Potmisek grillowanych warzyw

Warzywa po usmazeniu mozna przechowywa¢ pod przykryciem w
temperaturze pokojowej do 3 godzin albo w loddéwce 2 dni.
Podaje sie je wtedy schtodzone, a schtodzong salse 1 camembert
dodaje do nich tuz przed podaniem.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

35 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKLADNIKI:

1 mata dynia, pokrojona w plasterki

3 tyzki oliwy z oliwek

2 czerwone cebule, pokrojone w grube plasterki
2 cukinie, pokrojone w plasterki

1 baktazan, pokrojony w grube plasterki

1 czerwona papryka, pokrojona w szerokie paski
1 zo6tta papryka, pokrojona w szerokie paski

200 g szparagow

2 duze pieczarki, pokrojone w grube plasterki
4 mate dojrzate pomidory, posiekane

2 zabki czosnku, wycisniete

1 tyzka listkéw Swiezej bazylii, posiekanych


https://hopnatalerz.pl/przepisy/polmisek-grillowanych-warzyw/

200 g sera camembert

PRZYGOTOWANIE:

1) Zagotowa¢ lekko osolong wode w rondlu. Wrzuci¢ do wrzatku
plastry dyni i gotowa¢ okoto 3 minut, az lekko zmiekng. 0Odlac.

2) Rozgrza¢ duzg zeliwng patelnie grillowg. Wla¢ oliwe do
matego rondla. Posmarowa¢ plastry cebuli odrobing oliwy,
uzywajac pedzelka, wrzuci¢ je na patelnie i smazy¢ po okoto 2
minuty z obu stron. Przetozy¢ na duzy pétmisek i przechowywad
w cieple. Posmarowa¢ plasterki cukinii i baktazana oliwg,
usmazy¢ i przetozy¢ na péimisek.

3) Opiekac papryke na suchej patelni po 3-4 minuty z obu
stron, az przypiecze sie mocno i lekko zmieknie. Przetozy¢ na
potmisek. Nasmarowac¢ szparagi odrobing oliwy i smazy¢ okoto 4
minut, mieszajgc od czasu do czasu. Przetozy¢ na pétmisek.

4) Posmarowa¢ grzyby i obgotowang dynie odrobing oliwy. Smazyc
okoto 3 minut, przewracajgc raz na drugg strone. Przetozy¢ na
potmisek.

5) Wrzuci¢ pomidory, czosnek i bazylie do oliwy, ktora
pozostata w matym rondlu. Lekko podgrza¢, doprawi¢ solg i
pieprzem. Pola¢ tg salsg usmazone warzywa i doda¢ ser
camembert.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 359 kcal, 18 g biatka, 21 g ttuszczéw, 25 ¢
weglowodanow
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