Salata Aperitiv - Carpaccio -
Te scapa de cheltuiell -
Salata de Legume si Fructe

Am realizat aceasta salata-aperitiv in straturi de legume si
fructe si ma simt cu adevarat multumit, atét de gustul sau cat
si de aspectul pe care il are. Prepararea este extrem de
simpla si usoara, atat de usoara incat nu ai nevoie nici macar
de cutit, daca ai la indemana o mandolina.

Carpaccio
[x]

Cu un numar redus de ingrediente, poti sa prepari un platou de
aperitiv dupa altul. Aceasta salata, care combina legume si
fructe, are un gust exceptional.

« felii subtiri de telina radacina

- felii subtiri de mar

= felii subtiri de para

» felii subtiri de fenicul

- felii subtiri de morcov

* rosii cherry

» ulei de masline

- lamaie

 sare si piper dupa gust

» se decoreaza cu plante sau ierburi aromatice (cimbru
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lamaios, oregano, etc)

Folositi o mandolina pentru a taia legumele in felii
subtiri, de sub un milimetru grosime, daca este posibil.

. Curatati o telina de coaja si taiati-o in felii subtiri

cu mandolina.

I

. Continuati cu feniculul, tot in felii subtiri cu

mandolina.

. Tasati morcovul taiat rondele pentru a adauga o pata de

culoare.

. Taiati sfecla lunguiata in felii subtiri cu mandolina,

urmarind sa pastrati o forma rotunjoara.

. Preparati un mar, taind o portiune si aplatizand-o

pentru a nu irosi, si taiati-1 in felii subtiri cu
mandolina, pastrand coaja pentru contrastul de culori.
Feliati o para cu mandolina, urmarind sa pastrati
feliile cat mai intregi si sa evitati semintele.

B

. Asezati ingredientele pe o farfurie cu contrast,

preferabil neagra, pentru prezentare.

. Ungeti farfuria cu ulei de masline folosind o pensula

pentru a distribui uleiul uniform.

Condimentati cu piper si adaugati putina zeama de
lamaie, stropind usor.

Sarati usor de la inaltime pentru a distribui sarea
uniform.

Incepeti sa aranjati telina pe farfurie, urmatd de zeama
de lamdie si un nou strat de ulei de masline.

Continuati sa asezati restul ingredientelor pe farfurie,
adaugand felii de morcov, sfecla, fenicul, mar si para.
El

Folositi zeama de lamaie si uleiul de masline pentru a
preveni oxidarea si pentru a adauga aroma.

Finalizati cu un strop de sare, piper si adaugati cateva
frunzulite de oregano si cimbru lamaios pentru decor si
contrast.



16. Odata terminat, serviti imediat pentru a evita oxidarea
si pentru a va bucura de gustul proaspat al
ingredientelor.
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