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APERITIVE SI SALATE

Salata de vinete

1,5 kg vinete

1 ceapd mica

80-100 ml ulei

1 lingurita suc de lamaie (optional)
sare

Mod de preparare:

Se coc vinetele pe gratar, plitda sau direct pe
flacara (vezi pagina 7), pana cand coaja este com-
plet arsa, iar miezul devine moale. Se curdta cat
sunt inca fierbinti si se lasa la scurs 1-2 ore. Se
toaca marunt, pana se obtine o pasta.

Se transfera vinetele intr-un bol, se adauga
sarea si, optional, sucul de lamaie. Se incorpo-
reaza treptat uleiul, amestecand energic intr-un
singur sens, pana cand salata devine pufoasa si
cremoasa. Se adauga ceapa tocata fin si se omo-
genizeaza. Se lasa la frigider 30 de minute ina-
inte de servire.
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Salati de vinete cumaioneza

1,5 kg vinete

1 catel de usturoi (optional)
sare, piper alb

Pentru maionezd:

1 galbenus de ou

1 lingurita mugtar

100-120 ml ulei

1 lingurita suc de lamaie

Mod de preparare:

Se coc vinetele pe gratar, plitd sau direct pe
flacira (vezi pagina 7), pana cand coaja este com-
plet arsd, iar miezul devine moale. Se curatd cat
sunt inca fierbinti si se lasa la scurs 1-2 ore. Se
toacd marunt, pana se obtine o pasta.

Separat, se prepara maioneza, amestecand
galbenusul cu mugtarul si incorporand treptat
uleiul, pana se obtine o compozitie ferma. Se
adauga sucul de lamdie si putina sare.

Maioneza se incorporeazd treptat peste vinete,
amestecand usor pana la omogenizare. Se adau-
g3, optional, usturoiul zdrobit si se potriveste de
sare si piper. Se lasd la frigider 30 de minute ina-
inte de servire.

Daca se doreste, se poate adauga o lingura de
capere spalate, scurse si taiate marunt.
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Salata greceasca de vinete

1 kg vinete

1 ardei

1 cdtel de usturoi

3 fire ceapa verde

60 ml] ulei de masline

30 ml otet de mere sau otet de vin alb

1 legatura patrunjel proaspat

sare, piper

Mod de preparare:

Se coc vinetele pe gratar, plita sau direct pe
flacara (vezi pagina 7), pand cand coaja este com-
plet arsa, iar miezul devine moale. Se curata cat
sunt inca fierbinti si se lasa la scurs 1-2 ore, apoi
se toaca marunt. Ardeiul se coace pana se inmoa-
ie, se acopera 15-20 de minute, apoi se curdta de
coajd si seminte si se taie in cuburi mici.

Usturoiul pisat se amesteca cu uleiul de mas-
line si otetul pana se obtine un dressing. Se toar-
nd peste vinete si ardei, apoi se adauga partea
verde a cepei si patrunjelul tocate. Se potriveste
de sare si piper si se amesteca bine.

Salata se lasd cateva minute pentru ca arome-
le sa se intrepatrundd, apoi se serveste decorata
cu ceapa verde, patrunjel si un strop de ulei de
masline.
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Salatd de vinete cu tahini

2 vinete mari

1 lamaie

1 catel de usturoi
15 cand tahini
ulei de masline
sare

Mod de preparare:

Se coc vinetele pe gritar, plitd sau direct pe
flacara (vezi pagina 7), pand cand coaja este com-
plet ars, iar miezul devine moale. Se curata Ljat'
sunt inca fierbinti si se lasa la scurs 1-2 ore. Mie-
zul vinetelor se toaca sau se paseaza fin.

Se adauga tahini, sucul de lamaie, LlStLAU,‘OViul
pisat, se potriveste de sare si se amesteca pana la
omogenizare.

Se serveste stropita cu ulei de masline, deco-
rati cu seminte de rodie si patrunjel tocat, ala-
turi de lipii proaspete.

Salati libaneza de vinete

2 vinete mari

2 fire ceapa verde
1 rosie

1 castravete murat
1 castravete mic

& nuci

frunze de menta

1 lamaie

patrunjel

4 linguri ulei de masline

sare

Mod de preparare:

Se coc vinetele pe gratar, plitd sau direct pe
flacarda (vezi pagina 7), pana cand coaja este
complet arsa, iar miezul devine moale. Se curata
cat sunt Iinca fierbinti si se lasa la scurs 1-2 ore.
Rosia, ceapa verde, castravetele, castravetele
murat, menta si patrunjelul se toaca marunt. Vi-
netele se toacd sau se paseaza, apoi se ameste-
ca cu legumele tocate, sucul de lamaie, uleiul de
masline si se potriveste de sare. Se adauga nucile
maruntite si se amesteca usor.

