@ 2 porcje @ 40 minut
g bez miesa

Skladniki

Liczba porcji: 2

baklazan
szalotka
pomidory

1
1
2
1 todyga selera naciowego
1 tyzka octu balsamicznego
1 tyzka czerwonego wina wytrawnego
1 lyzka kaparéw

50 g zielonych oliwek

1 tyzeczka suszonej bazylii

1 lyzka orzeszkéw piniowych

oliwa z oliwek do smazenia

sOl, pieprz
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PRZYGOTOWANIE:

1. Baktazan optukac i pokroi¢ w plasterki o grubosci ok. 1 cm. Nastepnie talarki baktazana
oproszy¢ z dwoch stron sola i odstawi¢ na 30 minut, by puscily wode.

2. Pomidory nacia¢, zala¢ wrzatkiem, po czym przela¢ zimna woda i zdja¢ skérke. Pomidory
pokroi¢ w kostke razem z szalotka i todyga selera.

3. Plastry baklazana wytrzec¢ recznikiem papierowym i pokroi¢ w kostke. Wrzuci¢ na rozgrzang
oliwe na patelni i smazy¢ ok. 10 minut, mieszajac, po czym przetozy¢ na talerz.

4. Na tej samej patelni rozgrza¢ odrobine oliwy i zeszkli¢ na niej szalotke. Dodac seler i
podsmazaé, az zmieknie. Wlaé ocet balsamiczny oraz wino i dotozy¢ pomidory. Catos¢ dusic ok.
10 minut bez przykrycia.

5. Kapary i oliwki osaczy¢ z zalewy. Oliwki pokroi¢ w plasterki. Sktadniki wrzucié razem z
baktazanem do pomidoréw. Wymieszac¢. Na koncu catos¢ doprawi¢ do smaku sola, pieprzem
oraz bazylia.

6. Orzeszki piniowe uprazy¢ na patelni bez ttuszczu i przed podaniem posypa¢ nimi gulasz.

Sprawdz tez! Swiat afrodyzjakow. Baklazan. Dlaczego nazywany jest gruszka mitosci? (fot.
depositphotos)

» Gulasz mozna serwowac tez na zimno z pieczywem jako przekaske do wina.
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https://kuchniadladoroslych.pl/baklazan-dlaczego-nazywany-jest-gruszka-milosci/
https://pl.depositphotos.com/

Montepulciano
Wina produkowane ze szczepu montepulciano charakteryzuje sie wyrazistym kolorem,
niewysoka kwaskowatoscia, bardzo przyjemnym dla kubkéw smakowych poziomem tanin oraz

pelnym owocowym smakiem. Przez wielu wino to jest uwazane za klasyke gatunku.

Swoim smakiem swietnie dopetni wtoski gulasz, gdzie pierwsze skrzypce gra baktazan.

Link do przepisu: https://kuchniadladoroslych.pl/sycylijski-gulasz-na-baklazanie/
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