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Sandwich cu muschiulet de porc
fragezit

Steps: 5 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
200 g muschiulet de porc fragezit 2 felii  paine taraneasca
4 oua 500 ml lapte
100 g unt 50¢g emmentaler
100 g pesto 100 g salam picant
50 g castraveti murati 100 g crema de branza
50 g ardeiiuti murati cartofi congelati
sare si piper ulei de masline

10g ansoa

Instructions

Reteta de sandwich cu muschi de porc, recomandata de Chef Radu

Darie, duce banalul preparat la un nou nivel, pentru a obtine un mix de

gusturi si texturi inedite. Fiecare muscatura ofera o combinatie reusita intre

muschiuletul de porc fragezit, branza cremoasa, castraveti si

condimente. Vezi mai jos cateva recomandari pentru a pregati un sandwich

cu muschi de porc:

Foloseste pentru sandwich doar carne proaspata de porc;

Nu inghesui tigaia - atunci cand prajesti carnea de porc, asigura-te ca nu aglomerezi tigaia. Altfel,
risti scaderea temperaturii uleiului si o carne unsuroasa si mult prea moale;

Deoarece painea se poate inmuia la frigider, este recomandat sa consumi sandwich-urile imediat
dupa preparare, cand inca sunt calde;

Daca nu ai ansoa, o poti inlocui cu capere;

Reteta poate fi personalizat, la nevoie. Nu iti place salamul picant? inlocuieste-l cu unul preferat
de tine;

Pentru o aroma inedita, mai bogata, inlocuieste crema de branza cu branza moale de capra;
Pentru un gust mai crocant, la prajire adauga si o lingura de pesmet;

Ca alternativa, poti praji painea pe grill cu putin unt;

Pentru a accentua savorile, pregateste acasa pesto din usturoi si ierburi aromatice proaspete;
Daca preferi gustul picant, poti stropi crema de branza cu sos sriracha;

Pentru un gust proaspat, decoreaza sandwich-ul cu patrunjel verde sau rucola;



e Alatura sandwich-ului o salata verde simpla sau legume la cuptor.

1. Se toaca ardeii iuti, castravetii murati si ansoa-ul. Apoi se amesteca cu crema de branza pentru a
forma un sos.

2. Muschiuletul fragezit se taie Tn doua. Se pune intr-o tigaie incinsa, cu ulei si unt, si se rumeneste 3-
4 minute pe fiecare parte. Carnea se ia de pe foc si se taie felii subtiri, apoi se pun cu grija in tigaie
pentru a le praji pe ambele parti.

3. Se prajesc cartofii congelati dupa preferinta.

4. Cele doua felii de paine taraneasca se trec printr-un amestec lichid format din oua, lapte, sare si
piper. Apoi se prajesc in tigaie, pe ambele parti.

5. Se ansambleaza sandwich-ul astfel: se ung ambele felii de paine cu sosul pregatit, se asaza salam
picant pe o felie, peste se pune carnea fragezita, doua felii de Emmentaler si se inchide sandwich-
ul. Peste asezam alte doua felii de Emmentaler si intreg sandwich-ul se da la cuptor pentru 20 de
minute la 160°C.

Se serveste cald.
Pofta buna!

Bucura-te de o experienta culinara completa! Descopera promotiile noastre la ingredientele
necesare pentru a gati o reteta ca un adevarat Chef!

Autor: Chef Radu Darie

Mai multe retete de la acest autor

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie.
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