Sajtos zoldségrakottas

Hozzavalok:

60 dkg burgonya, sd, 1 zsenge padlizsan (30-35 dkg), 1 zsenge cukkini (30-35 dkg), 2
kozepes voroshagyma vagy lilahagyma, 2 husos tvpaprika (20-25 dkg), 2 paradicsom (25-30
dkg), 25-30 dkg zsiros sajt (lehet fiistolt sajt, kecskesajt vagy juhsajt is), 3-4 evokanal olaj,
orolt fekete bors

a fokhagymas, petrezselymes kencéhez:

2 gerezd fokhagyma, 1 csokor petrezselyem, kb. 1 dl olivaolaj, s6, 6rolt fekete bors,
bazsalikom, zsalya, rozmaring izlés szerint

1. A zoldségeket megmossuk. A burgonyat héjaban, enyhén s6zott vizben megfézziik. Hilni
hagyjuk, meghdmozzuk, 0,5 centi vastagon felkarikazzuk. A padlizsant és a cukkinit,- miutan
a végeiket levagtuk -, ennél kicsit vékonyabban (3-4 milliméter), hamozatlanul karikazzuk
fel, majd kb. fél érara mindkett6t besdzzuk.

2. A hagymét meghdmozzuk, folkarikazzuk, gytriire szedjik, enyhén besézva félrerakjuk. A
paprikat kicsumazzuk, majd a paradicsommal egyttt 3-4 milliméter vastagon folszeleteljik.
3. A fokhagymas, petrezselymes kencéhez a fokhagymat pépesre zuzzuk, az olivaolajjal és a
finomra vagott petrezselyemmel 6sszekeverjilkk. Megs6zzuk, megborsozzuk és kedviinkre
kiilonféle folapritott zoldfiiszereket is keverhetiink bele. A sajtot vékony szeletekre vagjuk.
4. A padlizsant és a cukkinit hideg vizzel leoblitjiik, kinyomkodjuk, leszarogatjuk, majd egy
serpenyGben, a fele olajon mindkét oldalukat kb. 1,5-1,5 percig sitjiik. Ha megvagyunk vele,
a maradék olajon kovetkezhet a paprika, ennek 1,5 perc sutés is elég. A siit6t elomelegitjik.
4. Az elokészitett zoldségeket a sajttal egylitt, tetszoleges sorrendben, egymasnak
tdmasztva, szinte allitva, egy 26 centi atmérdjl, alacsony peremi tortaformaba vagy tlizallo
talba rakjuk. Enyhén megsézzuk, megborsozzuk. (Ha elég sét tettiink a kencébe, akkor a
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zoldséget nem feltétleniil kell sézni, borsozni kiilon.) A fokhagymas olivas ontettel gazdagon
megkenjuk, meglocsoljuk.

5. Elémelegitett siitoben, j6 kozepes langgal (190 °C; 1égkeveréses siitdben 170 °C) 25-30
percig siitjiik. Megvarjuk, amig egy kicsit hiil, és csak akkor talaljuk.

4 fére

Elkészitési id6: 2 ora

Egy adag: 578 kcal

A recept elkészitése IDE KATTINTVA a YouTube-on is megtekintheto.
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