Tocana de Porc - Tocanita
tiganeasca cu mamaliga - O
bunatate de care nu te mai
saturi

0 tocanita de porc tiganeasca, insotita de faimoasa mamaliga.
Mai exact, mamaliga si tocanita de porc tiganeasca. Aceasta
reteta uimeste prin simplitate, gqust, arome si modul de
preparare.
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Tiganeasca de Porc
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0 reteta de tocanita de porc, ca la carte, o reteta cu ceafa
de porc si muschiulet de purcel. Toate acestea in compania
catorva legume bine alese, care aduc un plus de valoare
acestei tocanite de porc. Ingredientele pentru tocanita de
porc, mai jos in descriere, iar reteta de tocanita tiganeasca
de porc si mamaliga pas cu pas, in videoclip.

» 500 gr ceafa de porc

= 500 gr muschiulet de purcel

» 100 gr untura de porc

= 3 cepe mari

» 200 gr pasta de tomate

= 150 gr telina radacina (optional, dar obligatoriu)
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150-200 gr morcov

1/2 ardei iute, sau dupa gust
crengute de cimbru uscat

lingura buna de boia dulce afumata
frunzite de dafin

caciulita de usturoi

legatura de patrunjel proaspat
lingura de sare sau dupa gust
lingurita de piper proaspat macinat
1 ardei gras rosu

1 litru de apa, sau cat este necesar sa fiarba bine
carnea
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. Taiati 3 cepe mari pe jumatate si apoi marunt.
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. Taiati doi morcovi pe jumatate si apoi in bucatele de un

centimetru grosime.

. Taiati un sfert de telina iIn cubulete de un centimetru

grosime.

. Taiati un ardei gras rosu in fasii de un centimetru

latime si apoi in cubulete.

. Striviti o caciulie sanatoasa de usturoi sub lama

cutitului si taiati-o iIn bucatele ceva mai marisoare.

. Taiati un ardei iute in feliute.
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. Tocati o legatura de patrunjel proaspat, pastrand partea

cu frunzele pentru final si tulpinile pentru inceput.

. Taiati jumatate de kilogram de ceafa de porc si

muschiulet de purcel in bucati.

. Intr-un ceaun, topiti 100 de grame de unturd de purcel.

Adaugati ceapa in untura topita si lasati sa se
caramelizeze fara a adauga sare.
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Adaugati jumatate din cantitatea de usturoi, ardeiul
iute, si 3 frunzulite de dafin, amestecand bine.
Adaugati carnea si lasati sa se rumeneasca la foc iute.

I



13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Adaugati 200 de grame de pasta de tomate si amestecati
bine, lasand sa se prajeasca pentru 2-3 minute.

Adaugati telina, morcovii, patrunjelul (partea cu
tulpinile), si ardeiul rosu gras.

Dupa 3 minute, adaugati 2 lingurite de boia afumata,
restul de usturoi si acoperiti totul cu apa.

Adaugati o lingurita de piper proaspat rasnit si o
lingura rasa de sare groasa.

Adaugati cimbru si lasati sa fiarba la foc mic pentru
50-60 de minute.
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Verificati si ajustati condimentele dupa gust.

Adaugati restul de usturoi si lasati sa fiarba pentru
inca 10 minute.

Presarati cu patrunjel tocat proaspat inainte de
servire.
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