Baklazanovo-sosovicova natierka

Potrebujeme

® - 1 stredne velky
baklazan

* - 80 g Karicka crievko
lacto minus

®* - 100 g Cervenej

SosSovice

- 1 strucik cesnaku

* - 1 CL mletej ¢ervene;
papriky

* . 1 CL mletej Gdenej
papriky

® -1 PL olivového oleja

* . 1 CL citrénovej Stavy

* - mleté Cierne korenie

* - nakrajanu
petrzlenovud vhat

* - nakrdjanu pazitku

- Cili vloCky

® -sol

Postup

1. Cervenu $o3ovicu prepladchneme, zalejeme vodou

a varime od zovretia 5 minat, potom ju precedime.

. Baklazan rozrezeme na polovice, potrieme olejom,

polozime reznou stranou nadol. PeCieme v rdre na
200 °C priblizne 30-40 minut, kym nezmakne.

. Z upecCenych baklazanov vydlabeme duzinu, vlozime

do mixéra spolu s uvarenou sosSovicou, pretlacenym
cesnakom, mletou paprikou, olivovym olejom,
citrénovou Stavou, Karickou c¢rievkom lacto
minus, solou a korenim.

. Nétierku rozmixujeme do hladka.
. Dochutime nakrajanou petrzlenovou vnatou s

pazitkou a Cili vioCkami.

https://www.youtube.com/watch?v=0zgtNA9NJEY
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