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Marinada cu bere

Pasi: 2 Difficulty Grad:
Ingrediente Portions
11 bere blonda/bere nefiltrata 20 g cimbrisor
1049 salvie 50 g piper mix (verde, rosu, alb, negru)
2049 sare
Pentru varianta cu mere:
2509 mere verzi 30 g seminte de fenicul

5¢g ienibahar

Pentru varianta cu ghimbir:

30-40 g ghimbir

Mod de preparare

Prin marinare se obtine fragezirea carnii, impreuna cu o aroma deosebita si o suculenta intensa a
preparatului gatit.

Sunt frecvent folosite in prepararea carnii de porc sau de miel pentru fripturi sau gratar. De asemenea,
carnea de pui capata alte valente dupa ce sta la marinat cel putin 30 de minute.

iti prezentam doud variante al caror ingredient principal este berea.

Marinada cu bere blonda nefiltrata si mere

Pasul 1. Taie merele felii.

Semintele de fenicul se prajesc putin in tigaie pentru activarea aromei.

Dupa ce s-au racit, amesteca-le cu restul ingredietelor (ienibahar, cimbrisor, salvie, piper si sare) si
toarna berea blonda nefiltrata peste ele.

Pasul 2. Pune carnea la marinat intr-un vas cu capac, acoperind-o bine cu marinada. Pastreaz-o astfel
la rece in frigider cel putin 1-2 ore.

iti recomandam s& o folosesti pentru cotlet sau muschiulet de porc.



Marinada cu bere blonda si ghimbir

Pasul 1. Rade ghimbirul proaspat sau taie-I felii foarte fine.
Amesteca-le cu restul ingredietelor (cimbrisor, salvie, piper si sare) si toarna berea peste ele.

Pasul 2. Pune carnea la marinat, acoperind-o bine cu marinada Tntr-un vas cu capac. Pastreaz-o la
rece in frigider cel putin 2 ore.

iti recomandam s& o folosesti pentru ceafa de porc sau fleica.
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