Pilaf cu Pui si Legume 1la
Cuptor — Perfect rumenite 1la
cuptor - Uite aici ce bine
arata

Acest pilaf nu este doar un fel de mancare, ci o celebrare a
gusturilor si aromelor care definesc un pilaf autentic.
Fiecare ingrediente contribuie la crearea unei simfonii de
arome ce transforma fiecare masa intr-un moment special.

Pilaf cu Pui si Legume la Cuptor
(]

Cel mai delicios pilaf cu pui si legume pe care l-ati incercat
vreodata se afla chiar aici. Reteta aceasta, detaliata pas cu
pas, nu doar ca este garantata sa va satisfaca papilele
gustative, dar promite si o experienta culinara memorabila.
Imaginati-va un orez aromat, imbogatit cu legume proaspete si
bucati suculente de pui, toate perfect rumenite la cuptor.

Ingrediente pentru pilaf cu legume:

= 300 gr orez

» 800-900 ml supa de pui sau apa rece
=1 ardel gras rosu

=1 ardei gras galben
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» 1 rosie taiata in cubulete (fara seminte)

» 30 gr untura de pasare, sau 30 gr unt, sau 50 ml ulei
fl. soarelui

= 100-150 gr morcov

= 3 cepe medii

= 1-2 leg. ceapa verde

= 2 catei de usturoi

= 200-250 ml suc de rosii

cateva fire de patrunjel, tocate marunt

sare si piper dupa gust

2-3 frunzulite de dafin

1/2 lingurita fulgi de ardei iute

Pregatirea carnii de pui, condimente:

»1-1.2 kg pulpe de pui

=1 lingura de grasime de pasare sau 30 ml ulei fUl.
soarelui

= 8 catei de usturoi

=1 lingurita rasa de sare

= 1/2 lingurita piper proaspat rasnit

=1 lingura ardei iute, tocat cubulete marunte (fin)

1. Preincalzeste cuptorul la 180 de grade.

2. Intr-o tigaie, adauga o lingura de unturd de pasare si
las-o0 sa se topeasca.

3. Toaca 3 cepe marunt si adauga-le in tigaie. Soteaza-le
Cu sare si piper pentru 2-3 minute.
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4. Adauga 3 frunze mici de dafin si 2 catei de usturoi
tocati.

5. Optional, adauga jumatate de lingurita de fulgi de ardei
iute si amesteca.

6. Adauga un morcov ras, un ardei rosu si unul galben
taiati si amesteca.
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7. Adauga o rosie tocata si ceapa verde tocata in tigaie si
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amesteca.

. Toarna jumatate dintr-un litru de supa de pui si lasa sa

fiarba 3 minute.

. Adauga 300 grame de orez spalat si inmuiat, amesteca si

soteaza timp de 3 minute.

Transfera amestecul intr-o tava de cuptor.
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Toarna 250 ml de suc de rosii peste amestecul de orez si
adauga supa de pui dupa necesitate.

Intr-un bol separat, condimenteazd 1 kg de pulpe de pui
cu sare, piper, usturoi tocat si ardei iute. Adauga o
lingura de untura de pasare si amesteca bine.

Asaza pulpele de pui peste amestecul de orez in tava.

[=]

Coace in cuptorul preincalzit timp de aproximativ 110
minute, verificand si ajustand nivelul de lichid daca
este necesar.

Scoate tava din cuptor si presara patrunjel tocat
deasupra.

Serveste pilaful cald si bucura-te de combinatia de
arome si texturi.
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