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Suroviny

Porce: 4

- baklazan 4 ks

- tvrdy syr 150 g

- strouhany Cedar 3 lZice

- Na rajcatovou omacku
- rajCata 600 g

- mrkev 1 ks

- cibule 1 ks

- olej 1 Izice

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Zapékani
Zemé: Francie

Pocet porci: 4

Postup:

1. Nejdrive si pripravime rajéatovou omacku tak, Zze na kousky nakrajime rajcata

2. Na pléatky nakrajime mrkev, celer a cibuli, nasekame bylinky

3. Vse smichame a podusime pod poklickou na rozpaleném oleji

4. Asi za pul hodiny omacku prolisujeme, osolime, osladime, opeprime a dusime bez poklicky do

hustoty omacky

5. Baklazany nakrajime podélné na platky silné asi 1 cm
6. OpeCeme je po obou strandch na rozehratém oleji, osolime a opeprime
7. Vlozime je ve vrstvach do vymasténé hluboké zapékaci misky, kazdou vrstvu poklademe tenkymi

platky tvrdého syra a trochou rajcatové omacky

8. Povrch posypeme strouhanym parmazanem (Cedarem) a peCeme v mirné vyhraté troubé asi 20

minut.
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