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Drob de miel in foietaj

Steps: 6 Difficulty Grad:

Ingredients Portions
1 kg organe de miel 2 legaturi ceapa verde
2 legaturi usturoi verde 2 legaturi patrunjel
1 legatura leustean 1 legatura marar
10 oua 16 oua de prepelita
50¢g untura 30 ml ulei
4 felii paine fara coaja 200 ml lapte

foietaj sare si piper
Instructions

Reteta de drob de miel in foietaj propusa de Lady Chef Cornelia Ghisoi
imbina armonios traditia cu inovatia si este o optiune perfecta pentru masa
de Paste. Reteta cu o istorie bogata de drob de miel este reinterpretata si
transformata intr-o experienta gastronomica deosebita. Drobul de miel in
foietaj este mai mult decat o simpla reteta, este o poveste spusa cu iscusinta

prin gusturi si arome.

Foietajul auriu si bine rumenit ofera o crusta crocanta care contrasteaza cu
interiorul moale si aromat. Compozitia delicata de organe de miel, pregatite
cu grija si bine condimentate, se imbina armonios cu verdeturile proaspete
de primavara: ceapa verde, usturoiul verde, patrunjelul, mararul si
leusteanul. Ouale de prepelita aduc un plus de eleganta mesei de

sarbatoare.



Reteta de drob de miel are o istorie lunga in Romania, fiind un preparat
nelipsit de la mesele pascale. Drobul de miel in foietaj este o reinterpretare
moderna a acestei retete vechi, un mod de a pastra traditia vie side a o

adapta gusturilor si preferintelor contemporane.

Fie ca pregatesti reteta singur pentru familie sau alaturi de persoanele dragi,

cu siguranta vei incanta toti musafirii, inclusiv pe cei mai mofturosi.

1. Se lasa organele n apa rece pentru 30 minute, apoi se pun la fiert cu putina sare. Se taie o parte
din maruntaie Tn cubulete, iar cealalta parte se trece prin masina de tocat carne.

2. Se fierb oudle de prepelitd si patru oud de gaina. in acelasi timp, se curata ceapa si usturoiul, se
taie rondele si se calesc la tigaie, in untura si ulei. Verdeata se spala si se taie marunt.

3. Painea se pune la inmuiat in lapte. Aceasta se stoarce de lapte Tnainte sa fie amestecata cu
celelalte ingrediente.

4. Se amesteca toate ingredientele, se adauga ouale crude batute si se condimenteaza.

5. Se asaza aluatul de foietaj pe marginea formei de terina. Se pune jumatate din compozitie, apoi se
adauga ouale de prepelita si restul de compozitie. Se niveleaza foarte bine iar deasupra se pune un
strat de foietaj care se taie cu o forma speciala. Se pensuleaza cu ou si se introduce la cuptor, la o
temperatura de 160°C pentru 40 de minute.

6. Se taie doar cand este foarte rece.

Bucura-te de o experienta culinara completa de Sarbatori! Descopera promotiile noastre la
ingredientele necesare pentru a crea o masa demna de un restaurant cu stele Michelin.

Autor: Lady Chef Cornelia Ghisoi

Mai multe retete de la acest autor.

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie.
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