Briam - pe€eno povrce na gr€ki nacin
(adaptirano iz Cretan Cooker, Stella Kalogeraki)
http://kuhinjazaposlenezene.blogspot.com/2015/07/briam-peceno-povrce-na-grcki-nacin-briam.html
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@Tanja Lekovi¢

1 patlidzan

2 manje zelene tikvice

1 paprika

2 paradajza

1 veza perSuna

1 crni luk

2 Cena belog luka

100ml maslinovog ulja
so, biber

feta, sjeniCki sir ili sli€no

Povrée dobro oprati.

PatlidZzan, papriku i tikvice iseCi na krupnije komade. Posoliti i staviti u posudu za peCenje.

Paradajz, perSun, crni i beli luk sitno iseCi i izmeSati. Posuti preko pripremljenog povrca. Pobiberiti i
posuti maslinovim uljem. MoZe se dodati i malo (oko 100ml) vode, ali nije neophodno.

Peéi u unapred zagrejanoj rerni na 190-200 stepeni sat vremena. Po Zelji posuti izdrobljenim sirom i
vratiti u isklju€enu rernu na par minuta, da se sir tek malo dopece i istopi.



