
Sandvis Sah cu branza Hochland

 

Dragilor,  am  acceptat  cu  mare  drag  provocarea  Hochland  de  a

https://www.laurasava.ro/sandvis-sah-cu-branza-hochland/


dezvolta cateva retete cu branzeturile din portofoliul lor, iar
prima reteta, la care am folosit 2 tipuri de branza, este Sandvis
Sah cu branza Hochland. O reteta simpla dar impresionanta, zic eu,
avand in vedere atat contrastul de culori…cat si gustul sublim! �
 Branzeturile Hochland, folosite de mine pentru aceasta reteta, au
fost: telemea light de vaca si prea gustoasa branza Praid, care ne-
a impresionat pe toti cu gustul ei unic. Si daca tot am pomenit de
Praid, vreau sa va spun ca am si trecut pe langa fabrica Hochland
din Sovata, acum multi ani, cand am pornit cu Bogdi in aventura
sarii din adancuri � …detalii aici: Salina din Praid

Conceptul acestei campanii, numita Sandvis Fest, este: ” Descopera
lumea  Gourmet  cu  Hochland!”  si  este  un  adevarat  festival  al
gusturilor. Astfel, e bine de stiut ca in perioada 1 octombrie – 30
noiembrie 2017 va așteaptă în magazine reduceri pentru produsele
Hochland,  demonstrații  culinare  din  partea  unor  bucatari
profesionisti  și  premii  pentru  fiecare.  Pentru  orice  produs
Hochland cumparat, aveti sansa de a castiga unul din premiile
zilnice sau saptamanale oferite. Daca veti incarca o poza cu bonul
fiscal/factura pe site-ul www.sandvisfest.ro, puteti afla pe loc
daca ati castigat! Eu nu pot decat sa va urez succes…si la premii,
si la prepararea sandvisului :))

De asemenea, vreau sa va trimit o invitatie pe platforma Sandvis
Fest, unde aveti la indemana calendarul demonstrațiilor culinare ce
se vor desfasura in mai multe orase din tara noastra. Va asteptam
pe toti la festival! �

Daca vreti sa stiti pe unde „umbla” caravana Sandvis Fest, va pun
la  dispozitie  locatiile  unde  va  fi  aceasta  pana  la  finalul
campaniei.

Info  despre
caravana: https://www.facebook.com/europafmromania/photos/a.1015035
7675930581.592300.164792335580/10159502560410581/?type=3&theater

 

Sandvisul pe care l-am creat e extraordinar de savuros!!! Bogdi mi-
a spus ca un sandvis mai gustos nu a mancat!
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Ingrediente pentru 16 bucati:

8 felii paine toast alba, fara coaja
8 felii paine toast neagra, fara coaja
100 g branza Praid
120 g telemea light de vaca
150 g unt
4 fire subtiri de ceapa verde
boia de ardei dulce (optional)

Mod de preparare:
Acestea sunt ingredientele alese de mine: branzeturile, painea,
rosiile  cherry  si  ardeii  in  mai  multe  culori,  incantator  de
gustosi, fara de care deliciosul nostru sandvis nu s-ar fi putut
degusta pe deplin! �



Branza Praid:

Branza telemea:



 

Si iata cum puteti sa faceti si voi sandvisul suprem cu branza! �

Branza Praid se rade fin si se amesteca cu telemeaua rasa pe
razatoarea mare si cu untul moale (100 de grame din cantitatea
totala de unt), alifiat (scoateti-l din frigider cu o ora inainte
de a va apuca de treaba). Sare nu am pus deloc, deoarece nu era
nevoie.  Branzeturile  au  echilibrat  intregul  „preparat”  si  i-au
conferit un gust deosebit! Ceapa verde (doar firele verzi, fara
partea alba) se spala, se zvanta si se taie in fasii subtiri; se
adauga la amestec.

Astfel, se ung cu amestecul de branza rezultat 2 felii de paine
neagra, care se acopera cu alte 2 felii de paine neagra. Se apasa
usor, pentru ca feliile sa se „lipeasca”. Se taie apoi 4 mini-
sandvisuri  din  fiecare  felie,  rezultand  8  „turnulete”.  Feliile
albe, de data asta 4 la numar, se ung cu unt (restul de 50 g), in
strat subtire, si se suprapun. Se taie apoi, la fel ca feliile
negre, in 8 mini-sandvisuri.

Pentru a deveni un sandvis sah cu adevarat, va trebui sa uniti un
mini-sandvis alb cu unul negru. Si invers (il „lipiti” tot cu unt).
Aici am facut o mica tabla de sah �



La final, puteti pudra sandvisurile cu putina boia, pentru culoare,
si le puteti „prinde” cu niste scobitori (colorate sau nu) pe care
ati insirat feliute de rosii cherry si ardei:





Dedic  acest  minunat  sandvis  tuturor  infocatilor  iubitori  ai
branzei, vegetarienilor…si lui Bogdi+Cipi, cat si celor care l-au
gustat atunci cand l-am facut (prietenii lui Bogdi, nepoatele mele
frumoase, etc.) si care mi-au spus sa le promit ca le mai fac unul
cat de curand! � Au noroc, fiindca si mie mi-a placut la nebunie!!!

Pentru  voi,  cu  mare  drag!

 

Si nu am putut sa nu va arat inca o idee delicioasa de sandvis, la
care am folosit tot branza Praid, de care ne-am indragostit!!! Iata
sandvisul meu cu branza Praid, prosciutto crudo si smochine:



Am folosit felii de paine graham, pe care le-am decupat cu o forma
rotunda; le-am uns cu unt, am asezat cate o frunza proaspata de
salata si am adaugat sunca (prosciutto crudo), felii de branza
Praid si jumatati de smochine proaspete. Un deliciu proaspat si
atat de aromat!

Voi ce idei de sandvisuri aveti?! Lasati-mi cat mai multe mesaje
apetisante, va rog! :)))


