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Cotlet de miel la cuptor de la Chef
Bogdan Cozma

\._ Pasi: 5 Difficulty Grad:

Ingrediente Portions
8 cotlete de berbecut sau de miel 1 legatura patrunjel
250 g spanac 250¢ pesmet
500 g cartofi 250¢ unt
200 g smantana 100 g maioneza
100 g castraveti murati sare

piper rozmarin
100 ml ulei 10049 usturoi

Mod de preparare

lata reteta pentru un cotlet de berbecut la cuptor cu usturoi, in crusta de verdeturi si rozmarin, alaturi
de o garnitura savuroasa de cartofi copti in unt cu rozmarin si sos de smantana cu castraveti murati.

Pasul 1. Curata si fasoneaza cotletele de berbecut. Asezoneaza-le cu sare, piper si rozmarin.

Pasul 2. Spala cartofii si pune-i la copt in cuptor, 30 de minute.
Scoate cartofii si adauga untul.

Pasul 3. Introdu cotletul de berbecut la cuptor, alaturandu-i cateii de usturoi, timp de 20 de minute,
apoi trage-| la tigaie, pentru a prinde crusta.

Pasul 4. La final, adauga-i o crusta verde realizata din patrunjel, spanac, rozmarin si pesmet.

Pasul 5. Pregateste sosul din 100 ml smantana, 100 ml maioneza si 100 g de castraveti murati, taiati
cubulete.

Serveste cotletul fierbinte cu sosul de smantana.
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Mai multe retete de la acest autor

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie:

Cotlet de miel la cuptor de la Chef Bogdan Cozma Stand 27.11.2023


https://www.selgros.ro/chef-bogdan-cozma
https://www.selgros.ro/costite-de-miel-la-cuptor

