Ingrediente 4 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

509
500 g

1 bucati
1

1 lingurd

1.5 lingura

2 lingura

1 un varf de
cutit

1 un varf de
cutit

Grésime de porc
Carne de porc, slab3
Ceapa, tocata fin
Catel de usturoi
Faina

Pastd de tomate sau
concentrat de rosii

Apd, dupd cum este
necesar

¢ Chimen seminte

¢ Sare de mare iodata

¢ Piper negru mécinat

Pentru cartofi cu patrunjel

1kg

1 lingura

Cartofi
¢ Chimen seminte
¢ Sare de mare iodat3

Legdtura de patrunjel,

tocat

(KOTANYI

1881

Carne de porc condimentata cu
chimen si cartofi cu patrunjel

@ 40—-45Min. Q@ D
Pregatire
1 In 50 de grame de grisime de porc topita, prijeste o ceaps mare, tocats

mediu fin, pdnéd cand capata culoarea galbena. Apoi adaugé ¥z kilogram de
carne de porc slaba, taiata in felii groase, sare dupa gust, un varf de cutit
generos de chimen, putin piper macinat, un catel zdrobit de usturoi si 1
pana la 2 linguri de pasta de tomate.

Acoper-o si las-o s& se indbuse in propriul suc péna cand carnea este
frageda, dar ferma.

Acum presara peste ei o lingurad de fdina, amesteca bine si adauga apa,
dupd cum este necesar, pentru a crea un sos fin, lichid. Fierbe thabusit
carnea condimentata cu chimen in acest sos pana este complet fiarta.

Serveste cu cartofi sdrati sau cartofi cu patrunjel: taie 1 kilogram de cartofi
decojiti in sferturi si spald-i in apa rece, adauga sare dupd gust si un varf de
cutit generos de chimen si gateste-i, partial acoperiti, in apa rece.

Dupa ce cartofii sunt fragezi, dar fermi, scurge apa si lasa-i la indbusit,
acoperiti complet, pana cand sunt complet moi si oarecum uscati.

SUGESTIE: Pentru cartofi deliciosi cu patrunjel, amesteca o legatura
de patrunjel tocat cu o lingura de unt si adauga totul la cartofii s&rati.



