Plneny baklazan

Pocet porcii: 2
Cas pripravy: 25 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Baklazan oplachneme, odkrojime stopku aj druhy koniec a rozrezeme ho pozdizne na polovicu. Vydlabeme
duzinu a posolime Supky. Maso zmieSame s duzinou, nakrajanou cibulou, prelisovanym cesnakom,
nakrajanymi paradajkami a vajcom. Zmes okorenime a osolime. Supky naplnime zmesou a navrh
poukladame syrecky. Podlievame baklazany vodou a vlozime do rdry vyhriatej na 200 stupriov. PeCieme
30-40 minut.

Ingrediencie

. Olomoucké tvardzky Special 80 g - 50 g
- Baklazan - 500 g

- Paradajky - 120 g

- Cesnak-3g

- Mleté maso miesanej - 300 g

- Vajcia-50 g

- Mleté cCierne korenie - 2 g

- Jedlasol'-3 g

- Mletarasca25g-4g
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