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INTRODUCERE
Cu aparatul de spiralat SILVERCREST puteţi crea cu ușurinţă spaghete 
delicioase de morcovi, tăiţei de mere, spirale de sfeclă roșie și multe 
altele, pentru a pregăti mâncăruri, gustări și salate sănătoase și atră-
gătoare. 

În această carte vă oferim indicaţii, sfaturi și exemple de reţete pentru 
utilizarea optimă a aparatului de spiralat!

Abrevieri

cm  = centimetri
LG  = lingură
g  = grame
v.d.c. = vârf de cuţit

l  = litri
ml  = mililitri
pac.  = pachet
lgţ  = linguriţă

Pictograme

  Următoarele pictograme vă ajută să 
identifi caţi rapid dacă reţetele sunt vege-
tariene sau vegane, dacă au pește sau 
carne:

 vegetarian

 vegan

 conţine pește

 conţine carne
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Ce tipuri de fructe și legume sunt adecvate pentru tăierea 
cu aparatul de spiralat?

Cele mai adecvate sunt legumele și fructele cu o formă alungită și un 
diametru de cca 3 - 6 cm, ca de exemplu morcovii groși sau ridichile. 

Fructele și legumele cu un diametru mai mare sau o formă rotundă, cum 
este dovleacul, trebuie tăiate la dimensiunea corespunzătoare înainte 
de prelucrare dacă este necesar.

Structura trebuie să fi e cât mai fermă. În acest fel, leguma sau fructul se 
pot prelucra cel mai bine cu aparatul de spiralat. 

În cazul legumelor sau fructelor cu pulpă semimoale, suculentă, cum ar 
fi  zucchini sau castraveţii, se recomandă ca încă de la cumpărare să 
se aleagă exemplare cât mai tari. Fructele și 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 și fructele 
de acest fel vor fi  doar zdrobite.

Legumele cu structură lamelară, cum sunt varza roșie sau ceapa, nu 
pot fi  tăiate sub formă de tăiţei lungi, dar le puteţi tăia în fâșii fi ne cu 
ajutorul aparatului de spiralat.

Legumele și fructele care au spaţii goale, cum este ardeiul sau care 
au sâmburi răspândiţi în pulpă, ca pepenele, nu sunt adecvate pentru 
tăierea cu aparatul de spiralat. Fac excepţie perele și merele, întrucât 
cotorul rămâne după prelucrare, iar sâmburii eventual prelucraţi pot fi  
ușor separaţi de spirale. Și dovleacul plăcintar (butternut) poate fi  tăiat 
în spirale, în ciuda sâmburilor, deoarece aceștia se afl ă numai în par-
tea rotunjită a legumei. Aceștia pot fi  pur și simplu îndepărtaţi.



4

Ce accesoriu de tăiere este adecvat?

Următorul tabel vă oferă o vedere de ansamblu a accesoriilor de 
 tăiere care se potrivesc cel mai bine fi ecărui tip de legume sau fructe. 
Întrucât fi ecare fruct sau legumă are o structură diferită, în funcţie de 
gradul de coacere, vechime etc., este posibil ca datele din tabel să 
nu se potrivească. Completaţi valorile indicate aici cu informaţii din 
experienţa proprie. 

Aliment

Accesoriu de tăiere

cca 3 mm
(spaghete)

cca 9 mm
(tagliatele)

cca 50 mm
(tăiţei laţi, chipsuri 

etc.)

Morcovi • • •

Zucchini • • •
Rădăcină de 

ţelină
• • •

Cartof • • •

Cartof dulce • • •

Gulie • • •

Sfeclă roșie • • •

Castravete • •
Broccoli 
(tulpini)

• •

Varză roșie/
albă

•

Dovleac • • •

Nap suedez • • •

Ridiche • •

Măr • •

Pară • •
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Pregătirea legumelor și a fructelor

Spălaţi fructul sau leguma și lăsaţi-o să se usuce. Ulterior îndepărtaţi 
toate frunzele, petalele și tulpinile. Cu cât suprafaţa alimentului este 
mai plană, cu atât mai uniform va fi  rezultatul.

Alimentele cu coajă groasă, de exemplu, gulia sau dovleacul, trebuie 
descojite înainte de a fi  preparate.

Înaintea prelucrării, tăiaţi alimentele în așa fel încât acestea să încapă 
prin tubul de umplere. Diametrul optim este de 3–6 cm. Astfel, alimen-
tele sunt sufi cient de mici pentru tubul de umplere și sufi cient de mari 
pentru a putea fi  fi xate în mod corect pe accesoriul de împingere.

Tăiaţi drept capătul superior sau inferior al alimentului, astfel încât 
acesta să se poată fi xa bine pe accesoriul de împingere.

Sugestii și idei

Pentru a obţine tăiţei uniformi și lungi, aveţi grijă ca leguma sau fructul 
să fi e întotdeauna bine fi xate pe accesoriul de împingere și introdu-
ceţi-l, pe cât posibil, vertical în tubul de umplere.

Pentru spirale lungi, apăsaţi fructul sau leguma pe cât posibil cu presi-
une ușoară, uniformă, în tubul de umplere. 

Dacă doriţi doar niște tăiţei scurţi, întrerupeţi presiunea din când în 
când.

Presiunea pe care trebuie să o exercitaţi pentru a obţine spirale per-
fecte este diferită de la aliment la aliment. Începeţi cu o presiune mai 
mică și creșteţi încet presiunea, până când sunteţi mulţumit de rezultat.

 Imaginile din această carte de reţete sunt ilustrative și rezultatul dvs. 
poate varia, în funcţie de tipul 
de ingrediente sau modul de 
preparare.



