Kuskus s rajcaty

Pocet porci: 2
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Kuskus pripravime podle navodu na obalu, ale misto vody pouzijeme zeleninovy vyvar. Oloupany ¢esnek a
omyty rozmaryn jemné nasekame. Cibuli nakrajime na drobné nudlicky. Susena rajcata nechame okapat a
nakrajime na jemno.

Rajcatka omyjeme, vlozime v jedné vrstvé do malého pekacku, zastrikneme olejem a v horké troubé
zprudka zapeceme. Jakmile vzniknou na rajcatech tmavé puchyrky, vyjmeme je z trouby a slupky lehce
sloupneme.

V hluboké péanvi na oleji s maslem orestujeme za stalého michani susend rajcata, cibuli, cesnek a
rozmaryn. Pak pridame rajcata i se Stdvou, smés ochutime soli, peprem a podle potreby prisladime
cukrem. Nakonec vSe zlehka spojime s kuskusem a podle potreby dochutime.

Kuskus s rajcaty rozdélime na porce, oblozime syrem a podavame ozdobeny rukolou.

Ingredience

- Cibule volna - 30 g

- Rajcata - 250 g

. Cesnek-5g

- Jedlasul-4g

- Rozmaryn cerstvy 18 g-5¢g

- Olivovy olej - 15 g

- JihocCeské maslo 82 % 250 g-20 g

- SuSena rajcata s kapary efko 210 mla 1700 ml- 10 g
- Pitna voda nesycena - 250 g

- Cukr krystal -3 g

- Pepr cerny mlety 20g-3 g

- ARAX Kuskus kukuricny 320 g - 250 g
- Rukola prana-15¢g

- Bez lepku Zeleninovy bujon 56 g - 10 g
- OV¢i syr prirodni - 80 g
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