ecomandare de meniu

sentru intalnirea la gratar

Aic1vet1 gasi tot ce avetl nevoie pentru
sugestia noastra de meniu!

7 Deserveste 2 persoane
4
Preparate (a grifar  Lactake Altele
2 Fileuri de Péist]:iiv 100 g Crema de branza O‘;et de mere
150 g Branza de capra 50 g laurt grecesc Ulei de masline
1 cana Smantana 1 plic Agar Agar
1lingura Unt Miere
Zahar pudra
/ T Er Le 8( Le 1 bagheta cu ierburi
/ we (7 wme Biscuiti cu unt
/ 50 g Afine 1 Pepene verde Cuburi de gheata
50 g Zmeura 200 g Capsuni, congelate
2 Piersici, coapte 1 mana Rucola k L 4 .
' otAhYL
50 g Arahide 250 g Rosii cherry |
250 ml Suc de ananas  1-2 buc. Ceapa verde Ver M Lﬂr 2 8( ahdbmehﬁe
4 Mere 1lingura Rosii, uscate Sare de mare, iodat3
3 Lamai 1 pahar Sos de rosii

Grill Amestec de condimente
pentru peste la gratar

Busuioc, maruntit

Verdeturi italiene

Piper negru, macinat

Amestec condimente pentru gratar

Rozmarin, maruntit

PS: Nu wita de banturi!




(KOTANYI

Trucuri §i sfaturi

Pentru a fi cat mai relaxat in ziua Intalnirii la gratar, poti gasi
cateva sfaturi utile pentru a pregati retetele!

Salatd cu brinza de capri
i partice (a 4r2€hr

Timp de pregatire: 15-26 minute

Pentru a face salata vegana, puteti cumpara
branza vegana la gratar din supermarketuri!

In cazul in care nu va place otetul, il puteti
inlocui cu usurinta cu un pic de suc de lamaie.

Mocktail cu
pepene verde

Revigorant, fara alcool!

1 pepene verde mare

Suc de la 2 lamai

3 linguri sirop de agave

300 g capsuni congelate

Cuburi de gheata, dupa cum este necesar

1lingura rozmarin Kotanyi, maruntit

Va dorim multa distractie!

‘l

Filet de parbrav

Timp de /:r%ﬂire: §6-65 mihuke

Alternativ, pastravul poate fi inlocuit cu creveti
sau chiar cu un peste din mare!

Pentru vegani: In supermarketurile mari, bine
aprovizionate, puteti gasi deja Inlocuitori de peste
pe baza de plante.

Pentru un pic de varietate, puteti cumpara si rosii
galbene in loc de rosii de cirese.

Cheetecake en zmenrd

Timp de pregiatire: 25-36 minute
Puteti pregati baza si umplutura cu o zi inainte, dar

toppingul de boabe trebuie sa fie proaspat.

In loc de zmeura, puteti folosi, desigur, afine sau capsuni.

Pentru a face cheesecake-ul pe baza de plante, puteti

cumpara alternative vegane in loc de produse lactate.

De asemenea, puteti gasi biscuiti fara unt intr-un supermarket
bine aprovizionat.


https://www.kotanyi.com/ro/reteta/salad-with-goats-cheese-and-peach/
https://www.kotanyi.com/ro/reteta/salad-with-goats-cheese-and-peach/
https://www.kotanyi.com/ro/reteta/trout-in-paper-parcels-with-melting-tomatoes/
https://www.kotanyi.com/ro/reteta/raspberry-cheesecake/

