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Varza coapta cu ceafa de porc — Bate tot ce stii la gust —
Imagineaza-ti combinatia perfecta dintre varza murata, coapta
lent in cuptor, pana cand devine frageda si plina de arome, si
savoarea profunda a ceafei de porc, marinata si gatita la
perfectiune, pana cand carnea se topeste in gura. Adaugam in
mix o selectie de condimente traditionale, care aduc un plus
de gust si caracter felului de mancare.

=1 kg ceafa de porc

1 kg varza murata

= 3 cepe mari

=1 morcov

5-6 catei de usturoi

= 50 g orez hidratat

= 2 linguri pasta de tomate
=70 ml ulel

=1 legatura de patrunjel
1 legatura marar

=1 lingurita piper

1 lingurita sare
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=1 lingurita cimbru
= 2 lingurite boia dulce

. Se incepe cu taierea a 3 cepe medii in felii si
pregatirea a 5-6 catei de usturoi taiati, de asemenea,
felii. Se adauga piper si aproximativ o lingurita de
sare, Impreuna cu 2 lingurite de boia dulce si 2 linguri
de pasta de tomate. Se utilizeaza si aproximativ 70 ml
de ulei de floarea-soareluil.
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. Se foloseste 1 kilogram de carne de porc, peste care se
adauga amestecul preparat anterior, asigurandu-va ca
ingredientele sunt bine distribuite pe toata suprafata
carnii.

. Se utilizeaza varza murata, care se spala bine inainte
de utilizare pentru a indeparta excesul de sare. Varza
se amesteca cu restul ingredientelor, inclusiv cu
morcovul ras pe razatoarea mica si cu orezul care a fost
inmuiat si clatit in prealabil.
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. Se asaza amestecul de varza intr-o tava, creandu-se
niste gauri cu degetele pentru a permite evaporarea
apei. Carnea marinata se asaza peste varza in tava.
Totul se coace la cuptor pentru aproximativ o ora si
jumatate, verificand periodic si rotind carnea pentru o
gatire uniforma.

. Dupa ce varza cu coaja de porc este gata, se adauga
patrunjel si marar tocat pentru un plus de aroma si
culoare.
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