Amestecaţi oţetul balsamic, sucul 
de lămâie, sarea, piperul, mușta-
rul și uleiul de măsline pentru a 
obţine un dressing.

Spălaţi roșiile ciorchine și tăiaţi-le 
în felii.

Scoateţi sâmburii din măsline și 
tăiaţi-le, de asemenea, în felii.

Spălaţi și curăţaţi zucchini și 
 tăiaţi-i cu accesoriul de 3 mm în 
tăiţei fi ni. 

Într-o tigaie încălziţi uleiul de 
măsline cu usturoi împreună cu 
untul și lăsaţi zucchini să fi arbă 
al dente cca 4 minute, întorcân-
du-i de pe o parte pe alta.

Luaţi tăiţeii de zucchini de pe 
foc, amestecaţi-i cu roșiile și cu 
măslinele și puneţi totul într-un 
recipient de sticlă. Turnaţi dres-
singul, fărâmaţi brânza Feta și 
presăraţi-o deasupra.

Sugestie: Puteţi servi spaghete-
le de zucchini călduţe sau răcite.

Ingrediente pentru 4 persoane

3 LG oţet
balsamic alb

3 LG suc de lămâie
Sare

 Piper proaspăt măcinat
1 lgţ muștar semi-iute
4 LG ulei de măsline

8 roșii ciorchine
50 g măsline negre

500 g zucchini
1 LG ulei de măsline cu usturoi

1 LG unt
150 g brânză de oaie, Feta 

SPAGHETE DE ZUCCHINI 
în recipient de sticlă

Pentru dressing răzuiţi coaja de 
lămâie și stoarceţi lămâia.

Amestecaţi 4 linguriţe de suc de 
lămâie și 2 linguriţe de coajă 
de lămâie cu uleiul de măsline, 
laptele de migdale și sucul con-
centrat de agave, timp de cca 
1 minut, cu un blender vertical. 

Adăugaţi macul și condimentaţi 
cu sare și piper.

Fierbeţi quinoa conform indicaţii-
lor de pe ambalaj.

Scoateţi sâmburele, descojiţi și 
tăiaţi avocado în cuburi.

Prăjiţi nucile caju într-o tigaie.

Spălaţi rucola.

Cu ajutorul accesoriului de tăie-
re de 9 mm tăiaţi castravetele și 
mărul în formă de tăiţei lungi.

Puneţi tăiţeii de castravete pe o 
farfurie și turnaţi deasupra dres-
singul. Presăraţi deasupra qui-
noa, cuburi de avocado și nuci 
caju. Adăugaţi câţiva tăiţei de 
mere și garnisiţi cu rucola.

Ingrediente pentru 4 persoane

1 castravete
2 mere verzi

1 avocado
200 g quinoa

80 g rucola
2 mână de nuci caju

8 LG ulei de măsline 
6 LG lapte de migdale

neîndulcit
1 lămâie

2 LG suc concentrat de agave
2 lgţ mac

sare, piper

SALATĂ DE TĂIŢEI DE 
MERE ȘI CASTRAVEŢI

6

SALATE
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SPIRALE DE CASTRAVETE
cu sos de spanac și arahide

Spălaţi spanacul, scuturaţi-l pen-
tru a se zvânta și tăiaţi-l mărunt.

Curăţaţi usturoiul.

Scurgeţi năutul, clătiţi-l și mixaţi-l.

Adăugaţi uleiul de arahide,1-2
linguri de arahide, spanacul și 
usturoiul.

Pasaţi totul și adăugaţi smântâ-
na, până obţineţi un sos cremos.

Condimentaţi sosul după gust 
cu sare, piper și suc de lămâie 
verde.

Spălaţi castraveţii și tăiaţi-i în 
spirale cu accesoriul de 9 mm. 
Puneţi spiralele de castravete 
pe o farfurie și turnaţi ușor sosul 
peste ele.

Înainte de servire, garnisiţi spira-
lele de castravete cu arahide.

Ingrediente pentru 4 persoane

100 g baby spanac proaspăt
1 căţel de usturoi

150 g năut, din conservă
2 LG ulei de arahide, deschis 

la culoare
80 g arahide,

sărate 
cca 125 ml smântână,

Sare
Piper proaspăt măcinat

1 strop de suc de lămâie verde
2 castraveţi mari

SALATE
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SALATĂ ASIATICĂ DIN 
TĂIŢEI DE  CASTRAVETE
cu dressing de susan

Cu ajutorul accesoriului de tăiere 
de 9 mm prelucraţi castraveţii și 
morcovii.

Curăţaţi usturoiul și tăiaţi-l mărunt.

Pentru dressing amestecaţi usturo-
iul, vinul din orez, sosul de soia, 
uleiul de susan și mierea. Condi-
mentaţi dressingul după gust cu 
puţin ardei iute.

Turnaţi dressingul peste spaghete-
le de legume și lăsaţi salata cca 
15 minute să se pătrundă.

Înainte de servire garnisiţi salata 
cu puţin coriandru proaspăt.

Ingrediente pentru 4 persoane

2 castraveţi de salată
4 morcovi
1 căţel de usturoi
1 lgţ vin din orez
150 ml sos de soia
2 lgţ ulei de susan
2 lgţ miere
Coriandru
Ardei iute

Ingrediente pentru 4 persoane

200 g baby spanac
4 sfecle roșii de dimensiune 
medie
Sucul de la 2 portocale
2 LG miere
12 LG ulei de măsline
2 lgţ muștar dulce
Sare
Piper
Brânză cu mucegai
Baghetă

Pregătiţi sfecla roșie și tăiaţi-o în 
spirale cu accesoriul de 3 mm.

