Pastrama de Oaie - RETETA
VECHE DE LA STANA

Pastrama de Oaie — RETETA VECHE DE
LA STANA
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Aceasta reteta de pastrama de oaie este perfecta pentru
sarbatori sau pentru o masa speciala, oferind un gust deosebit
si o experienta culinara autentica. Pofta buna!

» 4-5 kg carne de oaie (pulpa, coaste, etc.), fara oase

Precodimentare Pastrama de Oaie:

=1 1/2 lingura de sare neiodata, aprox 20-30 gr de sare
=1 lingura de piper proaspat maruntit, nu fin
= 8-12 g cimbru 2-3 linguri

Saramura, marinata pentru Pastrama de Oaie;

=1.5 L vin alb demisec

=1-1,2 L apa rece

=1 lingura de piper boabe

=2 linguri de sare, aprox 40-50 ¢
»4-8 g cimbru 1-2 linguri

= 2-3 cepe medii (rosii)

= 2-3 ardei iuti
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= 4 caciulii de usturoi, sau dupa gust

1. Indepédrtati pielea si excesul de grasime de pe carnea de
oaie. Taiati carnea in bucati potrivite.
[x]

2. Presarati sare, piper si cimbru pe fiecare bucata de
carne. Lasati carnea sa absoarba condimentele.

3. Amestecati vinul cu apa intr-un recipient mare. Adaugati
sarea, piperul boabe, cimbru, ceapa taiata in fasii,
ardeiul iute tocat si usturoiul zdrobit (cu coaja).

4. Puneti carnea in saramura, asigurati-va ca este complet
acoperita. Lasati carnea la marinat in frigider timp de
10 zile, intorcand-o din doua in doua zile.
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5. Scoateti carnea din saramura si atarnati-o 1la

uscat/zvantat pentru 24 de ore.
[x]



