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Ce ai putea dori mai mult cand ai la dispozitie aceasta
ciulama delicioasa, o tocanita de ciuperci imbogatita cu
smantana si pui, asezonata cu ceapa si usturoi, si servita
alaturi de o mamaliguta cremoasa? Acest deliciu culinar se
distinge prin gustul sau intens, aroma sa imbietoare si
consistenta satioasa.

Tocanita de Ciuperci cu Pui
[x]

Combinarea ingenioasa a smantanili cu pui, ciuperci, usturoi si
ceapa creeaza o experienta culinara memorabila.

Mamaliguta adauga atingerea finala, unind toate aromele si
transportand gustul acestui preparat catre culmile extazului
culinar.

Te invit sa descoperi reteta acestei tocanite de ciuperci, pas
cu pas. Ingredientele necesare, inclusiv pentru smantana cu
pui care complementeaza perfect aroma ciupercilor, cepei,
usturoiului si a mirodeniilor, le poti gasi detaliate mai jos.
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=1 kg ciuperci

= 400 gr piept de pui

= 1/2 gogosar sau ardei kapia
= 2 cepe medii

6 c atei de usturoi

1 legatura de marar proaspat

1 lingura piper proaspat rasnit

1 1/2 lingurita sare

2 frunzulite de dafin

2 linguri bune de untura de pasare sau unt aprox. 80 gr
(in doua transe)

Dresul de smantana:

11.

12.

500 gr smantana grasa 32% grasime

=1 ou

1/4 lingurita de sare

. Opareste ciupercile in apa fierbinte pentru 3 minute.

I

. Clateste ciupercile sub jet de apa rece.
. Toaca 4 cepe micute, 6 catei de usturoi si un gogosar.
. Taie o legatura de marar si ciupercile.

I

. Taie fileurile de pui in fasii mici.
. Incinge o lingurd generoasd de unturd de pasare intr-o

cratita.

. Pune carnea de pui si prajeste-o pentru a crea un fond.
. Adauga ceapa si prajeste-o timp de 3 minute, adaugand

sare si piper.

B

. Pune usturoiul si frunzele de dafin si lasa-le 2 minute.
10.

Adauga ciupercile si lasa-le sa se prajeasca pentru 10
minute, amestecand ocazional.

Pune jumatate de gogosar si jumatate de cantitatea de
marar si lasa-le 3 minute.

Bate un ou, adauga sare si 500g de smantana grasa, si



13.

14,

15.

16.

17.

amesteca.

Opreste focul, amesteca mancarea si adauga amestecul de
smantana si ou.

I

Porneste focul la minim si amesteca timp de 3-4 minute.
Adauga o lingura generoasa de untura de pasare si
amesteca.

Opriti focul si adaugati restul de marar.

B

Serveste méncarea cu mamaliga si mujdei de usturoi.

1. Acest preparat se bucura de o combinatie delicioasa intre
ciuperci proaspete si carne de pui, realzate de aromele cepei,
usturoiului, mararului si gogosarului.

Grasimea animala (untura de pasare) este esentiala pentru un
gust autentic si plin.

2.



