Ingrediente

3 cutii naut

3 linguri tahini

309 usturoi

200 g baby spanac

200 g muschiulet de porc fragezit
2549 unt

sare

Mod de preparare

150 ml

50 ¢
150 ml

Humus cu muschiulet de porc

Pasi: 5

chimion

ulei de masline
zeama de lamaie
mix de ardei gras
ghimbir

ulei de floarea-soarelui

&

SELGROS

Difficulty Grad:

Portions

Humusul este una dintre cele mai indragite preparate din bucataria orientala, dar ce-ai zice daca ai reinterpreta

aceasta reteta in stil romanesc? Reteta semnatd de Chef Bogdan Cozma combina cremozitatea humusului cu

savoarea intensa a unui muschiulet de porc fraged, pentru o experienta culinara completa.

Aceasta reteta de humus te invita sa experimentezi cu texturi si arome: naut fin, aromat cu tahini, chimion si

usturoi copt, baby spanac proaspat si sote din ardei gras. in plus, muschiuletul de porc, gatit exact asa cum

trebuie, creeaza in farfurie un contrast suculent, pe cand uleiul infuzat cu ghimbir da un accent fresh si sofisticat.

Prepara aceasta reteta de humus chiar acasa si bucura-te de un preparat echilibrat, care imbina simplitatea cu

rafinamentul. Ingredientele de calitate, disponibile la Selgros, sunt secretul unui rezultat extraordinar.

1. Se coc 20 g de usturoi. intr-un blender, se adauga 2 cutii de ndut, usturoiul copt, tahini, chimion (dup& gust),
sare, zeama de lamaie si se amesteca. Se adauga 100 ml ulei de masline si se amesteca pana se obtine

consistenta dorita.

2. Spanacul se spala si se usuca. intr-o tigaie, se caramelizeaza in unt boabele de naut cu mix de ardei gras si

se amesteca cu baby spanacul.

3. Muschiuletul se taie felii, se condimenteaza cu sare si piper si se gateste 1n ulei.



4. Pentru uleiul de ghimbir, se feliaza sau se rade o radacina de ghimbir, se blenduieste cu 50 ml ulei de masline

si se lasa sa se decanteze.
5. La final se monteaza farfuria: se pune un pat de hummus peste care se adauga spanacul, sote-ul din ardei cu

boabe de naut si muschiuletul de porc. Totul se stropeste cu putin ulei de ghimbir.

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

Autor: Chef Bogdan Cozma

Mai multe retete de la acest autor

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie.
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