Ardei la Saramura umpluti cu
carne de vita - Reteta
inedita

Ardei la Saramura umpluti cu carne
de vita — Reteta inedita
[x]

Ardeii la saramura umpluti cu carne de vita reprezinta o
reteta inedita, care imbina traditia conservarii legumelor cu
savorile bogate ale umpluturii de carne, creand un preparat
complex si plin de gust. Aceasta combinatie neobisnuita nu
doar ca ofera o noua viata unui mod clasic de conservare, dar
si transforma ardeii intr-o experienta culinara de neuitat,
perfecta pentru a impresiona la orice masa festiva sau ca o
delicatesa speciala in meniul de zi cu zi.

Pentru compozitie:

=1 kg carne

- 2 kg ceapa

= 250 g morcov

= 300 g orez Jasmine
= 50 g pasta de ardei
=50 ml suc de rosii


https://old.sefpaulconstantin.ro/ardei-la-saramura-umpluti-cu-carne-de-vita-reteta-inedita/
https://old.sefpaulconstantin.ro/ardei-la-saramura-umpluti-cu-carne-de-vita-reteta-inedita/
https://old.sefpaulconstantin.ro/ardei-la-saramura-umpluti-cu-carne-de-vita-reteta-inedita/

60 ml uleil

4 g cimbru uscat
4 g boia dulce

2 lingurite sare
1 lingurita piper

Pentru gatire:

1-2 kg ardei la saramura

frunze de salata pentru sarmale
leustean si patrunjel

crengute de cimbru

1 caciulie usturoi

100 g pasta de ardei

500 ml suc de rosii

1 1 saramura de la ardei

. Incingeti uleiul intr-un ceaun si adaugati ceapa si

morcovul. Sarati si amestecati pana cand ceapa devine
translucida.

I

. Adaugati orezul (in prealabil inmuiat si spalat), carne

de vita, boia de ardei, cimbru, si piper. Amestecati
bine.

. Incorporati sucul de rosii si pasta de ardei (optional)

si amestecati pana la omogenizare. Gustati si ajustati
de sare si condimente.

. Scoateti ardeii din saramura, scurgeti-i bine si

incepeti sa ii umpleti cu amestecul pregatit anterior.

B

. Pe fundul ceaunului, asezati frunze de leustean sau

salata, crengute de cimbru si bucati de usturoi pentru a
preveni arderea.

. Asezati ardeii umpluti in ceaun. Daca doriti, adaugati

sarmale facute cu frunze de salata pentru a umple
spatiile libere.

. Turnati peste ardei si sarmale amestecul de suc de rosii



10.

si saramura, asigurandu-va ca sunt bine acoperiti.

I

. Acoperiti ceaunul cu un capac si lasati sa fiarba la foc

moderat spre mic pentru 35-40 de minute.

. Dupa ce ardeii si sarmalele au fiert, opriti focul si

lasati sa se odihneasca cateva minute 1inainte de
servire.

Serviti ardeii si sarmalele calde, garnisite cu
patrunjel proaspat sau alte ierburi dupa preferinta.
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