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[x]

= 500 g ciuperci pleurotus
=500 g rosii proaspete
=2 cepe mari
» 1-2 caciulii de usturoi
= 10-15 ml ulei de masline
= 1/4 lingurita piper macinat
= 1/4 lingurita sare
3 ardei iuti, cu sau fara seminte
3-4 ardei grasi verzi
3-4 ardel Kapia, sau ardei grasi rosii
= 2 legaturi patrunjel proaspat
1 legatura marar proaspat
1 lingurita boabe de piper, sau dupa gust
1 lingurita de sare, sau dupa gust, daca este nevoie
= 15-20 ml otet, sau dupa gust
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* 3-4 frunzulite de dafin
= 750-1000 ml apa

. Aseaza rosiile, wusturoiul si ceapa intr-o tava,
stropindu-le cu ulei de masline, piper si sare.
[x]
. Coace-1le in cuptor la 200 de grade Celsius pana se
rumenesc.
. Pregateste ardeii pe foc, coacandu-i pana devin negri,
apoi acopera-i cu o farfurie pentru a-i curata mai usor.
. Aplatizeaza ciupercile pleurotus cu un facalet, apoi
prajeste-le intr-o tigaie pe pat de sare pana se
deshidrateaza si se rumenesc.
[x]
. Intr-o cratita mare, adauga rosiile, ceapa, usturoiul
copt si ardeii curatati.
. Adauga 500 ml apa, frunzele de dafin, piperul boabe si
otetul.
. Adauga ciupercile pregatite si lasa totul sa fiarba
pentru aproximativ 15-20 de minute la foc moderat.
[x]
. Adauga patrunjelul si mararul tocate fin.
. Serveste saramura calda alaturi de mamaliguta moale.
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