gotuj w stylu eko.p!

Polecane na: danie glowne

[l 80 min . Sredni . 4 porcje

. Skiadniki: baktazan - 1 szt. oregano - 10 g
migeso mielone - 30 dag masto - 60 g
pomidory pelati - 1 opakowanie starty ser grana padano - 100 g
oliwa - 50-70 ml z6ttka - 2 szt.
cebula - 2 szt. mozzarella (kulka pokrojona w
czerwone wino wytrawne - 50 ml  K0stkg) - 1 opakowanie

cynamon -10g czosnek - 1 zgbek
cukier - 1 tyzeczka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Pokrojony wzdtuz w plastry o grubos$ci 0,5 cm baktazan skrapiamy oliwg z oliwek,
nastepnie obsmazamy z obu stron na patelni grillowej. Odstawiamy.

FARSZ:

Mieso mielone wrzucamy do miski, dodajemy 5 g oregano, niewielkg ilo$¢ przygotowanego
cynamonu, czes¢ startego sera grana padano, pokrojong w kostke mozzarelle, sél, pieprz i czesé
pokrojonej w kostke cebuli. Catos¢ mieszamy. Dodajemy 2 zéttka, ponownie mieszamy.

SOS:

Na patelni rozgrzewamy oliwe z oliwek (ok. 30 ml), dodajemy reszte pokrojonej w kostke cebuli,

1 tyzeczke oregano, 2 tyzeczki cynamonu oraz rozgnieciony zabek czosnku. Catos¢ smazymy,
zalewamy pomidorami pelati, dodajemy czerwone wino wytrawne. Gotujemy okoto 5-10 minut. Do
sosu nastepnie dodajemy masto. Doktadnie mieszamy, doprawiamy sola, pieprzem i 1 tyzeczkg
cukru.

Farsz miesny zwijamy w plastry ugrillowanego wczesniej baktazana.
Na dno naczynia zaroodpornego wylewamy niewielkg ilos¢ sosu pomidorowego, na warstwie sosu

uktadamy roladki z baktazana. Zalewamy kolejng porcjg sosu, posypujemy startym serem grana
padano.
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Wktadamy do piekarnika rozgrzanego do temp. 170-180°C (termoobieg) na mniej wiecej 30 minut.
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