Dovlecer coptt cv mentd

Prepari 4 portii in 30 minute, plus timpul de sotare si coacere.

. | Adunalaunloc: 4 dovlecei, 2 cepe rosii, 2 catei de usturoi, 2 linguri de
=== | faina, 4 linguri de ulei Bonate 0, 1 legatura de menta proaspata 1

legume le?atura de patrunjel, 400g rosi decopte sl tocate, zeama dela 1 lamaie,
2 linguri pesmet, linguri de parmezan ras, sare s plper

Preincalzeste cu‘ptorul la 200°C. Curata dovlecell, spala-1 si feliaza-1. Curata si
marunteste cepele si usturoiul.

Pune faina intr-un castron i tavaleste feliile de dovlece. Incm?e 2 linguri de ulei intr-0
tigaie si prajeste feliile de dovlecei pana devin auril, apoi pune-le deoparte.

Spala verdeata si toac-o marunt. Incmge restul uleiului intr-o tigaie si soteaza ceapa,

usturoiul, rosiile decojite si tocate si jumatate din verdeata timp de 3 minute. Adauga
sare S p|per si opreste focul.

Unge o tava termorezistenta cu ulei. Asaza in ea jumatate din felile de dovlecel,
stropeste totul cu zeama de la jumétate de lamaie si pune. deasupra compozitia din
tigale. Acopera cu restul feliilor de dovlecei si restul de zeama de laméie.

Lafinal amesteca pesmetul si branza si presara-le peste legume. Da tava la cuptor timp
de 20 minute. Presara verdeata ramasa inainte de servire.

Secretul lwi Bonatello

Pune feliile de doviecei prajite pe servete de hartie imediat
dupa prajire pentru a elimina excesul de ulel.
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