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SuSena rajcata

SuSena rajcata pripravujeme v susicce na ovoce a zeleninu a poté je
nakladame pro delsi trvanlivost. K suseni vybirame tvrdsi zrala rajcata.
Talll

Ingredience:

e tvrdsi zrald rajcata
olivovy olej
bazalka

rozmaryn

chilli papricky

SusSena rajcata - postup pripravy

Susena rajcata pripravujeme v susicce na ovoce a zeleninu a poté je nakladame pro delsi
trvanlivost. K suSeni vybirdme tvrdsi zrald rajcata. Ta omyjeme a nakrajime na silnéjsi platky, které
pak pokladédme na rost susicky. Pak rajcata ususime podle navodu k susSicce na ovoce a zeleninu.

Na nakladani rajcat potrebujeme vyvarené a Cisté zavarovaci sklenice. Do nich pak ususena rajcata
napéchujeme asi do 2/3 a az po okraj dolijeme olivovym olejem. Pokud chceme, muzeme pridat i
bylinky pro lepsi chut. Mezi rajcata vkladame listky oblibené bylinky nebo chilli papric¢ky - ty muzou
byt Cerstvé, nasekané nebo susené, jak mate radi. Nejlepsi koreni k suSenym rajéatim je bazalka,
rozmaryn, tymian, chilli papri¢ky nebo dokonce i ¢esnek, pokud mate radi, ktery je dobré nakrajet na
platky. Po dochuceni a doliti oleje skleniCky uzavieme a dame na suché misto. SuSena rajcata je



nejlepsi konzumovat az nékolik dni po zavareni a v tomto stavu vydrzi i po nékolik mésicu.



