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Aceste turnulete de dovlecel sunt adevarate vedete in farfuria
ta si te vor face sa uiti de clasicele sarmale. Pregatirea
acestor turnulete de dovlecel este un adevarat spectacol
culinar si nu necesita abilitati speciale. Vom incepe prin a
felia subtire dovlecelul si a-1 lasa sa se dishidratez usor.
Intre timp, vom prepara umplutura gustoasa din piept de pui
tocat, condimentata cu ierburi aromate si mirodenii
delicioase.

=1 kg piept de pui

= 1 dovlecel mediu

= 400 ml suc de rosii

» 200-300 ml apa

=30 g fulgi de ceapa

» 1/2 legatura patrunjel
»1/2 legatura marar
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=2 lingurite mustar dijon

=1 lingurita pasta de ardei kapia
=1 lingurita cimbru uscat

=9-10 g sare

1/2 lingurita boia iute

1 lingurita usturoi granulat

=1 lingurita boia dulce

1/2 lingurita piper

» 50-60 ml ulei de masline

. Foloseste o mandolina pentru a taia dovleceii in felii

subtiri.

. Amesteca pieptul de pui tocat cu condimentele, verdeata

tocata, fulgii de ceapa si uleiul de masline.

I

. Asaza feliile de dovlecei pe un blat de lucru.
. Plaseaza un strat de umplutura de pui pe fiecare felie.
. Ruleaza strans feliile umplute.

B

. Tavaleste fiecare rulou prin faina pentru a le sigila si

a ajuta la ingrosarea sosului.

. Intr-o tavéd de copt, adaugad suc de rosii si apa pentru a

acoperi rulourile.

. Adauga rulourile in tava.

B

. Coace la 180°C pentru aproximativ 1 ora si 40 de minute,

pana cand rulourile sunt frumos rumenite si sosul este
bine ingrosat.

Serveste rulourile fierbinti, garnisite cu patrunjel
proaspat si stropite cu putin ulei de masline pentru un
plus de savoare.

I



