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Carpaccio de rosii cu parmezan si
pesto

Steps: 6 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
3-4 rosii mai mari 1 lingura de ulei de masline extravirgin
1 bucata de 80-100 g parmezan ierburi aromatice, la alegere

(oregano, menta, rozmarin, cimbru

etc.)

sare, dupa gust piper negru, proaspat

Pentru pesto 70 g busuioc (frunze si tulpini)
504¢ parmezan (de preferinta 70 ml ulei de masline extravirgin

parmigiano Reggiano

Stravecchio)
3049 branza pecorino (de preferinta 2 catei  de usturoi

Fiore Sardo)

sare, dupa gust 30 g seminte de pin

Instructions

Daca esti pasionat de gatit si cauti ingrediente de cea mai buna calitate, cum ar fi ulei de masline sau
parmezan, instaleaza-ti aplicatia Selgros, care iti ofera preturi speciale la o gama larga de produse,
cataloage cu oferte personalizate si noutati despre ultimele promotii.

Pasul 1. Prepard mai intai pesto. intr-o tigaie fara ulei, rumeneste putin semintele de pin, fara sa le
arzi, pentru a-si elibera aromele.

Pasul 2. Pune intr-un robot de bucatarie toate ingredientele pentru pesto si marunteste-le pana cand
compozitia are consistenta unei paste. Este recomandat sa pui doar putina sare, intrucat branzeturile
sunt deja sarate. in cazul in care motorul robotului se blocheaza, se mai poate adiuga ulei. Ce nu se
foloseste din cantitatea de pesto se poate pastra intr-un borcan, la frigider, pentru doua saptamani sau
chiar mai mult.

Pasul 3. Cu ajutorul unui cutit mai mic, indeparteaza coaja rosiilor si taie-le in felii subtiri.
Pasul 4. Asaza feliile de rosii pe platoul sau farfuria de servire si asezoneaza-le cu putina sare si piper.

Pasul 5. Taie fasii din bucata de parmezan si asaza-le peste rosii, pune din loc in loc pesto cu ajutorul
unei lingurite si presara si ierburile aromatice.


https://www.selgros.ro/card-app

Pasul 6. Stropeste totul cu o lingura de ulei de masline, pune la frigider pentru 30 de minute si
serveste.
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