Tepla rajc¢ata - Belle Parisienne (krasna

Parizanka)

Priprava

Vi8ky z rajCiakov odrezeme a duzinu opatrne
vydlabeme. Rozlozime ich na plochd misu
otvorom dole a nechame odkvapkat. Potom
ich obratime a vysypeme zelerovou viiatou a
rozotretym cesnakom. V teplej vode
rozmocime pecivo, vytlaCime z neho vodu,
pridame syr, petrzlenovl vnat, jemne
posekanu Sunku a dobre premieSame.
Zmesou naplnime rajCiaky a prikryjeme
odrezanymi viSkami. V kastrole rozpustime
maslo, priddme par kvapiek worcesterske;
omacky, kyslu smotanu, do ktorej sme
zamiesali $krobovd mucku, citronovi Stavu,
cukor a asi 4 lyZice vody. RajCiaky vlozime do
omacky, prikryjeme a dusime cca 25 minut.
Podavame s ryZou alebo zemiakovou kasou,
nakoniec posypeme parmazanom.

Tip k receptu

Na zapitie sa hodi biele vino. Ako sam nazov
hovori, rajéiaky na spdsob krasnej Parizanky su
francuzskym jedlom a podfa toho aj spdsob
pripravy je komplikovanejsi. Za namahu to vSak
stoji.

Obtiznost:

Cas pripravy: 10min , Cas vareni: 30min
Celkovy ¢as: 40min , Porce: 4

600 kalorii ,0 g cukr(i ,35 g tuki ,30 ¢
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/tepla-rajcata-
belle-parisienne-krasna-parizanka

Ingredience

o 8 velkych zralych rajCat

e 1 lIzi¢ka Cerstvé celerové naté

e 2 strouzky Cesneku

e 1 starsi rohlik

e 80 g taveného syru

e 2 lZice Cerstvé petrzelové naté
e 100 g najemno nakrajené Sunky
e« 30 g masla

e 120 ml zakysané smetany

o |ZiCka Worcesterské omacka

o |ZiCka Skrobové moucky

o 25 ml citronové Stavy

e 1 Izi¢ka cukru krystal

o Spetka soli

e 2 lZice nastrouhaného parmazanu

Kategorie

Vyjimecény den, Francouzska, Diabeticka,

Vv,

Labuznik, Predkrm
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