PIEPT DE RATA CU SOS DE STRUGURI SI CASTANE,
CU CONDIMENTE SI TURNURI DE DOVLECEL

-
>

INGREDIENTE

PENTRU PIEPTUL DE RATA

3 buc. piept derata (de aproximativ
380 g fiecare)

5 linguri de melasa de rodie
(disponibila Tn magazinele orientale)
2 lingurite de condimente pentru
turta dulce

piper negru proaspat macinat si
seminte de coriandru

sare

PENTRU TURNURILE DE DOVLECEL

1 dovlecel (de preferat portocaliu) de
aprox. 700 g

5 linguri ulei de masline

1 lingura miere

1 lingurité rasd de chimen

2 lingurite de seminte de susan

Y linguritad de sumac (disponibil n
magazinele orientale)

Y2 lingurita frunze de cimbru proaspat
coaja rasd de la o lamaie organica

Y2 lingurita de sare

piper negru proaspat macinat
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MOD DE PREPARARE

Se preincélzeste cuptorul la 180 °C cu convectie CircoTherm®. Cu un
cutit, se cresteaza in cruce partile grase ale pieptului de rata.
Condimentele pentru turta dulce se amesteca cu marmelada. Se pune un
gratar de cuptor peste tava de copt si se aranjeazd pe el piepturile de
ratd cu partea cu grasime in sus. Bucatile de carne se ung cu melasa pe
partile cu grasime, se asezoneaza cu piper si coriandru si se pun la
frigider.

Se dau cu ulei cavitatile unei tavi de copt briose cu o lingurita de ulei
de masline. Se taie dovlecelul in sferturi, se scot semintele si se curata
de coaja. Se taie pulpa in bucati mici folosind un feliator de legume.

Tntr-un bol, se amesteca bucétile de dovlecel cu ingredientele rdmase. Se
asezoneaza cu piper negru. Se umplu cavitatile tavii de briose cu acest
amestec. Se pun turnurile de dovlecel pe raftul-gratar la nivelul 1. se
pune tava de copt cu pieptul de rata la nivelul 3. Se coc impreuna timp de
20 de minute la aburi cu intensitate ridicata. Intre timp, se cileste hasma
tdiata fin Intr-o tigaie cu ulei de masline. Se adauga supa bazé de legume
si se fierbe timp de 5 minute. Se adauga castanele, melasa de rodie,
sofranul si untul. Se taie strugurii in jumatati si si se adauga. Se da in
clocot sosul pentru un timp scurt. Se asezoneaza cu sare si piper, dupa
gust.

PASIUNE PENTRU GATIT DIN 1877
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INGREDIENTE MOD DE PREPARARE

PENTRU SOSUL DE CASTANE SI Se opreste aburul si se pune gratarul mare la 250°C. Se frige pieptul de
STRUGURI rata timp de aproximativ 4 minute pana cand pielita se face crocanta. Se
1 lingura de ulei de masline asezoneaza piepturile de ratd cu sare, se lasa sa se odihneascd si apoi se
1 hasma taiata fin taie felii.

150 ml supa bazé de legume
125 g de castane preparate, Se scot turnurile de dovlecel din tava, se aranjeaza pe farfurii pre-

ambalate in vid Tncdlzite si se orneazd cu drdcild, seminte de susan si fulgi de ardei iute.
1-2 linguri de melas3 de rodie Se serveste pieptul de rata feliat cu sos.

sofran0,1g

1 linguré de unt

125 g de struguri fara sdmburi
sare si

piper proaspat macinat

PLUS

1 tavd de copt pentru 6 briose

1 lingura boabe de zereshk (dracila),
fulgi de ardei iute, seminte de susan
si frunze de cimbru pentru ornare






