Pui COPT la Cuptor in Rosii,
Usturoi si Mirodenii, cu
Piure de Legume

Pui COPT 1a Cuptor in Rosii,
Usturoi si Mirodenii, cu Piure de
Legume

[x]

=1,2-1,5 kg pui intreg

500 g rosii cherry, sau tomate dimensiune mica

» 1 caciulie de usturoi

50 ml ulei de masline

=2 linguri de dulceata de ardei iute (sau orice dulceata
de culoare rosie)

= 100 ml vin alb (cel care iti place tie)

=10 g de sare

=1 lingurita piper

=1 lingurita ierburi de Provence (salvie, rozmarin,
cimbru, oregano)

= 1/2 lingurita de cimbru uscat

Ingrediente pentru piure-ul de legume:

= 500 g cartofi
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1 morcov

1 pastarnac

1 telina medie

250 ml lapte

100 g de unt 82% grasime

30 g de parmezan

apa cat cuprinde pentru fierbere
10 g de sare

4-5 crengute de cimbru lamaios

1 crenguta de rozmarin

Pui la Cuptor:

1.

Asezati aripioarele puiului sub acesta.

B

. Ungeti puiul cu ulei de masline, adaugati sare, piper,

cimbru, ierburi de Provence, dulceata de ardei iute si
usturoi maruntit.

. Adaugati vinul si rosiile cherry in jurul puiului.

B

. Acoperiti cu hartie de copt si coaceti la 180°C timp de

1.5 ore, descoperind la jumatatea timpului.

Piure legume

1.

Taiati si fierbeti legumele iIn apa cu lapte si ierburi
aromatice.

I

. Dupa fiert, scurgeti lichidul si adaugati untul si

parmezanul, amestecand pentru a obtine piureul.

I



