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Serviti aceasta delicioasa ciulama de ciuperci cu paine sau
mamaliguta alaturi. Este o reteta simpla, satioasa si plina de
savoare, perfecta pentru zilele de post sau pentru o masa
vegana. Pofta buna!

= 700 g ciuperci;

- 500 -600 g conopida
=1 cepe medii

= 20-30 g amidon porumb
= 1 caciulie usturoi

= 500 ml apa

=60 ml ulei

= 1/2 legatura marar

» 1/2 legatura patrunjel
= 3 frunze dafin
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=5 g sare
=1 varf lingurita piper
=1 lingurita rasa oregano

1. Taiati ciupercile in jumatati sau sferturi, in functie
de marime.

2. Incalziti uleiul intr-o cratitd si adaugati ciupercile.
Lasati-le sa se rumeneasca pe toate partile, apoi
scoateti-le din cratita si puneti-le deoparte.

3. In aceeasi cratita, adaugati ceapa tocatd marunt si un
praf de sare. Cand ceapa incepe sa devina transparenta,
adaugati usturoiul tocat si gatiti pentru inca un minut.

4. Taiati conopida in buchetele mici si adaugati-o 1in
cratita. Acoperiti cu apa si adaugati oregano si
dafinul.

5. Lasati sa fiarba pana cand conopida devine moale.
6. Folosind un mixer vertical, pasati conopida direct 1in
cratita pana obtineti o crema fina.

7. Daca doriti o consistenta mai groasa, adaugati amidonul



de porumb dizolvat in putina apa rece.

8. Adaugati ciupercile rumenite in cratita. Ajustati de
sare si piper dupa gust. Adaugati mararul si patrunjelul
tocat.

9. Lasati sa fiarba impreuna pentru aproximativ 7 minute.




