Mini pizzerki z baktazana
Wskazowki

e (zas przygotowania: 30 minut

e 2 porcje

e Wartos$¢ odzywcza 1 porcji: 183 kcal \ B-11 g\ T-12 g\ W-7g\Bt-1g
e Wartos$¢ odzywcza 100 g dania: 115 kcal \ B-7g\T-7g\ W-5g\Bt-1¢g

Sktadniki

baktazan — 1 sztuka

oliwa — 1 tyzeczka (5 g)

sol — 1 szczypta

pieprz — 1 szczypta

cebula — 1/2 sztuki (30 g)

czosnek — 1 zgbek (5 g)

oliwa — 1 tyzeczka (5 g)

passata pomidorowa — 1/2 szklanki (120 g)
ser mozzarella, tarty — 2 garscie (50 g)
szynka szwarcwaldzka — 2 plastry (22 g)
pomidorki koktajlowe — 5 sztuk (60 g)
suszone pomidory — 2 sztuki (20 g)
bazylia — 1 garsc
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Przygotowanie

1. Baktazana pokréj w plastry i utéz na blaszce wytozonej papierem do pieczenia. Posmaruj
oliwa, dopraw solg, pieprzem i piecz okoto 17 minut w piekarniku nagrzanym do 200C.

2. Przygotuj sos: na oliwie podsmaz cebulke oraz czosnek. Dodaj passate, sol, pieprz,
oregano. Gotuj przez chwile.

3. Plastry bakfazana wyciaggnij, posmaruj sosem pomidorowym.
4. Posyp startym serem, dorzu¢ ulubione dodatki (np. pomidorki koktajlowe, szynke).

5. Piecz 5 minut do rozpuszczenia sera.

Zrodto: https://www.odzywiajsiezdrowo.pl/mini-pizzerki-z-baklazana/




