Pastrama de Oaie la Cuptor cu
Vin, o Friptura de Miel /
Oaie pe Cinste

Pastrama de Oaie la Cuptor cu Vin,
o Friptura de Miel / Oaie pe Cinste

[x]

Pastrama de oaie se serveste cu garnitura de cartofi,
mamaliga, branza de oaie, si muraturi pentru un prénz sau cina
completa. Aceasta reteta promite sa fie o experienta culinara
remarcabila, combinand aromele traditionale cu tehnici de
gatit moderne pentru a obtine o pastrama de oaie suculenta si
aromata.

= 1-1,5 kg pastrama de oaie
=1 kg cartofi

= 3 cepe medii

=1 ¢ aciulie de usturoi

= 8-10 prune uscate

=1 lingurita boia iute

=1 lingurita piper

= 2-3 crengute de rozmarin
=1 lingurita de cimbru uscat
= 750 ml vin

= 2-3 frunzulite de dafin
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= 100 g slaninuta afumata de porc

1. Pastrama de oaie se caleste in cratita pana cand
zaharurile din carne se caramelizeaza.
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2. Se adauga ceapa, usturoiul, o crenguta de rozmarin,
sare, piper, si vin pentru a desprinde fondul de pe
fundul cratitei.

3. Se adauga in cratita prunele deshidratate, boia de ardei
iute, rozmarin, frunze de dafin, restul de usturoi, si
pastrama. Se amesteca usor.

4. Se toarna vin peste carne in cratita, acoperindu-se
carnea cu vinul ales.
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5. Se coace la cuptor la 160°C pentru doua ore cu capac.

6. Dupa doua ore, se adauga cartofili taiati peste carne si
se amesteca pentru a iImparti condimentele si ceapa.

(]

7. Se creste temperatura cuptorului la 180°C si se coace
pentru inca 40-50 de minute sau pana cand cartofii sunt
gata si lichidul a scazut suficient.
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