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IULIE

Rosiile coapte de
vard au nevoie
numai de un praf
de sare de mare sau
o0 vinegretd clasicd,
insd dressingul
cremos imbogitit cu
branzd cu mucegai
albastru doar
imbundtditeste o
Sfarfurie deja bund.
Serveste salata cu
un vin alb lejer,
precum Sauvignon
Blanc sau Pinot
Grigio.

SALATA DE_ROSII CU DRESSING
DE BRANZA CU MUCEGAI

4 portii
750 g rosii grase, de diferite marimi si culori

PENTRU DRESSINGUL DE BRANZA
CU MUCEGAI

60 ml maioneza
60 mllapte batut
1 catel de usturoi, feliat subtire

2 lingurite otet de vin alb, sau mai mult dupa
gust

60 g branza cu mucegai albastru, plus extra
pentru servit

sare si piper proaspat macinat
2 linguri ceapa verde tocatd marunt, inclusiv

frunzele verzi fragede

1lingura patrunjel proaspat, tocat marunt

Curata de cotor rosiile grase si taie-le in
cuburi sau in felii. Aranjeaza-le frumos
pe un platou pentru servit.

Pentru a prepara dressingul, intr-un
robot de bucatarie sau un blender, pune
maioneza, laptele batut, usturoiul, cele

2 lingurite de otet si brdnza si mixeaza-le
pana formeaza un sos fin. Pune-1 intr-un
bol, incorporeaza sare dupa gust

si mai adauga otet, daca doresti.

Intr-un bol mic, amestec bine ceapa verde
si patrunjelul.

Stropeste rosiile cu dressingul, folosind
orice cantitate doresti (s-ar putea sa

nu ai nevoie de toatd vinegreta), apoi
garniseste-le cu amestec de ceapd verde si
patrunjel si putin piper proaspat méacinat.
Daca doresti, presara branza in plus peste
salatd si serveste-o.

IULIE

Dacd nu gdsesti
calamar gata curdtat
la magazinul de
unde iti faci
cumpdrditurile,
aceasti salatid
proaspdtd de fructe
de mare va fi la fel
de apetisanti si cu
creveti. Cumpdri
500 g de creveti

de marime medie,
decorticheaza-i

si scoate-le firul
negri, apoi
aranjeazd ciite

4—6 bucitipe o
frigiruie si pune-i
pe gritar sau di-i la
cuptor pini devin
0z si se ncrefesc
putin.

SALATA RAPIDA DE CALAMAR
LA GRATAR

4-6 portii

zeama de la 2 limete

Y4 cana (10 g) frunze proaspete de menti
Y4 cana de coriandru proaspit, tocat mare
2 ardei iuti rosii, curitati de seminte
sitocati marunt

4 linguri (60 ml) ulei de mésline

500 g calamar curatat, taiat in inele
si tentacule cit o imbucatura

sare si piper proaspat macinat

sferturi de lamaie, pentru stors deasupra

Incinge un gratar cu carbuni sau pune un
gratar pentru aragaz la foc mediu spre mare.

Intr-un bol, amesteci zeama de limets,
menta, coriandrul si ardeii iuti. Toarna

2 linguri de ulei de masline in fir subtire,
amestecand incontinuu pand cand
dressingul este fin. Lasa-1 deoparte.

Intr-un bol, amestecd bucatile de calamar
cu cele 2 linguri de ulei de masline ramase
si asezoneaza-le cu putina sare si piper.

Pune calamarul intr-un cos pentru gratar si
tine-1 pe grill aproximativ 1 minut pe fiecare
parte, intorcandu-l o singurd dats, pana
devine opac si se innegreste usor pe margini.

Amestecd dressingul cu bucitile de calamar
si serveste salata calda sau la temperatura
camerei, cu sferturi de lamaie alaturi.










IULIE

Fasolea proaspiti
este in plin sezon

i ultimele luni

de vard, thainte ca
pastaile si inceapd
sa se usuce. Fiindca
de la majoritaten
soiurilor de fasole
sunt folosite in
ceneral boabele din
pastai uscate, putini
bucatari isi dau
seama de calitatile
distincte pe care le
au atunci cind sunt
folosite proaspete.
Alege orice tip de
fasole doresti pentru
aceastd salatd.

