Baklazany troskinys su
raudonaisiais lesiais
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Ingredientai Instrukcija
3 baklazany 1. Jkaitiname orkaite iki 180 laipsniy. Kepimo skardg

_ iIStiesiame popieriumi ir ant jos berame kubeliais
1 Svoguno

5 supjaustytus baklazanus. Juos paslakstome alyvuogiy
2 Skiltelés Cesnaky

aliejumi, pagardiname druska ir pipirais. Kepame

6 Pomidory orkaitéje apie 20-25 minutes, kol baklazanai taps visai
2 kepty marinuoty papriky (galima naudoti ir minksti.
Sviezias)

2. Keptuvéje jkaitiname slakelj aliejaus ir apkepame

3 Saukstai pomidory tyres kubeliais pjaustytus svoginus, kol §ie sumink&tés.

130 g raudonuyjy lesiy Sudedame smulkiai supjaustytus Cesnakus, suberiame

500 ml paruosto skysto Maggi darzoviy sultinio prieskonius, razinas, jdedame saukstg pomidory pastos

1 a.% kario prieskoniy ir vis.ka ISmaise trumpai pakepiname, kol gardziai
pakvips.

0.5 a.s Malto cinamono

0.5 a.$ Malto kumino 3. Stambiai supjaustome pomidorus, konservuotas paprikas

susmulkiname. Darzoves siunc¢iame | keptuve ir uzden
0.5 a.§ malty kalendry SmUuTK I Kepluve ge

dangcCiu patroskiname apie 10 minuciy, kol pomidorai
30 g Raziny paleis savo sultis.

15 g Kalendry, petrazoliy lapeliy

4. KarStame vandenyje iStirpiname 2 SauksStelius skysto
4 Tortilijy arba lavaso v yje istirpi y

,Maggi“ darzoviy sultinio. | keptuve suberiame leSius ir

30 g Alyvuogiy aliejaus uzpilame paruostu sultiniu. Ant silpnos kaitros verdame

5 g Druskos uzdenge dangcCiu apie 15 minuciy, kol leSiai visai
suminkstés. Galiausiai j troskinj jmaiSome iSkeptus
baklazanus. Troskinj gardiname Svieziomis petrazolémis
ir kalendromis. Jei norisi Salia skrebuciy, tortilijas arba
lavasg lengvai patepame aliejumi, pagardiname trupuciu
druskos ir kisame j iki 200 laipsniy jkaitintg orkaite 3-5
minutéms, kol vos apskrus ir taps traskus.

@ 60 Minutés

51.36 g ® 4

293.8 kcal
9.28 g
8.84 ¢
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