Rajcatoveé orzo s cizrnou

Tohle jidlo je dllkazem, Ze i bez masa si mlzZete neskutecné pochutnat a zaroven se najite dosyta.
A to i druhy den v praci, protoze je orzo super i do krabicky.

Doba pfipravy | 10 minut + 13 minut vareni

Pocet porci | 4-5

Pouzité nadobi | hrnec o objemu 3 | nebo wok o priméru 30 cm

Recept je vegetariansky a pfi vynechani mozzarelly vegansky a bezlaktézovy

INGREDIENCE

* 2 lzice olivového oleje

* 1 cibule

* 3 strouzky Cesneku

» 250 g cherry rajcat (nemusi byt, ale jsou tam skvéld)
» 4-5 suSenych rajcat nalozenych v oleji

* 1 Izice rajcatového protlaku

* 400 g uvarené cizrny (cca 180 g v suchém stavu)
* 400 g konzervovanych rajcat (1 plechovka)

* 150 g orza (téstovinové ryze)

* 2 lzice svétlé miso pasty shiro

* 400 ml vrouci vody

* 200 g mrazeného Spenatu

* 1-2Izice balzamikového octa

K podavani
* 2 mozzarelly

POSTUP

1. Na panvi nebo v hrnci rozehreju olivovy olej. Cibuli a Cesnek oloupu, nakrajim nadrobno a restuju
dozlatova asi 5 minut.

2. Pridam cherry rajéata (pokud jsou vétsi, prekrojim je) a nasekana susena rajcata. Chvili restuju,
aby pustila $tavu.

3. Vmicham rajcatovy protlak a necham ho kratce zarestovat, aby nebyl kysely.

4. Pridam konzervovana rajcata, cizrnu, orzo, miso pastu a zaliju vrouci vodou. Promicham,
priklopim poklickou a vafim 8 minut, ob¢as promicham, aby se orzo neprichytilo.

5. Po 8 minutach pfidam mrazeny Spenat, znovu promicham a vafim dalSi 4-5 minut, dokud orzo
nezmékne a Spenat se nerozmrazi.

6. Nakonec dochutim balzamikovym octem (podle chuti i soli — vétSinou ale neni potfeba diky
misu).

7. Podavam horké, s natrhanou mozzarellou navrchu.

TIPY NA OBMENY

Spolu s cherry raj¢aty miZete zarestovat nakrdjenou cuketu a papriku. Vysledné orzo dochutte
Cerstvou bazalkou (tu jsem aktudlné neméla). Misto mrazeného Spenétu pridejte az Uplné na zavér
Cerstvy baby Spenat a nechte ho jen zavadnout.
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