Te vel indragosti de aceasta
reteta — Piept de pui pe pat
de legume

Piept de pui pe pat de legume
[=]

Pregatit/a sa redescoperi pieptul de pui? Astazi iti prezentam
o reteta care transforma aceasta carne adesea uscata Iintr-o
explozie de arome!

Pieptul de pui este marinat intr-un amestec secret de
condimente pentru o aroma intensa, apoi asezat pe un pat de
legume crocante: cartofi, ceapa si rosii. Iar pentru un final
savuros, am adaugat un strat generos de branza, care se
topeste si formeaza o crusta aurie in cuptor.

Rezultatul? 0 combinatie divina de carne frageda, legume
aromate si branza cremoasa! Ingredientele sunt mai jos 1in
descriere, iar reteta pas cu pas este prezentata in video.

=1 kg piept de pui
= 400 g cartofi

=2 cepe albe

1 ceapa rosie

=2 rosii

= 200 g cascaval

» 1 caciulie usturoi
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100 g pesmet

2 tije rozmarin

2 crengute salvie

100 ml vin alb/rose

100 ml ulei de masline
25 ml sos de soia

30 ml sos dulce acrisor
1 lingurita mustar dijon
1 lingurita oregano

1 lingurita boia dulce
1 lingurita rasa piper
4-5 g sare

. Prepara marinada amestecand 100 ml ulei de masline, 100

ml gin, o lingurita de piper, o lingurita de oregano, o
lingurita de boia de ardei dulce, o lingurita de mustar
Dijon, 25 ml sos de soia, 30 ml sos dulce acrisor si 1-2
catei de usturoi zdrobiti. Adauga frunzulitele de la
doua tije de rozmarin si doua crengute de salvie, tocate
fin.

. Cresteaza pieptul de pui fara a-1 taia complet, apoi

pune-1 in amestecul preparat, asigurandu-te ca marinada
intra in toate taieturile.

. Intr-o tavad unséd cu putin ulei, presard pesmet pentru a

absorbi sucurile de la pui si legume.

. Asaza un strat de cartofi taiati felii subtiri (4-5 mm

grosime), urmat de ceapa taiata julien (1 ceapa rosie si
2 cepe albe), apoi rosii feliate. Presara sare si piper
peste fiecare strat.

. Asaza bucatile de piept de pui marinat peste legume si

toarna restul de marinada peste carne.

. Coace totul in cuptorul preincalzit la 200°C timp de 90

de minute. La final, presara 200 g de cascaval ras pe
deasupra si gratineaza timp de 5-10 minute pana se
topeste si se rumeneste frumos.

. Serveste pieptul de pui cu legumele coapte, pentru un



preparat suculent si plin de arome.



