Hodi sa k pivam z chutovej
kategodrie
Mierne horke.

Ambasador
Heineken

Grilovana cakanka s kasou (Maccu di San Giuseppe)

SUROVINY NA 4 PORCIE

* Cakanka Cervend alebo biela, 2 - 4 ks

podla velkosti

* cherry paradajky, 4 ks

* kapary, 12 ks

* sardely, 4 ks

* olivovy olej panensky, 4 PL
¢ cesnak, 2 struciky

* parmezan, 4 PL

* korenie Cierne Cerstvo mleté
* sol

* fazula suchd, 120 g

* SoSovica suchd, 50 g

* hrach suchy ZIty, 50 g

« fenikel Cerstvy hluza, 120 g
* zeler stonkovy, 100 g

* cibula, 1 mensia

* suSené paradajky, 3 ks

* Cili papriCka Cerstva, 1 -2 ks
* olivovy olej panensky, 4 PL
* cesnak, 1 strucik

* sol

* korenie Cierne Cerstvo mleté

POSTUP

1. Veler v den pred pripravou namocime hrach a fazul'u.

2.V den pripravy oplachneme namocenu fazulu a hrach a ddme
ich varit v dostatocne velkom hrnci.

3. Pokrajame nadrobno cibulu, fenikel a stonkovy zeler. Listy zo
zeleru a fenikla odlozime.

4, SoSovicu a nakrajanu zeleninu priddme do hrnca, osolime,
okorenime a varime pomaly 2,5 - 3 hodiny.

5. Cakanky prekrojime na Stvrtiny, hldbik neodstranime, udrzi
nam listy vcelku pri grilovani. Zlahka potrieme olivovym olejom
a grilujeme asi 2 - 3 minuty zo vSetkych stran.

6. V panvici rozohrejeme zvysny olej, priddme nakrajané
sardely, kapary, cesnak a cherry paradajky. Vlozime ¢akanky a
za pravidelného obracania spolo¢ne opekame asi 5 minut.

7. Po 2 - 3 hodinach ma hotova kaSa hustu konzistenciu a
suroviny su Ciastocne rozvarené. Podla potreby dochutime solou
a korenim. Do misky nakrdjame nadrobno (ili papri¢ky, zelené
viate a prelisujeme cesnak, zamieSame s olivovym olejom.

8. Kasu na tanieri prelejeme zmesou oleja a poddvame horutcu s
Cakankou posypanou hoblinkami parmezanu. Vhodnou prilohou
je chlieb alebo ciabatta.
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