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apoi tdiati palariile mari in sferturi (pe cele mici lasati-le intregi). Spalati §i curitati ceapa,
taiati-o jumatdti, si apoi felii foarte subtiri. Ungeti cu ulei de misline o tavd mare, puneti pa-
lariile ciupercilor, coditele si ceapa tdiatd, sarati usor si puneti tava pe gritar. Lasati 20-25 de
minute la foc potrivit sau deasupra jarului, apoi trageti tava deoparte si asezati pe farfurii ciu-
perci calde, decorate cu mirar tocat, jumatiti de rosii si cite 2 felii de piept afumat de curcan
sau pastrama de vitd. Se servesc cu paine de casd si vin alb.

Ciuperci fripte pe gratar
P Piepeg 4-6 % / X 40 min.

10-12 ciuperci mari, 1 capatana de usturoi, 4 linguri cu ulei de masline, sare, piper macinat,

1 ou fiert tare, 2 linguri cu zeama de lamaie, sare, patrunjel tocat

Curitati ciupercile de frunze si de nisip, indepartati coditele si aruncati partea care a
stat in pimant. Spilati si tocati marunt coditele si caliti-le la foc mic, timp de 8-10 minute,
intr-o cratitd emailatd in care ati pus 1 lingura cu ulei de masline. Spalati palariile ciuperci-
lor, scuturati-le de apa si impanati fiecare palirie cu cdtei de usturoi curdtati. Puneti ciuper-
cile pe gratar, la foc moale. Sirati-le, piperati-le si stropiti-le cu ulei de masline. Luati-le de pe
gratar, pe masuri ce se fac, si asezati-le pe farfuriile pe care vor fi servite. Peste codite, puneti:
zeama de limdie, sare, un ou fiert tare dat pe rizatoarea micd si patrunjel tocat. Omogenizati.
Serviti ciupercile fripte cu sos si crutoane.

Ciuperci cu sos
P 4-6 %% / X 45 min.

1 kg ciuperci, 2 linguri cu unt (sau 4 linguri cu ulei), 1 ceapa, 1 lamaie, sare, piper macinat,
2 linguri cu marar tocat

Curatati ciupercile, indepirtati coditele si aruncati partea care a stat in pimént. Spélati si
tocati marunt coditele, apoi puneti-le intr-o farfurie. Spalati cu atentie si palariile, indepartati
pielita de pe acestea si treceti cu mana peste lamele. Tiiati-le in sferturi si puneti-le in apa rece.
Curitati ceapa, tocati-o mérunt si ciliti-o in unt. Turnati putina apa, ca si nu se ingalbeneas-
ca. Dupa 5-6 minute, puneti peste ceapi ciupercile si coditele tocate, acoperiti cratita si dati
focul mic. Lisati sa fiarbd 15 minute, apoi addugati zeama unei lamai, sare i piper macinat,
amestecati usor si lasati incd 2 minute pe foc. Presarati peste mancare marar tocat, lasati sa se
racoreasci si serviti-o aldturi de paine proaspita si vin alb.




Ciuperci cu spaghete
P pag 4-6 %% / X 45 min.

350 g ciuperci, 250 g spaghete, sare, 4 rosii (sau 1 cand cu suc de rosii), 6-10 frunze

de busuioc, 2 linguri cu unt

Curitati cu atentie ciupercile, spalati-le sub jet de apa sau in mai multe ape cildute, tdiati-le
sferturi sau felii mai mari i gatiti-le 20 de minute in unt, intr-un vas smaltuit, pe flacira mica.
Puneti la fiert spaghetele in apa clocotita, la foc mic. Dupd 15 minute acoperiti vasul, stingeti
focul si lisati-le deoparte 15 minute. Apoi spilati-le, scurgeti-le in strecuritoare si puneti-le
peste ciuperci. Adaugati rosiile descojite tdiate felii subtiri (sau sucul de rosii), sarati usor si
ldsati sa fiarba 5-6 minute impreund. Decorati méincarea cu frunze de busuioc rupte marunt
si serviti-o fara paine, cit este calda.

