Punjeni plavi patlidzan

tezina: srednje
za: 2 osoba

vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

50 gpirinaca

1/2z€elene paprike

1/2zute paprike

1/2crvene paprike

1 glavicacrnog luka

2 cesnjabelog luka

150 gSitaki pecuraka

150 gvrganja

2 srednje velicineplavih patlidZzana
soja sos, so, hiber

Priprema

Nadev: Staviti pirinac da se kuva. Crni i beli luk sitno iseckati i proprziti naulju i dodavati sitno iseckane Sitake
i vrganje, zatim sitno iseckanu papriku. Kada se pirinac skuva, procediti gai dodati u tiganj gde se prZe gore
navedeni sastojci, u tu smesu dodati malo soja sosa, posoliti i pobiberiti po ukusu.

Plavi patlidzan oprati i preseci gapri vrhu i izdubiti sredinu (po Zelji moZze se proprziti sa nadevom). Nadevom
napuniti plavi patlidZan, odsecenim delom (vrhom plavog patlidZzana) ga poklpopitei pecite u (pre toga
zagrejanoj) rerni 30 minuta na 250 C.

Savet



Sluziti gau velikom tanjiru , raseenim po duzini i umesto hleba servirati peeni krompir u rerni. NaZalost nisam
slikao. Prijatno.



