Tagliatele de dovlecei cu
carne si1 legume la tigaie — O
alternativa minunata la

pastele traditionale
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Tagliatele de dovlecei cu carne si
legume la tigaie

[

Acest preparat este perfect pentru cei care doresc sa se
bucure de o masa usoara, dar plina de arome. Un fel de mancare
sanatos si delicios, perfect pentru orice masa a zilei.
Tagliatelle de dovlecei cu carne si legume la tigaie sunt o
alternativa minunata 1la pastele traditionale, oferind o
explozie de gusturi si texturi care va vor incanta papilele
gustative.

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

Ingrediente:

= 500 g carne tocata de vitel
= 100 g unt
50 ml ulei de masline
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4 catei de usturoi

1 morcov

1/2 ardei gras rosu

2 linguri sos de soia

1 lingura adjica sau un ardei iute
100 ml vin

1 lingurita sare

1/2 lingurita piper

Pregatirea dovleceilor:

10.

3 dovleceil
500 ml apa rece
12 g sare

. Taie 2 dovlecei/zucchini pe lungime in jumatati, apoi in

sferturi.

. Indeparteaza partea cu semintele dacad dovleceii sunt mai

batrani.

. Taie fiecare bucata in fasii subtiri, de aproximativ 3

mm latime, pentru a obtine ,tagliatele” de dovlecel.

. Pune fasiile intr-un bol si presara 12 g de sare peste

ele. Amesteca bine si lasa-le 10 minute pentru a elimina
excesul de apa.

. Incinge 100 g unt (82% grasime) intr-o tigaie largad si

adauga 50 ml ulei de masline.

. Adauga 300 g carne de vitel tocata la cutit si gateste-o

pana devine rumena.

. Cand grasimea incepe sa iasa la suprafata, adauga 4

catei de usturoi tocati marunt si 1 morcov taiat
julienne subtire.

\

. Amesteca si adauga % ardei gras rosu tocat cubulete, 1

lingurita de sare si 2 linguri de sos de soia.

. Optional, adauga 1 lingura de adjica (pasta condimentata

din ardei iute).
Condimenteaza cu piper proaspat macinat (aproximativ 20
de rotocoale).
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Dupa cele 10 minute, clateste bine fasiile de dovlecel
cu apa rece pentru a indeparta excesul de sare.

Adauga dovleceii peste carnita gatita si amesteca usor
la foc mic, avand grija sa nu se rupa.

Toarna 100 ml vin roze peste compozitie pentru a
desprinde zaharurile caramelizate de pe fundul tigaii si
amesteca delicat.

Gateste totul inca 3-4 minute, pana cand dovlecelul
devine usor al dente si legumele isi pastreaza textura.
Opreste focul si lasa preparatul sa se odihneasca 1-2
minute.

Serveste cald, cu garnitura optionala de parmezan ras
sau verdeata proaspata.



