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Paprykowy baktazan z piersig z kurczaka i
frytki do tego :)

; Zdrowie na jezyku

Polecane na: danie glowne

[l 60 min . tatwy . 1 porcja

Baktazan - 1 $redni szt. sOl - szczypta

Piers z kurczaka - 100 g oregano - szczypta
Papryka - 1/3 szt. tymianek - szczypta
Papryczka chilli - 1/3 szt. pieprz ziotowy prawdziwy -
Cebula - 1 mata szt. szczypta

Pomidor - 2 plaster cayenne - szczypta

Starty ser zotty/mozzarella - 1 mata CUTY - szczypta

garsé ziota prowansalskie - szczypta
Swieza bazylia - kilka listkow Olej - 1 tyzka

Przyprawy: - szczypta

. Dodatkowe info: Propozycja obiadowa :) Baktazan nafaszerowany chudym mieskiem,
warzywkami + frytki, oczywiscie z baktazana :D Prezentuje danie na

1 osobe, dlatego drugg potowke baktazana wykorzystatam na frytki :)
Ale réwnie dobrze mozesz zrobi¢ dwie porcje baktazana
faszerowanego :)

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Baktazana nalezy umy¢ i przekroi¢ wzdtuz. Wycig¢ delikatnie srodek, uwazajac aby nie
uszkodzi¢ skorki. Oprészyc solg i odstawi¢ na 20 minut. Nastepnie za pomoca papierowego recznika
Sciggna¢ kropelki z wierzchu warzywa, w ten sposéb pozbywamy sie gorzkiego smaku.

KROK 2: W tym czasie przygotowujemy farsz.
Piers z kurczaka kroimy w kostke, tak samo
postepujemy z paprykami i cebulka.
Przyprawiamy, mieszamy i odstawiamy na
chwilke.

KROK 3: Osuszonego baktazana oprészamy
lekko solg i ulubionymi przyprawami,
faszerujemy.

KROK 4: Druga potéwke baktazana nalezy
pokroi¢ w dtugie paski i posmarowac ulubionymi
przyprawami wymieszanymi z tyzkg oleju.
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KROK 5: Na wierzchu faszerowanego bakfazana
ktadziemy plastry pomidora i wstawiamy do
nagrzanego piekarnika na 180* na 30 minut,

5 minut przed koncem pieczenia posypac tartym
serem :)
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