Friptura de Miel ca Niciodata
— Reteta Simpla cu Marinada
Unica

Friptura de Miel
[=]

Friptura de miel frageda si aromata — reteta perfecta pentru
masa de Paste!

Marinam mielul cu ierburi, usturoi, ulei de masline si
condimente pentru un gust intens si o carne frageda. Serveste
cu cartofi, salata sau legume coapte pentru un pranz festiv
complet!

Ingredientele sunt mai jos in descriere, iar reteta pas cu pas
este prezentata in video.

= 3,5 kg carne miel cu os

= 3 caciulii de usturoi

»50-60 ml ulei de masline

= 2-3 crengute cimbru lamaios

= 2-3 crengute rozmarin

= 15-20 frunzulite salvie

=1 lingura rasa pudra de ciuperci
=1 lingura boia dulce

=1 lingura oregano uscat
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= 12-15 g zahar

»2-3 g bicarbonat de sodiu
=1 lingura piper

=9 g sare

. Se curata si se trec prin presa trei capatani mari de
usturoi. Se amesteca cu o lingura rasa de sare cu
ciuperci deshidratate, 9 g sare simpla, 12-15 g zahar, o
lingura plina de boia, o lingura rasa de oregano uscat,
2-3 g de bicarbonat de sodiu, 2-3 crengute de cimbru
laméios, 2-3 crengute de rozmarin tocate si aproximativ
15-20 de frunzulite de salvie proaspata. Se adauga o
lingura cu varf de piper proaspat rasnit si 50-60 ml
ulei de masline. Se omogenizeaza bine pana se obtine o
pasta groasa.

. Bucatile de carne (pulpa si gat de miel, aproximativ 3,5
kg in total) se ung uniform cu pasta obtinuta, pe toate
partile, fara a indeparta grasimea. Se lasa pasta sa
patrunda in carne.

. Se pregateste o tava inalta pentru cuptor, tapetata cu
doua foi de hartie de copt. Se asaza bucatile de carne
in tava si se toarna peste ele resturile de marinada,
apoi aproximativ 100 ml de apa. Se acopera cu inca doua
foi de hartie de copt si apoi cu o tava pusa ca capac.

. Se introduce in cuptorul preincalzit la 170°C si se
coace timp de aproximativ 3 ore (o ora per kilogram de
carne). Cu o ora 1inainte de final, se indeparteaza
capacul, se lasa 30 minute cu partea superioara expusa,
apoi se intoarce carnea si se mai lasad 30 minute. In
ultimele 10 minute, se lasa din nou partea dorita expusa
pentru rumenire.

. Se serveste cu garnitura la alegere (ex. orez), iar
sucul rezultat in tava este ideal pentru a inmuia
garnitura.






