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Pui cu smantana si cartofi -

N

Pui cu smantana si usturoi -
De cand mama m-a facut, puil

N

ca asta n-am mancat..

Este un pui preparat cu smantana si usturoi, conform unei
retete autentice si traditionale. Desi aceasta reteta nu
seamana cu ciulamaua de pui, iti garantez ca rezultatul este
pur si simplu exceptional.

Pui cu smantana si cartofi
[x]
»Pui cu smantana si cartofi” - un preparat delicios si

invitant cu pui si smantana.

=1 kg pulpe de pui

= 500 g smantana

= 3-4 cepe medii

4-5 catei de usturoi

=20 ml ulei de floarea-soarelui
=30 g unt

= 100 ml lapte rece

= 100 ml vin alb demi-sec

1 lingura de faina de grau

» 1/2 legatura patrunjel
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» sare si piper dupa gust

2 frunzisoare de dafin (optional)

. Incadlziti o tigaie incapatoare si addugati 3-4 linguri

de ulei si 30 de grame de unt.

. Cand untul incepe sa se topeasca, adaugati ciocanelele

de pui (in jur de 7 bucati).
[x]

. Condimentati fiecare pulpita de pui cu sare si piper.

Rumeniti-le pe toate partile.

. Adaugati 3 cepe medii tocate marunt si 3-4 catei de

usturoi in coaja.

. Dupa un minut, raspanditi ceapa uniform in tigaie si

adaugati sare (jumatate de lingurita) si doua frunze de
dafin.

. Reduceti focul la minim si lasati sa se prajeasca ceapa

pentru 2 minute.

. Adaugati 100 ml de vin demisec si lasati sa se evapore

alcoolul.

I

. Adaugati cartofii taiati in cubulete (2 cartofi taiati

in cuburi de 1 cm).

. Adaugati 100 ml de apa si lasati sa fiarba pana cand

cartofii sunt aproape gata.

Pregatiti sosul separat:

1.

2.

4.

Intr-un castron, combinati o lingurad de faina de grau cu
100 ml de lapte rece pana obtineti o compozitie fara
cocoloase. Adaugati 500 ml de smantana, sare si piper
dupa gust si amestecati bine.

]

Adaugati sosul de smantana peste pui si cartofi,
amestecand constant.

. Lasati sa fiarba la foc mic pentru aproximativ 5 minute,

amestecand ocazional.
La final, adaugati patrunjel proaspat tocat si



amestecati.
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