Baklazan plneny rajcinami a mozzarellou

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Baklazany (2 ks) umyjeme a osusime, pozdizne prekrojime. Vnutro baklazénov rozkrajame pozdizne, aj
prieCne, len po Supku. Baklazany trocha poroztahujeme. Nasolime ich a okorenime Ciernym korenim.
UloZime do zapekacej misky a pecieme 30 minat na 200 °C. Maju trocha chytit farbu a zmaknut, nie Upine,
len mierne, tak aby sa dalo vnutro stlacat. Pripravime si plnku. Na olivovom oleji oprazime cibul'u, priddme
nakrajany cesnak (4 struciky). Ak si makké, zalejeme paradajkami z konzervy. Posolime, priddme oregano,
bazalku a chilli. Zakryté dusime, ku koncu prichutime 1 ¢ajovou lyzi¢kou cukru, morskou solou popripade
vegetou. Zmes ma byt hustejSia. Na zaver posypeme strihanou mozzarellou. Dame znova zapiect na 200
°C na 20 minut. M6Zete servirovat s opekanymi zemiakmi alebo bagetou.

Ingrediencie

- Cibula volna - 30 g

- Baklazan - 300 g

- Cesnak-5g

- Paprika Cervena chilli-5 g

- Bazalka Cerstva-5g

- Olivovy olej - 20 g

- Cukor krystal-6 g

- Mleté cCierne korenie - 3 g

- Oregano drvené - 5 g

- Krajané paradajky - 400 g

- Mozzarella - 200 g

- Sol¢canka s morskou solou 200 g-3 g
- Koreninova sol s bylinkami 500 g-5g
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