Retete Culinare Romanesti | bucatarasulmaxi.ro:
Ciulama de Pui - Reteta Traditionala Romaneasca

Fel principalMediu[] 80 min[] 6 portiiChef: Lucian

Ciulamaua de pui este un preparat traditional roméanesc, apreciat pentru textura sa cremoasa si gustul delicat.
Carnea frageda de pui se gateste lent impreuna cu legume aromate, iar sosul alb, ingrosat cu faina si unt,
completeaza perfect preparatul. Se serveste de obicei cu mamaliga calda sau pdine proaspata si este ideala
pentru mesele de familie.

Ingrediente

1 kg Carne de pui

11 Apa

1 buc. Morcov

1 buc. Radacina de patrunjel
1 buc. Ceapa

30 g Unt

30 g Faina

1 lingurita Sare

1/2 lingurita Piper

1 varf Patrunjel verde pentru servire
Mod de preparare

Taie carnea de pui in bucati potrivite si pune-o la fiert n apa rece cu sare.

Indeparteaza spuma formata la suprafatd pe méasura ce fierbe.

Adauga morcovul, ceapa si radacina de patrunjel curatate si taiate in bucati mari.

Fierbe la foc mic aproximativ 45-60 de minute, pana cand carnea devine frageda.

Scoate carnea si strecoara supa.

Intr-o cratita separata, topeste untul si adauga faina, amestecand continuu timp de 1-2 minute.
Toarna treptat din supa fierbinte peste amestecul de faina si unt, amestecand energic pentru a evita
formarea cocoloaselor.

Lasa sosul sa fiarba cateva minute pana se ingroasa si capata consistenta cremoasa.

9. Adauga carnea fiarta in sos si mai lasa preparatul pe foc mic 5-10 minute.
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10. Potriveste gustul cu sare si piper.
11. Serveste ciulamaua fierbinte, presarata cu patrunjel verde si alaturi de mamaliga.



