Drob de Miel [LA CUTIT] -
Retete pentru Paste

Drob de Miel [LA CUTIT] - Retete
pentru Paste
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Drobul de miel reprezinta o componenta esentiala a mesei de
Paste in traditia culinara romaneasca, simbolizé&nd reinnoirea
si abundenta primaverii.

Aceasta reteta academica pentru drob de miel evidentiaza
principiile fundamentale ale prepararii acestui fel de mancare
traditional, oferind o baza solida pentru realizarea unui
preparat autentic si savuros.

= 1.3 kg organe de miel (plaman, inima, rinichi, splina,
ficat)

» 4 legaturi de ceapa verde (300 g)

= 4 legaturi de usturoi verde (300 g)

= 15 g sare sau dupa gust

=1 lingurita piper proaspat rasnit, sau dupa gust

= 3-4 frunzulite de dafin

» 2 legaturi de marar proaspat

= 3 legaturi patrunjel verde

= 8 oua pentru umplutura, batute ca pentru omleta

6 oua fierte pentru a le pune in drob

=30 ml ulei fl. soarelui;
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. Organele de miel se fierb in apa cu sare, piper, foi de
dafin pentru aproximativ 50-60 de minute, eliminandu-se
spuma care se formeaza.
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. Ceapa si usturoiul verde se taie si se calesc usor in
ulei, fara a se praji, pentru aproximativ 10 minute.

. Dupa fierbere si racire, organele se taie manual 1in
cubulete mici, pentru a pastra textura si gustul
specific drobului traditional.
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. Organele taiate, ceapa si usturoiul verde calite,
verdeturile tocate fin se amesteca impreuna cu ouale
batute si condimentele ajustate dupa gust.

. Compozitia se pune intr-o tava pregatita cu ulei, se
asaza ouale fierte tari pe mijloc, se acopera cu restul
compozitiei si se coace la 180 de grade Celsius pentru
aproximativ 1 ora si 25 de minute.
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. Drobul se lasa sa se raceasca inainte de a fi taiat si
servit, ideal peste noapte pentru a permite aromelor sa
se imbine perfect.
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