Lusteninovy pekacek se zeleninou

~

Ingredience:

2 ks mrkve, 1 ks kofenové petrzele, 2 stonky fapikatého celeru, 1 ks ¢ervené
cibule,2 strouzky ¢esneku,1 |IZice majoranky,1,5 1ZiCky soli,1/2 1ZiCky Cerstvé
mletého pepre, 1 I1zicka mletého Fimského kminu, 1 plechovka sterilované
cizrny,

1 plechovka €ervenych fazoli, 450 g sterilovanych rajc¢at, 4 IZice rajCatové
passaty, 2 |Zice listové petrzele.

Postup:

Lusténiny miiZete pouzit sterilované, jak je uvedeno v receptu, nebo si je
miizete den dopredu namodit a pak v ¢isté vodé uvarit domékka. Druha
verze je levné€jsi, my ale kviili casu uvadime recept s lusténinami
konzervovanymi. Pouzit samoziejmé miizete i hnédou nebo ¢ernou cocku
¢i bilé fazole — podle toho, co mate po ruce a co ma vase rodina rada.
Troubu zapnéte na 200 °C. Mrkev, petrzel a rapikaty celer nakrajejte
uplné nadrobno. Cibuli pokrajejte nahrubo. VSe vlozte do misy, pridejte
cesnek, majoranku i zbylé koreni. Lusténiny slijte, proplachnéte ve
studené vodé a vmichejte k zelening. Uplné na zavér primichejte
plechovku sterilovanych rajcat a par lzic passaty. Podle pottreby osolte a
dochutte. Smés prendejte do pekacku a asi 40 minut pecte, dokud neni
zelenina mékka.Jidlo se hodi jesté pred upecéenim jako salat, po upeceni
jako hlavni chod treba s krajickem tmavého peciva nebo jako vyzivna
priloha k platku masa. Pfi podavani ozdobte nasekanou petrzeli.



