Baklazanova natierka

10. 5. 2022

Baklazan je stredomorska zelenina, ktora si v nasich kuchyniach uz ddvno nasla svoje miesto. Jeho
neutralna chut umoziuje Siroké vyuzitie. Je vhodny na pecenie, vyprazanie i grilovanie. Vyskisajte nasu
baklazanovu natierku. Vyborne chuti s chlebom, chrumkavymi minibagetkami alebo Zemlou Prodietix.

Co na to potrebujeme:

e 1 mensi baklazan

e 2 struciky cesnaku

100 g nizkotucného tvarohu
1 lyZica citrénovej stavy
hrst Cerstvej bazalky

e sol

Cierne korenie

Ako na to:

Raru zohrejte na teplotu 180 °C. Baklazan poprepichujte na niekolkych miestach vidlickou. Zabranite tak
tomu, aby v rdre vplyvom tepla vybuchol. Nasledne ho spolu so strucikmi cesnaku zabalte do alobalu a
pecte v rozohriatej rire 45 - 50 minut. Po vybrati z rdry ho nechajte vychladnut. Po vychladnuti ho rozdelte
na polovice, vydlabte duzinu a spolu s peCenym cesnakom zbavenym Supky ho rozmixujte do hladka.
Pridajte tvaroh, citrénovu stavu a dochutte solou a ¢iernym korenim. Nakoniec primieSajte Cerstvd bazalku.


https://www.prodietix.sk/viaczrnny-chlieb-balene-po-5-porciach
https://www.prodietix.sk/chrumkave-minibagetky-62120071
https://www.prodietix.sk/semienkove-zemle-balene-po-4-porciach-82120004

