gotuj w stylu eko.p!

Roladki z baklazana

& Nikita
Polecane na: przystawki i przekaski

Kuchnia (region): arabska

[l 60 min . . 1 porcja

. Skiadniki: baktazan - 1 szt. opcjonalnie majonez - 1 do smaku
serek do smarowania - 1 szt. orzechy wioskie (podprazy¢ na
czosnek - 2 zabek suchej patelni i posiekac) - 1
filizanka

opcjonalnie kawatek fety - 1 do ,
smaku koperek posiekany - do smaku

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Baktazany pokroi¢ wzdtuz na bardzo cienkie plastry (ok.3-4 mm), posypac¢ sola, przygniesé
czyms ciezkim- niekoniecznie (dzieki temu plastry bedg bardziej elastyczne i lepiej bedg pbzniej
zwijaé sie w roladki) i odstawi¢ na ok. 20 minut. Nastepnie lekko odcisna¢, umy¢, osuszyé serwetka.

KROK 2: Usmazy¢ plastry baktazana z dwdch stron na patelni grillowej lekko spryskanej oliwa.
KROK 3: Farsz: pozostate sktadniki wymieszac¢ razem, mozna doprawi¢ wg wtasnego smaku.

KROK 4: Na kazdy plaster ostudzonego baktazana natozyé matg tyzeczke nadzienia i zwingé
w roladke.

utozy¢ na potmisku. Udekorowaé , schtodzi¢ w lodéwce i podawac.
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