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Chiar daca uneori lucrurile mici sunt chiar mici, cand vine
vorba de mici de casa, sau mititei de casa, nu mai conteaza.
Am preparat acesti mici de casa cu carne de vita, carne de
porc si carne de oaie.

Si daca te intrebi cum sunt acesti mici de vita, porc si oaie,
iti spun doar atat: incearca reteta si vei trai fara regrete.

Ingrediente mici vita, porc, oaie:

1 kg pulpa de porc

0,8 kg pulpa de miel/oaie/berbecut

0,8 kg ceafa de vita

= 0,4 kg grasime de porc, sau seu de oaie, sau seu de vita

» 500 ml supa de oase de vita, sau concentrat de vita cu
cuburi de gheata

Condimente pentru mici pentru un kg de carne:

=20 g usturoi
=12 g bicarbonat
» 10-12 g sare grosiera
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=5 g piper boabe

= 3-4 g cimbru uscat

= 3-4 g coriandru boabe

»1-2 g ienibahar

=2 g chimion

= un sfert sau jumatate de anason stelat
5 ml suc de lamaie

. Utilizeaza o masina de tocat carne cu sita mica pentru a
toca fin carnea de purcel, capra si vita.
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. Adauga sarea, cimbrul, piperul, ienibaharul, coriandrul,
boiaua de ardei si bicarbonatul de sodiu peste carnea
tocata. Adauga si usturoiul dat pe razatoarea fina.

. Framanta amestecul de carne timp de 30 de minute,
adaugand treptat supa de vita. Continua pana obtii o
pasta nici prea tare, nici prea moale.
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. Acopera compozitia cu folie si las-o la frigider pentru
cel putin 24 de ore.

. Utilizeaza o punga cu gaura la capat pentru a forma
siruri de pasta de mici pe o tava unsa cu ulei.
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. Taie sirurile in bucati de aproximativ 10 cm lungime.

. Incinge un gratar si unge-1 cu ulei. Prajeste micii pana
devin bine facuti si suculenti.
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