Hodi sa k pivam z chutovej
kategodrie
Mierne horke.
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Plneny baklazan "Imam baildi" (turecky baklazan pineny
zeleninou)

SUROVINY NA 4 PORCIE POSTUP

* baklazan strednej velkosti, 4 ks 1. Baklazany pozdizne narezeme hlbsim rezom, zarezy

* olivovy olej panensky, 4 PL pootvorime a nasolime. Nechdme 30 minut odlezat, ¢iasto¢ne

* cibula, 2 ks zmaknu a pustia vodu.

* paprika, 2 ks 2. Medzitym nakrajame cibul'u nadrobno, cesnak na platky,

* paradajky, 2 ks papriku a paradajky na kdsky velké 1 x 1 cm.

* paradajkovy pretlak, 3 PL

* petrzlenova vhat, 4 PL V hibSej panvici opecieme cibul'u a papriku do sklovita, priddme
* olivovy olej panensky, 12 PL cesnak, opeCieme asi 1 mindtu. Priddme paradajky a pretlak

* nové korenie mleté, 1 CL rozriedeny 2 PL vody, sol, korenie a povarime 5 minut. Ochutime
» kajenské korenie, % CL polovicou najemno nakrajanej petrzlenovej vihate.

* voda 3. Baklazany umyjeme, osusime, jemne potrieme olejom. V

* sol miestach zarezov olejom neSetrime, opetieme pomaly na grile,

kym nezmaknu.

4. Baklazany prelozime do pekaca zarezom hore, naplnime
zeleninovou zmesou, zvySnu zmes rozriedime malym
mnozstvom vody a priddme k baklazanom. VSetko prelejeme
olivovym olejom a pecieme v rare pri 180 °C 50 - 60 min.
Pravidelne kontrolujeme, v pripade potreby podlejeme malym
mnozstvom vody.

5. Podavame teplé, nie vSak horuce, posypané petrzlenovou
viatou.

Vhodnou prilohou je biely chlieb.
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