Varza dulce cu carnati de
porc usor afumati, smantana,
ardei 1ute si paine pe vatra

Varza dulce cu carnati de porc usor
afumati, smantana, ardei 1iute si
paine pe vatra
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Varza dulce cu carnati de porc cu smantana si ardei iute,
alaturi de o paine pe vatra. Un gust deosebit, un gust de
odinioara, ca la bunica la tara.

=1 varza (aprox 3 kg)

= 2 carnati de porc (500 g)
=3 rosii

= 3 cepe

=2 morcovi

*4-5 frunzulite de telina
=2 frunze de dafin

1 lingura de paprika afumata
= 500 ml suc de rosii

= 3 linguri de ulei

 sare si piper dupa gust
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. Taiati varza in jumatate, indepartati cotorul si taiati

varza in fasii subtiri.
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. Masati varza cu putina sare si lasati-o deoparte pentru

a elimina apa din compozitie.

. Incingeti uleiul intr-o oalad mare si addugati carnatii

de porc taiati in bucati mici. Frigeti carnatii pana
devin aurii si isi lasa grasimea.

. Adaugati ceapa taiata marunt, sarea, piperul si ardeiul

iute (daca doriti). Caliti-le pana ceapa devine moale si
caramelizata.
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. Adaugati morcovii taiati cubulete si lasati-i sa se

caleasca alaturi de ceapa.

. Adaugati frunzele de dafin si paprika afumata,

amestecati si lasati totul sa se imbine.

. Adaugati rosiile taiate cubulete si lasati-le sa se

inmoaie impreuna cu celelalte legume.

I

. In momentul in care varza a scazut in volum, adaugati

legumele cu carnatii peste varza. Amestecati bine.

. Lasati mancarea sa fiarba la foc mic timp de aproximativ

20-30 de minute sau pana cand toate ingredientele sunt
bine imbinate si varza este frageda.

La final, adaugati mararul si patrunjelul tocate marunt
si mai amestecati pentru a imbogati aroma.

Serviti mancarea de varza cu carnati cu smantana, ardei
iute, paine taraneasca si, optional, tuica sau digestiv
preferat.
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