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Dovlecel umplut cu legume si carne, gratinat la cuptor. O
reteta de dovlecel 1la cuptor asa cum trebuie sa fie.
Dovlecelul este foarte versatil si de asemenea extrem de
gustos.

dovlecei medii
rosie medie
ceapa

morcov

=1 ardei rosu

= 150-200 g ciuperci
= 3 catei de usturoi
» 150-200 g carne tocata
= 2 oua

= 30 g mozzarella

= 30 g cascaval
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100 g smantana grasa

1 lingurita boia de ardei

sare si piper dupa gust

ulei de masline. sau fl. soarelui

. Taiati capetele dovleceilor si creati o baza pentru

stabilitate. Taiati-i in doua pe lung si scobiti miezul
cu o lingurita, lasand un strat de aproximativ jumatate
de centimetru. Tocati marunt miezul extras.

I

. Tocati marunt ceapa, ardeiul, morcovul si rosia (fara

seminte si zeama). Zdrobiti usturoiul si tocati
ciupercile.

. Incalziti ulei intr-o tigaie si caliti ceapa cu sare si

piper. Adaugati usturoiul, ciupercile, morcovul, ardeiul
si rosia. Lasati pe foc timp de cateva minute pana cand
legumele se inmoaie.

. Intr-o altd tigaie, prajiti carnea tocatad cu putin ulei,

sare, piper si boia de ardei dulce. Dupa ce carnea este
prajita, adaugati amestecul de 1legume calite si
amestecati bine.

B

. Intr-un bol, bateti oudle si addugati smantéana,

mozzarella, cascavalul ras, sare si piper. Turnati acest
amestec peste carne si legume.

. Umpleti dovleceii scobiti cu amestecul de carne si

legume.

B

. Preincalziti cuptorul la 180 de grade Celsius. Asezati

dovleceii umpluti intr-o tava tapetata cu hartie de copt
si coaceti pentru 20-25 de minute, pana cand sunt
gratinati frumos.

. Lasati dovleceii sa se racoreasca putin inainte de a

servi. Acesti dovlecei umpluti sunt deliciosi atat
calzi, cat si reci, fiind perfecti pentru o masa
sanatoasa si satisfacatoare.
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