KAWIOR Z BAKLAZANOW PO TURECKU

Dodano: 2010-01-01 17:16:04
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1250 razy.

30 dag baktazanéw

10 dag cebuli

10 dag selera naciowego

4 tyzki umytej, drobno posiekanej naci pietruszki lub lisci bazylii
sol

pieprz

Baktazan umy¢ , wstawi¢ do nagrzanego piekarnika, upiec rumienigc rownomiernie ze wszystkich stron. Wyja¢

z piekarnika, wtozy¢ do miski, przykry¢ i pozostawi¢ do ostygniecia. Cebule obraé , optukaé , drobniutko posiekac ,
posoli¢ , oprészy¢ pieprzem. Seler naciowy umy¢ , oczysci¢ z widkien, tak jak rabarbar, posiekac¢ , doda¢ do
cebuli. Zimny baktazan oczysci¢ starannie ze skorki, a nastepnie razem z selerem i cebulg zmiksowa¢ . Mase
potaczy¢ z posiekang pietruszka lub listkami bazylii. Przyprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Oryginalny przepis

nie przewiduje dodatku soku cytrynowego. Warto go jednak doda¢ do smaku. Gotowg potrawe oziebi¢ w

lodéwce. Podawac jako dodatek do potraw z jajek, ryb oraz mies i zimnych, i goragcych.

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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