Salata de cruditati, cu mar,
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sfecla, telina, morcov si
piept de pui
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sfecla, telina, morcov si piept de
pui
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Aceasta salata este perfecta pentru un pranz sanatos sau ca
parte a uneli mese usoare. Combinatia de texturi si arome o
face delicioasa si satisfacatoare. Pofta buna!

= 2-3 mere medii

»1/2 sfecla rosie, medie

= 1/2 telina radacina, medie

=1 morcov mare

=1 tija apio (telina tulpina)
»4-5 linguri de maioneza

» felii de paine pentru crutoane
» 2-3 linguri de ulei de masline
 piept de pui

= maioneza

 sare si piper dupa gust
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. Incdlziti uleiul de masline intr-o tigaie.
. Asezonati fileurile de pui cu sare si piper si prajiti-

le in tigaie pana sunt gatite (aproximativ 3-4 minute pe
fiecare parte).
[x]

. Transferati puiul intr-un bol si adaugati coaja de

lamaie, zeama de laméie si coriandrul. Lasati sa se
marineze.

. Taiati painea in felii subtiri si prajiti-le in tigaie

pana devin aurii si crocante. Lasati-le sa se raceasca.

. Dati morcovul, sfecla si telina pe razatoarea mica.
. Dati marul pe razatoarea mare.

I

. Amestecati toate legumele radacinoase si marul intr-un

bol mare.

. Adaugati maioneza si amestecati bine.

Folositi un ramkin sau o forma pentru a aseza salata pe
farfurie, formand un cerc compact.

I

Adaugati deasupra bucatele de piept de pui marinat.
Decorati cu ceapa verde, ridichi si crutoane.

I



