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Purger cu sonion

i

MOD DE PREPARARE

Se taie crevetii bucati mici si se amesteca impreuna cu ceapa, ma-
rul, maioneza, caperele si sucul de lamaie. Se sareaza si se pipereaza
dupa gust.

Se incinge o tigaie. Se ung fileurile de somon cu ulei si se presara
sare si piper. Se frige pestele rapid, la temperatura mare, 3-5 minute
pe fiecare parte. Se taie chiflele in doua si se
prajesc pe gratar.

Pe partea de jos a chiflelor se asaza o frunza

de salata, se garniseste cu sosul de creveti,

se asazd o bucata de somon, o alta frunza de

salata, ceapa tocata si, la final, se acopera cu

cealaltd jumatate a chiflei. Somonul proas-

pat se poate inlocui cu somon afumat.

INGREDIENTE

Sos
* 150 g creveti gatiti
2 ceapa rosie
tocata

| & Y2 mar cuburi mici

* 100 g maioneza

* 1 lingura capere

« 2 lingurita suc
lamaie

Burgeri
o 4 fileuri somon
« 4 chifle susan
« 8 frunze salata
» 2 ceapa rosie
tocata
e ulei

e sare
« pPiper

INGREDIENTE

* 250 g hamsii
sdrate

* 4 cartofi

« 1 legatura
patrunjel verde

« 1 legatura marar

*4 oua

* 100 g masline

» ceapa verde

e otet sau zeama
de lamaie

e ulei

e Sare

e piper

Salatd de hamsii

MOD DE PREPARARE

Hamsiile se curata, inlaturandu-se capetele si intestinele, se
spala cu atentie in apa rece si se pun la fiert 10 minute. Ceapa
verde se taie marunt, cartofii se pun la fiert, in coaj3, apoi se
curata fierbinti si se taie cubulete. Ouile se fierb tari, se curata si
se taie felii sau rondele. Intr-un castron se pun pestele, cartofii,
maslinele, sarea, piperul, uleiul otetul sau zeama de lamaie,
patrunjelul si mdrarul tocate marunt, apoi se amesteci totul

cu grija. Salata se serveste pe un platou, ornata cu oud si ceapa
verde presdrata deasupra.




Salaté de macrou

Salatd de heringi .
5 ] marinat

MOD DE PREPARARE

Pestele se curatd, se spala si se

taie fn bucati mici. Oudle se fierb
tari, apoi se taie rondele. Cartofii
se fierb in coaja, se curata fierbinti

* 1 macrou proaspat [, ¥

si se taie cubulete. Ceapa se taie e 1 l3maie
rondele. Morcovul si sfecla se fierb «6 linguri ulel de
si se taie cubulete. Castraveciorii FriBalinG

acri se taie in jumatate pe A iaiiaR
lungime, apoi feliute subtiri pe * Y2 ardei gras rosu
latime. » patrunjel

Intr-un castron se pun cartofii, ot

morcovul, sfecla, mazdrea fara zeama, maslinele, ceapa, S

castravetii, patrunjelul tocat, o foaie de dafin sfardmata marunt, » 500 g heringi « piper

ulei, otet, sare si piper, apoi se amesteca. Se serveste pe un platou, |  sdrati

asezand salata in mijloc iar bucatile de heringiin jur. Se decoreaza | « 6 cepe verzi

cu rondele de oua si felii de lamaie. 4 cz.:\straveciori
acri 4 .

* 4 cartofi

| « 1 morcov MOD DE PREPARARE

» 1 sfecld "Of'cei Macroul se taie fileuri (i se scoate sira spindrii), se spald, se pun pe
| * 1 conservade o farfurie, apoi se asezoneaza cu un amestec facut din zeamai

[igzdts de lamaie, sare, piper si putin patrunjel tocat. Se acopera
*3oud 122 vasul cu folie alimentara si se lasa la rece peste noapte.
s 109 gArT\asllne | Cartofii se spald si pun intregi (cu coaja) intr-o oalg, se
.1 Iamvale 2 toarna peste ei apad rece, un praf de sare apoi se pun
e 1 legatura

la fiert. Se scurg si se lasa la racit. Ardeiul se spala Si
se taie fasii subtiri, iar cartofii se curata si se taie
cuburi. Se pune peste ei ardei, sare, piper, ulei
si putin patrunjel tocat. Se scoate pestele din
marinata, se taie bucatele si se incorporeazi
in salata de legume. Se decoreaza cu mérar si se
serveste,

patrunjel verde
« 2-3 linguri ulei
» 2 linguri otet
» 1 foaie dafin
* sare

- piper




Supﬁ de peste cu

fructe de mare
MOD DE PREPARARE

Morcovii, ceapa si doua rosii se curata si se taie in patru. Celelalte
rosii si usturoiul se toaca marunt. Sepiile si calamarul se curdta si
se taie cubulete. Se fierb morcovii cu pestele, ceapa, foile de dafin,
cele doua rosii si putina sare. Cand totul a fiert, se strecoard zeama,
apoi se taie morcovii rondele, iar pestele se dezoseaza si se taie
bucatele. E nevoie de 1 litru de supa. Crevetii si langostinele se
prijesc 1 minut in uleiul incins in prealabil. In acelasi ulei se prajesc
apoi sepiile si calamarul. Cand acestea devin aurii, se adauga
usturoiul si rosiile tocate si se lasa pand se mai inchid la culoare,
apoi se pun boiaua si orezul. Dupa 1 minut, se adauga supa de
peste fierbinte, rondelele de morcovi, pestele si se lasd sa fiarba
totul la foc mic. Dupa 10 minute se pun langostinele, crevetii,
midiile, stridiile, sarea si se mai lasd inca 5 minute sa fiarba. La final,
se stinge focul si se adauga in fir subtire, smantana amestecata

cu putina faing, ca sa nu se taie, si zeama de ldmaie. Se serveste
fierbinte si, dupa gust, cu ardei iute.

INGREDIENTE

« 800 g peste
(capete si cozi)

* 6 creveti

* 150 g calamar

¢ 150 g sepie

* 4 langostine

+ 10 midii

o 4 stridii

o 4 linguri ulei de
masline

« 10 rosii

« 1 cana orez

« 2 cdtei de usturoi

¢ 3 morcovi

¢ 1 ceapa

¢ 250 g smantana
dulce

» 1 lingurita boia
dulce

o faina

» 2 foi de dafin

« zeama de lamaie

e sare

INGREDIENTE

« 11 supd de peste
(sau apa)

* 20 creveti

« 20 scoici (fara
cochilii)

*400 g naut fiert

» 2 ardei grasi

« 1 fir de praz

«2 linguri ulei de
masline

» 2 catei de usturoi

* 1 ardei iute

« 1 lingurité boia
dulce

« 1 pdharel mic de
vin alb

» 2 foi de dafin

esare

SuRc‘i de scoici
sl creveti

MOD DE PREPARARE

Nautul din comert se scoate din borcan, se trece printr-un jet de
apa rece si se pune la scurs.

Ardeii, prazul, usturoiul se taie marunt si se cilesc putin in uleiul
incins in prealabil, apoi se adauga ardeiul iute tiat marunt,
putina sare, iar dupd 1 minut se pune vinul. Se ia de pe foc si se
paseaza totul cu ajutorul unui mixer. Compozitia se asazi din nou
pe foc, se adauga supa de peste sau apa, se ia spuma, apoi se pun
crevetii, scoicile, boiaua dulce si ndutul. Se potriveste de sare si se
fierbe in continuare, la foc mic, cam 30 de minute.

Se serveste fierbinte si, dupa gust, cu garnitura de salata.




