Piept de Pui la cuptor cu
Parmezan - 0 explozie de
arome intr-o singura
farfurie, care te va
transporta direct in 1inima
Italie

Pollo alla Parmigiana
g

Salutare, iubitori ai bucatariei italiene! Astazi va aduc
Pollo alla Parmigiana, un clasic italian plin de arome, care
va va transporta direct in Italia!

Snitele de pui pane, acoperite cu sos de rosii si parmezan,
coapte pana la o crusta aurie si crocanta. Sunteti gata sa va
bucurati de acest deliciu?

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

Ingrediente pentru Pui cu parmezan:

= 300 g cascaval
= 250 g parmezan
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1 legatura patrunjel

1 kg piept de pui

=3 oua

150 g faina alba de grau

= 150 g pesmet

=1 lingurita busuioc uscat

1/2 lingurita boia dulce

=1 1lingurita ierburi de provance (rozmarin,
cimbru,salvie)

=1 varf cutit fulgi de ardei iute

1 lingurita piper

1 lingurita sare

Pentru sos:

=1 conserva rosi in suc propriu

= 300 ml suc de rosii

=1 ceapa mica

4 catei de usturoi

=1 lingurita busuioc uscat

1/2 lingurita ierburi de provance
1/2 lingurita fulgi de ardei iute
1/2 lingurita boia dulce

= 60 ml ulei de masline

=1 varf lingurita piper

=3 g sare

1. Ia aproximativ 1 kg de piept de pui si, daca doresti,
taie-1 pentru a obtine grosimea dorita.

2. Pune fiecare bucata de piept intre doua bucati de hartie
de copt si aplatizeaza-le usor.

3. Presara sare si piper pe ambele parti ale fiecarei
bucati.

4. Bate 4 oua cu un praf de sare, piper si putin ardei
iute.

5. Intr-un castron separat, pune faina, iar intr-un alt
castron intins adauga pesmet, busuioc uscat si ierburi
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de Provence.

. Intr-o cratita, incinge 60 ml de ulei de masline si

adauga 4 catei de usturoi tocati grosier. Lasa 1 minut
pana usturoiul isi elibereaza aroma.

. Adauga o ceapa mica tocata grosier si putina sare.

Amesteca pana ce ceapa se rumeneste.

. Adauga rosii in suc propriu si zdrobeste-le usor, apoi

adauga busuioc, ierburi de Provence si putin ardei iute.
Gateste la foc mic 15-20 de minute.

. Treci fiecare bucata de piept de pui prin faina, apoi

prin ou, si in final prin pesmet. Daca doresti, adauga
putin parmezan in pesmet.

Incinge o tigaie cu aproximativ 1 cm de ulei si prajeste
puiul pana devine auriu, apoi scoate-1 si lasa-1 sa se
scurga pe un gratar.

Intr-o tava, pune cateva linguri de sos, asaza bucatile
de pui si adauga restul de sos deasupra.

Presara mozzarella, patrunjel si parmezan si da la
cuptorul preincalzit la 200°C pentru 12-15 minute, pana
cand branza se topeste si se rumeneste.

Poti servi puiul cu paste trase in unt, sare si piper.



