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Descopera secretul unei mancaruri simple, dar incredibil de
savuroase, cu reteta noastra de mancarica de ficatei cu ceapa.
Aceasta reteta imbina perfect dulceata cepei caramelizate cu
gustul intens al ficateilor de pui, rezultédnd un fel de
mancare reconfortant si bogat in arome. Urménd pasi simpli si
accesibili, vei putea transforma ingrediente de zi cu zi intr-
0 mancare divina, perfecta pentru orice masa in familie.

500 g ficatei

=2 cepe mari

1 caciulie usturoi

1 ardei gras

» 2 linguri pasta de tomate
1 frunza dafin

1 legatura patrunjel
1 legatura marar
800-900 ml apa

=40 ml ulel

=2 linguri otet

=1 lingura boia dulce
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=1 lingurita sare
=1 lingurita piper

. Punem ficateii intr-un bol cu apa rece si o lingurita de
sare si 1i lasam 15-20 de minute pentru a elimina
sangele. Alternativ, pot fi inmuiati in lapte. Ii clatim
bine in 3—4 ape si ii scurgem.

. Incalzim 40 ml de ulei intr-o cratitd, cat sa acopere
fundul. Adaugam doua cepe mari taiate marunt si o
caciulie de usturoi zdrobita si tocata. Presaram sare
pentru a accelera gatirea si calim totul 7 minute pana
ceapa devine usor caramelizata.

. Adaugam un ardei gras taiat cubulete si il sotam
impreuna cu ceapa si usturoiul inca 3 minute.

. Punem o frunza de dafin, o lingurita de piper proaspat
rasnit si 1-2 linguri de pasta de tomate. Amestecam si
lasam totul pe foc inca 1 minut, pana se degajeaza
aromele si se deglazeaza fundul cratitei.

. Adaugam ficateii scursi bine si 1i sotam usor 1-2
minute, doar cat sa prinda putina culoare.

. Turnam 2 linguri de otet pentru a intensifica aroma si a
mentine ficatul intreg iIn timpul gatirii. Amestecam
usor.

. Completam cu apa (sau supa de pui daca avem), cat sa
acopere ficateii — aproximativ 800-900 ml. Adaugam o
lingura de boia dulce. Fierbem la foc mic timp de 30 de
minute, pana sosul se leaga frumos.

. La final, oprim focul si adaugam patrunjelul si mararul
tocate fin. Gustam de sare si piper si ajustam dupa
preferinta.



