Ciabatta Z oliwkami 1
baktazanem

Srodziemnomorska uczta: Ciabatta z
oliwkami 1 baktazanem

Wyobraz sobie ciepty, S$rodziemnomorski wieczOr, gdzie aromaty
ziét i grillowanych warzyw unoszg sie w powietrzu. Wkasdnie
takie doznania przynosi nasza ciabatta z oliwkami i baktazanem
— prosta, a jednoczes$nie wyrafinowana przekgska, ktdra
przeniesie (Cie wprost na wtoskie wybrzeze.

Chrupigca z zewnagtrz, a miekka w S$rodku ciabatta stanowi
doskonata baze dla intensywnych smakdéw. Grillowany baktazan
nabiera delikatnie wedzonego aromatu, a czarne oliwki dodaja
charakterystycznej, lekko stonawej nuty. Cato$¢ dopetnia
kremowy sos na bazie majonezu z dodatkiem anchois, ktory
harmonijnie *aczy wszystkie sktadniki.

Dla kogo?

Ta Srdédziemnomorska przekaska idealnie sprawdzi sie dla
mitosnikdéw kuchni wtoskiej i greckiej. Jes$li cenisz sobie
potgczenie prostoty z wyrazistym smakiem, to ciabatta z
oliwkami i bakazanem z pewnosScig trafi w Twoje gusta. To
propozycja zardéwno dla wegetarian (po pominieciu anchois), jak
i dla oséb poszukujacych sycacej, a jednoczes$nie lekkiej
przekaski.

Na jaka okazje?

Ciabatta z oliwkami sprawdzi sie jako drugie $niadanie, lunch
do pracy czy nieformalna kolacja z przyjacidéimi. To rowniez
doskonata propozycja na piknik lub grilla w ogrodzie.
Przygotowanie =zajmuje niewiele czasu, a efekt zachwyci
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wszystkich gos$ci. Mozesz jg poda¢ jako przystawke przed
gtéwnym daniem lub jako samodzielng przekaske do wina.

Czy wiesz, ze?

Baktazan, zwany rdéwniez oberzyng, najlepiej smakuje, gdy przed
grillowaniem zostanie oprdszony solg i odstawiony na kilka
minut. Ten prosty zabieg usuwa goryczke 1 sprawia, ze warzywo
staje sie bardziej soczyste po upieczeniu. Pamietaj, aby kroi¢
baktazana w plastry grubsze niz 1 cm — dzieki temu zachowa
soczystos¢ i nie wyschnie podczas grillowania.

Dla urozmaicenia

Mozesz eksperymentowal z dodatkami, dodajac suszone pomidory,
kapary czy rézne rodzaje serdéw. Sprébuj zastgpi¢ rukole
mieszanka satat lub szpinakiem. Dla bardziej wyrazistego
smaku, dodaj wiecej $Swiezych zidét — bazylii, tymianku czy
rozmarynu. Pamietaj jednak o zachowaniu podstawowych
sktadnikéw, ktdére nadajg temu daniu jego charakterystyczny,
Srodziemnomorski charakter.



