1kgq lilku o sdl « 200 g veprového backu » 509 ryze » 100g cibule
2504 rajcat » 200 g Zampiond o 1 strouZek ¢esneku o 2 g mleté sladké
papriky ¢ 1g mletého ¢erného pepre o Spetka mletého kminu

5g petrzelky » 100 ml masového vyvaru » 100 g ementalu

200 ml zakysané smetany ¢ 40 g solamylu ¢ 40 g rajc¢atového protlaku
$petka cukru

Lilek neloupeme, omyty podélné rozpilime, vydlabeme a osolime.
Dren nakrajime na kosticky, osolime. Blicek nakrajime na kosticky
a opeCeme dokiupava. Pridame ryzi a 100 ml vody, 10 minut dusime.
Cibuli nakrajime na kosticky. Oloupana rajcata nakrajime na kosticky,
houby ocistime, pokrajime. Vse pridame k ryZi spolu s kostickami lilku.
Zeleninovou ryZzi okoienime, 5 minut dusime a smichame s petrzelkou.
Smeési naplnime lilek. Obé piilky tésné vedle sebe dusime ve vyvaru.
Lilek posypeme strouhanym syrem, kratce zapeCeme. Do vypeku piida-
me protlak, Spetku cukru, zahustime solamylem a zjemnime smetanou.
Nechame prejit varem. Lilek podavame polity omackou.

100g=B-3g,T-8g,S-5g,kcal-101

500 g stiedné velkych rajcat » 100 g Sunky od kosti » 2 kysela jablka

1 citrén o 100 g celeru » 100 g sterilovaného hrasku  petrzelova nat
150 g bilého jogurtu ¢ 80 g oleje » mlety bily pepr o sil

citrénovd stava

Raj¢ata omyjeme a z jedné tretiny odiizneme vrsky. Vydlabeme duzninu

a dame do salatové misy. Sunku nakrajime na kosti¢ky. Jablka o¢isti-

me, nastrouhdme na hrubsim struhadle a pokapeme Stavou z pilky

citrénu. Celer uvaiime ve slané vodé s trochou octa a vychladly jemné

nastrouhame. Do misy pridame Sunku, jablka, celer, hrasek a zalijeme

jogurtem smichanym s olejem, soli, pepiem, 3 IZicemi citronové stavy

a nasekanou nati. V8e zlehka promichame, raj¢ata naplnime saldtem

a dame na nékolik hodin do lednicky.

100g=B-4g,T-7g,S-6g,kcal -107
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