Doradca
smaku

Roladki z baktazana i pieczonej papryki z cypryjskim serem
haloumi, rozmarynem i pikantng oliwg

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3.4
SKELADNIKI

baktazan 2 pokrojone wzdtuz plastry

Holoumi ser cypryjski 400 g

rozmaryn 1 mata tyzeczka

oliwa 2 tyzki

masto 1 tyzka lub wiecej

humus 100 g

Pieprz czarny grubo mielony Prymat 1 tyzeczka

papryka zielona 1 upieczona sztuka

papryka zétta 1 upieczona sztuka

papryka czerwona 1 upieczona sztuka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Plastry baktazana namoczy¢ w osolonej wodzie, a nastepnie odsaczy¢ i delikatnie zgrillowac.
Grillowane plastry baktazana utozy¢ na posmarowanej mastem folii aluminiowej tak, aby lekko na
siebie zachodzity. Na srodku baktazana utozy¢ pasami papryke, a w poprzek paski sera Haloumi.
Ser pola¢ pikantng oliwg i natrze¢ rozmarynem. Zawina¢ tworzac rolade i scisngc folia, dobrze
skrecajac boki. Piec ok. 30 minut w temperaturze 1202C. Tak przygotowane roladki podawac z
humusem i grubo mielonym czarnym pieprzem.



