Coaste de miel cu crusta de patrunjel

Mielul prajit reprezinta o alternativa minunata la o friptura si se gateste mult mai repede!

4 persoane
45 min

Ingrediente

X 6 os de miel (2 x 400g)

Sare si piper

2 lingurite de ulei de masline

linguri de pesmet proaspat,

2 catei de usturoi, pisati

Un manunchi mic de patrunjel cu

frunze plate, tocat fin,

3 linguri de mustar Dijon

% lingurita Herbes de Provence

Mod de preparare

Scoateti mielul din frigider cu cel putin 30 de
minute nainte si asezonati-I.

Se preincalzeste cuptorul reglat la nivelul 6, 200°C
(400°F).

Se incinge uleiul intr-o tigaie mare, neaderenta. Se
adauga carnea de miel, cu partea de grasime in
jos, si se rumeneste rapid pe ambele parti, pana
cand devine putin maronie. Se lasa pana cand se
raceste suficient de mult pentru a putea fi
manevrat.

ntre timp, se amestecd pesmetul cu usturoiul si
patrunjelul. Se amesteca mustarul cu Herbes de
Provence.

Se unge friptura de miel cu amestecul de mustar,
apoi se preseaza bine pesmetul, astfel incat
carnea sa fie acoperita in intregime.

Se prajeste timp de 30 de minute. Mielul va fi
preparat la mediu in acest stadiu.

Se scoate din cuptor. Se acopera cu folie de staniol
si se lasa sa se raceasca timp de 5 minute. Se taie
friptura intre oase si se serveste cu spanac soté si
cartofi gratinati.

SFATUL BUCATARULUI: Puteti inlocui p&trunjelul
(partial sau total) cu alte ierburi proaspete, la
alegere: tarhon, busuioc, arpagic sau salvie.



