Geandra taraneasca — Amintiri
din copilarie, reteta de la
bunica

Geandra taraneasca

4

=]

Salutare, dragilor! Astazi va duc in bucataria bunicii, cu o
reteta traditionala: Geandra taraneasca. Pufoasa, aromata si
plina de gust, acest preparat va va aminti de copilarie.
Pentru un plus de savoare, adaugati telemea deasupra. Perfect
pentru a-1 imparti cu cei dragi! Pofta mare!

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

- 500 g mamaliga foarte moale

» 300-400 g pulpa de porc

= 150-200 g cotlet afumat

= 100 g branza

4 oua

=1 ceapa

=4 catei usturoi

1 lingura de untura de pasare
=2-3 g sare
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Prepararea carnii:

1.

Incinge o tigaie si adaugd o lingurd de unturd de pasare
(sau de porc, sau ulei de floarea-soarelui). Taie
300-400 g de pulpa de porc cu putina grasime in bucati
mici si prajeste-le in tigaie la foc mic, sa nu se arda.

. Daca ai, adauga 150 g de cotlet afumat taiat in feliute

subtiri si prajeste-le impreuna cu carnea de porc.

. Toaca marunt o ceapa mare si 4 catei de usturoi. Adauga

ceapa si usturoiul in tigaie peste carne, dupa ce
aceasta s-a rumenit. Adauga 2-3 g de sare si amesteca
bine.

. Lasa ceapa sa se gateasca pana devine translucida, iar

zaharurile caramelizate se desprind de pe fundul tigaii.

. Pregateste o mamaliga moale (numita ,sir”) folosind

aproximativ 500 g de malai. Dupa ce ceapa este gatita,
adauga mamaliga moale in tigaie si amesteca bine.

. Sparge 4 oua intr-un bol, adauga un varf de sare si

bate-le usor. Toarna ouale batute peste amestecul de
mamaliga si carne din tigaie si amesteca bine.

. Presara deasupra branza telemea (de capra, de oaie sau

de vaca), dupa gust. Acopera tigaia si gateste la foc
mic timp de aproximativ 7 minute, pana cand ouale sunt
gatite si branza este topita. La final, adauga putin
piper si verdeata pentru decor, daca doresti.



