Mancarica Economa de Pipote si
Inimi — Deliciu garantat
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unteti gata pentru o aventura culinara? Pregatiti-va pentru
“Mancarica Economa de Pipote si Inimi“, un fel de mancare care
imbina savoarea cu economia, perfecta pentru zilele acelea
cand portofelul e mai slab, dar pofta de mancare e mare!

1.4 kg pipote si inimi
=4 cepe mari

=1 ¢ aciulie usturoi

= 2 linguri pasta de tomate
= 500 ml suc de rosii

= 500 ml apa

= 1 ardei kapia

= 3 frunze dafin

=1 lingurita boia dulce
=1 lingurita piper

=5 g sare

=120 ml ulei

1. Incinge 70-80 ml de ulei intr-o cratita larga. Adauga
pipotele si inimioarele, lasandu-le sa se prajeasca pana
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cand isi lasa apa si se rumenesc bine.
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. Intr-o altad cratita, cdleste 4 cepe tocate marunt si o
caciulie de usturoi in 50 ml de ulei.

. Adauga sare, 2 linguri de pasta de tomate, 3 frunze de
dafin, 1 lingurita de boia dulce, piper proaspat rasnit
si 500 ml de suc de rosii. Lasa sosul sa fiarba timp de
3-4 minute.

. Transfera sosul de ceapa si tomate peste pipotele si
inimioarele prajite.

. Adauga apa suficienta pentru a acoperi carnea si lasa
totul sa fiarba la foc mic pana cand carnea devine moale
(aproximativ 1 ora si 35 de minute).
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. Cu 20 de minute inainte de final, adauga un ardei capia
tocat marunt si jumatate dintr-o legatura de patrunjel
tocat.

. Ajusteaza gustul de sare si piper dupa nevoie.

. Dupa ce carnea este gata, opreste focul si adauga restul
de patrunjel tocat pentru prospetime.
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