Vinete parmigiana

Retetd — fel principal
Portii: 4

Timp de preparare: 2 h
Dificultate: medie

Desi provenienta acestui preparat este incerta, un lucru este sigur: sosul de rosii in stil italian si
branza care se topeste si se intinde in farfurie se combind minunat cu gustul usor amarui al
vinetelor. Aroma intepatoare de usturoi, gustul usor dulce al sosului de rosii si mirodeniile
reusesc sa aduca ltalia la tine in farfurie. Bunica te invita sa incerci reteta de vinete parmigiana
atunci cand visezi sa te plimbi pe strazile din Napoli.

Ingrediente:

1-1,2 kg vinete taiate felii

1,2 kg de rosii coapte, tocate cubulete

120 g parmezan ras

450 g mozzarella felii taiate subtire

1 ceapa de marime medie, tocatd marunt

2 catei de usturoi, tocati marunt

300 ml ulei Untdelemn de la Bunica pentru prajit
12 frunze mari de busuioc, tocate marunt

4 linguri mari faina

sare si piper dupa gust


https://www.lauralaurentiu.ro/ingredient/vinetele-hrana-pentru-creier
https://www.lauralaurentiu.ro/retete-culinare/retete-diverse/mozzarella-de-casa.html
https://www.lauralaurentiu.ro/ingredient/sarea-in-bucate
https://www.lauralaurentiu.ro/ingredient/piperul
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Presara sare peste feliile de vinete si lasa-le sa se scurga intr-o sita pentru 30 minute,
pana la o ora.

ntr-o tigaie, adaugd 2 linguri de ulei si cdleste pe foc mediu usturoiul impreuna cu ceapa
tocate marunt pana cand ceapa devine translucida.

Adauga n tigaie rosiile tdiate cubulete si sucul lor. Acopera totul cu un capac silasa la
fiert timp de 30 minute. Daca sosul pare deshidratat, adauga 2-3 linguri de apa fierbinte.
Spala cu apa rece feliile de vinete si preseaza-le incet cu cateva prosoape de hartie, apoi
lasa-le sa se usuce pe hartie.

Dupa ce s-au scurs de excesul de apa, infdineaza feliile de vinete. Ai grija sa nu aiba prea
multa faina si scutura-le bine inainte sa le asezi in tigaie.

incinge o alta tigaie cu restul de ulei rimas si prajeste feliile de vinete pe ambele parti
pana devin aurii. Cand sunt gata, scoate-le pe o farfurie acoperita de hartie pentru a le
scurge bine de ulei.

Daca sosul este gata, stinge focul si adauga busuiocul tocat marunt, sare si piper dupa
gust.

Porneste cuptorul si seteaza-| la temperatura de 200 °C pentru a-l preincalzi.

ntre timp, ia o tavd de ceramicd sau din alt material termorezistent si intinde pe fundul
vasului 2-3 linguri mari de sos.

Adauga peste sos cateva felii de vinete asezate unele langa altele, longitudinal. Unge
feliile cu un strat subtire de sos si presara parmezan peste.

Asaza cateva felii de mozzarella si presara din nou parmezan.

Continua procesul pana cand ingredientele se epuizeaza. La final, ar trebui sa ai in tava
aprox. 4 straturi de vinete felii peste care intinzi un strat de sos de rosii si finalizezi cu o
mana de parmezan ras.

Coace totul la cuptor pentru 30 minute. Cand este gata, scoate tava si lasa continutul la
odihnit pentru alte 15 minute, pentru ca aroma sa fie mult mai patrunzatoare.

Pentru si mai multa aroma, poti sa adaugi in farfurie cateva frunze de busuioc sau oregano.
Buon appetito!



