Sastojci 4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

4 kom. Patlidzana

4 jusne zZlice Maslinova ulja

4 kom. Pitta pogace
8 Cajne ¢ Grill Vegetables
Zlicice

Za umak od sezama

2 jusne zlice Sjemenki bijelog sezama
0.5 kom. Limuna
200 g Grékog jogurta

2 jusne zlice Maslinova ulja

0.5 dajne ¢

Zligice

1 ¢ajna ¢ Ce3njak u granulama
zlicica

1 ¢ajna ¢ Persin usitnjeni
Zlicica

¢ Morska sol gruba

@ Papar crni mljeveni

(KOTANYI

1881

Patlidzan s egzoti¢nim umakom
od sezama i pita pogacom

@ 40—-50 Min @ P O

Priprema

1 Operite patlidZzan i raspolovite ga. NareZite polovice u obliku romba, ali
nemojte prerezati kozu. Unutrasnjost svake polovice patlidzana premazite 1
¢ajnom Zli¢Gicom mjesavine Kotanyi Grill povrée i ostavite da se prozima
20 minuta.

2 Namazite polovice patlidzana maslinovim uljem i pecite na rostilju 4 —
5 minuta sa svake strane.

3 Za pripremu umaka od sezama: Zdrobite sjemenke sezama u muzaru.
Iscijedite limun. Pomijesajte grcki jogurt sa sjemenkama sezama, limunovim
sokom, maslinovim uljem, Kotanyi Kuminom, Kotanyi Ceénjakom i Kotanyi
Persinom kako biste napravili umak. Zacinite solju i paprom.

L4 Kratko zagrijte pita pogace (lepinje) na rostilju i razreZite na komade.

5 Pecene polovice patlidzana pospite sjemenkama sezama i posluZite na
tanjurima uz umak od sezama i pitta kruh.



