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Toba de casa moldoveneasca

Steps: 11 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
stomac de porc 1 cap de porc
1 rinichi de porc 1 inima de porc
1 bucata ficat de porc 2 muschiuleti de porc
usturoi piper boabe si macinat
foi de dafin sare
Instructions

Un preparat delicios si savuros, dar care trebuie consumat cu moderatie.

Foloseste ingrediente proaspete si de calitate, pentru rezultate asa cum le-ai visat. Vino la Selgros
pentru inspiratie, asa cum fac toti profesionistii si pasionatii de bunataturi.

Pasul 1. In primul rénd, se pregateste stomacul. Se indeparteaza membrana interioara si se freaca
bine cu sare grunjoasa. Se lasa 24 de ore in apa cu otet si felii de ceapa. A doua zi, se clateste foarte
bine.

Pasul 2. Se spald bine toate bucatile de carne si se fierb intr-un vas incapator, in apa cu sare.
Pasul 3. Se adauga foile de dafin, piperul boabe si sarea.
Pasul 4. Se fierb pana cand carnea se desprinde de pe oase.

Pasul 5. Toate bucatile de carne se taie cuburi nu foarte mici. Pentru un aspect mai interesant,
urechile se pot taia fasii subtiri.

Pasul 6. Se condimenteaza cu sare si piper, dupa gust.

Pasul 7. in zeama in care au fiert, se adauga usturoiul pisat, se lasa s& se infuzeze aroma, apoi se
toarna o cana din aceasta supa peste cuburile de carne.

Pasul 8. Se potriveste de sare si piper, daca mai este cazul.

Pasul 9. Se umple stomacul, apoi se coase si se inteapa cu o furculita, pentru a nu pocni la fiert.
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Pasul 10. Se fierbe aproximativ 30 de minute, dupa care toba se scoate si se lasa la racit, punandu-se
deasupra ei o greutate.

Pasul 11. Se lasa la rece macar o zi si, pentru servire, se va taia cu un cutit foarte bine ascutit.
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Mai multe retete de la acest autor

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie:
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