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Aceasta reteta de drob de miel este perfecta pentru
sarbatorile de primavara, aducand aroma si traditie in masa
festiva. Savureaza-1 alaturi de cei dragi pentru o experienta
autentica si gustoasa.

= 2 kg organe de miel (plamani, inima, ficat)
» 4 legaturi de ceapa verde

» 2 legaturi usturoi verde

= 2 legaturi patrunjel verde

» 2 legaturi marar verde

= 10 oua

=1 lingura sare

=1 lingurita piper

1. Fierbe organele de miel in apa timp de o ora. Dupa
fierbere, spala si curata fiecare bucata pentru a
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indeparta sangele coagulat.

. Intr-o cratita cu putin ulei, cdleste ceapa si usturoiul
verde tocate marunt cu o lingurita de sare.

[x]

. Dupa ce s-au racit, da organele fierte prin masina de
tocat carne.

. Intr-un bol mare, amestecad organele tocate, ceapa si
usturoiul calit, mararul si patrunjelul tocat, ouale
crude batute, sare si piper dupa gust.

x]

. In tavi tapetate cu héartie de copt, pune jumdtate din
compozitie, adauga ouale fierte pentru un aspect
traditional si completeaza cu restul compozitiei.
Preseaza bine.

. Coace la cuptor preincalzit la 180°C timp de 30 de
minute sau pana cand suprafata devine aurie.

. Lasa drobul sa se raceasca inainte de a-1 servi, ideal
peste noapte. Serveste-l cu ceapa verde si ridichi
pentru un gust complet.
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