gotuj w stylu eko.p!

Nadziany baktazan

& paulina2157

| Polecane na: przystawki i przekaski

Kuchnia (region): polska

oB . 40 min . $redni . 4 porcje

bakfazan - 1 szt. pieprz - do smaku
pomidor - 2 szt. koper - do smaku
pieczarki - 10 szt. cebula czarwona - 1 szt.
bazylia $wieza - do smaku ser zOtty - 10 plaster

sol - do smaku

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Baktazana optukac przecig¢ na pot.
Kazda z potéwek ponacinac tak jakbysmy chcieli
pokroi¢ baktazan w plastry jednakze nie
przecinajac go do konca. Baktazana oprészyc¢
sola. Miedzy plastry wktada¢ po kawatku z6ttego
serka.

Pomidory sparzy¢ wrzatkiem i obraé ze skorki
pokroi¢ w plastry. Pieczarki oczyscic¢ i pokroic¢

w plastry. Ponownie miedzy kazdy plaster
baktazana wtozyé kawatek pomidora i pieczarki.
Po listku bazylii wtozyé obok kazdego plasterka
pomidora.

KROK 2: Cebule pokroi¢ w kostke osypac
baktazana. Oproszy¢ solg i suszonym
koperkiem. Zapieka¢ w temp 180 stopni az
bedzie miekki pod koniec pieczenia mozna
opcjonalnie pola¢ baktazana sosem
czosnkowym.
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