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Rata intreaga la cuptor cu sos de
portocale si bere

Steps: 11 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
1 rata intreaga (circa 3 kg) 1 ceapa rosie mare
2 portocale bio, cu coaja netratata 1 bere blonda
5 lingurite miere 4 stelute de anason
1 lingurita cimbru 1 lingurita rozmarin
1 foaie de dafin
Instructions

Cele mai bune ingrediente pentru aceasta friptura de rata intreaga la cuptor cu sos de portocale si
bere se gasesc la Selgros. Descarca aplicatia Selgros, fa o lista de cumparaturi si vino sa le ridici din
locul unde toti profesionistii si iubitorii de gastronomie isi fac cumparaturile.

Pasul 1. inainte de preparare, rata se scoate din frigider, se curata, se spala, se usuca si se tine la
temperatura camerei doua ore.

Pasul 2. Preincalzeste cuptorul la 170°C.

Pasul 3. Curata ceapa si tai-o felii.

Pasul 4. Rade coaja portocalelor, stoarce sucul uneia si pe cealalta tai-o felii.
Pasul 5. Amesteca intr-un bol sucul de portocald, coaja rasa, berea si mierea.

Pasul 6. Pune in interiorul ratei rozmarin, anason stelat, ceapa, doua felii de portocala si o foaie de
dafin.

Pasul 7. Pune rata cu pieptul in sus intr-o tava.
Pasul 8. Toarna amestecul cu bere, presara cimbru, sare si piper.
Pasul 9. Acopera tava cu folie de aluminiu si coace carnea o jumatate de ora.

Pasul 10. Scoate folia de aluminiu si mai lasa rata la cuptor o ora. Unge carnea regulat cu sosul din
tava.


https://www.selgros.ro/card-app

Pasul 11. Dupa ce s-a fript, scoate carnea si scurge in tava sosul adunat in ea.

Las-o0 sa se odihneasca pe un platou 10 minute, acoperita cu o folie de aluminiu, Thainte de a o servi
alaturi de sosul din tava si lequmele preferate.
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