Racituri de COCOS [TAPENE si
Moldovenesti] Piftie de Cocos

Racituri de C€0COS [TAPENE si
Moldovenesti] Piftie de Cocos

=]

Aceasta reteta de racituri de cocos este un fel de mancare
savuros si traditional, perfect pentru a fi servit in timpul
sarbatorilor sau la ocazii speciale.

=un cocos de 3-4 kg, sau piese de carne (piept, copane,
pulpe superioare)

1,5 kg picioare (scarmusi) de pasare

= 4-5 cepe medii

=2 morcovi mari

= 2 radacini mari de patrunjel/pastarnac

= 10 g piper boabe

= 3-4 caciuli de usturoi

= 6-7 frunzulite de dafin

= 1 radacina de telina, marime medie/mare

= 10-15 g sare, sau dupa gust

8 L apa rece

1. Inlatura aripile, pulpele si pieptul cocosului, pastrand
carnea si oasele pentru aroma.
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. Intr-o oald mare, asazad carnea si oasele de cocos,

ghearele de pasare, legumele (patrunjelul, morcovii,
cepele, telina), frunzele de dafin, piperul si sarea.

. Adauga 8 litri de apa si lasa sa fiarba lent pentru 4-5

ore.

. Pe parcursul fierberii, indeparteaza spuma formata

deasupra.

. Dupa ce a fiert, strecoara supa si scoate excesul de

grasime.

I

. Paseaza usturoiul si amesteca-l cu sare.
. Strecoara supa fierbinte de mai multe ori peste

amestecul de usturoi si sare pentru a aromatiza.

. Asaza carnea de cocos in recipiente sau forme.
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. Adauga morcov si verdeata pentru decor.
10.
11.

Toarna supa aromatizata peste carnea de cocos.
Lasa raciturile la frigider peste noapte sau pana cand
se intaresc bine.
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