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APRILIE

Cautd sortimente
de sfecld tanard

de culori

diferite, precum
galben-auriu, roz
pal si rosu aprins,
pentru o prezentare
ce atrage privirile.
Daca gisesti
portocale rosii,
alege-le pentru
contrastul plicut pe
care il oferd gustului
de ridicinoase

al sfeclelor.

SALATA DE SFECLA TANARA
CU NUCI ZAHARISITE

6 portii

3 manunchiuri de sfecla tAnara (1,5-2 kg
in total), curidtate de frunze

PENTRU NUCILE ZAHARISITE

60 g nuci

1lingurita ulei din sAmburi de struguri
2 lingurite zahar pudra

1 lingurita mustar de Dijon

3linguri otet balsamic

80 ml ulei de masline extravirgin,
plus 2 linguri

5 portocale, preferabil rosii

sare si piper proaspat mécinat

90 g frunze de rucola, tulpinile indepartate
1 ceapi rosie, feliata subtire

2 linguri de patrunjel tocat

Preincilzeste cuptorul la 190°C. nveleste
sfeclele in folie de aluminiu si da-le la cuptor
intr-o tava de copt timp de 30-40 de minute,
pana cand sunt usor de strapuns cu varful
unui cutit. Lasa-le sa se raceascd in folie, apoi
desfa-le si curdta-le de coaja. Taie sfeclele in
jumatati sau in sferturi si lasa-le deoparte.

Pentru a pregati nucile zaharisite, amesteca-le
intr-un bol cu uleiul din sdmburi de struguri.
Adaugd zahdrul si amesteca pentru a acoperi
nucile bine. Incinge o tigaie mici la foc mediu.
Pune in ea nucile si prajeste-le circa 3 minute,
chiar pana incep sa se rumeneascs, iar
zaharul incepe sa se caramelizeze. Pune-le
pe o farfurie mica si lasa-le s se riceasca.

Intr-un bol, amestecs mustarul si otetul.
Toarna uleiul de masline in fir subtire,
amestecand incontinuu pana cand
vinegreta devine find. Rade coaja uneia
dintre portocale si adaug-o in dressing,

apoi asezoneazd dupa gust cu sare si piper.
Adauga sfecla, amestec-o bine cu dressingul
si las-o sd stea la temperatura camerei timp
de 2-4 ore.

Cu un cutit mic si ascutit, taie cate o felie
de la fiecare capdt al portocalelor, cat s& se
vadd miezul. Asazd o portocald in pozitie
verticald pe un tocator si taie complet coaja
si pielita alba, urmdrind conturul »—

APRILIE

Rubarba crudai cu
gust acrisor este un
ingredient proaspdt
si revigorant perfect
pentru brinza
cremoasd si gustul
specific al nucilor.
Pentru a prepara
rubarba, mai intdi
curatd-i toate
frunzele — aceastea
1 se consumd.
Fiindcd vei tiia
rubarba in felii
subtiri ca foaia de
hdrtie, nu este
nevoie si ndepdrtezi
firele fibroase asa
cum ai proceda

n alte retete.

fructului. Tine portocala intr-o mani
deasupra unui bol si taie de-a lungul fiecirei
felii pentru a o separa de pielits, apoi las-o
sd cadd In bol. Repeta cu portocalele rimase.
Toarnd sucurile din bol deasupra sfeclei.

Rasfira frunzele de rucola pe un platou.

Cu o spumierd, scoate sfecla din vinegrets
si aranjeaz-o deasupra frunzelor impreuna
cu feliile de portocals, feliile de ceapa si
nucile. Stropeste totul cu putind vinegreta
sl amesteca bine ingredientele. Adauga mai
multd vinegreta daca este nevoie, astfel
incat toate frunzele si fie acoperite cu sos.
Garniseste cu patrunjel si serveste.

SALATA DE RUBARBA
CU MIGDALE $1 BRANZA

6 portii

45 g migdale, feliate

coajarasa dela 1l portocala

1lingura zeama proaspitid de portocala
1lingura otet de vin alb

1 prafde zahar

sare si piper proaspit micinat

125 ml ulei de masline extravirgin

1 tulpina de rubarbai, curitata (stinga)
200 g mix de salate verzi

125 g branza cremoasa de capra

Intr-o tigaie mica, préjeste migdalele la foc
mediu spre mic 3—4 minute, amestecand,
pana degajd aromad si devin usor aurii.
Pune-le pe o farfurie si se riceasca.

Intr-un bol mic, amesteci zeama si coaja de
portocala, otetul, zahdrul si cate un praf de
sare si piper. Toarna ulejul de masline in fir
subtire, amestecand incontinuu pana cand
vinegreta se omogenizeaza.

