Baktazan marynowany do stoika

Baktazan marynowany do stoika -
smak lata zamkniety w stoiku

JesieA to idealny czas na przygotowanie zapas6w na zime.
Marynowany bak*azan to prawdziwa peretka wsrdod przetworodw,
ktéra z pewno$cig urozmaici Twojg spizarnie. Ten prosty
przepis pozwoli Ci cieszyC sie wyrazistym smakiem baktazana
przez caty rok!

Grube plastry baktazana, delikatnie grillowane z odrobing
oliwy 1 przyprawione pieprzem, a nastepnie zanurzone w
aromatycznej marynacie z octu, czosnku, oregano i miety,
tworzg idealng kompozycje smakéw. Po dwdch godzinach w loddwce
baktazan jest gotowy do spozycia, ale prawdziwy smak rozwinie
sie po kilku dniach w stoiku.

Dla kogo?

Marynowany baktazan to propozycja dla mitosnikéw wyrazistych
smakéw i marynowanych warzyw. Jesli jeszcze nie probowates
baktazana w takiej odstonie, z pewnoscig bedziesz pozytywnie
zaskoczony gtebig smaku i wszechstronnosSciag tego przetworu. To
takze Swietna propozycja dla oséb poszukujgcych urozmaicenia
tradycyjnych zimowych zapasoéw.

Na jaka okazje?

Baktazan marynowany sprawdzi sie doskonale jako dodatek do
mies, sktadnik satatek czy element przystawki. Moze petnic
funkcje wtoskiego antipasti, serwowanego solo z dobrym
pieczywem. To uniwersalny dodatek, ktory wzbogaci zardwno
codzienne positki, jak i Swigteczne przyjecia.


https://multicook.zgora.pl/blog/baklazan-marynowany-do-sloika/

Czy wiesz, ze?

Przygotowujgc marynowany baktazan, warto przygotowa¢ od razu
wiekszg ilos¢, poniewaz z doswiadczenia wiemy, ze jeden stoik
znika bardzo szybko! Przygotuj kilka sporych wekéw, aby
cieszyC sie tym przysmakiem przez dtuzszy czas.

Dla urozmaicenia

Dodaj do marynaty Swiezg miete, ktéra nada catosci lekkosci i
orzezwiajgcego charakteru. Mozesz réwniez eksperymentowal z
dodatkiem innych zidét, takich jak bazylia czy rozmaryn, aby
stworzy¢ wtasng, unikalng wersje tego pysznego przetworu.



