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Predkrmy Zelenina 15 minut Priprava 20 minut Vareni Nizka Obtiznost

SUROVINY

- 5 vétsich rajcat

- 125 g mozzarelly

- syr Gran Moravia

- Cerstva bazalka

- sul

- pepr

- olivovy olej

- ocet balsamico

- Salek kuskusu (Spaldového ¢i klasického)
. suSena rajCata
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Tato plnéna rajcata jsou idealnim letnim predkrmem nebo spolu s kouskem peciva také lehkou veceri, navic
je jejich priprava rychla a jednoducha.

Priprava:

Nejprve si nachystejte kuskus: salek kuskusu vsypte do misky, lehce osolte a zalijte varici vodou, aby byla zhruba centimetr nad
okraj zrnicek. Vse priklopte a nechte "dojit". Kuskus je hotovy do deseti minut. Pokud se Vam zd4 jesté hodné tvrdy, prilijte
trosku vody a opét priklopte. Nyni si predehrejte troubu na 190°C.

Velka rajcata vydlabejte a vnitrek dejte stranou, nebudete ho do receptu potiebovat. Kuskus smichejte s na jemno nakrajenou
mozzarellou a susenymi rajcatky. VSse dochutte soli, pepfem a Cerstvé nasekanou bazalkou. Smés by méla byt vyraznéjsi, jelikoz
samotny syt a rajcata chut trochu stdhnou. Smési plitte rajcatka a dejte do zapékaci misy. Ve lehce zakapejte olivovym olejem a
dejte péct na cca 15 minut. Poté vyndejte z trouby, na povrch rajcat polozte hoblinky syru Gran Moravia a lehce zaképnéte
octem balsamico. Dejte zapéct na cca 4 minuty do trouby na program stredni gril. Poté uz jen servirujte: bud jeden kousek
samotny jako predkrm nebo vic kust s pecivem jako lehkou veceri.



