Tocanita de vinete cu carne
de pui - E atat de buna, ca
merita facuta 1in fiecare

Tocanita de vinete cu carne de pui
[x]

Aceasta tocanita se poate savura ca fel principal sau
garnitura, avand un gust deosebit datorita vinetelor coapte si
aromelor de carne si ceapa. Daca stiam cat de delicioasa e
tocanita de vinete cu pui, o gateam mult mai devreme!

E o reteta simpla si aromata, perfecta pentru o masa de
familie. Se serveste cu paine proaspata sau orez si e atat de
buna, ca merita facuta in fiecare saptamana'

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

= 3-4 pulpe de pui dezosate
= 2 vinete coapte

=3 rosii mari

= 2 cepe

=5 catei usturoi

» 1 legatura patrunjel
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60-70 ml ulei de masline

1 lingurita boia dulce

1/2 lingurita fulgi de ardei iute
6 g sare

1 lingurita rasa piper

. Taie doua cepe (una medie si una mai mare) in cubulete.

Intr-o cratita, pune la foc moderat 60-70 ml de ulei de
masline. Adauga ceapa tocata si caleste-o in ulei.

. Presara o lingura rasa de sare (aproximativ 6 g) si o

lingurita de piper proaspat rasnit. Adauga fulgi de
ardei iute (optional). Caleste ceapa aproximativ 5
minute, apoi adauga 3-4 catei de usturoi tocati fin.

. Taie doua vinete in felii groase de aproximativ 2 cm.

Lasa-le deoparte pana cand vei avea nevoie sa le adaugi
in cratita. Taie trei rosii mari in cuburi, scotand
cotorul.

. Taie 3-4 pulpe de pui in bucati mai mici (sau poti

folosi piept de pui, carne de porc sau vita). Adauga
bucatile de pui in cratita peste ceapa si usturoiul
calit. Gateste-le timp de 5 minute, rumenindu-le usor pe
ambele parti.

. Adauga vinetele taiate iIn cratita si amesteca bine cu

restul ingredientelor. Caleste-le timp de aproximativ 2
minute pentru a dezvolta arome si a carameliza usor
glucidele din vinete.

. Dupa cele 2 minute, adauga rosiile taiate si tulpinile

de la o legatura de patrunjel. Reduce focul la minim si
lasa totul sa fiarba la foc mic pentru aproximativ 30 de
minute, pana cand rosiile se topesc si toata apa se
evapora, obtinand o consistenta groasa.

. Opreste focul si presara patrunjel proaspat tocat peste

tocanita. Amesteca usor pentru a distribui aromele.
Tocanita poate fi servita calda sau rece.






