Doradca
smaku

Doradca Smaku VIII: Tagine z baktazanem i koprem
wtoskim, odc. 35

DORADCA SMAKU

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]!
15 MIN 1-2

SKELADNIKI
baktazan 2
koper wtoski 1
papryka czerwona 1
cukinia 1
cytryna 1/2
cebula biata 1
oliwa 4 tyzki
cukier 1 tyzeczka

Kardamon mielony Prymat

Szafran nitki Prymat

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat
Pieprz biaty mielony Prymat

Pieprz czarny mielony Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Baktazany przekrajamy na pét. Migzsz nacinamy nozem (w kratke). Doprawiamy solg i
biatym pieprzem. Smarujemy je oliwg. Pieczemy w piekarniku rozgrzanym do 200°C
przez 15-20 minut.



KROK 2 Koper wtoski, cebule, cukinie oraz papryke kroimy w grubg kostke i smazymy na
patelni z oliwg. Doprawiamy kardamonem, szafranem, solg i pieprzem. Smazymy do
momentu, gdy warzywa bedg miekkie.

KROK 3 Z upieczonych bakfazanéw wydrgzamy migzsz i przektadamy go do patelni ze
smazonymi warzywami. Dodajemy sok z potowy cytryny i tyzeczke cukru. Wszystko
razem dusimy przez 3-4 minuty.



