Baklazan s bazalkovym sosom

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

V hrnci povarime vodu, ocot, nadrobno pokrajané paradajky, barani roh, cesnak, bazalku, sol, ¢ierne korenie
a olivovy olej. Varime pomaly, za ¢astého premiesavania a medzitym opecieme na kolieska nakrajany baklazan
(starSie baklazany je potrebné nechat vopred vypotit). Osmazeny baklazén kladieme na papierové obrusky, aby
sme odsali prebytoCny tuk. Potom kolieska baklazanu rozlozime na tanier, prelejeme bazalkovym sdsom
a dochutime bielym jogurtom zmieSanym s rozotrenym cesnakom a solou. Paradajky je pred varenim dobré
olipat a mozno nastrihat, sés bude jemnejsi, s menej kiskami. Baklazan je mozné pred smazenim obalit
v hladkej muke. Poddvame s pecivom alebo len tak.

Ingrediencie

- Elinas jogurt gréckeho typu biely 150 g - 150 g
- Baklazan - 250 g

- Paradajky - 100 g

- Cesnak-3g

- Bazalka cerstva- 10 g

- Olivovy olej - 10 g

- Pitna voda nesytena - 50 g
- Cukor krystal -3 g

- Mleté cierne korenie - 3 g
- Ocot-4g¢g

- Berani rohy - 50 g

- Jedlasol'-4g
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