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Ingrediente: un pui AVIS pentru grill = o cana orez cu bob lung = 750 ml. supa de pui = o ceapd medie),
un morcov mic = 1/2 ardei gras rosu = 250 gr. ciuperci champignon = 4 ficatei de pui AVIS =

2 fire cimbrigor = 50 ml. vin alb sec = frunze de patrunjel = 4 linguri ulei = o lingura unt

Pentru uns: sare = piper = 3 linguri ulei = o lingurita miere = o lingurita otet de orez = un varf de cutit
turmeric (sau boia dulce) = o priza (neaparat cu impamantare) de scortisoara
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Pul <7 umplut cu orez

ﬂ 3000.ro

S} Pentru aceasta refetd, aldturi de ingredientele de alituri atj avea nevoie si de un chirurg priceput.

, Puiul trebuie dezosat, adica sa i scoatetj oasele pieptului si spatelui, ceea ce nu e chiar lesne. Dac
nu aveti chirurg, folositi un cufit (cu care desprindetj carnea de pe 0s) si o foarfeca (cu care taiaf]

, zgarciurile si ligamentele). Aripile si pulpele le I3sati asa cum sunt. La sfarsit, uscatj puiul cu servete
de hartie si va odihniti impreuna vreo 30 de minute.

Prepararea umpluturii incepe cu ceapa tocata marunt, morcovul dat pe razatoarea mare si ardeiul
taiat cubulete. Se calesc toate impreuna vreo 10 minute in unt, pana ceapa devine moale. Ciupercile,
ologite in prealabil (adicé fara piciorus) se taie cubulete si se pun peste amestec, apoi se soteaza
totul la foc mare vreo 2-3 minute. Ar trebui sa se inmoaie si ciupercile. Stingeti cu vin alb tot ce a mai
ramas in tigaie, plus setea dumneavoastra cu ce mai ramane in sticla. Lasati la fiert pana se evapora
tot lichidul si abia la final condimentatj cu sare si piper. Scoatetj totul pe o farfurie adanca.

in aceeasi tigaie, ca e pacat s& mai murdaritj alta, rumeniti ficateii pe care mai inainte -afi spalat
temeinic. Doar cu apa. Nu trebuie sa fie prajiti. ci doar cat s& devina un pic fainosi, sa i puteti zdrobi cu
furculita. Ii puneti peste legume si ciuperci.

Orezul se fierbe in supd, cam jumatate din timpul indicat pe cutia in care l-ati cumparat. Adica nu de ¢
tot. Sunt sigur ca stiti unde trebuie pus, dupa ce il scurgeti: peste restul umpluturii. Dar inainte de asta
il clatiti sub apa rece intr-o strecuratoare. Pastrati supa in care a fiert. Acum, tot ce e in vasul acela ¢
amestecatj bine-bine, s& fie omogen. Mai puneti cimbrisorul, patrunjelul tocat sau orice alt 7
condiment. R, >
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Revenim 12 pui! iHuati de odihnit, pe nepregatite, si il coaseti la gat. Pe partea opusa (nu spun pe
, unde ca e rusine), introduceti umplutura si o indesati cu mana peste tot, iar la final intoarceti puiul
j . gatul in jos, cap nu mai are, bineinteles, si turnati un pic de supa in interior. Asta va face ca
umplutura sa se taseze si sa ramana ceva loc, necesar pentru ca ulterior orezul se va mai umfla nitel.
Coaseti locul pe unde l-ati umplut, precum si toate gaurile pe care le-ati facut cand I-ati dezosat,
pentru ca v-ati scumpit la a cere ajutorul unui chirurg.
Ungeti puiul cu ulei amestecat cu turmeric (sau boia dulce) si il datj la cuptor, cam la 180 de grade.
Se va rumeni, ca nu face ce vrea el si dupa 45 de minute il scoateti si iar il ungeti, mai mult pe
deasupra, dar de data asta aj adaugat in ulei si mierea, ofetul si scoriisoara. Mai trebuie sa stea in
cuptor cam jumatate de ora, timp in care il mai puteti unge de cateva ori, daca nu va e prealene. Cand
e gata, dupa o ora si 15 minute cu totul, il scoateti pe o tav, il acoperiti cu o folie de aluminiu si il 1asatj
cel putin un sfert de ora, timp in care va puteti completa diploma de master chef, ca asta nu e o refeta K
usoara. !
Cand il servitj, puiul poate fi taiat in patru, pe lung apoi pe lat. Alaturi de el puneti orice garnitura, mai 7
putin orez pentru ca din asta este inauntru suficient. x O

—C_G)
Complex avicol integrat - judetul Hunedoara

Carne curata de pui - oua proaspete
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Pui “2- inabusit cu usturoi
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.. $i NU cu 0 perna pusa peste cap, ca asa stie oricine. De fapt, veti vedea, cu puiul n-avem nimic, ne
trebu1e doar pulpele lui. Daca in ultima clipa se anunta mai multi musafiri la masa, puteti folosi si aripile,
darin mod egal cu pulpele, ca sa nu se iste nelamuriri i intrebari nepotrivite despre pui-mutant;.