Ciuperci pane cu ficat la gratar
percip g 4-6 W% / E10ra

500 g ciuperci mari, 6 felii groase de ficat de porc (sau vitd), 1 ceasca cu ulei, sare, piper

macinat, 1 ou, 5-6 linguri cu faina, usturoi pisat

Curatati ciupercile, separati coditele, spalati-le in 2-3 ape si tdiati-le pe lat in felii groase de
3-4 cm. Lasati-le sa clocoteascd 2 minute in apd cu sare, impreund cu coditele curitate si spa-
late, scoateti-le si scurgeti-le. Faceti un aluat din faina, ou, sare, piper micinat si 1 cescutd cu
apa. Treceti feliile de ciuperci prin faind, apoi prin aluat si prijiti-le in ulei incins. Scoateti-le
pe servetele de hértie, asezati-le pe un platou si acoperiti-le cu mujdei de usturoi. Serviti ciu-
percile pane ca garnitura la ficat fript pe gratar, cu salata de sezon (rosii, ardei, castraveti, cea-
pa si marar) si vin rosé. Puneti aldturi felii de paine uscate in cuptor.

Ciuperci scazute cu crutoane
P 4-6 "% / E10ra

1 kg ciuperci, 1 ceapa mijlocie, 2 linguri cu unt, 2 galbenusuri, 1 lamaie, sare,

piper macinat, 6-8 tije de marar, 12 felii de franzela

Curatati ciupercile de resturile de frunze, desprindeti coditele, spalati-le sub jet de apa rece
sau caldutd, la fel i paliriile, ca sd indepartati nisipul dintre lamele. Tocati coditele marunt
si palariile in sferturi. Tocati ceapa marunt, ciliti-o cu 1 lingura de unt intr-o cratitd emai-
lata sau teflonata, pina cind se inmoaie, apoi adaugati coditele ciupercilor, acoperiti cratita
si lasati sd fiarba 15 minute. Trageti cratita de pe foc, ldsati 20 de minute si se riceascd, apoi
addugati pe rind gilbenusurile crude, amestecind cu o linguri de lemn, pentru ca ouile si
nu se inchege. In untul rimas, rumeniti feliile de franzeld intregi sau crutoane. Puneti pe un
platou adéncit ciupercile inconjurate de piinea rumenita si decorati cu felii de limaie si tije
de marar. Serviti mancarea caldd, lang vin alb.




Retete romanesti branduri de tara

Alivanca (alivenci) 6-8 & / X 1 ord si 15 min

500 g brénza proaspata de vaci, 5 linguri cu smantana, 5 oua, 5 linguri cu malai cernut,
5 linguri cu féina de grau, 1 cand cu lapte acru sau chisleag (lapte prins), 1 lingurita cu
sare, 2 linguri cu unt

Puneti milaiul intr-un castron adanc, opariti-l cu laptele (sau chisleag — lapte prins) infier-
bantat pe foc. Fardmitati brinza cu furculita, ca sd obtineti o pastd omogend, si amestecati-o cu
smantana (bine scursd in sitd), 1 lingura cu unt si cele 5 galbenusuri, pAna capatd consistenta unei
creme dense. Turnati crema in 4-5 reprize peste malaiul oparit, omogenizati, puneti cite 1 lingu-
rd cu faind §i continuati s amestecati, folosind o lingura de lemn. Bateti spuma cele 5 albusuri si
incorporati-le incet in aluat. Sirati usor si amestecati repede, pini cind obtineti un aluat moale.
Ungeti o tavi de plicintd cu untul raimas, turnati aluatul si coaceti prajitura 35-40 de minute la
foc potrivit. Se serveste calduta, tdiatd pitrate sau romburi si acoperitd cu smintina.

Arpacas cu prune afumate 4-6 % / Z 1 ora si 30 min.

250 g prune, 250 g arpacas, 1 ceapa, 1 lingura cu zahar, sare

Alegeti arpacasul ca pe orez, spalati-l in 2-3 ape si ldsati-l in apa rece. Curatati prunele de
> > bl > bl > bl

codite, spilati-le si lasati-le in apa rece 1 ora, pentru a pierde gustul de fum. Aruncati apa in
care au stat si fierbeti-le 10 minute. Fierbeti si arpacasul 30 de minute. Faceti un sos de zahar
ars intr-o cratitd mai mare, puneti prunele si arpacasul, sarati dupd gust si lasati sa fiarba la foc




domol, impreund cu 1 ceapd tdiatd in patru (pe care o aruncati cand serviti), inca 30 de minu-
te. Se serveste fird paine.

Bors calugaresc
y g 4-6?@/2{30 min.

