Tocana de Cartofi cu carnati
— 0 bunatate traditionala
careia nu i1 poti rezista

Tocana de Cartofi cu carnati
[=]

Descopera o reteta autentica ce te poarta in bucataria
bunicii! Tocanita de cartofi cu carnati afumati, plina de
arome, este ideala pentru zilele reci, amintindu-ti de mesele
copilariei. O bunatate traditionala careia nu ii poti rezista!

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

=1-1,5 kg cartofi

=6 carnati afumati

= 2-3 cepe mari

=1 morcov

=1 ardei gras

= 450 ml suc de rosii

= 500 ml supa de pui

=1 caciulie de usturoi
» 1 legatura patrunjel
= 3 frunzulite de dafin
=1 lingura untura de pasare
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1 lingura pasta de tomate

1 lingura pasta de ardei dulce
1 lingurita boia dulce

1 lingura rasa de sare

1 lingurita rasa piper

. Incinge untura de pasare intr-o cratita si adauga ceapa

tocata marunt (400 g), o lingura rasa de sare si
jumatate din cantitatea de usturoi pisat.

. Caleste ceapa pana devine usor caramelizata, apoi adauga

frunzele de dafin si piper proaspat rasnit (o
lingurita).

. Adauga carnatii taiati felii groase si caleste-i pana

devin aurii si grasimea incepe sa iasa.

. Pune pasta de tomate si pasta de ardei dulce, amesteca

bine timp de 30 secunde, apoi adauga morcovul taiat
rondele si ardeiul tocat cubulete.

. Adauga cartofii taiati in cuburi, lasa-i sa se caleasca

5 minute impreuna cu celelalte ingrediente.

. Pune boiaua dulce (1 lingurita), sucul de rosii si supa

de pui pana se acopera toate ingredientele.

. Fierbe la foc mic pentru 1-1,5 ore, pana cand cartofii

devin fragezi.

. Cu 5 minute inainte de final, adauga restul de usturoi

pisat pentru un plus de aroma, opreste focul si adauga
patrunjelul verde tocat.



