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0 explozie de aroma si culoare -
Suba - Salata ruseasca

In acest articol va prezint o reteta speciald care va aduce o
explozie de aroma si culoare in farfuriile voastre: Suba,
salata ruseasca traditionala! Aceasta salata este nu doar un
deliciu pentru papilele gustative, dar si un spectacol vizual,
combinand ingrediente proaspete si colorate. Suba este
cunoscuta si sub numele de ,haina de iarna” datorita stratului
generos de maioneza care acopera ingredientele, asemenea unui
strat de zapada. Insad, in inima acestei ,haine” se ascund
straturi vibrante de legume si peste, fiecare contribuind 1la
textura si gustul complex al salatei.

=2 scrumbii
= 4-5 cartofi fierti


https://sefpaulconstantin.ro/o-explozie-de-aroma-si-culoare-suba-salata-ruseasca/
https://sefpaulconstantin.ro/o-explozie-de-aroma-si-culoare-suba-salata-ruseasca/
https://sefpaulconstantin.ro/o-explozie-de-aroma-si-culoare-suba-salata-ruseasca/

1.

2.

3.

4.

maioneza de casa

2 morcovi mari fierti
oua fierte

sfecla medie fiarta
ceapa medie alba
ceapa medie rosie
lingurita zahar brun
lingurita sare

20-30 ml otet
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Taie ceapa 1iIn jumatati, apoi felii subtiri. Amesteca
ceapa cu zaharul, sare si otet. Lasa sa se marineze.

Curata scrumbiile de oase si pielita, apoi taie-le in
cubulete mici.

Rade cartofii pe razatoarea mare si formeaza primul
strat intr-un vas adanc sau pe un platou.

Adauga doua linguri de maioneza peste cartofi si intinde
uniform.

5. Adauga stratul de peste, apoi ceapa marinata.

6.

Continua cu un strat de morcov ras, albus de ou ras si
un alt strat de maioneza.



7. Adauga un strat de sfecla rasa.
8. Repeta straturile pana la terminarea ingredientelor,
finisand cu sfecla si maioneza.
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9. Decoreaza cu somon afumat si marar verde.
10. Lasa salata la frigider pentru cel putin 1-2 ore inainte
de servire pentru a permite aromele sa se combine.




