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SALATA CAESAR ~

INGREDIENTE;

1 capatana mare de salata verde
(sau 2 capatani de salata romaine)
50 g parmezan fin razuit si

50 g aschii de parmezan (razuite
cu un peeler de legume, pentru a
taia fasii foarte subtiri)

3 catei de usturoi (dintre care

1 zdrobit fin)

3 fileuri de ansoa

1 lingura de sos Worcestershire

® Amesteca bine ustoroiul zdrobit fin cu
zeama si coaja de lamaie. Adauga 1 lingurita
de miere si1lingura de ulei de masline si bate
totul cu telul. Asaza pieptul de pui portionatin
4 bucati intr-un castron si acopera-l cu mari-
nada. Tine puiul in marinada timp de o ora,
acoperit cu folie, la temperatura camerei.

@ Spala si zvanta bine salata.

® Pune in acelasi timp in paharul inalt al
mixerului de mana cele 2 galbenusuri, 2 catei
de usturoi, 1 praf de sare fina, cele 3 fileuri de
ansoa, zeama de la 2 lamaie, lingurita de
mustar de Dijon si restul de ulei de masline.
@ Cu blenderul complet scufundat in pahar si
sprijinit de fundul acestuia, prelucreaza ingre-
dientele insistent. Nu misca blenderul de pe
fundul vasului pana cand dressingul, cu
aspect de maioneza opaca, nu incepe sa urce
aproape cat sa ,inghita” para acestuia. Con-
tinua pana cand sosul e perfect emulsionat,

nizeaza bine. Adauga sosul Worcestershire,
sarea si piperul, inca un pic de zeama de
lamaie si, optional, 1lingurita de miere.

1 lingurita cu varf de mustar de Dijon
120 ml ulei de masline extravirgin
400 g piept de pui fara piele si os
120 g crutoane cu ierburi si usturoi

2 galbenusuri foarte proaspete de ou
zeama de la 1%2-2 lamai

coaja de la Y2 lamaie

1lingurita de miere de albine
(optional 2)

sare si piper

® Scoate feliile de piept de pui (cu grosimea de
2-3 cm sila temperatura camerei) din marinada,
apoi scurge-le si zvanta-le cu servete de
bucatarie absorbante. Asezoneaza-le cu sare si
piper si pune-le pe gratarul incins bine. Tine-le
pe gratar 2-3 minute, timp in care le intorci o
singura data de pe o parte pe cealalta — doar
asa poti obtine urme de grill ideale. In timpul
gatirii, carnea va forma o crusta frumoasa si se
va patrunde perfect. Dupa ce il scoti de pe
gratar, acopera puiul cu o folie si lasa-l 10
minute sa se odihneasca.

® Dupa ce pieptul de pui s-a odihnit, toarna
dressingul cremos peste frunzele de salata,
adauga crutoanele si amesteca bine, pana cand
toate frunzele si crutoanele sunt acoperite de
d1*g§§ing.

® Monteaza salata Caesar pe farfurie, presara
aschiile de parmezan si asaza deasupra pieptul
de pui fSiat in bucatele”
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