D Vasels

The soul of our soil

PV ORANGE

TOCANITA DIN CARNE DE MISTRET CU POLENTA

pentru 4 persoane
timp de preparare 80 min.

INGREDIENTE:

¢ 5-6 cepe de marime medie

e 3 Morcovi

¢ 1,5 kg carne de mistret (de
preferinta fara os)

¢ 250 ml rosii zdrobite

e 1 lingura de zahar

esare, piper, ulei

e un chili mediu, cateva frunze de
dafin

e busuioc, cimbru, marar

e cOteva bucati de usturoi

eun pahar de vin alb

e cGteva linguri de faind de grau

MOD DE PREPARARE:

Ceapa si morcovii trebuie curatati, spalati si apoi lasati sa se scurgd. Tocam
ceapa n bucati mici si morcovii in rondele. Se spald bine carneq, se lasd sd se
scurga si se taie In bucdati mici.

Intr-o cratitd mare se pune ulei. Se lasd pand fierbe, apoi se adaugd ceapa,
morcovii si carnea. Lasati padnd cadnd toate acestea se rumenesc.

Addugati rosiile maruntite, zahdrul, o cand mare de apad in jur de 1000 ml si
fierbeti la foc mediu. Dupd aproximativ 10 min. se adauga piper, sare, foi de
dafin, busuioc, cimbru si vin.

Dupad alte 45-55 minute addugati peste carne un amestec de 2-3 linguri de faina
si apd. Puneti usturoiul si ardeiul iute (care trebuie tocat inainte). Se lasa la gatit
15 min. Daca este nevoie adaugati putind apa. Punem mararul tocat, [asam un
minut si stingem focul.

Intr-o tigaie antiaderentd, apa sdratd este fiartd si presdratd cu puting f&ind de
porumb. Cand apa clocoteste se adaugd treptat fdina de porumb, amestecand
pentru a nu face cocoloase. Totul fierbe la foc mic, aproximativ 15 minute.



