Doradca
smaku

Doradca Smaku V: Baktazany z wedzonkg, kaszg, bryndza,
odc. 35

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3.4
SKELADNIKI

Danie gtéwne

baktazan 2 duze

maka pszenna do panierowania

boczek wedzony 150 g (zmielony)

bryndza 200 g

olej rzepakowy do zmazenia

Farsz

cebula 1

papryka czerwona 1

pieczarki 2009

kasza peczak 150 g (lekko podgotowana)

pomidory 5

natka pietruszki 1/2 peczka

oliwki zielone Smak kilka

Do smaku

czaber

oregano

Bazylia suszona Prymat

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat



Pieprz kolorowy ziarnisty Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

Baktazany kroimy w grube plastry, uktadamy na desce i oprészamy z obu stron sola.
Po chwili na powierzchni baktazana pojawig sie kropelki, ktére usuwamy za pomoca
recznika papierowego. Nastepnie kawatki baktazana obtaczamy z obu stron w mace i
smazymy na ztoto na patelni z rozgrzanym olejem. Usmazonego baktazana
odsaczamy z nadmiaru ttuszczu na reczniku papierowym. Wedzony boczek uktadamy
na blasze wytozonej pergaminem i wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do 160°C na
ok. 12-15 minut.

Farsz: cebule kroimy w kostke i rumienimy na patelni z rozgrzanym olejem. Do cebuli
dodajemy pokrojong w drobng kostke papryke. Catos$¢ przyprawiamy do smaku
czabrem i chwile smazymy. Nastepnie dodajemy pokrojone w cienkie plasterki
pieczarki, oregano oraz peczak. Smazymy kilka minut. Nastepnie dodajemy pokrojone
w kostke pomidory oraz bazylie do smaku. Gdy pomidory zmiekna dodajemy
posiekang natke pietruszki, sél, pieprz oraz cate zielone oliwki.

Plastry bakfazana uktadamy w naczyniu zaroodpornym. W plastrach baktazana robimy
wgtebienia tyzka i naktadamy w nie farsz. Na wierzchu uktadamy kawatki bryndzy i
posypujemy podpieczonym boczkiem. Catos¢ zapiekamy w piekarniku nagrzanym do
180°C na ok. 10 minut.



