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Mancarica de Urzici CREMOASA
cu Super GUST
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Reteta Rapida de Post — o Mancarica
de Urzici CREMOASA cu Super GUST
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Aceasta mancarica de urzici reprezinta o combinatie perfecta
de arome si texturi, oferind un gust unic si satisfacator.
Este o modalitate excelenta de a savura urzicile, care sunt nu
doar gustoase, dar si pline de nutrienti benefici. Pofta buna!

=1 kg urzici proaspete

=2 cepe mari

=5 fire de ceapa verde

= 15 catei de usturoi +/-

*»50-60 ml ulei fl.soarelui, sau de masline

1 lingura rasa de sare pentru oparirea urzicilor
=1 lingurita de sare, sau dupa gust in mancarica
= 1/2 lingurita piper, sau dupa gust

= 40-50 g faina pentru ingrosat sosul

1 lamaie pentru oparirea urzicilor,

1. Spalati urzicile in mai multe ape pentru a indeparta
orice urma de pamant.
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. Opariti urzicile in apa clocotita cu sare si lamaie,

apoi taiati-le marunt.

. Incalziti uleiul intr-o cratitad si adaugati jumatate din

usturoi si cepele tocate. Gatiti pana se inmoaie.

. Adaugati restul de usturoi si ceapa verde, apoi faina,

amestecand bine.

. Turnati treptat laptele de soia, amestecand constant

pentru a preveni formarea cocoloaselor.
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. Adaugati urzicile tocate in cratita si amestecati bine.
. Sarati si piperati dupa gust.
. Lasati sa fiarba la foc mic pana cand urzicile sunt bine

gatite si sosul devine cremos.
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