BAKLAZANY ZAPIEKANE NADZIEWANE

Whpisany przez Dana
poniedziatek, 29 stycznia 2007 21:59 -

1 kg baktazanéw, 2 tyzki ttuszczu, 30 dkg swiezych grzybéw, 1 jajko, 1 duza
cebula

2 tyzki bulki tartej, 2 tyzki siekanej natki pietruszki, koperku i siekanego
szczypiorku, 1/8 | $mietany, sol, pieprz

Mtode, Swieze baktazany umy¢, obrac, pokrajaé wzdtuz na potéwki, posolic,
odstawic¢ na ok. 30 minut. Optukac biezacg woda, wyjaé tyzeczka migzsz,
posiekaé. Grzyby doktadnie optukaé, przyciaé trzony w cienkie paseczki. Dodaé
pokrajang w krazki cebule, ttuszcz, migzsz z baktazandw, dusié do miekkoéci,
dodac sél i pieprz. Grzyby ostudzié, potaczyC z jajem, tartg butkg i siekang
zielening, starannie wymieszac¢. Naktadac potowki baktazanow, utozy¢ w ptaskim
rondlu, wla¢ 3-4 tyzki wody. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i zapiec.

Przed podaniem zala¢ gestg Smietang osolong, chwile zapiekac i wyjac.
Wytozy¢ na potmisek, oblac¢ z wierzchu sosem, posypaé siekang zielenina.
Przepis wiasny




