D Vasels

The soul of our soil

O 7"%&@/7&/

RATA CU VARZA

pentru 4
timp de preparare 80 min

INGREDIENTE:

Pentru umplutura

e 1 varza alba

¢ 100 gr bacon tdiatd in cuburi mici

e 1 rata de 5 kg, tdiatd in 8 bucdati de
servire

e 1 cand fenicul proaspadt tocat fin

o2 linguri de ceapa salota tocata fin,

e 1 linguritd usturoi tocat fin

e 1 linguritd de cimbru uscat sfardmat

e 1 lingurita de salvie uscata

e 1 linguritd de maghiran uscat

MOD DE PREPARARE:

Taiati varza in sferturi, apoi felierea transversald a sferturilor in fasii late de 1/8
cm. Intr-o oald de 4 pand la 6 litri, prdjiti baconul la foc moderat, p&dn& cand
bucatile sunt maronii si crocante.

Transferati bucdtile de bacon pe prosop de hartie pentru a se scurge.

Turnati tot, cu exceptia a 2 linguri de grdsime care se pun intr-un castron
deoparte. Rumeniti bucdtile de ratd, complet uscate, in oald, 3 sau 4 odata,
rotindu-le frecvent.

Pe mdsura ce se rumenesc, transferati bucatile de rata pe o farfurie.
Preincalziti cuptorul la 200° C. Aruncati toatd grdsimea din oald si addugat;
grasimea ramasa din bacon.

Puneti varza rasa, feniculul, ceapa salotd, usturoiul, cimbrul, salvia si maghiranul.
moale.

Addugati sucul de varza muratd si amestecati pand cand incepe sd fiarbad.
Aranjati bucdtile de ratd deasupra verzei, turnati lichidul care s-a acumulat in
jurul lor si puneti bucdtile de bacon deasupra. Acoperiti bine oala si lasati in
cuptor 1 ord sau pand cand rata este frageda.



