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PASIUNE PENTRU GATIT DIN 1877

RASOL DE VITEL
CU CAISE SI SOFRAN

INGREDIENTE

1,5 kg rasol de vitel

3 morcovi

2 radacina de telina
300 g hasme

2 catei de usturoi

2-3 linguri de ulei de
masline pentru prdjire
250 mlvin alb sec

12 caise uscate

400 ml sup3 (stock) de vitel
1 g de sofran

1 foaie de dafin

Y2 legatura de cimbru
sare si piper
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MOD DE PREPARARE

Mai intai se incdlzeste putin ulei intr-o tigaie/ tava mai inalta si se
prajeste rapid rasolul de vitel pe ambele parti; se asezoneaza cu sare
si se da tava deoparte.

Se taie cuburi telina curdtata de coaja si se pune n uleiul rémas. Se
adauga si morcovii tdiati cubulete. Se decojesc hasmele si usturoiul.
Se adauga Tmpreund cu caisele uscate in tigaie si se rumenesc usor.

Se toarna viul alb si se reduce totul la jumatate. Se adauga cimbrul si
supa de vitel. Se adauga foaia de dafin si se asezoneaza, dupa gust, cu
sare si piper. Se aduce totul la fierbere. Se adauga cu grija rasolul de vitel
fnapoi in vas. Se preincalzeste cuptorul la 180 °C, cu functia Thermodgrill,
si se coace vitelul timp de 80 de minute. Dupa 45 de minute, se intoarce
carnea. Sofranul se inmoaie n 2 lingurite de apa, apoi se adauga.

Pentru servire, se scoate carnea de pe os, se taie si se presara cu sare
grunjoasa. Se pun sos si legume deasupra.

Dupa preferinte, se serveste cu gnocchi sau risotto.






