Fripturd de porc in lapte

Prepari 4 portii in 20 minute, plus timpul marinare,
W g@* | rumenire si coacere.

carne | Aduna la un loc: 1kg pulpa de porc dezosata, 500ml vin alb
sec, /00 ml lapte, 5 linguri de ulei Bonatello 1 catel de
ustuml sare Si piper.

. Asaza carnea intr-un castron mare. Curata si feliaza usturoiul si presara-|
peste carne. Adaug vinul si lasé carnea la marinat 48 ore la rece.

. Scoate carnea din marinata si usuc-o cu prosoape de hartie. incinge
uleiul intr-o tava mare si rumeneste bine pulpa pe toate partile.
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i Adauga laptele peste carne si condimenteaza totul cu sare si piper.
+ Acoperd tava si pune-o in cuptor la 170°C timp de doud ore.

Scoate friptura din tava si asaz-o pe un platou. Fierbe sosul ramas pana
se Ingroasa, apoi toarna-| peste friptura si serveste imediat.

Secretul hwi Bonatello

Pune o lingurita de rozmarin tocat in tava, odata cu laptele,
pentru o aroma inedita.
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