Friptura de miel cu rozmarin la cuptor

Se serveste cu cartofi prajiti si ceapa rosie pentru o masa excelenta, servita familiei si prietenilor.

10 persoane
1 h30min

Ingrediente

1 pulpa de miel de 2} kg, bine

curatata,

2 crengute de rozmarin

1 lingura de ulei de masline

Sare si piper negru proaspat

macinat,

1 ceapa, taiata marunt

125 ml apa

Mod de preparare

Se preincdlzeste cuptorul la 220°C (430°F), cu
termostatul reglat la nivelul 7.

Puneti mielul intr-o tava de prajit. Cu varful unui
cutit, se fac gauri adanci pe toata partea laterala a
mielului, cu fata in sus. Se imparte rozmarinul in
manunchiuri mici, care se preseaza in gauri.

Se stropeste mielul cu putin ulei de masline si se
asezoneaza cu sare si piper. Se adauga ceapa tocata
si apa in tigaie.

Se introduce in cuptor si se lasa la rumenit timp de
20 de minute, apoi se reduce temperatura la 180°C
(350°F), cu termostatul reglat la nivelul 4 si se
continud rumenirea timp de incd 50 de minute. in
acest stadiu, mielul va fi gatit pe jumatate. Urmariti
nivelul apei. Completati-l daca este necesar.

ntre timp, se taie c&teii de usturoi in dou3 si se pun
intr-o alta tava de prajit. Se curata si se taie in patru
cartofii, morcovii si ceapa rosie si se adauga peste
usturoi. Se amesteca si cu putin ulei de masline,
frunze de dafin si condimente. Amestecul se prajeste
in ultimele 50 de minute alaturi de miel.

Cand mielul este preparat, scoateti-I din cuptor. Se
infdsoard in folie de aluminiu si se lasa sa se raceasca
timp de 15 minute nainte de a-l tdia.

Se pune ceapa din tava de prdjit. Apoi se adauga un
strop de vin in sucul din tigaie. Se fierbe si scade pana
cand se formeaza un sirop. Acest lucru va dura 2-3
minute.

Se condimenteaza si se serveste cu felii de miel si
legume prajite.



