gotuj w stylu eko.p!

‘ Zdrowie na jezyku

Polecane na: danie glowne

[l 60 min . tatwy . 2 porcje

. Skiadniki: Baktazan - 1 szt. Swieza bazylia - kilka listkow
Kietbaski sojowe - 2 szt. Mozzarella - 2 plaster
Pomidor - 1 szt. S6l - do smaku
Cebula - 1 szt. Ulubione przyprawy - szczypta

. Dodatkowe info: Tak przygotowany baktazan smakuje WYSMIENICIE!!!! Jest idealny.
Mieciutki, delikatny, po prostu rozptywa sie w ustach. Zeby positek byt

bardziej pozywny nadziatam baktazana kietbaskg sojowa z papryka.
Cate danie posypatam tartg mozzarellg, ktéra nadata $mietanowego
smaku. Byto pysznie :)

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Baktazany nalezy umy¢ i przekroi¢ wzdtuz. Oproszy€ solg i odstawi¢ na 20 minut.
Nastepnie za pomocg papierowego recznika sciggnac¢ kropelki z wierzchu warzywa, w ten sposéb
pozbywamy sie gorzkiego smaku. Wycigé¢ delikatnie srodek, uwazajgc aby ie uszkodzi¢ skorki.
Pomidora sparzyé, obraé ze skorki i pokroi¢ w plasterki. Cebulke réwniez pokroi¢ w talarki. Kietbaski
nacia¢ i nadzia¢ $wiezymi listkami bazylii. Baktazana przyprawi¢, nafaszerowaé i wstawi¢ do
nagrzanego piekarnika na 180* na 30 minut, 5 minut przed koricem pieczenia posypac tartg
mozzarella. Smacznego!

KROK 2: Wycig¢ delikatnie srodek, uwazajgc aby ie uszkodzi¢ skorki.

KROK 3: Pomidora sparzy¢, obra¢ ze skérki i pokroi¢ w plasterki. Cebulke rowniez pokroi¢ w talarki.
Kietbaski nacig¢ i nadzia¢ swiezymi listkami bazylii.

KROK 4: Baktazana przyprawic, nafaszerowac
i wstawi¢ do nagrzanego piekarnika na 180* na
30 minut, 5 minut przed koncem pieczenia
posypac tartg mozzarellg. Smacznego!
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