Pui fraged si aromat cu sos
de usturoi, unt si vin -
Carne frageda si suculenta,
scaldata intr-un sos bogat,
plin de arome intense

Pui fraged si aromat cu sos de
usturoi, unt si vin

[x]

Salutare, iubitori ai artei culinare! Astazi va dezvaluim
secretul unui piept de pul extraordinar: un sos catifelat si
plin de arome, facut din usturoi, unt si vin, care va
transforma aceasta carne obisnuita 1intr-un deliciu
desavarsit.Ganditi-va la o carne frageda si suculenta,
scaldata intr-un sos bogat, plin de arome intense de usturoi,
vin si ierburi aromatice. Suna ireal de bun? Ei bine,
pregatiti-va sa fiti surprinsi!

Daca sunteti in cautarea unei retete simple, dar cu efect wow,
urmariti videoclipul si lasati-va inspirati. Dupa ce veti
incerca aceasta reteta, puiul la cuptor nu va mai fi niciodata
la fel! Ingredientele sunt mai jos in descriere, iar reteta
pas cu pas este prezentata in video.
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750 g piept de pui

1 caciulie de usturoi

150 ml vin

70-80 g unt

1 legatura patrunjel

zeama de la 1/2 lamaie
lingurita miere de albine
lingurita usturoi granulat
lingurita pudra de ceapa
lingurita oregano
lingurita coriandru boabe
lingurita piper boabe

1/2 lingurita fulgi de ardei iute
4-5 g sare

30-40 ml ulei de masline

I = O = T = gy o

. Taie pieptul de pui in jumatati, aproximativ 1 cm

grosime, ca niste mini snitele.

. Pune feliile de pui intr-un bol mai mare.
. Adauga o lingurita de pudra de usturoi, o lingurita de

pudra de ceapa, o lingurita de sare, o lingurita de
oregano uscat si jumatate de lingurita de fulgi de ardei
iute.

. Stoarce zeama de la jumatate de lamaie si adauga o

lingurita de boabe de coriandru si o lingurita de boabe
de piper (macinate fin).

. Amesteca bine pentru a distribui condimentele uniform pe

pui.

. Incalzeste o tigaie cu ulei de masline (cat sa acopere

fundul tigaii) si prajeste bucatile de pui pe ambele
parti pana se rumenesc usor.

. Dupa ce puiul e rumenit, retrage-1 din tigaie.
. In aceeasi tigaie, adauga usturoi curdtat si zdrobit,

apoi toarna 150 ml de vin alb si amesteca bine pentru a
elibera aromele si caramelizarile de pe fundul tigaii.

. Lasa alcoolul sa se evapore si sosul sa se Iingroase
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putin.

Pune bucatile de pui inapoi in tigaie si lasa-le sa
absoarba sosul timp de 5 minute la foc mic.

Adauga 70-80 grame de unt si amesteca pana obtii un sos
lucios si emulsifiat.

Ajusteaza gustul cu sare, piper si adauga frunze de
patrunjel proaspat tocat.

Taie aciditatea sosului cu o lingurita de miere de
albine, amesteca bine si serveste alaturi de orez
simplu.



