Pizza pe blat de Vinete -
Vinete la Cuptor cu carne,
branza si rosii — 0 bunatate
de care nu te mai saturi

Un titlu care stéarneste curiozitatea: “PIZZA pe BLAT de
VINETE”, insa ceea ce te va cuceri cu adevarat este gustul
exceptional. Imagineaza-ti vinete coapte la cuptor, combinate
armonios cu carne, rosii, cheddar si parmezan — o adevarata
delicatesa. Uita de paine si sosul de rosii traditional;
aceasta reinterpretare a clasicului preparat italian este
suculenta si aromata.

Pizza pe blat de Vinete
[x]

Preparatul nostru cu vinete se transforma in gustarea ideala,
0 experienta culinara atat de savuroasa si simplu de realizat,
incat te vei simti tentat sa o incluzi in meniul tau
saptamanal.

Toate detaliile le vei gasi in descrierea de mai jos, iar
pasii detaliati pentru prepararea vinetelor la cuptor, cu
carne, rosii, cheddar si parmezan, sunt ilustrati 1in
videoclipul atasat.

= 3 vinete, aprox. 1 kg
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= 500 gr carne
* rosii felii

50-100 gr branza Cheddar
50-100 gr Parmezan

=1 lingurita de sare, sau dupa gust

1/2 lingurita piper, sau dupa gust

= 1/2 lingurita Oregano/Busuioc, uscat

. Indeparteazad coditele vinetelor.
. Feliaza vinetele la o grosime de aproximativ 1 cm.
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. Trage vinetele la tigaie fara ulei, pana devin usor

rumenite pe ambele parti.

. Adauga jumatate de lingurita de piper proaspat rasnit si

o lingurita rasa de sare la carnea de vita tocata.

. Amesteca bine.

. Preincalzeste cuptorul la 200 de grade Celsius.

. Asaza vinetele pe o tava acoperita cu hartie de copt.
. Intinde carnea tocata peste fiecare felie de vanata.
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. Coace in cuptor pentru 7 minute cu caldura de sus.
10.

Scoate tava din cuptor si scurge lichidul excesiv, daca
este necesar.
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Adauga feliile de rosii peste carne.

Condimenteaza cu sare, piper si oregano (sau busuioc)
dupa gust.

Adauga branza cheddar (sau alt tip de branza maturata)
si parmezan ras pe deasupra.
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Pune tava inapoi in cuptor pentru inca 5-7 minute, sau
pana cand branza se topeste si devine usor aurie.

Lasa-o sa se raceasca usor inainte de a o servi.

Taie in bucati si serveste ca aperitiv sau gustare.
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1. Acesta este un fel de mancare versatil si poti adauga sau



modifica topping-urile dupa preferinta.



