Ben’s
Original

Provence-i padlizsan friss sajttal és kakukkflvel
RECEPT

Provence-i padlizsan friss sajttal és
kakukkfivel
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ELKESZITESI IDO

40 perc

HOZZAVALOK

7

ADAG

2

Vidd otthonodba az igazi provence-i életérzést ezzel az ide és gyors ebédotlettel!
Megosztéas

e Pinterest (opens in new window)

e Facebook (opens in new window)
o Twitter (opens in new window)

e Download (opens in new window)
e Print (opens in same window)

HOZZAVALOK

e 1 Gveg Ben's Original™ Provence-i martas


https://www.pinterest.com/pin/create/button/?url=https://hu.bensoriginal.com/node/876/printable/pdf&description=Provence-i%20padlizs%C3%A1n%20friss%20sajttal%20%C3%A9s%20kakukkf%C5%B1vel
http://www.facebook.com/share.php?u=https://hu.bensoriginal.com/node/876/printable/pdf&title=Provence-i%20padlizs%C3%A1n%20friss%20sajttal%20%C3%A9s%20kakukkf%C5%B1vel
https://twitter.com/intent/tweet?url=https://hu.bensoriginal.com/node/876/printable/pdf&url=https://hu.bensoriginal.com/node/876/printable/pdf&hashtags=Hashtag
https://hu.bensoriginal.com//node/876/printable/pdf
https://hu.bensoriginal.com/print()

2 padlizsan

100 g friss sajt (kecske, juh vagy tehéntejbdl készilt sajt)
3 evdékanal olivaolaj

1 csipet s6

1 kis csokor kakukkf(

Friss kenyér

ELKESZITES

1.1
Vagjuk fel a padlizsant 1 cm vékony szeletekre, séval szérjuk meg és hagyjuk allni 15
percig.

2. 2
Toroljuk meg a szeleteket papirtoriével.

3.3
Olajjal dorzsoljik be a padlizsant és egy serpenydben fokozatosan siissik meg
mindkét oldalat, amig puha nem lesz.

4. 4
Tartsuk a padlizsdn szeleteket melegen, példaul sitében.

5.5
Talaljuk a martassal a tetején. Hintsilk meg apritott sajttal és kakukkflvel. Helyezzlnk
mellé a kenyeret.

KATEGORIAK

Vegetarianus, 30-45 perc, Provence-i Martas, Gyors és Egészséges

Erdekelhet még...
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Chilli Con Carne Fuszeres Mexikdi Rizzsel

F6zési id6
20 perc
Hozzavaldk
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RESZLETEK
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Forrd rizspuding kavékrémmel

Fézési id6

25 perc


https://hu.bensoriginal.com/receptek?main_ingredient%5Bminden-recept%5D=Veget%C3%A1ri%C3%A1nus
https://hu.bensoriginal.com/receptek?prep_time%5Bminden-recept%5D=30-45+perc
https://hu.bensoriginal.com/receptek?product_used%5Bminden-recept%5D=Provence-i+M%C3%A1rt%C3%A1s
https://hu.bensoriginal.com/receptek?recipe_collection%5Bminden-recept%5D=Gyors+%C3%A9s+Eg%C3%A9szs%C3%A9ges
https://hu.bensoriginal.com/receptek/chilli-con-carne
https://hu.bensoriginal.com/receptek/chilli-con-carne
https://hu.bensoriginal.com/receptek/chilli-con-carne
https://hu.bensoriginal.com/receptek/forro-rizspuding-kavekremmel
https://hu.bensoriginal.com/receptek/forro-rizspuding-kavekremmel
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Spanyol Stilusu Rizs

F6zési id6
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Mexikdi Salata

F6zési id6
20 perc
Hozzavalok
12

RESZLETEK

Source URL:
https://hu.bensoriginal.com/receptek/provanszi-padlizsan-friss-sajttal-es-kakukkfuvel


https://hu.bensoriginal.com/receptek/forro-rizspuding-kavekremmel
https://hu.bensoriginal.com/receptek/spanyol-stilusu-rizs
https://hu.bensoriginal.com/receptek/spanyol-stilusu-rizs
https://hu.bensoriginal.com/receptek/spanyol-stilusu-rizs
https://hu.bensoriginal.com/receptek/mexikoi-salata
https://hu.bensoriginal.com/receptek/mexikoi-salata
https://hu.bensoriginal.com/receptek/mexikoi-salata

