Baktazan po marokansku z
pasta tahini

Baktazan po marokansku 2z pasta
tahini

0dkryj niezwykty smak Orientu z naszym przepisem na marokanski
kawior z baktazana! To aksamitna pasta, ktdéra zachwyca gtebig
smaku 1 kremowg konsystencja. Sekret tej potrawy tkwi w dtugim
pieczeniu baktazana, dzieki czemu jego migzsz staje sie
niezwykle miekki i aromatyczny. Dodatek pasty tahini wprowadza
nute orzechowa, charakterystyczng dla kuchni Bliskiego
Wschodu.

Przygotowanie jest proste — wystarczy przekroi¢ baktazana,
nacigé¢ migzsz i piec w temperaturze 180 stopni. Po 20 minutach
skrapiamy oliwg, posypujemy przyprawg Knorr i pieczemy pod
folig przez kolejne 20 minut. Gdy baktazan stanie sie miekki,
wydrgzamy migzsz, mieszamy z pastg tahini 1 rozgniatamy
widelcem. Efekt? Kremowa, aromatyczna pasta o orientalnym
charakterze.

Dla kogo?

Baktazan po marokansku to propozycja zardéwno dla mitos$nikodw
tego warzywa, jak i dla sceptykéw. Niepowtarzalne potgczenie
smakow i kremowa konsystencja sprawiaja, ze nawet osoby
stronigce od baktazana mogg zmieni¢ zdanie po sprobowaniu tej
pasty.

Na jaka okazje?

Ta orientalna przystawka doskonale sprawdzi sie na eleganckim
przyjeciu jako alternatywa dla tradycyjnych przekasek. To
rowniez swietny pomyst na codzienny lunch czy kolacje, gdy


https://multicook.zgora.pl/blog/baklazan-po-marokansku-z-pasta-tahini/
https://multicook.zgora.pl/blog/baklazan-po-marokansku-z-pasta-tahini/

masz ochote na co$ wyjgtkowego.

Czy wiesz, ze?

Tahini to pasta sezamowa wytwarzana z prazonych nasion sezamu,
bedgca podstawowym sktadnikiem wielu potraw Kkuchni
bliskowschodniej, w tym popularnego hummusu. Jest bogata w
biatko, zdrowe ttuszcze 1 mineraty.

Dla urozmaicenia

Marokanski kawior z bakt*azana najlepiej smakuje podany z
pieczywem razowym. Mozesz tez udekorowa¢ go Swiezg kolendra,
posiekang mieta lub posypa¢ prazonymi ziarnami sezamu dla
dodatkowego aromatu.



