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INTRODUCERE

Cu aparatul de spiralat SILVERCREST puteti crea cu usurinf& spaghete
delicioase de morcovi, t&ifei de mere, spirale de sfecld rosie si multe
altele, pentru o pregdti mancdruri, gustdri si salate séndtoase si afrd-
gatoare.

Tn aceastd carte va oferim indicatii, sfaturi si exemple de refete pentru
utilizarea oplim& a aparatului de spiralaf!

Abrevieri

cm = cenfimetri | = litri

G =lingurd ml = mililitri
g =grame pac. = pachet
v.d.c. = varf de cufit lgt = lingurif&

Pictograme

Urmdtoarele pictograme v& ajutd sé
identificafi rapid dacd refetele sunt vege-
tariene sau vegane, dacd au peste sau

vegetarian
vegan

@ confine peste

confine carne




Ce tipuri de fructe si legume sunt adecvate pentru t&ierea
cu aparatul de spiralate

Cele mai adecvate sunt legumele si fructele cu o formd alungifd si un
diametru de cca 3 - 6 cm, ca de exemplu morcovii grosi sau ridichile.

Fructele si legumele cu un diametru mai mare sau o form& rotundd, cum
este dovleacul, trebuie t8iate la dimensiunea corespunzdtoare inainte
de prelucrare dacg este necesar.

Structura frebuie sd fie cat mai fermd. In acest fel, leguma sau fructul se
pot prelucra cel mai bine cu oparatul de spiralat.

Tn cazul legumelor sau fructelor cu pulpd semimoale, suculents, cum ar
fi zucchini sau castravefii, se recomandd ca incd de la cumpdrare s&
se aleagd exemplare cat mai tari. Fructele si legumele moi, cum sunt
bananele sau vinetele, nu sunt adecvate pentru prelucrarea cu apara-
tul de spiralat. Din acestea nu se pot forma spirale, legumele si fructele
de acest fel vor fi doar zdrobite.

legumele cu sfructurd lamelard, cum sunt varza rosie sau ceapa, nu
pot fi tgiate sub form& de taifei lungi, dar le putei tgia in fasii fine cu
ajutorul aparatului de spiralat.

legumele si fructele care au spafii goale, cum este ardeiul sau care
au samburi r&spandifi in pulpd, ca pepenele, nu sunt adecvate pentru
tgierea cu aparatul de spiralat. Fac excepfie perele si merele, infrucat
cotorul rémane dupd prelucrare, iar sémburii eventual prelucrafi pot fi
usor separati de spirale. Si dovleacul pldcintar (butternut] poate fi t&iat
in spirale, in ciuda sémburilor, deoarece acestia se afl& numai in par-
tea rofunijitd a legumei. Acestia pot fi pur si simplu indepdrtafi.



Aliment

Morcovi
Zucchini
R&décing de
teling
Cartof
Cartof dulce
Gulie
Sfecld rosie
Castravete

Broccoli
(tulpini)

Varzd rosie/
alb&

Dovleac
Nap suedez
Ridiche
Mar

Para

Urmatorul tabel v& oferd o vedere de ansamblu a accesoriilor de
fGiere care se potrivesc cel mai bine fiecrui tip de legume sau fructe.
Intrucat fiecare fruct sau legumd are o structurg diferits, in funcie de
gradul de coacere, vechime elc., este posibil ca datele din tabel s¢
nu se pofriveasc&. Completafi valorile indicate aici cu informatii din
experienfa proprie.

Accesoriu de tdiere

el .y 92l 7 (téi::eciclxafioc?imsuri
(spaghete) (tagliatele) ‘ elkl:) P



Pregatirea legumelor si a fructelor

Spalafi fructul sau leguma si 18safi-o s& se usuce. Ulterior indepd&rtati
toate frunzele, petalele si tulpinile. Cu céat suprafaja alimentului este
mai pland, cu atét mai uniform va fi rezultatul.

Alimentele cu coajé groasd, de exemplu, gulia sau dovleacul, trebuie
descoijite inainte de a fi preparate.

Tnaintea prelucrarii, taiati alimentele in asa fel incat acestea s& incapd
prin tubul de umplere. Diametrul optim este de 3-6 cm. Astfel, alimen-
tele sunt suficient de mici pentru tubul de umplere si suficient de mari
pentru a putea fi fixate In mod corect pe accesoriul de impingere.

Taiafi drept capatul superior sau inferior al alimentului, asffel incat
acesfa s& se poatd fixa bine pe accesoriul de impingere.

Sugestii si idei

Pentru a obtine taitei uniformi si lungi, avefi grijd ca leguma sau fructul
s& fie intotdeauna bine fixate pe accesoriul de impingere si introdu-
cefil, pe cat posibil, vertical in tubul de umplere.

Pentru spirale lungi, ap&safi fructul sau leguma pe cét posibil cu presi-
une usoard, uniformd, in tubul de umplere.

Dacd dorifi doar niste t&ifei scurfi, infrerupefi presiunea din cand in
cénd.

Presiunea pe care trebuie s& o exercifali pentru a obfine spirale per-
fecte este diferitd de la aliment la aliment. Incepeti cu o presiune mai
micd si crestefi incet presiunea, pand cand suntefi muljumit de rezultat.

“/ Imaginile din aceastd carte de refete sunt ilustrative si rezultatul dvs.
poate varia, in funcfie de fipul
de ingredienfe sau modul de
preparare.




SALATE

7]

Ingrediente pentru 4 persoane

3 LG ofet

balsamic alb

3 LG suc de lamaie

Sare

Piper proasp&t mdcinat

1 gt mustar semi-iute

4 |G ulei de masline

8 rosii ciorchine

50 g mésline negre

500 g zucchini

1 LG ulei de mé&sline cu usturoi
1 LG unt

150 g brénzéa de oaie, Feta

@

Ingrediente pentru 4 persoane

1 castravete

2 mere verzi

1 avocado

200 g quinoa

80 g rucola

2 ménd de nuci caju

8 LG ulei de masline

6 LG lapte de migdale
neindulcit

1 l&dméie

2 LG suc concentrat de agave
2 Igt mac

sare, piper

SPAGHETE DE ZUCCHINI

in recipient de sticl&

Amestecati ofetul balsamic, sucul
de lamaie, sarea, piperul, musta-
rul si uleiul de mésline pentru a
obfine un dressing.

Spalafi rosiile ciorchine si tgiafi-le
in felii.

