BAKLAZANY MARYNOWANE Z NADZIENIEM
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Mtode baktazany wielkosSci gruszki gotowac¢ w wodzie tak z godzinke, pdzniej przeciaé
wzdtuz, ale tak, zeby dwie potéwki nadal ze sobg byty potaczone .. :)

Ok, a teraz solimy w $rodku, znowu taczymy te dwie potdéwki i uktadamy obok siebie; jakims
materiatem bawetnianym biatym nakry¢ i obtoczy¢ czym$ bardzo ciezkim do 30 kg, trzymac tak
dwa dni ..ale uwaga z tego bedzie wydobywata sie czarna woda (znowu jak przy smazeniu). Po
dwdch dniach  bedziemy mieli sprasowane baktazanki :)

W tym czasie przygotujemy nadzienie:[

papryka czerwona suszona siekana , orzech wioski tamany bez twardych czesci, :) ,
czosnek krojony w kostke , oczywiscie najwiecej papryki a reszta to do gustu ... mieszamy ze
sobg i dodajemy oliwel z oliwek .... Sprasowane bakfazany
nadziewamy i uktadamy w stoiku tak, zeby byto do petna, odwracamy do géry nogami i tak
trzymamy z 2 dni w chtodnym miejscu. Pézniej odwracamy, zalewamy olejem .. (nie koniecznie
catkowicie z oliwek, moze by¢ mieszany) itak trzymamy z tydzien w tym oleju i juz mozemy
jesc¢, bedzie troche kwasne, ale na pewno nie zepsute. Aha, to sig je z chlebkiem np. pita i
wcale nie jest az taka kaloryczna potrawa. Znajomi z Polski, ktérzy to zjedli u mnie, to nie mogli
odczepic sie od tego, no i prawie byta kitdtnia przy stole kto miat wiekszy kawatek :))))

Aha, bardzo wazna rzecz ... rodzaj baktazanéw: ma byé w paski jasno bordowe ...
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