Sktadniki - llo§é oséb: 4

¢ = Kotanyi Produkte

L szt.
4 tyzki
L szt.

8 tyzeczek

Baktazan
Oliwa z oliwek
Pieczywo typu pita

¢ Grill do Warzyw
mieszanka przypraw

Na dip sezamowy

2 tyzki
0.5 szt.

200 g

2 tyzki

11yzeczka

11yzeczka

Ziarna biafego sezamu
Cytryna

Jogurt grecki (lub jogurt
weganski)

Oliwa z oliwek
¢ Czosnek granulowany
¢ Pietruszka zielona cieta

@ S6l Morska
gruboziarnista jodowana

¢ Pieprz Czarny mielony

(KOTANYI

1881

Baktazan z egzotycznym sosem
sezamowym i chlebkiem pita

@ 40—-50 Min @ P O

Przygotowanie

1 Umyj baktazana i przekréj go wzdtuz na pét. Wykonaj naciecia w ksztatcie
rombu, uwazajgc, aby nie przecia¢ skéry. Natrzyj miazsz kazdej potdéwki
baktazana 1tyzka mieszanki przypraw Grill do Warzyw Kotanyi i pozostaw
na 20 minut.

2 Natrzyj potéwki baktazana oliwa z oliwek i grilluj przez 4—5 minut z kazdej
strony.

3 Przygotowanie dipu sezamowego: zmiazdz nasiona sezamu za pomoca
tluczka i mozdzierza. Wyciénij cytryne. Zmieszaj jogurt grecki z ziarnami
sezamu, sokiem z cytryny, oliwa z oliwek, Czosnkiem granulowanym
Kotanyi i Pietruszka cieta Kotanyi, aby uzyskac sos. Przypraw solg i
pieprzem.

4 Szybko podgrzejchlebek pita na grillui pokréj na kawatki.

5 Posyp gotowe potéwki baktazana ziarnami sezamu i podawaj z sosem
sezamowym i chlebkiem pita.