Cu 0 mandolina sau un cutit foarte ascutit,
taie rubarba 1n felii subtiri cat o foaie de
hartie. Pune feliile intr-un bol cu salata si
migdalele. Adaugd jumatate din vinegretd
si amesteca ingredientele. Adauga vinegreta
in plus, cat este nevoie pentru a acoperi usor
frunzele (s-ar putea sa nu fie nevoie deloc).
Faramiteazd branza deasupra si serveste.







APRILIE

Pentru a fierbe oudle
tari, pune-le intr-o
cratitd suficient de
mare cdt si le
cuprindd. Adaugd
apd rece cdt si le
depdseascd cu 2 cm
si di-o intr-un
singur clocot la foc
puternic. la cratita
de pe foc si acoper-o.
Las-o deoparte timp
de 15 minute.
Pregiteste un bol

cu apd cu gheati.
Scurge oudle, apoi
pune-le in bolul cu
api si lasd-le si se
rdceascd inainte de
a le curdta coaja.

SALATA CALDA
DE SPANAC CU ANGHINARE
S| BRANZA GRUYERE

6 portii

2 lamai

12 anghinare tinere

6 fire de cimbru proaspat

6 fire de patrunjel proaspat

2 foi de dafin

10 catei de usturoi

125 ml ulei de masline

sare si piper proaspat mécinat

400 g spanac tanar

PENTRU DRESSING

1lingura otet de vin rosu

1 lingura otet balsamic

75 ml ulei de masline extravirgin

3 oua fierte tari (stdnga), tocate mare

branza Gruyére, pentru ras deasupra

Curatd coaja ambelor lamai si amestec-o
intr-o cratitd mare cu zeama lor. Rupe
frunzele tari, exterioare, ale unei anghinare,
pana cand dai de frunzele din mijloc, de un
verde pal. Taie 1 cm din varful acesteia, apoi
taie-i capatul cu tulpina si baza cu tot puful
din interior. Pune anghinarea in cratita si
amestec-o usor pentru a o acoperi cu zeama
de lamaie. Repeta cu anghinarele rdmase.

Adauga in cratitd firele de cimbru si de
patrunjel, foile de dafin, usturoiul, uleiul

de masline si sare si piper dupa gust. Toarna
apa doar cat sa acopere anghinarele. Pune
un cerc de hértie de copt cu diametrul cat al
cratitei chiar deasupra anghinarelor, pentru
anu schimba culoarea. Dd apa in clocot la foc
mare, apoi redu focul si lasd anghinarele sa
fiarba incet aproximativ 5 minute, pana cand
incep sd se inmoaie. Ia-le de pe foc si lasa-le
sd se rdceasca in cratita.

intre timp, pune spanacul intr-un bol
incapdtor.

Pentru a prepara dressingul, intr-un bol,
amestecd oteturile cu sare si piper dupa
gust. Toarnd uleiul extravirgin in fir
subtire, amestecand incontinuu pana
cand dressingul este fin. »—

APRILIE

Combinatia clasici
de mozzarella, rogii
si busuioc poate fi
savuratd in orice
moment din an, daci
folosesti rosii cherry
sau prunisoare.
Mozzarella afumatdi
oferd gustului mai
multd profunzime

si consistentd decdt
versiunea sa
proaspitd.

Cand anghinarele s-au racit, scurge-le si
taie-le in sferturi pe lungime. intr-o tigaie la
foc mediu, pune anghinarele si dressingul
si gateste-le circa 2 minute, amestecand din
cand 1n cand, pand cand anghinarele sunt
calde. Ia-le de pe foc si asezoneaza-le cu sare
si piper dupa gust.

Adauga anghinarele si dressingul peste
spanac si amesteca-le bine. Pune-le pe
farfurii, daca vrei, si garniseste-le cu oudle
tocate. Cu o razatoare, rade branza deasupra
salatei si serveste.

SALATA DE FARFALLE CU ROSII
SIMOZZARELLA AFUMATA

6 portii

sare si piper proaspat macinat

400 g farfalle sau alte paste cu forma
similara

75 ml ulei de masline extravirgin

2 linguri de otet balsamic

150 g branza mozzarella afumata, rupta
in fasii mari

200 g rosii cherry, taiate in jumatati

1 cani (30 g) frunze de busuioc proaspat

Umple o oala cu apa pana la trei sferturi din
volum, pune sare si da apa in clocot. Adauga
pastele farfalle si fierbe-le pana sunt al dente,
conform instructiunilor de pe ambalaj.
Scurge pastele si amestecd-le imediat cu

1 lingura de ulei de masline. Acoperd-le

si lasd-le sa se raceasca de tot in frigider,
intre 1 si 24 de ore.

Intr-un bol incdptor, amesteca otetul cu sare
si piper dupa gust. Toarna uleiul de masline
ramas 1n fir subtire, amestecand incontinuu
panad cand dressingul este fin. Adaugd pastele
farfalle, branza, rosiile si frunzele de busuioc
(rupe-le pe cele mai mari). Amesteca bine
ingredientele si serveste la temperatura
camerei.
















