Mici

(0 1/2 kg carne de vadimpanah cu seu
[ 1/2 lingurita de bicarbonat

O 1/2 pahar de supde carne

[l sare

O piper

0 1 capataré mare de usturoi

Carnea se cata de pielite, se spalsi se @ de 2 ori prin masing
de tocat. Se adaagsare si pipe dupgust, bicarbonatul si u
pahar de sup de carne rece. Se amestam lingura mult si
bine de tot, pra se leag. Se laa carnea la recefpa a doua zi,
sau nacar circa 10 ore. A doua zi s&fran@ iar si se adaug
putina zearm de usturoi strecurat(intr-o strecuatoare, peste
usturoiul curatat si @runtit se toara apa; zeama asta se adal
la tocturd). Se poate pune si usturoiul pisaimnt.

Cu mana u se ia o cantitate mécsi se @ forma de mici (un
rulou de 7-8 cm si gros de circa 4 cm). les cam 20 de mici
cantitatea de carne. Micii se asagze un fund udat cu apca
sa nu se lipeascde lemn. Séncinge bine gatarul, se unge cl
seu si se pun miciigse rumeneaac Se fac la foc mica&fie

patrunsi si bine rumeniti. Se servesc fierbin{i cu mustar.

Pofta burd!

1
n

D

din

Copyright®© Mihai Christodorescu


http://www.cs.wisc.edu/~mihai

