Tekst i zdjecie: czygrysek - Szef Kuchni (1280)

Baklazany po bolonsku
Baktazany po bolonisku

Sktadniki:

= 50S pomidorowy, 1 szt.
= bakfazan, 1 szt.

= cebula, 1 szt.

* zgbek czosnku, 1 szt.
= olej, 100 ml

= woda, 250 ml

= mielone mieso, 30 dag
* s0l, 1 szczypta

* parmezan, 3 tyzk.

Sposdéb przygotowania:

Baktazan pokroi¢ w plastry, posoli¢ i zostawi¢ na okoto 30 minut.Cebule i czosnek
obra¢, posiekac i zeszkli¢ na 3 tyzkach oleju. Doda¢ mieso mielone i dusi¢ okoto 10
minut. Sos (najlepiej bolonski) wymieszac z wodg i potaczy¢ z miesem. Baktazany
optukac i wytrzec papierowym recznikiem. Podsmazy¢ na pozostatej czesci oleju.
Do naczynia zaroodpornego wytozy¢ potowe miesa, na to baktazany i pozostatg
cze$¢ miesa. Posypac¢ parmezanem i wstawi¢ do nagrzanego do 180 st.C.
piekarnika. Zapieka¢ 20 minut. Mozna poda¢ z makaronem lub pieczywem.
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