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Aceasta reteta traditionala de ostropel de vita cu mamaliguta
promite sa fie un deliciu autentic romanesc, perfect pentru
orice masa in familie sau cu prietenii. Savurati cu placere!

=1 kg pulpa de vitel

=2 cepe mari

= 2 conserve de rosii decojite in suc propriu
= 300 ml apa

=1 ¢ aciulie usturoi

= 2 frunze dafin

= 1/2 lingurita piper

=1 lingurita sare

= 60-70 ml ulel

1. Taiati carnea de vitd in feliute subtiri. Incingeti
uleiul intr-o cratita si rumeniti carnea pe ambele
parti. Scoateti carnea si pastrati-o deoparte.
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2. In acelasi ulei, adaugati ceapa tocata si sarea, si

caliti pana devine translucida. Adaugati morcovul ras si
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amestecati bine.

. Incorporati orezul prealabil inmuiat si spalat,
usturoiul, boia de ardei, cimbru, piperul si frunzele de
dafin. Scurtati rosiile si adaugati-le in cratita.

. Puneti carnea inapoi in cratita, adaugati sucul de rosii
si apa necesara. Aduceti la fierbere, apoi reduceti
focul si lasati sa fragezeasca carnea timp de o ora.
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. Serveste ostropelul de vita fierbinte, alaturi de
mamaliguta moale si, optional, mujdei de usturoi sau
maioneza de usturoi. Decorati cu patrunjel proaspat.

I



