Mancarica de Limba -
Mancarica-1 geniala, genial
de buna — Merita sa incercati
macar o data

Limba cu sos de rosii este, de departe, cea mai gustoasa
varianta. Va asigur ca ii veti cadea prada!

Mancarica de Limba
(]

Limba cu masline este una dintre retetele mele favorite. Mama
0 prepara adesea, si mereu asteptam cu gura cascata pana era
gata. Limba cu sos de rosii este, de departe, cea mai gustoasa
varianta. Se poate savura fie calda, fie, daca nu aveti ocazia
sa Incercati imediat, mancarea rece de limba este la fel de
delicioasa.

Cum se pregateste limba de vita, pentru mancarica
rece de limba:

= 1-2 bucati limba de vita
=1 ceapa mare

= 2-3 frunzulite dafin

0 lingurita boabe de piper
= 0 lingura de sare
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Cum se pregateste mancarica rece, ingrediente:

1 bucata limba fiarta si curatata

=1 ardei rosu

=1 ceapa mare

=1 morcov mare

= 30 ml ulei de masline

= 200 ml vin alb sau rosu (dupa preferinte)

=500 ml suc de rosii, sau (3-4 linguri de pasta de tomate

amestecata cu 300 ml apa)
= 250 g masline negre sarate
» 1/2 legatura de patrunjel verde
 sare si piper dupa gust

1. Pune limba de vita intr-o oala, acopera cu apa de la
robinet, lasa capacul putin intredeschis si fierbe 1la
foc mediu timp de aproximativ doua ore, indepartand

spuma din cand in cand.

2. Adauga in oala o ceapa mare taiata iIn jumatati si
sferturi, o lingurita de piper, o lingurita plina de
sare si doua frunze de dafin. Amesteca si completeaza cu
apa daca este necesar. Lasa sa fiarba inca o ora cu

capacul pus si focul mic spre mediu.
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3. Dupa fierbere, scoate limba din oala si curata pielea de

pe ea, care se va desprinde usor.

4. Taie limba in felii groase de 1 cm, apoi taie fiecare

felie in bucati mai mici.

5. Intr-o tigaie incapatoare sau cratita, incinge ulei de
masline sau de floarea soarelui si adauga bucatile de

limba. Caramelizeaza-le timp de aproximativ 2 minute.
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6. Adauga ceapa tocata in tigaie si amesteca pana cand
incepe sa se caramelizeze. Adauga sare pentru a ajuta la

deshidratarea cepeil.
7. Adauga usturoiul tocat si amesteca.
8. Adauga morcovul dat pe razatoare si amesteca.



10.

11.

12.

. Adauga ardeiul rosu taiat in patratele dupa un pahar de

vin rosu adaugat in tigaie, si lasat sa se evapore
alcoolul.

[x]

Condimenteaza cu piper proaspat macinat si adauga 500 ml
de suc de rosii sau pasta de tomate diluata in apa.
Adauga aproximativ 200 grame de masline fara samburi si
lasa sa fiarba cu capacul pus pe foc mic spre moderat
timp de maxim jumatate de ora.

Inainte de servire, adauga patrunjel proaspat tocat
deasupra.
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