Uite asa faci Banala Varza
Calita SUPER GUSTOASA -
Foloseste acest INGREDIENT

Este un mare adevar in acest titlu; iata cum poti transforma
banala varza calita intr-un deliciu absolut. Am aici o mancare
de varza, foarte gustoasa si usor de preparat. Foloseste acest
ingredient, asa cum este prezentat in aceasta mancare de
varza, si vei obtine cea mai buna mancare de varza calita la
perfectie, cu un gust incredibil.

Varza Calita
g

Tot ce trebuie sa faci pentru a obtine aceasta bunatate de
reteta este sa respecti pasii de pregatire si vei avea o
mancare de varza murata super delicioasa. Ingredientele pentru
varza calita super gustoasa se gasesc mai jos in descriere,
iar reteta de mancare de varza, pas cu pas, folosind acest
ingredient cheie, este prezentata in videoclip.

=1 capatana de varza murata, aproximativ 2,5 kg, se
caleste in jur de 2 ore, la foc mic

» 500 gr carne tocata de vita/porc

= 3 cepe mari

» 2 cuburi Delikat de casa, vezi video pentru detalii

= 150-200 gr rosii cherry, sau normale
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8 catei de usturoi

1 legatura patrunjel proaspat

1 legatura marar proaspat

4 frunzite de dafin

1 lingurita de oregano uscat

1 lingurita de cimbru uscat

1 lingurita de piper proaspat macinat

1- 1,5 litri de apa, sau cat este nevoie sa se gateasca
varza, fara a o arde

100 ml ulei de masline pentru varza, se poate folosi
orice grasime animala

15-20 ml ulei sau grasime pentru carne

200 ml vin rosu

optional 1/2 ardei iute

2 gr sare pentru carne

. Inmuiati varza acrd in apd rece pentru a scapa de

excesul de sare si acru.

. Desfaceti frunzele de varza, clatiti-le in apa rece si

stoarceti-le bine. Tocati marunt.

I

. Incalziti o oala de fontd si addugati varza.
. Adaugati un cubulet de delicat de casa, ulei de masline

si apa. Lasati varza sa fiarba la foc mediu pana incepe
sa fiarba, apoi reduceti focul la mic si lasati-o pana
cand apa se evapora si varza incepe sa se caramelizeze.

B

. Taiati 3 cepe, 8 catei de usturoi, un ardei iute si 7

rosii mici.

. Taiati si partea de tulpini a legaturilor de marar si

patrunjel.

. Incalziti uleiul de masline intr-o tigaie si adaugati

usturoiul tocat.

. Adaugati 500 g de carne tocata de vita iIn tigaie si

prajiti pana se rumeneste.
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. Condimentati carnea cu oregano, piper si frunze de
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dafin, apoi adaugati ceapa tocata si un pic de sare.

Dupa ce ceapa s-a inmuiat, adaugati vin rosu si lasati-1
sa se evapore putin.

Adaugati ardeiul iute si rosiile tocate, amestecati si
lasati sa gateasca pentru cateva minute.

Adaugati tulpinile de marar si patrunjel tocate.
Adaugati un cub de “delicat de casa” dizolvat in apa
pentru a face o supa rapida, amestecati si lasati sa
fiarba la foc mic.

Dupa ce varza este gata, adaugati amestecul de carne
tocata si legume peste varza si amestecati bine.

[x]

Lasati totul sa se incalzeasca impreuna pentru inca 30
de minute.

Adaugati frunzele de marar si patrunjel tocate,
amestecati si serviti, optional cu smantana.
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