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IULIE

Rosiile coapte de

ztari au neztoie

numai de un praf
de sare de mare sa1.t

o rtinegretd clasicd,

insd dressingul

cremos imbogdlit cu

brknzd cu mucegai

albastru doar

imbundtd[egte o

farfurie deja bund.

Serz.teste salata cu

un oin alb lejer,

precum Sauztignon

Blanc sau Pinot
Grigio.

SATATI DE R(}SII CU DRESSING
,

DE BRANZA CU MUCEGAI
4 por{ii

750 g rogii grase, de diferite mirimi ;i culori

PENTRU DRESSINGUL DE BRANZA
CUMUCEGAI

60 ml maionezi

60 ml lapte bitut
I ci{el de usturoi, feliat sublire

2lingurile o{et de vin alb, sau mai mult dupi
gust

60 g brAnzS. cu mucegai albastru, plus extra
pentru servit
sare si piper proaspet macinal

2 linguri ceapi verde tocatA me.runt, inclusiv
frunzele verzi fragede

I linguri p6trunjel proaspit, tocat m6,runt

CurXld de cotor rosiile grase gi taie-1e in
cuburi sau in felii. AranjeazS{e frumos
pe un platou pentru servit.

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

2 lingurile de o{et Ei brAnza qi mixeazi-le
pAnd {ormeazi un sos fin. Pune-l intr-un
bo1, incorporeaze sate dupd gust
gi mai adaugd o!et, daci doregti.

lntr-un bol mic, amesteci bine ceapa verde
qi pdtrunjelul.

Stropegte rosiile cu dressingul, folosind
orice cantitate doreqti (s-ar putea se

nu ai nevoie de toatd vinegreta), apoi
garniseste-le cu amestec de ceapd verde qi

pdtrunjel 9i pulin piper proasp5t mecinat.
Dacd doreqti, presarE brAnzd in plus peste
salate Ei servegte-o.

IULIE

Dacd nu gdsegti

calamar gatn curdtat
la magazinul de

unde ili faci
cumpdrdturile,

aceastd salatd

proaspdtd de fructe
de mare aa fi la fel
de apetisantd qi cu

creoeli. Cumpdrd

500 g de creae[i

de mdrime medie,

decorticheazd-i

qi scoate-le t'irul
negru/ npoi

aranjenzd cAte

4-6bucdlipe o

frigdruie gi pune-i
pe grdtar sau dd-i Ia

cuptor pAnd deoin

roz si se incretesc

putin.

SALATI RAP!Il[ DE GALAMAR

tA GRATAR
4-6 porlii
zeama d.e la 2 limete
r/+ catit (10 g) frunze proaspete de mentri
Y+ can6" d,e coriandru proaspi.t, tocat mare

2 ardei iuli ro;ii, curilagi de seminte
si toca{i mS.runt

4linguri (60 ml) ulei de misline
500 g calamar curilat, td.iat in inele
gi tentacule cat o imbuceturi
sare si piper proaspet mecinat
sferturi de limiie, pentru stors deasupra

incinge un grdtar cu cSrbuni sau pune un
gretar pentru aragazla foc mediu spre mare.

intr-un bof amesteci zeama de limetS,
menta, coriandrul gi ardeii iuli. Toarnd
2linguri de ulei de mXsline in fir sub{ire,
amestecand incontinuu pAni cAnd

dressingul este fin. Las5-l deoparte.

intr-un bo1, amestecX bucilile de calamar
cu cele 2linguri de ulei de mdsline remase
gi asezoneazd-le cu pu[ini sare si piper.

Pune calamarul intr-un cog pentru gritar gi

line-l pe grill aproximitiv 1 minut pe fiecare
parte, intorcandu-l o singuri dati, pAnd
devine opac si se innegreste usor pe margini.

Amestecd dressingul cu buchtile de calamar
gi servegte salata caldd sau 1a temperatura
camerei, cu sferturi de ldmAie alXturi.
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IULIE

Fesolea proaspdtd

::te in plin sezon

:n ultimele luni
ie rtord, inqinte ca
,-.astaile sdinceapd

sa se usuce. Fiindcd

"ie la maloritatea

:,tiurilor de fasole
;urtt folosite in
-:eneral boabele din
,-r astdi uscate, putini
!,ucdtari isi dau

;eqma de calitd[ile
.listincte pe care le

.iu atunci cAnd sunt

.'ilosite pronspete.

3.lege orice tip de

.*sole doreqti pentru
reastd salatd.

