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In acest articol m-am gandit ca ar merge foarte bine MICUL, si
anume o reteta de mici de casa cu carne de vita, porc si
capra. Adica acel preparat pur romanesc nelipsit de pe
gratarele pofticiosilor. Am ales sa il fac din trei carnuri si
toate de casa, fara prea multa grasime, sa vad cum va iesi. Am
facut mici de casa cu carne vita, cu porc si cu capra. Pana la
urma am tras lozul castigator si desi au intrat putin la apa
cum era si normal, am avut parte de o surpriza pe cinste. Au
meritat tot efortul.

= 500 g carne de porc

=500 g carne de vita

» 500 g carne de capra

=15 g sare

=5 g cimbru macinat

5 g de piper proaspat rasnit
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= 4 boabe de ienibahar macinate

=5 g coriandru boabe macinate

= 10 g boia de ardei;

= 25 g bicarbonat de sodium

= 7 catei de usturoi dati prin razatoarea fina
=1 1 supa de vita/apa/apa cu concentrat de vita

. Tocati carnea de porc, de capra si de vitel in cuburi
mici si taiati-o prin sita mica a masinii de tocat
carne.
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. Adaugati sare, cimbru, piper, ienibahar, coriandru, boia
de ardei si bicarbonat de sodiu la carnea tocata.

. Razuiti usturoiul si adaugati-l la amestec.

. Framantati compozitia timp de 30 de minute, adaugand
treptat supa de vita (sau apa cu concentrat de vita)
pana cand compozitia devine elastica.

]

. Intindeti o folie de plastic pe o tavd si formati mici
cilindri din compozitie folosind o punga de plastic cu o
gaura taiata.

. Puneti cilindrii de carne pe folie si taiati-i in bucati
de aproximativ 10 cm.

. Ungeti un gratar sau o tigaie cu ulei si incalziti-1 la
foc mediu.
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. Prajiti micile pe gratar péana devin aurii si bine
patrunse in interior, intorcandu-le din cand in cand.

. Serviti micile calde alaturi de mustar sau sosuri
preferate.
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