Talianske plnené cukety
Pocet porcii: 4

Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Raru prehrejeme na 160 °C. Najemno nakrajame cibulu a cesnak. Dosklovita ich osmazime na oleji. Priddame
nadrobno nakrajane papriky. 4 stredne velké cukety pozdizne rozkrojime a vydlabeme lyZicou. Od kraja
nechdme 1 cm cukety. Vnitro cukiet nakrajame najemno a pridame do paprikovej zmesi. VSetko spolo¢ne
restujeme, pridame Cierne korenie, sol a provensalske korenie. Le¢o nebo bolonski omacku zmieSame s
paprikovou zmesou. Zmesou naplnime cukety a ddme na 30 minut do rdry. Jogurt zmieSame s nasekanymi
listkami bazalky a ochutime solou a ¢iernym korenim. Baklazan na tanieri pokvapkame olejom a servirujeme s

jogurtom a bazalkou. Bageta ako priloha.

Ingrediencie

- Zorba smotanovy jogurt biely 1 kg - 400 g
- Cibula volna - 160 g

- Cuketa-160 g

- Paprika Cervena - 50 g

- Paprika zelena - 50 g

- Cesnak-3g

- Bazalka cerstva-5g

- Olivovy olej - 20 g

- Pitna voda nesytena - 400 g
- Mleté cierne korenie - 4 g

- Provensalske byliny - 4 g

- Zeleninové leco - 300 g

- Jedlasol'-5¢g
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