Ghiveci de Legume — Tocanita
de legume chiar si pentru
Iarna — Ghiveci savuros de
legume

Acest ghiveci de legume se realizeaza cu usurinta folosind
ingrediente proaspete si bogate in arome. Aceasta tocana de
legume poate fi si o optiune potrivita pentru perioada de
post, cu conditia sa nu folosesti smantéana. Ingredientele
pentru tocana de legume pentru iarna sunt enumerate mai jos,
in descriere, iar reteta detaliata pentru tocana cu legume
este prezentata pas cu pas in videoclipul atasat.

Ghivecli de Legume
[x]

Mancarea de legume, un ghiveci de legume sau tocana de legume
pentru iarna — oricare dintre aceste variante este potrivita.
Este o reteta cu legume atat de gustoasa incat vei fi uimit.
Aceasta mancare de legume este plina de arome si usor de
pregatit.

= 400-500 gr dovlecel

= 400-500 gr vinete

» 400-500 gr ciuperci champignon
= 4 cepe medii
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500 gr cartofi noi

300 gr rosii

1 litru suc de rosii

1 caciulita de usturoi

1 legatura de marar proaspat

1 legatura de leustean proaspat

200 gr morcov

1-2 ardei grasi sau kapia (omis in video)

un buchet garni (5 frunzulite de dafin, 3 crengute
cimbru lamadios sau normal si 1 crenguta de rozmarin)
2 lingurite de boia dulce sau picanta (cum doriti)

2 lingurite de sare, sau dupa gust

1 lingurita de piper

. Coaceti 2 vinete (aproximativ jumatate de kilogram

fiecare) si 2 dovlecei (aproximativ jumatate de kilogram
fiecare) pana cand sunt fragede. Taiati-le in cubulete
mici.
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. Taiati 4 morcovi in bucati mai mari si 500-600 de grame

de cartofi noi in cubulete.

. Taiati 500 de grame de ciuperci champignon in cubulete.

. Tocati 4 cepe in felii si cubulete mici.
. Taiati o rosie in cubulete.
. Intr-o oald mare, incingeti ulei de floarea soarelui

(aproximativ 100 de ml) si adaugati dovleceii, vinetele
si ciupercile taiate. Caliti-le pana devin aurii.
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. Adaugati ceapa si caliti-o impreuna cu legumele.
. Dupa ce ceapa devine transparenta, adaugati sare

(aproximativ 2 1lingurite), piper proaspat rasnit (1
lingurita) si cateii de usturoi tocati (cat pentru o
caciulie de usturoi mare).

. Adaugati morcovii si cartofii si amestecati bine.
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Adaugati cubuletele de rosie si un “bouquet garni”
format din frunze de dafin, cimbru si rozmarin.
Adaugati suc de rosii (aproximativ 1 litru) si boia de
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ardei dulce (2 lingurite).
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Lasati mancarea sa fiarba si sa se gateasca la foc mic
timp de aproximativ 50-60 de minute, amestecand din cand
in cand.

Inainte de servire, addugati mdrar proaspat si frunze de
leustean.
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