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Friptura de rata cu sos de prune

Steps: 9 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
2 bucati piept de rata 100 g unt
1 ceapa rosie 250 g prune
209 zahar 200 ml vin rosu
ulei apa

sare si piper, dupa gust

Instructions

Pasul 1. Spala si sterge bucatile de piept de rata cu prosoape de hartie.

Pasul 2. Cresteaza pielea sub forma de romburi, cu grija sa nu ajungi pana la carne.

Pasul 3. Pune carnea cu pielea dedesubt intr-o tigaie incinsa, asezoneaza cu sare si piper si lasa 5
minute pana cand pielea devine crocanta. Apoi intoarce-o, asezoneaza din nou si mai lasa la prajit 5
minute.

Pasul 4. Cand carnea este gata, scoate-o si las-0 sa se odihneasca 5 minute.
Pasul 5. Taie carnea in felii de 1 cm.

Pasul 6. Pune un vas pe foc. Adauga ulei, o ceapa rosie taiata, sare si lasa pe foc pana se inmoaie
ceapa.

Pasul 7. Adauga prunele tdiate in sferturi si zaharul brun si mai lasa pe foc pana cand prunele se
fnmoaie si zaharul se topeste.

Pasul 8. Adauga vin si piper si fierbe pana cand capata consistenta unui sos.

Pasul 9. Serveste friptura de rata cu sos de prune alaturi de un piure de cartofi.
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