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Bulete-aspic cu carne de vitel
R _ -
Numdrul de portii: 10 1 Carnea de vitel se fierbe in 2 | de apd. Morcovul, cegipa
fair Tiar Lt 100 g si telina se ta se prajesc 4 min, intr-o tigaie Usgata

1, In 2eama 5@ adauga legumele rumenite ™

n foi de dafin, sarea si piperu) 5i s

. i . inea de vitel se taie pai. Zeamgaie strecoard, Se fierty
1ol G datr pastele, Mararul se toacd, Gelatigh se pune la muiat, se

L : ! G i ingepe sa farba, se scoate 1 pahar
miarar yatur e 7ean N cea ramase ﬂlll"lf"*'m I.-JE-'I"‘E si F'I"IEFEFUL-

[] [ ritia obtinuta se toama in 10 ces 3
eumplandu-le, astfel incat sa T:

mand 1% cm pana la margine, Cestile se pun in frigider
arnea se puneigzeama ramasa gi totul

ite putin in hecare ceastlisblind ce se leaga,

4
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Salata picanta din carne
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Gulas de fasole
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' ncepe 54 falbasefaee

' ibusit 15-20 min

[ ] r

; i £ pd 1 de la pastaile de fasole, apol

2 [ ildugd in CAME, 5& pune piper

'

s Peot ncined, se presard find sl se dMEStEcE g’ o

y f L, pana devine maronie. Fiina se adaugd in s.
1 “ierle, se amesteca §i se fierbe in3dbugit incd

2 min, la foc mic.

v o azd gulasul in farfurii si se presard cu wl
verde tocat ’ 1 *§
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Supa verde portugheza

umérul de portii: 2 (] rag in felii mici. Ceapa si morcovul se
carne de porc fard o i

arme de vita fard os l 1 f 13 Cratifa, in care va fierbe supa, se toarma
NENEsC, 5 min, carnea de porc §icea de
ceapa rosle Vil - sand e morcovul, Se prajeste otul la un
10 f e esteca nancAl L ming

e [ ind 500 mi de apad si se fiCe foculmare; cand

& 54 harbd, se pune --I"",'i-=l}Er.5ED'IJ|'|P"':'WU|
1 m '.-l'l'.'_'|||-- il

patrune
COMancn

Miaarar

-----7

busuiogc verds t Ouale, herte tarl, se maruntesc cu fuliculita. Vierdeata

care 2 Spald, e 1354 54 5@ sCurgd de apa 1 Lol
£ A 1 >eadaugd insupd verdeata si oudlesse mai herb toate
2 min. 5i se ia cratifa de pe foc. Sup@$e toarnd imediat
in farfurii

b Se 5E|1.r{=*lxm|llu smantdna /
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Sfaturi culinare
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Cand mergeti sa wm?lﬂ';i carne
, luati aminte la culoarea, mirosul
si fragezimea ei.

s Culoarea camil trebuie sa fie naturala, uniforma,
iar suprafata ei - neteda si lucioasa. Carmea de
calitate este de culoare de la roz-pal pana la
rosu-inchis, in functie de animal: carnea de
miel are o nuantd zmeurie; culoarea inchisa
a camii de vita denota iaftul ca animalul
la taiere era destul de batran; e mai bine s5a
renur;i i la o astfel de carne. Grasimea unui
anim trdn este de culoare galbend, iar
a unui animal tandr este albd, uneor cu o
nuanta de roz.

a Carnea bund si proaspatd miroase placut;
mirosul ranced al camii sau al grasimii este
semnalul care vd avertizeaza ca trebuie sa
renuntati la o astfel de achizitie.

s la palBare, carnea trebuie 53 fie densa
elasticd. Palma cu care o atingem trebuie
rdmana uscatd, semn ca e proaspatd. Daca
came s-a formatL o pielita, atunci cand a

cu ea nu trebuie s se rupd, iar locul
cu ma formatd trebuie sa se niveleze

» Cammea congelata pastreaza toate calitdtile
Mﬁmump?ecmeleamcarriea
roaspatd. Nu trebuie sa :uninparam camea
care a fost congelatd at. In primul rand,
spaxh:g't::tllg care se o carnea nge trebu:e
cristale gheata. e

determina daca a fost recongelata sipg:ca

punem degetul pe bucata de carne congelata
si-l tinem cateva secunde. Daca, dupa ce ludm
degetul, fe carne ramane o pata intunecatd,
inseamna ca a fost cnn?elaté 0 singura datd;
daca nu, e foarte posibil ca acest produs sa fi
fost recongelat.

» Bucatarii profesionisti ne sfatuie sd ne
abtinem sa cumpdram came foarte-foarte
proaspatd, adica la mai putin de 5 ore dupa
ce a fost sacrificat animalul. De obicei, ea
este greu de mestecat §i ii lipsesc unele
proprietati qustative si calitati culinare, proprii
mancarunior din carme, Carnea e buna pentru
consum dupd trei zile de la sacrificarea
animalului.

» Cand alegem carnea, trebuie sa stim
cd pentru piftie se potriveste cel mai bine
carnea de la picior, pentru ciorbe si supe,
folosim: din porc - pulpa si coastele, din
vitd - pieptul, din pui - pulpele, aripile,
tacamurile; snitelele t fi facute din
muschiulet de vita sau din capacul de pulpa
gi fileul de Foﬂ:: pentru gratar sunt bune
mur:hiuleerru ?i viabioara (partea dinspre
ceald a spatelui); mancarurile scazute (cu
sos) ies cel mai bine cu pulpd sau coaste
Cu carne; 1a tocat intrd exact aceleasi par‘i
folosite la mancarurile cu sos (pulpa, spata);
pentru chiftele, ardei umpluti, perisoare
sau orice alt fel care include carne tocata -
spatd si partea mai fibroasa din pulpa;
pentru gulas si tocand - partea de la gat,
:pa;nltru mancarurile orientale - carnea de
miel.



