Piept de Rata Provence Style - 4 portii
Ingrediente si mod de preparare

Se folosesc 4 piepti de rata (~220 g fiecare), fasonati, parliti, hasurati si marinati cu ulei de
masline si Primerba Busuioc de la Unilever.

Se pregatesc doua tipuri de piure. Primul este un piure de cartofi cu trufe, realizat din 500 g de
cartofi, rezultat intr-un piure cremos (dat la Thermomix), cu unt, sare, piper si 20 g usturoi, iar la
final se adauga o lingura de piure de trufe.

Al doilea este un piure din 400 g varza rosie, cu anason stelat, ceapa rosie, unt, sare, piper si
vin rosu. Varza si ceapa se calesc impreuna cu anasonul stelat in ulei de masline. Dupa ce
ajung la punctul de calire, anasonul se indeparteaza. Se adauga 2-3 lingurite de zahar brun,
sare si piper, se amesteca, apoi se adauga vinul rosu. Cand compozitia este aproape gata
pentru mixare, se adauga doua linguri de unt.

Separat, se prepara sosul de piper verde din 40 g piper verde din borcan, 2—3 linguri ulei de
masline, sare, piper, 50 ml brandy pentru stingere, 50 ml sméantana vegetala pentru gatit si 100
ml sos demi-glace.

Se pregatesc si 200 g andive si 100 g morcovi baby, care se gatesc cu ulei de masline, sare si
piper, iar la final se adauga o linguritd de Primerba Busuioc.

Pieptii de rata se scot din cuptor si se lasa la odihna, apoi se realizeaza montajul pentru cele 4
portii, folosind microplante si flori comestibile.



