Reteta delicioasa de
mancarica aromata de vinete -
Gust garantat!

Vinetele sunt sotate in tigaie pana cand capata un parfum
seducator, apoi sunt combinate armonios cu celelalte
ingrediente. Sunt condimentate cu 1ierburi proaspete si
imbogatite cu rosii suculente, transformand mancarea intr-o
adevarata festin pentru simturi. Vei fi uimit de simplitatea
Cu care se poate prepara aceasta reteta si de gustul fabulos
al mancarii finale. 0 experienta culinara de neuitat te
asteapta!

Mancarica aromata de vinete
(]

Daca esti in cautarea unei schimbari culinare si vrei sa
experimentezi un preparat nou, 1iti recomand mancarurile de
vinete pline de aroma! Aceasta reteta este ideala indiferent
daca esti vegetarian sau nu, datorita combinatiei sale
irezistibile de arome si texturi.

=1 kg vinete mici

700 g rosii

1 ardei gras rosu

1 ardei gras galben

= 1 capatana de usturoi
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3 cepe medii

500 ml apa

100 ml ulei de masline

1/2 lingurita sare

1 lingura pasta de tomate

1 lingurita oregano uscat

2-3 g piper rasnit

1 lingurita boia de ardei dulce afumata
1/2 legatura de patrunjel

1/2 legatura de marar

. Indepartati capetele vinetelor si taiati-le in fasii

alternand, una da, o fasie nu.

. Taiati vinetele pe jumatate si apoi despicati fiecare

jumatate in doua.

B

. Pregatiti o caciulie de usturoi, lasandu-l in coaja.
. Incalziti aproximativ 100 ml de ulei de masline

extravirgin intr-o cratita mare cu pereti inalti.

. Adaugati sare in ulei pentru a preveni stropirea.
. Frigeti vinetele pe toate partile pana devin usor

rumene, aproximativ 5-7 minute, intorcandu-le din cand
in cand.

I

. Scoateti vinetele si usturoiul si puneti-le separat

intr-un bol.

. Tocati 3 cepe medii in forma de pestisor (fidelute).
. Reporniti focul sub cratita si caliti ceapa cu sare,

pana devine usor transparenta si caramelizata pe
margini, cam 2-3 minute.

Puneti o lingura buna de pasta de tomate si amestecati
bine.

El

Adaugati o lingurita de oregano uscat, 2-3 grame de
piper proaspat rasnit si amestecati.

Incorporati 700 grame de rosii tocate marunt.

Adaugati ardei gras rosu si galben tocati.
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Adaugati jumatate din cantitatea de verdeata tocata.
Acoperiti cu aproximativ jumatate de litru de apa.
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Adaugati o lingurita buna de boia dulce afumata si
amestecati.

Puneti vinetele inapoi in cratita.

Reduceti focul la minim si acoperiti cratita astfel
incat sa ramana o fanta pentru a permite evaporarea.
Lasati sa se gateasca la foc mic pentru aproximativ
20-25 de minute.
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Gustati si ajustati de sare si piper daca este necesar.



