


© Respectpentru oamer




6 ulas

= 300 g carne de vita
sau de porc
(sau mixt)

= 150 g legume
pentru supéa

+ 500 g cartofi

* ceapa

+ sare

+ boia de ardei

« ardei grasi

* chimen

« foi de dafin

» 2 linguri de ulei
sau 30 g untura

Se ia carnea pentru tocanita si se taie
in cuburi de 2 cm. Ceapa se taie buca-
tele si se prajeste in ulei sau unturd,
se adaugad boiaua de ardei si cubulete-
le de carne. Se condimenteaza cu sare
si se adauga apa.

Cénd camea se Inmoale, se adaugd
legumele curdtate si taiate. Cand car-
nea e aproape fiarta, se adauga carto-
fii taiati cuburi si se fierb la foc mic.
Vara se condimenteaza cu ardei grasi
verzi, iarna cu ardei uscati sau cu ghi-
veci de legume. Mai putem adiuga
pasta de ardei sau de rogii, chimen si
foi de dafin.

1. Carnea se taie cuburi.

2. Ceapa se taie bucatele
si se préjeste.
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3. Se adauga boia de ardei.

4. Se adauga carnea taiata 6. Se adauga cartofii taiafi.

5. Se adauga legumele
bucatele. taiate.
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lugvediente:

« 4 felii ceafa de porc
(cu os)

= 100 g ulei sau untura

= 4 ardei grasi verzi

» % kg de rosii

* 4 oua

= 2 cepe

+ 1 lingura de faina

* 150 ml smantana

= boia de ardei

+ sare

3. Se indoaie marginile.

6. Rulourile se prdjesc
pe ambele pari.

| CM{A Ae povc cu ghivec AL legume

1. Se prepara un ghiveci
cu oud.

4. Feliile de carne se ruleaza
stréans.

7. Ceapa tocata mdrunt
se prajeste in ulei incins.

2. Ghiveciul se pune peste
carnea batuta,

5. Se leaga rulourile cu un
fir subtire de bumbac.

8. Se adauga zeama de oase.

Mod de prepavave:

Se prepard un ghiveci de legume cu oud din: 1 ceapd, 3 ardei grasi, rogii (1 rosie o punem
deoparte) si oud. Ceafa de porc se dezoseaza si se bate pe ambele pérti. Carnea se condi-
menteaza cu sare, apoi se pune deasupra ghiveciului de legume. Camea se ruleaza strans
si se leagd cu un fir subtire de bumbac. Se incinge ulei sau unturd intr-o oala $i se prajesc
rulourile de carne pe ambele pérti. Cealaltd ceapd curétatd se toacd marunt, se pune in alt
vas cu ulei incins si se préijeste pana ce devine sticloass. Se condimenteaza cu boia de ar-
dei, se adaugd zeama de oase si se fierbe acoperit. Intre timp se mai adauga 1 ardei gras
si 1 rosie. Dupé ce a fiert pané s-a evaporat zeama, se adaugé faina si smantana §i se mai
fierbe timp de céteva minute. Trebuie s& obfinem un sos ca la tocanita de pui, nici prea sub-
tire, nici prea gros. Se scot rulourile de carne, se desfac firele de bumbac, camea se taie fe-
lii, se asaza pe o farfurie si se acoperd cu sos. Se serveste cu galugte, cu macaroane sau
cu orez. Se poate prepara si din muschi de porc.




TJochituvA kaiduceascA

| :1.;:*;«"1.4 iente:

+ 300 g carne de vitd
» 300 g carne de porc
+ 300 g carne de vitel
+ 1 piept de pui

« 2 linguri de ulei

= 2 cepe

+ 1 ardei gras verde

* 1 rogie

* sare

* piper macinat

g Mod Ae PYepAVAYE:

Ceapa tocata se prajeste in ulei incins.
Se adaugd carnea de vita tdiata cuburi i
S se acoperd cu apd. Cand carnea de vi-
2. Se adaugd carnea de vita taiata td incepe sd se inmoaie, se adaugé car-
cuburi. nea de porc taiata la fel, ardeiul si rosia.
Se fierbe in continuare, amestecand
din c¢énd in cand. Cénd carnea de porc
incepe sa se inmoaie, se adauga carnea
de vitel si pieptul de pui si se condimen-
teazd cu sare gi piper. Tocédnita este
foarte gustoasa datorita diferitelor tipuri
de carne.
Se poate servi si cu paste.
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4. Se adauga carnea de porc taiata 5. Se adauga carnea de vitel si pieptul
cuburi. de pui.
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“File de peste pane

[avediente.:

= 200-250 g file de peste : : :
de persoand : ; _ i ' W

+ 100 g faina ;

« 2-3 oua

+ 100 g pesmet

* sare

* ulei pentru prajit

MoA Ae prepavave:
Zall:

5

Fileurile de peste se presara

- cu sare gi se pun timp de 1 ord
’ 2 M_ . * la frigider. Se trece fiecare bu-
e cata de peste prin faina, ou si
—— pesmet si se rumeneste in ulei
2. Fileurile se trec prin faina...  incins. O parte se prajeste aco-
perind tigaia, iar partea cealal-

. ’ 5 ta fard sa acoperim tigaia.

Se serveste cu felii de lamaéie
§i cu salaté verde, cu garnitura
de carfofi natur. Se mai poate
servi si cu sos tartar.
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4. ... si pesmet.
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