(KOTANYI

1881

Grilované Spizy z rostenky s
Ajvarom
@ 50-60Min @@ D@

Priprava

Ingrediencie 4 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

Drevené $pajdle vlozte do vody na priblizne 30 minat. Nakréjajte rostenku
na kocky. Umyte Spargl’u a nakréjajte ju na 3 cm kuasky.

Priprava ajvaru: Potrite $picatt papriku olejom. O8lpte cibul'u a nakréjajte ju
na kolieska. O8Upte cesnak a nakréjajte ho na kusky. Prekrojte baklazan na

Na Spizy . . . . -
polovice, ostrgm nozom urobte na reznej strane malé zérezy a posypte
250¢g Rostenka sol’'ou. Nechajte baklazan odstat 15 minut.
1509 Zelena $pargla Spicatt papriku grilujte z oboch stran na prudkom ohni, kgym sa na $upke
1CL ¢ Koreninova sol na nevytvoria pl'uzgiere alebo kgm mierne nescerna. Odstrante z grilu, dajte
Steak do misy, prikryte plastovou féliou a nechajte asi 20 minaGt vychladndt.
1 &tipka ¢ Cierne korenie celé Potom odstrante Supku, stopku a jadro a nakréjajte na kasky.
PoloZzte baklaZzén prerezanou stranou nadol na gril (pocas grilovania raz
Na ajvar otoéte) a grilujte na miernom ohni (v pripade potreby na okraji grilu)
250 g Cervena $picata paprika priblizne 5 — 10 mindt, kgm duzina baklazdnu nezmékne.
1kus Baklazan Pomocou lyzice vyskrabte duzinu baklazanu. Zahrejte 1 PL olivového oleja na
1 kus 71té cibula malej panvici, orestujte cibul'u a cesnak a pridajte duzinu baklazanu a
5 kus Stragiky cesnaku papriku. Pridajte Gdent papriku, palivé ¢ili s morskou sol'ou a ocot.
2 PL Olivovg olej Ajvar nakratko prived’te do varu a dochutte morskou sol'ou. Potom nalejte do
umytych istgch pohérov a pevne uzavrite. MéZete uchovavat v chladnicke
1PL Biely vinny ocot . L.
2 az 4 tgzdne.
1 &tipka ¢ Paprika Gdena “
) Striedavo napichujte na $pajdle kisky svieckovice a $pargle. Spizy dékladne
1 Stipka Cili Peperoncini celé . s s . . -
P P potrite dochucovacou solou na steaky a $tipkou mletého korenia. Grilujte
13tipka ¢ Morska sol jedl $pizy, kgm miso nebude upedené.
jédovana
1 §tipka ¢ Cierne korenie celé




