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 Ingredients 


	1 kg. de carn de 


vedella


	1 pastanaga


	1 ceba


	4 patates grans


	un tros de  col


	mongeta tendra


	salsa de tomàquet


3 remolatxes amb vi   negre


	una cullerada de sal


	Preparació


Posem a bullir la carn en una cassola gran. En una paella sofregim la ceba i la pastanaga. Tallem les patates i la col. Aboquem el sofregit a la cassola amb la col i les patates. A continuació hi afegim la mongeta, el tomàquet, la remolatxa tallada fina i la sal. Ho deixem bullir 20 minuts.





Ingredients 


1kg. de carn de cabra 


1/2 kg. de patates


1/2 kg. de tomàquets


1/2 kg. de pebrot verd


1 litre d’aigua


una mica de sal


una mica d’oli


Preparació


Posem una mica d’oli a la cassola. Hi posem la carn i les patates tallades. Tallem els tomàquets i els pebrots i els posem també a la cassola. Després aboquem l’aigua i posem una mica de sal. Ho deixem coure mitja hora.
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Armènia








Satenik











Arròs


 tres 


delícies


Xina











Rhunda


Qiao-Qiao





Ingredients


mig kg. d`arròs 


1 pastanaga


¼ kg. de pèsols


¼ kg. de pernil dolç


una mica sal i oli


2 ous


vi d`arròs glutinós





Preparació


Primer rentem l’arròs i la pastanaga. Posem l’arròs amb l’aigua a la cassola i el fem bullir30 minuts. Pelem i tallem la pastanaga. Tallem el pernil dolç a daus. Posem els ous en un bol i els remenem. Posem una mica d’oli en una cassola i  saltegem els ous. Després afegim els pèsols , les pastanagues, els daus de pernil i una mica sal. Saltegem 1 minut. Finalment afegim l’arròs amb la resta de coses. Afegim un cullerot de vi d’arròs glutinós i una mica de glutamat monosòdic.
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Lilit





Ingredients





un kg. de carn de vedella


una col


mig kg. d’arròs


salsa de tomàquet


julivert


una mica de sal 





Preparació


Salem la carn i la mesclem amb el julivert tallat. A continuació hi mesclem l’arròs cru. Fem pilotes de carn i les envoltem amb les fulles de la col. 


Sofregim una mica de  tomàquet en salsa i hi afegim els dolma que s’han de cuinar mitja hora. Repetim l’operació fins que hi posem tots els dolma que hem preparat, un damunt de l’altre.
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Ingredients





1kg.d’arròs


mig kg. de carn de porc


300gr. de pastanaga


una mica d’oli





Preparació





Talla la pastanaga i fregeix-la durant dos minuts. A continuació afegeix l’arròs i fregeix-lo durant cinc minuts. Después posa la carn tallada a trossos. Per finalitzar fregeix-ho tot durant vint minuts.
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Firouz





Ingredients


un quilo de carn de vedella o de xai 


2 tomaques 


un quilo de pastanaga


una ceba 


2 albergínies 


un pessic de sal 


una mica d’olives negres 


2 carbassons 


mig quilo de cigrons


2 naps 


Preparació


Posem aigua en una cassola gran. A continuació aboquem la carn tallada i salada. Tallem el tomàquet, la ceba, les pastanagues, els naps, els carbassons i l’albergínia i ho posem tot a la cassola junt amb els cigrons. Ho deixem bullir dues hores. Per finalitzar posem les verdures al recipient per al cuscús i posem la sèmola al mig perquè es cogui amb el vapor. Podem afegir olives negres.
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 Ingredients


1 kg. de carn de porc


1 ceba


2 pessics de pebre negre


1 pessic de pebre vermell 


una mica de julivert





Preparació


Comprem la carn de porc i la tallem a trossets. La rentem amb aigua i l’especiem amb el pebre negre, el pebre vermell, la sal i el julivert. Punxem amb una broqueta la carn i la ceba i ho posem sobre el foc més o menys durant 30 minuts.











