Letnji punjeni patlidzan

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Potrebno je:

2plava patlidZzana

2 glavicecrnog luka

2 cenabdli luk

4 zelene paprike
dparadajza

1 ljutapaprika

200 gpirinca

200 gkackavalja

so

1 vezapersunovog lisca

Priprema

Patlidzane preseci na pola, kasikom malo izdubiti sredinu. Meso od patlidzana naseckati i ostaviti zadalju
upotrebu. Crni i beli luk sitno naseckati. Papriku naseckati na kockice. Paradajz ubaciti u kipucu vodu nekoliko
sekundi, vaditi u ledenu vodu, skinuti koZicu i naseckati na kockice. Ljutu papricicu naseckati na sitno. Pirinac
skuvati do 80% i ocediti od vode.

Na zagrejanom ulju uprZiti crni luk, dodati beli luk, papriku, ljutu papriku, meso od padlidZzanai paradajz.
Dinstati dok povrce ne omekSa do 80%. Skinuti saringlei sastav §ediniti sa pirincem. Posoliti, dodati sitno
iseckano persunovo liscei izmesati. PatlidZane dloZiti u prethodno pripremljen pleh za pecenje, napuniti ih
filom, posuti izrendanim kackavaljem i peci na 200C oko 20 minuta.



Savet



