Zelenina zapékana po provensalsku - tian
provencal

Labuznik .cz

Ingredience

* Troubu predehrejeme na 220 st.C * SQl, pepf

* Ryze * Lilek

* Bylinky » cuketa

« Salotka ¢i cibule * rajce

» ¢esnek e Susené oregano

* olej olivovy e tymidn
Postup

Ryzi smichame v mise s nasekanymi bylinkami, osolime, opepfime, pfiddme Salotku ci cibuli
nakrdjenou nadrobno, trochu drceného ¢esneku a olivového oleje a dobre promichdme. Smés
ddme do zapékaci misy vymazané olivovym olejem ve vrstvé asi 5 cm vysoké. Lilek, cuketu a
raj¢ata omyjeme a nakrajime na tenkd kolecka. Pokud je lilek moc tlusty, rozpalime ho podél a
nakrajime na pllkolecka. Kolecka zeleniny klademe na $irku na ryZi - stfidavé jedna vzdy jedna
radka rajcata, cuketa lilek, dobre je namackdme na sebe, az zaplnime celou zapékaci misu.
Povrch posypeme nasekanym ¢esnekem dle chuti, suSenym oreganem, vétvi¢ckami tymianu,
vSechno trochu nastrkdme mezi platky zeleniny, pokapeme silné olivovym olejem a pe¢eme 45
minut.

Tian je variabilni jidlo, mZzeme vynechat ryzi a péct jen zeleninu, mdzeme vynechat i néktery
druh zeleniny, kromé raj¢at, mtzeme jednotlivé vrstvy prokladat réznymi syry (kozi, ov¢i nebo
mozzarella), anc¢ovickami, pikantnim saldmem, klobdskou, mizeme pridat na vrch ¢erné olivy.
Jist se da teply, vlazny, studeny, hodi se i jako priloha k rybdm nebo masu.
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