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Puiul la cuptor, sau mai bine spus, pui pe sticla la cuptor,
este intotdeauna binevenit. Incd din copildrie, ma bucuram de
aceasta reteta de pui la cuptor cu unt aromatizat, cu o crusta
crocanta si o carne atat de frageda incat este greu de
descris. Pentru cei dornici de gusturi delicioase, va ofer
aici o reteta de friptura de pui extraordinara, insotita de
legume proaspete din gradina, asa cum trebuie sa fie.

Ingrediente friptura de pui la cuptor:

=1 pui de 2-4 kg

=1 lingurita de piper

=1 lingurita boabe de mustar

=1 lingurita boia de ardei dulce afumata
=1 lingurita zahar

= 10 catei de usturoi (caciulie)
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= 200 g unt 82% grasime, sau untura de pasare
= ierburi aromatice (oregano, rozmarin, cimbru)
=2 1/2 lingurite de sare

Pentru garnitura:

= cartofi

= gulii

= morcovi

=30 ml ulei fl. soarelui

= sare, piper, rozmarin, oregano, usturoi

1. Intr-un mojar, maruntiti boabele de piper multicolor si
boabele de mustar pentru a obtine o pudra. Adaugati 1
lingurita de sare, 1 lingurita de sare cu ciuperci
champignon uscate, 1 lingurita de boia de ardei dulce, 1
lingurita de zahar si un catel de usturoi. Amestecati
pana obtineti o pasta.
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2. Incorporati untul la temperatura camerei in pasta de
condimente. Asigurati-va ca toate aromele sunt bine
amestecate cu untul.

3. Separat, maruntiti frunzele de oregano, cimbru lamaios
si rozmarin. Adaugati-le la untul aromei si amestecati
bine.

4. Acum, pregatiti puiul. Faceti un buzunar sub pielea
puiului, incercéand sa mentineti cat mai multa piele
intacta.

5. Ungeti puiul cu amestecul de unt si arome sub piele si
peste piele, asigurandu-va ca este uniform distribuit pe
toate partile.

El

6. Asezati puiul intr-o tava mare si adaugati aproximativ 1
litru de apa in tava pentru a preveni arderea. Pentru
aroma suplimentara, puteti adauga codite de ierburi sau
condimente in apa.
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10.

11.

. Preincalziti cuptorul la 170°C si puneti puiul in cuptor

pentru aproximativ 2,5 ore. Calculati 30 de minute
pentru fiecare kilogram de pui.

. Dupa cele 2,5 ore, cresteti temperatura cuptorului la

190-200°C pentru a rumeni puiul. Lasati-1 in cuptor
pentru inca 20-30 de minute sau pana cand pielea devine
aurie si crocanta.

. Intre timp, pregadtiti legumele. Taiati cartofii,

morcovii si gulia in bucati mici. Asezonati-le cu ulei
de masline, sare si piper.

Dupa ce ati scos puiul din cuptor, infasurati-l1 in folie
de aluminiu si lasati-l sa se odihneasca timp de 15-20
de minute. Acest lucru va permite puiului sa-si pastreze
suculenta.

In timp ce puiul se odihneste, puneti legumele in tava
si incalziti-le la 190-200°C timp de aproximativ 20 de
minute sau pana cand sunt fragede si aurii.
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