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Friptura de Miel la Cuptor cu Usturoi si Vin - Reteta

Fel principalMediu[] 110 min[] 4 portiiChef: Lucian

Friptura de miel la cuptor cu usturoi si vin este o reteta traditionala, perfecta pentru mesele festive si sarbatorile
in familie. Carnea se marineaza cu usturoi si ierburi aromatice, apoi se gateste lent la cuptor pentru a deveni
frageda si suculenta. Vinul alb completeaza preparatul cu o aroma delicata, iar rezultatul este o friptura rumena
si plina de savoare.

Ingrediente

1,5 kg Pulpa de miel

6 catei Usturoi

100 ml Vin alb sec

2 linguri Ulei

1 lingurita Cimbru uscat

1 lingurita Rozmarin uscat

1/2 lingurita Piper
Mod de preparare

Spala si curata pulpa de miel, apoi sterge-o cu prosoape de hartie.

Fa mici incizii in carne si introdu in ele felii de usturoi.

Unge carnea cu ulei si condimenteaz-o cu sare, piper, cimbru si rozmarin.
Asaza pulpa intr-o tava si toarna vinul alb in tava, langa carne.

Acopera tava cu folie de aluminiu.

Coace la 180°C timp de aproximativ 70 de minute.

Indeparteaza folia si stropeste carnea cu sosul din tava.

Mai las-o la cuptor inca 20 de minute, pana capata o crusta frumos rumenita.
Scoate friptura si las-o sa se odihneasca 10 minute Tnhainte de portionare.
Serveste alaturi de cartofi copti, legume la cuptor sau salata.
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