(ITCHERS

Greitai jdaryti baklazanai su mocarela

INGREDIENTAI

1 vidutinio baklazano

% nedidelio saliero gumbo
1 vidutinés morkos

1 svoguno

2 Sauksty

sauléje dziovinty pomidory skonio

rapsy aliejaus

3-4 sauléje dziovinty pomidory
2 skilteliy cesnako
120 g konservuoty lesiy
1 saujos petrazoliy lapeliy
S konservuoty pomidor
Sauksty up u
1 Sauksto Sviesiojo sirupo
KITCHEN ME SvieZiy triusienos
220G desreliy
100 g mocarelos

2 Sauksty
Ziupsnelio
Ziupsnelio

Keleto lapeliy

traskiy kepinty svogiiny
druskos
juodujy pipiry

mégstamy prieskoniniy Zoleliy

Gaminimas

1. Baklazana perpjaukite pusiau, iSpjaustykite jo vidy, kad baty lengviau iSskobti. I1Simkite Saukstu
minkstima.

2. Minkstima susmulkinkite, sutarkuokite saliero gumbg, morka, svoglng supjaustykite smulkiai.
3. | keptuve pilkite sauléje dziovinty pomidory skonio rapsy aliejaus, jkaitinkite ir berkite pjaustytas
bei tarkuotas darzoves. Kepinkite.

4. Berkite druskos ir pipiry, pjaustyty sauléje dziovinty pomidory, tarkuoto ¢esnako ir kapoty
petrazoliy. Viska iSmaisykite, suberkite lesius ir apkepinkite.

5. Supilkite konservuotus pomidorus, Sviesiojo sirupo, iSmaiSykite ir pakaitinkite.

6. Baklazanus dékite | kepimo popieriumi iSklotg skarda. Ir jdarykite juos paruostu padazu.

7. | keptuve pilkite aliejaus, jkaitinkite ir dékite kepti KITCHEN ME Sviezias triuSienos desreles.

Kai iSkeps, supjaustykite jas ir dékite ant jdaryto baklaZzano. Taip pat ant baklaZano puseliy dékite
smulkintg mocarela.

8. Kepkite orkaitéje su karsto oro apiputimo ir grilio funkcija 180 °C temp. apie 20-25 min.

9. ISkepusj baklazang galite apibarstyti traskiais svoglnais, papuoskite mégstamy prieskoniniy
Zzoleliy lapeliais.

PATARIMALI:

1. Svoguna galite keisti poru.

2. |daryti galite ir kitas mégstamas darzoves.

3. Galite uzbarstyti ne tik mocarelos, bet jg keisti fermentiniu ar kitu mégstamu sariu.

4. Jei nenorite naudoti lesiy, vietoj jy galite déti ryzius.

| 5. Likusj jdarg galite uzSaldyti ir véliau panaudoti ruoSiant makaronus ar grikius.

UZ nuotraukas ir gardzig idéja dékojame Alfui lvanauskui VMG komandai
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