Tocana

Dificultate usoara

Timp de preparare 15 min
Timp total 1h 40 min
Dimensiune de servire 4 portii

Ingrediente

600 g carne de vita, fara os (spatad), taiata cuburi de 2-3 cm

Supa
e 50 g morcovi, taiati bucati
e 100 g napi, taiati bucati
e 1 telind tulpina, tdiata segmente
e 1000 gapa
e 80-100gceapa
e 2 cuisoare
e 1 bouquet garni (cimbru, dafin, patrunjel) - vezi recomandarile
e 1 lingurita sare grunjoasa
Garnitura

400 g morcovi, tdiati rondele

400 g praz, sectionat in patru, pe lungime
400 g cartofi rosii, taiati cuburi

1 - 2 prize sare, dupa gust

1 - 2 prize piper macinat, dupa gust

800 g apa rece

cativa castraveti murati

sare grunjoasa

mustar iute
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Pregatire
1. 1. Scoateti carnea din frigider cu 1 ora inainte de preparare.
Supa

1. Punetiin bol bucatile de morcovi, nap si telind, apoi maruntiti 10 sec./viteza 4. Curatati peretii
bolului cu spatula.
2. Adaugati apa, ceapa in care infigeti cele doua cuisoare, bouquet garni si sarea.

Garnitura

1. Pozitionati Varoma. Distribuiti in aceasta rondelele de morcovi, bucatile de praz si cuburile de
cartofi, presarati sare si piper. Fierbeti in aburi 35 min./Varoma/viteza lingura. in acest timp,
tdiati carnea 1n bucati de cca. 2-3 cm.

2. Tnlaturati Varoma si puneti-o deoparte. Addugati 800 g ap la continutul bolului si aduceti la
fierbere 2 min./100°C/inversa/viteza 1.

3. Adaugati bucatile de carne, pozitionati din nou Varoma si fierbeti din nou 45
min./100°C/inversa/viteza lingura. Asezati carnea intr-o farfurie adanca, cu legumele de jur-
imprejur si stropiti cu putina supa. Serviti cu castraveciori murati, sare grunjoasa si mustar
alaturi, iar restul de supa serviti-o separat.

Sugestii & Sfaturi

e Preparati acest fel de mancare dinainte. E foarte gustos reincalzit.

e in pot-au-feu sunt mai multe feluri de mancare: cu putin fidea, transformati fiertura in
consommeé, resturile de carne se pot folosi pentru hachis parmentier sau miroton de vita.
Pasand legumele cu supa, obtineti o supa-crema.

e Bouquet garni este o mica legatura cu mai multe verdeturi, proaspete sau uscate.

Varianta clasica de bouquet garni consta din cimbru, dafin si patrunjel, dar exista si alte variante
care contin rozmarin, oregano, busuioc si chiar boabe de piper sau cuisoare. Bouquet garni se
foloseste indeosebi la supe, fripturi, tocane robuste si se scoate din mancare Tnainte de servire.
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