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Aceste butoiase de dovlecel umplute sunt ideale ca aperitiv
sau ca fel principal intr-o zi de post sau pentru cei care
urmeaza o dieta vegetariana/vegana. Sunt delicioase, satioase
si aduc un suflu nou in bucataria traditionala.

» 1 kg de ciuperci proaspete/200 gr ghebe spalate, curate,
oparite

= 1 dovlecel (mare)

* 0 Ceapa medie

= 1/2 ardei kapia

=1 rosie

=1 morcov

= 150 ml lapte de cocos

= 20 g cascaval vegetal
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= 4 catei de usturoi

. Taie dovlecelul in segmente de aproximativ 3 cm.
. Inlaturd capetele si scobeste fiecare segment cu o

lingurita, lasand un perete subtire.

B

. Tocati ceapa, ardeiul capia, usturoiul si morcovul.
. Dati rosiile pe razatoare, avand grija sa eliminati

pulpa apoasa.

. Caliti ceapa iIn ulei de masline, adaugati usturoiul,

ciupercile, morcovul, dovlecelul scobit si rosiile.

. Condimentati cu sare si piper.
. Adaugati laptele de cocos si lasati amestecul sa se

gateasca pana se evapora apa si devine cremos.

. Umpleti fiecare segment de dovlecel cu amestecul

pregatit.
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. Presarati cascaval vegetal ras deasupra.
10.
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Preincalziti cuptorul la 200 de grade Celsius.

Asezati butoiasele intr-o tava si coaceti pentru
aproximativ 20 de minute sau pana cand sunt frumos
gratinate.
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