Fermentovanv ke¢up

300 g rajcat

60 g sladidla (agave, med)

30 ml jablecného octa

1 strouzek cesneku

1 1zi¢ka cibulového prasku

1 1zicka skoftice

pept

sul

50 g susenych namocenych rajcat

Susend raj¢ata namocime do teplé vody a nechdme cca 3 hodiny méknout.
Vsechny ingredience i se zm¢klymi rajcaty vlozime do nadoby vysokorychlostniho mixéru a
rozmixujeme na hladky krém.

Tento krém presuneme do sterilizované sklenice, uhladime, aby byl povrch rovny, oCistime
okraj sklenice od pfipadnych necistot a zalijeme olivovym olejem pro tzv. zavieni fermentace
pted vzduchem. Staci cca 0,5 cm vrstva.

Sklenici s ke¢upem umistime do pfitmi a nechame fermentovat cca 5 dnti. Poté keCup
piesuneme do lednice, kde nam vydrzi zhruba 2 mésice. Davame si pozor, abychom do n¢j v
priubéhu ujidani nezanesli jakoukoli necistotu, ktera by zptisobila vznik plisni.

Tento keCup je vynikajici ke Spagetam, raw i tém varenym, jako dresing ke krekriim i do dipi
s jemné nasekanou zeleninou.
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