2 sfecle rosii mijlocii, 4-5 fire de ceapa verde, 4-5 fire de usturoi, 10-15 fire de loboda (verde
sau rosie), 4 frunze de sfecl3, 3 linguri cu orez, sare, leustean verde, 2 linguri cu ulei, 11 bors

Curatati sfeclele de coajd, tiiati-le bastonase de 2-3 cm si fierbeti-le cu apa calda céc s le
acopere, intr-un vas cu capac, la foc mic. Intre timp, curitati verdeturile, spalati-le, tiiati-le
fasii si puneti-le in oala cu sfecld, cu 1 cana de api calda. Fierbeti orezul 10 minute, scurgeti-1
si adaugati-l in supd odatd cu borsul fiert separat. Dati fata mancirii cu ulei (optional) si
condimentati cu leustean verde tocat fin. Se serveste cald, cu ceapa verde aldturi si paine proas-
pata sau mamaligd rece.

Bors cu carne de vacuta
: : 4-6 5% /1 X 2 ore

750 g carne de vita (de la cap sau de la piept), 1 ceapd, 1 morcov, 1 ardei gras, 3 rosii,
3 linguri de orez, 1| bors, leustean tocat, ou (sau smantana), sare

Spalati carnea, portionati-o, dati-o in clocot si aruncati apa. Spalati-o iar, umpleti oala cu
2 1 de api rece si lisati sa fiarba acoperit la foc mic. Incercati carnea cu furculita si adiugati
zarzavatul (mai putin rosiile) taiat fideluta. Sarati si ldsati si fiarba inca 30 de minute, acriti cu
bors fiert separat, addugati rosiile tocate si fierte in bors, decorati cu leustean tocat si stingeti
focul. Lasati méncarea sa se raceasca 10 minute, apoi dregegi—o cu ou bitut sau cu smantina.
Serviti-o cu pAine proaspatd si ardei iute.

Bors cu perisoare
! pers 6-8 ﬁ / X 2 ore

1 kg oase de vitd, 500 g carne tocata (in amestec), 2 cepe, 2 radacini de patrunjel, 1 morcoy,
1 teling, 1 ceasca de orez, 1 | bors, 6-8 tije de patrunjel, 4-6 tije de leustean, 2 oud, sare, piper

Curitati oasele, spilati-le bine si spargeti fiecare os in doud-trei bucati, spilati-le din nou si
indepartati oasele mici. Puneti-le la fiert in 2 | de apa rece, lasati s clocoteascd 1 minut, aruncati
apa si spalati carnea si vasul in care a fiert. Umpleti oala cu 3 | de apa rece i puneti iar oase-
le la fiert, mai intdi pe foc mic, apoi pe foc potrivit, cu vasul descoperit, pentru 2 ore. Scoateti




apoi oasele, curatati carnea si strecurati supa intr-un vas curat. Puneti la fiert supa fierbinte,
adaugati legumele tocate julienne (1 ceapa, 1 ridicind de patrunjel, 1 telind) si orezul ales si
spalat. Faceti perisoarele: amestecati carnea tocata cu 1 ceapa tocata marunt, patrunjelul tocat,
1 ou, 1 morcov dat pe rdzatoarea micd, sare si piper mdcinat. Fraimantati cu méana amestecul,
apoi faceti perisoare rotunde cu mina umeda. Fierbeti-le in api calda 10 minute, apoi puneti-le
in supa de oase. Sdrati dupa gust, ldsati si fiarbd inca 20 de minute si acriti cu borsul fiert se-
parat (indepirtati spuma). Presarati deasupra leustean tocat, dregeti cu 1 ou batut si stingeti fo-
cul. Serviti borsul cald, cu paine.

Bors cu chisca
: : 4-6 %% /X 1o0ri

500 g chisca, 2 morcovi, 1 ceapa, 2 linguri cu orez, 1 lingura cu bulion, 1 I'bors, 1 ou,
1 pahar cu sméantana, sare, leustean si patrunjel tocate impreuna

Chisca este stomacul porcului care se umple cu carne tocatd si pasat sau mei. Pisatul si car-
nea se sireazd, se pipereaza si se amestecd cu putin cimbru §i putind slinina tocatd. Se friminta
cu mana umeda 2-3 minute, apoi se umple stomacul porcului (rdzuit pe partea interioara, frecat
cu sare si spalat in multe ape). Astfel pregatita, chisca se fierbe in apa calda citeva ore, firi sa clo-
coteascd. Se scoate, se scurge, se lasd in curent de aer 2-3 zile sau se aftuma impreuna cu slanina si
carnatii. Curatati ceapa si morcovii, tocati-i marunt si puneti-i la fiert impreuna cu chisca in 2 1
de api caldd. Dupa 20 de minute, addugati orezul fiert separat, bulionul, borsul fiert (indepartati
spuma) si 1 lingura cu sare. Dupa 2-3 minute, stingeti focul, lasati sa se ricoreasca putin, apoi
condimentati cu verdeata tocata. Dregeti borsul cu smantdna batuta cu ou. Acoperiti oala pentru
15 minute. Serviti borsul in farfurii, cu 1 felie de chisci. Se potriveste cu paine neagra si ardei iute.

