crock-pot

BRAND

tatwy wegetarianski przepis z wolnowaru, peten letnich smakdéw-idealny, gdy jestes zajety, po prostu
wstaw go rano i bedzie gotowy na kolacje.

& Czas na High: 0- 111 1o$¢ porcji: 3-5
W Czas na Low: 6-8H © Czas przygotowania: 20

* 4 tyzki oliwy z oliwek

* 1 czerwona cebula, pokrojona w plasterki

* 2 zabki czosnku, rozgniecione

* 500 g baktazanéw

* 300 g dojrzatych pomidoréw, pokrojonych w
¢wiartki

* 1 mata gtéwka kopru wioskiego, pokrojona w
plasterki

* 50 g suszonych pomidoréw

* 1 tyzeczka nasion kolendry

* Dressing

* maty peczek pietruszki, grubo posiekany

* maty peczek bazylii, grubo posiekany

* maty peczek szczypiorku, grubo posiekany
* 2 tyzki oliwy z oliwek

* sok z 1 cytryny

¢ 2 tyzki kaparéw

* 100 g sera feta

* 50 g prazonych migdatéw w ptatkach

* chrupkie pieczywo

Do wolnowaru wla¢ potowe oliwy z oliwek, a na wierzchu potozyé cebule i rozgnieciony czosnek. Baklazany
pokroi¢ wzdluz na plastry o grubosci 1 cm i posmarowaé pozostata oliwg z oliwek. Wtozy¢ je do wolnowaru na
wierzchu cebuli i utozy¢ pomidory, plasterki kopru wtoskiego i suszone pomidory wokét baktazanow. Posypac
nasionami kolendry, a nastepnie doprawi¢ wszystko sola i pieprzem.

Gotowac na Low przez 6-8 godzin lub do momentu, gdy baktazany beda miekkie. Po ugotowaniu wtéz wszystkie
sktadniki dressingu do miksera kuchennego i zmiksuj na gtadka mase.

Ugotowane warzywa przetozyc¢ na talerz za pomoca tyzki cedzakowej i skropic¢ dressingiem ziolowym. Na
wierzchu utozy¢ pokruszony ser feta, ptatki migdatéw i podawaé z chrupiacym pieczywem.



