Rulouri din Cartofi cu
ciuperci — Rulouri savuroase,
pregatite la tigaie

Asociatia dintre cartofi si ciuperci preparati la tigaie este
formidabila. Amestecul de ceapa caramelizata cu condimentele
alese se potriveste perfect. Si bonus, aceasta reteta vegana
sau de post este atat de simpla in preparare, incat te va
surprinde placut.

Rulouri din Cartofi cu Ciuperci
[=]

Rulouri de cartofi cu ciuperci gatite la tigaie — pur si
simplu delicioase. 0 reteta ideala pentru cei care urmeaza o
dieta vegana sau tin post. Fiecare componenta aduce un gust
remarcabil, avand arome simple, dar deosebit de savuroase.

1,2 kg cartofi fierti in coaja cu sare, ca pentru salata
orientala

= aprox. 1 kg ciuperci Champignon

= 3 cepe marisoare

=5 catei de usturoi maruntiti

» 1 legatura marar

= 1 legatura patrunjel

= 4-5 crengute de cimbru lamaios (optional)

=1 lingurita rasa piper proaspat rasnit
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8-10 g sare, sau dupa gust

= 1/4 lingurita fulgi de ardei iute

60-80 ml ulei de masline sau floarea-soarelui pentru
prajit
lavas, sau lipie subtire

. Marunteste ceapa.
. Fierbe barabulele (cartofii) in coaja cu putina sare

pana devin potrivite, ca pentru salata orientala.

. Curata si taie ciupercile: Incepi cu tulpina, apoi taie

palaria in fasii de 5-6 mm grosime, apoi roteste la 90
de grade si taie din nou.
Bl

. Tocad mararul si patrunjelul: Indepartezi codita si toaca

de la codite spre frunzulite.

. Pregateste cimbrul lamaios: Prinde de tija si trage,

pastrand doar frunzulitele mici.

. Marunteste 5 catei de usturoi.
. Pregateste lavasul sau lipia libaneza, daca nu ai lavas.
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Gatirea umpluturii:

1.

Incinge intr-o tigaie cu gura larga 20-30 ml de ulei de
masline.

. Adauga ceapa maruntita si o lingurita de sare. Amesteca

si lasa sa se inmoaie.

. Dupa 5 minute, adauga usturoiul maruntit si amesteca

pentru 10 secunde.

. Adauga ciupercile taiate si prajeste pana se elimina apa

si uleiul incepe sa iasa la suprafata.

. Adauga piper proaspat rasnit si ardei in fulgi.

Amesteca, opreste focul.

. Da pe razatoarea mica cartofii fierti si raciti.
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. Adauga verdeata tocata (marar, patrunjel, cimbru

lamaios) si amesteca.



12.
13.
14,
15.

16.

. Incorporeaza ciupercile cu ceapa in compozitie. Amesteca

pana obtii o pasta omogena.

. Gusta de sare si piper si ajusteaza daca este necesar.
10.
11.

Intinde o bucata de lavas sau lipie pe blat.

Pune o portie din compozitia de cartofi si ciuperci pe o
parte a lavasului si ruleaza strans.
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Taie ruloul format in patru pachetele egale.

Repeta procesul pana se termina compozitia si foile.
Incinge 15 ml de ulei intr-o tigaie.

Pune pachetelele in tigaie si prajeste-le pe ambele
parti pana sunt aurii si crocante, la foc mic.
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Continua cu toate pachetelele pana le-ai prajit pe
toate.



