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Tocanita de ciuperci, la cuptor. Chiar daca este o tocanita de
post, ei bine nu vei simti lipsa carnii. Mancarica de ciuperci
este compusa din 5 soiuri de ciuperci, o mancarica cu hribi,
cu opintici, cu galbiori, pleurotus si champignon. Toate
aceste ciuperci se regasesc intr-o reteta de zile mari. O
reteta cu ciuperci de post foarte delicioasa.

= 500 g ciuperci Champignon

= 300 g ciuperci Pleurotus

» 300 g Galbiori

» 300 g Hribi

= 300 g Opintici (Ghebe)

cepe mari

lingura mare de pasta de tomate
caciulie de usturoi;
ardei Kapia rosu
frunzulite de dafin
crenguta de rozmarin

100 ml ulei de fl. soarelui
sare si piper dupa gust
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. Intr-o tavéd potrivitd pentru cuptor, addugati uleiul de
floarea soarelui sau uleiul de masline.

. Adaugati pasta de tomate, piperul proaspat macinat,
sarea, frunzele de dafin si rozmarinul uscat in ulei.
Amestecati bine pentru a combina aromele. Adaugati
usturoiul tocat in tava.
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. Adaugati ceapa taiata in bucati si ardeiul capia taiat
in inele. Amestecati ingredientele in ulei si mirodenii.

. Adaugati ciupercile champignon, pleurotus si celelalte
ciuperci alese (galbiori, hribi, opintici) in tava.
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. Amestecati totul bine pentru ca ingredientele sa fie
acoperite cu ulei si condimente.

. Puneti tava in cuptorul preincalzit si lasati ciupercile
la cuptor pentru aproximativ 2 ore si 15 minute. La
jumatatea timpului, amestecati ciupercile in tava pentru
a se uniformiza aromele.

. Continuati sa gatiti pana cand ciupercile devin rumenite
si sucul lor s-a evaporat aproape complet.
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. Serviti mixul de ciuperci la cuptor cu mamaliga, mujdei
de usturoi si verdeata proaspata. Daca doriti, puteti
adauga cateva firicele de ardei iute pentru un plus de
picanterie.
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