Chiftele Marinate in sos de
rosili — Reteta preferata a
familie1l

Chiftele Marinate in sos de rosii
[x]

Daca vrei sa gatesti ceva delicios pentru toata familia,
incearca aceasta reteta de chiftele marinate in sos de rosii
si usturoi! Chiftele fragede, sos bogat si usor dulceag -
perfect echilibrat. Simplu, rapid si plin de savoare, acest
preparat va deveni cu siguranta preferatul casei!

Ingredientele sunt mai jos in descriere, iar reteta pas cu pas
este prezentata in video.

Ingrediente pentru Chiftele Marinate in sos de
rosii:

= 900 ml suc de rosii

= 1,5 cepe medii

1 caciulie usturoi

=1 ardel gras rosu

= 20-30 ml ulei de masline

1 lingura pasta de tomate

=1 lingurita de dulceata de ardei iute
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3 frunzulite de dafin
1 lingurita cimbru

1 lingurita sare

1 lingurita boia dulce
1/2 lingurita piper

Pentru chiftele:

=500 g carne de vita

=2 cartofi fierti

» 3 oua

= 1/2 ceapa medie

» 1 caciulie usturoi

= 80 g pesmet

» frunzele de la o legatura de patrunjel
= 3-4 g sare

=1 lingurita boia dulce

= 1/2 lingurita piper

1. Intr-o cratitd cu fundul larg si pereti inalti, se
incalzesc 20-30 ml de ulei (de masline sau floarea-
soarelui).

2. Se adauga 3/4 din doua cepe medii, tocate, si se calesc
pana devin translucide si caramelizate. Se adauga o
lingurita rasa de sare.

3. Intr-un bol se pun 500 g de carne tocata de vita (sau
amestec de porc, pui).

4. Se adauga 3-4 g de sare, o lingurita de boia dulce,
jumatate din doua caciulii de usturoi zdrobit, jumatate
din ceapa ramasa, doi cartofi fierti si rasi, si trei
oua.

5. Se amesteca bine compozitia, iar daca este prea moale,
se adauga aproximativ 80 g de pesmet.

6. Dupa ce ceapa s-a inmuiat, se adauga o lingura de pasta
de tomate, un ardei gras taiat si piper proaspat
macinat.

7. Se calesc impreuna doua minute, apoi se adauga 900 ml



10.

11.

suc de rosii si o lingurita de boia dulce.

. Se adauga trei frunze de dafin si o lingurita de cimbru.

Se lasa sosul sa fiarba la foc mic.

. Se formeaza chiftelute din compozitia de carne, se trec

prin faina si se prajesc in ulei incins, aproximativ 5-7
minute pe fiecare parte, pana devin aurii.

Dupa ce chiftelutele sunt prajite, se transfera in sosul
de rosii si se fierb la foc mic inca 7-10 minute.

Se presara verdeata proaspata deasupra (patrunjel).
Chiftelutele se servesc cu piure sau paine proaspata.



