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Zapiekanka makaronowa z baklazanem

‘. Barbara Struzyna

Polecane na: zapiekanki

Kuchnia (region): arabska

. . 1 porcja

makaron kokardki - 400 g biaty sos: -

Czerwony sos: - mascarpone - 250 g

topatka - 500 g parmezan - 50 g

cebula - 1 szt. gorgca woda z moczenia makaronu
cukinia - 2 sztuki ok. - 600 g - 1 szklanka ok. - 250 ml

passata - 1 1/2 butelki ok. - 750 m| 9atka muszkatotowa - 2 szczypta

przyprawy do czerwonego sosu: -  Pieprz - do smaku

ziota prowansalskie (lub mieszanka DO Posypania: -

ziét: bazylia, oregano, tymianek, ...) szczypiorek -

- 2tyzka olej do gotowania i smazenia -
sOl i pieprz - do smaku

baktazan - 2 sztuki ok. - 600 g

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Czerwony sos: Na patelni rozgrzewamy olej i wrzucamy pokrojong w kostke cebuleg, chwile
dusimy i dorzucamy zmielong topatke. Dusimy kilka minut rozdrabniajgc kapystka mieso. Jesli mieso
jest twarde, to dusimy je 15 minut, podlewamy troche wody aby sie nie przypalito. Nastepnie
dodajemy cukinig, mieszamy i dusimy do migkkosci cukinii. Dodajemy przyprawy oraz passate

i dusimy wszystko razem kilka minut. Na koniec gotowania dodajemy przecisnigte przez praske zabki
czosnku.

KROK 2: W miedzyczasie, baktazana kroimy na plastry o grubosci do 4-5 mm, rozktadamy na blacie
i solimy. Po kilku minutach recznikiem kuchennym zbieramy rose z plastrow baktazana. Wyktadamy
je na blache do pieczenia, smarujemy je zabkami czosnku (ja przecisnietymi), polewamy lekko
olejem i wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 170 stopni na 30 minut.
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KROK 3: Makaron zalewamy wrzatkiem i mieszamy, aby roztagczyty sie kokardki.

KROK 4: Bialy sos: Mascarpone przektadamy do wysokiego pojemnika, dodajemy starty na tarce
parmezan, dolewamy szklanke cieptej wody z moczenia makaronu i dodajemy przyprawy: gatke
muszkatotowa, szczypte soli i pieprzu. Wszystko miksujemy lub mieszamy do potgczenia sktadnikdw.
KROK 5: Sktadamy zapiekanke troche podobnie

do lasagne:

Dno gtebokiego naczynia do zapiekania

smarujemy olejem, wlewamy 1/2 szklanki wody

Z moczenia makaronu.

KROK 6: Wyktadamy 1/3 cze$¢ makaronow.

KROK 7: Wylewamy czerwony sos ok. 1 1/2
szklanki.

KROK 8: Wyktadamy potowe ptatéw
Z baktazanéw.

KROK 9: Wyktadamy sos czerwony (potowe
tego co zostato).

KROK 10: Makarony (potowe z tego co zostato)
KROK 11: Wszystkie baktazany.

KROK 12: Sos czerwony wylewamy do konca.
KROK 13: Na sos makarony.

KROK 14:Zalewamy przygotowanym biatym
sosem.

KROK 15: Wktadamy do piekarnika nagrzanego
do 180 stopni gora doét przez 45 minut.

KROK 16: Zapiekanke posypujemy zielening,
np.: szczypiorkiem lub tymiankiem.
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