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Kebabceta so stredomorskou zeleninou

SUROVINY NA 4 PORCIE POSTUP

* Jahnacie pliecko jemne mleté, 600 g 1. Maso zamieSame s vodou a koreninami. Pozor, rimsku rascu

* Saturejka (Cubrica) susend, 1 PL priddvame opatrne (m6zeme pripadne aj vynechat). Maso s

* Rimska rasca mletd, % CL koreninami nechdme odlezat v potravinarskej félii v chladnicke,
* Korenie ¢ierne mleté, % CL idedIne cez noc.

* Voda, 2 PL 2. Vytvarujeme kroketky 2,5 x 8 cm a peCieme pomaly na roste
* Sol alebo na panvici do zlatohneda.

* Paprika trojfarebna, 200 g 3. Baklazan, cuketu a papriku nakrajame na kusky 1,5 x 8 cm,

* Baklazan, 150 g cibulu na osminky, zeler na kisky 1 cm, cesnak na tenké platky.
* Cuketa, 150 g 4., Baklazan osolime, nechdme vypotit a zbavime tekutiny. Takto
* Zeler stopkovy, 80 g upraveny baklazan nenasiakne olejom pri tepelnej Uprave.

* Cibula Cervend, 100 g Opekame ho na panvici na olivovom oleji spolo¢ne s cuketou,

* Cesnak, 4 straciky paprikou a cibulou (za¢neme paprikou a ostatnu zeleninu

* Extra panensky olivovy olej, 4 PL priddme po 3 - 4 mindtach). Zelenina musi zostat na zahryznutie
* Oregano Cerstvé, 4 vetvicky chrumkava, ale opecena do zlatista. Kratko pred dokoncenim

+ Ocot vinny balsamico, 1 CL pridame platky cesnaku a vetvicky oregana. Osolime, okorenime
+ Cerstvo mleté korenie Cerstvo mletym korenim, pokvapkdme balsamicom a dochutime

petrzlenovou viatou. Pocas pecenia, ak je to potrebné, postupne
priddvame olej.
5. Kebabcetu podavame so zeleninou a Cerstvym chlebom.
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