Sos de Rosii Pentru Paste -

Cel mai Cautat Sos de Rosii,
Deliciu Absolut

Sos de Rosii Pentru Paste
[=]

Sunt incantat de aceasta reteta de sos de rosii pentru paste,
cel mai apreciat din camara. Cand le e foame celor mici, iau
singuri sosul si 1si pregatesc pastele in 10 minute. Doar
adaugi sosul peste paste fierte si masa e gata. Ideal si
pentru o masa de post, cu paste si legume!

Ingredientele sunt mai jos in descriere, iar reteta pas cu pas
este prezentata in video.

=4 litri suc de rosii sau 6-7 kg rosii ,Prunisoare”
proaspete

=2 morcovi medii spre mari, aproximativ 300 g

=2 cepe mari

=2 tije de telina apio

= 1 caciulie de usturoi

1 ardei gras sau ardei kapia verde (e mai aromat si mai
dulce decat cel rosu)

= 7-8 crengute de busuioc proaspat

= 3-4 crengute de oregano proaspat sau 1 lingurita buna de
oregano uscat
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3 lingurite de sare sau dupa gust

1 lingurita de piper proaspat rasnit
1/2 lingurite de zahar

150 ml ulei de masline

1-2 ardei iuti (optional)

. Taie 2 tije de telina apio, 1 ceapa si 1 morcov 1in

bucati grosiere. Zdrobeste 3-4 catei de usturoi.

. Intr-o cratitd mare, incalzeste 150 ml de ulei de

masline extravirgin. Adauga legumele taiate: telina,
ceapa, usturoiul si morcovul. Gateste-le la foc mediu
timp de 10-15 minute, péna se caramelizeaza usor.

. Adauga 2 ardei iute intregi (necuratati de seminte), 2

lingurite de sare si 1 lingurita de piper proaspat
macinat.

. Dupa ce legumele s-au caramelizat, transfera totul intr-

o oala mai mare. Adauga 4 litri de suc de rosii
(preparat anterior) si 6 grame de zahar.

. Lasa totul sa fiarba la foc mic timp de aproximativ 1

ora, amestecand ocazional, pana cand sosul scade si
devine consistent.

. Dupa ce sosul a fiert, scoate crengutele de oregano si

ardeii iuti. Foloseste un blender pentru a transforma
sosul intr-o pasta fina.

. Dupa ce sosul este omogenizat, gusta-l si ajusteaza

condimentele, daca este necesar.

. Sterilizeaza sticlele in cuptor la 150°C timp de 15

minute. Pune cate o crenguta de busuioc proaspat 1in
fiecare sticla si toarna sosul fierbinte.

. Sigileaza sticlele si lasa-le sa se raceasca treptat

timp de 2-3 zile, acoperite cu o patura. Sosul este gata
pentru utilizare la paste sau alte preparate.



