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Zapiekana kiszka ziemniaczana na
warzywach

; Ineczka

Polecane na: danie gtowne, jednogarnkowe

Kuchnia (region): polska

oB . 60 min . . 1 porcja

Kiszka ziemniaczana lub biata papryka zétta - 0,5 szt.
kietbasa - 1 szt. cebula czerwona - 1 szt.
mozzarella - 50 g cukinia - 0,5 szt.

plastry boczku - 2 szt. oliwa - 2 tyzka

gatazki rozmarynu - 2 szt. chili - 1 szczypta

olej sezamowy Bio Planete - 3 oregano - 1 szczypta
tyzka

tymianek - 1 szczypta
sol - do smaku
pieprz - do smaku

czosnek - 3 zgbek

miéd - 1 tyzeczka
musztarda ostra - 1 tyzeczka
papryka czerwona - 0,5 szt.
papryka zielona - 0,5 szt.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Papryki pozbawiamy gniazd nasiennych i kroimy w nieduze, wygodne do nabierania
sztuécami, kawatki. Potéwke cebuli kroimy na nieduze kawatki, to samo robimy z cukinig. Wszystkie
warzywa mieszamy w misce. Czosnek obieramy, 2 zagbki kroimy w waskie plastry i dodajemy do
miski. Dolewamy oliwe, dodajemy ziota, wszystko mieszamy i odstawiamy.

KROK 2: Piekarnik nastawiamy na 175 stopni.

KROK 3: W kubeczku mieszamy sktadniki glazury i odstawiamy (olej sezamowy musztarda, miod,
zagbek czosnku przecisniety przez praske, sél). Kiszke nacinamy ukos$nie ostrym nozykiem,

w naciecia wktadamy kawatki mozzarelli. Kazdg kietbaske smarujemy musztardowo-miodowym
sosem, naktadamy gatgzke rozmarynu i oplatamy cato$¢ plastrami boczku.

KROK 4: Prostokagtne naczynie zaroodporne
smarujemy 1 tyzeczka oliwy i uktadamy w nim
rownomiernie warzywa, a na nich kiszke
ziemniaczang. Wstawiamy do piekarnika na
30-40 minut. W tym czasie warzywa powinny sie
aromatycznie podpiec, boczek réwniez, a ser —
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roztopi€. 10 minut przed koricem pieczenia
polewamy catos¢ olejem sezamowym Bio
Planete co nada potrawie wyjgtkowego aromatu.
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