Piept de porc crocant

In acest articol va impartadsesc secretul unei retete
incredibile: — Piept de porc crocant pentru masa de sarbatori.
Aceasta reteta va transforma orice masa festiva intr-o
experienta culinara de neuitat.

= 3 kg piept de porc

=/ g sare

»5-6 catei de usturoi

=1 lingurita cimbru uscat

=1 varf lingurita fulgi de ardei iute
1/2 lingurita piper

=1 lingurita boia de ardei dulce
=1 lingura ulei

» sare grunjoasa

= 3 crengute rozmarin

=2 lingurite otet

1. Perforeaza soricul cu un instrument special sau cu


https://sefpaulconstantin.ro/piept-de-porc-crocant/

scobitori/bete de frigaruie. Fa gauri mici, fara a
ajunge la carne.
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. Dupa perforare, intoarce carnea cu soricul in jos si
condimenteaza cu usturoi, cimbru, dafin, ardei iute,
piper si boia.

. Unge cu putin ulei si maseaza bine condimentele 1in
carne.

. Intoarce carnea si acoperd soricul cu sare grunjoasa.
Lasa la frigider timp de 24 de ore pentru a absorbi
umezeala.

. Indeparteaza sarea de pe soric si sterge-1 cu otet
pentru a favoriza formarea crustei crocante.

. Intr-o tavad cu gratar, aseaza carnea pe o folie de
aluminiu cu hartie de copt, creand o tavita. Asaza
crengutele de rozmarin sub carne.

. Preincalzeste cuptorul la 180°C si coace carnea timp de
60 de minute pe raftul inferior al cuptorului.

. Dupa coacere, creste temperatura cuptorului la 250°C cu
functia de gratinare si coace pentru inca 10-20 de
minute pana cand soricul devine crocant si “infloreste”.



9. Taie friptura in felii si serveste-o cu garnitura
preferata, cum ar fi sfecla cu hrean.




