PASIUNE PENTRU GATIT DIN 1877

RAGOUT DE LINTE S|

PERE CU SALAU PRAJIT

INGREDIENTE

250 g de linte bruna

2 hasme

1 lingurd de unt clarifiat

1 pard coapta

150 ml de vin spumant (de pere)
250 ml supa baza de lequme

1 praf de scortisoara

1 praf de cuisoare macinate

1 lingurd de suc concentrat de pere
1 lingurd de otetdevinalb

1 lingurd de cepsoara taiata fin

1 linguré de pétrunjel taiat fin
piper negru proaspat macinat
sare

<

4 PORTII

MOD DE PREPARARE

Lintea se lasa la iTnmuiat peste noapte Tntr-o cantitate mare de
apa. A doua zi se scurge printr-o strecuratoare.

Hasmele se decojesc si se taie fin. intr-o cratit, se incélzeste untul
clarifiat si se calesc rapid hasmele si lintea. Para se decojeste, se scoate
cotorul, iar pulpa se taie Tn cuburi mici. Se adauga vinul spumant si para
tdiata si se fierbe compozitia la foc scazut timp de 5 minute. Se adauga
supa baza de legume, se acopera cu un capac, si se fierbe la foc mic
inca 5-10 minute pana cand lintea este aproape frageda.

Se asezoneaza cu scortisoara, cuisoare, suc concentrat de pere, otet,
piper si sare. Inainte de servire se presara pe deasupra ierburile
aromatice.






