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Salaté de pui Salatqi

cu struguri

INGREDIENTE

* 500 g piept de pui
» 250 g struguri rosii

» 250 g struguri verzi Tz i sy - P MOD DE PREPARARE

frantuzeasca

Ouale fierte tari se taie felii.

Sos . <
o i Sarea si piperul se amesteca
= ~ .
> Iing iite ulaida cu mustarul, smantana si
Mg se freacd bine, Peste oua
masline e . ;
: " ~se adauga dressingul,
gl lingliita mustancu * cascavalul sau branza
hrean RN "
g7 date prin razatoare, nucile
L] w . . . ~
Sk macinate si telina rasa
LB f =g - - .o -
e (daca este cruda) sau taiata
* piper

cubulete (daca este fiarta).
Se poate serviin frunze de
salata ornate cu rondele
rosii taiate din gogosari sau
cu floricele din unt colorat
cu boia.

MOD DE PREPARARE
Se spala pieptul de pui si se

pune la fiert in apa cu un praf
de sare. Se aduna spuma _ NGREDINTE =

de cate ori e nevoie. Dupa

ce a fiert, se taie fasii si se
amesteca cu boabele de stru-
guri. Separat, se amesteca
iaurtul cu ulejul, mustarul si
un praf de sare si piper. Sosul
astfel obtinut se toarna peste
carne. Se pune rozmarin si

se amesteca. Se |asa la rece
15 min.

« 250 g telina fiarta sau
cruda (dupa gust)

« 100 g nuci macinate

* 4 oua fierte

| e 50 g smantana

* 200 g salata verde

« 150 g cascaval/branza

» 20 g mustar

e sare

« piper
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MOD DE PREPARARE

Se curata legumele si se taie
cuburi sau rondele potrivite,
dupa preferinta.

Se incinge uleiul de masline,
se adauga legumele, cu
exceptia tomatelor, in
ordinea timpului necesar de
gatire, mai intai morcovii,
apoi prazul. Se adauga
zaharul si se lasa sa se

caramelizeze putin, iar apoi
se condimenteaza cu sare
si piper, dupa gust. Se pune
la rece. Inainte de servire se
stropeste cu otet balsamic.
Se aranjeazd pe farfurie si
se orneaza cu rosii cherry.
Se poate consuma si a doua
zi, deoarece otetul balsamic
are efectul unei marinate.

INGREDIENTE

* 1 dovlecel

* ] vanata

¢ 1 morcoyv

* ] praz

¢ 1 ardei rosu

e 1 ardei gras verde

« 1 ardei gras galben

¢ 1 ceapa

= 8 rogii cherry

* 2 linguri de ulei de
masline

« 2 ramurele de rozmarin

« otet balsamic alb

« zahar

e sare

« piper

INGREDIENTE

« 1 kg ardei rosii

» 2 cepe

* patrunjel verde

* 4 linguri de ulei de
floarea-soarelui

« 1 lingurita de zahar

e sare

Salatd de

ardei copti

MOD DE PREPARARE

Se coc ardeii pe gratar.

Se pun intr-un vas, se
presara cu sare, se acopera
cu un servet si se lasa sa
se raceasca. Se curata

de pielita si de cotoare.
Ceapa se curata si se toaca
marunt. Se asaza ardeii

intr-un bol, se presara sarea,
zaharul, se pune ceapa si
patrunjelul, tocat marunt.
Se toarna ulei, otet de mere
si se amesteca. Salata este
mult mai gustoasd dacd se
serveste rece.




Salatd de vinete

Se coc vinetele direct pe
flacara de la aragaz. Se
decojesc si se lasa sa se
scurga, timp de 2-3 ore.
Ceapa se toaca marunt si se
freaca cu o lingurita de sare,
Se toarna ulei peste vinetele
tocate, putin cate putin, si se

MOD DE PREPARARE

freaca pana cand se albesc.
La final se pun ceapa si sucul
de lamaie, se amesteca si se
lasa la rece. Se serveste pe
felii de paine si se orneaza
Cu rosii sau patrunjel.

P || INGREDIENTE

« 1 kg vinete bine coapte

« 1 ceapa

« 1 lingura de suc de lamaie

« 70 ml ulei de floarea-
soarelui

o patrunjel verde

o rosii

e sare

INGREDIENTE

s 4 vinete
= 2 rosii

* | ceapd
e 70 ml ulei de floarea-

Salatd de vinete
cu lapte

Se coc vinetele, se decojesc
si se lasa la scurs, timp de
2-3 ore. Se toaca ceapa
marunt si se freaca cu

sare. Se toc vinetele cu

un toporas de lemn si se
freaca cu uleiul, turnat

MOD DE PREPARARE

treptat. Cand s-au albit,
punem sarea, amestecam si
turnam laptele. Se adauga
sare, dupa gust. Se asaza
pe platou si se orneaza cu
menta sau felii de rosii.




