Sastojci:

2 glavice luka (manje)

1 patlidzan

1 tikvica

1 paprika (babura)

12 cherry rajcica

15 dag Sampinjona

5-6 reznjeva c¢eSnjaka
200 g je¢mene kase

soli prema potrebi
Sareni papar (moze i obic¢ni crni)
ruzmarin

lovorov list

persinov list

3-4 Zlice maslinovog ulja
ribani sir

o
YFOOD

Jecam 'Mediterraneo!

Poseban stih ovom jelu daju krupniji komadi povréa zbog kojih je svaki zalogaj
novi dozivljaj.

Priprema:

1.

U posoljenu vodu stavite kuhati je¢menu kasu (cca 40 min).

2.

Za to vrijeme narezite patlidzan na krupnije komade (najprije poprecno na kolutove debljine 1 cm pa to na 1/6), malo ga posolite i
pustite da odstoji.

3.

Odistite i narezite preostalo povrée: luk na reznjeve, tikvicu (neoguljenu) na polovice kolutova proizvoljne debljine (kod mene malo
tanje od 1 cm), papriku na trakice Sirine 1 cm, Sampinjone na polovice ili Cetvrtine (ovisno o velilini), reznjeve ¢eSnjaka na Cetvrtine.
4.

Nauljite protvan maslinovim uljem, dodajte ocijedene patlidzane, narezano povrce i cherry rajCice. Posolite, po zZelji dodajte listic¢e
ruzmarina, usitnjen lovorov list i nasjeckan (ili mljeven, ako vam je lakse) Sareni papar. Dobro promijesajte i stavite u zagrijanu
pecnicu na 180°C. Pecite 20ak minuta (mozZete promijesati jednom tijekom pecenja).

5.

U meduvremenu ocijedite kuhani je¢am, i umijeSajte ga u peceno povrée. Po Zelji pospite krupno ribanim sirom i zapecite joS 5-10
min. Prije serviranja pospite sjeckanim persinovim listom.

Napomene: Ovisnici o mesu mogu na sloj ribanog sira staviti koji kolut domace kobase za dekoraciju :) Recept je napisan
18.09.2008.



