(odc.45) baklazany z czekolada

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (0dc.45)

1lo$¢ osob: 6
trudnos¢: latwe

Skladniki
10-12 matych, waskich baklazanow

Sos

4-5 tyzek (60-75 ml) brandy

500 ml $mietany kremowki

3-4 tyzeczki (15-20 ml) cukru

200 g gorzkiej czekolady (70% kakao)

Nadzienie

225 g serka ricotta

115 g owocéw kandyzowanych

1 tyzka (15 ml) cukru

115 g gorzkiej czekolady (70% kakao)

Dodatkowo
maliny

Przygotowanie

Zagotowa¢ wode w rondlu. Utozy¢ baktazany pojedyncza warstwa w bambusowym koszyku
lub we wktadce do gotowania na parze 1 umiesci¢ na rondlu. Przykry¢ i gotowac na parze ok.
5 minut, az beda migkkie. Zdja¢ z rondla i ostudzic.

Przygotowac sos

Wla¢ brandy na patelni¢ 1 gotowac na matym ogniu ok. 1 minuty. Mozna zapali¢, ale
wowecezas nalezy od razu wylaczy¢ gaz. Zdjac patelni¢ z ognia, wla¢ $§mietang 1 wsypac cukier,
zamieszac. Poczeka¢ az $mietana si¢ zagrzeje, powinna by¢ letnia. Pokroi¢ czekoladg na
kawatki 1 wrzuci¢ do $§mietany, zamieszac.

Przygotowacé nadzienie

Przelozy¢ serek do miseczki. Posieka¢ owoce kandyzowane i czekoladg, doda¢ do serka.
Wsypac¢ cukier 1 wszystko razem dobrze wymieszac¢. Nacia¢ baktazany wzdtuz 1 natozy¢
tyzeczka nadzienie.

Ulozy¢ baktazany w misce tak, by ogonki sterczaty do gory. Wymiesza¢ sos trzepaczka. Duza
tyzka wyla¢ na baktazany tyle sosu, aby nie przykry¢ ogonkow. Wstawi¢ do lodowki na
minimum 3 godziny, a najlepiej na 2 dni.

Naktada¢ tyzka porcje baktazandéw na talerze 1 podawac z malinami.
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