D Vastdr

The soul of our soil

NEGRU DE PETRO VASELO

CIGHIR MOLDOVENESC

Pentru 4 persoane
Timp de preparare 60 min

INGREDIENTE:

500 g carne tocata de porc Pentru fiert organele:

¢ 200 g ficat e 1 lingurita cu varf de sare
¢200 g inima e 1 linguritad boabe de piper
¢200 g splina e 1 frunza de dafin

e 1-2 rinichi e 1 linguritd boabe de ienibahar
el limba

¢200 g pldman Pentru nvelit:

e 1 lingurita sare e 1 prapure de porc
ejumatate de lingurita piper

ejumatate de lingurita cimbru Pentru copt:

e 4-5 catei de usturoi e 1-2 linguri de untura

e 2—-3 cepe indbusite cu 1 lingurd
de unturad si putind apa

MOD DE PREPARARE:

Se taie ceapa cubulete si se pune pe foc, intr-un ceaun de tuci incdpdator,
fmpreund cu 1-2 linguri de unturd si se lasd pe foc pdnd se inmoaie

Se adauga carnea si organele taiate cubulete si se lasa la foc moale, totul
acoperit cu un capac, pand se inmoaie putin

Se pune deasupra si o frunzd de dafin, un varf de ardei iute

Dureaza cam 20-25 de minute

Se amestecd des, sa nu se lipeasca si sa se patrundad totul uniform

Se lasa totul la racit

Se dau toate carnurile prin masina de tocat, se adauga sare, piper, cimbru, 1 ou,
usturoiul pisat si se amesteca bine

Se fac gogosi cat pumnul, care se invelesc In prapure si se rumenesc in unturd
Dupad ce se rdcesc, se pun in borcane si se toarnd untura topitd, caldutd deasupra