Spălaţi spanacul și lăsaţi-l să se 
scurgă bine.

Pentru vinegretă amestecaţi su-
cul de portocale, uleiul de măs-
line, mierea și muștarul dulce și 
condimentaţi cu sare și piper.

Aranjaţi spanacul și spiralele 
de sfeclă roșie. 

Presăraţi brânză cu mucegai 
deasupra și turnaţi vinegreta 
peste toate.

Sugestie: Vă recomandăm să 
serviţi salata cu baghetă!

SALATĂ DE SPANAC
cu spirale de sfeclă roșie și brânză cu mucegai 

SALATE



10

Prăjiţi chimenul la foc mediu și 
lăsaţi-l să se răcească pe o far-
furie.

Puneţi chimenul într-un mojar și 
pisaţi-l cu sare și piper.

Amestecaţi totul într-un castron 
mare cu oţet, zeamă de castra-
veţi muraţi și 5 linguri de ulei.

Tăiaţi castraveţii muraţi în două, 
pe lungime și apoi în felii oblice.

Tăiaţi cârnaţii în două, pe lungime 
și apoi în felii subţiri.

Curăţaţi ţelina și puneţi frunzele 
deoparte. Dacă este necesar, 
desfaceţi tulpinile din mănunchi 
și apoi tăiaţi-le în felii subţiri.

Descojiţi ceapa și tăiaţi-o în inele 
fi ne. Puneţi inelele de ceapă într-o 
strecurătoare și opăriţi-le în apă 
fi erbinte, apoi răciţi-le brusc cu 
apă rece și lăsaţi-le să se scurgă.

Amestecaţi ceapa, cârnaţii, cas-
traveţii și feliile de ţelină cu sosul.

Pregătiţi ridichea și tăiaţi-o în 
spirale late cu accesoriul de 
50 mm.

Puneţi spiralele de ridiche în 
amestecul de cârnaţi.

Tamponaţi frunzele de ţelină 
pentru a le usca și rupeţi frunzele 
de pătrunjel de pe tulpină.

Tăiaţi-le pe toate mărunt și ames-
tecaţi-le cu salata.

Tăiaţi brânza în fâșii subţiri și 
amestecaţi-o cu salata.

Tăiaţi franzeluţa sărată în bucăţi 
de cca 1 cm.

Încălziţi untul și o lingură de ulei 
într-o tigaie cu fund stratifi cat și 
prăjiţi aici cuburile de pâine 
până devin brun aurii.

Înainte de servire presăraţi sala-
ta cu crutoanele sărate.

Ingrediente pentru 4persoane

2 lgţ seminţe de chimen
Sare
Piper

4–5 LG oţet din vin alb
6 LG zeamă de castraveţi 

muraţi
6 LG ulei de rapiţă

350 g cârnaţi
2–3 castraveţi muraţi mari
100 g tulpină de ţelină, cu 

frunze verzi
2 cepe roșii (80 g)

1 ridiche (cca 500 g)
5 fi re de pătrunjel

100 g brânză de munte 
(feliată)

1 franzeluţă sărată
20 g unt

SALATE

SALATĂ BAVAREZĂ CU RIDICHI
cu crutoane sărate
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Curăţaţi ceapa și usturoiul și tă-
iaţi-le pe amândouă mărunt.

Tăiaţi în fâșii sfecla mangold 
curăţată. Rupeţi frunzele de pe 
tulpini.

Tăiaţi dovleacul în tăiţei scurţi, cu 
accesoriul de 9 mm.

Înăbușiţi ceapa și usturoiul în ulei, 
într-o tigaie sufi cient de mare.

Adăugaţi tulpinile de mangold în 
tigaie și înăbușiţi-le cca 3 minute. 
Amestecaţi din când în când.

Adăugaţi apoi frunzele de man-
gold și condimentaţi cu sare, 
piper, suc de lămâie, zahăr și 
nucșoară.

Întoarceţi din când în când man-
goldul și fi erbeţi timp de cca 
3 minute.

Turnaţi apoi supa concentrată și 
lăsaţi totul să fi arbă la foc mic 
cca 4 minute.

Dacă este cazul, condimentaţi 
din nou după gust.

Puneţi tăiţeii de dovleac în apă 
sărată care fi erbe și lăsaţi să fi ar-
bă cca 2 minute.

Vărsaţi apa după fi erbere și 
lăsaţi tăiţeii de dovleac să se 
scurgă.

Aranjaţi tăiţeii de dovleac pe 
farfurie. Puneţi deasupra ames-
tecul cu mangold și presăraţi cu 
pătrunjel.

Ingrediente pentru 4 persoane

1ceapă
1căţel de usturoi
500 g sfeclă mangold
750 g dovleac
3 - 4 LG ulei de măsline
Sare
Piper
Suc de lămâie
1 v.d.c. zahăr
Nucșoară
100 ml supă concentrată de 
legume
Pătrunjel, pentru presărat

FELURI PRINCIPALE

TĂIŢEI DE DOVLEAC
cu sfeclă mangold
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Descojiţi ceapa și tăiaţi-o în felii 
subţiri.

Încălziţi 2 linguri de ulei de rapi-
ţă împreună cu uleiul cu usturoi 
și prăjiţi inelele de ceapă până 
devin moi și brun aurii.

Puneţi feliile de șuncă unele pes-
te altele și rulaţi-le. Tăiaţi-le cu un 
cuţit în felii subţiri, astfel încât să 
se formeze melci.

Puneţi melcii de șuncă într-o ti-
gaie cu fund stratifi cat și prăjiţi-i 
ușor.

Tăiaţi zucchini în spirale subţiri, 
cu accesoriul de 9 mm. 

