D Vasels

The soul of our soil

PV GRAN CRU

FRIPTURA DE VITA CU PIURE DE MORCOVI

pentru 4
timp de preparare 120 min

INGREDIENTE:

¢ /00 gr de carne de vita
¢ 200 ml pasta de rosii
e 4 catei de usturoi

o4 gr zahar

e 1 ceapd

¢ 2 frunze de dafin
30 ml ulei

® 3 MOrcovi

e 1 raddcinad de telina
¢80 ml smantana
esare si piper

MOD DE PREPARARE:

Umpleti un vas mediu cu apa rece si adaugati friptura de vita taiata felii groase.
Fierbeti carnea de vita la foc mediu, curdténd orice spuma care se ridica la
suprafata.

Cand nu se mai ridica spumd la suprafatd se adaugd ceapa, ardeiul si foile de
dafin.

Lasati carnea de vitd s& se gdteascd 1 ord. Intre timp faceti sosul de rosii -
amestecati pasta de rosii cu usturoiul zdrobit, zaharul, sarea si piperul dupa gust
si incdlziti cuptorul la 180°C.

Cdnd carnea este fiartd, scoateti-o din supd si puneti-o intr-un vas pentru cuptor.
Acoperiti carnea de vita cu sosul de rosii, apoi adaugati supa de vita si un pic de
ulei. Gatiti carnea la cuptor 30 de min.

Se toacd morcovii si telina Tn bucdti medii, apoi se aseaza intr-o cratitd si se
acopera cu apa.

Se lasd la fiert padnd cand devin fragede. Scurgeti lichidul, apoi folositi un blender
pentru a zdrobi morcovii si telina, pdnd cand piureul este neted. Addugati
smdantana, sare, piper si amestecati-le cu un tel.



