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Ingrediente 4 Porții
 = Kot�nyi Produkte

8 buc�ți Ardei gr�s

350 g C�rne toc�t�,

�mestec�t�

1.5 linguriț� Ce�p�, t�i�t� cubulețe

1 linguriț� P�trunjel, m�runțit

1 Ou

4 lingur� Orez, fiert

0.5 linguriț�  M�ghir�n m�runțit

 S�re de m�re iod�t�

Ulei de pr�jit

Pentru sosul de roșii

0.5 l Piure de roșii

50 g F�in�

30 g Unt

2 linguriț� Z�h�r

1 Strop de oțet

 S�re de m�re iod�t�

Ap�, dup� cum este

neces�r

Gogoș�ri umpluți
60—70 Min.

Preg�tire

1 Sco�te coto�rele � opt �rdei, �poi t�ie un c�p�c în jurul cotorului și

îndep�rte�z� to�te semințele �lbe și „fibrele" �lbe din interior.

2 Apoi op�rește �rdeii folosind �p� clocotit�. Dup� cinci minute, to�rn� peste

ei �p� rece și l�s�-i s� se scurg�.

3 Între timp, to�c� 350 de gr�me de c�rne – const�nd din jum�t�te de

c�ntit�te c�rne de porc, jum�t�te c�rne de vit� – p�n� c�nd �re o

consistenț� medie-fin�.

SUGESTIE:  Altern�tiv, poți utiliz� c�rne toc�t� în pre�l�bil.

4 L� c�rne� toc�t�, �d�ug� 1½ linguriț� cu v�rf de ce�p� toc�t� fin, pr�jit�

p�n� c�nd c�p�t� o culo�re �urie într-o c�ntit�te de gr�sime de m�rime�

unei nuci, s�re dup� gust, un v�rf de cuțit de p�trunjel verde toc�t și o

c�ntit�te fo�rte mic� de m�ghir�n m�cin�t. Apoi �d�ug� 4 linguri cu v�rf de

orez fiert și un ou întreg.

5 Umple cu �mestecul gogoș�rii preg�tiți și pune-le c�p�cele, �poi umezește o

c�serol� cu �p� și �r�nje�z� gogoș�rii unul l�ng� �ltul.

SUGESTIE:  D�c� nu �i o c�serol�, este potrivit� și o cr�tiț� l�t� s�u o

t�v� pentru t�rt�.

6 Acoper� și fierbe �rdeii umpluți într-un cuptor încins p�n� c�nd umplutur�

p�re ferm�.

7 Între timp, �d�ug� 30 gr�me de f�in� l� 50 gr�me de unt topit și g�tește

p�n� c�nd c�p�t� o culo�re �urie, �poi �d�ug� ¼ p�n� l� ½ litru de piure de

roșii, s�re dup� gust, un strop de oțet și dou� lingurițe de z�h�r și �mestec�

p�n� c�nd se omogenize�z�.

8 Dilue�z� �mestecul cu �p�, dup� cum este neces�r, pentru � produce un sos

de o consistenț� moder�t�.

9 Dup� ce fierbe puțin, to�rn� sosul peste gogoș�rii umpluți g�tiți și l�s� totul

s� fi�rb� încet înc� 15 - 20 minute.

SUGESTIE:  Servește cu c�rtofi pr�jiți s�u orez fiert.