Încălziţi restul de ulei cu untul în-
tr-o tigaie mare și prăjiţi zucchini. 

Condimentaţi cu sare, piper, nuc-
șoară și suc de lămâie.

Bateţi smântâna cu gălbenușul și 
amestecaţi apoi cu zucchini.

Așezaţi zucchini pe farfurie și 
garnisiţi cu ceapa prăjită și feliile 
de șuncă. Presăraţi puţină boia 
de ardei și piper și garnisiţi cu 
pătrunjel.

CARBONARA DE ZUCCHINI
cu rulouri de șuncă

Ingrediente pentru 4 persoane

1 ceapă
4 LG ulei de rapiţă

1 lgţ ulei de măsline cu usturoi
120 g bacon feliat sau jambon

1 LG unt
700 g zucchini

Sare
Piper proaspăt măcinat

Nucșoară
Suc de lămâie

100 ml smântână
1 gălbenuș

Boia de ardei iute
Pătrunjel, pentru garnisire

FELURI PRINCIPALE
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Tocaţi cimbrul.

Curăţaţi și tocaţi ceapa și ustu-
roiul.

Spălaţi ţelina și tăiaţi-o în bucăţi 
mici.

Încălziţi uleiul de măsline într-o 
oală mare și adăugaţi ceapa, 
usturoiul și tulpinile de ţelină. 

Prăjiţi totul cca 5 minute până 
începe să se înmoaie ţelina și 
ceapa devine sticloasă.

Stingeţi totul cu supa de pui și 
adăugaţi cimbru, busuioc și ore-
gano. 

Lăsaţi să fi arbă la foc mic, apro-
ximativ 5 minute.

Curăţaţi morcovii și tăiaţi-i în spira-
le cu accesoriul de 9 mm. Tăiaţi 
pieptul de pui în cuburi mici.

Puneţi totul într-o oală și fi erbeţi 
timp de 5-7 minute, până când 
spiralele de morcov încep să se 
înmoaie.

Ingrediente pentru 4 persoane

3 LG ulei de măsline
1½   căţel de usturoi
1 ceapă roșie
3 tulpini de ţelină
5 crenguţe de cimbru proaspăt
1 lgţ de
Busuioc uscat
1 lgţ de
Oregano uscat
1 ½   l supă concentrată de pui
1-2 morcovi
550 g piept de pui
Sare, piper

SUPĂ DE PUI
cu spirale de morcov

FELURI PRINCIPALE
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SPAGHETE DE MORCOV LA TIGAIE 
cu pui și spanac

PACHEŢELE CU CARTOFI ȘI FETA

Tăiaţi fi leurile de piept de pui în 
cuburi și amestecaţi-le cu 4 lin-
guri de sos de soia, uleiul de su-
san, mierea, boiaua de ardei și 
curcuma. Adăugaţi sare și piper.

Curăţaţi morcovii și tăiaţi-i în 
formă de spaghete cu acceso-
riul de 3 mm.

Tăiaţi ceapa verde în inele.

Prăjiţi cuburile de pui în 2 linguri 
de ulei de fl oarea soarelui și 
amestecaţi cu susan.

Turnaţi amestecul de pui și susan 
într-un castron și puneţi-l deoparte.

Puneţi încă 2 linguri de ulei 
de fl oarea soarelui în aceeași 
tigaie și prăjiţi spaghetele de 
morcov.

Adăugaţi ceapa verde în tigaie 
și prăjiţi totul 3-4 minute.

Adăugaţi restul de sos de soia și 
spanacul spălat și condimentaţi 
după gust cu sare și piper.

La fi nal, amestecaţi cuburile de 
pui cu sosul fript.

Curăţaţi cartofi i și tăiaţi-i cu ac-
cesoriul de 3 mm în spirale cât 
se poate de lungi.

Tăiaţi brânza feta în bucăţi mici 
și înfășuraţi-le în spiralele de 
cartofi , astfel încât să formaţi pa-
cheţele mici. La prăjire, brânza 
nu trebuie să intre în contact cu 
tigaia.

Încălziţi uleiul de măsline în tiga-
ie și prăjiţi pacheţelele pe toate 
părţile.

Dacă este nevoie, puteţi să adă-
ugaţi sare, însă aveţi în vedere 
că brânza feta este prin natura 
ei foarte sărată.

Sugestie: Puteţi servi pache-
ţelele de cartofi  și feta calde sau 
reci, sub formă de gustare.

Ingrediente pentru 4 persoane

12 morcovi
4 fi leuri de piept de pui

6 cepe verzi
200 g baby spanac

8 LG sos de soia
2 LG miere
2 lgţ boia

2 lgţ curcuma
Sare, piper

2 LG ulei de susan
4 LG ulei de fl oarea soarelui

2 LG susan

Ingrediente pentru cca 6 
pacheţele

200 g brânză feta
3 cartofi  mari

Puţină sare
Puţin ulei de măsline

FELURI PRINCIPALE
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Preîncălziţi cuptorul la 60 °C.

Tăiaţi brânza halloumi în pătrate 
de aproximativ 4 cm lungime și 
1 cm grosime.

Spălaţi ardeiul gras și tăiaţi-l pe 
jumătate, îndepărtaţi cotorul și 
tăiaţi apoi în bucăţi de aceeași 
mărime.

Descojiţi și tăiaţi ceapa în patru.

Înfi geţi pe frigăruia din lemn câte 
2 straturi de ceapă, o bucată de 
halloumi și o felie de ardei gras.

Condimentaţi frigăruia cu sare și 
piper și ungeţi-o cu aproximativ 
2 linguri din uleiul de măsline.

Prăjiţi frigăruile într-o tigaie cca 
6-8 minute, pe toate părţile, apoi 
păstraţi-le calde în cuptor.

