Rehydratovana susena rajcata, nalozena v

olej

https://www.varimesmarcelou.cz/susena-rajcata-nalozena-v-oleji-—-netradicne

Susena rajcata nalozena v oleji jsou sama o sobé vybornd. Jednou jsem ale dostala k ochutnani
sklenicku nalozenych rajcat s pridanou chuti, a to bylo néco pro moje chutové poharky. Myslim tim s
chuti pikantni, lehce navinulou a s chuti bylinek. Tak tady je mame a jsou vyborna.

Nejlepsi jsou samoziejmé suSena rajcata na slunci. Je k tomu treba jediné, 5 souvislych dnu
slunecniho svitu, nejteplej$i misto u domu ¢i na balkdnu a proudéni vzduchu. A ty za posledni dva
roky (ja jim rikdm covid roky) nebyly. Az letos.

Na 1-2 nadoby o celkovém obsahu 500 ml (pul litru) budeme
potrebovat

Na susSena rajcata

e 24 ks stredné velkych vyzralych prepulenych rajcat (ta ma vazila 2,63 kg)
 Hrubozrnnou stl (na kazdou polovinu rajcete péknou Spetku)

« 3 Ctvercové grilovaci mrizky

e Sit proti moucham

Na marinovaci nalev

¢ 350 ml bilého vinného octa

350 ml vody

1 strouzek cesneku

2 bobkové listy

1 Zebro rapikatého celeru

Vétvicku rozmarynu asi 10 cm dlouhou
1 ¢ajovou 1zicku kulicek cerného pepre
Kus chilli papricky (dle své chuti)

Na dokonceni do sklenice

o Cesnek prepileny

e Nékolik jehlicek rozmarynu

e 3 kulicky ¢erného pepre

e Par kolecek chilli papricky (nemusi byt)
 Susena rajcata podle tohoto receptu

* Olivovy olej na zaliti

Postup pripravy susenych rajcat nalozenych v oleji
Prepulend a nasolena rajcata umistime do grilovaci mrizky. Do kazdé 16 kusl. Zakryjeme je siti proti

moucham a budeme je susit 5 dnd. Na noc je vezmeme do domu, na teplejsi a suché misto a rano
opét na slunce.
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Vybornym pomocnikem pfi suSeni na slunci je kovovy podnos umistény pod mrizku na grilovani,
ktery slunce rozpali a pomaha také susit rajcata i z druhé strany.

Rajcata nesmi byt Uplné tvrda. Idedlni stav ususeni poznam podle vahy. Susenim by méla rajcata
ztratit +/- 90 % své puvodni vahy. V mém pripadé z pivodnich 2.630 g zbylo 223 g.


https://www.varimesmarcelou.cz/zavarovani-konzervovani-nakladani/rajcatovy-dzus.html
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Kdyz jsou rajCata ususend, pripravime si marinovaci nalev. Do hrnce nalijeme 350 ml bilého vinného
octa, 350 ml vody a pridame ostatni suroviny dle rozpisu. Nélev privedeme k varu a nechame povarit

rovnych 5 minut. Poté do vrouciho nalevu pridame vSechna suSena rajcata. Od bodu varu varime
presné 2 minuty, pak hrnec odstavime a rajcata v ndlevu nechdme 15 minut macerovat.




Rajcata z nalevu vyndame na velky talir vystlany papirovymi utérkami. Umistime ho do trouby,
termostat nastavime na prvnich 5 minut na 50 °C. Zapneme ventilaci a troubu nechame z tretiny
otevrenou.

Po péti minutdch termostat vypneme, ale ventilaci nechame zapnutou a dvere pooteviena a budeme
je susit 10 minut.
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Do sklenic ¢i sklenice vlozime ¢esnek, pepr a jehliCky rozmarynu. Rajcata vyskladame na koreni a
pomalu je zalijeme olejem.

Rajcata jsem jesté nékolikrat stlacila Spejli, abych se ujistila, ze ve sklenici nezustal zadny vzduch, a
jesté dolila trochu oleje.

Sklenice zavickujeme a mame hotovo. Rajcata i olej ve sklenicich je mozné pouzit na pripravu
téstovin, na bruschetty, s majonézou a kapary jako prilohovou omécku, ¢i jako tapas na talirky
rychlého obcerstveni a jako v mém pripadé, kdyz vas ,honi mlsna*“.
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