Plavi patlidzan sa paradajzom

tezina: lako

za 2 0soba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebno je:

e 1plavi patlidZzan
3paradajza

1 vezapersunovog lista

8 cenabelog luka

1 kasicicabibera mlevenog
malo soli

maloulja

Priprema

Patlidzan isprati pod tekucom vodom i osusiti papirnatim ubrusom. PatlidZan po duZini podeliti na dva dela.
PerSun list oprati pod tekucom vodom i sitno iseckati. Beli luk oljustiti i sitno iseckati. Ostrim noZzem na svakih
2 cm urezite duboke zareze prvo po duzini, paonda po Sirini, da dobijete potpuno iseckanu gornju povrsinu.

PatlidZane dobro posolite. Paradajz operite i nasecite natoliko kolutova koliko ima zareza po duZini. Ja sam
imala 7 zareza najednoj polovini patlidzanai isto toliko na drugoj polovini patlidzana. Od 2 paradajza sam
dobila 14 kolutova. Treci paradajz preliti vrelom vodom i oljustiti koZicu i sitno iseckati i ostavite u posudici do
upotrebe. U svaki zarez (po duzini) umetnite kolut paradajza. Kada ste zavrSili sa umetanjem paradajz ce
potpuno prekriti patlidzan. Paradajz potpuno prekrijte iseckanim persunovim listom i iseckanim belim lukom, te
pospite mlevenim biberom.

U vatrostalni sud staviti malo ulja,ana ulje pazljivo poreajte patlidzane. Oko patlidzana stavite iseckani
paradajz. Prelijte samalo uljai stavite u zagrejanu rernu na 180 stepeni da se peku 30 minuta.



Zato vreme ih uop&te ne gledajte, ne podlevajte i ne pazite. PatlidZzani ce sve sami obaviti. Seditei uZivajteu
miomirisimakoji se Sire. Nakon isteka vremenaizvadite vatrostalni sud iz rerne. Patlidzani pripremljeni naova

nacin mogu biti samostalno glavno jelo i mogu se servirati kako topli tako i hladni. | naravno mogu se servirati
sanaglo przenim svinjskim sniclama.

Savet

Po ovom receptu postoje dve varijante, vegetarijanskai mesnata. Kod mesnate varijante se uz plavi patlidzan
serviraju naglo przene svinjske Snicle. PatlidZan pripremljen naova nain je predivnog ukusa.



