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| Baba ghanoush z dynig i papryka

& HABIBII

Polecane na: lunchbox, przetwory, przystawki i przekaski,
satatki, z grilla

Kuchnia (region): arabska, arabska

[l o min . . 1 porcja

Papryka czerwona - 1 kg S6l morska - do smaku
Baktazany - 1 kg Sok z cytryny - do smaku

Dynia hokkaido - 1 kg chilii mielone - do smaku

Olej sezamowy - 3 tyzka Czosnek granulowany - do smaku

Pasta tahini - do smaku

. Dodatkowe info: Lekka satatka z pieczonych (grillowanych) warzyw i sezamu
- pieczenie nadaje lekko dymnego, a zarazem stodkiego posmaku.

Danie pochodzi z kuchni arabskie;.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Warzywa umyc i osgczyc¢. Blache
wytozy¢ folig aluminiowg. Baktazany wielokrotnie
naktu¢ widelcem i potozy¢ na blache. Papryki
ustawi¢ ogonkiem do géry. Dynie rozkroi¢ na
potowe i potozy¢ rozcieciem do dotu. Blache
wsung¢ do zimnego piekarnika i nastawic
termostat na 230-250[, wiaczyé termoobieg.

KROK 2: Piec warzywa ok. 50 minut, az
zmiekng i bedg miaty przypalong skorke.

Wytaczy¢ piekarnik i podstawi¢ zamkniety na
godzine lub dwie.

Warzywa za ten czas ostygng i lekko zaparuja,
co pomoze w obierania papryki.

KROK 3: Na duzej misce zawiesi¢ zytkowe sito
- nad nim obiera¢ papryke ze skorki i wylewaé
pestki razem z zebranym sokiem. Czastki
papryki drobno pokroi¢ i przetozy¢ do miski.

Dynie obrac ze skéry, a migzsz pokroic
w drobne kawatki i doda¢ do papryki.
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Baktazany przekroi¢ wzdtuz, tyzkg wybrac
migzsz i posiekaC nozem, a skorki zmiksowaé
na krem.

Sktadniki satatki potaczy¢, polaé olejem
sezamowym, doprawi¢ solg morska, pastg
tahini, sokiem z cytryny, granulowanym
czosnkiem i mielonym chili.

Podawag jako przekagske z dodatkiem
ulubionego pieczywa.
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