Ciulama de Varza cu Carne
Afumata — Explozie de Arome
Traditionale

Ciulama de Varza cu Carne Afumata
B

Daca iti plac mancarurile traditionale cu gust autentic de
acasa, incearca aceasta ciulama de varza cu cotlet afumat! O
explozie de arome si texturi perfecta pentru zilele racoroase.
Prepar-o si bucura-te de gusturile autentice ale bucatariei
romanesti!

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

1 kg varza

= 300 g cotlet afumat

= 1 ceapa medie

» 1 caciulie usturoi

=1 morcov

= 1/2 ardei kapia

= 70-80 g untura de pasare
= 3 frunzulite dafin

=1 lingurita sare

= 1/2 lingurita piper
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200 ml apa

Pentru sos:

10.

11.

2 linguri faina

= 250 ml lapte rece

200 g smantana

» 1 legatura marar

1 legatura patrunjel

. Puneti 70-80 g de grasime de pasare intr-o craticioara

si las-o sa se topeasca.

. Taiati o ceapa mare marunt si adaugati-o in grasime,

impreuna cu 7-8 g de sare. Gatiti pana cand ceapa devine
sticloasa si incepe sa se caramelizeze usor.

. Tocati o caciulie de usturoi si adaugati-o peste ceapa.

Gatiti iInca un minut.

. Adaugati un morcov taiat cubulete mici si gatiti-l1

pentru 3 minute, amestecand ocazional.

. Adaugati 300 g de muschiulet afumat sau cotlet de porc.

Rumeniti carnea pe toate partile pentru aproximativ 3
minute.

. Puneti 3 frunzulite de dafin, piper proaspat rasnit si

jumatate de ardei capia taiat marunt.

. Adaugati 1 kg de varza taiata marisor si acoperiti

cratita cu capac. Gatiti la foc mic timp de 5 minute.

. Intr-un bol, amestecati 2 linguri de faina cu 250 ml de

lapte rece si 200 g de smantana grasa.

. Asigurati-va ca nu se formeaza cocoloase. Puneti

patrunjel si marar tocat in sos, pastrand o parte pentru
ornat la final.

Turnati sosul peste varza si adaugati 200 ml de apa.
Amestecati bine si lasati totul sa fiarba la foc mic
timp de 4 minute.

Dupa ce varza este bine gatita si sosul s-a legat,
opriti focul.






