Tataracek z lilku s tousty

Bylinky 6/2016

Ingredience

» 1 vétsi lilek » 50l — 1 Spetka

* rajce — 3 « citronova stava — 1 lzice

« 3 plalky susenych raj¢at nalozenych v oleji * 2 lahtdkové cibulky

e ¢esnek — 1 strouzek « sdl

* kousek chilli papricky * pepf

* Hrst sekané pazitky « feficha na ozdobu

* olej olivovy * toustovy chléb
Postup

Lilek prekrojime podélné na pllku, duzninu nékolikrat podélné narizneme, posolime a nechdme
asi pal hodiny vypotit. Poté osusime ubrouskem, polozime na pekac¢ a pe¢eme pfri 180 st.C asi
30 minut. Pllky lilku po upeceni oto¢ime, aby z nich jesté vytekla zbyvajici tekutina. Mezitim
rozkrojime raj¢ata a vynddme seminka. Nakrajime je na kosticky, stejné, jako cibulku. Upeceny
a zchladly lilek ¢aste¢né oloupeme, ¢ast mékké slupky nechame a celé nakrdjime na drobné
kousky. Smichdme s pokrajenymi ¢erstvymi i susenymi rajcaty, posekanou pazitkou, cibulkou,
prolisovanym cesnekem a chilli papri¢ckou. Zakdpneme olivovym olejem a citrénovou stavou.
Osolime, opepfime a vidlickou jesté trochu rozmackdme. Nechdme prolezet a poddvédme s
opeCenym toustem. Navrch posypeme refichou.
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