O idee care s-a transformat
intr-un deliciu — Tocanita de
ciuperci cu pul

0 idee care s-a transformat intr-un
deliciu — Tocanita de ciuperci cu
pui
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Tocanita de ciuperci cu piept de pui — ocombinatie delicioasa
de ciuperci aromate si pui fraged, imbibata intr-un sos cremos
si imbogatita cu ierburi proaspete, ce va incanta papilele
gustative ale intregii familii! Pofta buna!

=1 kg ciuperci

= 400 g piept de pui

=1 ceapa mare

=1 caciulie de usturoi
=1 morcov mediu

= 400 ml suc de rosii

= 1 ardei kapia

» 100 ml ulei de masline
1 lingurita boia de ardei dulce
=5 g sare

=2 g piper
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. Incingeti wuleiul intr-o tigaie mare si adaugati
ciupercile. Sotati-le timp de 3-4 minute, pana cand se
rumenesc si lasa uleiul la suprafata, apoi scoateti-le
si pastrati-le deoparte.

Bl

. In aceeasi tigaie, addugati pieptul de pui si sotati-1
pana cand se rumeneste, apoi scoateti-1 si pastrati-l
deoparte.

. In tigaie, addugati ceapa, usturoiul si morcovul. Sotati
pana cand se inmoaie, apoi condimentati cu sare, piper
si boia dulce afumata.

. Adaugati sucul de rosii si lasati sa fiarba la foc mic,
ajutand la deglazarea tigaiei.

El

. Introduceti ciupercile si carnea de pui inapoi 1in
tigaie. Adaugati ardeiul capia.

. Fierbeti totul la foc mic pentru aproximativ 20 de
minute, pana cand tocanita se leaga bine.

. La final, adaugati patrunjelul verde pentru un plus de
culoare si aroma.
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