Pasztet z baktazanow po wtosku

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 1912 razy.

pot kilograma baktazanow

1 Srednia cebula

zabek czosnku

5 pomidoréw

2 tyzki oleju

1 tyzeczka kminku

10 dag sera zottego np. tylzyckiego

Obra¢ baktazany, pokroi¢ w plasterki i posoli¢ , odsgcz y¢ na sicie. Cebule i czosnek posieka¢ . Zanurzy¢é na 1 mniute
pomidory we wrz atku, ochtodzi¢ w zimnej wodzie, obra¢ ze skorki i pokroi¢ na mate kawatki. Rozgrza¢ olej na
patelni, potgaczy¢ z cebulg, czosnkiem, pomidorami i doda¢ tyzeczke kminku. Posoli¢ , popieprz y¢ , przykryé idusi¢ na
matym ogniu ok. 20 minut. Odsgacz one baktalany upiec na goracym grillu lub w piecyku. W ogniotrwatym

naczyniu utozy¢ warstwe baktazandw, zalaé potowa sosu i posypaé tartym serem. Utozy¢ drugq warstwe, polaé reszt
sosu i posypaé serem. Zapiec w gorgcym piekarniku (ok. 20 minut).
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