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Pulpe de pui marinate in bere la
gratar

Steps: 3 Difficulty Grad:

Ingredients Portions
1 caserola pulpe de pui intregi 1 bere
1 buc. lipie greceasca 300 g iaurt grecesc
1 buc. castravete proaspat 2 buc. castraveti murati
1 legatura marar sos Worchester

mustar miere

ulei de masline oregano

usturoi pudra boia afumata

sare si piper
Instructions

Cand te gandesti la tarmurile insorite ale Greciei, iti vine in minte aroma
imbietoare a puiului marinat, completat de un sos cremos si racoritor de
iaurt, servit intr-o lipie calda si moale. iti propunem o reteta simpla si
delicioasa, perfecta pentru a impresiona familia sau prietenii: pulpe de pui
marinate in bere la gratar, servite cu lipie greceasca si un sos tzatziki

proaspat.

Reteta lui Chef Radu Darie iti va aduce gusturile autentice ale bucatariei
mediteraneene si atmosfera de vacanta. Trebuie sa retii doua detalii

importante: marinarea si gatirea la gratar.

Pulpele de pui, marinate intr-un amestec de bere, sos Worcestershire si

condimente aromate, devin suculente si pline de savoare. Sosul tzatziki,



preparat din iaurt grecesc, castraveti proaspeti si murati si un strop de

miere, adauga o nota racoritoare si cremoasa.

Pe masura ce vei pregati aceasta reteta, bucataria ta se va umple de arome apetisante, iar fiecare
muscatura te va Incanta cu un amestec perfect de gusturi si texturi. Asadar, pune-ti sortul, pregateste
ingredientele si lasa-te purtat de aromele minunate ale acestei retete de pulpe de pui marinate in
bere la gratar.

1. Se marineaza pulpele de pui cu sare, piper, usturoi, oregano, boia si bere. Se lasa pulpele la
marinat minim 1 ora. Se taie cateva felii subtiri, pe lungime, de castravete, iar restul se da pe
razatoarea mica. Castravetii murati se toaca marunt.

2. Intr-un bol se amesteca iaurtul cu o jumatate de lingurd de miere, castravetele dat prin razatoare si
stors, castravetii murati si mararul tocat.

3. Peste carnea de pui, se pune o lingurita de mustar si sos Worchester, iar apoi se prajesc pulpele la
grill. Cand sunt gata, se taie cuburi. Se incalzeste lipia care se va unge cu sosul de iaurt, se adauga
bucatile de pui deasupra si se decoreaza cu feliile subtiri de castravete.

Experimenteaza bucuria gatitului cu ingrediente proaspete si de sezon! Descopera ofertele
noastre si creeaza preparate culinare memorabile.

Autor: Chef Radu Darie

Mai multe retete de la acest autor

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie.
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