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CU FETA SI SEMINTE DE PIN

Q3 ARDEI GRASI ROSII f
180 G FETA

..S1, DE ASEMENEA, UN PIC DE SA INCEPEM!

+ USTUROI (1 CATEL) I) ‘I
+ ULEI DE MASLINE (2 LINGURI) Preincalziti cuptorul la 200°C (treapta 6-7).

2 Spalafi ardeii si taiati-i in sase. Scoateti samburii si partile albe.

3 Intr-un castron mare, striviti catelul de usturoi si amestecati-|

cu cele 2 linguri de ulei de masline si semintele de pin.
Adaugati branza feta taiata in felii subtiri direct deasupra bolului.
Amestecati astfel incat branza sa se inmoaie si sa absoarba uleiul
parfumat cu usturoi.

4 Umpleti fiecare barcuta de ardei cu aproximativ 2 lingurite
de feta asezonata. Stropti-le cu un pic de ulei de masline si
coaceti 15-20 de minute.
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Q 400 G CREVETI FIERTIJ
2 FENICULI

..s1, bE aseMenea, uNnpicpE SA INCEPEM!

+ SMANTANA LICHIDA (4 LINGURI) E ‘I Intr-un castron mare, varsati smantana si sucul de la o lamaie,
+ SUC DE LAMAIE : sarati si piperati. Lasati la o parte.
+ SARE S| PIPER MACINAT ; 3
b R e RSN LN a 2 Spalafi feniculul. Rupefi frunzele batrane de deasupra, apoi
taiafi-l in doua, scoatefi miezul tare si tocati-l marunt cu
ajutorul unui cutit.

Spalafi merele, scoateti cotoarele si taiati-le marunt.

4 Amestecati merele si feniculul cu crevetii si sosul pus deoparte.
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Chremes
DE AVOCADO SI FENICUL

1AVOCADO COPT

Q SUCUL DE LA 1 LAMAIEJ
1 FENICUL

..S1, DE ASEMENEA, UN PIC DE SA INCEPEM!

1
) L -l Spalati feniculul, scoateti foile exterioare si apoi taiati-l in doua
pentru a scoate miezul tare. Taiati in bucatele. Puneti deoparte.

Taiati fructul de avocado in doua, scoateti samburele si
strangeti miezul cu ajutorul unei linguri.

Puneti bucatile de fenicul, miezul de avocado si zeama de
[amaie intr-un bol de mixer, sarati si amestecati pana se obtine
0 Crema omogena.

DN

Serviti aceasta crema la aperitiv cu o bagheta sau paine feliata.
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