Bors de gaina cu tocmagei (taietei
! g g ( ! ) 4-6 "% / X 2 ore
¥ gdina mare, 2 morcovi, 1 ceapd, 1 teling, 2 rosii, 2 radacini de patrunjel cu frunze,

11 bors, 2-3 ramuri de leustean, sare, sméntana, 1 ou, 1 pahar cu faing, %2 pahar cu apa

Curatati carnea de oasele mici si de fulgi, frecati pielea cu milai, spalati-o cu apa rece, apoi
transati-o in buciti potrivit de mari. Puneti carnea §i maruntaiele la fiert cu apa rece, cat sa
le acopere, ldsati sa clocoteascd 2-3 minute, aruncati apa si spalati carnea si oala. In felul aces-
ta, toxinele din carne nu rimin in mancare. Puneti carnea din nou la fiert cu 2 | de apa rece,
spumuiti cAnd dé in clocot si lasati sa fiarbd 1 ord cu vasul descoperit. Faceti un aluat vartos
din fdind, 1 ou intreg si putini apd. Fraimantati-l pAna cind se desprinde de ménd, intindeti
o foaie subtire si tdiati-o fasii de 0,5 cm. Lasati tocmageii (taieteii) sd se usuce pe planseu.
Curatati legumele, tdiati-le felii subtiri si puneti-le la fiert in supa de carne. Cind carnea se
poate consuma, addugati tocmdgeii in supa. Dupa 10 minute acriti cu borsul fiert separat.




Stingeti focul, parfumati méncarea cu leustean si patrunjel spélate si tocate marunt si dregeti-o
cu sméantind bituta cu bors fierbinte. Serviti borsul cald cu piine proaspata.

Bors de salata cu omleta
: 4-6 %% / X 40 min.

2 salate mari, 1 legatura de loboda, 5-6 fire de ceapa verde, 2 fire de usturoi cu frunze,
1 ceascd mare cu orez, 11 bors, 2 oud, 2 linguri cu ulei, 4-5 fire de leustean, 2 | ap4, sare

Curatati salata, loboda, ceapa si usturoiul de foile vestede, spilati-le frunza cu frunza si
taiati-le fasii de 1-2 cm. Puneti la fiert 2 1 de apa si lasati sd dea in clocot. Addugati verdeturile
tocate in oala, sa fiarba 20 de minute, la foc potrivit. Alegeti orezul, spalati-l in 2-3 ape si
fierbeti-l 10 minute intr-un vas mic. Stingeti focul, limpeziti orezul cu apa rece si puneti-l la
fiert cu salata. Fierbeti separat borsul si turnati-l peste supa. Sarati. Faceti o omleta din 2 oua
cu ulei, taiati-o patrate mici si puneti-o peste bors. Decorati mincarea cu leustean tocat, lisati-o
15 minute sd se rdceasca si serviti-o cu paine uscatd sau prajitd ugor.

Bors din cap de miel 4-6 5% 1< 2 ore

1 cap de miel si 2-3 costite, coada, 1 ceapd, 1 morcoy, 1 telina, 1 rosie, 1 ardei gras,
1 legatura de leustean, 1 | bors, 1 cescuta cu orez, sare

Curatati capul, scoateti limba si creierul (le puteti folosi separat sau le fierbeti si le puneti
in bors cand il serviti), aruncati ochii si spalati cu multd apa rece. Téiati costita in buciti po-
trivite, curdtati coada si taiati-o in 2-3 buciti. Puneti-le pe toate intr-un vas inalt, acoperiti-le
cu apa rece, dati-le in clocot, aruncati apa si spalati carnea. Umpleti oala pe trei sferturi cu
apa rece si fierbeti carnea la foc domol 30 de minute, addugati apoi zarzavatul taiat fideluta,
sarati si mai ldsati sd fiarba 20 de minute cu vasul acoperit, dupa care addugati orezul fiert
10 minute si limpezit in apa rece si borsul fiert separat. Parfumati cu leustean tocat si serviti
ciorba fierbinte. Este un bors care nu se drege cu ou sau smintna, pentru a-si pastra savoarea.

