Bagietka Z pieczonymil
warzywamli

Przygotujemy z bagietki i duzej ilos$ci papryki, cukinii,
czerwonej cebuli pieczonej z czosnkiem 1 rozmarynem oraz
pokruszonego sera feta kanapki w stylu Srdédziemnomorskim. To
bedzie prawdziwa uczta kanapkowa. Co wazne, zawierajg one
znacznie mniej tituszczu niz tradycyjne kanapki z serem lub
wedling.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

45 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKLADNIKI:

2 czerwone papryki, przekrojone wzdtuz na c¢wiartki

4 podtuzne butki lub mate bagietki, przekrojone wzdtuz

1 czerwona cebula, pokrojona na czastki

2 duze cukinie, pokrojone uko$nie na plasterki (razem ok. 340
g)

2—3 zabki czosnku, posiekane

3 gatazki Swiezego rozmarynu

1 tyzka oliwy z oliwek extra virgin


https://hopnatalerz.pl/przepisy/bagietka-z-pieczonymi-warzywami/
https://hopnatalerz.pl/przepisy/bagietka-z-pieczonymi-warzywami/

150 g sera feta
sél i pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrzac¢ mocno opiekacz. Wtozy¢ papryke, skdérkg do goéry, na
okoto 10 minut, az skdérka przypiecze sie i lekko zwegli.
Umiesci¢ jg w torebce foliowej i odtozy¢ na 15 minut, az
ostygnie na tyle, by nie parzyia.

2) Wstawi¢ do opiekacza butke, przekrojong strong do géry.
Lekko opiec, nastepnie wyjg¢ i przetozy¢ na deske do krojenia.

3) Wyja¢ ruszt z grilla i usung¢ z brytfanny wszystkie
okruszki. Wtozy¢ do niej cebule, cukinie i czosnek. Posypa¢
listkami rozmarynu oraz skropi¢ oliwg. Doprawi¢ solag i
pieprzem do smaku i opieka¢ 8-10 minut, przewracajac warzywa
raz, az przyrumienig sie z obu stron.

4) Obrac¢ papryke ze skérki matym ostrym nozykiem. Pokroi¢ na
grube plastry. Utozy¢ wraz z upieczonymi warzywami na spodach
butek i skropi¢ sosem z brytfanny. Umiescié¢ wszystkie spody w
brytfannie.

5) Posypac¢ z wierzchu pokruszonym serem feta i opiekac 3-4
minuty, az ser przyrumieni sie lekko. Przykry¢ wierzchami
butek. Po wyjeciu z opiekacza przekroi¢ kazdag butke ukosnie i
podawa¢ natychmiast.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 500 kcal, 20 g biatka, 14 g ttuszczéw (w tym
6 g NKT), 80 g weglowodandéw (w tym 10 g cukréw), 4 g btonnika
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