Saramura din piept de pui

Gustul de acasa
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INGREDIENTE

1 piept de pui Zdravan

Moldovenesc

1 kg rosii

6 catei de usturoi

1-2 morcovi

2-3 ardei iuti

4 linguri ulei

10 ml rachiu de fructe
(optional)

1 legatura de leustean

PORTII TIMP DE PREPARARE DIFICULTATE
PINTo4S 3-4 1h 40 min Medie
MOD DE PREPARAE

1.Spala pieptul de pui Zdravan Moldovenesc, taie-l in
bucati potrivite si asezoneazd-l cu sare si piper.
Gateste-l pe gratar sau in tigaie grill pana se

rumeneste uniform.

2.Coace rosiile pe gratar sau tigaia grill, apoi curata-le
de coqja si toaca-le marunt.

3.Pune la fiert aproximativ 2 litri de apa si adauga
rosiile, ardeii iuti, morcovii si leusteanul. Lasa sa
fiarba 5-10 minute si potriveste de sare si piper.

4.Zdrobeste usturoiul si amesteca-I cu ulei pentru a
obtine un mujdei aromat.

5.Adauga rachiul (optional) in lichidul de rosii, apoi
toarnd saramura fierbinte peste carnea de pui.

6.Adauga mujdeiul si lasa preparatul sa se odihneasca
minimum 30 de minute pentru ca aromele sa se
combine.
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