Dovlecel gratinati la cuptor

— Aperitiv rapid si delicios
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Dovlecel gratinati la cuptor
[x]

Acesti dovlecei gratinati la cuptor sunt usor de preparat si
vor cuceri pe toata lumea cu gustul lor savuros si textura
perfecta. Acest aperitiv este perfect pentru orice ocazie, fie
ca este vorba de o cina rapida sau de o petrecere cu
prietenii.

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

» 2 dovlecei

= 3 oua

= 200 g cascaval ras

1/4 legatura marar

= 3 linguri faina

1/2 lingurita piper
1/2 lingurita sare

1. Taie 2 dovlecei pe lungime in jumatati, apoi fiecare
jumatate in sferturi, obtinand felii groase ca de
pepene.

2. Presara jumatate de lingurita de sare peste feliile de


https://old.sefpaulconstantin.ro/dovlecei-gratinati-la-cuptor-aperitiv-rapid-si-delicios/
https://old.sefpaulconstantin.ro/dovlecei-gratinati-la-cuptor-aperitiv-rapid-si-delicios/

10.

11.

12.

dovlecel si amesteca-le usor.

. Adauga 3 linguri de faina de grau, amesteca bine pentru

a acoperi uniform dovleceii.

. Sparge 3 oua intr-un bol si bate-le bine cu un praf de

sare si jumatate de lingurita de piper.

. Adauga putin marar tocat fin in oua pentru extra aroma.
. Pregateste o tava tapetata cu hartie de copt si

preincalzeste cuptorul la 180°C (caldura sus si jos).

. Treci fiecare felie de dovlecel prin ou batut, apoi prin

cascaval ras (sau parmezan, dupa preferinta).

. Asaza dovleceii in tava, cu coaja in jos, astfel incat

sa se gratineze uniform.

. Redu temperatura la 170°C si coace timp de 20-25 de

minute, pana cand cascavalul devine auriu si crocant.
Daca nu sunt suficient de rumeniti, poti activa functia
de gratinare in ultimele 1-2 minute.

Lasa dovleceii cateva minute sa se stabilizeze, apoi
serveste-i cu sos de rosii, mujdei de usturoi sau salsa
picanta.

Textura va fi crocanta la exterior si moale in interior,
iar gustul — fenomenal!



