Pui cu Legume 1la Tigaie
Sos de Smantana
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Puli cu Legume la Tigaie si Sos de
Smantana
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Asa este, doar cand e ger afara pregatesc acest, pui cu legume
la tigaie si sos de smantana. Apoi dau totul la cuptor pentru
gratinare, cu putin cascaval si rosii cherry. Nu iti vine sa
crezi ce bun iese acest piept de pui la tigaie si apoi la
cuptor. Aceasta reteta de, pui cu legume la tigaie si sos de
smantana cu unt, te ajuta sa treci mai usor peste zilele
friguroase de iarna.

Ingrediente pui gras gratinat cu sos de smantana:

= 500 g piept de pui

» 20 g pasta de tomate

lingurita de sare

lingurita oregano uscat

lingurita rasa de piper, sau dupa gust
catei de usturoi

ceapa mare

ardei gras rosu

15 ml ulei de masline
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Pentru sosul de smantana:

= 200 ml smantana lichida de gatit
=50 g faina de grau

= 150-200 ml lapte

=50 g unt 82% grasime

= 15 ml ulei de floarea-soarelui

= 1/2 lingurita piper

= 1/2 lingurita sare

Pentru gratinare:

= 80-100 g rosii cherry
= 50 g cascaval
= 1/4 lingurita oregano uscat

1. Taiati ceapa si ardeiul gras in bucati/fasii.
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2. Zdrobiti si maruntiti usturoiul.

3. Incalziti uleiul intr-o tigaie si adaugati usturoiul,
apoi ceapa. Sarati si lasati sa se caleasca usor.

4. Adaugati ardeiul gras si lasati sa se inmoaie putin.

5. Taiati pieptul de pui in bucati si adaugati-l in tigaie.
Condimentati cu piper si oregano.
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6. Lasati pieptul de puli sa se rumeneasca pentru 5-7
minute.

7. Intr-o alta tigaie, incalziti uleiul si adaugati untul.

8. Adaugati faina si amestecati constant pentru a evita
formarea cocoloaselor.
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9. Turnati treptat smantana lichida si laptele, continuand
sa amestecati. Condimentati cu sare si piper.

10. Preincalziti cuptorul la 200 de grade Celsius.

11. Adaugati pasta de tomate peste pieptul de pui si
amestecati bine.

12. Asezati pieptul de pui intr-o tava de copt si turnati

sosul Bechamel peste el.
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Decorati cu rosii cherry si presarati oregano uscat si
cascaval ras.

Coaceti in cuptor pentru aproximativ 15 minute sau pana
cand este gratinat frumos.
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