TOCHITURA DE PORC CU GALUSTE (Nokedli)

Incrediente
Pentrutocanita:

e 1 kg ceafa de porc (tdiatd in cuburi mai mari)
e 1 lingura untura de porc

e 1 bucatd mare de rosie

e 0.5 bucatd medie de ardei (taiat cubulete)

e 3 bucati de ceapa (tdiatd marunt)

e 3 catei de usturoi (tdiati marunt, nu zdrobiti)
e 1 linguritd de sare

e 1 lingura piper proaspat macinat

e 1 fir de patrunjel (proaspat, taiat marunt)

e 2dlvinrosu

e 4 bucati frunze de dafin

e 2 linguri pasta de ardei (paprika krém)

e 2 lingurite boia dulce

Pentrugaluste (Nokedli):

e | bucatiou

e 350 g faina alba
e 25dlapa

e 1 lingurita sare

Preparare
Tocanita:

1. Spaldm ceafa si o tdiem in cuburi mai mari. Punem untura in ceaun (sau oald) si o topim.

2. Taiem cubulete ceapa si legumele.

3. Incepem sa prajim carnea pe unturd la foc maxim; esential este si sdsaie, pentru a sigila aromele in
interiorul cdrnii. Apoi addugdm ceapa si usturoiul, le calim impreund citeva minute, dupa care
addugam legumele (rosia, ardeiul). Dupa acestea, condimentdm (sare, piper, dafin, patrunjel), singurul
ingredient pe care nu il addugam inca fiind boiaua mécinata.

De indata ce zeama a scdzut, addugam constant cate putind apd, doar cat sd se rumeneasca.

5. Cand simtim ca carnea incepe s se inmoaie, adaugdm si boiaua si completdm cu apa din abundenta,
cat sa acopere bine carnea. Acoperim cu un capac si fierbem la foc mic aproximativ 30-40 de minute,
amestecand ocazional.



6. Cand carnea este moale, adaugam vinul rosu si untul, apoi mai fierbem timp de 10 minute pentru ca
alcoolul sa se evapore.

Galuste (Nokedli):

1. Intre timp pregitim galustele: amestecam ingredientele si omogenizim bine aluatul.

2. Cand este gata, rupem aluatul in apa clocotitd cu o linguritd sau cu un aparat de facut galuste. Cand se
ridica la suprafata, le scoatem cu o spumiera (aceasta inseamna aproximativ 7-8 minute de fierbere la
foc mic). Dupd ce s-au fiert, le strecuram, le trecem sub un jet de apa rece, apoi le punem intr-un bol
separat si le tinem sub capac pand cand tocanita este gata.



