Tocana de burta cu afumatura
si carnati - O combinatie
care te va face sa uiti de
orice alta mancare

Tocana de burta cu afumatura si
carnati
(=]

Tocana de burta cu afumatura si carnati - Burta de vita
frageda, afumatura aromata si carnati suculenti, gatite
impreuna cu legume proaspete intr-un sos bogat — o mancare
traditionala reinterpretata perfect pentru zilele reci.

Se prepara simplu si te vom ghida pas cu pas, astfel incat sa
obtii o tocana delicioasa, ideala pentru intreaga familie.
Adauga morcovi, telina sau boia pentru un plus de aroma si
savoare!

Ingredientele sunt mai jos in descriere, iar reteta pas cu pas
este prezentata in video.

Ingrediente pentru Tocana de burta cu afumatura si
carnati:

1,5 kg burta de vita
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4-5 bucati ciolan afumat
20 ml otet

1 morcov

3 tije telina apio
pastarnac

cepe

lingurita piper
lingurita rasa fulgi de ardei iute
lingurita oregano
lingurita cimbru uscat
4-5 g sare
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ingrediente:

1 1 supa in care a fiert burta
carnaciori cu mai multa boia
ardei kapia

ceapa mare

morcov

caciulie de usturoi

lingura pasta de tomate
lingura boia dulce

40 ml ulei de floarea soarelui
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. Daca folositi burta proaspata, puneti-o intr-o oala cu

apa rece si 20 ml otet. Fierbeti timp de 15 minute, apoi
clatiti-o bine sub jet de apa rece si taiati-o in fasii
sau cubulete.

. Puneti burta taiata intr-o oala curata, adaugati

morcovul, telina, pastarnacul, ceapa, costita afumata,
sarea, oregano, cimbrul si fulgii de ardei 1iute.

. Acoperiti cu apa si fierbeti la foc mic péna cand burta

si costita sunt foarte fragede (aproximativ 2-3 ore).

. Intr-o tigaie, incalziti uleiul si prajiti carnatii pana

se rumenesc. Scoateti-i si lasati-i deoparte.

o In aceeasi tigaie, adaugati ceapa tocata, jumatate din

usturoiul zdrobit, ardeiul capia si morcovul taiat
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cubulete. Caliti pana cand legumele devin moi.

. Strecurati supa in care a fiert burta, pastrati burta si

costita si puneti supa deoparte.

. Adaugati legumele calite peste burta si costita din

oala. Turnati supa strecurata pana la consistenta
dorita.

. Adaugati carnatii taiati rondele, restul de usturoi

zdrobit, pasta de tomate si boiaua dulce.

. Lasati la foc mic, amestecand ocazional, timp de 30-40

de minute, pana cand lichidul se reduce si aromele se
intrepatrund.

Serviti tocanta fierbinte cu péaine proaspata sau
mamaliguta.



