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Nu stiu cum ti-ai imagina sarbatorile fara acest preparat
traditional. Cighirii de porc sunt incredibil de gustosi si
foarte usor de facut. Reteta veche de peste 150 de ani este
inca populara, datorita gustului exceptional. Asadar, 1iti
prezint o reteta de cighiri moldovenesti, pe care ii poti face
chiar si la cuptor. Gustul acestor cighiri facuti la cuptor
este deosebit si ii poti savura chiar si reci, ca un aperitiv
de sarbatori.

Ingrediente cighiri de porc:

=1,5-2 kg ficat

1,5 kg carne de porc cu grasime (piept), sau gusa de
porc

=2-3 inimi de porc
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= 2 lobi plamani de porc (bojog)

Precondimentare supa de carne la cighiri:

=1 ceapa mare

= 3-4 frunzulite de dafin
=1 lingura de piper boabe
= 30-35 g sare

1. Taiati inimile, plaménii, ficatul si gusa de porc in
bucati potrivite pentru a fi macinate. Puneti toate
bucatile de carne intr-o oala mare.
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2. Adaugati piperul boabe, frunzele de dafin, sarea si
ceapa intreaga.

3. Acoperiti cu apa si fierbeti la foc mic timp de 2.5 — 3
ore.

4. Dupa ce carnea este fiarta si racita, treceti-o prin
masina de tocat carne impreuna cu ceapa calita si
usturoiul maruntit.
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5. Amestecati carnea macinata cu ouale, sarea si piperul
dupa gust pana la omogenizare.

6. Luati bucati din compozitie si formati cighiri, fie 1in
prapur pentru a fi fierti la cuptor, fie in forma de
parjolute pentru prajire.
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Pregatirea la Cuptor:

1. Ungeti o tava cu untura, asezati cighirii in tava si
coaceti la 180°C pentru 45-60 minute.

Pregatirea la Tigaie:

1. Incingeti uleiul in tigaie si prajiti cighirii pe ambele
parti pana devin aurii.






