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nou, abychom jej zbavili hořkosti.
4. Olivový olej prošleháme s pro-

lisovaným česnekem, nase-
kanými sušenými rajčaty, solí, 
pepřem, tymiánem a rozmarý-
nem.

5. Směsí pokapeme zeleninu a dů- 
kladně promícháme.

6. Rozložíme na plech a dáme péct 
zhruba na 15 minut.

7. Mezitím uvaříme těstoviny dle 
návodu na obalu.

8. Promícháme je s pečenou zele-
ninou, posypeme parmezánem, 
bylinkami a ihned podáváme.

TYP JÍDLA: Obědy a večeře
ZPŮSOB PŘÍPRAVY: Pečení
STRAVOVACÍ STYL: Vegetarian

Autor:  Lucie Pospíšilíková

Nejlepší domácí 
kečup bez 

konzervantů
Patříte-li mezi labužníky 
či milovníky italské kuchy-
ně, jistě vás potěšíme re-
ceptem na domácí kečup 
z poctivých surovin, bez 
zbytečné chemie. Chutná 
skvěle a od kupovaného ho 
stěží rozeznáte!

CELKOVÝ ČAS: 40 minut

Ingredience 
 1 cibule

 1 šalotka
 1 stroužek česneku

 3 velká rajčata
 ½ červené papriky

 ½ lžičky sušené bazalky
 ½ lžičky sušeného oregana

 ½ lžičky sušené šalvěje
 ½ lžičky sušené saturejky

Postup
1. Cibuli i šalotku nakrájejte nad-

robno.
2. Česnek prolisujte.
3. Papriku nakrájejte na menší kost-

ky, rajčata na půlměsíčky.
4. Na nepřilnavé pánvi orestuj- 
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