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Caltabosul este o delicatesa traditionala, savurata in special
in perioada sarbatorilor, si reprezinta o parte importanta a
patrimoniului culinar romanesc. Prepararea lui necesita timp
si atentie, dar rezultatul este o mancare bogata in arome si
texturi. Pofta buna!

»2-2,5 kg fleica de porc (sau cazatura de la porc, cu
grasime, sorici si carne)

-=1-1,5 kg falca de porc sau gusa

= 2 buc splina

=2 buc inimi de porc

=2 kg de ficat de porc

 mate groase, provenite din intestinul gros

Pregatirea carnii pentru caltabos, supa de carne:

=2 cepe medii/mari
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=5 catei de usturoi

=1 lingurita coriandru boabe

=5-7 frunzulite de dafin

=1 lingura rasa de piper boabe (pentru aroma, nu iuteala)
= 7-8 boabe de ienibahar

= 60-65 g sare

Pentru compozitie de carne:

= 250-300 g orez

2 cepe medii/mari

= 2-3 linguri de ulei
un varf de sare
=0.5 L supa de carne;

1. Taiati carnea in bucati si fierbeti-o impreuna cu ceapa,
usturoiul, coriandrul, dafinul, piperul, ienibaharul si
sarea.

El

2. Lasati sa fiarba la foc mic pentru 2-3 ore, pana cand
carnea devine frageda.

3. Dupa fierbere, scoateti carnea si lasati-o sa se
raceasca.

4. Sotati ceapa tocata in ulei, adaugati orezul spalat si
inmuiat, si lasati sa se caramelizeze usor.

5. Macinati carnea racita folosind o masina de tocat carne.
El

6. Amestecati carnea macinata cu orezul sotat, adaugand
zeama de carne pentru a obtine consistenta dorita.
Gustati si ajustati condimentele.

7. Curatati matele groase si umpleti-le cu amestecul de
carne si orez folosind un dispozitiv special de umplut
carnati.
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8. Fierbeti caltabosii in zeama ramasa de la carne pentru
30-45 de minute la o temperatura de 75-80 de grade
Celsius.



9. Lasati caltabosii sa se raceasca peste noapte pentru a
se intari si a dezvolta aromele.
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