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Grillowane roladki z baklazana z
fetq, lososiem i swieza bazylia

Autor: Ania321

Przygotowanie

Krok 1
Baktazana umy¢, osuszyc i pokroi¢ wzdtuz na dos¢ cienkie plastry. Skropic je
sokiem z cytryny, utozy¢ na tacce i grillowac przez kilka minut, az zmiekna.

Krok 2

Ser feta rozgnies¢ widelcem, dodac 2 tyzki oliwy z oliwek, tososiapokrojonego
w kostke, posiekane listki bazylii oraz ziota prowansalskie. Wymieszac.
Przyprawi¢ do smaku Swiezo zmielonym pieprzem.

Krok 3
Posmarowac plastry baktazana dos$¢ grubg warstwag pasty, zawing¢ roladki,
spig¢ wykataczka.

Krok 4
Nasmarowac wierzch oliwg z oliwek.

Krok 5
Potozy¢ roladki na tacce i grillowac przez kilka minut do momentu, az
nadzienie bedzie ciepte.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Osob: 4

Czas: Do 30 min

Poziom trudnosci: Latwe

Skladniki:

1 baktazan

1 opak. sera fety

100 g tososia wedzonego

1 garsc sSwiezej bazylii

3-4 tyzki oliwy z oliwek

1 tyzeczka ziét prowansalskich
Pieprz czarny

Y2 cytryny
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