Grillowane kanapki Z
baktazana 1 pomidora

Kazdy kes tych wyjagtkowych warzywnych kanapek dostarcza
zdrowych dla serca substancji odzywczych.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

27 minut

LICZBA PORCJII:

6

SKLADNIKI:

50 g koziego serka

1 *yzka szczypiorku, posiekanego, i dodatkowo troche do
dekoracji

30 g butki tartej

2 tyzki parmezanu, startego

1/2 tyzeczki suszonej bazylii

1 duze jajko

biatko z duzego jajka

1/4 xyzeczki soli

2 duze baktazany, obrane i pokrojone w plastry grubosci 0,5 cm
6 cienkich plastréw pomidora, osuszonych papierowym recznikiem
2 tyzki oliwy z oliwek


https://hopnatalerz.pl/przepisy/grillowane-kanapki-z-baklazana-i-pomidora/
https://hopnatalerz.pl/przepisy/grillowane-kanapki-z-baklazana-i-pomidora/

PRZYGOTOWANIE:

1) Wymiesza¢ w matej misce kozi serek ze szczypiorkiem, a w
ptytkim naczyniu butke tartg =z parmezanem 1 bazylig.
Roztrzepa¢ jajko i biatko z solg na talerzu.

2) Posmarowal plaster baktazana 2 tyzeczkami serka. Przykry¢
plastrem pomidora i kolejnym plastrem baktazana. Przygotowad w
ten sposdb reszte kanapek.

3) Zanurzy¢ kazdg w roztrzepanym jajku, a nastepnie obtoczy¢ w
butce tartej z parmezanem. Utozy¢ na papierze do pieczenia.

4) Rozgrza¢ 1 i 1/2 %*yzki oliwy na duzej patelni o
nieprzywierajgcym dnie. Utozy¢ na niej kilka kanapek i smazy¢
10-12 minut na S$rednim ogniu, az beda miekkie i 1lekko
przyrumienione; w potowie smazenia odwrécic¢ na drugg strone.
Dola¢ oliwy, jesli patelnia bedzie zbyt sucha. Podawa¢ kanapki
na ciepto, udekorowane szczypiorkiem.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 124 kcal, 6 g biatka, 9 g ttuszczéw, 3 ¢
ttuszczéw nasyconych, 6 g weglowodandw, 0,8 g btonnika, 0,6 g
soli
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