Friptura de MIEL cu VIN
[FRAGEDA SI SUCULENTA] 1a
Cuptor, pentru PASTE

Friptura de MIEL cu VIN [FRAGEDA SI
SUCULENTA] la Cuptor, pentru PASTE

[x]

Aceasta friptura de miel cu arome primavaratice promite sa fie
punctul culminant al oricarei mese festive, aducand impreuna
gusturi si arome care sa incante papilele gustative ale
tuturor invitatilor.

»1.5-2 kg carne de miel

»2-2,5 lingurite de sare sau dupa gust
=1-1,5 lingurite piper proaspat rasnit

= 2 lingurite boia dulce

=1 lingurita de cimbru uscat

= 100 ml ulei floarea soarelui

= 200 ml vin alb demisec-sec

= 2 legaturi usturoi verde

» 2 legaturi de ceapa verde

1 legatura de patrunjel, doar frunzulitele

1. Asezati carnea intr-o tava tapetata cu hartie de copt.
Condimentati generos cu sare, piper, cimbru si bola de
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ardei. Adaugati uleiul, asigurandu-va ca fiecare bucata
de carne este bine acoperita.

[x]

. Turnati 200 ml de vin alb in tava, distribuindu-1
uniform peste carne.

. Taiati ceapa si usturoiul verde in rondele (sau
cilindrii) si distribuiti-le peste carnea condimentata.
[x]

. Acoperiti tava cu o alta tava sau folie de aluminiu si
coaceti la 180 de grade Celsius. Dupa o ora si jumatate,
indepartati acoperirea si continuati coacerea pentru a
permite carnii sa se rumeneasca frumos.

. Odata ce friptura este gata, lasati-o sa se odihneasca
cateva minute inainte de a o servi. Friptura de miel
este delicioasa atunci cand este acompaniata de
mamaliguta, branza si muraturi.
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