Ingrediencie 4 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

4 kus Baklazan

4 PL Olivovy olej

4 kus Pita chleby

8 CL ¢ Zelené korenie celé

(KOTANYI

1881

Baklazan s exotickgm
sezamovym dipom a pita
chlebom

@ 40-50Min Q@@ @

Priprava

Umyte baklazan a prekrojte ho na polovice. Narezte méso rezmi v tvare
diamantu, ale davajte pozor, aby ste neprerezali koZu. Potrite duzinu kazdej
polovice baklazanu 1 CL zmesi Kotanyi na grilovant zeleninu a nechajte 20

minut marinovat.

Potrite baklazany prekrojené na polovicu olivovgm olejom a grilujte ich 4+ — 5
minut z kazdej strany.

Priprava sezamového dipu: Sezamové semienka rozdrvte pomocou maziara.
Vytlacte §tavu z citréna. ZmieSajte grécky jogurt so sezamovgmi
semienkami, citrénovou $tavou, olivovgm olejom, rascou Kotényi, cesnakom
Kotéanyi a petrzlenovou viiatou Kotanyi na vytvorenie dipu. Ochutte sol'ou a
korenim.

Pita chleby rgchlo zohrejte na grile a nakréjajte na kusky.

Posypte grilované polovice baklazdnu sezamovgmi semienkami a podévajte
so sezamovym dipom a pita chlebom.



