BERENJENAS RELLENAS

enjenas (900g)

entos Italianos (520g)

s de atdn

a de 4 quesos rallado (140g)

Preparacién:
SALSA DE TOMATE:

Echamos aceite en una olla y pochamos un poco cebolla y ajo. Afiadimos los tomates
troceados y azicar y dejamos que se hagan. Por dltimo, pasamos la batidora.

BERENJENAS:

Precalentamos el horno. Cortamos los extremos de las berenjenas y las cortamos a la
mitad. Les echamos una cuchara de aceite y otra de sal por encima y las metemos al
horno a 200°C durante 30 minutos.

Picamos los pimientos y la cebolla.

Sacamos las berenjenas del horno y les quitamos el interior, dejando la pela, y las
picamos. Volvemos a poner el horno a calentar.

En una sartén con un chorro de aceite dejamos pochar la cebolla. Echamos los
pimientos y una vez estén pochados afiadimos las berenjenas y el atin. Una vez se
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AP Calibracién del Plato (1 PERSONA)
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mMos.

He (9)

Lip (9)
Fibra (g)

18,39
24,87
4,67
63,57
753,88

Colesterol (mg)

‘ ) / Na (mg)
A R

Plato realizado por ANA GARCIA VARELA, revisado por Grupo ForoActa.
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