Doradca

oregano swieze
koperek

oliwa

s6l do smaku
pieprz

cukier

1 tyzeczka ( siekane)
1 tyzeczka

1 tyzka

do smaku

do smaku

smaku
Roladki z baktazana z fetg
RENATAZ-ET
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
.:i’lkm.h: ’
SKEADNIKI
Lista sktadnikow
baktazan 1/2 szt
ser feta 10 dag
$mietana 1 tyzka
czosnek 1/3 zabka
sol do smaku
jajko 1 szt
maka pszenna
Butka tarta klasyczna Prymat
oliwa
Sos pomidorowy.
przecier pomidorowy 150-200 ml
czosnek 1/2 zabka



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

KROK 7

Ser feta rozgnie$¢ widelcem, dodac smietane i zmiazdzony czosnek, wymieszac.
Baktazan umy¢, pokroi¢ w plastry, oprészy¢ solg i po 15 minutach optukac, osuszy¢.
Na plastry baktazana wtozy¢ porcje sera.

Zawing¢, spia¢ wykataczkami.

Oprészy¢ maka, zanurzyé w roztrzepanym jajku.

Obtoczy¢ w butce tartej. Na rozgrzanej oliwie rumieni¢ z obu stron na ztoty kolor.

Sos pomidorowy. Na rozgrzanej tyzce oliwy podsmazy¢ posiekany czosnek, dodac
przecier pomidorowy i dusi¢ okoto 10 minut. Pod koniec wsypa¢ posiekane oregano i
koperek, doprawi¢ do smaku solg, cukrem i pieprzem. Przed podaniem z roladek
usuna¢ wykataczki.



