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SKLADNIKI

| dynia Hokkaido

3-4 fyzki za’ataru Jasmeen

oliwa z oliwek Jasmeen

pestki z | granatu

5 szklanki prazonych orzechéw laskowych

| op. baba ganoush Jasmeen lub | op. hummus
Jasmeen

| zabek czosnku

sok z Y2 cytryny

2 tyzki tahini Jasmeen

/2 tyzeczki kuminu mielonego

s6l do smaku

https://jasmeen.pl/?p=321&preview=true#

Dynia w za’atarze podana na baba ghanoush - Jasmeen

DYNIA W ZA'ATARZE
podana 14 papa W‘nom

4 WEGANSKIE LATWE

Dynia w za’atarze podana na baba ghanoush

Jesienia kroluja potrawy z wykorzystaniem dyni! To wyjatkowe warzywo jest bardzo
uniwersalne i sprawdzi si¢ w wielu potaczeniach, ale pieczona z dodatkiem za’ataru to strzat
w 10!
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12.11.2020 Dynia w za’atarze podana na baba ghanoush - Jasmeen

Dynie myjemy i kroimy w 1-1,5 cm plastry. Dyni hokkaido nie trzeba obiera¢, skorka jest
jadalna i migkka po upieczeniu. Skrapiamy oliwa z oliwek i posypujemy obficie za’atarem.
Pieczemy 20-25 minut.

W miedzyczasie przygotowujemy hummus lub baba ghanoush, w zaleznosci od tego, na co
mamy w danej chwili ochote. Mieszamy hummus lub baba ghanoush z przecisnigtym przez
praske czosnkiem, tahini, sokiem z cytryny, kuminem i sola do smaku.

2-3 tyzki pasty wyktadamy na talerz, delikatnie je rozsmarowujemy. Nastepnie uktadamy
dynig i posypujemy pestkami granatu oraz lekko posiekanymi, prazonymi orzechami
laskowymi. Catos¢ delikatnie skrapiamy oliwa z oliwek. Podajemy z pieczywem lub/i
ulubiong safata.

& zobacz wczesniejszy przepis
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