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Antricot spaniol de vita cu vin rosu,
ciuperci si ciocolata

Steps: 11 Difficulty Grad:

Ingredients Portions

800 g antricot vita 13049 Jamon lberico sau Serrano (in

lipsa, se poate folosi costita

afumata)
60 ml vin rosu 60 g ciocolata amaruie
cca 50 g unt, min. 80% grasime 3 oua fierte, tari, pentru garnitura
130g ciuperci (preferabil manatarci 25¢g bulion
sau, in lipsa, champignon brune)
40 g miez de nuca cca 100 ml ulei de masline
sare piper negru, proaspat rasnit,
dupa gust

Instructions

Daca doresti ingrediente de cea mai buna calitate pentru retetele tale, instaleaza-ti aplicatia Selgros,
prin care poti beneficia de preturi speciale la o gama larga de produse, ai acces la cataloage cu oferte
personalizate si primesti noutati despre cele mai noi promotii.

Pasul 1. intr-o tigaie fara ulei se rumeneste miezul de nuca, fard s se arda, pana incepe sa-si
dezvolte aromele. Se scoate din tigaie, se toaca grosier si se da deoparte.

Pasul 2. Antricotul de vita se portioneaza, se asezoneaza cu sare si piper pe ambele parti.

Pasul 3. Se pune putin ulei de masline intr-o tigaie cu capac si se prajesc bucatile de antricot vita la
foc iute, una cate una. in functie de grosimea bucatilor, se lasa circa 8 minute pe o parte, se reduce
focul si se mai lasa alte 5-6 minute la prajit pe partea cealalta, cu capacul pus. Se transfera bucatile de
antricot vita pe o farfurie si se lasa la cald.

Pasul 4. in uleiul rdmas in tigaie, se pun bucatile de jamon Serrano sau costitd afumata, tiiate
bastonase mai groase si se rumenesc.

Pasul 5. Se scot pe o alta farfurie si se dau deoparte.

Pasul 6. Ciupercile, curatate bine de pamant si impuritati cu o perie, se toaca in functie de marimea
lor: cele mai mici se pot lasa intregi, cele medii se taie in doua, iar cele mai mari in patru.
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Pasul 7. Se pune la incalzit intr-o tigaie jumatate din cantitatea de unt si se lasa sa se topeasca, fara
sa fumege.

Pasul 8. Se adauga ciupercile, se amesteca usor pentru a le unge pe toate cu grasime si se lasa la
gatit pentru 4-5 minute.

Pasul 9. Dupa scurgerea timpului, se intorc pe cealalta parte, folosind un cleste de bucatarie. De
acum, vor trebui supravegheate si intoarse mai des, ca sa se rumeneasca egal pe toate partile. Sunt
gata in momentul in care nu mai exista apa in tigaie (dupa inca aproximativ 5-6 minute).

Pasul 10. Peste ciuperci se adauga miezul de nuca tocat si bucatile de Jamon sau costita, se stinge
totul cu bulion, vin rosu si putind apa, apoi se adauga ciocolata, taiata Tn bucati.

Pasul 11. Se pune si restul de unt, pentru a da un gust mai catifelat sosului, se amesteca pana cand
se topeste ciocolata si se lasa sa dea Tn clocot.

Se servesc feliile de antricot vita, acoperite pe jumatate cu garnitura si sos, iar pe partea neacoperita
se pune o jumatate de ou fiert.

Cand doresti sa pregatesti diverse bunataturi, cum ar fi antricotul de vita spaniol cu vin rosu, foloseste-
te de cardul Selgros, care acum se elibereaza si persoanelor fizice. Il poti solicita la birourile de
informatii pentru clienti din magazine sau poti completa formularul pe care il gasesti in aplicatie.
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