Spălaţi zucchini și tăiaţi-i cu ac-
cesoriul de 9 mm în fâșii ca niște 
tagliatele.

Puneţi tagliatelele de edamame 
să fi arbă al dente în apă fi erbin-
te și sărată, conform instrucţiuni-
lor de pe pachet.

Încălziţi restul de ulei de măsline 
într-o tigaie și înăbușiţi zucchini 
cca 2-3 minute. 

Spălaţi crenguţa de rozmarin și 
adăugaţi-o cu puţină sare și pi-
per în tigaia cu zucchini.

Scurgeţi tagliatelele de edama-
me, adăugaţi-le cu un rest de 
apă în care au fi ert peste zuc-
chini și amestecaţi totul.

Puneţi într-un blender roșiile, că-
ţelul de usturoi, zahărul și busu-
iocul spălat înainte și pasaţi totul 
până obţineţi un sos. Condimen-
taţi sosul după gust cu sare și pi-
per și turnaţi-l într-un castron mic.

Îndepărtaţi crenguţa de rozma-
rin și așezaţi amestecul cu fâșii 
de zucchini într-un castron.

Scoateţi frigăruia din cuptor, 
așezaţi-o pe castron și garnisiţi-o 
înainte de servire cu creson.

Pentru 4 persoane

400 g halloumi
1 ardei gras roșu
2 cepe roșii
Sare
Piper proaspăt măcinat
2 - 3 zucchini
350 g tagliatele de edamame
(sau alte tagliatele)
8 LG ulei de măsline
1 ramură de rozmarin

În plus:
300 g roșii bucăţi 
1 căţel de usturoi,
introdus în ulei
1 lgţ zahăr
1 fi r de busuioc
Creson, pentru garnisire

TĂIŢEI DE LEGUME
cu frigărui de brânză halloumi

FELURI PRINCIPALE
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TĂIŢEI DE ZUCCHINI
cu roșii, sos remoulade și cimbru

Puneţi în blender toate ingredi-
entele pentru sosul remoulade și 
pasaţi-le.

Condimentaţi sosul după gust cu 
sare și piper.

Spălaţi zucchini și tăiaţi-i cu ac-
cesoriul de 3 mm în fâșii.

Încălziţi uleiul de măsline într-o 
tigaie și înăbușiţi tăiţeii de zuc-
chini cca 3-4 minute.

Condimentaţi tăiţeii de zucchini 
după gust cu sare și piper.

Spălaţi roșiile, îndepărtaţi cotorul 
și tăiaţi-le în cuburi.

Așezaţi tăiţeii de zucchini pe o 
farfurie, distribuiţi roșiile peste 
aceștia și turnaţi sosul deasupra.

Înainte de servire, garnisiţi tăiţeii 
de zucchini cu puţin cimbru.

Ingrediente pentru 4 persoane

Pentru sos:
400 ml maioneză
200 g iaurt natur,

3,5% grăsime
4 castraveţi muraţi

2 lgţ capere
3 hamsii

2 LG oţet
Sare

Piper proaspăt măcinat

Pentru tăiţei:
2 kg zucchini (cca 7 bucăţi)

8 LG ulei de măsline
Sare

Piper proaspăt măcinat
6 roșii

Cimbru proaspăt, pentru 
garnisire

FELURI PRINCIPALE
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Tăiaţi morcovii și zucchini cu 
 accesoriul de 9 mm, în spirale.

Fierbeţi spaghetele conform in-
strucţiunilor de pe pachet și îna-
inte cu cca 5 minute de sfârșitul 
timpului de fi erbere, adăugaţi 
spiralele de morcov și zucchini. 

NU amestecaţi spaghetele cu 
spiralele de morcov și zucchini, 
acestea nu trebuie să se ames-
tece.

Mărunţiţi ceapa și usturoiul. Pră-
jiţi-le într-o tigaie cu cca 3 linguri 
de ulei de măsline.

Scoateţi spiralele de morcov și 
zucchini din oală, lăsaţi-le să se 
scurgă și adăugaţi-le în tigaia cu 
usturoi și ceapă.

Adăugaţi în tigaie și roșiile tăia-
te în bucăţi. Lăsaţi totul să fi arbă 
puţin la foc mic.

Așezaţi spaghetele pe o farfurie 
și puneţi deasupra spiralele de 
morcov și zucchini, cu sosul de 
roșii.

Condimentaţi după gust, cu ardei 
iute, sare și piper.

SPAGHETE 
cu spirale de legume în sos de roșii

FELURI PRINCIPALE

Pentru 4 persoane

350 g spaghete
750 g zucchini
200 g morcovi
3 căţei de usturoi
2 cepe
3 conserve de roșii 
bucăţi
Ardei iute
Sare și piper
3 LG ulei de măsline
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SPAGHETE DE GULIE 
în wok

Curăţaţi și spălaţi cartofi i și tă-
iaţi-i în spirale cu accesoriul de 
3 mm.

Sugestie: Dacă puneţi spira-
lele de cartofi  în apă rece și să-
rată, acestea nu își schimbă cu-
loarea!

Curăţaţi și tocaţi ceapa. Tocaţi 
pătrunjelul.

Curăţaţi și spălaţi guliile și faceţi 
spaghete cu accesoriul de tăie-
re de 3 mm.

Puneţi totul deoparte.

Fierbeţi spiralele de cartofi  pen-
tru cca 5 minute într-o oală mare, 
cu apă fi artă și sărată.

Încălziţi uleiul de fl oarea soare-
lui în wok.

Sugestie: Dacă utilizaţi o 
oală, trebuie să puneţi puţin mai 
mult ulei de fl oarea soarelui.

