Vinete gratinate cu mozzarella

Prepari 4 portii in 30 minute, plus timpul de prajire si gratinare.

Y conie. Aduna la un loc: 800g vinete medii, 300g mozzarella, jumatate de

= | legatura de oregano, jumatate de Iegatura de busumc 500g rosii

legume | gecojite si tocate, 100 faind, 100ml de ulei Bonatello, 50g parmezan
ras, Sare.

Curata vinetele, spala-Ie si sterge-le bine de apa, apoi taie-le pe lung in felii groase de
0,5cm. Asazé- I apoi intr-un vas, presard sare si lasé-le sé stea 15 minute.

Preincalzeste cuptorul la 180°C. Taie mozzarella cubulete. Spala verdeata, alege doar
frunzele si toaca-le marunt. Pune rosiile intr-un bol, paseazé-le bine, apoi amesteca cu
verdeata tocata.

Clateste feliile de vinete cu apa, usuca-le cu prosoape de hartie, apoi trece-le prin faina.
Prajeste-le pe ambele parti intr-o tigaie cu ulei bine incins, pana cand se rumenesc.
Cand sunt gata, lasa-le sa se scurga pe prosoape de hartie.

Unge cu ulei o tava termorezistenta si asaza in straturi alternative feliile de vinete,
niureul de rosii cu verdeata si mozzarella. Stratul superior trebuie sa fie de piure de rosii
resard parmezanul pe toata suprafata si da la cuptor timp de 10 minute.

Secretul tui Bonatello

Pune putin usturoi tocat in amestecul cu rosii
pentru o aroma intensa.
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