Zapekany baklazan s cuketou a zemiakmi

Na pripravu budete potrebovat’ (4 porcie):

1 vel'ky baklazan

I vicsiu cuketu

5 zemiakov

hrst’ nastrihaného parmezinu
I Cervend cibul'u

2 vicsie misité paradajky

2 struciky cesnaku

tymidn a rozmarin

lyzicku rasce

olivovy olej extra virgin

sol’ a ¢erstvo mleté ¢ierne korenie

vlo¢ky pikantnej Cervenej papriky (mo6zete vynechat)

Ako sme uZ na zaciatku spomenuli, pri priprave tohto jedla sme pouZili zdhradny gril. Samozrejme, rovnako dobre
prirpravite zapekany baklazan s cuketou a zemiakmi aj v obycajnej rire. Baklazan dobre umyte a neliipte. NareZte ho asi na
centimeter hrubé platky. Rovnako postupujte s cuketou. Zemiaky by mali byt’ o dost’ tenSie, snazte sa o tenucké platky. Na
dno pekaca nalejte olivovy olej a dobre rozotrite. S olivovym olejom urcite neSetrite. ZaCnite bohatou vrstvou zemiakov,
osol'te a okoreiite ich, pouZite aj nasekané bylinky. Na vrch naukladajte na pasiky narezanu cibul'u a zasypte rascou,
vlockami a polejte olivovy olejom.

Zakryté alolbalom pecte v grile alebo rire asi 25 miniit. Ked su zemiaky mikké naukladajte na nich osoleny a okoreneny
baklazdn, cuketu a na platky narezand misitd paradajku. Cesnak nareZte na platky a pouZite ho tieZ. Pecte dalsich 20 mindit.
Na poslednych 5 mintit vSetko zasypte vydatnou vrstvou parmezanu. PouZit’ méZete aj iné druhy syra, tu sa fantdzii medze
nekladd. Na tanieri mo6Zete jedlo eSte dozdobit’ bylinkami (my sme zvolili bazalku) a pokvapkat’ olivovym olejom.
Podavajte ako letny hlavny chod, pripadne ako prilohu k inym druhom grilovanych jedal.
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