Scoatelfi sémburii din md&sline si
t&iafile, de asemenea, in felii.
Spalafi si curdfafi zucchini si
t&iafi- cu accesoriul de 3 mm in
t&itei fini.

Intro tigaie incalzifi uleiul de
mdsline cu usturoi impreund cu
untul si l&safi zucchini s& fiarbd
al dente cca 4 minute, intorcan-
dui de pe o parte pe alta.

Luafi taiteii de zucchini de pe
foc, amestecatii cu rosiile si cu
maslinele si punefi fotul intr-un
recipient de sticlg. Turnafi dres-
singul, faramati brénza Feta si
presdrafi-o deasupra.

/" Sugestie: Puteli servi spaghete-
le de zucchini céldute sau rdcite.

SALATA DE TAITEI DE
MERE S CASTRAVETI

Pentru dressing rézuifi coaja de
l&maie si stoarcefi lamaia.

Amestecai 4 lingurife de suc de
l¢maie si 2 lingurife de coajd
de l8maie cu uleiul de md&sline,
laptele de migdale si sucul con-
cenfrat de agave, timp de cca
1 minut, cu un blender vertical.

Addugali macul si condimentai
Cu sare si piper.

Fierbefi quinoa conform indicatii-
lor de pe ambalai.

Scoatefi sémburele, descojfi si
t&iafi avocado in cuburi.

Praijifi nucile caju intr-o tigaie.
Spalafi rucola.

Cu ajutorul accesoriului de tdie-
re de 9 mm t&iafi castravetele si
marul in form& de t&itei lungi.

Puneli t&ifeii de castravete pe o
farfurie si turnafi deasupra dres-
singul. Presdrafi deasupra qui-
noa, cuburi de avocado si nuci
caju. Addugali cafiva taitei de
mere si gamisifi cu rucola.






SALATE

Ingrediente pentru 4 persoane

100 g baby spanac proaspat
1 cdtel de usturoi

150 g n&ut, din conserva

2 LG ulei de arahide, deschis
la culoare

80 g arahide,

sdrate

cca 125 ml smanténd,

Sare

Piper proaspdt mdcinat

1 strop de suc de l&méie verde
2 castravefi mari

SPIRALE DE CASTRAVETE

cu sos de spanac si arahide

Spdlafi spanacul, scuturafil pen-
tru a se zvanta si ta&iafil mérunt.
Curétati usturoiul.

Scurgefi ngutul, clgfifil si mixatid.

Addugati uleiul de arahide,1-2
linguri de arahide, spanacul si
usturoiul.

Pasatfi totul si addugafi sméanté-
na, pand obfinefi un sos cremos.

Condimentafi sosul dupd gust
cu sare, piper si suc de lamaie
verde.

Spalafi castravefii si t&iafi n
spirale cu accesoriul de 9 mm.
Punefi spiralele de castravete
pe o farfurie si turnafi usor sosul
peste ele.

Incinte de servire, garnisifi spira-
lele de castravete cu arahide.




SALATA ASIATICA DIN
TAITEI DE CASTRAVETE

4 .
cu dressing de susan

Cu aijutorul accesoriului de téiere
de 9 mm prelucrafi castravefii si
MOICOVii.

Cursfafi usturoiul si t&iafil m&runt.

Pentru dressing amestecali usturo-
iul, vinul din orez, sosul de soia,
uleiul de susan si mierea. Condi-
mentafi dressingul dupd gust cu
pufin ardei iute.

Turnati dressingul peste spaghete-
le de legume si l&satfi salata cca
15 minute s& se pafrunda.

Incinte de servire garnisifi salafa
cu pufin coriandru proaspét.

SALATA DE SPANAC

cu spirale de sfeclé rosie si brénzd cu mucegai

Pregatifi sfecla rosie si t@iafi-o n
spirale cu accesoriul de 3 mm.

Spdlafi spanacul si l&safil s& se
scurgd bine.

Pentru vinegretd amestecati su-
cul de portocale, uleiul de mas-
line, mierea si mustarul dulce si
condimentafi cu sare si piper.

Aranijali spanacul si spiralele
de sfecld rosie.

Presdrafi brénzd cu mucegai
deasupra si turnafi vinegrefa
peste toate.

“ Sugestie: V& recomandam sa
servili salofa cu baghetd!

SALATE
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Ingrediente pentru 4 persoane

2 castraveti de salata
4 morcovi

1 catel de usturoi

1 Igt vin din orez
150 ml sos de soia

2 Igt ulei de susan

2 Igt miere
Coriandru

Ardei iute

@

Ingrediente pentru 4 persoane

200 g baby spanac

4 sfecle rosii de dimensiune
medie

Sucul de la 2 portocale
2 LG miere

12 LG ulei de mésline
2 Igt mustar dulce

Sare

Piper

Branzd cu mucegai
Baghetd



SALATE

Ingrediente pentru 4persoane

2 Igt seminfe de chimen
Sare

Piper

4-5 LG otet din vin alb

6 LG zeama de castravefi
murati

6 LG ulei de rapita

350 g carnati

2-3 castraveti murafi mari
100 g tulping de teling, cu
frunze verzi

2 cepe rosii (80 g)

1 ridiche (cca 500 g)

5 fire de patruniel

100 g branz& de munte
(feliata)

1 franzelutd sératd

20 g unt
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SALATA BAVAREZA CU RIDICHI

cu crutoane sdarate

Pr&iifi chimenul la foc mediu i
[&safil s& se ré&ceascd pe o far-
furie.

Punefi chimenul infrun mojar si
pisafil cu sare si piper.

Amestecali totul fnfr-un castron
mare cu ofet, zeamd de castra-
vefi murafi si 5 linguri de ulei.

T&iafi castravefii murafi in doud,
pe lungime si apoi in felii oblice.

Taiali carnatii in doud, pe lungime
si apoi in felii subfiri.

Curdiati felina si punefi frunzele
deoparte. Dacd este necesar,
desfaceti tulpinile din m&nunchi
si apoi t8iafi-le in felii subfiri.

Descaijifi ceapa si f&iafi-o in inele
fine. Puneti inelele de ceapd intr-o
strecurdtoare si opdrifile n apd
fierbinte, apoi racifile brusc cu
apd rece si lasafile sd se scurgd.

Amestecati ceapa, cdarnafii, cas-
travetii si feliile de telin& cu sosul.

Pregdtifi ridichea si t&iafi-o in
spirale late cu accesoriul de

50 mm.

