Peceni batak u sosu

tezina: srednje
za: 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebnoje
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1 srednjipraziluk

1 manjatikvica

1 manjiplavi patlidzan
1 manjibrokali

1 kasikakisele pavlake
1 dlvode

Sl

malo ulja



Priprema

Batake namazati bosiljkom, biberom i solju. Poreati u pleh staviti ruzmarin i malo naliti vodu i uljeili mast (ja
stavim sve ovo u kesu za pecenje i onda ne stavljam ni ulje ni mast samo vodu, i pred kraj izvadim iz kese i
pustim da se malo zapece kako bi dobili hrskavu kozicu) i peci na 250 stepeni. Krompir skuvati i napraviti pire.
Iseckati sitno praziluk, tikvicei patlidzan i sve prodinstati namalo ulja, naliti savodom i krckati da delimicno
svavodaispari paumesati so, obareni brokoli i kaSiku pavlake. Sve dobro sjediniti. Izrendati kupusi napraviti

salatu.
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