Nu te mali saturi de aceasta
salata cu peste si cartofi -
Vedeta este MACROUL

Nu te mai saturi de aceasta salata
cu peste si cartofi — Vedeta este
MACROUL

[x]

Aceasta salata cu macrou afumat este perfecta pentru zilele de
post cand este dezlegare la peste sau pentru orice alta ocazie
speciala. Este o combinatie plina de arome, cu texturi diverse
si un echilibru intre gustul sarat-afumat al pestelui si
prospetimea legumelor. Pofta buna!

Ingrediente salata de cartofi cu peste marinat:

= 300-400 g macrou afumat, sau orice alt peste afumat
doriti

1 kg de cartofi fierti in coaja

= 100 g morcov, feliat subtire

= 100-150 g ceapa rosie

» 60-80 g mazare verde proaspata, sau congelata

- 100 g castraveti la otet

1 ardei gras rosu
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1 legatura patrunjel proaspat
1 legatura marar proaspat

4 g de sare

1/2 lingurita piper

Pentru dressing:

150 g iaurt gras

1-2 linguri miere de albine

1/2 lingurita de sare

sucul de la 1-2 lamai, dupa gust
1 lingura de mustar

30 -40 ml ulei de masline

3 catei de usturoi

. Desfa pestele afumat pe burta, indeparteaza pielita si

alege carnea, avand grija sa elimini si oasele mici.

I

. Taie cartofii fierti in cuburi.
. Feliaza ceapa, ardeiul, castravetii si morcovul.

I

. Pregateste verdeata (mararul si patrunjelul).
. Intr-un bol, amestecad iaurtul cu sucul de laméaie,

usturoiul, mustarul, mierea, uleiul de masline si sarea.

. Mixeaza pana obtii o consistenta cremoasa, asemanatoare

maionezei.

. Intr-un castron mare, combind cartofii, ceapa, ardeiul,

castravetii, morcovul si mazarea.
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. Adauga macroul afumat peste legume.
. Toarna dressingul peste salata si amesteca bine pentru a

distribui uniform ingredientele.
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