Retete Culinare Romanesti | bucatarasulmaxi.ro: Mici
de Porc de Casa - Reteta Traditionala Romaneasca

Preparat traditional romanescMediu[] 105 min[] 4 portiiChef: Lucian

Micii de porc de casa sunt un preparat traditional romanesc, apreciat pentru aroma intensa si textura frageda.
Pregatiti din carne tocata de porc si condimente atent alese, acestia devin suculenti si gustosi dupa o perioada
de odihna a compozitiei. Sunt perfecti pentru gratar, alaturi de mustar, paine proaspata si o salata de sezon.

Ingrediente

1 kg carne tocata de porc

5 catei de usturoi

1 lingurita bicarbonat de sodiu

1 lingurita cimbru uscat

1 lingura boia dulce

200 ml apa minerala rece sau supa de oase

1 lingurita sare grunjoasa

1 lingurita piper macinat

Mod de preparare

©~Now

Curata usturoiul si zdrobeste-l pana obtii o pasta fina.

Pune carnea tocata intr-un bol Tncapator si adauga usturoiul, bicarbonatul de sodiu, cimbrul, boiaua,
sarea si piperul.

Toarna treptat apa minerala rece sau supa de oase si framanta bine compozitia timp de 10-15 minute,
pana devine omogena si lipicioasa.

Acopera vasul si lasa compozitia la frigider cel putin o ora, de preferat peste noapte, pentru ca aromele
sa se combine.

Umezeste-ti mainile si modeleaza micii in forma clasica, de aproximativ 8-10 cm lungime.

Incinge bine gratarul sau tigaia-grill si unge usor suprafata cu putin ulei, daca este necesar.

Gateste micii 10-15 minute, intorcandu-i frecvent pe toate partile pana sunt bine rumeniti si patrunsi.
Serveste-i fierbinti alaturi de mustar, paine proaspata si muraturi sau salata.



