Piept de rata in crusta de verdeturi, piure fin de sfecla si portocala si sos delicat
de ceapa

Pieptul de rata in crusta de verdeturi, servit alaturi de un piure fin de sfecla si portocala si un
sos delicat de ceapa, se prepara pentru o portie in aproximativ o ora si patruzeci de minute,
folosind cantitati precise pentru un rezultat echilibrat si rafinat.

Ingrediente si mod de preparare

Se incepe cu sfecla rosie medie (1 bucatd), care se inveleste in folie de aluminiu si se coace in
cuptor preincalzit la 200°C timp de aproximativ 70 de minute, pana devine frageda, apoi se lasa
sa se raceasca usor si se curata de coaja. Pentru piure, sfecla se taie cuburi si se mixeaza
impreuna cu 1 linguritd de unt si 1-2 linguri de suc proaspat de portocala, asezonand cu sare Si
piper, pana se obtine o textura foarte fina; pentru un rezultat de restaurant, piureul se poate
trece prin sita fina si se pastreaza cald pana la servire.

in paralel, se pregateste sosul de ceapa din 1 ceapa mica, 1 lingurita de unt, 1 lingurita de ulei,
1 lingurita de pesto de ceapa calita si 50-70 ml fond de vita sau pui, plus putin piper; ceapa se
taie julienne si se caleste lent la foc mic in unt si ulei timp de aproximativ 15 minute, pana
devine aurie si dulce, apoi se adauga fondul si se mai fierbe 2—3 minute, se incorporeaza
pesto-ul si se mixeaza pana devine fin, ajustand consistenta cu fond daca este necesar.

Crusta de verdeturi se obtine din 1 lingura pesto de cimbru, 2 linguri panko sau pesmet, 1
linguritd unt moale, putina coaja rasa de portocala si 1 lingurita patrunjel proaspat tocat,
amestecate pana rezulta o textura asemanatoare unui nisip umed.

Pieptul de rata (1 bucatd) se cresteaza pe partea cu piele in model romboidal, fara a atinge
carnea, apoi se asezoneaza cu sare fina si piper proaspat macinat si se asaza intr-o tigaie rece,
cu pielea in jos, fiind gatit la foc mediu timp de 6—-8 minute pana cand pielea devine crocanta si
bine rumenita; se intoarce apoi pentru inca 30—40 de secunde pe partea carnii, se indeparteaza
excesul de grasime, iar partea carnii se unge cu 1 linguritd de mustar Dijon si se acopera
uniform cu crusta de verdeturi.

Preparatul se finalizeaza in cuptor, la 190-200°C, unde pieptul de rata se gateste inca 6-8
minute pentru un grad de coacere mediu, dupa care se lasa sa se odihneasca aproximativ 5
minute Tnainte de feliere.

Pentru servire, piureul de sfecla se asaza elegant pe farfurie, pieptul de rata se feliaza si se
dispune armonios alaturi sau deasupra, iar sosul de ceapa se adauga in jur, in tuse fine,
preparatul putand fi completat optional cu microplante sau accente subtile de coaja de portocala
pentru prospetime si contrast vizual.



