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Sarmale cu piept de rata

Pasi: 5 Difficulty Grad:
Ingrediente Portions
250 g orez arborio 10 foi varza murata
350+ g piept de rata 100 g faina
50¢g amidon 1 buc. pastarnac
250 g malai 30g cimbrisor
250 g smantana lichida 32% 250 g spanac congelat
100 ml ulei de floarea soarelui 150 g unt

100 ml untura de rata

Mod de preparare

incearca reteta mai sanatoasa si delicioasa de sarmale cu piept de rata! Aceasta reteta de sarmale
reinterpretate este inedita si plina de arome. Cu iz de preparat cu stele Michelin, aceasta reteta de
sarmale cu piept de rata este elementul de surpriza de pe masa traditionala de Craciun!

1. Se da pielea jos de pe pieptul de rata, se taie julien si se face jumari. Se taie pieptul cuburi si se
caleste in putina grasime de la jumari. Se asezoneaza cu sare si mix de piper. Se gateste pana se
elimina excesul de apa din carne.

2. Din 100 g unt, 250 g smantana si putina sare se face un sos care se reduce pana devine dens.

3. intr-o alta tigaie incinsa cu putina grasime de la jumari, se caleste pastarnacul tocat marunt, sare si
piper. Cand acesta isi schimba culoarea, se adauga orezul, cimbru si se toarna putina supa de
legume (stoc), aproximativ 100 ml. Se adauga si pieptul de rata, se amesteca si se lasa sa se
raceasca putin. Se adauga Tn umplutura 10 g de faina si 10 g amidon, sa lege compozitia si se
formeaza sarmalele. Se toarna supa de legume (stoc) peste sarmale, se acopera si se gatesc la
cuptor timp de 1 ora la 120°C.

4. Se pregateste mamaliga si se toarna in forme de silicon. Dupa ce se raceste si se intareste, se
scoate din forme si se prajeste in unt, cat sa se rumeneasca.

5. Pentru putina culoare , se pregateste o clorofla din ulei cu verdeturi (marar, patrunjel, spanac),
amestecate cu un blender si incalzite pana la punctul de fierbere. La final se extrage clorofila.

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

Autor: Chef Bogdan Cozma

Mai multe retete de la acest autor

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie.



https://www.selgros.ro/promotii/promotii-generale?market=0
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