Peceni patlidzan 1 pikantni cdatni

PecCeni patlidzan sa halumijem i pikantnom kobasicom

4 kaSike mediteranskog ulja
700 g patlidzana

2 Cena belog luka

400 g paradajz pelata

1 kaSika harisa paste

1 kasSicica Sedera

225 g halumi sira

250 g pikant kobasice

L kasSicice suSene nane

150 g kus kusa

L kasSicice soli

1 kaSicica mediteranske smeSe
1 kaSicica suSene nane

Nac¢in pripreme

Zagrejati ulje na tiganju i proprziti sa obe strane patlidzan isecen na
kolutove. Svaki put dodati jo$ po malo ulja. PatlidZzan odloziti na tanjir i
na istom tiganju proprziti sitno iseckan beli luk. Kratko proprziti, pa
dodati harisa pastu, paradajz pelat, Seder i prstohvat soli. Kratko sve
prokuvati, pa prebaciti u pleh. Pikant kobasicu isec¢i na kolutove, a halumi
na polukrugove. U pleh sa pripremljenim sosom dodati mediteransku smeSu i
suSenu nanu. Preko naizmenicno redati kolut patlidzana, kolut pikantne
kobasice i komad halumi sira. Redati dok se pleh ne popuni. Prebaciti u
zagrejanu rernu na 180°C 25 minuta. Kad se zapele servirati sa pripremljenim
kus kusom i Catnijem sa patlidZzanom i paradajzom.


https://gastronomad.rs/peceni-patlidzan-i-pikantni-catni/

Pikantni catni sa patlidZanom i paradajzom

750 g patlidzana

500 g paradajza

glavica crvenog luka

Cena belog luka

kasicica morske soli

kasiCica bibera Sarene meSavine
kasika smedeg Secera

kasicice c¢ilija mlevenog

kasike suncokretovog ulja
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Nac¢in pripreme

U Serpi zagrejati ulje. Crveni luk iselen na kockice proprziti minut do dva.
Dodati proceden patlidzan koji je prethodno isecen na kockice, posoljen i
ostavljen 60 minuta da ispusti vodu. Dodati sitno iseckan beli luk i potom
paradajz isecen na kockice. Zaciniti solju i biberom i ostaviti da se krcka
15 minuta uz povremeno meSanje. Pred kraj dodati ¢ili i Zuti Seder.