Bateţi ouăle până devin spumă, 
amestecaţi-le cu ceapă, pătrun-
jel, sare, piper, nucșoară și stro-
piţi cartofi i cu acest amestec.

Prindeţi câteva capete de spira-
le de cartof cu o furculiţă mare și 
înfășuraţi-le.

Puneţi aceste cuiburi de cartofi  
înfășuraţi în wok și scoateţi fur-
culiţa.

Întoarceţi cuiburile de cartofi 
după cca 1-2 minute sau când 
s-a atins gradul de rumenire dorit.

Topiţi untul într-o crăticioară,
adăugaţi pesmetul și lăsaţi să se 
rumenească la foc mic.

Opăriţi spaghetele de gulie în 
apă fi artă și sărată, pentru cca 
3 minute. Turnaţi-le într-o sită, dar 
nu le clătiţi cu apă!

Așezaţi cuiburile de cartofi  și 
spaghetele de gulie pe o farfurie. 
Presăraţi pătrunjel peste cuiburile 
de cartofi  și pesmetul peste spa-
ghetele de gulie.

Ingrediente pentru 4 persoane

550 g gulie
1 kg cartofi  mari

3 ouă
2 cepe

2 v.d.c. nucșoară
proaspăt rasă

1 legătură pătrunjel creţ
200 ml ulei de fl oarea soarelui

Sare și piper
2 lgţ sare de masă

20 g unt sărat
100 g pesmet

FELURI PRINCIPALE
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Spălaţi și curăţaţi zucchini și tă-
iaţi-i cu accesoriul de 9 mm în 
tăiţei înguști.

Spălaţi somonul și tamponaţi-l 
bine pentru a se usca.

Puneţi uleiul de rapiţă într-o tiga-
ie încinsă și prăjiţi somonul mai 
întâi pe partea cu piele, apoi și 
pe cealaltă parte, până devine 
brun-auriu.

Condimentaţi somonul cu sare și 
piper și lăsaţi-l acoperit pe plita 
stinsă, pentru a fi erbe înăbușit.

Între timp încălziţi untul și uleiul 
cu usturoi într-o tigaie încinsă.

Prăjiţi în aceasta tăiţeii de zuc-
chini, întorcându-i din când în 
când, timp de cca 4 minute.

Adăugaţi smântâna și condimen-
taţi cu sare, piper, curry, suc de 
lămâie și zahăr.

Așezaţi tăiţeii de zucchini în far-
furii adânci și peste ei puneţi so-
monul.

Presăraţi deasupra boabele de 
piper roșu și garnisiţi cu ierburi 
aromatice, după gust.

Pentru 4 persoane

500 g zucchini
4 felii de fi le de somon, 
de cca 150 g
4 LG ulei de rapiţă
Sare de mare
Piper proaspăt măcinat
1 LG unt
1 lgţ ulei de măsline cu usturoi
1-2 v.d.c. praf de curry
4 LG suc de lămâie
1 priză de zahăr
100 ml smântână
Câteva boabe de piper roșu
Ierburi aromatice după gust, 
pentru garnisire

FILE DE SOMON
pe tăiţei de zucchini

FELURI PRINCIPALE
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FRIPTURĂ DE VÂNAT
cu sos de arahide și tăiţei de legume

Preîncălziţi cuptorul la 100 °C.

Spălaţi carnea cu apă rece și 
uscaţi-o prin tamponare.

Zdrobiţi boabele de ienupăr cu 
puţină sare grunjoasă de mare, 
într-un mojar.

Condimentaţi fripturile de cerb 
cu amestecul de ienupăr și sare 
de mare și puţin piper.

Încălziţi 3 linguri de ulei vegetal 
într-o tigaie și perpeliţi fripturile 
cca 2 minute pe ambele părţi.

Scoateţi fripturile și lăsaţi-le în 
cuptorul preîncălzit timp de cca 
15-20 minute, pentru a se pă-
trunde.

Curăţaţi castraveţii și ridichea și 
tăiaţi-le în fâșii lungi, cu acceso-
riul de 9 mm.

Puneţi tăiţeii de legume într-un 
castron și marinaţi-i cu sare, za-
hăr, oţet de orez și restul de ulei 
vegetal.

Prăjiţi arahidele într-o tigaie, 
până devin uscate.

Puneţi în blender arahidele pră-
jite, 100 ml apă și coaja rasă și 
sucul de la o lămâie verde.

Pasaţi totul până obţineţi un sos 
și adăugaţi sare și piper după 
gust.

Spălaţi ardeii iuţi și tăiaţi-i în inele 
subţiri.

Scoateţi carnea din cuptor, lă-
saţi-o puţin să se odihnească și 
tăiaţi-o în felii.

Așezaţi tăiţeii de legume în mijlo-
cul unei farfurii, puneţi deasupra 
carnea de căprioară în formă 
de evantai și turnaţi sosul peste 
aceasta.

Înainte de servire garnisiţi mân-
carea cu inele de ardei iute și 
seminţe de susan.

Ingrediente pentru 4 persoane

4 fripturi de căprioară, de cca 
220 g, de exemplu spate sau 

pulpă
3 boabe de ienupăr

Sare grunjoasă de mare
Piper proaspăt măcinat

5 LG ulei vegetal
400 g ridichi

400 g castraveţi
1 v.d.c. zahăr

2 LG oţet de orez
200 g arahide, natur
4 LG ulei de arahide

1 lămâie verde, coaja rasă și 
sucul

2 ardei iuţi
1 LG susan, prăjit

1 lgţ sare 

FELURI PRINCIPALE
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Spălaţi ceapa verde și tăiaţi-o în 
inele subţiri.

