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/N

Jak to mowi moj
targowy dostawca
warzyw: bakfazany
s do przymrozkow,

wiec jeszcze dostaniesz

Swieze warzywo

Sezonowe.

/N

Uzywam stoika,

wtedy moge kawior
przechowywac w loddwee .

Kawior z baktazana*

SKEADNIKI:

1 duzy baklazan

1 szalotka

1 zabek czosnku

1 tyzka kaparéw

2 tyzeczki zalewy od kaparéw
3-4 tyzki oliwy z oliwek lub oleju
2-3 tyzki soku z cytryny

kilka gatazek koperku

kilka listkéw miety

s6l gruboziarnista

pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1. Posiekaj drobno czosnek i szalotke.
Kapary - jesli sa mate, daj w catoéci,
a jedli duze - niedbale pokr¢j. Przet6z
do szklanki (lub stoika) i dodaj sok
z cytryny oraz zalewe kaparowa.

2. Baklazana nasmaruj olejem, owin
w folie i naktuj widelcem, bo lubi
pekad i strzelaé. Wstaw do piekarnika
nagrzanego na 200 stopni na 20-30

minut lub - co bardzo polecam -
upiecz w zarze ogniska do miekkosci.

. Z miekkiego baktazana usun

czapeczke. Przkr6j warzywo wzdtuz i

tyzka wygarnij miazsz. Skére wyrzué
a miazsz pokroj.

. Baklazana przet¢z do sloika, dodaj

mieszanke cebuli i kaparéw. Solidnie
oprusz sola i pieprzem. Dodaj oliwe/
olej.

. Pokrdj koperek i wymieszaj z reszta

sktadnikéw. Sprobuj. Jesli uznasz, ze
przyda sie troche $wiezosci, dodaj
pokrojone listki miety.

TP

Znakomicie smakuje z zytnim chlebem
na zakwasie.

Mozna tez wykorzysta¢ go jako sos

do makaronu. Wtedy podsmaz czosnek
na oliwie, dodaj kawior i makaron.

Posyp pietruszka i parmezanem. Gotowe!

*Inspirowany przepisem Marty Dymek z Jadlonomia.pl
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