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Slavky s rajcatovou omackou

Ingfredience




sitka Cerstvych slavek
olivovy olej: 2 PL
maslo: 2 PL

Salotka: 2 ks

strouzek Cesneku: 4 ks
bilé vino: 30 ml
loupana kréjena rajcata: 300 g
chilli papricka
petrzelova nat

sul

pepr

STUPEN ZDRAVOSTI:

Zdravé, neudélate chybu

Slavky nejprve dukladné oéistime a namocéime do vody asi na 10 minut. Poté slavky slijeme a
prebereme. Varime pouze ty, které jsou uzavrené. V hrnci si rozehfejeme olivovy olej a
orestujeme na ném Salotky, dva strouzky cesneku. Zalejeme bilym vinem, osolime a nechame
zredukovat na polovinu. Do...

Slavky s rajcatovou omackou - recept

Slavky nejprve dukladné ocistime a namocime do vody asi na 10 minut. Poté slavky slijeme a
prebereme. Varime pouze ty, které jsou uzavrené.

V hrnci si rozehrejeme olivovy olej a orestujeme na ném Salotky, dva strouzky ¢esneku. Zalejeme
bilym vinem, osolime a nechame zredukovat na polovinu. Do hrnce pridame slavky, priklopime a

zprudka varime, dokud se musle neoteviou. Nakonec pridame maslo a nasekanou petzelovou nat.
Dikladné promichame.

V mensim hrnci nebo na panvi zlehka na olivovém oleji orestujeme zbyly cesnek, pridame nakrajena
rajCata, chilli papricku a zalejeme kapkou bilého vina. Rajcatovou omacku asi 10 minut povarime,
aby se spojily chuté. Nakonec dochutime soli a peprem.

Slavky s rajcatovou omackou podavame s rozpecenou bagetkou.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



