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Coaste de miel umplute, la cuptor

Pasi: 9 Difficulty Grad:

Ingrediente Portions
800 g friptura de miel 1 crenguta de cimbru

sare, piper Pentru umplutura:
1 telina mica 1 ceapa
2 fire de patrunjel 1 catel  de usturoi
1 lingura de lamaie 40 g pesmet
1 lingura mustar Dijon 1 lingura ulei

sare, piper

Mod de preparare

Pregateste aceasta coasta de miel la cuptor, umpluta cu verdeata extrem de frageda!
Pasul 1. Preincalzeste cuptorul la 220°C.

Pasul 2. Prepara umplutura: caleste in ulei ceapa tocata, usturoiul pisat si telina taiata cubulete, pana
devin moi si translucide, apoi adauga pesmetul si lasa sa se rumeneasca.

Pasul 3. Adauga sare si piper, apoi coaja de lamaie rasa, patrunjelul tocat si mustarul.
Pasul 4. Amesteca si lasa sa stea 10 minute, departe de foc.

Pasul 5. Deschide friptura si asezoneaza interiorul cu sare, piper si cimbru.

Pasul 6. Umple usor centrul carnii, apoi ruleaza friptura, strangand-o bine si legand-o.
Pasul 7. Da friptura 20 de minute la cuptor (pentru a o gati roz).

Pasul 8. Lasa carnea sa se odihneasca timp de 10 minute Tn cuptorul inchis, sub o folie de aluminiu,
fnainte de a o taia.

Pasul 9. Serveste friptura de miel felii, insotita de legume de sezon.

Poti folosi cotlet dezosat, pulpa sau umar de miel.
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