NALESNIKI Z BAKLAZANAMI
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Ciasto nalesnikowe:U 2/3 szkl. maki, szczypta soli, 1 jajko, 300 ml mleka

Wszystko potgczy¢ i wymiesza¢ mikserem - odstawié na ok. 1 godz.

FARSZ:0 0,5 kg baktazanéw, 1 cebula, 1 zabek czosnku, 1 czerwona papryka, 3 sredniej
wielkosci pomidory (moga tez by¢ z puszki), 2-3 tyzeczki kolendry, troche pieprzu, troche
oliwy

Baktazany obrac i pokroi¢ w kostke. Posypac solg. Po ok. 1/2 godz. optuka¢ zimng woda,
odsgczy€ i wytrze¢ do sucha papierowym recznikiem.

Na patelni podsmazyc¢ posiekang cebule. Dodac¢ zmiazdzony czosnek i papryke pokrojong w
paski. Wrzuci¢ baktazany. Doprawi¢ wszystko kolendrg i pieprzem. Dusi¢ ok. 30 min, az prawe
caty sok wyparuje. UsmazycC ok 12 nalesnikéw. Po usmazeniu przektadam je papierowym
recznikiem, by pozby¢ sie nadmiaru ttuszczu. Natozy¢ farsz na nalesniki i dowolnie
zwingé/ztozyc€. | zamrozi€ :-). Mozna je jeszcze przed zamrozeniem popanierowac w jajku i
tartej butce. Potem wystarczy tylko wrzuci¢ je na 20-30 min. do piekarniki (200°C) i danie
gotowe :-). Ewentualnie przysmazy¢ na patelni :))

Przepis z sieci




