Ciulama de dovlecel cu pul
sau ciulama de pui cu
dovlecel

Ciulama de dovlecel cu puili sau
ciulama de pul cu dovlecel

[x]

Inca sunt indecis cum s&-i zic, ciulama de dovlecel cu pui sau
ciulama de pui cu dovlecel. Oricum ar fi aceasta mancarica cu
dovlecel si piept de pui este extraordinar de gustoasa.

= 2 dovlecei (marisori)

= 3 cepe medii

= 400 g de piept de pui

= 400 g smantana grasa 32% grasime
» 1/2 legatura patrunjel verde

» 1/2 legatura marar proaspat

» 20 ml ulei masline

5 catei de usturoi

= 2 frunzulite de dafin

 sare si piper dupa gust

1. Taiati capetele dovleceilor si apoi fiecare dovlecel in
jumatate, apoi in fasii si in cele din urma in cubulete.
Acest lucru se aplica atat dovlecelului verde, cat si
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10.

celui galben.

I

. Intr-o tigaie mare, incalziti uleiul de masline la foc

mediu. Adaugati ceapa tocata si prajiti-o pana devine
sticloasa si usor caramelizata.

. Adaugati sarea, piperul proaspat macinat si frunzele de

dafin. Puteti pune, de asemenea, cateii de usturoi in
coaja, care vor fi zdrobiti mai tarziu.

. Adaugati cubuletele de piept de pui in tigaie si

prajiti-le pana devin usor rumenite pe margini.

B

. Dupa ce pieptul de pui s-a rumenit, adaugati dovleceii

taiati si lasati-i sa se gateasca timp de aproximativ
10-15 minute, péna isi lasa zeama si devin mai moi.

. Dupa ce dovleceii sunt gata, adaugati sménténa si

amestecati bine.

B

. Lasati mancarea sa fiarba la foc mic timp de aproximativ

5 minute, pentru a se combina aromele.

. Adaugati patrunjelul si mararul tocat si amestecati din

nou.

. Daca doriti sa adaugati putina iuteala, presarati fulgii

de ardei iute peste mancare.
Dupa ce ati obtinut o consistenta cremoasa si toate
aromele s-au combinat, opriti focul.
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