Aripioare de pui cu orez si
legume - Perfect pentru o
cina rapida si gustoasa

Aripioare de pui cu orez si legume
[=]

Cine spune ca o cina delicioasa trebuie sa fie complicata?
Astazi, iti propunem o reteta simpla si savuroasa: aripioare
de pui suculente, orez aromat si legume colorate, toate gatite
impreuna intr-o tava de copt.

Marinate in condimente aromate, aripioarele se asaza pe un pat
de orez pufos si legume crocante, coapte la perfectiune.
Rezultatul? 0 explozie de gusturi intr-o singura tava, gata sa
cucereasca orice masa! Usor de preparat si perfect pentru
orice nivel de experienta, aceasta reteta te va ghida pas cu
pas pentru un rezultat spectaculos.

Ingredientele sunt mai jos in descriere, iar reteta pas cu pas
este prezentata in video.

=1-1,5 kg aripioare
= 500 g orez

= 3 cepe medii

=1 morcov

=1 ardei kapia
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1 caciulie usturoi

200-300 ml vin alb sec
300-400 ml apa

30-40 ml ulei de masline
1/2 lingurita cimbru uscat
1 lingurita rasa turmeric
1 lingurita rasa oregano

1 lingurita piper

1 lingurita sare

Prepararea carnii:

1. Spala si sectioneaza aripioarele de pui, pastrand doar

partea superioara si copanelele mici.

. Intr-un bol mare, adauga 20 ml de ulei de masline, 4 g

de sare, o lingurita rasa de piper proaspat macinat,
cimbru uscat (cat prind trei degete), un varf de
lingurita de turmeric, o lingurita rasa de oregano si
usturoiul feliat.

3. Amesteca bine carnea cu condimentele si las-o deoparte.

Pregatirea bazei de orez:

1.

Intr-o tava, creeaza un strat de ceapad (3 cepe medii,
tocate).

. Adauga jumatate din cantitatea de morcov ras (200 g) si

jumatate dintr-un ardei capia tocat cubulete.

. Presara putin cimbru, sare, piper si stropeste cu 15 ml

de ulei de masline.

Adaugarea orezului:

1.

Clateste 500 g de orez in apa rece, pentru a elimina
amidonul in exces.

. Intinde orezul uniform peste stratul de legume.
. Adauga restul de ceapa, morcov ras si ardei capia peste

orez.

. Presara cimbru, piper, sare si putin ulei.



. Toarna 200 ml de vin alb sec peste straturi, apoi

completeaza cu apa, cat sa acopere totul.

. Asaza uniform aripioarele de pui peste orez si legume.
. Distribuie restul de usturoi feliat deasupra.

Acoperirea si coacerea:

1.

Acopera tava cu hartie de copt umezita si folie de
aluminiu.

. Pune tava intr-o alta tava mai mare cu putina apa

(pentru a preveni murdarirea cuptorului in cazul in care
preparatul da pe afara).

. Coace la 200°C (caldura sus si jos) timp de 1 ora si 10

minute.

. Dupa 1 ora si 10 minute, indeparteaza hartia de copt si

folia de aluminiu.

. Continua coacerea inca 30 de minute, pentru a rumeni

carnea si a reduce excesul de lichid.

. Scoate tava din cuptor si lasa preparatul sa se

odihneasca 5 minute.

. Serveste pilaful aromat cu aripioarele rumenite

deasupra.