Punefi spiralele de ridiche
amestecul de carnati.

Tamponali frunzele de feling
pentru a le usca si rupefi frunzele
de patruniel de pe tulpind.

Té&iafi-le pe toate mdrunt si ames-
tecafile cu salata.

T&iafi branza in fasii subfiri s
amestecafi-o cu salata.

Taiati franzelufa sératd in bucdfi
de cca 1 cm.

Incalziti untul si o lingura de ulei
infr-o figaie cu fund stratificat si
pr&jifi aici cuburile de paine
pénd devin brun aurii.

Incinte de servire presdrafi sala-
fa cu crufoanele sdrate.



TAITEI DE DOVLEAC

, -
cu sfecld mangold

Curdfafi ceapa si usturoiul si &
iafi-le pe améndoud marunt.

T&iafi in fasii sfecla mangold
curgfafd. Rupeti frunzele de pe
fulpini.

T&iati dovleacul in tditei scurfi, cu
accesoriul de @ mm.

Inabusifi ceapa si usturoiul in ulei,
intr-o tigaie suficient de mare.

Adaugati tulpinile de mangold in
figaie si indbusifile cca 3 minute.
Amestecati din cénd i cand.

Addugati apoi frunzele de man-
gold si condimentafi cu sare,
piper, suc de ldmaie, zahdr si
nucsoard.

Tntoarceti din cand in cand man-
goldul si fierbeli timp de cca
3 minute.

Turnati apoi supa concentratd si
l&sati totul s& fiarb& la foc mic
cca 4 minute.

Dacd este cazul, condimentati
din nou dupd gust.

Puneli tgifeii de dovleac in apd

saratd care fierbe si l&sati s fiar-

b& cca 2 minute.

Vé&rsafi apa dupd fierbere si
|&sati taiteii de dovleac s& se
scurgd.

Aranjafi t&ifeii de dovleac pe
farfurie. Punefi deasupra ames-
fecul cu mangold si presarafi cu
pdtruniel.

FELURI PRINCIPALE

7

Ingrediente pentru 4 persoane

Iceapd

1catel de usturoi

500 g sfeclé mangold
750 g dovleac

3 -4 1G ulei de masline
Sare

Piper

Suc de lamaie

1 v.d.c. zahdr

Nucsoard

100 ml supd concentratd de
legume

Patruniel, pentru pres@rat

11



FELURI PRINCIPALE

Ingrediente pentru 4 persoane

1 ceapd

4 1G ulei de rapita

1 Igt ulei de mé&sline cu usturoi
120 g bacon feliat sau jambon
1 LG unt

700 g zucchini

Sare

Piper proaspdt mécinat
Nucsoard

Suc de laméie

100 ml sméntén&

1 gdlbenus

Boia de ardei iute

P&truniel, pentru garnisire

CARBONARA DE ZUCCHINI

cu rulouri de suncé

Descoijifi ceapa si fdiafi-o in felii
subfiri.

Incalzfi 2 linguri de ulei de rapi-
18 impreund cu uleiul cu usturoi
si praijifi inelele de ceapd pand
devin moi si brun aurii.

Puneti felille de suncd unele pes-
te altele si rulafile. Taiafile cu un
cutit in felii subfiri, astfel incat s&
se formeze melci.

Punefi melcii de sunc& intro fi-
gaie cu fund stratificat si préjifii
usor.

Taiafi zucchini in spirale subfir,
cu accesoriul de @ mm.

Incalziti restul de ulei cu untul in-
fr-o figaie mare si prajifi zucchini.
Condimentafi cu sare, piper, nuc-

soard si suc de lamaie.

Batefi smantana cu galbenusul si
amestecafi apoi cu zucchini.

Asezafi zucchini pe farfurie si
gamisifi cu ceapa prdiitd si felile
de suncd. Presdrali pufing boia
de ardei si piper si garnisifi cu
pdatrunjel.

12



SUPA DE PUI

cu spirale de morcov

Tocatfi cimbrul.

Curdtali si tocafi ceapa si ustu-
roiul.

Spalafi telina si tgiafi-o in bucdi
mici.

Tncalziti uleiul de masline intr-o
oald mare si addugali ceapa,
usturoiul si tulpinile de teling.

Praiifi totul cca 5 minute pénd
incepe s& se inmoaie felina si
ceapa devine sticloasd.

Stingefi totul cu supa de pui si
addugati cimbru, busuioc si ore-
gano.

L&safi s& fiarbd la foc mic, apro-
ximativ 5 minute.

Curdfofi morcovii si fGiafid in spiro-
le cu accesoriul de @ mm. T&iafi
pieptul de puiin cuburi mici.

Punefi totul intrro oald si fierbefi
fimp de 57 minufe, pan& cand
spiralele de morcov incep s& se
inmoaie.

FELURI PRINCIPALE

Ingrediente pentru 4 persoane

3 LG ulei de mé&sline

12 catel de usturoi

1 ceapad rosie

3 tulpini de telina

5 crengufe de cimbru proaspét
1 lgt de

Busuioc uscat

1 lgt de

Oregano uscat

1 2 | supd concentratd de pui
1-2 morcovi

550 g piept de pui

Sare, piper

13



FELURI PRINCIPALE

Ingrediente pentru 4 persoane

12 morcovi

4 fileuri de piept de pui
6 cepe verzi

200 g baby spanac

8 LG sos de soia

2 LG miere

2 Igt boia

2 Igt curcuma

Sare, piper

2 LG ulei de susan

4 1G ulei de floarea soarelui
2 LG susan

7]

Ingrediente pentru cca 6
pachetele

200 g branzs feta
3 cartofi mari
Putind sare

Putin ulei de masline

SPAGHETE DE MORCOV LATIGAIE

CU pui si spanac

Taiafi fileurile de piept de pui in
cuburi si amestecafile cu 4 lin-
guri de sos de soia, uleiul de su-
san, miereq, boiaua de ardei si
curcuma. Addugali sare si piper.

Curgfali morcovii si tdiafi-i in
form& de spaghete cu acceso-
riul de 3 mm.

Taiafi ceapa verde in inele.

Prjifi cuburile de puiin 2 linguri
de ulei de floarea soarelui si
amestecafi cu susan.

Turnafi amestecul de pui si susan
infrun casfron si punefil deoparte.

Punefi inc& 2 linguri de ulei
de floarea soarelui in aceeasi
figaie si prajifi spaghetele de
morcov.

