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Roladki z baktazana z fetg

‘. Renixx

Polecane na: danie gtéwne, przystawki i przekaski

Kuchnia (region): arabska, polska

oB . 30 min . tatwy . 3 porcje

baktazan - 1/2 szt. Sos pomidorowy. -

ser feta - 10 dag przecier pomidorowy - 150-200 ml
Smietana lub jogurt - 1 tyzka czosnek - 1/2 zgbek

czosnek - 1/3 zabek oregano $wieze siekane - 1

s6l - do smaku tyzeczka

jajko - 1 szt. koperek siekany - 1 tyzeczka
maka pszenna - troche oliwa - 1 tyzka

butka tarta - troche sl - do smaku

oliwa - troche pieprz - do smaku

cukier - do smaku

. Dodatkowe info: Roladki z baktazana z serem feta podane w sosie pomidorowym
z dodatkiem $wiezego oregano i koperku sg aromatyczne, bardzo

smaczne i sycace.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Baktazan umy¢, pokroi¢ w plastry,
oprészy¢ solg i po 15 minutach optukag,
osuszy¢. Ser feta rozgniesé widelcem, dodaé
Smietaneg i zmiazdzony czosnek, wymieszac.

KROK 2: Na plastry baktazana wtozy¢ porcje
sera, zawingg¢, spigé wykataczkami.

KROK 3: Oprészy¢ maka, zanurzyé
w roztrzepanym jajku.

KROK 4: Obtoczy¢ w buice tartej.Na rozgrzanej
oliwie rumieni€ z obu stron na ztoty kolor.

Sos pomidorowy. Na rozgrzanej tyzce oliwy
podsmazy¢ posiekany czosnek, dodac przecier
pomidorowy i dusi¢ okoto 10 minut.
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Pod koniec wsypac¢ posiekane oregano

i koperek, doprawi¢ do smaku solg, cukrem

i pieprzem. Przed podaniem z roladek usunaé
wykataczki.
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