Bulz (bot) de mamaliga ca-n Moldova 465 /K1 ors

300 g branza de burduf (sau branza friméantata de oaie sau capra), 200 g costitd afumats,
4 carnati, 3 linguri cu cascaval ras
Mamaliga: 1,5 | ap3, zer (sau lapte nefiert), 500 malai cernut, sare

Faceti o midmaliga din lichid cald (nu clocotit), malai proaspat cernut pus in ploaie si 1 lin-
gurd cu sare. Lasati-o 20-25 de minute din momentul in care a inceput si fiarbd, amestecind




cu lingura de lemn sau cu melesteul in ceaun. Frigeti in tigaie fard ulei cei 4 cArnati si taiagi-i
bucati de 2-3 cm. Tiiati felii costita afumatd. Luati cu lingura de lemn buciti mari de ma-
mailiga, intindeti-o in strat gros, presarati peste ea branza de burduf (sau brinza frimantatd de
oaie sau de caprd), imprastiati buciti de costitd si cArnati. Faceti bulzuri (o sferd groasi) rotun-
jite cu ména. Puneti-le intr-o cratita mare, presarati cascaval ras si tineti-le la cuptor 15 minu-
te sau ldsati-le pe plita fierbinte 5-6 minute. Presarati cascaval ras deasupra si cind le treceti
pe farfurii. Serviti-le fierbinti, cu vin alb.

Caltabos cu orez sau crupe de mei
' P 4-6 %% /1 X 4-5 ore

% cap de porc, 1 kg ficat de porc, 250 g sorici, 1 splind, 2 cepe, 500 g orez (sau mei
macinat mare), 2 linguri cu untura, 2 | supa de oase, piper méacinat, 10-15 boabe de
ienibahar, sare, matul gros de la porc, 4-6 mate curate

Curatati capul de porc de parul ars, oasele mici si urmele de singe, frecati-l cu malai,
spélati-l in apa rece, apoi puneti-l intr-un vas mare, sa fiarba cu multa apd, pana cind carnea
se desprinde de pe oase. Spumuiti des. Razuiti soriciul cu lama ascutita a unui cutit, spalati-l si
puneti-l la fiert in aceeasi oala. Separat, fierbeti splina si ficatul 30 de minute. Curatati ceapa,
tocati-o marunt si caliti-o in unturi calda, la foc mic, intr-o tigaie acoperita, timp de 10 mi-
nute. Crupele se vAntura putin, iar orezul se alege bob cu bob. Se pot folosi impreuna sau se-
parat. Se spald, se fierb in 1,5 litri de apa calda timp de 20 de minute si se pastreaza in vasul
acoperit pAnd cAnd se folosesc. Scoateti soriciul, splina si ficatul. Dati carnea prin masina de
tocat, amestecati-o cu orezul (sau meiul), ceapa si condimentele (sare, ienibahar, piper maci-
nat) si friméntati amestecul cu mana 5 minute. Umpleti matul gros de porc si citeva mate
subtiri. Fierbeti-le intr-un vas larg, cu multd apa, fara sd clocoteasca, timp de 1 ora. Caltabosii
pot fi afumati si serviti ca aperitiv sau prajiti in ulei si serviti ca fel de mancare de Criciun.

Carnati proaspeti

1 kg carne de porc, 500 g carne de vita (sau vitel), 1 lingura cu sare, piper macinat, usturoi
tocat, 1 ceasca mica de apa calda, mate de porc spalate si curatate, 200 g slanina

Tocati carnea de vita marunt (sau dati-o prin masina de tocat), iar carnea de porc, mai
mare. Amestecati tociturile, addugati slinina taiatd cubulete, sare, piper, usturoi tocat si apa
caldi. Omogenizati, framantati tocdtura de carne timp de 3-5 minute, pentru a se ameste-
ca aromele, umpleti matele, legati-le la capete si faceti buciti de 10-12 cm prin strangularea
matului. In felul acesta, se frig mai usor, §i tocatura nu se imprastie cAnd se pregatesc.
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Aperitiv cu iaurt, castraveti si miez de nuca (Grecia) 6% 12 30 min

500 ml iaurt gros, 5 castraveti mijlocii, 4-5 catei de usturoi, 10 nuci, sare, 1 legatura
de marar, frunze de busuioc

Curitati castravetii de coajd si de seminte, tdiati-i felii subtiri pe lungime, presarati sare si
friméntati-i cu mina 1 minut, apoi spélati-i cu apa rece si lasati-i sd se scurgd in sitd. Fierbeti
1 cand cu apd, ldsati-o sa se raceascd, amestecati-o, batind cu furculita, cu iaurt, sare, ustu-
roiul pisat si miezul de nuca tocat mirunt, apoi adaugati castravetii. Decorati aperitivul cu
marar si busuioc tocate impreuna, lisati-l la rece 30 de minute si serviti-l in cesti mari sau in
boluri, langi felii de bagheta proaspata.

