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Special din Crema de branza cu
Legume si Salau
B

Aceasta reteta de file de salau este nu doar delicioasa, dar
si sanatoasa, fiind o alegere excelenta pentru cei care doresc
sa se mentina in forma. Combinand gustul bogat al salaului cu
un sos cremos si aromele bogate ale legumelor si mirodeniilor,
aceasta reteta va fi cu siguranta un hit la orice masa.

=aprox. 1 kg peste file (4-6 buc.)

= 250 g rosii cherry

= 100 g mazare verde

= 100 g boabe de porumb dulce

= 150 g crema de branza

= 8 catei de usturoi

= 200 ml apa

=1 cub Delikat de casa

=1 lingurita boia dulce, sau afumata
= 1/2 lingurita piper
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1 lingurita oregano

1 lingurita de sare, sau dupa gust
1 legatura marar proaspat

1 legatura patrunjel

30 ml ulei de masline

. Portionati fileul de salau in bucati egale.

B

. Incingeti uleiul de masline intr-o tigaie si prajiti

fileurile de salau pe o parte timp de 3 minute, apoi
scoateti-le si puneti-le deoparte.

. In aceeasi tigaie, addugati usturoiul maruntit si

gatiti-1 usor.

. Adaugati rosiile cherry, porumbul boabe si mazarea,

amestecand bine.

I

. Condimentati cu sare, pilper, oregano Ssi boia de ardel

dulce.

. Adaugati 200 ml de apa si cubul de supa de legume.

Lasati sa fiarba usor.

. Adaugati crema de branza si amestecati péana la

omogenizare.

I

. Reduceti focul 1la minim si reintroduceti fileurile de

salau in sos.

. Acoperiti tigaia cu un capac si lasati sa gateasca la

foc mic timp de 7-10 minute.
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