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Cand vine vorba de fripturi, aceasta este preferata mea:
friptura de porc la cuptor cu cartofi si ceapa. In cele ce
urmeaza, iti arat pas cu pas cum se face friptura de porc la
cuptor cu cartofi si ceapa.

=1 kg cotlet de porc

=1 kg cartofi

= 4-5 cepe medii

=200 ml vin alb demi-sec

= 2-3 crengute rozmarin (se poate pune si uscat)

=4-5 fire de cimbru lamaios, pentru aroma, (se poate pune
Si uscat)

»4-5 frunzulite salvie (se poate pune si uscata)

=2-3 fire de oregano (se poate pune si uscat)

» 1 caciulie de usturoi

=40 ml ulei de floarea soarelui
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4 frunzulite de dafin
=1 1/2 linguri de miere de albine

. Toaca frunzele de ierburi aromatice si usturoiul cat mai

marunt.

. Adauga sare de mare peste usturoi si zdrobeste-le

impreuna cu lama cutitului.
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. Amesteca usturoiul si ierburile aromatice cu 40 ml ulei

de masline si vinul alb demisec.

. Adauga carnea de porc in marinada si lasa la frigider

jumatate de ora.

. Taie cartofii si ceapa in felii de aproximativ 3-5 mm

grosime.
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. Asaza ceapa Intr-o tava si presara peste ea sare si

piper.

. Adauga stratul de cartofi peste ceapa si condimenteaza

din nou.

. Toarna restul de vin alb demisec peste cartofi si ceapa.
. Asaza carnea marinata peste cartofi.

]

Adauga frunzele de dafin si restul de ierburi aromatice
peste carne.

Acopera tava cu folie de aluminiu si coace la 180 de
grade Celsius pentru aproximativ o ora.

Dupa o ora, indeparteaza folia si lasa friptura sa se
rumeneasca.
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