Drob Aperitiv cu Ficat de
Curcan — Savuros si satios

Drob Aperitiv cu Ficat de Curcan
[x]

Un drob de ficat de curcan atat de gustos, incat pana si
bunica ar cere reteta! Cu ficat fraged, legume aromate si un
strat generos de cascaval, aceasta bunatate iti va cuceri
papilele gustative de la prima felie. Perfect pentru sarbatori
sau pentru orice zi iIn care vrei sa mananci ceva traditional,
dar fara batai de cap!

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

Compozitie pentru doua tavi:

= 600 g ficat de curcan

= 8 oua

- 6 oua fierte

= 150 g cascaval

» 4 legaturi de ceapa verde

= 4 legaturi de usturoi verde

» 3 legaturi de patrunjel proaspat
» 2 legaturi de marar

= 2 ardel grasi (galben si rosu)

= 50-60 ml ulei floarea soareluil


https://old.sefpaulconstantin.ro/drob-aperitiv-cu-ficat-de-curcan/
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= 6-7 g sare, sau dupa gust
»2-3 g piper, sau dupa gust
- Optional se poate face model cu susan alb pe deasupra.
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. Spala 1,3 kg de ficat de curcan in 3-4 ape pentru a

indeparta excesul de sange.

. Pune-1 intr-o oala si acopera-1 cu 1 litru de apa rece,

adaugand 1 lingurita de sare (aprox. 4 g).

. Fierbe-1 1la foc mic timp de 15 minute, indepartand spuma

formata.

. Scoate ficatul, curata-l de vinisoare si lasa-l sa se

raceasca.

. Toaca marunt 1 ardei rosu si 1 ardei portocaliu 1in

cubulete mici.

. Taie 4 legaturi de ceapa verde si 4 legaturi de usturoi

verde in rondele fine.

. Marunteste 2 legaturi de marar si 3 legaturi de

patrunjel.

. Incinge 60 ml de ulei de floarea-soarelui intr-o tigaie

mare.

. Adauga ceapa si usturoiul verde, calindu-le usor pana

devin translucide.

Adauga ardeii tocati si mai gateste 2-3 minute.

Presara 1 lingurita de sare si putin piper macinat, apoi
adauga patrunjelul si mararul, amestecand bine.

Opreste focul si lasa compozitia sa se raceasca putin.
Taie ficatul racit in cubulete mici, apoi amesteca-1 cu
legumele calite.

Bate 8 oua cu un praf de sare si 200 g de cascaval ras,
apoi toarna peste amestecul de ficat si legume.

Amesteca bine pentru a obtine o compozitie omogena.
Tapeteaza o tava cu hartie de copt si toarna jumatate
din compozitie.

Asaza 3 oua fierte intregi pe mijloc, apoi acopera cu
restul compozitiei.

Presara deasupra susan negru sau alb pentru decor.



19. Coace in cuptorul preincalzit la 180°C timp de 50-60 de
minute, pana capata o crusta aurie.
20. Lasa drobul sa se raceasca complet inainte de a-1 felia.



