Pieczony baklazan z granatem

2 porcje 20 minut
20-30 minut bez miesa
Skladniki

Liczba porcji: 2

2 mate baktazany

200 g gestego jogurtu naturalnego lub
greckiego

tyzka pasty tahini
zabek czosnku

tyzeczka soku z cytryny
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maly granat

gars¢ kolendry

oliwa z oliwek

sél, pieprz
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PRZYGOTOWANIE:

1. Piekarnik rozgrza¢ do temp. 200°C. Baktazany optukac, osuszyc¢ i przekroi¢ wzdtuz na pot.

2. Kazda potéwke baktazana posmarowac oliwa z oliwek i oprészy¢ sola morska, po czym
przetozy¢ na wyscielona pergaminem blache. Piec przez 20-30 minut, az baktazany sie
zrumienia i beda miekkie.

3. Jogurt polaczy¢ z pasta tahini oraz przecisnietym przez praske czosnkiem. Dodac sok z cytryny
i calo$¢ doprawic solg oraz pieprzem.

4. Granat przekroi¢ na pot i wydrazyc¢ pestki. Kolendre optukac, osuszyc¢ i posiekac.

5. Upieczone baktazany przetozyc¢ na talerze, pola¢ przygotowanym sosem jogurtowym i posypac
pestkami granatu oraz posiekana kolendra. Catos¢ skropi¢ odrobina oliwy z oliwek.

Sprawdz tez! Baklazan. Dlaczego nazywany jest gruszka milosci?

e Tahini to pasta przygotowywana na bazie sezamu, nazywana tez mastem sezamowym. Jest
czesto wykorzystywana w kuchni krajéw basenu Morza Srédziemnego i Bliskiego Wschodu. Ma
bardzo uniwersalne zastosowanie. Dodaje sie ja do satatek, mies, a nawet deserdéw. Tahini
mozna bez problemu kupi¢ w wiekszych sklepach i dyskontach.

Link do przepisu: https://kuchniadladoroslych.pl/pieczony-baklazan-z-granatem/
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https://kuchniadladoroslych.pl/baklazan-dlaczego-nazywany-jest-gruszka-milosci/

