Ciulama de Ciuperci cu Leurda
— Reteta de Sezon, Simpla si
Delicioasa

Ciulama de Ciuperci cu Leurda
[=]

0 reteta de sezon, gustoasa si hranitoare: ciulama de ciuperci
cu leurda. Simpla, rapida si plina de aroma!

Leurda adauga prospetime si o nota usoara de usturoi, perfecta
alaturi de ciuperci sotate in sos cremos. Ideala pentru pranz
sau cina, indiferent daca tii post, esti vegetarian sau doar
vrei ceva sanatos si bun.

Ingredientele sunt mai jos in descriere, iar reteta pas cu pas
este prezentata in video.

=1 kg ciuperci champignon
» 2 legaturi mari leurda

= 400 ml lapte

= 2 cepe medii

= 3 catei de usturoi

=50 g faina

» 20-30 ml ulei de masline
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=1 lingurita rasa piper
»4-5 g sare

. Incinge o cratita pe foc mediu-mic si adauga 20-30 ml
ulei de masline.

. Taie grosier doua cepe maricele si feliaza trei catei
mari de usturoi. Adauga-le in cratita incinsa, fara
sare. Amesteca usor si lasa sa se caramelizeze usor (nu
sa se prajeasca).

. Taie grosier aprox. 1 kg de ciuperci champignon (in 4-5
bucati fiecare). Nu le spala, doar curata pielita de
deasupra. Adauga-le peste ceapa si usturoi, tot fara
sare. Amesteca si gateste la foc iute ~5 min péana cand
ciupercile pierd din lichid si reapare uleiul in tigaie.

. In paralel, curata, spala foarte bine si taie leurda:
tulpinile subtire, frunzele mai grosier.

. Cand ciupercile si ceapa sunt caramelizate si lichidul
S-a evaporat partial, adauga sare (4-5 g, dupa gust) si
piper proaspat rasnit (~1 lingurita rasa). Amesteca.

. Opreste focul. Adauga 50 g faina peste compozitie si
amesteca energic.

. Adauga treptat 400 ml lapte (initial 100 ml), amestecand
continuu pana obtii o consistenta cremoasa, asemanatoare
mierii de albine.

. Reporneste focul la minim. Adauga leurda tocata peste
ciuperci si amesteca.

. Gateste totul la foc mic inca 7 minute, amestecand
frecvent. Daca sosul devine prea gros, mai adauga putin
lapte rece si continua amestecarea.

. Opreste focul si serveste. Preparatul este cremos, legat
si intens aromat.



