gotuj w stylu eko.p!

Pasta baktazanowo - pomidorowe

& Nikita
Polecane na: przystawki i przekaski, $niadanie

Kuchnia (region): arabska, arabska

oB . 25 min . . 1 porcja

baktazan - 1 szt. oliwa z suszonych pomidorow -
pomidory suszone w oliwie - 6-8 80-100 m|
szt. parmezan tarty - 50 g

koncentrat pomidorowy - 2-3 tyzka orzeszki pini - 50 g

papryka stodka ramiro mata - 1 szt. pieprz - 1/2 tyzeczka
cebula szalotka - 1 szt. cukier - 1/2 tyzeczka
czosnek - 1 zgbek oregano - 1 tyzeczka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Cebule, czosnek, baktazana, papryke
i suszone pomidory drobno posiekaé. Do
rondelka wla¢ okoto 50 ml oliwy, dodaé
rozdrobnione warzywa, dusi¢ pod przykryciem
10-12 minut.

KROK 2: W miedzyczasie podprazy¢ orzeszki
na suchej patelni.

KROK 3: Do blendera/malaksera przetozyé
uduszone warzywa, doda¢ koncentrat
pomidorowy, prazone orzeszki pinii, parmezan,
sél, pieprz, cukier, oregano i pozostatg oliwe,
zmiksowac. Paste z baktazana i pomidoréw wlaé
do zakrecanego stoika. Podawaé¢ z makaronem
lub z domowym pieczywem.
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