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Cotlet de purcel - Carne suculenta
si plina de arome
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Astazi va prezentam o metoda inovatoare si delicioasa pentru a
gati cotletele de purcel: REVERSE SEARING. Aceasta tehnica
asigura o carne suculenta si plina de arome, perfecta pentru
orice masa deosebita! Cotlete de purcel suculente, aromate si
perfect gatite, care vor impresiona orice gurmand. Aceste
cotlete sunt ideale pentru o cina speciala sau pentru a
impresiona oaspetii la urmatoarea voastra petrecere.

Aceasta tehnica de reverse searing sigileaza sucurile in
interior si confera cotletelor o textura crocanta si un gust
deosebit. Ingredientele sunt mai jos in descriere, iar reteta
pas cu pas este prezentata in video.

=5 bucati cotlet de purcel
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= 100 g unt

= 3-4 crengute salvie

= 3-4 crengute rozmarin

5 lingurite ulei de masline — 40-50 ml pentru prajit
» sare

= piper

1. Alegeti cele mai frumoase cotlete de purcel si
aromatizati-le cu sare, piper si ierburi proaspete.

2. Asezati cotletele pe un gratar in cuptor, la 110 grade
Celsius. Lasati-le sa se gateasca timp de 70-80 de
minute.

Reverse searing:

1. Dupa ce cotletele s-au gatit incet in cuptor, incingeti
0 tigaie cu ulei de masline. Adaugati salvie, crengute
de rozmarin si unt in tigaie.

2. Gatiti cotletele in aceasta baie aromatica timp de
aproximativ 6 minute, pana cand capata o crusta frumoasa
si aurie.



