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In acest articol va prezint cum sa preparati rapid si usor o
delicioasa reteta de dovlecel cu smantana la cuptor! Acest fel
de mancare este ideal pentru o cina gustoasa, pregatita in
doar cateva minute. Va voi indruma prin pasii simpli si va voi
spune ingredientele necesare pentru a gati acest deliciu.

= 2-3 buc dovlecei, aprox. 1 kg

»1/2 legatura marar

=4-5 catei de usturoi

=1 lingura de sare pentru dovlecel

=1 lingurita boia de ardei dulce afumata
» 30-40 ml ulei masline

= 1/2 lingurita piper, sau dupa gust

= 300 g smantana grasa 20-30% grasime

= 3 buc oua
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. Foloseste o mandolina pentru a taia dovleceii zucchini

in felii egale de aproximativ 0,5-0,6 mm grosime.

. Presara circa 10-12 grame de sare peste dovleceii taiati

pentru a scoate surplusul de apa.
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. Lasa dovleceii sa se odihneasca timp de 15-20 de minute,

apoi clateste-i sub jet de apa pentru a 1indeparta
excesul de sare.

. Bate 3 oua intr-un bol mare, adauga un varf de lingurita

de sare si amesteca bine.

. Adauga 300 grame de smantana grasa (32% grasime) si

amesteca din nou pana la obtinerea unei paste omogene.
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. Toaca jumatate de legatura de marar proaspat. Marunteste

4-5 catei de usturoi.

. Adauga 1-2 grame de piper proaspat rasnit, o lingurita

de boia dulce usor afumata, putina sare (1-2 grame) si
30-40 ml de ulei de masline. Amesteca condimentele cu
dovleceii.

. Asaza dovleceii intr-un vas de copt, intercaland strat

cu strat.
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. Toarna sosul de smantana peste dovlecei, asigurandu-te

ca sunt complet acoperiti.
Coace la 200 de grade Celsius pentru 30-40 de minute,
pana cand se rumenesc frumos.
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