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Parjoalele moldovenesti sunt o reteta traditionala, delicioasa
si reconfortanta. Puteti ajusta ingredientele si cantitatile
in functie de preferinte.

Pofta buna!

= 1.5 kg de carne de porc sau combinat porc / vita (70% —
30%)
3 cepe medii
4 cartofi fierti in coaja
» 1 caciulie de usturoi
1 lingura rasa de piper
1 lingura de sare
5-6 oua intregi (aprox. 2 oua / kg de carne)
= 200-250 g pesmet
1 legatura marar
» 1 legatura patrunjel
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=2 morcovi medii spre mari
»1/2 1 ulei pentru prajit

1. Taiati ceapa “pestisor” si sotati-o in tigaie cu ulei si
sare.
£

2. Adaugati morcovii razatoarea mica si continuati sa
sotati 4-5 minute.

3. Amestecati carnea cu ceapa si morcovul sotat, cartofii
fierti razatoarea mica, usturoiul, mararul, patrunjelul,
piperul, sarea si ouale.

4. Adaugati pesmetul si amestecati bine compozitia. Lasati
sa se odihneasca la rece pentru 30 de minute.
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5. Ungeti-va mainile cu ulei si formati parjoalele ovala cu

grosimea unui deget.
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6. Incalziti uleiul intr-o tigaie la foc mic.

7. Adaugati parjoalele si prajiti-le pe ambele parti péana
se rumenesc frumos (aproximativ 10 minute).
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8. Serviti parjoalele cu piure de cartofi si muraturi, de

exemplu gogonele.



