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Dzisiaj materiat przystany przez ekspertke od kuchni tureckiej! Warto sprobowac bowiem
czegos innego, rownie ciekawego i smacznego. Z czasem bedziemy prezentowac wiecej
przepisow od nigj. Czekamy na kolejne! :)

Duszone baklazany z papryka i pomidorami

Sktadniki (dla 3 oséb):

3 baktazany

duza cebula

2 papryki (moze by¢ tylko zielona lub zielona z czerwong)
3 pomidory

4 zgbki czosnku

oliwa z oliwek lub olej

sOl, pieprz, czubata tyzeczka cukru

mieta $wieza lub suszona

™
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Baktazany umyc¢, nie obiera¢ catkowicie, a tylko ?wypaskowac? wzdtuz, tak jak na zatgczonym
zdjeciu (3-4 paski na kazdym baktazanie). Przekroi¢ wzdtuz na potowy i moczy¢ w osolonej
wodzie okoto 30 minut. Umy¢ pozostate warzywa. Cebule i papryki pokroi¢ w kostke, a
nastepnie podsmazyc¢ na kilku tyzkach oliwy. Gdy bedg juz prawie miekkie, doda¢ odcisniete z
wody i pokrojone w kostke baktazany. Podsmazy¢ wszystko razem, dola¢ troche oliwy
(baktazan chtonie jg jak ggbka). Dodac cukier i s6l do smaku, dusi¢ pod przykryciem okoto 10
minut, po czym dodaé sparzone, obrane ze skory i pokrojone w kostke pomidory, miete, pieprz
oraz starty na drobnych oczkach lub drobno posiekany czosnek. Dusi¢ az do miekkosci warzyw.

Danie to smakuje najlepiej z pilavem z ryzu lub kaszy, albo z makaronem typu spaghetti.
Smacznego!
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