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Toba de casa ca in Banat

Steps: 11 Difficulty Grad:
RN N
Ingredients Portions
500 g gusa de porc 1 rat de porc
1/2 cap de porc 1 inima
1 limba 1 ureche
1 lingura de sare 1 lingura de piper
1 lingura de boia de ardei dulce 1 capatana de usturoi (curatat si zdrobit)
1 stomac de porc
Instructions

Transforma un preparat traditional de sarbatori intr-o gustare delicioasa de pranz.

Pasul 1. Intr-o oala mare, se pun la fiert carnea si maruntaiele.

Pasul 2. Se lasa la fiert pana cand carnea se desprinde de pe oase, avand grija sa se ia spuma de la
suprafata cand este nevoie.

Pasul 3. Cand carnea si organele sunt fierte, le scoatem din apa in care au fiert, iar zeama se
strecoara printr-un tifon.

Pasul 4. Carnea si maruntaiele se taie dupa preferinta, fie cuburi, fie fasii.

Pasul 5. Limba se curata de stratul alb, apoi se taie si ea.

Pasul 6. Acum este momentul in care carnea se poate condimenta.

Pasul 7. Se adauga un litru din supa de carne, se amesteca bine totul.

Pasul 8. Se leaga stomacul de porc cu o ata la capatul mai subtire, apoi se umple cu compozitia de
carne.

Pasul 9. La final se leaga bine si cel de-al doilea capat (sau se coase).

Pasul 10. Se pune la fiert toba in restul de zeama de carne, la foc mic, timp de o jumatate de ora.



Pasul 11. Se scoate toba, se acopera cu un fund de lemn si apoi se adauga o greutate.

Se lasa la rece pana a doua zi.
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