Involtini di melanzane

Padlizsantekercs ricottaval

Hozzavalok:

2 db padlizsan (600-700 g)
200 g prosciutto (cotto)
250 gricotta

50 g parmezan

1 db tojas

2 gerezd fokhagyma
1/2 db citrom leve és héja

1 csokor bazsalikom
400 ml paradicsomszosz
150 g pizzamozzarella

1 dl olivaolaj

s0, bors, szerecsendid

Elkészités:

A padlizsant mossuk meg, majd hosszaban vagjuk fel fél-egy cm-es
szeletekre. A bazsalikomot vagjuk fel apréra.

Helyezziik a szeleteket siitépapirral bélelt tepsire, és siissiik 6ket 200°-on 10 percig, amig megpuhulnak,
majd hagyjuk egy kicsit hdlni.

Kozben keverjik 6ssze a ricottat, a reszelt parmezant, a tojast, a sot, a
borsot, a szerecsendiot, az apréra vagott fokhagymat, a citrom levét, héjat és a friss bazsalikomot sima
toltelékké.

Ontsiik a paradicsomszdsz harmadat egy t(izall6 tal aljara, majd a
padlizsanszeletekre fektessiink egy-egy szelet sonkat, kanalazzunk ra 1-2 evékanalnyi tolteléket, és
gongyoljiik fel 6ket és tegyiik egymas mellé sorakoztatva a szészra.

Végiil kanalazzuk ra a maradék szdszt, szorjuk/pakoljuk meg a tetejét mozzarellaval, fedjiik le féliaval, és
stissiik 30 percig.

Ezutan vegyiik le a féliat, és siissiik még 10-15 percig, hogy a sajt szépen rapiruljon a tetejére. Talalaskor
diszitsik friss bazsalikomlevelekkel.

Megjegyzés:

Sonka nélkiil, de lazaccal és csirkével is elkészithet6.



