Ardei umpluti, cu orez si sos de rosii

Dificultate mediu

Timp de preparare 25 min.
Timp total 1h

Marime portie 4 portii

Ingrediente
Ardeii umpluti si orezul

70 g ceapa, taiata jumatati

1 catel de usturoi (optional)

300 g carne tocata de vita

2 felii paine alb3, taiata bucati

20 g mustar

2 lingurita sare

1 lingurita boia de ardei, dulce

s linguritad piper negru macinat

1 ou

4 ardei grasi, rosii, verzi sau galbeni

1200 g apa

2 cuburi de concentrat de legume (pentru 0,5 I)
sau 2 lingurite cu varf concentrat pasta de legume, preparat in casa
e 250 g orez prefiert

Sosul de rosii

40 g unt, taiat bucati

40 g faina

500 g pulpa de rosii, din conserva
50 g piure de rosii (concentrat)

¥ lingurita sare

s linguritad piper negru macinat



1 lingurita zahar
1 lingurita zeam3 de lamaie

Valori nutritive per 1 portie
Calorii 2712 kJ / 648 kcal
Proteine 28 g

Carbohidrati 80 g

Grasimi 23 g

Fibre 8.3 g

Preparare
Ardeii umpluti si orezul

1.

Puneti in bol ceapa si usturoiul si tocati 3 sec./viteza 5.

2. Adaugati carnea tocata de vita, painea alba, mustarul, sarea, boiaua, piperul si oul

si framantati Aluat aluat/1 min. 30 sec..

3. Decupati capacele ardeilor si puneti-le deoparte. Scoateti semintele si umpleti
ardeii cu tocatura, apoi puneti la loc capacul pe fiecare ardei. Puneti ardeii astfel
umpluti in recipientul Varoma.

4. Turnati apain bol, adaugati concentratul, introduceti cosul de indbusire si
cantariti orezul in acesta. Pozitionati Varoma si fierbeti in aburi 30
min./Varoma/viteza 1. Dati deoparte Varoma si scoateti cosul de inabusire cu
ajutorul spatulei. Transferati orezul si ardeii umpluti pe o farfurie pentru servit si
pastrati la cald. Transferati lichidul de la fierbere intr-un castron si puneti-|
deoparte.

Sosul de rosii

1. Puneti untul si faina in bolul de mixare si cu cosul de indbusire in locul paharului
de masurare, pe capacul bolului de mixare, sotati 3 min./100°C/viteza 2.

2. Adaugati 200 g din lichidul de la fierbere, pulpa de rosii, piureul de rosii, sarea,
piperul, zaharul si zeama de lamaie si cu cosul de indbusire in locul paharului de
masurare, pe capacul bolului de mixare, fierbeti 5 min./100°C/viteza 3.5. Serviti
ardeii umpluti cu orezul fiert si cu sosul de rosii.

Obiecte utile

farfurie pentru servit, castron

Recomandari & Sfaturi utile

in functie de marimea ardeilor, s-ar putea sa va ramana umplutura; faceti
perisoare din aceasta si puneti-le in Varoma, impreuna cu ardeii.



« Inloc de carne tocata de vita, puteti folosi carne tocata de miel sau un amestec
de porc si vita.

» Reteta poate fi injuméatatita, daca doriti sa preparati doar doua portii. Nu trebuie
sa reduceti cantitatea de 1200 g de ap3, in schimb, timpul de fierbere pentru
sosul de rosii poate fi redus cu 1 minut.



