Mancarica de ardeil cu
aripioare - Ingrediente
simple transformate 1intr-o
capodopera culinara

Mancarica de ardel cu aripiloare
=]

Astazi, va prezentam reteta suprema: Mancarica de ardei cu
aripioare, un fel de mancare ce va transforma pranzul sau cina
intr-o adevarata sarbatoare.

Ardeii multicolori — rosii, galbeni, verzi — dau farfuriei nu
doar un aspect vibrant, ci si o aroma de neuitat. Iar
aripioarele de pui, rumenite usor in tigaie, devin fragede si
savuroase.

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

= 500 g aripioare de pui
4 ardel grasi rosiil
1 ardei galben
1 ardei verde

= 3 cepe medii
1 caciulie de usturoi
3 frunze dafin
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1 lingura pasta de tomate

=1 lingurita boia de ardei dulce
= 500 ml apa

» 1 legatura patrunjel

= 50-60 ml ulei

=4 g sare

=1 lingurita rasa piper

. Incinge 50-60 ml de ulei intr-o cratitd mare. Adauga
aproximativ 500 g de aripioare (fiecare aripioara taiata
in doua, capetele indepartate) si prajeste-le pana devin
aurii, cate 4 minute pe fiecare parte. Scoate
aripioarele si pastreaza-le deoparte.

. Adauga in cratita 350 g de ceapa tocata fin si caleste-o
cu o lingurita de sare si una de piper. Dupa 2-3 minute,
adauga jumatate de capatana de usturoi taiat felii si
amesteca bine.

. Adauga ardeii taiati (4 ardei de culori diferite: rosii,
galbeni, verzi) si 3 frunze de dafin. Gateste timp de
5-6 minute, pana cand ardeii incep sa lase sucul lor si
se amesteca aromele.

. Pune o lingura de pasta de tomate in cratita si amesteca
bine pentru a desface zaharurile caramelizate de pe
fundul cratitei.

. Pune aripioarele inapoi in cratita si adauga 400-500 ml
de apa calduta. Adauga tulpini de patrunjel pentru aroma
si o lingurita de boia dulce.

. Acopera si gateste tocanita la foc mic timp de 40 de
minute, amestecand ocazional si completand cu apa, daca
este nevoie. Cu 5 minute inainte de final, adauga restul
de usturoi pentru aroma.

. Serveste tocanita fierbinte cu orez simplu, piure sau
mamaliga, lasand sosul bogat sa invaluie garnitura.



