Dalia Paduraru

Steak de conopida, piure de naut si dressing de chimichurri

Ingrediente:

Chimichurri

O legatur de patrunjel ( 200g)
100 ml-Ulei de masline

5 ml -Primerba pesto de rosii

5 ml -Primerba pesto de busuioc
50 ml - Otet din vin rosu

2 catei de usturoi

Sare

Piper

Piure naut

600 - g Naut fert

2 linguri fulgi de drojdie
2 catei de usturoi

Zeama de la o jumatate de lamaie sare pper

Steak de conopida

Din centrul unei conopide

3 feliide 4 cm

50 ml Primerba pesto de rosii
Boia de ardei

3 catei de usturoi pisati

Ulei masline

sare piper unt

Mod de preparare:

Un prima faza pregatim Chimichurri



Tocam marunt patrunjelul ,din restul ingredientelor facem un dressing cu care amestecam
patrunjelul si le I1asam la infuzat pana terminam pregatirile.

Pasul doi ,pregatim piureul de naut si ne ajutam de un robot de bucatarie sau un termomix unde
addugam toate ingredientele si le mixam pana la o consistenta fina (de preferat nautul sa fie de o
calitate buna si bine fiert).

Pasul trei ,conopida o vom felia sa scoatem din centru 3/ 4 felii groase in jurla 4 cm . ( restul
conopidei se poate congela pentru un viitor meniu ,ca de exemplu conopida pane sau ciulama de
conopida) .

Din toate ingredientele formam un dressing cu ajutorul caruia vom imbrdca conopida cat mai frumos
posibil apoi o asezam ntr-o tigaie cu putin ulei de masline pentru 5 minute, o presam bine cu o
presa de burger sau un fund de borcan si spre final adaugam doua lingurite de unt si cateva boabe
de naut fierte si mai ldasam 2/ 3 minute.

Nu ne ramane decat sa ansamblam totul dupa foamea ochiului si daca te tin pupilele gustative mult
timp cu rébdare....pentru cd pe mine m-au cam fugirit ¥&



