Vinete coapte cu rosi' Si
cascaval — Aroma intensa si
gust 1irezistibil

Vinete coapte cu rosii si cascaval
[=]

Astazi va aducem o reteta delicioasa si simpla, care va va
face sa va indragostiti de vinete: Vinete la cuptor. Nu veti
crede cat de gustoase pot fi, iar reteta este atat de usor de
urmat incat va deveni rapid preferata voastra!

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

Ingrediente pentru vinete la cuptor:

= 3 vinete

=2 rosii

1 ¢ caciulie usturoi

= 100-150 g cascaval

= 120-130 ml ulei de masline
=1 lingurita sare

=1 lingurita piper

Pentru dress:

= rosiile la cuptor
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uleiul atomatizat cu usturoi
2 catel proaspeti de usturoi
1 lingurita rasa oregano

1 lingurita rasa de sare

1/2 lingurita piper

1. Incepem prin a tadia vinetele pe jumatate si a le aseza
intr-o tava de cuptor. Fiecare bucata este aromatizata
cu ulei de masline, sare si piper, pentru un plus de
savoare. Adaugam iIn tava doua rosii si o capatana de
usturoi imbibata in ulei de masline, pentru a infuza
aromele perfecte. Gatim totul la 200 de grade Celsius
timp de aproximativ 40 de minute, pana cand vinetele
devin moi si delicioase.

2. Dupa ce vinetele si legumele sunt gatite, scoatem pulpa
coapta de la rosii si o combinam cu uleiul de masline
aromatizat cu usturoi, formand un sos extraordinar.
Acest sos 1l adaugam generos peste vinetele coapte,
imbogatindu-le cu o aroma intensa si un gust
irezistibil.

3. Pentru un final spectaculos, presaram cascaval ras peste
jumatatile de vinete si le mai dam la cuptor pentru inca
10 minute, pana cand cascavalul se topeste si formeaza o
crusta aurie si delicioasa.



