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Mici

� 1/2 kg carne de vacă ı̂mpănat̆a cu seu
� 1/2 linguriţ̆a de bicarbonat
� 1/2 pahar de sup̆a de carne
� sare
� piper
� 1 căp̆aţ̂an̆a mare de usturoi

Carnea se curăţ̆a de pieliţe, se spală şi se d̆a de 2 ori prin maşina
de tocat. Se adaugă sare şi pipe dup̆a gust, bicarbonatul şi un
pahar de sup̆a de carne rece. Se amestecă cu lingura mult şi
bine de tot, p̂an̆a se leağa. Se las̆a carnea la rece pân̆a a doua zi,
sau m̆acar circa 10 ore. A doua zi se frământ̆a iar şi se adauğa
puţină zeam̆a de usturoi strecurată (̂ıntr-o strecur̆atoare, peste
usturoiul curaţat şi m̆arunţit se toarn̆a apa; zeama asta se adaugă
la toc̆atur̆a). Se poate pune şi usturoiul pisat mărunt.

Cu mâna ud̆a se ia o cantitate mică şi se d̆a forma de mici (un
rulou de 7-8 cm şi gros de circa 4 cm). Ies cam 20 de mici din
cantitatea de carne. Micii se aşează pe un fund udat cu apă ca
să nu se lipeasc̆a de lemn. Sêıncinge bine gr̆atarul, se unge cu
seu şi se pun micii s̆a se rumenească. Se fac la foc mic s̆a fie
pătrunşi şi bine rumeniţi. Se servesc fierbinţi cu muştar.

Poft̆a bun̆a!
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