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Faszerowane letnie warzywa z
mi¢towym jogurtem
1 paidziernika 2012

Sobota to u nas dzien pracochtonnych eksperymentéw
kulinarnych, co oznacza, ze w niedziele jesteSmy juz na tyle
zmeczeni gotowaniem, ze po prostu wychodzimy zjes¢. Od lat
chodzimy do tego samego Turka, najpierw do ojca, teraz juz do
syna. Od progu pytam go czy ma jeszcze baktazany, bo baktazan
pod kazdg postacia to moje ulubione warzywo. Gdy przyjedzie si¢
do niego odpowiednio wczesnie to mozna zjes¢ bakiazana w
ostrym sosie jogurtowo - czosnkowym, na zimno z pomidorami i
cebulg lub potéwki baktazana wypetnione migsnym farszem.

Ten przepis to warzywa z farszem migsnym w nieco orientalnym
stylu. Poza baktazanem mozna uzy¢ tez innych letnich warzyw -
papryki, pomidoréw, cukinii oraz grzybéw - pieczarek. Do tego
nadzienie z migsa mielonego, lekko stodkie od cynamonu i
migtowo-cytrynowy jogurt jako sos. Potrawa prosta i aromatyczna.

Skzadniki na 4 porcje:

czerstwa biaZa buZka

maze cebule

zabki czosnku

gatazki Swiezego oregano

e 250 g mielonej wozZowiny

e 250 g mielonej wieprzowiny

e 2 jaja

e 3 Yyzki koncentratu pomidorowego
e cynamon, kmin, sdl & pieprsz

e 1 papryka

e 1 cukinia

e 1 bakZazan

e 2 pomidory

e 4 duze pieczarki

e oliwa z oliwek

e 4 Yyzki nasion pinii

e 3 gatazki miety

e 1 %tyzka soku z cytryny lub z limonki
e 250 g gestego jogurtu

e 200 ml bulionu warzywnego
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Przygotowanie:

1. Najpierw przygotujemy nadzienie. Moczymy czerstwa butke
w mleku. Kroimy drobno oregano. Mieszamy ze soba:
mielone migso wieprzowe, mielone migso wolowe, 2 jaja,
odcisni¢ta butke, 2 tyzki koncentratu pomidorowego i
oregano. Doprawiamy 1 ftyzeczka cynamonu, 1 lyzeczka
kminu, sola i pieprzem.

2. Przygotowujemy warzywa do nadziewania. Papryke kroimy
na pél i wyjmujemy gniazda nasienne. W pomidorach
odcinamy goére z szyputka i wydrazamy srodek. Cukinie
kroimy w poprzek na 3-4 czeSci i wydrazamy pestki
zostawiajac 5Smm farszu przy skérce i na dnie cukinii tworzac
ksztatt kubka, ktéry bedziemy faszerowaé. Tak samo
postepujemy z baklazanem. Pieczarce ucinamy nézke i
wydrazamy lyzeczka blaszki. Nie wyrzucamy wydrazonych

czeéci warzyw.

. Siekamy cebulg i czosnek i smazymy na oliwie z oliwek, az

cebula stanie si¢ miekka. To, co pozostalo z wydrazenia
warzyw, oprécz gérnej czesci pomidora i gniazd nasiennych
papryki, sieckamy drobno i dodajemy do cebuli i czosnku na
patelni¢. Dodajemy jeszcze troche oliwy z oliwek i smazymy
catos¢ okoto 5 minut. Dodajemy tyzk¢ koncentratu
pomidorowego, mieszamy i zalewamy bulionem. Po 5
minutach zdejmujemy z ognia.

. Nagrzewamy piekarnik do 175 stopni (termoobieg).

Nadziewamy warzywa farszem 1 posypujemy wierzch
pestkami pinii. Bulion z przesmazonymi
warzywami wylewamy na dno naczynia, w ktérym bedziemy
zapieka¢. Faszerowane warzywa uktadamy scisle koto siebie
w naczyniu, jezeli pieczemy pomidory to na poczatku nie
przykrywamy ich odcieta gérng czescig. Przykrywamy
naczynie folig aluminiows i wstawiamy do piekarnika.

. Po 30 minutach zdejmujemy foli¢ aluminiows, przykrywamy

pomidory odcigtymi gérnymi czgciami i pieczemy przez
kolejne 30 minut.

. Przygotowujemy sos. Do jogurtu dodajemy posickang miete,

sok z cytryny, sél i pieprz. Sos jogurtowy podajemy do
cieptych, faszerowanych warzyw.
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