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Baklazan faszerowany ryzem i
pieczarkami

Autor: Ania321

Przygotowanie

Krok 1

Ryz gotujemy w osolonej wodzie. Baktazana myjemy, osuszamy i przecinamy
wzdtuz. Nacinamy srodek nozem, oprészamy solg i smarujemy oliwa.
Pieczemy przez 15 minut w temperaturze 180 stopni. Nastepnie wydrgzamy
migzsz i kroimy w kostke. W rondlu rozgrzewamy olej, wrzucamy cebule
pokrojong w kostke i smazymy, az sie zeszkli. Dodajemy pokrojone w kostke
pieczarki i podsmazamy przez kilka minut. Dodajemy ugotowany ryz,
przyprawy oraz jogurt. Mieszamy i smazymy 1-2 minuty. Naktadamy farsz do
baktazana, wierz posypujemy startym serem. Pieczemy przez 15 minut w
piekarniku nagrzanym do temperatury 180 stopni.

Wskazowki

Taki baktazan z farszem z ryzu i pieczarek Swietnie sprawdzi sie jako lekki i
smaczny, wegetarianski obiad.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Obiad,
Oso6b: 2
Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Latwe

wszystkie skladniki

1 duzy baktazan lub 2 mate,
100 gram ryzu,

2 tyzki oliwy z oliwek,

1 mata cebula,

150-200 gram pieczarek,
2-3 tyzki oleju rzepakowego,
3 tyzki jogurtu naturalnego,
1 tyzeczka stodkiej papryki,
pot tyzeczki ostrej papryki,
100 zéttego sera,

pieprz,

sol
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