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Atat de delicioasa incat te vei indragosti de ea instant! Cea
mai frageda friptura de pui cu legume la borcan. Daca ai
musafiri si vrei sa 1i impresionezi, ar trebui sa incepi cu
aceasta. 0 reteta de friptura de pui cu legume care cu
siguranta va atrage atentia. Aceasta friptura de pui
delicioasa, aceasta reteta cu carne de pui si legume, as putea
spune ca o depaseste pe cea facuta la cuptor, acea friptura de
pui la cuptor.

=1 pui grill aprox. 1.5kg

= 1 dovlecel mediu

= 500 g cartofi

= 3 ardei grasi multicolori (jumatate din fiecare)
= 2 cepe medii

1 telina apio

= 250 g ciuperci champignon

= 125 g rosii Cherry

= 1 caciulie usturoi

=1 lingura rasa de piper boabe

= 15-25 g sare neiodata, sau dupa gust
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3-4 frunzulite de dafin

1 crenguta de rozmarin

4-5 crengute de cimbru lamaios

125-150 ml vin alb

1 lingurita rasa de fulgi de ardei iute, sau un ardei
iute direct in borcan, daca doriti

. Taie telina, ceapa, dovleceii, ardeii, cartofii si

ciupercile in bucati de dimensiuni medii.

I

. Separa carnea de pui in bucati (pulpele superioare si

inferioare, aripioare, pieptul).

. Intr-un borcan mare, incepe prin a adduga un strat de

cartofi, wurmat de dovlecei, ardei grasi, telina,
ciuperci si rosii cherry.

I

. Adauga morcovii taiati si carnea de pui.
. Adauga ceapa, fulgii de ardei iute, boabele de piper,

sarea, usturoiul, rozmarinul, cimbrul 1laméios si
frunzele de dafin.

. Toarna vinul peste ingredientele din borcan si inchide

borcanul ermetic.
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. Pune un prosop de bucatarie intr-o oala mare si asaza

borcanul/borcanele.

. Umple oala cu apa pana la nivelul buzei borcanului si

pune-o pe foc.

. Lasa sa fiarba la foc moderat pentru aproximativ 2 ore

si jumatate.
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Dupa ce gatitul este complet, lasa borcanele sa se
raceasca in apa peste noapte.

Serveste friptura calda cu o garnitura de legume, sau
pastreaza-o pentru mai tarziu.
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