Spalati puipele si le uscati. Nu necesita ciupelire suplimentara sau foehn, carnea de la AVIS e de-a
¢ dreptul epilata. Condimentati generos cu sare si piper, ambele méacinate mai mare. Puteti folosi sare
grunjoasa si piper zdrobit. Refeta originala spune ca nu doar se presara cu toate astea, ci trebuie sa le
amestecam in ulei, sa turnam totul peste pulpe intr-o farfurie de supa si sa le masam un pic, sa intre in ele
condimentele. Sincer sa fiu, eu n-am reusit niciodata sa le fac sa intre, dar puiul a iesit bun, oricum.

intr-o cratita de font sau ceramica pe care atj incins-o in prealabil (dacé nu avetj prealabil, incercatj in
cuptor), asezati pulpele intr-un singur strat, fara sa le suprapuneti. Hmm, ar fi fost bine daca alegeat
tigaia si numarul de pulpe una in functie de cealalta... Acum le inghesuiti un pic. Turnatj peste ele totce a
ramas in farfurie (ulei condimentat) si le lasati cam 10 minute pe foc mic, sa se rumeneasca, fara sa le
deranjati. Abia apoi le intoarceti si le mai lasati cam 5 minute. Nu din alea de frizer, ca se ard. Cu toata
inghesuiala asta si intorsul pe toate partile, cratita arata ca plaja de la Mamaia in sezon, atata doar ca
acolo, pe langa pulpe se foloseste si piept.

il

Trageti cratita de pe foc silasati uleiul sa se potoleasca. Daca nu aveti rabdare, veti avea arsuri. Turnafi ¢

apa, puneti un strop de sare si datj la cuptorul deja incins la 180 de grade. Neaparat acoperiti cratita. Le
lasatj acolo cam 35-40 de minute, sa se patrunda bine. Cand sunt gata, scoateti pulpele separat pe o
farfurie si mai fierbeti vreo 2-3 minutele pe foc sosul rdmas, s& mai scada. in timp ce fierbe, puneti,
mararul tocatfin in ploaie*, peste toata compozitia si apoi luati de pe foc.
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cu tot cu piele (ne referim aici la pozitia lor,

nu la calitate) = 150 ml. apa chioara

3 linguri maioneza de usturoi = 2 fire de marar
4 linguri de ulei = sare, piper
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| De acum vitalj de aragaz si gatiti totul doar la cdldura ingredientelor si la cea sufleteasca a bucatarului.
Adica luati 2-3 linguri din sos si punetj peste maioneza cu usturoi, amestecati si puneti la loc in cratita
| peste sosul ramas acolo. Dregeti cu sare daca mai e cazul i daca n-avetj hipertensivi la masa. Punet
' pulpele in sos si le tavaliti bine, sa se invaluie complet cu el, acoperiti si [asati aga 10 minute, timp in care
carnea se patrunde cu aromele noi de marar si usturoi. Capacul fiind pus, se spune despre ele ca se
inabusa, ceea ce se si intdmpla, de unde sinumele.
Serviti cu 0 mamaliguta nu prea vartoasa.

P.S. Ce-o fi aia maioneza de usturoi? Dobrogenii fi spun sarmuzac, pretentjosii - aioli - si de fapt este un {
banal mujdei, frecat ulterior cu ulei si sare, pana ajunge la consistenta unei maioneze. Se poate face si cu
putin lapte sau olecutd de smantana grasa, dar pentru asta trebuie sa aveti ,mana", altfel se taie foarte ¢
usor. Si daca tot suntem la origini de nume, stiti de ce ,catei* de usturoi? Cica tine dugmanii la distanta. ¢4
Prin miros. \&
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Pentru supa de pui, tn care
pui un ‘pui st altceva nu mai

trebuie si pui..; . ‘%«xﬁ 4

poa‘ce doar sa sparglL $L un ou. avﬁs 3 000 .TO
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