Aperitiv cu oua (Franta) 644 12 30 min
i in.

6 oua fierte, patrunjel tocat, sare, piper macinat, 2 albusuri crude, 2 linguri cu unt,
3 linguri cu pesmet, 3 rosii

Curatati ouile, taiati-le in doud pe lungime, separati galbenusul si frecati-l cu 1 lingura
cu unt, miezul de la 2 rosii, sare, piper macinat si patrunjel tocat. Umpleti jumatitile de albus
fiert si acoperiti cu celelalte jumatiti, ca sd obtineti 6 oud. Ungeti cu unt o forma de sticla




termorezistentd, puneti oudle umplute, alternind cu felii subtiri de rosii, turnati deasupra cele
2 albusuri crude bitute spuma tare, presarati pesmet si dati la cuptor 15 minute. Serviti oua-
le calde, cu péine prijita.

Ardei si rosii umplute cu orez (Grecia)

! 4ﬁlg1or5$i30min.
200 g orez brun, 4 ardei (verzi si rosii), 8 rosii potrivite, 400 g carne de vita tocatd,
100 g ceapa tocata, 4 linguri de ulei de masline, 2 linguri de busuioc tocat, sare, piper

Spalati ardeii si rosiile, decupati un cerc in jurul coditelor, curidtati ardeii de seminte si de
vinisoare, iar rosiile curatati-le de pulpa. Stringeti miezul rosiilor intr-o farfurie, dupa ce l-ati
tocat grosier si l-ati sirat usor. Incalziti intr-o tigaie 2 linguri cu ulei si ciliti cAteva minute
ceapa tocatd. Adaugati carnea tocatd, prijiti-o 4-5 minute la foc mare si condimentati. Turnati
amestecul intr-o cratitd, adaugati orezul nefiert, un sfert din pulpa de rosii si busuiocul to-
cat. Sirati usor rosiile si ardeii in interior, umpleti pe fiecare cu acest amestec si puneti dea-
supra fiecarei legume cipicelul corespunzator. Nu indesati umplutura, pentru ci se va umfla
la fiert. Incilziti cuptorul la 210°C. Ungeti o forma cu 1 lingura cu ulei, repartizati pulpa de
rosii rimasa pe fundul formei, asezati ardeii si rosiile umplute si stropiti-le cu restul de ulei.
Lisati-le in cuptor 1 ord, dar verificati-le dupa 30 de minute. Daci ardeii sunt prea rumeniti,
acoperiti tava cu o hartie de copt.

Avocado cu branza feta (Grecia) 810 4% % 30 min

8-10 fructe de avocado, 500 g branza feta, 2 cepe mari sau 10 fire de ceapa verde,
ulei de masline (sau de salatd), patrunjel tocat, frunze de menta, 20 masline, 2 rosii

Spalati fructele de avocado sub jet de api, tdiati-le in doua pe lungime si goliti-le folo-
sind o linguritd inoxidabila. Taiati pulpa fructului in romburi mici si puneti-o intr-un cas-
tron mare. Taiati branza in romburi sau felii subtiri, la fel si rosiile, pe care le descojiti. Taiati
ceapa In jumatati, apoi fiecare jumatate pe latime, in fisii subtiri. Presirati-o cu sare, ldsati-o

cateva minute, apoi spélagi-o intr-o sitd si scurgeti-o 1-2 minute. Puneti ceapa peste restul in-
gredientelor, amestecati usor, apoi stropiti cu ulei de masline sau de salatd si condimentati
cu frunze de patrunjel tocate fin. Omogenizati. Asezati cojile de avocado pe un platou mare,
umpleti-le cu amestecul de brinza si avocado, decorati fiecare jumaitate de fruct cu misline si
frunze de menta. Prijiti usor felii de bagheta sau toasturi tdiate in diagonald si serviti cu sa-
lata. Este potrivit un vin alb.




