Tocana de legume cu orez si
dovleac placintar —
Savuroasa, perfecta

Tocana de legume cu orez si dovleac
placintar
[x]

Salutare, iubitori de mancaruri delicioase! Azi va aduc o
reteta care va transforma dovleacul placintar in vedeta
camarii voastre: Tocana de legume cu orez si dovleac
placintar. 0 combinatie savuroasa, perfecta pentru zilele reci
de toamna! Simpla si delicioasa, va deveni un clasic 1in
bucataria voastra!

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

= 1 dovleac placintar
1 kg rosii

» 200-250 g orez

=2 cepe mari

=1 praz

=4 morcovi medii

= 3 ardei kapia

=2 ardei iuti
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= 2 caciulii usturoi

 buchet garni (oregano, cimbru, salvie, rozmarin)
= 150 ml ulei de masline

= 2 linguri otet

= 2 lingurite de sare

=1 lingurita piper

. Incdlzeste 150 ml de ulei de masline intr-o cratita.
Adauga doua cepe mari tocate si un praz tocat
(aproximativ jumatate de kilogram).

. Adauga doua lingurite de sare (aproximativ 12 g) si o
lingurita cu varf de piper proaspat rasnit. Adauga doua
capatani de usturoi tocate si amesteca bine toate
ingredientele, lasandu-le sa se caleasca pana cand ceapa
si prazul devin usor rumenite.

. Curata un dovleac placintar de coaja si seminte, apoi
taie-1 in cubulete de aproximativ 1 cm grosime. Adauga
cuburile de dovleac in cratita si amesteca bine.

. Rade patru morcovi mari (aproximativ 500 g) si adauga-i
in cratita. Continua sa amesteci si sa gatesti pana cand
morcovii se inmoaie si uleiul incepe sa iasa la
suprafata, semn ca apa s-a evaporat.

. Adauga doi ardei iuti (rupti in jumatate) si trei ardei
capia tocati marunt. Amesteca bine si lasa ingredientele
sa se combine.

. Adauga 1 kg de rosii tocate si lasa totul sa fiarba la
foc mediu timp de 10-15 minute, pana cand rosiile 1isi
lasa sucul si se imbina cu celelalte ingrediente.

. Adauga o crenguta de rozmarin, cateva crengute de
cimbru, trei crengute de oregano si o crenguta de
salvie, formand un buchet garni. Presara 200 g de orez
spalat si inmuiat peste compozitia din cratita si
amesteca usor. Lasa orezul la suprafata timp de 7-8
minute, apoi amesteca pentru a preveni lipirea acestuia
de fundul cratitei.

. Adauga doua linguri de otet pentru a intensifica aromele



si a pastra orezul intreg. Fierbe totul la foc mic timp
de aproximativ 35 de minute, amestecand ocazional, pana
cand orezul este gatit complet si tocana are o
consistenta omogena.

. Scoate buchetul garni si toarna tocana fierbinte 1in
borcane sterilizate. Sigileaza borcanele si lasa-le sa
se raceasca.



