Ingredience

250 g Baklazan, surovy
300 g Cuketa

300 g mrkva

250 g kvaka

2.5 hrnCeky paradajky

28 g olivovy olej

0.5 lyziCka Tymian, Cerstvy
0.5 lyziCka bazalka

1 g Cierne korenie

250 g drvené paradajky

1 lyzica Syr, parmezan, struhany

1 kvapka MAGGI Tekuté korenie

Postup

1.

VSetku zeleninu dobre umyjeme a scedime.

2. Baklazan, cuketu, mrkva, kvaka a paradajka nakrajajte

na platky hrubé asi pol centimetra a vlozte ich do hibokej
nadoby. Marinujte ich s trochou olivoveho oleja, susenym
tymianom, susenou bazalkou, Maggi Tekutym korenim,
sofou a Ciernym korenim po dobu 5 minut.

Zeleninu vkladajte po jednom v tvare vejara na plech,
pokial nebude cely plech zaplneny.

. Osmazte na miernom ohni na jemno nakrajanu cibulu a

po chvili pridajte cesnak - davajte ale pozor aby
nezhnedol. Pridajte pasirované paradajky, oregano a
parmezan a varime 5 minut. V pripade potreby pridame
sol a korenie. Ak su kusky paradajok velmi velke,
roztlaCcime ich vidlickou Ci lahko rozmixujeme tyCovym
mixeérom aby zmes mala krémovejsiu strukturu. Touto
zmesou zalejeme naukladanu zeleninu, zakryjeme
alobalom a vlozime do rury na 1 hodinu alebo kym
zelenina nezmakne. Po uplynulej dobe vyberieme z rury
a nechame 4 minuty odpocinut. Hodi sa ako predjedlo Ci
priloha. Dobru chut!

O 95
6.85 g ® 15

48.42 kcal
2.22 ¢
1.38 g
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