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Piftie de curcan
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Ingrediente Portions
1/2 curcan 400 g morcovi
30 g gelatina 800 g telina
400 g pastarnac 1 legatura patrunjel verde
oua 2 buc. mere verzi
castravete 1 buc. ardei gras rosu
sare de lamaie sare
piper boabe 200 g usturoi
1 lingurita zahar 1 lingura maioneza

zeama de lamaie

Mod de preparare

incearcé reteta gustoasa de piftie de curcan! Aceasta retetd de racitura sau piftie de curcan este usor
de preparat si sanatoasa. Respectand gustul traditional de piftie, aceasta reteta de piftie cu carne de
curcan este aperitivul perfect pentru masa de Craciun!

1.

2.

Jumatatea de curcan se fierbe impreuna cu legumele si boabele de piper. Cand este fiert si racit,
pieptul se taie cuburi. Separat se toaca si pulpa de curcan.

In zeama ramasé se adauga un pliculet de gelatina si se va folosi pentru racitura. Legumele fierte
se vor folosi pentru decor.

Ouale se fierb, se racesc si se separa de galbenus. Albusul se taie cuburi si se amesteca Impreuna
cu pieptul de curcan si patrunjelul tocat.

in vasul in care se vor pune raciturile, se face un decor din albus de ou si legume (castravete, ardei
rosu, masline, morcov fiert) si se acopera cu un strat de zeama de racituri. Se pune vasul in frigider
sau congelator, pana se intareste stratul de zeama. Apoi, se toarna putina zeama de racitura peste
pieptul de curcan si se pune peste stratul de legume. Se lasa din nou la rece sa se intareasca.

Iintre timp, se pregateste o salatd din 400 g de telind si 2 mere, stropite cu zeama de lamaie,
condimentate cu putin zahar, sare, si maioneza. Se pune salata peste pieptul de curcan, pe mijlocul
vasului si se pune zeama de racituri pe marginea vasului. Se da vasul din nou la rece.

La final, se pune pulpa tocata, condimentata si amestecata cu zeama de racituri. Peste se pune
restul de zeama. Se lasa la frigider minim 4 ore sau pana a doua zi.

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