Ingrediente

200 g somon

200 g cartofi dulci

1 buc. avocado

50 ml ulei de masline

50¢g parmezan

100 ml ulei de floarea soarelui
1 buc. lamaie

2 buc. sparanghel

Mod de preparare

10049

10049
200 g
30 g
50¢g
309

2-3 buc.

File de somon in aluat

Pasi: 7

foi de placinta
dovleac

salata

unt

miere de albine
mustar
edamame

sare si piper

&5 sELGRos

Difficulty Grad:

Portions

Fileul de somon in aluat este o reteta ce aduce un echilibru perfect intre

arome intense si prezentarea sofisticata. invelit in foi subtiri de placinta si

prajit usor, somonul pastreaza textura frageda, suculenta si gustul sau

delicat. Asociat cu o salata crocanta, cartofi dulci aromati si biscuiti crocanti

de parmezan, acest preparat devine un adevarat festin pentru papilele

gustative.

Inspirata si reinterpretata de Chef loan Florescu, aceasta reteta te

indeamna sa experimentezi arome si texturi diverse, de la crema fina de

avocado pana la dulceata dovleacului marinat. Preparatul este perfect pentru

ocazii speciale sau pentru momentele in care vrei sa te bucuri de un fel de

mancare sofisticat.



incearca aceasta retetd de file de somon in aluat si descopera cat de placut este s3 pregatesti o
masa spectaculoasa chiar la tine acasa!

1. Somonul se portioneaza, se taie felii groase, se asezoneaza cu sare si piper. Foile de placinta se taie
in patrate de 10-15 cm, apoi fiecare foaie de placinta se intinde. Se asaza somonul pe ea, iar apoi
se ruleaza si se prajeste 1n tigaia nu foarte incinsa, Tn ulei de masline, pe toate partile.

2. Cartofii dulci se curata, se spala si se taie felii subtiri, dreptunghiulare, apoi se condimenteaza si se
trag la tigaie in ulei de masline.

3. Parmezanul ras se mixeaza cu unt, rozmarin si putin pesmet. Din aluat se fac biscuiti de parmezan
care se prajesc in ulei (cateva secunde pe fiecare parte).

4. Pentru crema de avocado, se curata fructul, se paseaza cu furculita si se amesteca cu sare, piper,
miere si lamaie.

5. Pentru salata crocanta se face un mix din salata verde, iceberg si rucola, alaturi de edamame si fire
de sparanghel proaspat.

6. Dovleacul se marineaza cu otet, apa, zahar, sare, piper boabe, foi de dafin.

7. Dressingul pentru salata se pregateste din mustar cu sare, piper, miere de albine si otet de la
dovleacul murat.

Bucura-te de o experienta culinara completa! Descopera promotiile noastre la ingredientele
necesare pentru a gati o reteta ca un adevarat Chef!

Autor: Chef loan Florescu

Mai multe retete de la acest autor

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie.
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https://www.selgros.ro/promotii/promotii-generale?market=0
https://www.selgros.ro/chef-ioan-florescu
https://www.selgros.ro/hub-retete-peste

