Sastojci:

(koli¢ine su odokativne*)

1 veliki patlidzan (600-650 g)
1 ljutika

1 manja mrkva

4-5 Sampinjona

2 manje ili 1 veca rajcica
2-3 Zlice bulgura**

malo maslinovog ulja
ruzmarin

soli prema potrebi

malo ljute papricice

1-2 reZnja CeSnjaka
malo persinovog lista
cca 100 g mozzarelle***

o
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Punjeni patlidzan

Klasika koju svatko radi na svoj nacin... ovo je meni najdrazi. ?

Priprema:

1.

Pecnicu ugrijte na 190°C. Patlidzan prerezite uzduz na pola i izdubite mu sredinu tako da ostanu 'posude’' debljine 0,5 cm do kore.
To radim tako da nozem zarezem mrezu pa Zli¢icom vadim unutrasnjost. Ocistite i narezite/nasjeckajte povrée (uklju€ujudi
unutrasnjost patlidzana).

2.

Polovice patlidzana premazite uljem pa pecite 15-20 min.

3.

Za to vrijeme na zagrijanom ulju proprzite nasjeckanu ljutiku. Nakon minutu-2 dodajte mrkvu i ruzmarin pa jos kratko przite.

4.

Dodajte Sampinjone i patlidzan, przite uz mijeSanje par minuta pa umijesajte rajcice. Posolite, podlijte vodom (do 1 dl), zaljutite
chilijem po ukusu. Smanjite vatru i povremeno promijesajte pa nakon 5-10 min dodajte bulgur.

5.

Umijesajte sjeckani ¢esnjak i persinov list, poklopite i ostavite 5 min da se okusi spoje i bulgur jos malo nabubri.

6.

Polovice patlidzana napunite nadjevom pa (na)stavite pedi jos 15ak minuta. Po potrebi smanjite temperaturu pecnice (ja sam
smanjila na 180°C). Pospite ribanom/natrganom mozzarellom i vratite u peénicu na jo$ par minuta, toliko da se sir otopi.

Napomene: Posluzite toplo, uz lisnatu (ili neku drugu) salatu. * Koli¢ine povrca prilagodite zapremini patlidzana. Sve narezem malo
sitnije pa se lijepo spoji i bude aman-taman za jedan vedi patlidzan. Nekad u nadjevu zavrsi paprika, nekad je bez mrkve... igrajte
se. ;) Ako ne moZete bez mesa, u nadjev dodajte malo przenog &peka. ** Zelite li bezglutenski obrok, bulgur zamijenite
(polukuhanom) rizom ili prosom. *** Za puniji okus preko mozzarelle naribajte malo parmezana. Ja sam ga ovaj put izostavila.
Recept je napisan 29.06.2024.



