| mam bayildi - Fylld aubergine

IMAM BAYILDI
For 4 personer
TILLAGNINGSTID:

60 min

24t aubergine

Efter tycke och smak olivolja

1lst gul 16k

39049 krossade tomater
1lst vitloksklyfta

1tsk rokt paprikapul ver
1tsk chili, finhackad

4 msk persilja, hackad

Efter tycke & smak himalayasalt, havssalt

Efter tycke & smak  svartpeppar, nymald

TILL SERVERING

1st citron, pressad

Efter tycke & smak persilja

HUSGERAD

Kniv

Stekpanna

Ugnsform

Skalkniv

Vitlokspress

M &ttsats

Citruspress

Inlagget innehaller reklam genom annonsankar for Bodystore, Hemkop och Bagaren & Kocken.
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| mam bayildi

Denna vegetariskarétt & férsvinnande god och smakar harligt som en enkel egen liten rétt tillsammans med en stor
och frésch sallad eller som ett gott tillbehor till kottet, fisken eller kycklingen.

Sa har gor du

Sétt ugnen pa 200 grader

Skalj och dela auberginen palangden

Snitta den skurna sidan med en kniv

Bryn auberginen i olivolja pa medelvarmei en stekpanna runt om tills den fatt fin farg
Lé&gg Over i en ugnssaker form med snittytan uppét

Skala och delaloken i mindre delar

Bryn Ioken tills den blivit mjuk och gyllenei stekpannan

Hall over de krossade tomaterna

Pressa ner vitloksklyftan

Tillsétt rokt paprikapul ver, finhackad chili och hackad persilja
R6r om och koka samman i 5 minuter

Smaka av med salt och nymald svartpeppar

Fordela tomatréran éver auberginen

e Gratinerai ugneni 30 minuter
e Vid servering pressa ver citronsaft och toppa med persilja

At och Njut av din fyllda aubergine!

Ar du sugen pa mer vegetariskt hittar du flera goda vegetariska recept hér i Paleoskafferiet.

PS: vissa av ingredienserna &r lankade till webbutiken Bodystor e, Hemkdp och husgeraden &r lankade till
webbutiken Bagaren & Kocken

: Paleo for ett halsosammare liv!
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| Licensierade kostradgivare inom Paleo och lagkolhydratkost,
-0"-\_ /e kokboksforfattare samt hélso- och matinspiratorer.
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Ren och naturlig mat ligger oss varmt om hjartat. Vi har funnit var vag till
halsa genom Paleo och brinner nu fér att hjalpa andra med kost och halsa
genom eft ursprungsperspektiv.



https://www.paleoskafferiet.se/category/vegetariskt/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=imambayildi
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=imambayildi
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=imambayildi

