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Neni rajce jako rajce

Neni rajce jako rajce

Nékteré se hodi pro tepelnou upravu, jiné ocenite v salatu, z dalsiho vytvorite lahodny kecup nebo
rajcatovou omacku. Davno pryc jsou doby, kdy pro tspésnou rajcatovou sklizen zahradnici potrebovali
sklenik nebo foliovnik. Dnes muzeme mit ¢erstvé plody primo na kuchynském parapetu ¢i slunném
balkénu. Postaci k tomu dostatecné velky truhlik ¢i kontejner, v poslednich letech roste také obliba
zavésnych ,péstiren”. Jedna se o vak se substratem i vyzivou, ze kterého rostlina roste koreny vzhiru.
Muzete ho povésit na balkén nebo za okno misto muskatu.

I kdyZ se nam pri vysloveni jména této celosvétové nejpopularnéjsi zeleniny obvykle vybavi cervena barva,
na trhu jsou seminka rajcat cernych, fialovych, zlutych i modrych, a dokonce i bilych. Stejné pestrou skalu
predstavuje velikost plodi, které mohou byt malé jako treSen nebo naopak dosahovat velikosti pomerance.
Kazda odruda nabizi trochu jinou chut, masitost ¢i vodnatost plodu. Kazdy si tak lehce najde svého favorita,
ktery mu nesmi na zahradce chybét.

Rajce pro kazdou prilezitost



Velké masité odridy se hodi pro dalsi kuchynské zpracovani, jako je vyroba domaciho ke¢upu nebo leca.
Z ketikovych odrid se doporucuje Sejk, ktery vynika mnoZstvim ¢erveného barviva, lycopenu. Diky
nému bude mit doméci ke¢up lahodnou chut i krdsnou barvu. Steakové odrudy jsou charakteristické pevnou
duzinou a men$i Stavnatosti.

Odrudy Marmande nebo Homestaed Maxipatri mezi osvédc¢enou klasiku, ktera se diky své konzistenci
hodi do salatua i sendvi¢u nebo k zapékani.

Jednou z top odrad pro kuchynské vyuziti jsou Italy milovana rajcata San Marzano. Vétsi plody obsahuji
minimum seminek, proto se vyuzivaji na pripravu bruschetty nebo pizzy. Tésto zustane krasné krupavé a
nerozmoci se.

Pokud patrite mezi milovniky italské kuchyné, vyzkousejte domaci susena rajcata. Uchovate tim chut l1éta
do zimnich mésict a vytvorite si zdravou lahudku a vyte¢nou ingredienci pro dalsi kulinarské kouzleni. Na
suseni se hodi masita rajcata s mensim obsahem $tavy. Mensi treSnickové plody muzete susit celd, staci je
dobre omyt a rozpulit. Vétsi plody je lepsi zbavit ¢asti duziny se seminky. Pokud preje teplé letni pocasi, je
idedlni susit raj¢ata na sitech na primém slunci. Podle velikosti plod to trva zhruba 4 dny. Rajcata muzete
nasolit (tim se zakonzervuji a snizi se riziko plisne). Spravné usuSena rajCata budou kozovitd, nesmi se lamat.

Susit je samozrejmé muizete i v troubé (pri 60 - 80 °C s lehce otevienymi dvirky asi 10 - 12 hodin) nebo v
susi¢ce na ovoce a zeleninu. Kromé soli muzete experimentovat s riznymi bylinkami (vyborné funguje

tymidn, rozmaryn, bazalka nebo ¢esnek). UsuSena rajcata muzete uskladnit na chladném a temném misté,
nebo je mozné nalozit je do olivového oleje s dalSimi ingrediencemi (kapary, ¢esnek, chilli a dalsi bylinky).