SALATA DE PASTE CU PASTAI
DE FASOLE SI IERBURI
AROMATICE

6 portii

sare si piper proaspit macinat

400 g paste fusilli

6 linguri (90 ml) ulei de misline extravirgin

500 g pastii tinere de fasole asortate, verzi
si galbene, capetele indepértate

1 kg pastai de fasole cu boabe mari, boabele
scoase din pastai (stdnga)

5 linguri (75 ml) otet de vin rosu

2 catei de usturoi, tocati marunt

2 linguri patrunjel proaspat, tocat

1 lingurd menta proaspata, tocata

2 lingurite oregano proaspat, tocat

Umple o oald mare cu apd cét trei sferturi din
volum, pune sare si d& apa in clocot la foc
mare. Adauga pastele, amestecd bine si
fierbe-le pand sunt al dente, conform
instructiunilor de pe ambalaj. Cu o sitd,
scoate pastele din apa si pune-le intr-un bol
mare. Toarna imediat peste ele 1 lingura din
uleiul de masline si amesteca-le bine.
Acoperé-le si dd-le la frigider.

D4 apa din nou in clocot. Adaugd pastaile de
fasole si fierbe-le 5-6 minute (sau 3—4 minute
daca sunt foarte subtiri), pana devin fragede.
Scoate-le din oala cu o sitd, clateste-le sub

jet de apd rece si adaugd-le peste pastele

din frigider.

Dé apa din nou in clocot. Adaugé boabele

de fasole scoase din pastai si fierbe-le 46
minute, pAna se inmoaie. Scoate-le din ap4,
cliteste-le si adauga-le peste paste si pastdile
fierte. Lasé-le s& se riceasca de tot in frigider,
timp de cel putin 1 ord sau pana la 24 de ore.

Intr-un bol mare, amestec cele 5 linguri de
ulei de miasline rdmase cu otetul si usturoiul.
Toarna-le peste paste si fasole si adauga
pétrunjelul tocat, menta si oregano.
Amestecd bine ingredientele. Asezoneazd

cu sare si piper dupa gust si serveste.

IULIE

Aceastd versiune

a unui fel clasic
servit in bistrourile
frantuzesti contine
rondele de branzi
proaspita de caprd,
acoperite in putin
pesmet si prijite in
tigaie. Crocantd la
suprafati si topitd
n mijloc, aceastd
branzd este perechea
perfectd pentru

un pat de rucola
piperatd. Poti folosi
branzd de capri
asezonatd sau cu
ierburi, dacd doresti.

SALATA DE RUCOLA
CU BRANZA DE CAPRA
IN CRUSTA DE PESMET

4 portii

125 g branza proaspata de capra

60 g pesmet uscat

sare si piper proaspat macinat

14 linguritd frunze proaspete de cimbru
1lingura otet

60 ml ulei de masline extravirgin,

plus 1 lingura

125 g frunze de rucola, tulpinile indepartate

Taie branza in 4 rondele egale, cu diametrul
de 8 cm si grosimea de 1 cm. Dacad folosesti
o branzi in forma de baton, tai-o in 4 felii
egale, fiecare cu grosimea de aproximativ

2 cm.

Intr-un bol nu foarte adanc, amesteca
pesmetul cu ¥4 linguritd de sare, ¥2 lingurita
de piper si cimbrul. Ia cate o bucatd de
branza si preseaz-o in mixul de pesmet, pe
ambele parti, pAnd este bine imbracata in
amestec. Cand toate rondelele sunt tapetate,
lasd branza deoparte.

Intr-un bol mare, amestecd otetul cu

Y4 lingurita de sare si % lingurita de piper.
Toarni cei 60 ml ulei de masline in fir
subtire, amestecind incontinuu pana obtii
o vinegreta fina.

Adaugd frunzele de rucola in bolul cu
vinegreta si amesteca-le bine pand sunt
acoperite cu sos. imparte salata pe farfurii
si las-o deoparte.

intr-o tigaie mica la foc mediu, incinge
lingura rdmasa de ulei. Pune in ea bucatile
de branza si prajeste-le 1-2 minute pe o
parte, pana devin usor aurii. intoarce-le
pe partea cealalta si gateste-le aproximativ
1 minut, pand ce branza incepe sd se
topeascd si sa se intindd putin. Ia tigaia

de pe foc si las-o deoparte.

Cu o spatuld, pune rapid fiecare bucatd
rumenita de branza pe cate o portie de
salatd, lasand-o s alunece usor deasupra
acesteia, si serveste.
