Ad&ugali ceapa verde in figaie
si préijifi fotul 3-4 minute.

Addugati restul de sos de soia si
spanacul spdlat si condimentafi
dupd gust cu sare si piper.

La final, amestecati cuburile de
pui cu sosul fript.

PACHETELE CU CARTOFI §I FETA

Curdfafi cartofii si t&iafi-i cu ac-
cesoriul de 3 mm in spirale cat
se poate de lungi.

Té&iali branza feta in bucdti mici
si infésuratile in spiralele de
cartofi, astfel incat s& formafi pa-
chefele mici. Lo prgijire, branza
nu frebuie s& infre in contact cu
tigaia.

Incalzfi uleiul de masline in tiga-
ie si prajifi pachetelele pe toate
pdrfile.

Dacd esfe nevoie, puteli sd ads-
ugafi sare, ins& aveli in vedere
cd brénza feta este prin natura
ei foarte s&ratd.

Sugestie: Putefi servi pache-
telele de cartofi si feta calde sau
reci, sub forma de gustare.



TAITEI DE LEGUME

g . -~ o .
cu frigérui de brénza halloumi

Preincalzifi cuptorul la 60 °C.

Taiafi branza halloumi in pairate
de aproximativ 4 cm lungime si
1 cm grosime.

Spalafi ardeiul gras si t&iafil pe
jumdatate, indepdriafi coforul si
tgiafi apoi in bucdfi de aceeasi
mdrime.

Descoijiti si tdiali ceapa in patru.

Infigefi pe frigaruia din lemn cate
2 sfraturi de ceapd, o bucatd de
halloumi si o felie de ardei gras.

Condimentafi frig&ruia cu sare si
piper si ungefi-o cu aproximativ
2 linguri din uleiul de masline.

Prejifi frig&ruile infro figaie cca
6-8 minute, pe toate pdrfile, apoi
pdsirafi-le calde in cuptor.

Spalafi zucchini si tdiafii cu ac-
cesoriul de @ mm in fasii ca niste
tagliatele.

Punefi tagliatelele de edamame
s& fiarbd al dente in apd fierbin-
te si sdratd, conform instructiuni-
lor de pe pachet.

Incalziti restul de ulei de mé&sline
infro figaie si in&busili zucchini
cca 2-3 minute.

Spdlafi crengufa de rozmarin si
addugafi-o cu pufing sare si pi-
per in figaia cu zucchini.

Scurgefi tagliatelele de edamo-
me, addugafile cu un rest de
apd in care au fiert peste zuc-
chini si amestecati totul.

Puneli infr-un blender rosiile, c&-
telul de usturoi, zahdrul si busu-
iocul sp&lat inainte si pasati totul
pand obfinefi un sos. Condimen-
fafi sosul dupd gust cu sare si pi-
per si turnafi-l intr-un castron mic.

Indepdriafi crengufa de rozma-
rin si asezati amestecul cu fasii
de zucchini intr-un castron.

Scoatefi frig&ruia din cuptor,
asezafi-o pe castron si garnisifi-o
nainte de servire cu creson.

FELURI PRINCIPALE

7

Pentru 4 persoane

400 g halloumi

1 ardei gras rosu

2 cepe rosii

Sare

Piper proaspdt mdcinat

2 - 3 zucchini

350 g tagliatele de edamame
(sau alte tagliatele)

8 LG ulei de masline

1 ramurd de rozmarin

In plus:

300 g rosii bucdgti

1 cafel de usturoi,
introdus n ulei

1 Igt zahar

1 fir de busuioc
Creson, pentru garnisire

15



FELURI PRINCIPALE

Ingrediente pentru 4 persoane

Pentru sos:

400 ml maioneza
200 g iaurt natur,
3,5% grasime

4 castraveti muratfi

2 Igt capere

3 hamsii

2 LG ofet

Sare

Piper proaspdt macinat

Pentru tditei:

2 kg zucchini (cca 7 bucdti)
8 LG ulei de masline

Sare

Piper proaspdt macinat

6 rosii

Cimbru proaspdt, pentru
garnisire

TAITEI DE ZUCCHINI

cu rosii, sos remoulade si cimbru

Puneli in blender toate ingredi-
entele pentru sosul remoulade si
pasafi-le.

Condimentafi sosul dupd gusf cu
sare si piper.

Spalafi zucchini si tSiafi4 cu ac-
cesoriul de 3 mm in fésii.

Tncalzifi uleiul de masline intr-o
figaie si ingbusifi tSiteii de zuc-
chini cca 3-4 minute.

Condimentafi t&iteii de zucchini
dup& gust cu sare si piper.
Spdlati rosille, indepdriafi cotorul
si t&iafile in cuburi.

Asezali fgifeii de zucchini pe o

farfurie, distribuifi rosiile peste
acestia si turnafi sosul deasupra.

Tnainte de servire, garnisifi tdifeii
de zucchini cu puin cimbru.
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SPAGHETE

cu spirale de legume in sos de rosii

T&iafi morcovii si zucchini cu
accesoriul de @ mm, in spirale.

Fierbefi spaghetele conform in-
strucfiunilor de pe pachet si ina-
infe cu cca 5 minute de sfarsitul
timpului de fierbere, ad&ugati
spiralele de morcov si zucchini.

NU amestecali spaghetele cu
spiralele de morcov si zucchin,
acestea nu frebuie s& se ames-
fece.

Mé&runfiti ceapa si usturoiul. Pr&-
jifile infr-o tigaie cu cca 3 linguri
de ulei de mésline.

Scoatefi spiralele de morcov si
zucchini din oald, 1&safi-le s& se
scurgd si addugafile in figaia cu
usturoi si ceapd.

Addugati in figaie si rosiile t&ia-
fe in bucdti. Lasati totul s& fiarbd
putin la foc mic.

Asezati spaghetele pe o farfurie
si punefi deasupra spiralele de
morcov si zucchini, cu sosul de
rosii.

Condimentafi dupd gust, cu ardei
iute, sare si piper.

FELURI PRINCIPALE

©

Pentru 4 persoane

350 g spaghete
750 g zucchini

200 g morcovi

3 cdfei de usturoi

2 cepe

3 conserve de rosii
bucati

Ardei iute

Sare si piper

3 LG ulei de mésline
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FELURI PRINCIPALE

7]

Ingrediente pentru 4 persoane

550 g gulie

1 kg cartofi mari

3 oud

2 cepe

2 v.d.c. nucsoard
proaspadt rasa

1 legdturd pdtruniel cret
200 ml ulei de floarea soarelui
Sare si piper

2 |gf sare de masa

20 g unt s@rat

100 g pesmet

18

SPAGHETE DE GULIE

in wok

Curdati si spdlafi cartofii si 16-
iafii in spirale cu accesoriul de
3 mm.

