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Pui la cuptor pe pat de legume, o minunatie care va va incanta
papilele gustative. Acest fel de mancare, simplu si sanatos,
este un adevarat festin pentru simturi si surprinzator de usor
de preparat.

Pui la cuptor pe pat de legume:

cartofi medii
pastanac mediu
cartofi dulce
ceapa mare

ardei kapia
morcov mediu

= 250 g rosii cherry
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Marinada:

= 200 g iaurt grecesc
150 ml ulei de masline
1 caciulie usturoi

=1 lingurita boia dulce
=2 g piper
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1 lingurita cimbru

1 lingurita turmeric

1 lingurita coriandru boabe
1 lingura pasta de tomate

3 linguri otet de mere

5-6 g sare

. Pregateste legumele: Curata si taie in bucati mari

cartofii, pastarnacul, cartoful dulce, ceapa, ardeii
capia, morcovul si rosiile cherry.
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. Intr-un castron mare, amesteca iaurtul grecesc, uleiul

de masline, catelul de usturoi feliat, boiaua dulce,
piperul, cimbrul uscat, turmericul, coriandrul maruntit,
pasta de tomate si otetul de mere. Adauga sarea dupa
gust si amesteca bine pana obtii o pasta omogena.

. Intr-o tava, asaza legumele pregatite.
. Deschide puiul si unge-1 bine pe toate partile cu

amestecul de condimente pregatit anterior si asaza-1 in
tava, peste lelgume.
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. Acopera tava cu hartie de copt si apoi cu folie de

aluminiu.

. Pune tava in cuptorul preincalzit si coace timp de

aproximativ 1 ora si 30 de minute.

. Dupa 1 ora si 30 de minute, indeparteaza folia de

aluminiu si creste temperatura cuptorului la 200 de
grade Celsius.

. Mai lasa puiul in cuptor pentru inca 30 de minute sau

pana cand se rumeneste frumos si atinge temperatura
interna corecta. Daca ai un termometru pentru carne,
temperatura interna a puiului ar trebui sa fie de 75-80
de grade Celsius.
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. Scoate tava din cuptor si lasa putin sa se odihneasca.



