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& Nikita

Polecane na: sosy

. 45 min .

. Skiadniki: cukinia mata - 1 szt.

baktazan maty - 1 szt.

papryka biata - 1 szt.

papryka czerwona - 1 szt.
czosnek z tupinkami - 6-8 zabek
pomidor malinowy - 1 szt.

pomidorki koktajlowe - 10-12 szt.

oliwa z oliwek - 2-3 tyzka
lis¢ laurowy $wiezy - 2 szt.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Papryki umy¢, wydrgzy¢ gniazda
nasienne, pokroi¢ na kawatki. Przetozy¢ do
naczynia zaroodpornego. Cukinig, baktazana
i pomidora malinowego pokroi¢ na kawatki.
Przetozy¢ do papryki. Cato$¢ skropi¢ dobrze
oliwg. Miedzy warzywami wrzuci¢ pomidorki
koktajlowe i zgbki czosnku (w tupinkach).

KROK 2: Na wierzchu utozy¢ swieze ziofa.
Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 180
stopni.

KROK 3: Piec okoto 35-40 minut.

KROK 4: Warzywa przetozy¢ do blendera,

z papryki mozna zdja¢ skore, czosnek wycisnac
Z tupinek. Warzywa zmiksowac na sos.
Przetozy¢ do garnka, doprawi¢ do smaku solg

i pieprzem.

KROK 5: Podawaé z makaronem, parmezanem,

Sos z pieczonych warzyw z ziotami

Kuchnia (region): arabska, arabska

. 1 porcja

szalwia - - kilka listkow
rozmaryn Swiezy gatazka - 2 szt.
hyzop $wiezy gatazka - 2 szt.
sOl i pieprz - - do smaku

do podania: -

ugotowany makaron -

parmezan tarty -

zielona satatka -
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listkami bazylii, zielong satata.
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