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Rata pe varza la cuptor este o reteta delicioasa si usor de
preparat, perfecta pentru o cina speciala sau o sarbatoare.
Aceasta combinatie clasica de carne de rata suculenta si varza
dulce 1isi gaseste originea in bucataria traditionala
romaneasca si este apreciata de multi gurmanzi.

Pentru varza:

»2-2.5 kg varza murata, clatita in cateva ape

400 g rosii iIn suc propriu, sau 2-3 linguri de pasta
tomate

= 120-150 ml ulei floarea soarelui

= 2 cepe tocate marunt

= 1 ardei kapia

=1 lingurita de cimbru uscat

=1 lingurita de boia dulce

=1 lingurita piper proaspat rasnit

Ingrediente pentru rata:

1 rata
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20-30 ml ulei de masline sau de floarea soarelui

=1 crenguta de cimbru

8-10 g sare

=1 lingurita piper proaspat rasnit

Pregatirea Varzei:

1.

2.

Clateste varza in 2-3 ape reci, stoarce-o bine si toac-o
marunt.

Asaza varza intr-o tava mare, adauga piper, boia dulce,
ulei de floarea soarelui, ardeii capia tocati, rosiile
decojite si maruntite, si cimbru. Amesteca bine
ingredientele.
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. Adauga cele doua cepe tocate marunt in tava si amesteca

din nou.

Prepararea Ratei:

1.

Fa un cuibusor in varza din tava si aseaza rata. Umple
interiorul ratei cu varza si adauga ardeiul iute pentru
un pic de caracter.
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. Ungi rata cu ulei de masline si condimenteaza cu piper

si sare de salina pentru muraturi, daca doresti. Adauga
o crenguta de cimbru pe deasupra.

. Acopera rata cu hartie de copt si folie de aluminiu

(folosind hartia de copt pentru a evita contactul direct
al foliei cu carnea).
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. Coace la 170-180 de grade Celsius, cu caldura de sus si

de jos, pe randul din mijloc al cuptorului, pentru
aproximativ 3-4 ore. Dupa 3 ore, descopera si lasa la
cuptor pentru inca o ora pentru a permite pielii sa
devina crocanta.

. Verifica daca rata este bine facuta si suculenta, apoi

serveste cu varza calita si bucati de rata frumos



rumenite.
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