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Pui marinat in bere

Steps: 4 Difficulty Grad:

Ingredients Portions
1 kg pulpe de pui dezosate 2 buc. ghimbir
1 sticla bere neagra sau IPA 1 buc. lime
100 g frunze de telina 1 buc. fenicul
2 buc. ardei multicolor 20 g zahar brun

sare grunjoasa 50 g seminte de susan alb
20g fulgi de chilli sos de soia nesarat

miere mustar

ulei de floarea soarelui

Instructions

Reteta de pui marinat in bere promite un mix de gusturi si texturi cu totul

deosebite. Pulpele de pui dezosate si fragezite in bere neagra ofera un

gust neasteptat, iar feniculul si frunzele de telina aduc o nota de prospetime.

lata cateva recomandari pentru a pregati reteta de pui marinat in bere

propusa de Chef Victor Melian:

Nu sari peste perioada de marinare. Lasa puiul la marinat minimum 4 ore, ideal peste noapte,
pentru infuzia aromelor;

Adauga o lingura de otet la marinada, pentru a stimula fragezirea carnii si pentru a echilibra
zaharul;

Daca vasul nu este suficient de mare pentru ca pulpele sa stea comod in marinada, realizeaza
marinarea in vase diferite;

Poti servi puiul marinat cu legume la cuptor, piure de cartofi sau o salata verde cu baby spanac;
Asigura-te ca pulpele de pui sunt bine gatite. Pentru siguranta alimentara, foloseste un termometru
de bucatarie. Acesta ar trebui sa ajunga la minimum 74 de grade Celsius in zona centrala a carnii;
in loc sa pregatesti salata de legume (fenicul, telina, ardei), poti prepara un sote din aceeasi
combinatie, intr-o tigaie adanca in care ai pus putin ulei de masline. Astfel, vor capata o aroma usor
caramelizata;

Daca preferi gustul picant, poti adauga cateva felii de ardei jalapefio la marinada sau poti creste
cantitatea de fulgi de chilli.



1. Pulpele de pui dezosate se taie In bucati. Se lasa la marinat in bere, ghimbir, fulgi de chilli, zahar
brun si suc de lime pentru 1 - 2 ore, la frigider.
2. Se pregateste o salata cu ardei, fenicul si frunzele de telina peste care se adauga fulgi de chilli si

sos de soia.

3. intr-o tigaie se prajesc semintele de susan albe cu putina sare.

4. Se pregateste un amestec din 1/3 sos de soia, 1/3 miere si 1/3 mustar. Se unge puiul cu acest
amestec si se trage la tigaie, la foc mic, 2 - 3 minute. La sfarsit, se presara semintele de susan

prajite.

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

Autor: Chef Victor Melian

Mai multe retete de la acest autor

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie.
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