Bebtanina Zosi

Skfadniki:
ok. 4 porcje:
e 2 mate baktazany e ketchup (stodki)
e 4 mate cukinie e pieprz czarny, ziotowy
e 2 czerwone papryki e mieszanka ziét prowansalskich
e 2 ;6tte papryki e 2 listki laurowe
e 2cebule e natka pietruszki
e oliwa/olej do smazenia e Swieza bazylia

e 2 zabek czosnku
e kartonik przecieru pomidorowego e pieprz Cayenne
e pomidory krojone w puszce jezeli wersja hot \&

® 505 sojowy

Przygotowanie:

Warzywa dokfadnie umy¢ i oczyscié. Baktazandéw i cukinii nie obieraé ze skérki. Baktazany pokroié
w plastry, posoli¢ (kolejno z obu stron), odczeka¢ pdt godziny i sptukaé. Cukinie i papryke pokroié
w kostke, cebule w pidrka . Podsmazy¢ cebule z papryka, po chwili dotozy¢ cukinie. Baktazany
podsmazy¢ (poddusi¢) oddzielnie i potem dotozy¢ do reszty. Warzywa doprawié rozgniecionym
czosnkiem, podla¢ sokiem pomidorowym, dotozy¢ pomidory. Doprawic ziotami, solg i pieprzem.

Dusié okoto 7-8 minut. Przed podaniem posypac¢ natka pietruszki. Podawaé z bagietkg na ciepto

lub ryzem.

UWAGA DLA MIESOZERCOW: MOZNA DOtOZYC PODMAZONA
KIELBASE, LUB KULKI Z WOLOWEGO MIELONEGO MIESA, ALBO CO KTO
LUBI....
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