crock-pot

BRAND

My mamy dla Ciebie przepis, ktéry zrewolucjonizuje Twoje podejscie do gotowania Dzieki wolnowarowi,
przygotowanie tej satatki jest nie tylko proste, ale tez niezwykle smaczne i zdrowe.

¥ Czas na High: 0 - 111 ogé porgji: 3-5
¥ Czas na Low: 5H © Czas przygotowania: 15

* -8 tyzek oliwy z oliwek

* - 6 tyzek soku z granatéw

* - 2 tyzki miodu niezbyt gestego

* - 2 tyzeczki nasion kolendry

* - Ya tyzeczki ziaren czarnego pieprzu, mielonego

* - 3 srednie okoto 750 g bakfazany

* - 1% matej czerwonej cebuli, cata pokrojona w cienkie plasterki
* - 12 matego peczka kolendry, liScie drobno posiekane

* - 75 g pestek granatu

* - 50 g fety, drobno pokruszonej

Rozgrzej wolnowar na LOW.

Wymieszaj olej, sok z granatéw, midd, nasiona kolendry i czarny pieprz.

Pokrdj baktazany w plastry o grubosci 1 cm i, pracujac szybko, posmaruj obie strony kazdego plastra oleistym
dressingiem, a nastepnie ut6z w wolnowarze razem z pokrojong w plastry cebula.

Naprzemiennie ukfadaj warstwy baktazana i cebuli, rbwnomiernie, ale ciasno upychajac baktazany, az do
wykorzystania wszystkich plastrow.

Skrop wierzch pozostatym dressingiem, a nastepnie przykryj czystg Sciereczka przed dodaniem pokrywki.
Gotuj przez 5 godzin, az baktazany beda bardzo miekkie.

Wyjmij baktazany na pétmisek i pozostaw do ostygniecia na 15-20 minut.

Potowe cebuli pokrdj w drobng kostke i rozsyp na baktazanach wraz z kolendrg i pestkami granatu. Dopraw sola,
a nastepnie delikatnie wrzu¢ wszystko do warzyw.

W innej misce wymieszaj pozostatg cebule, kolendre i pestki granatu z pokruszona feta.

Rozsyp mieszanke fety na baktazanach i podawaj.