Sugestie: Dacd punefi spira-
lele de carfofi in apd rece si s&-
ratd, acestea nu isi schimbd cu-
loareal

Curdfafi si tocafi ceapa. Tocafi
patrunjelul.

Curdtati si spalati guliile si facefi
spaghete cu accesoriul de tdie-
re de 3 mm.

Punelfi totul deoparte.

Fierbefi spiralele de cartofi pen-
fru cca 5 minute infr-o oald mare,
cu apd fiartd si sarats.

Tncalziti uleiul de floarea soare-
lui in wok.

Sugestie: Dacg ufilizafi o
oals, trebuie s& punefi pufin mai
mult ulei de floarea soarelui.

Batefi oudle pand devin spumd,
amestecafile cu ceapd, patrun-
jel, sare, piper, nucsoard si stro-
pifi carfofii cu acest amesfec.

Prindefi cateva capete de spira-
le de cartof cu o furculité mare si
inf&surati-le.

Punefi aceste cuiburi de cartofi
infasurafi In wok si scoatefi fur-
culita.

Intoarceli cuiburile de cartofi
dup& cca 1-2 minute sau cand
s-a afins gradul de rumenire dorit.

Topifi untul infr-o crdticioars,
addugati pesmetul si [&safi sa se
rumeneascd la foc mic.

Oparifi spaghetele de gulie in
apd fiartd si sdrafd, peniru cca
3 minute. Turnatfi-le intr-o sit, dar
nu le cl&fifi cu apd!

Asezati cuiburile de cartofi si
spaghetele de gulie pe o farfurie.
Presdrafi pafrunjel peste cuiburile
de carfofi si pesmetul peste spa-
ghetele de gulie.



FILE DE SOMON

pe tditei de zucchini

Spalafi si curgfali zucchini si &
iafii cu accesoriul de @ mm in
tditei ingusti.

Spdlati somonul si tamponafi
bine pentru a se usca.

Punefi uleiul de rapifd intr-o figa-
ie incinsd si praijifi somonul mai
int&i pe partea cu piele, apoi si
pe cealaltd parte, pan& devine
brun-auriu.

Condimentati somonul cu sare si
piper si lsafil acoperit pe plita
stins&, pentru a fierbe ingbusit.

Infre timp incalzifi untul si uleiul
cu usturoi infr-o figaie incinsd.

Pr&jifi in aceasta fdifeii de zuc-
chini, intorcandu-i din cand in
cénd, timp de cca 4 minute.

Adaugafi sménténa si condimen-
tafi cu sare, piper, curry, suc de
l&maie si zahdr,

Asezati taiteii de zucchini in far-
furii adanci si peste ei punefi so-
monul.

Presdrafi deasupra boabele de
piper rosu si gamisifi cu ierburi
aromatice, dup& gust.

FELURI PRINCIPALE

Pentru 4 persoane

500 g zucchini

4 felii de file de somon,

de cca 150 g

4 |G ulei de rapita

Sare de mare

Piper proaspat mdcinat

1 LG unt

1 gt ulei de mé&sline cu usturoi
1-2 v.d.c. praf de curry

4 |G suc de lamaie

1 priz& de zahér

100 ml sméntana

Céateva boabe de piper rosu
lerburi aromatice dupé& gust,
pentru garnisire
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FELURI PRINCIPALE

Ingrediente pentru 4 persoane

4 fripturi de caprioard, de cca
220 g, de exemplu spate sau
pulpa

3 boabe de ienupdr

Sare grunjoasd de mare
Piper proaspat mdcinat

5 LG ulei vegetal

400 g ridichi

400 g castravefi

1 v.d.c. zahdr

2 LG ofet de orez

200 g arahide, natur

4 LG ulei de arahide

1 l&dmaie verde, coaja ras si
sucul

2 ardei iufi

1 LG susan, prdgijit

1 gt sare

FRIPTURA DE VANAT

cu sos de arahide si taitei de legume

Preincalzifi cuptorul la 100 °C.

Spélafi carnea cu apd rece si
uscati-o prin tamponare.

Zdrobifi boabele de ienupdr cu
pufing sare grunjoasd de mare,
infr-un mojar.

Condimentafi fripturile de cerb
cu amestecul de ienupdr si sare
de mare si pufin piper.

Tncalzifi 3 linguri de ulei vegetal
infro figaie si perpelifi fripturile
cca 2 minute pe ambele parfi.

Scoatefi fripturile si 1&safile in
cuptorul preincdlzit fimp de cca
15-20 minute, pentru a se p&-
trunde.

Curdtafi castravelii si ridichea si
taiafile in fasii lungi, cu acceso-
rivl de @ mm.

20

Puneli taifeii de legume intrun
casfron si marinafi-i cu sare, za-
har, otet de orez si restul de ulei
vegefal.

Prajifi arahidele infro figaie,
pan& devin uscate.

Punefi in blender arahidele pra-
jite, 100 ml apd si coaja rasd si
sucul de la o lamaie verde.
Pasatfi totul pan& obfinefi un sos
si addugati sare si piper dupd
gust.

Spalafi ardeii iufi si tSiafii in inele
subfiri.

Scoateli carnea din cuptor, 1&-
safi-o pufin 8 se odihneascd si
t&iati-o in felii.

Asezali tgifeii de legume In mijlo-
cul unei farfurii, punefi deasupra
carnea de cé&prioard in formg
de evantai si turnafi sosul peste
aceasta.

Inainte de servire garnisifi mén-
carea cu inele de ardei iute si
seminfe de susan.



SPAGHETE DE CARTOFI DULCI

cu bacon si sos de brénzé de capré si feta

Spalafi ceapa verde si tdiafi-o in
inele subfiri.

Curafati usturoiul si t&iati-l m&runt
impreund cu ardeiul iute.

Cdlifi ceapa verde, usturoiul si
ardeiul iute Intr-o tigaie, cu pufin
ulei.

Ad&ugafi cuburile de bacon si
prdijifi cca 5 minute.

Scoatefi totul din figaie, ins& 18-
safi in tigaie sosul.

