0 altfel de friptura - Rulada
de purcel cu mirodenii, o
capodopera culinara

Rulada de purcel cu mirodenii — friptura perfecta pentru
ocazii speciale!

Renunta la fripturile clasice si incearca o rulada suculenta
si aromata, umpluta cu unt si mirodenii, apoi gatita la cuptor
pana devine o capodopera culinara, cu crusta crocanta si
interior fraged. Desi spectaculoasa, aceasta reteta este
surprinzator de simpla! Urmeaza pasii pentru a transforma o
bucata de carne de porc intr-un preparat festiv care va
impresiona pe toata lumea.

Ingredientele sunt mai jos 1in descriere, iar reteta pas cu pas
este prezentata in video.

2 kg fleica de purcel (cu soric)
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150 g unt

1 caciulie de usturoi

1 legatura patrunjel

1 lingurita cimbru uscat

1 lingurita oregano uscat

1 crenguta rozmarin

6-7 frunzulite salvie

1/2 lingurita fulgi de ardei iute
1 lingurita rasa piper

20 g sare

. Asezati fleica pe tocator, cu soriciul in sus.
. Crestati soriciul in diagonala, formand un caroiaj.

Taieturile trebuie sa patrunda doar prin soric si putin
in grasime, fara a ajunge la carne.

. Intoarceti carnea si crestati partea interioarad (fara

soric), pentru a permite patrunderea aromelor.

. Intr-un bol, combinati untul moale cu sare, piper,

cimbru, oregano, rozmarin, salvie, usturoi si fulgi de
ardei iute. Amestecati bine pana obtineti o pasta
aromata.

. Intindeti pasta de unt aromat pe partea interioara a

ficutei, asigurandu-va ca patrunde in toate taieturile.

. Rulati carnea strans, cu soriciul la exterior.
. Legati rulada cu sfoara alimentara, astfel incat sa-si

pastreze forma.

. Asezati rulada pe un gratar intr-o tava, cu nodurile in

Sus.

. Inveliti rulada intr-o folie de aluminiu, punand o foaie

de copt intre carne si aluminiu pentru a preveni
contactul direct.

Coaceti rulada la 150°C timp de 3-3,5 ore, pana cand
temperatura interna a carnii ajunge la 75-80°C.

Scoateti rulada din folie si presarati sare pe soric
pentru a obtine o crusta crocanta.

Mutati rulada inapoi in cuptor, la 180°C, timp de 30-50



13.

de minute, pana cand soriciul devine crocant si aurit.
Lasati rulada sa se odihneasca 15-20 de minute inainte
de a o felia. Serviti cu garnituri precum cartofi copti,
muraturi sau salate de sezon.



