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AMERYKAŃSKIE SANDWICZE
 SKŁADNIKI
 opakowanie chleba tostowego
 kilka łyżek majonezu
 puszka tuńczyka
 cebula
 pomidor
 jajko ugotowane na twardo
 kilka łyżek masła czosnkowego
 posiekany koperek
 sól, biały pieprz
 
 PRZYGOTOWANIE
 Z pieczywa odkrawamy skórki, następnie każdą kromkę smarujemy niewielką ilością masła.
 Pomidora kroimy w cienkie plastry. Tuńczyka osączamy. Cebulę siekamy. Jajko rozdrabniamy i mieszamy je z tuńczykiem, cebulą, majonezem, koperkiem i przyprawami.
 Kromki smarujemy pastą. Składamy po dwie, w środek wkładamy plaster pomidora. Kroimy w trójkąty.
 RADA
 Sandwicze przykrywamy folią spożywczą, by nie wyschły.
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BAKŁAŻAN Z PARMEZANEM
 SKŁADNIKI
 bakłażan
 ½ szklanki ryżu
 2 szklanki bulionu warzywnego
 cebula
 1∕3 szklanki białego wina
 ½ szklanki mrożonej marchewki z groszkiem
 1∕3 szklanki mrożonej fasolki szparagowej
 ½ kostki bulionowej
 3 łyżki oleju
 parmezan
 chili
 szczypta szafranu
 sól, biały pieprz 
 
 PRZYGOTOWANIE
 Bakłażan myjemy, osuszamy i przekrawamy wzdłuż na pół. Wydrążamy, lekko oprószamy solą. Odstawiamy na kilka minut. Osuszamy. Kostkę bulionową rozkruszamy, mieszamy z 2 łyżkami oleju. Bakłażany od wewnątrz smarujemy pastą.
 Cebulę obieramy, kroimy w drobną kostkę, podsmażamy. Wsypujemy ryż, mieszamy. Gdy całość się zeszkli, wlewamy wino, lekko odparowujemy. Następnie wlewamy szklankę bulionu, wkładamy marchewkę z groszkiem i fasolkę. W miarę wchłaniania płynu ryż podlewamy resztą bulionu. Gdy warzywa zmiękną, wsypujemy szafran i doprawiamy solą, pieprzem i chili. Mieszamy.
 Bakłażany napełniamy farszem i posypujemy startym parmezanem. Wkładamy do naczynia żaroodpornego. Wlewamy ½ szklanki wody. Pieczemy ok. 15 minut w temp. 170°C. Podajemy od razu po przygotowaniu.
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BAKŁAŻANY PO GRECKU 
 SKŁADNIKI
 2 duże bakłażany
 15 dag fety
 pomidor pokrojony w plastry
 olej
 Farsz:
 6 dojrzałych pomidorów
 4 cebule
 pęczek natki pietruszki
 mała główka czosnku
 kilka listków bazylii
 oliwa
 sól, pieprz
 
 PRZYGOTOWANIE
 Bakłażany obieramy, przekrawamy wzdłuż na pół, wydrążamy. Przekładamy z miąższem na sito, solimy i odstawiamy na godzinę. Osuszamy. 
 Farsz: cebule i czosnek obieramy. Razem z pomidorami kroimy w plastry, miąższ bakłażanów tniemy w kostkę, natkę i bazylię siekamy. Cebulę, czosnek i miąższ bakłażanów wrzucamy do garnka i 3 minuty smażymy na oliwie. Wkładamy pomidory (część odkładamy do dekoracji), natkę i bazylię. Dusimy.
 Bakłażany smażymy w głębokim oleju (każdą stronę po 4 minuty). Wyjmujemy, osączamy i napełniamy farszem. Przykrywamy pomidorami i fetą.
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