Salata se serveste stropita cu ulei de masline,
alaturi de lipii proaspete.

Tabbouleh cu vinete

1 vanata

160 g cuscus

V2 castravete

200 g rosii cherry

1 ceapa

1 ceasca ulei de masline
1 legdatura menta

1 legatura patrunjel
sare, piper



Pentru dressing:
1 lamaie
5 linguri iaurt grecesc
2 linguri tahini
L
1 lingura miere

Mod de preparave:

Vanata se taie in cuburi de 2 centimetri, care
se calesc in ulei de masline, la foc mediu-mare,
aproximativ 10 minute, pand se inmoaie §i se Tu-
menesc usor. Cuscusul se freaca ntr-un bol cu
uleiul de masline, se acoperd cu 200 ml apa fier-
binte si se lasa 5-6 minute. Cand este absorbita
toata apa, se afaneaza cu o furculita.

Se prepard un dressing amestecand bine su-
cul de lamaie, iaurtul, tahini si mierea.

Peste cuscus se adaugd castravetele feliat, ro-
sifle tiiate in jumditate, ceapa, menta gi patrun-
jelul tocate. Se condimenteaza cu sare si piper,
apoi se amestecd cu jumatate din dressing.

Salata se serveste cu vinetele calite deasupra,
iar restul de dressing se toarna inainte de servire.

Salati de vinete, linte gi iaurt

2 vinete

500 g linte fiarta
15 rosii cherry
3 morcovi

1 ardei rosu
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3 fire ceapa verde

2 tije de telina apio

2 catei de usturoi

10 g ghimbir

1 lamaie

2-3 linguri otet balsamic
5 linguri ulei de masline
Y4 legatura menta

V4 legatura busuioc

1 lingura cimbru

sare, piper

Pentru servire:

100 g iaurt grecesc

ulei de masline

Mod de preparare:

Morcovii si ardeiul se taie cubulete, iar ceapa
verde si telina se toacd marunt. Se pun intr-un
bol si se amesteca cu un cdtel de usturoi pisat,
ghimbirul ras, coaja de lamaie, otetul balsamic,
uleiul de masline, sarea si piperul.

Se adauga lintea fiartd, rosiile cherry taiate si
trei sferturi din menta si busuiocul tocate, im-
preuna cu cimbrul.
Se coc vinetele pe gratar, plita sau direct pe
flacara (vezi pagina 7), pana cand coaja este com-
plet arsa, iar miezul devine moale. Se curata cat
sunt Inca fierbinti si se lasa la scurs 1-2 ore. Mie-
zul se toaca si se amestecd cu restul de usturoi
pisat, 1 lingurita otet balsamic, 1 lingurita ulei
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de masline, sare si piper, apolse tncorporeaza n
bolul cu restul ingredientelor.

Salata se serveste cu laurt grecesc, restul de
menta si busuioc tocate si un strop de ulei de
masline.

Bruschete cu pesto de vinete si prosciutto

Pentru pesto de vinete:

1 kg vinete

1 catel de usturoi

80 g nuci

50 g parmezan

50 g branzad feta

50 ml ulei de masline

sare, piper

Periiru bruschete:

6 felii de paine

3 linguri ulei de masline

spanac

6 felii prosciutto

Mod de preparare:

Se coc vinetele pe gritar, plitd sau direct pe
flacira (vezi pagina7), pand cand coaja este com-
plet arsd, iar miezul devine moale. Se curata cat
sunt inca fierbinti si se lasa la scurs 1-2 ore. Pul-
pa de vinete se mixeaza cu usturoiul pisat $i nu-
cile prajite si maruntite, apoi se adauga parme-
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zanul ras, branza feta zdrobita si uleiul de masli-
ne. Se potriveste de sare si piper.

Feliile de paine se stropesc cu ulei de masline
si se rumenesc usor Intr-o tigaie. Se ung cu pesto
de vinete, apoi se adauga cate o frunza de spa-

nac si o telie de prosciutto.

Se servesc stropite cu putin ulei de masline si

presarate cu piper proaspdt macinat.

Crochete de vinete

2 vinete mari

80 g stafide

50 g muguri de pin
150 g branza gruyere
1 lamaie

1 lingurita chimen
200 g pesmet

3 oua

faina

ulei de floarea-soarelui
sare, piper

Pentru sos:

100 g iaurt grecesc

1 lingurita chimen
patrunjel tocat

Mod de preparare:

Stafidele se hidrateaza in apa fierbinte 10 mi-

nute, apoi se scurg. Vinetele se taie bucdti, se
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