Sos de rosii cu usturoi -
lutica

Aceasta reteta de sos de rosii cu usturoi — lutica, cum i se
mai zice in partea de sud a Romaniei, este perfecta langa un
pui la gratar, dovlecei pane, ardei copti.

Are o savoare deosebita si este si foarte sanatoasa.

Ingrediente

= 8-9 rosii bine coapte

5-6 catei de usturoi, dupa gust
= sare

0 lingura de ulei de masline

Preparare

Rosiile se coc pe gratarul incins, pana sunt bine patrunse,
dupa care le lasam sa se racoreasca putin, le decojim si le
pasam cu o furculita sau cu blender.
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Adaugam usturoiul presat, sare dupa gust si o lingura de ulei
de masline.
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Deasupra se presara patrunjel proaspat tocat.

Sos Bechamel

Ingrediente sos Bechamel

=1 litru lapte
= 100 grame unt gras
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= 80 grame faina
= sare, piper, nucsoara
= 50 grame parmezan razuit

Preparare sos Bechamel

Intr-o cratitad punem laptele la incalzit.

In alta cratitd punem untul la topit pe foc mic.

“

Cand untul este topit, adaugam toata faina odata si amestecam
rapid pana se omogenizeaza bine si nu avem cocoloase.
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Laptele cald se adauga peste untul amestecat cu faina, putin,
cate putin, amestecand in continuu.

Dupa ce amestecul s-a omogenizat adaugam sare, piper,
nucsoara, dupa gust.

Fierbem sosul 5-6 minute, adaugam parmezanul si omogenizam
bine pana cand avem un sos cremos, fara cocoloase.
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Sos Bolognese

Ingrediente sos Bolognese
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=1 kg carne tocata amestec porc si vita
 doua cepe medii

=1 morcov

=2 tije de telina verde

= 2 catei de usturoi

= 0 conserva de rosii in bulion de 400 grame
= 100 ml apa

» 2 linguri ulei de masline

=100 ml vin alb sec

=50 ml lapte

» sare, piper

Preparare sos Bolognese

Intr-o cratita punem pe foc uleiul de masline si adaugam
ceapa, morcovul, telina si usturoiul tocate marunt.

Le calim pentru 5 minute, dupa care adaugam carnea tocata si
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amestecam bine.

-

Calim carnea pana cand aceasta isi schimba culoarea si adaugam
vinul.

Dupa ce vinul s-a evaporat, in aproximativ 10 minute, adaugam
rosiile pasate si apa si condimentam cu sare, piper, dupa
gust.

P

Fierbem sosul pana cand lichidul scade, aproximativ 90 minute.

La sfarsit adaugam laptele si dupa 5 minute oprim focul.
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