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'' 4oo g de roEii, r cdgel de usnroi, busuioc, oregano,

ulei extravirgin de masline, nre, piper boabe sau ardei iute ro;u.

Opdrili rogiile in opd clocotitd, decoii! le, indep6rtoJi semin.tele 9i

lichidul uegeml si, c6nd ogi termindt, m6rungi1i le. lntr-o crotild,

incingeli c6tevo linguri de ulei gi rumenili usturoiul zdrobit, dupd

care d scooteli 9i adaugoli rogiile; sdrali, presdroli pu$n piper sou

ardei iute, odaugoli busuiocul gi oregano tocote fin 9i ldsoli sd

o fiurba timp de circo o jumdtdte de o16, amestecdnd din cand in .'.",

cand. Cand sosul se ingroogd, indepdrtoli crdtild de pe Joc 9i

trece{i compozilio prin sita pentru legume, dup6 core agezali

crdtifd din nou la foc mic pentru incd vreo zo de minute. Acest
u 

,or r. poote p6stra in ftieideiaFi.igi iimp de o sapt-mana, doca

este pus intr-un recipient cu inchidere ermeticd. &te ideol pentru

orice tip de poste, dorgi pentm a des6vdr;i felurile de m6ncdre pe

. boza de come 9i tocdnila de legu.e; poate, de osemenea, s6 fie ",' 
folosit co gamiturd pentru mdmdligd, orez, pizzo gi ca bdz6 pentu

prepdrdred oltor sosuri de consistenl6 dVersd.
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