Doradca
smaku

Baktazany faszerowane kaszg jeczmienng

Papryka ostra mielona Prymat
zabki czosnku

pomidor

pietruszka zielona

papryczka chili

cebula

oliwa

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

1/2 tyzeczki
4 szt

4 szt

4 tyzki

1 szt

1 szt

do smazenia

ASIATOK
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
baktazan 4 szt
kasza jeczmienna 1 szkl
oliwa 6 tyzek
sol i pieprz do smaku
Kurkuma mielona Prymat 2 tyzeczki
Papryka stodka mielona Prymat 2 tyzzeczki
Kmin rzymski mielony Prymat 2 tyzeczki
kolendra mielona 1 tyzeczka



KROK 1

KROK 2

KROK 3

Piekarnik nagrzewamy do 180 stopni.

W miseczce mieszamy wszystkie przyprawy, przecisniety czosnek oraz oliwe.
Baktazana przecig¢ wzdtuz, nastepnie ponacina¢ w kratke na gtebokos¢ ok 1 cm,
zostawiajgc ok. 1 cm od brzegéw.

Baktazany natrze¢ mieszanka przypraw.

Piec ok 30 min.

Kaszg ugotowad w/g przepisu na opakowaniu-odcedzic.

Rozgrzac oliwe na patelni- wrzuci¢ pokrojong cebule- zeszkli¢. Nastepnie dodac
pokrojone pomidory i kasze- podsmazy¢.

Wydrazy¢ tyzka upieczonego baktazana, zostawiajac 1 cm migzszu od skérki,- wrzucic
do farszu, podsmazy¢.Przyprawi¢ do smaku.

napetnic¢ farszem wydrgzone baktazany.
Zapiekac ok 20- 30 min. w piekarniku.
Przed podaniem posypa¢ posiekang natka.
Smacznego!