Curatati cartofii dulci si t&iatii cu
accesoriul de 3 mm in spaghefe.

Incingeti figaia incd o data si
préijifi bine spaghetele de cartofi
dulci, pand cand sau pdiruns
bine.

Amestecafi cu cartofi dulci
amestecul de ceapd si bacon si
condimentafi dup& gust cu sare
si piper.

Faramati pufin brénza fefa.

Spalafi busuiocul, scuturafil de
apd, rupeli frunzele si tocafile
mdrunt.

Incalzifi intr-o oald bréinza proas-
pat& de caprd si pufin lapte.
Addugati feta farématd, mierea
si busuiocul. Condimentafi dup&
gust cu sare si piper.

Asezonafi spaghetele de cartofi
dulci cu sosul.

FELURI PRINCIPALE

Ingrediente pentru 4 persoane

1 legdturd de ceapd verde
1 cétel de usturoi

1 ardei iute, uscat

150 g cuburi de bacon

4 cartofi dulci

pe cat posibil mai ingusti si
mai lunguiefi

100 g feta

150 g branz& proaspé&td de
capra

putin lapte

1 LG miere

putind sare

putin piper

1 legdaturd de busuioc
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SPIRALE DE LEGUME

cu tofu si sos aromat de arahide

Spdlafi toate legumele.

Spalafi si curgfali sfecla rosie si
t&iafi-o in fasii cu accesoriul de
3 mm.

Oparifi fasile de legume cca 3
minufe in apd fiartd si sdratd.
Apoi vérsafile, récifile cu apd
rece si lasafile s& se scurgd.

Spalafi zucchini si t8iafi-, de ase-
menea, cu accesoriul de 3 mm,
in fasii. Punefii infrun castron si
sdrafi.

Spalafi castravefii si tSiafii in fé&-
sii late, cu accesoriul de 50 mm.
Punefi-i intr-un alt castron si s&rafi.

Tdiati tofu In fasii fine. Dati fasiile
de tofu prin susan si préjifile in 2
linguri de ulei de arahide, intro
figaie, cca 2 minute. Addugafi
pufing sare.

Punefi restul de ulei de arahide,
coaja rasd si sucul de lamaie
verde, 120 g de arahide, uleiul
de masline si varful de cutit de
coriandru infr-un blender.

Pasafi fotul pand obfinefi un sos.
Dacd e necesar, mai addugafi
apd. Tumnafi sosul intrun pahar
mic.

Asezati toate legumele infr-o far-
furie adé@ncy si punefi deasupra
feliile de tofu, in evantai.

Asezati pe farfurie si p&harelul
Cu sos.

Spalafi coriandrul si presdrafi
deasupra. Inainte de servire,
presarali deasupra restul de ara-
hide si susanul negru.

FELURI PRINCIPALE

\Z

Pentru 4 persoane

350 g sfecld rosie, cruda
Sare

350 g zucchini

350 g castraveti

400 g tofu afumat

2 LG susan alb

5 LG ulei de arahide

2 lamai verzi bio, coaja rasd
si sucul

200 g arahide natur, prajite
3 LG ulei de mésline

1 v.d.c. coriandru

1 mé&nd& de coriandru
proaspat

Susan negru, pentru presdrat
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FELURI PRINCIPALE

Pentru 4 persoane

200 ml supd de legume
200 g branza Gruyere

1 LG unt rece

Piper proasp&t mdacinat

4 rosii uscate, la borcan
800 g nap suedez, cu frunze
verzi

Sare

8 felii de bacon

Ulei de mé&sline, pentru stropire

SPIRALE DE NAP SUEDEZ

cu bacon si sos de branza

Incalziti supa de legume, ames-
tecali in ea branza Gruyere si
untul si condimentafi dupd gust
Cu piper.

Té&iafi rosiile uscate in cuburi fine
si addugatile in sos.

Descojifi napul suedez si punefi
frunzele deoparte.

Té&iali napul suedez cu acceso-
riul de @ mm, in spirale.

Oparifi spiralele de legume cca
3 minute, in apd fiart& si sératd.
Apoi varsalile si [gsafile s& se
scurgd.

Punefi baconul in tigaie pang
devine crocant si apoi l&safil pe
o bucatd de hartie de copt.

Punefi pufin sos pe o farfurie,
asezafi la mijloc spiralele de
legume si ad&ugali baconul cro-
cant.

Tocafi partea verde a napului su-
edez si presdrali deasupra.

Inainte de servire, stropifi manca-
rea cu pufin ulei de mé&sline.
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TAITEI DE DOVLEAC

cu pesto din seminte de dovleac

Indepartati seminfele de dovleac.

Téiafi pulpa dovleacului in fésii
fine cu accesoriul de 3 mm si
l&safi-o s fiarb& al dente fimp
de cca 6 minute in apd fiartd si
s&ratd. Apoi varsafile si l&safile
s& se scurgd.

Curdfati usturoiul si punefid inr-un

blender.

Prajifi semintele de dovleac fimp
de cca 3 minute pe toate pdriile,
infr-o figaie si addugafile in blen-
der cu usturoiul.

Addugati uleiul de seminte de
dovleac si uleiul de masline, pre-
cum si coaja si sucul de lamaie
si porfocald si mixali fotul bine.
Condimentafi amestecul dupg
gust cu sare si piper.

Spalafi busuiocul, uscafil prin
tamponare si t&iafi frunzele in
fasii subfiri.

Asezati fasile de dovleac in
castronele. Stropifi deasupra cu
sos si, inainte de servire, garni-
sifi mancarea cu seminte de do-
vleac si fasii de busuioc.

FELURI PRINCIPALE

©

Pentru 4 persoane

1200 g dovleac plécintar
(butternut)

Sare

1 catel de usturoi

50 g seminfe de dovleac
2 LG ulei de seminfe de
dovleac

6 LG ulei de masline

1 lamaie bio, coaja rasé si
sucul

1 portocald bio, coaja rasd
si sucul

Piper proaspdt mdcinat

Pentru garnisire:
1 fir de busuioc
2 LG seminte de dovleac
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FELURI PRINCIPALE

®

Pentru 4 persoane

4-5 fire de busuioc

100 g rosii,

uscate

50 g seminfe de dovleac
1 catel de usturoi

1 LG ulei de mé&sline cu ardei
iute

cca 80 ml ulei de mésline
Sare

Piper proaspdt mdcinat

1 praf de scorfisoard

Suc de lamaie

700 g morcovi

SPAGHETE DE MORCOV

cu pesto de rosii
Curdtafi usturoiul.

