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Canelloni z baklazanem

Skladniki:

4 $rednie baklazany, pokrojone w plastry centymetrowej grubosci

sOl 1 pieprz do smaku

U4 szklanki oliwy z oliwek

180 gr. sera mozarella pokrojonego na stupki centymetrowej grubosci
$wieze oregano

180 gr. sera ricotta

Y4 szklanki tartego parmesanu

* Nie piecz plastrow baktazana zbyt dtugo, poniewaz stana si¢ zbyt migkkie, zeby je zwinac.

Przygotowanie:

1. Rozgrzej piekarnik do 200 C.

2. Na blasze ut6z plastry baktazana, posyp sola i zostaw na 30 minut. W ten spos6b
ulatniaj si¢ gorzki smak tych warzyw.

3. Szybko zmyj sél i wytrzyj plastry papierowym rgcznikiem. Lekko posmaruj jedna
strong plastrow oliwa i od16z na bok. Piecz baktazana az stanie si¢ migkki i lekko
brazowy, przewracajac plastry co jakie$ 20 minut.

4. Przy pomocy szpatutki posmaruj kazdy plaster ricotta. Na jednym koncu pot6z lis¢
bazylii, stupek mozarelli i posyp pieprzem. Zwin plaster.

5. Rozprowadz 1/3 sosu pomidorowego na spodzie naczynia do pieczenia. Nastgpnie
utéz w nim nadziewane rolki baktazana.

6. Lyzka naléz pozostaty sos pomidorowy na ,,canelloni” i posyp tartym parmesanem.
Piecz w piekarniku az zacznie bulgotac, przez 15 — 20 minut.

* Odstaw canelloni na 20 minut, zeby si¢ skonsolidowaty przed podaniem.
Sos pomidorowy

Skladniki:

1 ¥2 kg $rednich pomidoréw

2 czerwone papryki, upieczone, obrane i pokrojone
5 zabkow rozgniecionych czosnku

3 $rednie cebule, posiekane

1/3 szklanki oliwy z oliwek

6 tyzek koncentratu pomidorowego

bukiet przypraw

cukier do smaku

* Dodanie pieczonej papryki, a nawet pomidoréw, nadaje sosowi gteboki smak.



Przygotowanie:

1. Zblanszuj pomidory, wydraz gérna czes¢ pomidoréw, a dolna natnij w X. Zanurz
pomidory w gotujacej si¢ wodzie, az skorka zacznie sama schodzi¢. Przenies do
zimnej wody i obierz. Rozkrdj na pét, usun pestki i pokrdj.

2. Na duzej patelni podgrzej oliwg, dodaj cebule i czosnek, gotuj az stang si¢ migkkie i
prawie przezroczyste, przez 3 — 5 minut. Dodaj koncentrat, przyprawy, pokrojone
pomidory, papryke i szczyptg cukru, sol 1 pieprz. Przykryj i gotuj na wolnym ogniu
przez 10 minut.

3. Przykryj patelni¢ i kontynuuj gotowanie sosu mieszajac co jakis$ czas, az stanie si¢
gesty, okoto 15 minut. Wyjmij bukiet przypraw i dopraw do smaku.

Wybor wina: Henry of Pelham Dry Riesling, czerwone Baco Noir



