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fokhagyma ( elhagyhatd)
S0, bors

citrom frissen facsart leve

friss petrezselyem - egy csokornyi
Elkészités
1. verzio:

A padlizsant Ggy szeletelem fel hosszaban kb 1,5 cm -es szeletekre, hogy a csumajarél nem vagom le, igy
legyez6 zser( en elteritem. Megkenem olajjal minden oldaton, sézom, borsozom, pici chilivel hetykésitem.
Egy siit6 talba teszem.

A thindhoz a sl ritményt vizzel higitom, s6zom, a fokhagymat beleteszem, és legegyszer( bben egy késes
mixerben , vagy botmixerrel kellemesen folyékonyra keverem. ( a csomagolason mindig szerepel a
felhasznalasi utasitas )

Mehet bele az aprora vagott petrezselyem, és izlés szerint frissen facsart citromlé. En szeretem, ha sok
citrom kerdl bele. Mennyiséget nem mondok, mert a titka a folyamatos kostolgatas. A thina nagyon
egészséges , bar egymillio kaloria. De akkor is! EGESZSEGES!

A thinat a legyez6 szer( en kiteritett padlizsanokra 6ntom, és 200 fokos siit6 ben kb 20 -30 percig stutom.
Pitaval, a hires-neves izraeli salataval ( mindig a férjem késziti, majd jon ez a recept is ) fejedelmi eledel.

2. verzio:

Csak annyiban tér el az el6 z6 t6 |, hogy a padlizsant tényleg szeletelem, megkenve kis oliva olajjal
serpeny6 ben barnulasig el6 sitém, s igy helyezem a siit§ talba. A tobbi ugyanaz, de kevesebb siitési id6 is
elegend6 . Kapunk egy nagyon krémes , lagy padlizsan fogast
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