intalnirea celor Doua Scoici - Supa de scoici si creveti cu baza de bisque
Ingrediente:

* 150 g morcovi

* 150 g pastarnac

* 200 g ardei capia

* 100 g ceapa verde

* 200 g ceapa galbena

* 250 g telina

* 1 legatura patrunjel verde
* 50 g usturoi

* 400 g pulpa de rosii

*10 g zahar alb

* 150 ml ulei de masline

* 250 ml vin alb sec

* aproximativ 800 ml apa

* foi de dafin

* 100 g baby calamar

* 150 g creveti calibru 30/40
* 100 g scoici midii

* 150 g scoici vongole

* 50 g Knorr Primerba cu creveti
* sucul de la V2 laméaie

* sucul de la V2 lime

*50 g unt 82%

* 50 g sare

* 50 g piper negru macinat/boabe
* 100 g bagheta

* macris rosu

* flori comestibile

Mod de preparare:

|. Prepararea bazei Ceapa si usturoiul se calesc in ulei de masline pana capata o culoare aurie
si dezvoltd aroma. Se adauga restul legumelor si se gatesc impreuna la foc mediu pana devin
usor caramelizate. Se stinge compozitia cu vin alb sec si se lasa cateva minute pentru
evaporarea alcoolului, apoi se adauga apa si foile de dafin. Preparatul se lasa la fiert, iar spre
final se incorporeaza pulpa de rosii si zaharul pentru echilibrarea aciditatii. Separat, se
pregateste o reductie de tip bisque din capetele si cochiliile crevetilor, impreuna cu usturoi, vin
alb, boabe de piper, sare si foi de dafin, si pasta de creveti primerba, toate fierte lent pentru
extragerea aromelor marine. Reductia se strecoara prin sita fina si se adauga peste baza de
legume. Dupa fierbere, intreaga compozitie se blenduieste pentru obtinerea unei texturi fine.



Il. Finalizarea preparatului intr-o tigaie separata, ceapa se soteaza usor in ulei de masline pana
devine translucida, apoi se adauga usturoiul. Se adauga midiile, vongolele, calamarii si crevetii,
care se gatesc scurt pentru a-si pastra textura. Se deglaseaza cu vin alb sec si se lasa alcoolul
sa se evapore complet. Peste fructele de mare se toarna baza fina de legume si unt. Preparatul
se fierbe aproximativ 4 minute, apoi se asezoneaza cu sare, piper macinat si suc de lamaie si
lime. La final, se monteaza si se adauga patrunjel verde proaspat tocat.

[ll. Garnitura si plating Bagheta se taie oblic si se rumeneste in unt cu usturoi, patrunjel verde si
un praf fin de sare. Pentru decor, frunzele de ceapa verde se taie julienne si se trec prin apa
rece pentru a obtine un efect de bucle de ceapa verde.Preparatul se finalizeaza cu macris rosu
si flori comestibile, pentru un aspect rafinat.



