Léto je idedlni doba k navstévam a spolecnym jidlim s prateli. V idedlnim pripadé ndm na zahradce zraji raj-

cata, v tom horsim se pro né budeme muset vypravit do nejblizsi bioprodejny. A nezapomeneme tam Kkoupit
i ostatni ingredience do nasich letnich receptii! A protoze vyborna biorajcata jsou preci jenom nejlepsi Cerstva
a muze nam byt lito je zpracovavat, pridavame i nékolik recepti z passaty (drcenych rajcat) a rajského protlaku.

RAJCATA S OLIVOVYM OLEJEM

Neuvéfitelné jednoduché, neuvéfitelné vybor-
né. Cerstva zrald biorajcata krétsky olivovy bioo-
lej RAPUNZEL morska sl

Rajcata nakrdjime na malé kousky, zalijeme
olivovym olejem a posolime. Poddvame jako
svacinu nebo lehkou vecefi s bagetou nebo ce-
lozrnnym chlebem.

TIP: Toto jidlo vyZaduje velmi kvalitni olivovy
olej!

RAJCATA S OLIVOVYM OLEJEM,
BAZALKOU A MOZZARELOU

Ochutnejte tento klasicky predkrm v biokvalité!

Cerstvi zrald biorajcata, bio krétsky olivo-
vy olej RAPUNZEL, bio mozzarela, cerstva
biobazalka, morska sul, bio balsamikovy ocet
z Modeny RAPUNZEL

Rajcata a mozzarelu nakrdjime na prouzky,
naklademe na talif spolu s listky bazalky, zalije-
me olivovym olejem a posolime. Chceme-li, do-
chutime. Poddvdme jako svacinu nebo lehkou
vecefi s bagetou nebo celozrnnym chlebem.

TIP: Toto jidlo opét vyZaduje velmi kvalitni oli-
vovy olej!

CAPONATA

Tento italsky predkrm z lilku je vynikajici za-
catek kazdého vecirku.

1 kg lilku, 1 1Zice morské soli ,1 1zice bio oli-
vového oleje RAPUNZEL, 2 hrnky nahrubo
nasekaného rapikatého celeru, 3/4 hrnku na-
krajené bio cibule, 1/3 hrnku bio balsamiko-
vého octa RAPUNZEL, 4 Izicky bio titinové-
ho cukru NATURALA, 3 hrnky bio passaty
RAPUNZEL, 2 Izice bioprotlaku RA-
PUNZEL, 6 zelenych oliv, vypeckovanych
a nasekanych, 2 lzice bio kaparia RA-
PUNZEL, 5 ancovicek v oleji

Lilek nakrdjime na 2cm velké kostky, na sitku
zasypeme 1 1Zici soli a nechdme odkapat. Mezi-
tim na trose olivového oleje mirné smazime 15
minut celer s cibulkou a pak vynddme. Pouzije-
me velkou panev. V té samé panvi smazime na
troSe oleje 10 minut lilek. Oboji pak pfenddme
do hrnce, priddme ostatni ingredience a dusime
15 az 20 minut. Osolime a opepiime dle chuti,
nechdme vychladnout a poddvdme na zeleném
saldtu s krekry nebo bilym chlebem.

LETNI SALAT

Klasika vylepSend ofiSkovou chuti prazenych
slunecnicovych seminek. Cerstvd biozelenina
— hlavkovy salat, okurka, rajcata, paprika
100 g bio slunecnicovych seminek znacky
bio*nebio

Zalivka: 2 strouzky bio ¢esneku, 1 1zicka bio
suSené trtinové §favy RAPADURA (nebo pii-
rodniho titinového cukru znacky bio nebio),

2 1zicky bio horcice, 1/3 hrnku bio olivového
oleje RAPUNZEL, $fdva z 1 biocitrénu, mox-
ska sul

Slunecnicovd seminka nasucho opraZime na
panvice. Cesnek rozdrtime a smichdme s ostat-
nimi ingrediencemi zdlivky ve sklenici s uzdve-
rem a dikladné protfepeme. Pfiméfené mnoz-
stvi zalivky nalijeme na nakrdjenou promicha-
nou zeleninu a posypeme prazenymi slunecnico-
vymi seminky.

RAJCATOVO ARASIDOVA
OMACKA

Omaécka italského typu s nezvyklou kombina-
ci ¢esneku a arasida muze byt skute¢né vybor-
nou rychlou letni vecefi. Nekazte si ji pouZitim
jinych téstovin nez téch z tvrdé pSenice semo-
lina.

1 ks bio RAPUNZEL passaty, 100 g nepra-
Zenych bio araSida znacky bio nebio, 1 hla-
vicka biocesneku, 3 1zice bio arasidového ole-
je RAPUNZEL, moftska sul, bio olivovy olej
RAPUNZEL, 1 ks celozrnné bio Spagety RA-
PUNZEL

Na arasidovém oleji rychle osmazime rozdrce-
ny Cesnek s nasekanymi arasidy. Pfiddme passa-
tu a povarime cca 15 minut.

Dochutime soli a pripadné
olivovym olejem. Podédva-
me na klubku Spaget
a ozdobime cerstvymi by-
linkami — bazalkou, orega-
nem ¢i tymidnem.

TIP: Bio passata se velmi
hodi k pripravé rajcatovych
omdcek. Priprava netrvd
tak dlouho, jako z cerstvych
rajcat, ale omdcka si ucho-
vd chut Cerstvych rajcat, na
rozdil od omdcek pripravo-
vanych z rajského protlaku.

KURE NA RAJCATECH

1 celé bio kure, 100 g suSenych rajcat znac-
Ky bio nebio, 4 Cerstva biorajéata $tiva z 1
biocitronu, kira z 1 biocitronu, nakrajena na
prouzky, morska sul, biobylinky (rozmaryn,
oregano, majoranka, tymian), bioryze, polo-
loupana kulatozrnna znacky bio nebio

Kure dikladné oplachneme, zbavime preby-
tecného tuku a rozptlime. Vsechny ingredience
kromé ryze dame do pekace, pridime kufe a pri-
ddame vodu. Vse dusime za obcasného prilévani
vody, dokud neni kufe skutecné mékké. Podava-
me s varenou ryzi.

TIP: Bio kure md méné tuku nez normdlni ku-
rata a je daleko chutnéjsi.

RECKE FAZOLE

Jednoduché a vydatné jidlo.

1 cibule, oloupana, nasekana bio olivovy
olej 1 hrnek malych bilych fazoli namocenych
pres noc, uvarenych a slitych, 1/2 hrnku bio
passaty RAPUNZEL, 2 strouzKky rozdrcené-
ho ¢esneku, 1/2 1zicky oregana, 1/4 hrnku cer-
veného vina, napf. bio MERLOT RA-
PUNZEL, mozno dale pridat: varené maso
veprové, hovézi nebo kureci nebo nakrajenou
Sunku.

Cibulku osmazime na troSe oleje, pridame
vSechny ingredience a dusime 20 minut. Dle
chuti osolime a opepiime. Nacaty Merlot mize-
me podavat k jidlu!
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