Cum se face friptura de miel
(varianta 2)

Iata cum se pregateste delicioasa friptura de miel:

1. Carnea de miel, bine odihnita in bait, se asaza intr-o
tava cu peretii mai inalti.

2. E indicat ca bucatile de carne sa nu fie prea groase,
iar bucatile sa aiba marime uniforma.

3. Se toarna tot baitul in tava si se amesteca pentru
uniformizare.

4. Se mai pot adauga, dupa preferinta si pentru efect
vizual, usturoi tocat si frunze de menta verde.

5. Se seteaza temperatura cuptorului la 160-180°C, iar cand
s-a incalzit se pune tava.

6. Dupa o ora, carnea se stropeste cu vin alb.

7. In 1,45 — 2 ore friptura va fi gata.

8. Friptura de miel poate fi pregatita si la o temperatura
mai mare, de 200-225°C, fiind gata in aproximativ o ora
si jumatate.

9. Totusi, pregatirea la o temperatura mai redusa se crede
a fi mai sanatoasa, reducand aparitia acrilamidei.

Recomandari

1. Daca veti servi friptura de miel de Pasti, dupa ce ati
tinut postul, mancati cu moderatie.

2. In niciun caz nu trebuie s& mAncati pana la starea de
satietate.

3. Pentru a stimula digestia, serviti si un pahar de vin
alb.

4., Beti multa apa si faceti miscare dupa masa, dupa varsta,

posibilitati si stare de spirit.
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