Avocado cu somon (Spania) 6% 1T 25 min

6 fructe de avocado, 3 felii somon afumat, 100 g creveti rosii decorticati, 6 lingurite de icre
de somon, 1 lamaie, 1 lingura cu hrean ras, 1 pahar cu smantana, verdeturi, sare, piper

Tiiati fructele de avocado in doud, scoateti pulpa cu ajutorul unei lingurite, tiiati-o in
cubulete si stropiti-o cu suc de laméiie. Condimentati, adaugati somonul taiat fasii i crevetii.
Repartizati acest amestec in fiecare jumaitate de avocado, decorati-l cu icre de somon si verdeguri
si dati-l la rece. Bateti smintina cu hreanul. Condimentati sosul si serviti-l alaturi de fructe-
le de avocado, cu vin alb si felii subtiri de bagheta.

Baba poloneza (Polonia) 4-6 2% 1% 4 ore

350 g faina, 2 linguri cu zahar tos, 1 lingurita cu sare, 30 g drojdie de bere, 1 pahar cu lapte,
1 oy, 1 pahar cu stafide, 300-400 g crema englezeascd, 50 g unt (plus inca 1 lingurd)

Desfaceti drojdia de bere in lapte cald. Puneti laptele intr-un castron mai mare, adiugati
untul moale si sarea, apoi faina in ploaie. Omogenizati folosind o lingurd de lemn. Separat,
faceti o crema din oul crud si 2 linguri de zahér. Addugati in cremi stafidele spalate si scurse
de apd, apoi turnati-o peste aluat. Bateti compozitia rezultatd cu o lingurd de lemn timp de
5-6 minute pentru a o amesteca, acoperiti castronul si ldsati aluatul s creasca 1 ora. Turnati-l
apoi intr-o tavd unsi cu 1 lingura de unt si puneti-l in cuptorul preincilzit. Coaceti préjitu-
ra la foc potrivit (170°C) 30 de minute. Serviti-o dupa ce s-a racorit, tdiatd felii, acoperitd cu
crema englezeasca.

Biftec corsican (ltalia) 4-6°2% 12 40 min
- in.

6 felii de muschi de vita (1 kg), 1 ceasca de ulei, 1 lingura cu otet, sare, usturoi, verdeata
tocata, cartofi natur, mustar

Spalati muschiul, stergeti-1 cu un prosop si taiati-1 felii groase pe care le ungeti cu ulei, apoi
cu mustar. Tineti-le in congelator 15 minute, prajiti-le in ulei incins cite 4 minute pe fieca-
re parte, apoi sirati-le. In uleiul rimas, puneti otet, usturoi tocat, verdeata tocati fin si sare.
Lisati sosul sa scadd cateva minute pe foc mic, cu vasul acoperit, apoi turnati-l peste biftecuri
si serviti-le cu legume natur, paine proaspata si vin alb.




Bouillabaisse (Franta) +-6 pers / 50 min

2 kg peste proaspat de mai multe feluri (cod, saldu, sardine), curatat de solzi si capete,

2 cepe, 3-4 catei de usturoi, 2 radacini de patrunjel cu frunze, 2-3 rosii (sau 1 pahar cu suc

de rosii), 2 foi de dafin, coaja de la jumatate de portocald, sare, piper, 1 pahar de ulei, seminte
de mustar, seminte de ienibahar, seminte de anason, sofran, 1 franzeld uscat3, taiata felii

Curitati legumele, tiiati-le felii potrivit de mari si ciliti-le (mai putin rosiile si usturoiul),
impreuna cu semintele, in ulei cald, pAnd cind se inmoaie bine. Condimentati cu 2 foi de da-
fin maruntite, coaja rasd de la o jumitate de portocali si piper micinat. Cand legumele se pot
consuma, puneti peste acestea pestele taiat felii groase, acoperiti cu 2 1 apé clocotita si fierbeti
totul acoperit 20 de minute. Addugati sarea, usturoiul tocat, rosiile sau sucul de rosii i lasati
sa fiarba incd 5 minute. Puneti sofranul si stingeti focul. Scoateti pestele pe platouri, iar supa
strecuratd o serviti alaturi, peste crutoane de paine uscata si decorata cu patrunjel verde tocat.

