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' Polecane na: danie gtéwne, przystawki i przekaski

[l 60 min . tatwy . 2 porcje

baktazany - 3 szt. olej rzepakowy - 2 tyzka

kasza gryczana z burakiem i sOl i pieprz - do smaku
jarmuzem (oczywiscie moze by¢
inna, bez dodatkéw) - 100 g

pasta sezamowa - 2-3 tyzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Baktazany umyj i odkroj czubki. Nastepnie pokréj na plastry grubosci okoto 0,5 cm i posyp
solg. Po 15 minutach pojawig sie na ich powierzchni kropelki. Wéwczas nalezy recznikiem
papierowym zebraé te kropelki, w ten sposob pozbywajac sie goryczki.

Plastry baktazana wymieszaj z olejem oraz solg i pieprzem. Utz na blaszce wytozonej papierem do
pieczenia i piecz w nagrzanym na 180*C piekarniku przez 25 minut.

W miedzyczasie ugotuj kasze z odrobing soli.

Upieczone plastry baktazana smaruj odrobing tahini, a nastepnie dodaj po 1 tyzce kaszy na kazdy
plaster i zawijaj catos¢ w rulonik.

Gotowe ruloniki mozesz pola¢ dodatkowg porcjq tahini i obsyp mieszankg ziaren i migdatow.
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