Plneny zapekany baklazan s tofu, cicerom a s
jogurtovym dresingom

Pocet porcii: 2
Cas pripravy: 25 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Cibul'u a cesnak nakrajame najemno. Tofu popucime vidlickou. Baklazany prekrojime na polovicu a stred
vydlabeme. Dame ich do zapekacej misy, pokvapkdme olejom, osolime, okorenime a predpekame pri 180
°C priblizne 15 minut. Cibulku a cesnak orestujeme na zvySnom olivovom oleji, pridame kari korenie, sol,
Cierne korenie, cicer (sterilizovany), popucené chilli tofu, tahini pastu (1PL) a vnutro baklazanu. Podlejeme
trochou vody a za obCasného mieSania varime priblizne 20 mindt. Do uvarenej zmesi este pridame
najemno nasekané bylinky, napriklad petrzlen alebo koriander a Stavu z 1/4 citréna. Predpecené baklazany
naplnime tofu plnkou a dme naspat do riry na 30 minut. Hotové baklazany podavame s bielym jogurtom a
Cerstvymi bylinkami.

Ingrediencie

- Cibula volna -40 g

- Baklazan - 300 g

- Cesnak-5g

. Citrony - 10 g

- Cibulka jarma -8 g

- Olivovy olej - 50 g

- Mleté cierne korenie - 2 g

- Petrzlenova vinat - 5 g

- Kari-6g

- Koriander cerstvy -4 g

- Jedlasol'-5¢g

- Podravka Natur 150 g-5g

. Cicer 450 g-300¢g

- LUNTER Tofu na gril Sweeet chilli 180 g-90 g
- Jogurt bez laktézy 180 g - 145 g
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