Spdlati busuiocul sub jet de apg,
scuturafil de apd si rupeti frunzele.

Punefi intr-un blender doud tre-
imi din busuioc cu rosiile uscate,
seminfele de dovleac, usturoiul
curdfat, uleiul de masline cu ar-
dei iute si pufin ulei de masline si
pasafi totul.

Addugati ulei de mésline pand
obfinefi un pesfo cremos.

Condimentafi sosul pesto dupd
gust cu sare, piper, scorfisoard si
suc de l&amaie.

Curgfafi morcovii si tgiafii cu ac-
cesoriul de 3 mm sub form& de
spaghete sublfiri.

Opérifile 3-4 minute in apd fiartd
si sdratd, astfel incat spaghetele
de legume s& ramand al dente.

Turnati spaghetele de legume in-
fr-o sité si impdrfifile in casfroane.

Ad&ugali sosul pesto peste ele
si garnisifi méncarea cu restul de
busuioc.
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TAGLIATELE DIN GULIE

cu pesto

Spalafi patrunjelul si rupefi frun-
zele de pe tulpind.

Punefi intr-un blender frunzele de
pdtrunjel, miezul de nucg, sém-
burii de migdale, usturoiul curs-
fat, uleiul de sémburi de struguri
si pufin ulei de mésline si pasafi
fotul.

Turnafi ulei de m&sline pand obfi-
nefi un pesfo cremos. Condimen-
fofi dup& gust cu sare, piper si suc
de l&amaie.

Pregdtifi gulia si tdiafi-o in formd
de taitei cu accesoriul de 50 m.

Oparifii 3-4 minute in apd fiartd

si sdratd, asffel incat téiteii de le-

gume s8 r&mang al dente.

Turnati taifeii de legume intro

Addugafi deasupra sosul pesfo

si gamisifi mancarea cu pufin bu-

suioc.

“J Sugestie: Putefi servi téiteii de
legume si in formé& crud!

FELURI PRINCIPALE

©

Pentru 4 persoane

20 g patruniel

80 g miez de nucd

40 g sémburi de migdale
2 cdtei de usturoi

2 LG ulei de samburi de
struguri

cca 100 ml ulei de masline
Sare

Piper proasp&t mdcinat
Suc de lamaie

750 g gulie
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FELURI PRINCIPALE

7]

Pentru 4 persoane

1 mand de frunze de salatg,
de exemplu andiva creatd
1/2 castravete

3-4 cepe verzi

3 LG ofet balsamic

3 LG suc de lamaie

Sare

Piper

1 lgt mustar

4 |G ulei de masline

2 LG ulei de rapitd

4 bucdti mici de brénza de
oaie

4 |G seminfe de pin, dup&
gust, usor prdijite

4 LG sémburi de rodie
lerburi aromatice, pentru
garnisire

BRANZA FRIPTA DE OAIE

pe salatd din titei lati de castravete

Spalafi salata si scuturafi-o pen-

tru a se zvanta.

Spalafi castravetele si tdiafil in
forma de tditei lati, cu accesoriul
de 50 mm.

Curgfafi si spalafi ceapa verde si
t&iati-o oblic, n inele.

Amestecati ofetul balsamic, sucul

de l&maie, sareq, piperul, musta-

rul si uleiul de masline pentru a
obfine un dressing.

Rupeti salata in bucdfi mici si

aranjafi-o cu castravelii si ceapa
verde pe o farfurie.

Incalzifi uleiul de rapitd intr-o
figaie si pr&jifi in ea brénza de
oaie pe ambele parfi, pand de-
vine usor rumenitd.

Punefi branza friptd de oaie pes-
fe salatd, stropifi totul cu dressin-
gul si presdrali deasupra seminfe
de pin si sémburi de rodie.

Inainte de servire garnisifi cu ier-
buri aromatice.
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PERNUTE DE SPIRALE DE CARTOF!

Curéfati cartofii si t&iafii in spira-
le cu accesoriul de @ mm. Punefi
spiralele n apd rece, pentru a
nu isi schimba culoarea.

Curdfafi ceapa, tgiafi-o in cuburi
mici si amestecafi-o cu spiralele
de cartofi.

Punefi amestecul de cartofi intr-un
fifon umezit si apdsafi cu méainile
penitru a scoate umezeala din
amestec.

" Sugestie: Putefi imparfi ames-
tecul de cartofi in mai multe porfii
si putefi presa porfile una dupd
alta. Astfel este mai usor s& stoar-
cefi umezeala.

Punefi amestecul de cartofi stors
infr-un castfron si desfacefi pufin.

Batefi oudle si amestecafile cu
cartofii. Amestecati si féina de car-
tofi si condimentati totul cu sare si
nucsoard.

Tapetafi o tavd de copt cu un straf
dublu de hartie de copt si finefi-o
pregdtitd in cupfor, la 100 °C.

Tncdlziti intr-o tigaie mare, cu fund
stratificat, o cantitate de ulei care
s& acopere usor fundul tiggii.

Punefi cate 3 portii din amestecul
de carfofi (de cca 2 linguri) in fi-
gaie si praijifi la foc mediv pand
la mare pe fiecare parte, cca 3
minute, pan& cand pemufele de
cartofi devin brun-aurii si crocante.

" Sugestie: Puteli pastra apoi
pernufele de cartofi calde, in
tava de copt din cuptor, la cca

100 °C.

SPIRALE DE CARTOFI DULCI

prdjite
Rasucifi carfofii dulci cu acceso-

riul de taiere de 3 mm, pentru o
forma spirale subfiri.

Pudrafi spiralele cu amidon pe
foate pérfile, intrun castron.

Punefi spiralele porfionat in fri-
teuza Incinsd si l&safile cca 6-8
minute s& se prdjeascd, pand
devin brun-aurii si crocante.

Scoatefi cu afenfie spiralele din
ulei, [&safile s& se scurgd si con-
dimentati-le cu puting sare.

Incinte de servire I&safi spiralele

de cartofi dulci s& se rdceascd
pufin si ad&ugafi sméntana.

