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Cuprins

1. Pui alla diavola
2. Ostropel de pui
3. Rulada din piept de pui cu omletd, sunca si cascaval
4. Puiumplut cu [dmaie
5. Snitele de pui marinate in iaurt
6. Cordon bleu de pui
7. Aripi de pui picante la cuptor
8. Copane de pui in crusta de seminte
9. Pui alla cacciatora
10. Pui la cuptor cu legume
11. Ciocanele crocante la cuptor

12. Snitele alla pizzaiola
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13. Pui cu broccoli si sos de vin alb

14. Pui cu sos de gorgonzola

15. Pui Tn sos de lapte

16. Rulouri din piept de pui si bacon

17. Pui picatta

18. Ciulama de pui

19. Hamburger de pui si dovlecei

20. Tarta de pui si gorgonzola (fara blat)

21. Mancare de pui sub capac de paine

22. Chiftele de pui marinate

23. Frigarui de pui cu ardei copti si dovlecei

24. Chec aperitiv cu piept de pui
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PUIALLA DIAVOLA

Preparare: 30 min « Coacere: SO0min « Dificultate: medie « Portii: 4

Ingrediente: 1 puiintreg (1 kg) « 2 linguri de ulei de masline « 1 lingurita de suc de lamdie proaspdt
« 1/4 linguritd de chili fulgi « sare « piper « 4-S picdturi de sos tabasco (optional)

Indepartam tartita si gatul puiului, il spalim si il stergem foarte bine. Despicim pu-
iul pe piept si il deschidem in doui (ca si cind am deschide o carte). Il agezim pe

un tocitor, cu partea taiata in jos, si il aplatizim foarte bine. Amestecim uleiul, su-
cul de lamaie, fulgii de chili, sare si piper proaspat macinat, dupa gust, si, daci doriti,
1-2 picituri de sos tabasco. Ungem puiul bine, pe ambele parti, cu emulsia obtinuta.
Punem gratarul pe foc, il ungem cu o lingurita de ulei de misline, iar cind s-a incins
punem puiul, cu partea tdiatd in contact cu gratarul incins. Asezam deasupra puiului
un capac mai mic decét gritarul, iar deasupra capacului punem o greutate (mojar de
piatra, un borcan sau conserve pline si grele). Frigem puiul, la foc mediu, S0 de minu-
te. In timpul coacerii, intoarcem puiul de pe o parte pe cealalti, din 10 in 10 minute.
Cénd s-a rumenit frumos si uniform, stingem focul si servim puiul cald, cu o garni-
turd de cartofi sau cu legume de sezon.

Sfat: Sosul tabasco este foarte picant, asadar nu vom folosi mai mult de 4-S picaturi. Timpul de
frigere pentru un pui de aproximativ un kilogram este de S0-5S minute, la foc mic spre mediu.
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OSTROPEL DE PUI

Preparare: 20min « Fierbere: 45 min « Prajire: 10 min + Dificultate: redusd « Portii: 4

Ingrediente: 1 pui (1,5 kg) « 6 cdtei mari de usturoi « 200 ml sos de rosii « 75 ml vin alb demisec
« 150 ml supd de legume/apd caldi « sare si piper mdcinat « 1/2 linguritd de piper boabe
« 1 linguritd rasd de zahdr « 4 linguri de ulei de floarea-soarelui/de masline « 1 lingurd de patrunjel tocat

Portionam puiul, spalam bucitile obtinute, le stergem foarte bine si le pudrim cu
sare pe toate partile. Incilzim uleiul intr-o tigaie antiaderenta incipatoare si adiu-
gim bucatile de pui. Le prjim, pe foc mediu, pdni cind se rumenesc frumos pe am-
bele pirti (circa S minute pe fiecare parte). Adiugim vinul alb gi, dupi ce acesta se
evapord complet, punem 4 citei de usturoi, curitati si tocati mirunt; amestecam.
Dupa aproximativ un minut, punem in tigaie sosul de rosii amestecat cu 150 de mili-
litri de supa de legume sau api calda si o lingurita rasa de zahar, piperul boabe si pi-
perul micinat. Reducem focul la minim si acoperim tigaia cu un capac. Fierbem os-
tropelul circa 45 de minute sau pani cind sosul scade la jumatate. Cu 2-3 minute
inainte de a stinge focul, addugdm cei doi catei de usturoi, curatati si tocati; ameste-
cam. Servim ostropelul de pui cu mamaliga sau cu piure de cartofi si patrunjel proas-
pat tocat.
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RULADA DIN PIEPT DE PUI CU OMLETA, SUNCA
SICASCAVAL

Preparare: 30 min « Coacere: 45 min « Dificultate: medie «+ Portii: 4

Ingrediente rulada: 1 piept de pui fird pielitd (600 g) « S-6 felii subtiri de prosciutto cotto/sunci

« 50 mlvin alb demisec « S0 ml supd de legume/apd « sare « piper « 1 linguritd rasd de boia dulce

« 5-6 felii subtiri de cascaval Gouda « 1 lingurd de ulei de mdsline

Ingrediente omleta: S oud medii « 1 lingurd rasd de patrunjel tocat « 30 g parmezan ras  sare « piper
« 1 lingurd de ulei de mdsline

Spargem ouile intr-un vas, adaugam parmezanul ras, patrunjelul tocat, sare si piper,
dupa gust, si le batem cu furculita pini la omogenizare — nu mai mult. Prajim omleta
intr-o tigaie antiaderentd unsa cu o lingura de ulei de masline, cite 3 minute pe fieca-
re parte. Dupa ce s-a rumenit, o scoatem pe o farfurie §i o lasim si se riceasca.

Tiiem pieptul de pui astfel incét sa obtinem o bucati de carne intinsa, pe care o ase-
zdm intre doud buciti de hartie de copt si o aplatizim pana atinge o grosime de apro-
ximativ 2 centimetri. Punem omleta rece peste pieptul de pui, o acoperim cu feliile
de cagcaval, iar peste ele adaugidm feliile de sunca. Pliem capetele peste umpluturi si
rulim pieptul de pui. Illegim cu sfoari de bucitirie, apoi il ungem cu uleiul de mis-
line amestecat cu boia, sare si piper, dupa gust. Asezam rulada intr-o forma de chec
sau intr-o tavd dreptunghiulard, addugam vinul amestecat cu supa vegetald sau cu
apd si o coacem in cuptorul preincilzitla 200 °C, 40-4S de minute. O servim calda,
cu o garniturd de legume.

Sfat: In timpul coacerii verificim rulada din 10 in 10 minute. Dacd lichidul din tavd s-a evapo-
rat, mai adaugam cdteva linguri de supd vegetald sau apd caldd. Ungem des rulada cu sosul lasat
in tavd.
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