Parmezanowy baktazan z pieca do pizzy

iyl

4 porcje 20 minut
Sktadniki

® 2 bakfazany

® 2 tyzeczki soli

® oliwa z oliwek do posmarowania
@® 1 puszka krojonych pomidoréw
® 1 mata cebula

® 1 zabek czosnku

@ garsc swiezych lisci bazylii

@ 2 tyzki octu balsamicznego

® 2 kulki mozzarelli

@® 25 g startego parmezanu

@ Swiezo mielony pieprz

Przygotowanie

1. Krok

Pokrdj baktazany na ¢wiartki lub grubsze plastry. Posyp solg i pozostaw na okoto 1 godzine, aby
pozbyc sie nadmiaru wilgoci oraz charakterystycznej goryczki. Nastepnie doktadnie optucz i osusz
papierowym recznikiem. Posmaruj kawatki baktazana oliwg z oliwek.

2. Krok



Rozgrzej piec do pizzy do temperatury 300°C i piecz baktazana przez okoto 5-7 minut, az delikatnie
sie zarumieni i zmieknie.

3. Krok

W miedzyczasie drobno posiekaj cebule oraz czosnek. Podsmaz je na patelni z odrobing oliwy, az
stang sie miekkie i lekko szkliste. Dodaj pomidory oraz Swieza bazylie. Gotuj przez okoto 5-7 minut.
Jesli wolisz bardziej aksamitng konsystencje, mozesz zmiksowac sos. Dopraw octem balsamicznym,
solg oraz swiezo mielonym pieprzem.

4. Krok
Na dnie zaroodpornego naczynia rozprowadz cienka warstwe sosu pomidorowego. Dodaj warstwe
baktazana oraz pokrojong mozzarelle. Catos¢ posyp Swiezg bazylig oraz startym parmezanem.

5. Krok

Zmniejsz temperature pieca do 250°C. Piecz przez okoto 10 minut, az ser catkowicie sie rozpusci, a
wierzch nabierze ztocistego koloru. Po wyjeciu odstaw na 5-7 minut, aby danie delikatnie sie
ustabilizowato przed podaniem.

Wtoska klasyka poza pizza

Cho¢ piece marki Witt kojarzg sie przede wszystkim z perfekcyjnie wypieczong pizzg, ich mozliwosci
zdecydowanie wykraczajg poza klasyczne zastosowania. Baktazan Parmigiana to doskonaty przyktad
dania, ktére pozwala wykorzysta¢ kilka najmocniejszych stron pieca jednocze$nie — grillowanie,
pieczenie oraz efektowne zapiekanie sera w bardzo wysokiej temperaturze. To wtasnie dzieki temu
prosty przepis zamienia sie w danie o gtebokim, intensywnym smaku i wyjatkowej strukturze.

Dlaczego warto przygotowac to danie w piecu do pizzy?

Wysoka temperatura pozwala szybko skarmelizowac powierzchnie baktazana, wydobywajac jego
naturalng stodycz i delikatnie dymny charakter. Jednoczesnie mozzarella topi sie btyskawicznie,
tworzac kremowa warstwe, a parmezan zyskuje charakterystyczng ztocista, lekko chrupigcg strukture.
Efekt jest bardzo zblizony do dan przygotowywanych w profesjonalnych wioskich kuchniach.

Kilka praktycznych wskazdéwek

@ Nie pomijaj etapu solenia baktazana — dzieki temu warzywo traci nadmiar wilgoci i podczas
pieczenia zachowuje lepszg strukture.

@ Jezeli chcesz uzyskad jeszcze bardziej intensywny smak, przygotuj sos pomidorowy wczesniej i
pozwdl mu chwile odparowac.

@ Danie Swietnie sprawdzi sie zaréwno jako samodzielny obiad, jak i dodatek do wiekszego
wtoskiego menu przygotowywanego podczas wspdlnego gotowania na tarasie lub w ogrodzie.

@® To kolejny dowdd na to, ze piec do pizzy moze bez problemu stac sie centrum przygotowania

petnego, wielodaniowego positku. Wit



