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Prepararea tobei de porc necesita timp si rabdare, dar
rezultatul este un produs traditional bogat in arome, care cu
siguranta va fi apreciat de toti iubitorii de specialitati
culinare traditionale. Pofta buna!

=5-6 limbi de purcel

= 2 buturei de porc, aprox. 2.5 kg

= 2 adidasi de porc (picioare de porc, primul segment cel
cu gheare)

= 3-4 urechi de porc

=2 inimi de porc, aprox. 700 gr

= 60 g de sare, sau dupa gust

*6-7 frunzulite de dafin

=10 g piper boabe (pentru aroma)

=2 buc stomac de porc, curatat, spalat si curatat de
membrana interioara, ce se vor umple cu carnea taiata in
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cubulete mari

Fierbeti limbile de porc separat pentru aproximativ 2
ore, apoi indepartati pielea si taiati-le 1in bucati
potrivite.
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. Puneti butureii, sosonii, inima si urechile intr-o oala
mare. Acoperiti cu apa, adaugati sarea, frunzele de
dafin si piperul boabe. Fierbeti la foc mic timp de
aproximativ 3 ore.

. Curatati stomacurile de porc si lasati-le la inmuiat in
apa calduta. Curatati membrana interioara si asigurati-
va ca sunt curate inainte de umplere.
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. Dupa ce carnea s-a racit, taiati-o in bucati potrivite
si Incepeti sa umpleti stomacurile. Adaugati carnea in
stomac si apoi turnati zeama de carne ramasa de la
fierbere pana cand stomacul este umplut corespunzator.
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. Legati deschiderile stomacului si fierbeti tobele 1in
zeama ramasa pentru aproximativ 30 de minute.

. Dupa fierbere, afumati tobele la rece (la o temperatura
de aproximativ 20-25 grade Celsius) pentru cateva ore
folosind lemn de cires sau un alt lemn aromatic.
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. Lasati tobele sa se raceasca si sa se intareasca inainte
de servire.
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