Ceafa de porc la Tava — N-am
mancat niciodata carne de
porc atat de gustoasa

Intr-adevar, asa este! Nu am savurat niciodatd o carne de porc
atat de gustoasa! Aceasta ceafa de porc la tava, provenind de
la porcul crescut in gospodaria lui tata Petrica, este cea mai
apetisanta carne de porc pe care am avut ocazia sa o prepar
vreodata.

Ceafa de porc la Tava
[x]

Friptura aceasta de porc la tava se potriveste de minune
pentru ospatul musafirilor, la onomastici, aniversari sau
sarbatori. Se prepara extrem de simplu si usor si este, cu
adevarat, ceea ce trebuie pentru o masa festiva.

Toate ingredientele utilizate adauga arome unice, iar friptura
de porc pe care o veti pregati va fi exact pe masura
asteptarilor.

=1 kg ceafa de porc

»4-5 gr sare, sau dupa gust
=1 lingurita boia dulce

=1 lingurita oregano uscat
=1 lingurita rasa piper

6 catei de usturoi
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= 2 frunzulite de dafin

*5-6 frunzulite salvie

=10 fire de cimbru lamaios

=1 lingurita de cimbru uscat

= 2-3 crengute rozmarin

»5-6 firicele de oregano proaspat (optional)
=200 ml vin alb

» 1 caciulie de usturoi pentru sos

=2 cepe mici

=2 linguri de ulei

=50 ml suc de rosii, sau 1-1 lingurita de pasta de tomate

1. Preincalzeste cuptorul la 180 de grade Celsius.

. Intr-o tava, adaugd urmatoarele arome:
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. Sare: aproximativ 4 grame (o lingurita cu varf)

. Piper: o lingurita rasa sau dupa gust

. Boia de ardei dulce: o lingurita plina

. Oregano uscat: o lingurita

. Cimbru uscat: o lingurita

. Salvie uscata: dupa preferinta

. Doua frunze de dafin

. Usturoi: 6-8 catei maruntiti (folosind o presa de
usturoi)

. Suc de rosii: un shot (aproximativ 50 ml)

. Vin alb: 200 ml (calitatea vinului sa fie pe placul tau)

. Ulei de masline: maxim doua linguri (sau alt tip de
grasime la alegere)

. Amesteca toate aceste ingrediente in tava.

. Ia ceafa de porc (in jur de un kilogram) si tavaleste-o
bine pe toate partile in amestecul de arome din tava.
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. Adauga 1in tava si arome proaspete:

. Cimbru lamaios: aproximativ 10 crengute
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. Oregano proaspat: dupa gust

. Rozmarin: frunze curatate de pe tulpini
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0 capatana de usturoi intreaga

Ceapa rosie: doua bucati taiate pe jumatate, lasate 1in
coaja

Introdu tava in cuptorul preincalzit 1la 180 de grade
Celsius pentru aproximativ o ora si cinci minute.

Dupa coacere, pregateste sosul cu urmatoarele
ingrediente:

Usturoiul copt: scos din coaja si strivit

Ceapa rosie copta: adaugata la usturoi

Scurge putin din grasimea acumulata in tava si adauga la
usturoi si ceapa
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Improspateaza sosul cu inca 3 catei de usturoi maruntiti
Adauga putina sare si amesteca bine

Serveste friptura cu sosul preparat si cu garnitura
dorita.
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