Coaste de purcel (la cuptor)
— Reteta secreta pentru
coaste cu un twist absolut
delicios

Secretul acestei retete sta in combinatia unica de condimente,
care patrund si aromatizeaza fiecare fibra de carne. Gustul
final combina perfect dulcele cu saratul, iar textura variaza
intre crocant si suculent, oferind o experienta culinara
deosebita.

Coaste de purcel (la cuptor)
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Daca doresti o reteta aparte pentru coaste de purcel la
cuptor, aceasta va indeplini cu siguranta toate asteptarile
tale culinare. Adaugand un strop de inovatie, aceste coaste
vor deveni rapid centrul atentiei la masa.

=1 kg coaste de porc

=10 g sare

=1 lingurita piper boabe

=1 lingurita coriandru boabe
1 lingurita piper Sichuan

= 1,5 lingurite oregano uscat
= 1,5 lingurite cimbru uscat
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=1 varf lingurita fulgi de ardei iute
=1 caciulie usturoi

=2 lingurite boia de ardei dulce

=4 lingurite zahar brun

= 1,5 lingurite amidon de porumb

=2 linguri sos Worcester

=1 lingura sos de stridii

= 2 frunze dafin

= 250 ml vin alb sec

. Intr-un mojar, adaugati sarea, piperul boabe, coriandrul
boabe si piperul Sichuan. Marunteste-le bine pana obtii
0 pudra.

. Adaugati fulgii de ardei iute, oregano, cimbru, boia de
ardei dulce si zaharul brun.
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. Adaugati si usturoiul ras.

. Adaugati amidonul de porumb, sosul Worcester si sosul de
stridii. Amestecati bine pana obtineti o pasta.

. Intindeti costitele pe o suprafata de lucru si
indepartati pielicica de pe coaste.
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. Ungeti costitele cu pasta preparata anterior,
asigurandu-va ca le acoperiti bine pe toate partile.

. Intr-o tavd cu gratar, asezati costitele si adaugati
frunza de dafin.

. Adaugati vinul alb in tava, sub costite.

. Acoperiti tava cu folie de aluminiu.
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. Coaceti costitele in cuptorul preincalzit la 180°C timp
de o ora.

. Dupa o ora, scoateti folia si lasati costitele la
gratinat pentru inca 15-20 de minute, sau pana obtineti
culoarea dorita.
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