RajcCe pro zdravi

Rajcata obsahuji kromé vitaminu A, D, E, K, B, C také kyselinu listovou, minerdlydraslik, fosfor, horcik ¢i
jod, ale také karotenoidy s antioxidacnimi ucinky - karoten a lykopen. Lykopen patfi mezi nejvyznamnéjsi
antioxidanty rostlinného ptuvodu. Je prokazan pozitivni vliv na ochranu bunék pred volnymi radikaly,
také snizuje riziko srdecné cévnich a nadorovych onemocnéni. Nejvyssi mnozstvi lykopenu se nachazi
hned pod slupkou, proto je lepsi rajcata neloupat. Zajimavosti je, Ze se jeho ucCinky tepelnou tpravou
nesnizuji, ale naopak zvysuji! U syrovych rajcat se doporucuje ucinek lykopenu zesilit zakdpnutim kvalitnim
olejem.

Vyzkousejte nase rajcatové recepty:

Pan con tomate
4 zrald rajéata, starsi chléb, panensky olivovy olej, dva strouzky ¢esneku, hrubozrnnd stl

RajCata rozpulime a nastrouhdme na hrubém struhadle. Pevna ¢ast rajcete by méla zlstat v ruce, zatimco
Stava se seminky se oddéli. Chleba nakrajime na silnéjsi platky a z obou stran je opeceme dozlatova (idealni
je vlozit je do kontaktniho grilu). Thned potreme ¢esnekem a poklademe rajcatovou $tavou, ochutime soli,
zastrikneme olivovym olejem a ihned podéavame. Zakladni tapas mizeme ruzné obménovat pridanim
ancovicky, majonézy nebo bylinek dle libosti.



Rajcatova polévka

1 kg Cerstvych rajéat, dva strouzky cesneku, 1 stredné velka cibule, dvé hrsti bazalky, olivovy olej, stil,
Cerstve drceny pepr, parmezdn, chlebové krutony dle chuti

Rajcata omyjeme a opatrné vyrizneme tvrdy stred. Zprudka je upeCeme v troubé na pecicim papiru.
Oloupeme slupky. Na olivovém oleji orestujeme nadrobno nakrajenou cibuli a prolisovany ¢esnek, pridame
oloupana rajcata i se stavou, ktera z nich vytekla. Kratce orestujeme a rozmixujeme dohladka tycovym
mixérem. Podle potreby muzeme polévku naredit zeleninovym vyvarem nebo vodou. Dochutime soli,
peprem, priddme cerstvou najemno nasekanou bazalku. Poddvame s nastrouhanym parmezanem,
chlebovymi krutony a lehce zastriknuté balzamikovym octem.

Ratatouille z trouby

1 lilek, 1 mensi cuketa, 4 velkd rajcata, 1 ¢ervend nebo zlutd paprika, 2 cibule, 2 strouzky cesneku, 500 ml
rajcatového suga, hrst cerstvé bazalky, 1 IZzicka provensdlského koreni (pripadné Cerstvy tymidn, oregano,
bazalka a petrzelka), stil a pepr na ochuceni, 4 IZice olivového oleje

Nejprve pripravime zeleninu - lilek, cuketu, rajc¢ata, cibuli. Dikladné vSe omyjeme, oCistime a nakrajime na
stejné platky. Papriku nakrajime nahrubo. Zpénime ji na olivovém oleji a nechame podusit asi tfi minuty,
poté prilijeme rajcatovou Stavu, priddme najemno nasekanou bazalku a prolisovany strouzek cesneku.
Nechame spolecné prohrat a pripravenou oméacku vlijeme na dno neprilnavé zapékaci misy. Na rajcatovy
zéklad postupne vyskladame platky zeleniny tak, aby se druhy stridaly. Olivovy olej smichdme s
provensalskym kotrenim, pridame prolisovany strouzek ¢esneku, Spetku soli a pept a dobie promichdme.
Hotovou smeési polijeme vyskladanou zeleninu. Zakryjeme alobalem a peceme v troubé vyhraté na 180 °C 40
minut, poté odkryjeme a nechame asi 15 minut vytvorit kiir¢icku.



