Baktazan W chrupiace]
panlierce z parmezanu

Baktazan od kilku lat przezywa odrodzenie w jadtospisach
Polakéw. Dodajemy go do sosow, grillujemy, faszerujemy, ale
jest jeszcze jeden cudowny sposOb na podanie tego warzywa.
Usmaz go w parmezanowe] panierce, a twoje kubki smakowe
oszaleja.

Sktadniki kotletdow z baktazana w
parmezanowej panierce

To danie jest tak proste, ze az trudno uwierzy¢, kiedy sie je
zjada, ze tak niewiele potrzeba, by stworzy¢ ideat. Doskonale
sprawdzi sie jako zamiennik miesa w daniu g*déwnym.

= 2 baktazany

= sol

=50 g butki tartej

= 30 g parmezanu

= olej roslinny do smazenia
= 2 Xyzki magki pszennej

= 150 ml mleka

Jak przygotowaé¢ baktazana w
parmezanowej panierce

. Baktazany umyj i pokréj w plastry o grubosci ok. 1 cm.

. Oprész solg i odstaw na 10-15 minut.

. Wymieszaj mleko z maka.

. Na drugiej misce wymieszaj starty na drobnych oczkach
tarki parmezan i butke tartg.
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. Osusz plastry baktazana recznikiem papierowym.

. Na patelni rozgrzej niewielka ilos$¢ oleju.

. Baktazana zanurz w mleku z mgka, a nastepnie obtocz w
butce z parmezanem.

. Smaz na ztoty kolor z obydwu stron.

. Podawaj z sosem czosnkowym i ulubiong satatkg.



