Friptura de curcan in sos de vin si portocale

Reteta — fel principal

Portii: 4

Timp de preparare: 1 h 40 min.
Dificultate: usor

Sarbatorile ne aduc mai aproape familia, magia si aroma de portocale. Pentru ca sunt des intalnite
in deserturile de sezon, portocalele sunt foarte indrigite de cei mici. Tnsd, cum ar fi daci si cei
mari s-ar bucura la fel de mult de ele? Bunica te invita sa incerci reteta ei de friptura frageda de
curcan, gatita incet in sos de vin alb si suc proaspat de portocale.

Ingrediente:

2 piepti de curcan taiati in jumatate

4 linguri ulei Untdelemn de la Bunica Omega 3
300 ml vin alb demisec

2 portocale mici

3 lingurite ierburi de Provence

Sare si piper dupa gust



Cum se prepara:
1. Spald carnea si usuc-o bine cu prosoape de hartie.

2. Unge bucatile de curcan cu ulei, apoi freaca-le cu sare, piper si amestecul de ierburi
Provence si pune-le in frigider, la marinat, pentru 30 de minute.

3. Stoarce sucul de la o portocala si taie in felii rotunde si cat mai subtiri cea de-a doua
portocald. intre timp, preincilzeste cuptorul la 160°C sau la foc mic.

4. Tntr-o tavd ceramicd sau din sticld yena, pune feliile de portocald apoi adauga vinul alb,
sucul de portocala si carnea. Pentru si mai multa aroma, poti pune cateva crengute de
rozmarin proaspat. Acopera tava cu folie de aluminiu.

5. Friptura este acum pregatita sa stea la rumenit in cuptor pentru o ora si 30 minute. La
jumatatea timpului, indeparteaza folia si stropeste carnea cu sosul din tava. Cu 20 de
minute inainte sa opresti focul, intoarce friptura de curcan pe cealalta parte si mai
stropeste-o cu sos.

6. Scoate tava din cuptor si las-o la racit 20 de minute. Gata!

Aroma sofisticatd a fripturii de curcan nu are nevoie de garnituri pretentioase. Legumele
gratinate, orezul simplu sau basmati, chiar si piureul de cartofi gatit cu unt si lapte sunt cele mai
potrivite garnituri pentru gustul fripturii.