Bouillabaisse siciliana (Italia) 46 122
-6 ore

1,5 kg peste mare si mic, 2 cepe, 3-4 catei de usturoi, 1 telind mijlocie, 1 radacina
de patrunjel cu frunze, 2 foi de dafin, 5-6 rosii descojite, 1 pahar cu vin alb, % pahar cu ulei,
sare, piper boabe, 200 g crutoane de paine frecata cu usturoi

Curatati pestele mic, inlaturati intestinele i sarati-l. Puneti-l la fiert cu 3 cini cu apa timp
de 30 de minute, apoi scurgeti supa intr-un vas mare. Dati pestele fiert prin sita si puneti pasta
obtinutd in supd. Adaugati 2 cepe tocate marunt, 1 telind tdiata julienne, 1 radacina de patrun-
jel tdiatd bastonase subtiri si 5-6 rosii bine coapte, descojite si taiate felii subtiri. Fierbeti supa
acoperitd 10 minute, dup care puneti la fiert pestele mare, curatat de solzi, golit de intestine
si taiat felii groase. Addugati sare, piper boabe, 2 foi de dafin, 1 pahar cu vin alb si 3-4 citei
de usturoi tocati marunt. Lasati supa si fiarba acoperita incd 20 de minute, decorati-o cu pa-
trunjel tocat si stingeti focul. Serviti-o cu crutoane de péine frecata cu usturoi. Pestele mare
se serveste separat pe o farfurie, cite o felie la fiecare persoana.

Branza de capra cu andive, mere si nuci (Franta) 6 5% 1 % 30 min.

300 g branza de capra (uscata bine), frunze de busuioc, % lamaie, 500 g andive, 2 mere,
10 mieji de nucd, 1 lingura cu mustar, 2 linguri cu otet de mere, 1 pahar cu sméantang, sare,
piper macinat

Spalati andivele sub jet de apa rece tinindu-le de varfuri, apoi desprindeti frunzele si
pastrati miezul. Téiati-le rondele subtiri si puneti-le intr-un vas adanc, impreund cu merele




curatate de coaji si de seminte si tdiate cuburi mici. Stropiti amestecul cu zeama de limaie.
Faceti din mustar, otet de mere si smantina o cremd pe care o sarati si o piperati. Addugati
andivele si merele, amestecati usor, apoi addugati si nuci tocate. Impirgigi salata in boluri, pe
care le asezati pe farfuriile de servit. Se serveste cu felii de paine prajitd, peste care asezati fe-
lii subtiri de branza de capri si le decorati cu frunze intregi de busuioc si cu miez de andive.
Se potriveste cu un vin rosu.

Branza feta cu avocado (Grecia) 6% 1% 30 min

3 fructe de avocado, 1 lamaie, 250 g branza feta, 1 ceapa mare de ap4, 3 rosii bine coapte,
6 masline, 8-10 fire de patrunjel verde, 6 fire de ment3, 3 linguri cu ulei de masline, sare,
piper macinat (optional)

Spalati fructele de avocado, taiati-le in doua pe lungime, goliti-le folosind o linguritd si
asezati-le cu partea ingustd spre centrul platoului de servit. Taiati pulpa felii, apoi rondele,
puneti-o intr-un castron si stropiti-o cu zeama de limaie. Tdiati brinza si rosiile romburi,
amestecati-le incet cu avocado, sarati (eventual piperati) si adaugati ceapa tocatd pestisori.
Stropiti totul cu ulei de misline si parfumati cu patrunjel verde tocat fin. Impartiti ameste-
cul in cojile fructelor si decorati cu fire de mentad verde. Serviti aldturi paine prajita si vin alb
sec sau vin rosé.

Broccoli si conopida in aluat de clatite (Franta)

1

8-10 %% / X 1 ora

4-5 tulpini de broccoli, 1 conopida mijlocie, 2 oua, 6 linguri cu faina, 4-6 catei de usturoi
zdrobiti, 1 pahar cu lapte, 1 pahar cu apa minerald, piper macinat, sare, 1 cana cu ulei,
4-6 rosii

Spalati broccoli si conopida sub jet de apd, lasati-le 20 de minute in apa cu sare, apoi
scurgeti-le, desfaceti-le buchete mari si fierbeti-le 10 minute in apa care clocoteste. Faceti un

aluat de clatitd din oud, faina, lapte si 1 pahar cu apa minerald. Addugati piper micinat, us-
turoi zdrobit si ¥4 lingurita cu sare. Infiinati un planseu cu 1 linguri cu fiini. Scoateti bu-
chetele de broccoli si conopidd din apa, lasati-le se scurgd 5 minute, infainati-le, treceti-le
prin aluat si rumeniti-le in ulei fierbinte. Scoateti-le pe servetele, apoi asezati-le pe un platou.
Serviti aperitivul langi rosii feliate, cu sau fird paine.