SALATI DE PASTE CU PASTAI

tlE FASOLE SI IERBURI
,

AR(lMATICE
6 porlii

sare si piper proaspet mecinat

400 g paste fusilli
6 linguri (90 ml) ulei de m6sline extravirgin

500 g pdstdi tinere de fasole asortate. verzi
si galbene, capetele indepirtate
I kg pistii de fasole cu boabe mari, boabele
scoase din pist|i (stdnga)

5 linguri (75 mI) olet de vin rogu

2 cilei de usturoi, tocati mArunt

2 linguri pS.trunjel proaspit, tocat

I linguri menti proasPitiL, tocati

2 lingurile oregano proasPat, tocat

Umple o oale mare cu ape cat trei sferturi din
vo1um, pune sare Ei de apa in ciocot la foc

mare. Adau8e pastele, amestecx bine 9i

fierbe-le pAni sunt al dente, conform
instrucliunilor de pe ambalaj. Cu o sit5,

scoate pastele din api qi puneJe intr-un bol

mare. Toarne imediat peste ele 1 linguri din
uleiul de mdsline gi amestecd-ie bine.

AcoperS-le Ei d5-1e la frigider.

Dd apa din nou in clocot. Adaugd pEstdile de

fasole gi fierbe-le 5-6 minute (sau 3-4 minute

dacd sunt foarte subtiri), pAnd devin fragede.

Scoate-1e din oald cu o sitd, cldteqteJe sub

jet de apX rece gi adaug5-le peste pastele

din frigider.

Di apa din nou in clocot. Adaugi boabele

de fasole scoase din pXstii gi fierbe-1e 4-6
minute, pAn[ se inmoaie. Scoate-le din apd,

clitegte-le qi adaugi-1e peste Paste qi pistiile
fierte. Lasi-1e si se riceascd de tot in frigider,
timp de cel putin 1 ori sau pAni la 24 de orc.

intr-un bo1 mare, amestecd cele 5 linguri de

ulei de mdsline rimase cu otetul gi usturoiul
Toarni-le peste paste qi fasole gi adaugi
piitrunjelul tocat, menta si oregano.

Amestecd bine ingredientele. Asezoneazb

cu sare Ei piper dupX gust Ei serveEte.

IU LIE

Aceastd zterstune

a unui fel clasic

s er z.t it in b istr our ile

fran[uzegti con[ine

rondele de brknzd

proaspdtd de caprd,

ncoperite in pu[in
pesmet qi prdjite in
tigaie. Crocantd la

suprafa[d gi topitd
in mijloc, aceastd

brknzd este perechea

perfectd pentru
un pat de rucola

piperatd. Po[i folosi
brfrnzd de capri
asezonatd sau cu

ierburi, dacd doresti.

SALATA DE RUC(lLA

cu BRANZI Or Cnpnn
iu CnUSTN DE PESMET
4 porlii
125 gbr5nzd proaspdti de caPrA

60 g pesmet uscat

sare si piper proaspit micinat

Yz linguri16 frunze Proaspete de cimbru

I linguri o{et

60 ml ulei de misline extravirgin,
plus I linguri
125 g frunze de rucola, tulpinile indepirtate

Taie brAnza in 4 rondele egale, cu diametrul
de 8 cm gi grosimea de 1 cm. Dacd folosegti

o brAnzd in formi de baton, tai-o in 4 felii
egale, fiecare cu grosimea de aproximativ
2 cm.

intr-un bo1 nu foarte adAnc, amestecd

pesmetul cu 7+ lingurila de sare, % lingurila
de piper gi cimbrul. Ia cAte o bucati de

brAnzi gi preseaz-o in mixui de pesmet, pe

ambele pir!i, pAni este bine imbricatd in
amestec. CAnd toate rondelele sunt tapetate,

lasi brAnza deoparte.

intr-un bol mare, amesteci oletu1 cu

%i:rnguri\A de sare qi % lingurili de piper.

Toarni cei 60 ml ulei de misline in fir
sublire, amestecAnd incontinuu pAnd ob-tii

o vinegretd fini.

Adaugi frunzele de rucola in bo1u1 cu

vinegreta gi amestecdJe bine pAnA sunt

acoperite cu sos. imParte salata pe farfurii
gi las-o deoparte.

intr-o tigaie mici 1a foc mediu, incinge
lingura remase de u1ei. Pune in ea bucetile

de brAnzd Ei prijeqte-le 1-2 minute pe o

parte, pane devin ugor aurii. intoarce-le

pe partea cealalti qi g[tegte-le aproximativ
1 minut, pAnX ce brAnza incePe si se

topeasci gi sX se intindd pufin. Ia tigaia

de pe foc qi las-o deoparte.

Cu o spatuli, pune rapid fiecare bucati
rumenite de brAnzi pe cAte o porlie de

salati, lisAnd-o si alunece uqor deasupra

acesteia, 9i serveEte.
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