Copanele Festive - Un mix
special de mirodenii pentru
friptura de pui Perfecta

Copanele Festive — Un mix special
de mirodenii pentru friptura de puil
Perfecta

Iti prezint o reteta de Copanele la cuptor, care cu siguranta
va fi vedeta oricarei mese festive. Acest fel de mancare
delicios si aromat este perfect pentru sarbatori, petreceri
sau chiar si pentru o cina obisnuita iIn familie. Aceste
Copanele marinate sunt un adevarat rasfat pentru papilele
gustative, iar secretul sta in mixul nostru special de
mirodenii. Va voi arata pas cu pas cum sa pregatiti marinada
perfecta, care va transforma simplul pui 1la cuptor intr-un
festin de neuitat. Vom folosi ingrediente precum usturoi,
rozmarin, paprika si cateva alte surprize, care vor da un gust
unic si o aroma irezistibila Copanelelor noastre.
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Ingrediente pentru Copanele Festive:

32 pulpe de pui

2 crengute rozmarin

2 caciulii usturoi

2 linguri dulceata de ardei iute
100 ml ulei de masline

1 lingurita sare

Marinada pentru pulpe:

1 lingura piper boabe

1 lingura rasa boabe coriandru
10 g sare

1 lingura oregano uscat

1 lingurita cimbru uscat

1 lingurita fulgi de ardei iute
3 lingurite boia de ardei dulce

. Marunteste boabele de piper si coriandru intr-un mojar.
Adauga sare, oregano, cimbru, fulgi de ardei iute si
boia de ardei dulce. Amesteca bine.

. Foloseste un instrument special pentru fragezirea carnii

si trece-1 peste fiecare copanel pentru a permite
condimentelor sa patrunda mai bine.

. Asaza copanelele intr-o tava mare. Adauga rozmarinul

proaspat, maruntit.

. Presara amestecul de condimente peste copanele. Adauga

usturoiul pisat si dulceata de ardei iute.



5. Toarna uleiul de masline si amesteca bine, asigurandu-te
ca fiecare copanel este bine acoperit cu condimente.

6. Preincalzeste cuptorul la 180 de grade Celsius.

7. Asaza copanelele pe un gratar de cuptor si plaseaza
gratarul peste o tava umpluta cu 1-2 litri de apa
(pentru a evita arderea grasimii).

8. Coace copanelele timp de aproximativ 1 ora si jumatate
pana cand sunt frumos rumenite si crocante.
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