---------------------------------------------------------------------------

X Vinete marinate cu ciupercr §
Prepari 4 portii in 20 minute, plus timpul marinare, coacere si préjire. :

Y X4 Aduna la un loc: 500g vinete mici, 500g ciuperci albe, 125ml de
—- | uleiBonatello, 6 catei de usturol, 1 iegat_ura de patrunjel, 75mlvin
apertiv | alh sec, zeama de la o laméie, sare si piper.

. Preincalzeste cuptorul la 200°C. Curata vinetele, spala-le si feliaza-le. Curata ;
. bine ciupercile si spala-le. :
+ Unge o tava termorezistenta cu 3 linguri de ulei Bonatello. Asaza ordonat feliile :

. de vinete. Curata 4 catei de usturoi si marunteste-i, presara-i peste vinete si :
. completeaza cuinca 5 linguri de ulei. :

Condimenteaza totul cu sare si piper. Da tava la cuptor timp de 35 minute. :
. Spala patrunjelul si marunteste-l. Amesteca-| cu vinetele coapte si lasa :
. compozitia sa se aromatizeze cel putin o ora. ;

+ Incinge intr-o tigaie 3 linguri de ulei Bonatello si caleste bine ciupercile. Curata
+ usturoiul ramas si marunteste-I, apoi adauga-| peste ciuperci, impreuna cu
: vinul si zeama de lamaie. Condimenteaza cu sare si piper si caleste compozitia
: pana scade lichidul. la-le apoi de pe foc si lasa amestecul sa stea minim 2 ore. :

+ Pune vinetele si clupercile pe acelasi platou si serveste-le recl. :

Secretvl i Bonatello

Adauga cateva crengute de cimbru intregi peste ciuperci,
odata cu vinul si zeama de lamaie, pentru 0 aroma inedita.
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