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Conopida la Cuptor, o reteta cu conopida, foarte delicioasa si
foarte usor de facut. Putem include aceasta reteta si la
retete cu carne de pui, pentru ca da puiul in compania acestei
minunate legume, face minuni.

=1 kg conopida

= 500 g piept de pui

1 kg smantana grasa

=1 ardei rosu

= 150-200 g cascaval

= 3-5 catei de usturoi

» 2-3 linguri de faina

» 20-30 ml ulei masline/fl. soarelui
 sare si piper dupa gust

1. Spala conopida si indeparteaza frunzele. Taie in jurul
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10.

11.

cotorului pentru a desprinde buchetelele. Spala din nou
buchetelele sub jet de apa pentru a elimina orice urma
de pamant sau nisip.
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. Incalzeste 50 ml de ulei de masline intr-o tigaie.

Adauga aproximativ 500 g de piept de pui taiat in bucati
si prajeste-le pana devin aurii, condimentandu-le cu
sare si piper.

. Pune buchetelele de conopida intr-o oala cu apa si sare

si da-le in clocot pentru a le inmuia putin, testandu-le
cu un cutit pentru a vedea daca sunt suficient de moi.

. Transfera buchetelele de conopida in aceeasi tigaie unde

al gatit pieptul de pui.
[=]

. Adauga cativa catei de usturoi tocati si prajeste pana

conopida capata o crusta aurie. Condimenteaza cu sare si
piper.

. In aceeasi tigaie, adauga 100 g de unt si 2 linguri cu

varf de faina de grau.

. Adauga aproximativ 500 g de smantana grasa si amesteca

bine.

. Adauga 150 g de branza cheddar maturata, pastrand 50 g

pentru final.
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. Asaza conopida intr-o tava de cuptor, adauga pieptul de

pui peste conopida si toarna sosul pregatit peste.
Raspandeste restul de branza cheddar la suprafata.
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Coace la 200 de grade Celsius timp de 15-20 de minute,
pana cand se gratineaza frumos.

Serveste cald, decorand cu patrunjel proaspat pentru un
plus de culoare si aroma.
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