Toltott padlizsan dardalt hussal

Elkészitési idd: 45 perc

Hozzavalbok 4 személyre:
500 g daralt hus (barmilyen)
2 db nagyobb padlizsan

% fej hagyma

150 g reszelt sajt

30 ml olivaolaj

3 gerezd fokhagyma

S0, bors
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A padlizsanokat alaposan mosd meg, hosszanti iranyba vagd
félbe, és ejts parhuzamos bemetszéseket rajta (irdalnas).
Tedd egy tepsire a padlizsanokat és hintsd meg 6rolt borssal
és olivaolajjal. Sussuk elémelegitett sutében 180 C°-on, 20
percig.

Ez id6 alatt egy serpenydben piritsd le a finomra vagott
hagymat és fokhagymat olivaolajon.

Amikor a hagyma megpirult add hozza a daralt hust és a
fliszereket, majd piritsd tovabb a hust fehéredésig.

A megsult padlizsanokat hagyd kissé kihdlIni. Ezt kovetéen
kanalazd ki a hiséat és keverd a raguhoz. Ugyelj arra, hogy ne
séruljon a zoldség héja, mialatt kikaparod a belsejét.

Toltsd meg a padlizsan héjat a daralt hasos - padlizsanos
toltelékkel.

Hintsd meg reszelt sajttal, majd mehet a sitdbe, ahol 180 C°-
on 15 perc alatt olvaszd meg a sajtot.