Curăţaţi usturoiul și tăiaţi-l mărunt 
împreună cu ardeiul iute.

Căliţi ceapa verde, usturoiul și 
ardeiul iute într-o tigaie, cu puţin 
ulei. 

Adăugaţi cuburile de bacon și 
prăjiţi cca 5 minute.

Scoateţi totul din tigaie, însă lă-
saţi în tigaie sosul.

Curăţaţi cartofi i dulci și tăiaţi-i cu 
accesoriul de 3 mm în spaghete.

Încingeţi tigaia încă o dată și 
prăjiţi bine spaghetele de cartofi  
dulci, până când s-au pătruns 
bine.

Amestecaţi cu cartofi i dulci 
amestecul de ceapă și bacon și 
condimentaţi după gust cu sare 
și piper.

Fărâmaţi puţin brânza feta.

Spălaţi busuiocul, scuturaţi-l de 
apă, rupeţi frunzele și tocaţi-le 
mărunt.

Încălziţi într-o oală brânza proas-
pătă de capră și puţin lapte. 
Adăugaţi feta fărâmată, mierea 
și busuiocul. Condimentaţi după 
gust cu sare și piper.

Asezonaţi spaghetele de cartofi  
dulci cu sosul.

Ingrediente pentru 4 persoane

1 legătură de ceapă verde
1 căţel de usturoi
1 ardei iute, uscat
150 g cuburi de bacon
4 cartofi  dulci
pe cât posibil mai înguști și 
mai lunguieţi
100 g feta
150 g brânză proaspătă de 
capră
puţin lapte
1 LG miere
puţină sare
puţin piper
1 legătură de busuioc

FELURI PRINCIPALE

SPAGHETE DE CARTOFI DULCI
cu bacon și sos de brânză de capră și feta
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Spălaţi toate legumele.

Spălaţi și curăţaţi sfecla roșie și 
tăiaţi-o în fâșii cu accesoriul de 
3 mm.

Opăriţi fâșiile de legume cca 3 
minute în apă fi artă și sărată. 
Apoi vărsaţi-le, răciţi-le cu apă 
rece și lăsaţi-le să se scurgă.

Spălaţi zucchini și tăiaţi-i, de ase-
menea, cu accesoriul de 3 mm, 
în fâșii. Puneţi-i într-un castron și 
săraţi.

Spălaţi castraveţii și tăiaţi-i în fâ-
șii late, cu accesoriul de 50 mm. 
Puneţi-i într-un alt castron și săraţi.

Tăiaţi tofu în fâșii fi ne. Daţi fâșiile 
de tofu prin susan și prăjiţi-le în 2 
linguri de ulei de arahide, într-o 
tigaie, cca 2 minute. Adăugaţi 
puţină sare.

Puneţi restul de ulei de arahide, 
coaja rasă și sucul de lămâie 
verde, 120 g de arahide, uleiul 
de măsline și vârful de cuţit de 
coriandru într-un blender. 

Pasaţi totul până obţineţi un sos. 
Dacă e necesar, mai adăugaţi 
apă. Turnaţi sosul într-un pahar 
mic.

Așezaţi toate legumele într-o far-
furie adâncă și puneţi deasupra 
feliile de tofu, în evantai. 

Așezaţi pe farfurie și păhărelul 
cu sos.

Spălaţi coriandrul și presăraţi-l 
deasupra. Înainte de servire, 
presăraţi deasupra restul de ara-
hide și susanul negru.

Pentru 4 persoane

350 g sfeclă roșie, crudă
Sare 
350 g zucchini
350 g castraveţi
400 g tofu afumat
2 LG susan alb
5 LG ulei de arahide
2 lămâi verzi bio, coaja rasă 
și sucul
200 g arahide natur, prăjite
3 LG ulei de măsline
1 v.d.c. coriandru
1 mână de coriandru 
proaspăt
Susan negru, pentru presărat

SPIRALE DE LEGUME 
cu tofu și sos aromat de arahide

FELURI PRINCIPALE
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SPIRALE DE NAP SUEDEZ
cu bacon și sos de brânză

Încălziţi supa de legume, ames-
tecaţi în ea brânza Gruyere și 
untul și condimentaţi după gust 
cu piper.

Tăiaţi roșiile uscate în cuburi fi ne 
și adăugaţi-le în sos.

Descojiţi napul suedez și puneţi 
frunzele deoparte.

Tăiaţi napul suedez cu acceso-
riul de 9 mm, în spirale.

Opăriţi spiralele de legume cca 
3 minute, în apă fi artă și sărată. 
Apoi vărsaţi-le și lăsaţi-le să se 
scurgă.

Puneţi baconul în tigaie până 
devine crocant și apoi lăsaţi-l pe 
o bucată de hârtie de copt.

Puneţi puţin sos pe o farfurie, 
așezaţi la mijloc spiralele de 
legume și adăugaţi baconul cro-
cant.

Tocaţi partea verde a napului su-
edez și presăraţi deasupra.

Înainte de servire, stropiţi mânca-
rea cu puţin ulei de măsline.

Pentru 4 persoane

200 ml supă de legume
200 g brânză Gruyere

1 LG unt rece
Piper proaspăt măcinat

4 roșii uscate, la borcan
800 g nap suedez, cu frunze 

verzi
Sare

8 felii de bacon
Ulei de măsline, pentru stropire

FELURI PRINCIPALE
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Îndepărtaţi seminţele de dovleac.

Tăiaţi pulpa dovleacului în fâșii 
fi ne cu accesoriul de 3 mm și 
lăsaţi-o să fi arbă al dente timp 
de cca 6 minute în apă fi artă și 
sărată. Apoi vărsaţi-le și lăsaţi-le 
să se scurgă.

