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Frunze de varza umplute cu branza la cuptor

6 persoane
Ingrediente

Ingrediente

Felul principal
100g orez basmati brun
Sare si piper
1-2 verze mari, cum ar fi varza Savoy
15g unt
8 felii de bacon uscat si afumat taiat
cubulete
1 ceapa de marime medie tocata
2 catei de usturoi pisati
1 lingura de frunze de cimbru tocate
2 linguri de salvie tocata
1 lingurita de boia
250g carne tocata de porc
250g carne tocata de vita
450ml supa de legume

Sos

1 ceapa mica
4 cuisoare
500ml lapte
1 frunza de dafin
% lingurita de boabe de piper
30 g unt
30g faina normala
Nucsoara proaspat rasa
200g branza feliata subtire

Metoda de preparare

Se acopera orezul brun cu apa rece si se lasa la
inmuiat timp de 10 minute. intre timp, puneti
apa la fiert. Scurgeti orezul, rasturnati-l intr-o
cratita antiaderenta si adaugati 200 ml de apa
clocotita si un praf de sare. Odata ce fierbe, se
acopera si se fierbe la foc mic timp de 25 de
minute. Se lasa la racit.

Pentru sos, cuisoarele se inteapa in ceapa si se
pune intr-o cratita cu laptele, foile de dafin si
boabele de piper. Odata ce fierb, se lasa
deoparte pentru a se infuza aromele.

ntre timp, rupeti 12 frunze verzi din partea
exterioara a verzei. Pastrati restul pentru alta
retetd. Puneti frunzele ntr-o cratita cu apa
clocotita si sare si opariti-le timp de 2 minute.
Scurgeti si puneti-le sub apa rece pentru a
inceta procesul de fierbere. indepértati si
aruncati cea mai groasa parte a tulpinii.

Se topeste untul intr-o tigaie, se adauga
baconul si se prajeste pana cand este patruns,
dar nu rumenit. Addugati ceapa si usturoiul si
continuati sa sotati mixul timp de 5-6 minute,
pana cand ceapa este moale, dar nu rumenita.
Se rastoarna amestecul intr-un castron si se
lasa deoparte sa se raceasca.

Se preincalzeste cuptorul la temperatura de
1809C. Adaugati orezul fiert la ceapa cu
ierburile tocate, boia, carnea de porc si de vit3,
% lingurita de sare si putin piper negru. Se
amesteca bine cu mainile, apoi impartiti
amestecul Tn 12 parti egale.

Se pune o portie de umplutura n centrul
fiecarei frunze de varza, se indoaie partile
laterale si se ruleaza. Se asaza una langa alta,
cu crestdtura in jos, intr-o tava de cuptor
termorezistenta, putin adanca si unsa cu unt.
Se toarna supa de legume, se acopera vasul cu
folie de aluminiu si se lasa la cuptor timp de 30
de minute.

Pentru sos, se strecoara laptele infuzat intr-un
vas. Se topeste untul intr-o tigaie, se adauga
faina si se lasa pe foc cateva secunde. Se ia de
pe foc si se adauga treptat laptele.

Se pune din nou pe foc si se aduce in punctul
de fierbere, amestecand constant timp de 3-4
minute. Se ia de pe foc si se condimenteaza
dupa gust cu nucsoara, sare si piper.
Preincalziti gratarul la o temperatura ridicata.
Scurgeti excesul de supa din vasul de copt. Se
toarna sosul peste frunzele de varza si se
acopera cu branza taiata felii. Se frig timp de 2-
3 minute pana cand devin aurii. Se serveste.
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