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1. На порцию из 3-4 человек, понадобиться 1-1,5 кг. Баклажанов (желательно выбрать ровные и средних размеров плоды).

2. Хорошенько вымыть и обрезать хвостики, затем разложить на просушку.

3. Взять большую миску и залить её подсоленной водой.

4. Приготовить большую кастрюлю с подсоленной водой и поставить на огонь.

5. Баклажаны разрезать в вдоль, затем получившиеся половинки также разрезать вдоль(а) :



          (а)                                                          (в)

6. Затем порезать на брусочки шириной около 3 см (в).

7. Получившиеся бруски сразу высыпать в миску с водой (п.№ 3).

8. Отмоченные бруски высыпать в кипящую воду (п.№ 4) и прокипятить 10-12 минут постепенно перемешивая!

9. Прокипевшие бруски высыпать в друшлаг и поставить под небольшой пресс до тех пор, пока вся вода не стечёт!

10.  Бруски высыпать в большую миску и дать им остыть.

Приготовление подливки.

1. Взять 3-4 шт. горького перца и 5-6 зубочков крупного чеснока.

2. Натереть перец и чеснок на мелкой тёрке в розетку, перемешать и посолить по вкусу. Получившуюся массу залить 4-5 ст. ложками уксуса.

3. Добавить острую подливу (п.№ 2) в миску с остывшими баклажанами. Перемешать.

4. Разогреть в эмалированной кружке 4-6 ст. ложек Олейны, до появления лёгкого дымка и залить в миску с баклажанами. Тщательно перемешать.

ПРИЯТНОГО АППЕТИТА! 

аклажаны от И. Донгаузера.








