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Rajcata ukryvaji nevsedni chut
léta, slunce i zdravi. Inspirujte se
nasimi recepty, které z nich vykouzli
osvezujici pokrmy pro kazdy den
a pfimo ohromi vase chutové buriky.

aj¢ata jsou bohata
na vitamin C, dras-
lik a antioxidant ly-
kopen, ktery pomaha
chranit télo pfed volnymi ra-
dikaly. Podporuji imunitu,
prospivaji srdci a diky vy-
sokému obsahu vody i hyd-
ratuji. Jsou lehka, osvézujici
a skvéle se hodi do teplych
i studenych pokrmu. Navic
chutnaji tak, jak voni léto.

Lutyni na Karvinsku, ak-
tudlné ma plochu 15 hek-
tard a je nejvétsim pro-
duk¢nim sklenikem pro
péstovani rajc¢at v Ceské
republice, dodava je na
trh celoro¢né.

Raj¢ata ve skleniku
jsou péstovand v orga-
nickém kokosovém sub-
stratu, ktery se po ukon-
¢eni péstebni sezony
kompostuje. K zavlazova-
ni je vyuZivana destova
voda, piebyte¢nd zalivka
se recykluje. V boji proti
S§ktidctiim aplikuji biolo-
gickou ochranu namisto
chemie a o opyleni se sta-
raji ¢meldci, které na far-
mé chovaji.

Plody p¥imo z raje

Pokud chcete pocitit pfimo
rajskou chut rajéat, hledej-
te v obchodech ty s nalep-
kou Farma Bezdinek, kte-
1a jsou jedinec¢na Setrnym
zpusobem péstovani. Farma
Bezdinek se nachdzi v Dolni

|l

1 kousek obsahuje
1091 kJ / 261 kcal

RAJCATOVY KOLAC 2o
SE TREMI DRUHY SYRA
Na korpus: % mlety Cerny pepf .-
% 300g hladké % 100g najemno /l E;ﬁiﬁgﬁenggilgﬁ
mouky nakrajenych priddme nakréjer;é ’
% 7 Izicky soli susenych rajcat méslo a prsty promneme. |
% 150g masla * 1 lzice Zapracujeme rozélehané vejce
* 1 vejce balzamikového a vypracujeme na tésto, které
Na napln: octa zabalime do félie a uloZime na
% 1 lzice olivového % 1 vejce hodinu do chladnicky.
oleje % 1009 krémového o .
% 1 cibule nakrjena syra Vpanvi rozpdlime olej,
na klinky % 100g nastrouhané pridame cibuli s fenyklem : o — .
% 1 fenykl nakréjeny mozzarelly aza stalgho michani V misce smlchame Poté sejmeme papir
hajemno % 50g orestujeme. Pr_lsypeme o vejce se syry. Tésto o sfazoleml apeceme
N , Cesnek, orestujeme a vmicha- rozvalime na pomoucné- dalSich 5 minut pfi
*2 svtroyzk\{ nastrou!laneho me nakrajena rajcata. Osolime,  né pracovni plose na plat siny 170 °C. Viychladly korpus
utfeného cesneku parmazanu opefime a za obasného 3mm, viozime ho do formy naplnime fenyklovou smésf,
¥ 4 velka rajcata % 2504 cherry rajcat  mjichanj varime do vyvareni (23 cm), dno propichdme rozetfeme syrovou ndpli
zbavena seminek prekrojenych veskeré tekutiny. Pak vidiickou, polozime na néj a poklademe kousky rajcat.
a nakrajena na palky stahneme z ohné, vmichame pecici papir a nasypeme suché  Peceme pfi 170 °C dozlatova
na kosticky % bazalka susena rajcata s octem fazole. Peceme pfi 210 °C asi cca 45 minut. Pred podavanim
% sl na podavani a nechame vychladnout. 10 minut. dozdobime listky bazalky.
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ZAPECENA PLNENA
RAJCATA SYREM
A MASOVOU SMESI

% 8 rajcat

% 100g slaniny

% 100g goudy

% 1 cibule

% 5009 mletého masa

% 4 vétvicky tymianu

% 20g masla (na vymazani
formy), stil a pepf

Umyta rajcata navrchu
sefizneme a vydlabeme.

Slaninu nakrajime
na kosticky, syr nastrouhame
na hrubém struhadle a cibuli
nakrdjime najemno. Na vyssi
panvicce opeceme slaninu,
pridame cibuli, osmazime ji

.DOBA
PRIPRAVY:
1 hodina
1 porce obsahuje
1853 kJ / 443 kcal

Rozpis na
4 porce

dozlatova, poté pfidame maso
a za obcasného michani ho
chvili opékame. Pak pridame
rajcatovou duzinu, tymidn

a nechame dusit pod
poklickou na mirném ohni asi
10 minut.

Nakonec smés osolime,
2 opepfime a vmichame
syr. Smési naplnime
rajcata a kazdé priklopime
sefiznutou poklickou.
Naplnéna rajcata poskladame
do tukem vymazaného
pekacku a peceme
v predehFaté troubé pfi
180 °C zhruba 30 minut.
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STAVNATE VEPROVE

KOTLETY NA HOUBACH
A RAJCATECH

% 3009 cerstvych hub
% 2 strouzky cesneku
% 1 cibule
% 4 veprové kotlety
% sl
Houby s ¢esnekem nakrdjime
/I na platky, cibuli nadrobno.
Maso naklepeme, osolime
a opepfime. Ve velké panvi
na rozehfatém oleji opeceme maso
z obou stran dozlatova. Pak ho
vyjmeme a odloZime stranou.

Do panve dle potfeby
2 pridame olej a orestujeme

na ném cibuli s houbami.
Po chvili pfidame cesnek,

% Cerstvé mlety cerny
pepf

% asi 3 Izice olivového oleje

% 4009 drcenych rajcat

% snitka tymianu

promichame a asi po minuté

vmichame rajcata.

Do omacky nasledné pridame
3 listky tymianu, dochutime ji

soli s pepfem a nechame pod
poklickou probublavat asi 15 minut.

Nakonec do panve vratime
4 maso, které jesté asi 10 minut

v omacce prohfejeme. Hotové
kotlety podavame s bramborovou kasi.
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