L3 Nase

Zapekany baklazan

Cas pripravy: 60 minit

Druh jedla: Bezmasité a mucne jedla; Hlavné
jedla

Mate dome baklazan a neviete co dobrého by ste
si z neho pripravili? SkocCte do obchodu, prikupte
este pdr dalsich kuskov a pripravte sebe i celej
svojej rodine zapekany baklazan, na ktory budete
dlho spominat. Nezabudnite dat do kosSika aj
celozrnny bulgur, piniové oriesky a granatové
jablko, vsetko ostatné by ste doma mohli mat :-)

Postup prace:

Suroviny: ) _ 5 . . .

6 ks malych Ruaru ,;v)redhrejenle na 200. stupnov. °C. Baklgzany umyjeme (ale ngsungme),

baklaZanov pozdlzne prekrojime, potrieme olejom, osolime a okorenime mletym cCiernym
) ) i korenim. Vo vyhriatej rdre ich upecieme do makka, cca 45 minat. Bulgur

olivovy olej uvarime podla ndvodu na obale (trva to cca 10 minUt), priddme petrzlenov

1 CL soli viat, cibul'u, piniové orieky, semienka z granatového jablka, $tavu a kéru z

1/2 CL mletého citréna a olivovy olej. VSetko spolu dobre premieSame a dochutime solou.

cierneho korenia Pripravenu zmes rozdelime na zapekané baklazdny a ozdobime piniovymi

1 Zalka celozrnného orieSkami a semienkami z granatového jablka.

bulguru

1/2 salky petrzlenove;j
viiate, nakrdjanej
najemno

1/4 séalky bielej cibule,
nakrajanej na malé
kocky

1/4 Salky piniovych
orieskov, oprazenych
na sucho (+ na
posypanie)

1/4 Salky semienok z
granatového jablka (+
na posypanie)

Stava a kéra z 1/2 BIO
citrona

Nasa rada:

Do naplne mozete
pridat aj 1/4 salky na
jemno nakrdjanych
Cerstvych
koriandrovych ci
petrzlenovych listkov

Stranka 1/1 Vygenerované na https://nasedeti.relaxmagazin.sk


http://www.tcpdf.org

