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Ingrediente 4 Portii
¢ = Kotanyi Produkte
8 bucati Ardei gras

350¢g Carne tocata,
amestecata

1.5 lingurita Ceapad, taiata cubulete

1 lingurita Patrunjel, maruntit

1 Ou

4 lingurd Orez, fiert

0.5 linguritd @ Maghiran maruntit
@ Sare de mare iodata

Ulei de prajit

Pentru sosul de rosii

0.51 Piure de rosii
50g F&ina
309 Unt

2 linguritda  Zahar
1 Strop de otet
¢ Sare de mare iodat3

Apd, dupad cum este

necesar

(KOTANYI

1881

Gogosari umpluti
@ 60—70 Min. @ @ D

Pregatire

1 Scoate cotoarele a opt ardei, apoi taie un capac in jurul cotorului si
indepérteaza toate semintele albe si ,fibrele" albe din interior.

2 Apoiopéreste ardeii folosind ap3 clocotitd. Dupa cinci minute, toarna peste
ei apad rece si lasa-i sa se scurga.

3 Intre timp, toac# 350 de grame de carne — constand din jumatate de
cantitate carne de porc, jumatate carne de vitd — pédnéd cénd are o
consistentd medie-fina.

SUGESTIE: Alternativ, poti utiliza carne tocata in prealabil.

L4 Lacarnea tocatd, adauga 12 lingurita cu varf de ceapa tocata fin, prajita
pana cénd capata o culoare aurie intr-o cantitate de grésime de marimea
unei nuci, sare dupa gust, un varf de cutit de patrunjel verde tocat si o
cantitate foarte mica de maghiran macinat. Apoi adauga 4 linguri cu varf de
orez fiert si un ouintreg.

5 Umple cuamestecul gogosarii pregatiti si pune-le capacele, apoi umezeste o
caserold cu ap3a si aranjeazd gogosarii unul langa altul.

SUGESTIE: Daca nu ai o caserold, este potrivita si o cratita latéd sau o
tava pentru tarta.

6 Acopers si fierbe ardeii umpluti intr-un cuptor incins pana cédnd umplutura
pare ferma.

7 Intre timp, adauga 30 grame de f3in% la 50 grame de unt topit si gateste
pana cénd capata o culoare aurie, apoi adaugé ¥ pana la ¥z litru de piure de
rosii, sare dupa gust, un strop de otet si doua lingurite de zahar si amesteca

pana cadnd se omogenizeaza.

8 Dilueazd amestecul cu apd, dupa cum este necesar, pentru a produce un sos
de o consistenta moderata.

9 Dupa ce fierbe putin, toarna sosul peste gogosarii umpluti gatiti si lasa totul
sa fiarba incet incad 15 - 20 minute.

SUGESTIE: Serveste cu cartofi prajiti sau orez fiert.



