Varza a la Cluj — Gustoasa si
savuroasa - Sarmale
imprastiate, la cuptor

Daca e sa vorbim de bunatati traditionale, varza a la Cluj e
printre ele. Dar daca faci varza a la Cluj la cuptor, e si mai
si. Am facut o reteta deosebita, o reteta gustoasa de sarmale
imprastiate cu varza murata la cuptor. Cu putina afumatura si
smantana proaspata, o smecherie de reteta, numai buna de
savurat.

Varza a la Cluj
=]

Iata cum se face varza a la Cluj cu varza acra, pas cu pas,
sa-ti vina usor sa o gatesti si tu.

Ingredientele pentru varza a la Cluj la cuptor le gasesti mai
jos in descriere, iar pasii retetei de sarmale imprastiate in
video precum si scris, mai jos.

2 kg de varza acra (murata)

»1-1,2 kg carne amestec, porc-vita

= 300 gr orez

=4 cepe medii mari tocate marunt

= 400-500 ml suc de rosii

4 linguri de untura sau 60-80 ml ulei fl. soarelui
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sunculita afumata (optional)

1 lingurita de piper proaspat rasnit

1 lingura cimbru uscat

1 lingurita cu varf boia dulce

Optional 200 gr smantana, si doua rosii pentru aspectul
final

. Desfaceti varza foaie cu foaie si clatiti-o in 3 ape.
. Lasati varza la inmuiat pentru o ora.
. Luati 3-4 frunze de varza, strangeti-le pentru a elimina

excesul de apa si taiati-le marunt.

I

. Eliminati nervura tare de la baza frunzelor.
. Topiti untura de porc intr-o tigaie si adaugati ceapa

tocata marunt.

. Adaugati piperul si cimbrul si amestecati.
. Opriti focul, adaugati boiaua de ardei si amestecati.
. Adaugati 150 ml de suc de rosii si amestecati.

B

. Adaugati varza tocata, amestecati si lasati la calit

pentru 30-40 de minute.

Intr-o altd tigaie, topiti untura si adadugati afumdtura
tocata si ceapa tocata marunt.

Adaugati carnea de porc si prajiti-o pana se rumeneste.
El

Clatiti si inmuiati orezul, apoi adaugati-1 peste carne.
Lasati amestecul sa se raceasca.

Asamblare:

1.

Intr-un vas de copt, puneti un strat de varzd calita,
apoi un strat de carne cu orez.

I

. Repetati procesul pana terminati ingredientele,

finalizand cu un strat de varza.

. Turnati restul de 300 ml de suc de rosii peste.

B



4. Adaugati smanténa, felii de rosii si ornati dupa
dorinta.

B

Coacere:

1. Preincalziti cuptorul la 180 de grade Celsius.
2. Coaceti preparatul pentru 40-50 de minute.
3. Verificati la 30-35 de minute si scoateti cand este

gata.
4. Lasati sa se raceasca usor inainte de a taia si servi.
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