Zapeceni plavi patlidzan

Potrebno je:

750 g plavog patlidZzana

4 kasike ulja

250 g paradajza

1 glavicacrnog luka

1 cen belog luka

250 g mesa od svinjske plecke
malo soli

bibera

brasna

50 g sira— ementalera

Priprema

Oljustite patlidzan i isecite ga po duzini nareznjeve od 1/2 cm debljine. Posolite. Ostavite da odstoji 15 minuta.
Nakon toga operite reznjeve patlidzane i osusite kuhinjskim ubrusom. Pobiberite.

Uvaljajte u brasno i przite na ulju, dok ne dobije zlatno — Zutu boju. Reznjeve plavog patlidZzanai paradajza
slozite u vatrostalnu posudul.

U preostalu masnocu dodajte iseckan crni luk, izgnjecite beli luk i propZite.

Dodajte meso iseceno nakockicei przite 2 minuta. Posolite i pobiberite po ukusu. Dodajte patlidzanu. Pospite
rendanim sirom i zapecite u rerni 5 minuta.