GUSTARI

@

Pentru 4 persoane

1,5 kg cartofi

2 cepe

4 oud

40 g fging de cartofi
Sare

Nucsoard

(proaspét rasd)

Ulei pentru praiit

@

Pentru 4 persoane

2 cartofi dulci, mari
Sare

2 LG amidon

100 g sménténd

1 1 ulei pentru prdijit
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GUSTARI

7]

Pentru 4 persoane

1 ardei gras rosu

2 ardei iuti rosii

1 ceapd esalotd

2 cétei de usturoi

4 rosii uscate

50 ml ulei de mé&sline

1 v.d.c. zahdr brun

Sare

Piper

Suc de lamaie

600 g sfecld rosie

200 g iaurt

2 LG smanténd maturatd
(créme fraiche)

Rondele din orez, pentru
garnisire

SPAGHETE DE SFECLA ROSIE

cu sos de iaurt si ardei iute

Spalafi si curdfafi ardeiul gras si
ardeiul iute si tocafi-le mérunt.

Curdtati ceapa esalotd si ustu-
roiul si tocafile, de asemeneaq,
mdrunt.

Tdiafi rosiile uscate in cuburi mici.
Pr&iifi totul in ulei de mésline
pand cand ceapa esalotd si ar-
deiul gras se inmoaie.

Presdrafi zah&r brun peste ele si
caramelizati usor totul.

Condimentafi sosul de ardei iute
dupd gust cu sare, piper si suc
de l&maie si pasali cat dorifi.

Cur&fafi sfecla rosie si taiafio in
fasii subfiri cu accesoriul de 3 mm.

Sugestie: La prelucrarea sfe-
clei rosii, purtafi manusi de unicd
folosin& pentru a evita colora-
rea pielii.

Oparifi spaghetele de sfecld
rosie cca 2-3 minute, in apd
fiarts si sérat&. Apoi vérsafile si
lasati-le s& se scurgd.

Amestecati iaurtul cu smantana
maturafd.

Asezafi spaghetele de sfecld
rosie intr-o farfurie, stropifile cu
puling cremd de iaurt si sos de
ardei iufe si garnisifi cu rondele
de orez.

Addugati algturi restul de cremd
de iaurt si sos de ardei iute.
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SPIRALE DE MAR

cu sos de cdpsuni

Spalafi c&psunile si indepdrtafi
coditele.

Pasafi c&psunile cu sucul concen-
frat de agave si cu vanilia.

Té&iafi merele in spirale cu acce-
soriul de @ mm si amestecafile cu
afenfie cu siropul de orez, uleiul
de nucd si scorfisoara.

Asezafi spiralele de mar pe o
farfurie, adgugalti peste ele pu-
fin sos de c&psuni si presdrafi
deasupra migdalele macinate.

PLACINTELE CU MAR §I

BRANZA DULCE

Scoateli aluatul de foiefaj din
pachet si intindefi-l.

Decupaiti cercuri cu un diametru
de cca 7 cm. Peniru decupare
putefi folosi o formd circularg
sau un pahar. Decupati cercurile
unele langd altele, astfel incat s
v& r&ménd pufin oluat. Luafi alu-
aful rémas si punefil deoparte.

Asezafi cercurile infro tavs de
copt acoperitd cu hértie de copt.

Té&iafi marul pregdfit in fésii, cu
accesoriul de @ mm.

Punefi fasiile intrun castron si
addugati bréinza dulce, zahérul,
scorfisoara, fulgii de migdale,
2 stropi de lamaie si pufin lapte.

Amestecati fotul. Masa oblinutd
nu frebuie 8 fie prea fluida.

Punefi o linguritd cu varf din
amestecul de mere si branz& in
mijlocul fiec&rui cerc din aluat
de foietaj.

Aveli grij¢ s& l&safi o margine,
astfel incat aluatul s& mai poatd
creste.

Coaceli placinfelele la 200 °C,
cu caldurg de sus/jos, cca 20-
25 de minute. Astfel, aluatul
creste usor pe pdarti si inconjoard
pulin masa de mar si branzd dul-
ce. Dupd ce s-au copt, pres@rafi
pl&cinfelele cu zahdr pudrs.

DESERTURI

7

Pentru 4 persoane

6 mere

300 g cdpsuni

4 Igt ulei de nuca
4 |gt sirop de orez
1 v.d.c. scorfisoara
60 g suc concentrat de agave
60 g migdale decojite si
mdcinate

1 v.d.c. vanilie macinatd

7

Pentru 4 persoane

1 pachet de aluat de foietaj
250 g branza dulce de vaci
Putin lapte

1 mér

2-3 LG zahdr

1 gt scortisoard

2 LG fulgi de migdale

2 stropi de lamaie

Zahar pudra

31



DESERTURI

@

Pentru 12 bucdti

Unt, pentru forme

1 sul de aluat de foietaj,
congelat

2-3 LG migdale
mécinate, descojite

3 LG piure de mere

150 g zahdr

Sucul de la 1 [dméie

3-4 mere

100 g sméntdnd maturatd
(créme fraiche)

30 g zahdr pudra

1 ou

1 gdlbenus

Zahdr pudrd, pentru presarat

32

MINITARTE CU

TRANDAFIRI DE MAR

Ungefi 8 forme de briose cu un
strat subtire de unt.

Tntindeti aluatul de foietaj si de-
cupati 8 cercuri (de cca 12 cm).

Imbrécati formele cu acestea si
formati o margine.

Tntepati blatul de mai multe ori cu
o furculifa.

Presarati fiecare blat cu cate o
lingura de migdale mdacinate si
ungeti cu un straf subfire de piure
de mere.

Fierbefi zah&rul cu 100 ml de
apd si sucul de lamaie si [&safi
s& fiarbd putin la foc mic, pang
cand se obfine un sirop.

T&iati merele cu accesoriul de
50 mm, in fasii foarte subfiri.

Puneti imediat fasiile de mér in
sirop si |@safile cca 5 minute s&
absoarba.

Intre fimp batefi smantana matu-
ratd si amestecali in ea restul de
migdale, zaharul pudrd, oul si
galbenusul.

Punefi amestecul in forme si ne-
tezifi-l.

Scoatefi fasile de mé&r din sirop
si [&safile s& se scurgd.

Rulatile i form& de tranddafiri si
punefile in forme.

Pres&rafi minitartele cu pufin za-
har pudra si dafile pentru cca
15-20 minute la cuptor, la
200 °C, cu caldurg de sus/jos,

pand se rumenesc frumos.
Scoatefi minitartele coapte, &
safile s& se rdceascd pufin si
scoateti-le din forme.

Inainte de servire 1&8safile s& se
r&ceascd pe grétare de prdjituri.
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