Salata de carne de miel si
oua fierte - 0
reteta savuroasa si plina de
culoare

-

Salata de carne de miel si oua
fierte

=]

0 reteta savuroasa si plina de culoare: Salata de carne de
miel si oua fierte. O delicatesa perfecta pentru a folosi
preparatele ramase de la sarbatorile de Paste! Pentru a uni
toate aceste arome si texturi intr-o explozie de gust, vom
pregati un dressing usor si racoritor din iaurt, cu un strop
de usturoi si ierburi aromatice. Ingredientele pentru reteta
de Salata de carne de miel si oua fierte sunt mai jos in
descriere, iar reteta pas cu pas este prezentata in video.

= 200 g pastrama de oaie/berbecut/pulpa afumata
» 1 legatura mare salata verde

=5 fire ceapa verde

1 ardei gras rosu

3 tije telina apio

= 6-7 ridichi

» 1 legatura patrunjel
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=1 ardei iute

3 oua fierte

Dressing:
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= 250 g iaurt gras
= zeama de la o lamaie

60 ml ulei de masline
2 catei usturoi

=1 lingura mustar dijon
=1 lingurita miere

3 g sare

. Taiati ardeiul gras in bastonase si apoi cubulete.

. Feliati ridichile si ceapa verde.

. Tocati patrunjelul si tijele de apio marunt.

. Rupeti salata verde bucati.

. Daca folositi, curatati ardeiul iute de seminte si

tocati-1l fin.

. Taiati carnea de miel ramasa din friptura in fasii

subtiri.

. Taiati ouale fierte cubulete.
. Intr-un bol mare, addugati toate ingredientele

pregatite: ceapa verde, ardeiul gras, ridichile, apio,
patrunjelul, ardeiul iute, salata verde, ouadle fierte si
carnea de miel.

. Intr-un bol mic, combinati iaurtul grecesc cu zeama de

laméie si uleiul de masline.

Adaugati usturoiul dat pe razatoare, mustarul Dijon,
mierea de albine si sarea.

Amestecati bine pana obtineti un dressing omogen.
Turnati dressingul peste salata si amestecati bine
pentru a distribui aromele uniform.

Lasati salata sa stea cateva minute inainte de servire
pentru a permite ingredientelor sa se combine armonios.






