Plnené baklaZany :)

Potrebujeme: 1,5 kg stredne velkych baklazanov, 250 ml oleja, 500 g mletého masa, 125 ml lahkého
prirodného bieleho vina, 1 velku cibulu, 1 viazani¢ku petrzlenovej viiate, 2 polievkové lyZice strihaného ZItého
syra.

Na omacku: 2 polievkové lyZzice masla, 2 vrchovaté polievkové lyzice muky, 500 ml mlieka, 2 vajcia, 200 g
struhaného Zltého syra, sol.

Postup

1. BaklaZzany ocistime, stopky ponechdme a pozdiZne prereZeme na polovice. Vnutro vyberieme, duZinu
ponechame. Polovice baklazanov potrieme olejom a vloZime do vymastenej ohfiovzdornej misy. Vo vyhriatej
rdre peCieme do makka.

2. Baklazanovu duzinu posekame s cibulou a petrzlenovou viatou, premieSame s mletym masom, pridame sol
a mleté Cierne korenie.

3. V kastréle zohrejeme olej, prelozime donho baklazanovo-masovd zmes, pridame vino a dusime asi 30 minut
na slabom ohni.

4. Pripravime si omacku. Roztopime maslo, za staleho mieSania drevenou vareskou priddvame v malych
davkach muku. Pomaly prilievame mlieko a nadalej mieSame. Ked vznikne husta a hladka kasa, pridame syr
a sol. Po dvoch minutach odlozime z ohna a pridame rozslahané vajcia. Dékladne mieSame, az omacka ostane
hladka.

5. Baklazany naplnime plnkou, povrch polejeme omackou a posypeme syrom. Poukladame ich na pekac
a pecieme priblizne 30 minut. Podavame ihned.

Poznamka:
pre osem os6b, priprava: 1 hodina a 20 minut, tepelna Gprava: 30 minut.
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