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Zapiekanka arabska z baklazanem

Czas wykonania: 1 h 30 min Ilo$¢ porcji: 6

Skladniki:

400 g baklazana (2 sztuki)

125 g sera mozzarella

250 g miesa mielonego

700 g przecieru

pomidorowego (passaty)

2 cebule

2 zqbki czosnku

2 lyzeczki przyprawy garam

masala

» 100 g orzechow
arachidowych niesolonych

» 11lyzka harissy (zrobitam
samodzielnie: 70 g papryki
chilli, 2 zqbki czosnku,
1 lyzeczka oliwy)

> sol

> olej do smazenia
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Przygotowanie:

Baklazan pokroi¢ w plastry o gruboSci 0,5 —1cm, ulozy¢ na blaszke wylozona
papierem do pieczenia. Piec partiami (plasterki nie powinny na siebie nachodzi¢) w
piekarniku nagrzanym do 200 stopni po 7 - 9 minut z kazdej strony. Baklazany musza
by¢ dobrze podpieczone na brazowy kolor z obu stron, tak aby wyparowata z nich cala
woda.

Posieka¢ jedna cebule i usmaz na lyzce oleju razem z przeci$nietym czosnkiem przez
okolo 5 minut.

Nastepnie doda¢ mieso mielone i podusié¢ (tak, aby z miesa odparowala cala woda).
Po upieczeniu doda¢ przyprawe garam masala (przepis na blogu) i szczypte soli,
wymieszac i smazy¢ jeszcze przez 2 — 3 minuty.

Zrédto: http://kuchniawedwoje.pl/zapiekanka-arabska-z-baklazanem/
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W litrowym garnku rozgrzaé¢ lyzke oleju i podsmazy¢ druga posiekana cebule. Po
kilku minutach wla¢ przecier pomidorowy i gotowaé. Miedzy czasie zmiksowaé
wszystkie produkty na harisse i doda¢ 1 lyzeczke. Calo§¢ wymieszaé i gotowac przez
okoto 30 minut do czasu, az sos zgestnieje.

Na suchej patelni podprazy¢ orzech.

Do naczynia zaroodpornego wlaé¢ 3 lyzki sosu pomidorowego i rozsmarowac¢ na
spodzie. Nastepnie ulozy¢ warstwowo: baklazany, mieso, sos pomidorowy, kolejna
warstwe baklazanow, miesa i sos, na wierzch ulozy¢ ostatnig warstwe baklazanow,
orzeszki i plastry sera.

Przykry¢ folia aluminiowa i wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 200 stopni na

15 minut, nastepnie $ciggnaé¢ folie i zapiec od gory na zloty kolor przez kolejne
10 - 15 minut.

Zrédto: http://kuchniawedwoje.pl/zapiekanka-arabska-z-baklazanem/



