gotuj w stylu eko.p!

Roladki z baktazana z pastg z grzybami
reishi

; Magdalena Nagler - foodmania

~ Polecane na: przystawki i przekaski

[l 60 min . tatwy . 12 porcji

. Skiadniki: baktazan - 1 szt. curry - 1 szczypta
czarna soja - 4 tyzka papryka stodka - 1 szczypta
sproszkowane grzyby reishi - 1 listki miety - kilka kilka
tyzka ziarna Inu ztocistego - 1 tyzka
sok z cytryny - 3 yzka sos tamari - 1 tyzeczka

s6l sezamowa - 1 szczypta

. Dodatkowe info: Przystawka na dtugie, zdrowe Zycie :)

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Soje namoczy¢ przez co najmniej

8 godzin, a nastepnie ugotowaé (60 minut)

i zblendowacé na gtadkg paste z dodatkiem
sproszkowanych grzybéw reishi, sosu tamari
oraz sokiem z cytryny (jezeli pasta bedzie zbyt
gesta mozna doda¢ odrobine bulionu
warzywnego).

KROK 2: Baktazany umy¢, pokroi¢ na plastry,
oprészy¢ przyprawami i ugrillowaé (10 min/180
stopni). Na ugrillowane plastry baktazana
natozy¢ paste, a nastepnie zawija¢ w ruloniki.

KROK 3: Catos¢ podac z listkami miety
i prazonymi ziarnami Inu.
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