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- SALATA NICOISE NEW STYLE

1@

INGREDIENTE DE BAZA

’ 2 bucati salata Cos (inimioare de
salata/cotor)

» 240 g ton rosu

» 2 oud de prepelita

» 2 cartofi noi

' 5-6 pastai fasole verde/persoana

Y lime

» ulei de masline

INGREDIENTE SOS

» coriandru

' sare $i piper, dupd gust

» 1lingura mustar Dijon fin

’ 2 linguri mustar Dijon boabe

' % catel de usturoi (dat prin razitoare
find)

' 1 portocala (pentru zeama)

» 1lingura otet balsamic

» 50 ml ulei de masline

» 50 ml ulei de floarea-soarelui

* %2 lingura de miere

INGREDIENTE DECOR
4 felii de angoa
' 1ridiche
' capere
coriandru

SOSUL. Se pun toate ingredientele intr-un bol si se amesteca bine.

CARTOFII. Se spald si se pun la fiert in coaj in ap3 cu sare. Se scot, se lasa la racit si se
decojesc. Se taie felii cu ajutorul unei forme rotunde.

FASOLEA VERDE. Se adauga in apa fierbinte, cu sare, timp de 3 minute. Se pune apoi in ap3
cu gheatd. Se scoate si se asezoneaza cu sare, piper, ulei de misline si lime.

SFAT! Pentru ca fasolea sa rimana verde, se poate ad3uga in apa putin bicarbonat.

TONUL. Se pune tigaia pe foc cu o lingura de ulei. Se asezoneaz3 tonul cu sare. Cand tigaize
fncinsd, se soteazd pestele cate 2-3 secunde pe fiecare parte, cat s3 prinda o crusta foarte.
foarte subtire. Imediat dupd, se pune in ap3 cu gheat3 timp de 3 minute, pentru a opri
procesul termic. Se scoate din apd si se tamponeaza cu un prosop de hartie.

OUALE. Se fierb timp de 2 minute; galbenusul trebuie sa fie semimoale. Se decojesc si se
taie in jumatati.

M Wﬂ[%/‘c’@fﬂ “

Se imparte sosul la 4 farfurii. Se taie salata in 4 si se asezoneazi cu sare, piper, ulei de
masline. Se asaza peste sos. Se adauga pastile de fasole verde, cate 2 rondele de cartof
de persoana si feliile de ton. Se pun si cateva granule de sare de mare peste ton. La final, se
adaugd jumdtate de ou de prepelitd, 2 felii de ansoa, 2 capere, 2 felii de ridiche, coriandru.




INGREDIENTE DE BAZA
10 sardine

piper alb

1lamaie

100 ml ulei de masline

% gulie

% salota

COMPOZITIE MERE
1% mere Grand
lou
sare Atlantic
% lingurita mustar Dijon
1 lingurita maioneza facuta in casa

INGREDIENTE DECOR
1 felie pomelo

1 rosie

4 frunze coriandru

1 felie de portocala

1 felie de lamaie

SARDINE

SARDINELE. Se curatd, se eviscereaza, se fileteaza si se inldturd toate oasele. Se spald sub
jet de apd rece si se pun intr-un castron. Se amesteca uleiul de masline, suc de la un sfert de
limaie si sare Atlantic. Se ia o tava micd, se unge cu marinada si se asaza sardinele cu burta
in jos. Se acopera cu folie de plastic si se dau la frigider timp de o ord.

COMPOZITIA MERE GRAND. Se fierbe oul i se separd albusul. Se toaca foarte fin. Se curata
merele de coaj, iar miezul se taie cuburi foarte mici. Se curdtd si gulia si se taie marunt,
brunoise. Se asezoneaza cu sare, piper si mustar si o linguritd de maioneza facuta in casa.
Se taie salota marunt si se amesteca bine cu restul compozitiei.

ROSIA. Se taie in formd de semilund, se scot semintele si se indeparteaza coaja. Se taie
triunghiuri.

' A s
Mot zé///” sentare

Se asazi sardinele cu burta in jos. Se adauga o lingura si jumatate din marinada pregatita
initial. Se face un quenelle din compozitia de mere §i se asaza peste sardine. Se decoreaza
cu rosii, pulpa de pomelo, coaja de portocald, coaja de lamaie si coriandru proaspat.




