Sktadniki - llo§é oséb: 4

¢ = Kotanyi Produkte

2 tyzki
1szt.

2 szt.
900 g
2 szt.
2 tyzki
2 tyzki
L4 tyzki

0.5 tyzeczki

0.5 tyzeczki

0.5 tyzeczki

0.5 tyzeczki
1 szczypta

1 szczypta

1 szczypta

1 szczypta

Oliwa z oliwek
Czerwona cebula
Zabek czosnku
Pomidor

Baktazan

Ziarna sezamu

Tahini

Swieza bazylia

¢ Czosnek niedzwiedzi
ciety

¢ Majeranek otarty

¢ Kmin Rzymski mielony
(Kumin)

¢ Rozmaryn ciety
¢ Pieprz Czarny mielony

@ S6l Morska
gruboziarnista jodowana

¢ Sél Morska
gruboziarnista jodowana

@ Pieprz Czarny ziarnisty

(KOTANYI

1881

Aromatyczna potrawka z
baktazana z pomidorami i pasta
tahini

@ 30—40Min @ DD

Przygotowanie

1 Rozgrzej oliwe z oliwek na duzej patelni. Obierz cebule i czosnek, cato$é
grubo posiekaj. Zeszklij cebule i czosnek na oliwie z oliwek.

2 Umyj pomidory, pokrdj na duze kawatkii wrzué¢ na patelnie. Dodaj
przyprawy Kotanyi, przykryji gotuj na wolnym ogniu przez 20 minut, az
pomidory zmiekna i beda sie rozpadaé.

3 Pokréj baktazana na plastry i dodaj do pomidoréw. Pozostaw pod
przykryciem i du$ na wolnym ogniu, az baktazan stanie sie migkki.

L4 Dodaj paste tahini. Umyj bazylie, posiekaj i dodaj do potrawy. Przypraw do

smaku solg morska i mielonym pieprzem.

5 Podawaj potrawke w gtebokich miskach, udekoruj jg ziarnami sezamu i ciesz

sie smakiem.



