Involtini od sira 1 patlidzana

Za 6 osoba

6 manjih patlidzana

300 g mocarele

300 g kackavalja

50 g parmezana

200 g smrznutog spanacda
6 reznjeva slanine

L kaSicice bibera

1 kasicica soli

1 kaSicica origana

Paradajz sos

1 glavica crnog luka

800 g paradajz pelata

Cena belog luka

kasicica Sedera

kasicice soli

kasiCica italijanske meSavine zacina
dl ulja

I

[Nl Nl =]

Nac¢in pripreme

1. PatlidZzane iseci na trake, poredjati u pleh na papir za pecenje, posoliti
i pec¢i u rerni na 200 stepeni nekoliko minuta. Izvaditi patlidzane iz rerne i
smanjiti temperaturu u rerni na 180 stepeni.

2. Napraviti fil: proprziti slaninu na malo ulja dok na postane hrskava.
Izvaditi slaninu, dodati jo$ malo ulja u tiganj i sotirati spanacd. Posoliti i
dodati italijansku meSavinu zacina. U to dodati izrendani kackavalj i
mozcarelu, kasSicCicu origana, a potom i usitnjenu slaninu.

3. Peceni patlidzan staviti na radnu povr$inu, na patlidzan staviti malo fila
i urolati. Stavljati u pleh, a ostatak fila sipati preko rolnica. Preko svega
toga narendati malo parmezana.

4. Pe¢i u rerni na 180 stepeni nekoliko minuta.

5. Napraviti sos: na ulju proprziti sitno seckanu glavicu crnog luka, dodati
beli luk koji se malo zaseCe na sredini, posoliti, dodati Secer i paradajz
pelat grubo usitnjen varjacom. Zaciniti meSavinom italijanskog zacina.

6. Servirati toplo preliveno sosom.
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