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BAVEITE CU FRUCTE DE MARE

Timp de preparare: 40 de minute Timp de gdtire: 8 minute
Dificultate: medie

4 PORTII
300 g paste bavelte 1 cafel de usturoi, focat
(spaghete late) sau fettucine 1 lingura (4 g) patrunjel, tocat
400 g midii I legdturé de busuioc,
400 g scoici frunzele rupte
4 barbuni mici 1 crengutéa
4 crevefi de oregano proaspat
4 crevefi jumbo 1/3 cand (80 ml) ulei de maésline
150 g rosii cherry, taiate in sferturi extra-virgin
1 cand (150 mi) vin alb sare si piper dupa gust

Desprindeti frunzele de oregano de pe tulpind si focati-le.
Inmuiati si curatati bine midiile si scoicile, clatind bine pentru a
indeparta nisipul si pietrisul.

Scoateti intestinele, filetati si clatifi bine barbunii. Spdlati si curdtati
crevetii, Iasénd codita, si indepartati intestinul negru.

Incingeti uleiul intr-o tigaie la foc potrivit si addugati usturoiul,
patrunjelul, busuiocul si oregano.

Adaugati apoi midiile, scoicile si vinul alb. Acoperifi cu un capac si [asati
molustele s& se deschidd. Cand s-au deschis, scoateti-le din tigaie,
indepartafi cochilia la frei patrimi dintre ele si punefi-le intr-un vas.

In aceeasi tigaie, prajifi pestii, crevetii jumbo intregi, crevefii
decorticati si rosiile taiate In sferturi. Sotati cateva minute, apoi addugati
midiile si scoicile. Condimentati cu sare si piper dupd gust. Cand sunt
gata, sosul ar trebui sa fie lichid. Fierbeti pastele bavette intr-o oald cu
apd clocotitd si sare pdnd sunt al dente (ferme). Scurgeti-le, apoi
addugati-le in tigaia cu sos. Serviti.




SALATA DE PASTE FUSILL
CU LEGUME $I CALAMAR

Timp de preparare: 15 minute Timp de gdtire: 12 minute Dificultate: medie

4 PORTII
400 g paste fusilli 1/4 cand (60 m) ulei de mdsline
2 morcovi, curdtati extra-virgin
2 dovlecei zeama de la 1 lamaie
2 cdpdtani anghinare sare si piper alb dupd gust
3 calamari 100 g mangold

1 legaturé de ierburi aromatice si
verdefuri, precum busuioc si rucola

Curatatfi anghinarea taind cel pufin 0,5 cm din varf si de la baza
sl Indepartand toate frunzele exterioare tari. Taiafi anghinarea in doud
pe lungime si scoateti miezul sub formé de puf. Tdiati-o in felii subfiri
si Inmuiati-o Infr-un vas cu apd si 3 linguri zeamd de lamaie ca
sd nu se Innegreasca. Taiati bastonase morcovii si dovieceii.

Curgfati calamarii taind tentaculele de sub ochi, Tndepér’rofri ciocul
calamarului, un cartilaj mic si negru din mijlocul tentaculelor, strdngénd de
la bazd. Rupeti si aripioarele de pe pdartile laterale ale corpului. Cu partea
neascufitd a cufitului apdsafi pe corpul calamarului de la coada spre cap
ca sa curdfatfi membrana si s scoatefi intestinele, Impreund cu ochii siun
os ca de plastic. Spdlati bine tentaculele curdfate si corpul pe dinduntru si

pe dinafard. Taiati calamarul in f&sii foarte subfiri.

Fierbefi pastele In apd cu sare. Cu 5 minute Tnainte de afi al dente,
addugati legumele n oald. Amestecati si fierbefi 3 minute, apoi adaugati
calamarul si mai Iasati pe foc 2 minute. Scurgetli pastele, adaugati pufin
ulei si puneti totul pe o farfurie, unde le lGsati s& se raceasca. Amestecati
dpoi cu restul de ulei si zeama de Idmadie. Condimentati cu sare si piper
alb. Servifi pe un pat de frunze de mangold, ierburi aromatice si verdeturi.
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