Ciulama de dovleceli de post —
0 reteta simpla, gustoasa si

incredibil de cremoasa, fara
lapte sau smantana

Ciulama de dovlecel de post
=]

Ciulama de dovlecei de post — cremoasa, aromata si
surprinzator de gustoasa

0 reteta rapida, fara lapte sau smantana, dar cu un sos fin si
bogat in arome! Dovleceii fragezi se imbina perfect cu textura
catifelata a ciulamalei, iar servita cu mamaliguta devine o
masa de neuitat! Simpla, delicioasa si gata in cateva minute!

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

» 3-4 dovlecei

= 1 conopida

= 1 ceapa medie

4 catei de usturoi
=50 g faina de grau
=15 ml ulei

= 3 frunzulite dafin
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=1 varf lingurita nuscoara

= 1/2 lingurita piper

=7 g sare

» 200-300 ml apa de la conopida

. Umple o cratita pe jumatate cu apa si pune la fiert.
. Adauga 1 lingurita de sare (5 g) si 3 frunze de dafin.
. Rupe o capatana de conopida in bucati mici si pune-o la

fiert pana devine moale.

. Intr-o cratita, pune 3 linguri de ulei (aprox. 15 ml) la

incins.

. Adauga 1 ceapa mare tocata marunt si presara 1 lingurita

de sare.

. Adauga cateva rotocoale de piper dupa gust.
. Caleste ceapa la foc moderat pana devine translucida si

incepe sa se caramelizeze usor.

. Zdrobeste 4 catei de usturoi si adauga-i peste ceapa,

amestecand continuu.

. Spala si curata 4 dovlecei (aprox. 1,2 kg).
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Taie-i in bucati medii si adauga-i peste ceapa si
usturoi.

Gateste la foc moderat spre mare pana cand dovlecelul
isi reduce continutul de apa si se rumeneste usor.
Scoate conopida fiarta si paseaz-o cu un blender pana
obtii o crema fina.

Adauga un varf de lingurita de nucsoara si 50 g de faina
de grau peste piureul de conopida.

Toarna treptat 200-300 ml de apa si amesteca bine pana
obtii un sos cremos.

Adauga sosul de conopida peste dovlecelul calit si
amesteca bine.

Lasa sa fiarba la foc mic timp de 5 minute, amestecand
pentru a gati faina.

Opreste focul si ajusteaza gustul cu sare si piper dupa
preferinta.

Presara patrunjel proaspat si marar tocat deasupra.



19. Serveste cu mamaliguta si savureaza! Pofta buna!



