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Toba de casa olteneasca

Steps: 7 Difficulty Grad:

Ingredients Portions
2 urechi 250 g slanina
250 g sorici 350 g inima de porc
1 limba de porc 2 rinichi
1 kg muschisau pulpa de porc 1 stomac de porc

boia dulce 1 capatana usturoi

cimbru 8 foi de dafin

sare piper boabe si macinat
Instructions

De pe masa de Craciun sau orice masa festiva nu poate sa lipseasca toba de porc, o gustare numai
buna pentru oaspetii tai amatori de preparate traditionale romanesti.

Pasul 1. Se pun la fiert toate carnurile (urechi, muschi, sorici si slanina), in apa rece, la care se adauga
foile de dafin, boabele de piper si sarea.

Pasul 2. Separat, in alt vas, se fierb organele de porc.

Pasul 3. Cand toate ingredientele sunt fierte bine, se lasa la racit, apoi se taie cuburi sau fasii de
marime potrivita.

Pasul 4. Se amesteca, intr-un bol, cu sare, cimbru si piper macinat, boia si o cana si jumatate din supa
in care a fiert carnea.

Pasul 5. Se umple stomacul de porc cu aceasta compozitie, apoi se coase sau se leaga bine cu o ata
rezistenta, la ambele capete.

Pasul 6. Se inteapa cu un ac gros de cusut, din loc in loc.

Pasul 7. Toba se fierbe n supa rezultata dupa fierberea carnii, timp de 30 de minute, dupa care se
scoate si se preseaza cu o greutate timp de 24 de ore, apoi se poate consuma.
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