Pecena cherry rajCatka

na 2 plechy:

asi 2 vanicky (plastové baleni po 1 kg napf. od ovoce) zralych cherry rajCatek
4 polévkové Izice olivového oleje

3 polévkove Izice balsamico octa

tymian a sil podle chuti

Rajcatka podélne rozkrojime, ale nedokrojime (bude se nam s nimi |épe pracovat) a klademe na
plech vyloZzeny pe&iéim papirem t&sné vedle sebe. Rezné plochy pak potfeme/pokapeme olejem s
balsamicem a posypeme trochou soli a tymianu.

Troubu rozpalime (spodni a horni ohfev) na 220 °C. Vlozime do ni plechy s rajcaty a po 2 minutach
troubu vypneme. Dvifka trouby neotvirame, rajCata se dopékaji/susi zbytkovym teplem. Po hodiné
opét zapneme troubu (s rajCaty uvnitf) a az dosahne 220 °C a opét po 2 minutach vypneme. Proces
po hodiné jesté jednou a naposledy zopakujeme. Po dal$i hodiné odpocinku raj¢ata pfendame do
sklenicek (cca 2-3 tietinkové zavarovaci), zalijeme zbyvajici vypecenou Stavou a uloZzime do
chladna k brzké konzumaci. Pokud bychom chtéli uchovat na del$i dobu, tak zasterilujeme podobné
jako napf. okurky.

Tip: Podavame na salaty, k masu, syriim nebo na topinky ¢i domacim pecivu.
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