Curăţaţi usturoiul și puneţi-l într-un 
blender.

Prăjiţi seminţele de dovleac timp 
de cca 3 minute pe toate părţile, 
într-o tigaie și adăugaţi-le în blen-
der cu usturoiul.

Adăugaţi uleiul de seminţe de 
dovleac și uleiul de măsline, pre-
cum și coaja și sucul de lămâie 
și portocală și mixaţi totul bine. 
Condimentaţi amestecul după 
gust cu sare și piper.

Spălaţi busuiocul, uscaţi-l prin 
tamponare și tăiaţi frunzele în 
fâșii subţiri.

Așezaţi fâșiile de dovleac în 
castronele. Stropiţi deasupra cu 
sos și, înainte de servire, garni-
siţi mâncarea cu seminţe de do-
vleac și fâșii de busuioc.

Pentru 4 persoane

1200 g dovleac plăcintar 
(butternut)
Sare
1 căţel de usturoi
50 g seminţe de dovleac
2 LG ulei de seminţe de 
dovleac
6 LG ulei de măsline
1 lămâie bio, coaja rasă și 
sucul
1 portocală bio, coaja rasă 
și sucul
Piper proaspăt măcinat

Pentru garnisire:
1 fi r de busuioc
2 LG seminţe de dovleac

TĂIŢEI DE DOVLEAC
cu pesto din seminţe de dovleac

FELURI PRINCIPALE



26

SPAGHETE DE MORCOV 
cu pesto de roșii

Curăţaţi usturoiul.

Spălaţi busuiocul sub jet de apă, 
scuturaţi-l de apă și rupeţi frunzele.

Puneţi într-un blender două tre-
imi din busuioc cu roșiile uscate, 
seminţele de dovleac, usturoiul 
curăţat, uleiul de măsline cu ar-
dei iute și puţin ulei de măsline și 
pasaţi totul.

Adăugaţi ulei de măsline până 
obţineţi un pesto cremos.

Condimentaţi sosul pesto după 
gust cu sare, piper, scorţișoară și 
suc de lămâie.

Curăţaţi morcovii și tăiaţi-i cu ac-
cesoriul de 3 mm sub formă de 
spaghete subţiri.

Opăriţi-le 3-4 minute în apă fi artă 
și sărată, astfel încât spaghetele 
de legume să rămână al dente.

Turnaţi spaghetele de legume în-
tr-o sită și împărţiţi-le în castroane.

Adăugaţi sosul pesto peste ele 
și garnisiţi mâncarea cu restul de 
busuioc.

Pentru 4 persoane

4-5 fi re de busuioc
100 g roșii,

 uscate
50 g seminţe de dovleac

1 căţel de usturoi
1 LG ulei de măsline cu ardei 

iute
cca 80 ml ulei de măsline

Sare
Piper proaspăt măcinat

1 praf de scorţișoară
Suc de lămâie
700 g morcovi

FELURI PRINCIPALE
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Spălaţi pătrunjelul și rupeţi frun-
zele de pe tulpină.

Puneţi într-un blender frunzele de 
pătrunjel, miezul de nucă, sâm-
burii de migdale, usturoiul cură-
ţat, uleiul de sâmburi de struguri 
și puţin ulei de măsline și pasaţi 
totul.

Turnaţi ulei de măsline până obţi-
neţi un pesto cremos. Condimen-
taţi după gust cu sare, piper și suc 
de lămâie.

Pregătiţi gulia și tăiaţi-o în formă 
de tăiţei cu accesoriul de 50 m.

Opăriţi-i 3-4 minute în apă fi artă 
și sărată, astfel încât tăiţeii de le-
gume să rămână al dente.

Turnaţi tăiţeii de legume într-o 
sită și împărţiţi-i în castroane.

Adăugaţi deasupra sosul pesto 
și garnisiţi mâncarea cu puţin bu-
suioc.

Sugestie: Puteţi servi tăiţeii de 
legume și în formă crudă!

Pentru 4 persoane

20 g pătrunjel
80 g miez de nucă
40 g sâmburi de migdale
2 căţei de usturoi
2 LG ulei de sâmburi de 
struguri
cca 100 ml ulei de măsline
Sare
Piper proaspăt măcinat
Suc de lămâie
750 g gulie

TAGLIATELE DIN GULIE 
cu pesto

FELURI PRINCIPALE
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BRÂNZĂ FRIPTĂ DE OAIE 
pe salată din tăiţei laţi de castravete

Spălaţi salata și scuturaţi-o pen-
tru a se zvânta.

Spălaţi castravetele și tăiaţi-l în 
formă de tăiţei laţi, cu accesoriul 
de 50 mm.

Curăţaţi și spălaţi ceapa verde și 
tăiaţi-o oblic, în inele.

Amestecaţi oţetul balsamic, sucul 
de lămâie, sarea, piperul, mușta-
rul și uleiul de măsline pentru a 
obţine un dressing.

Rupeţi salata în bucăţi mici și 
aranjaţi-o cu castraveţii și ceapa 
verde pe o farfurie.

Încălziţi uleiul de rapiţă într-o 
tigaie și prăjiţi în ea brânza de 
oaie pe ambele părţi, până de-
vine ușor rumenită.

Puneţi brânza friptă de oaie pes-
te salată, stropiţi totul cu dressin-
gul și presăraţi deasupra seminţe 
de pin și sâmburi de rodie.

Înainte de servire garnisiţi cu ier-
buri aromatice.

Pentru 4 persoane

1 mână de frunze de salată, 
de exemplu andivă creaţă

1/2 castravete
3–4 cepe verzi

3 LG oţet balsamic
3 LG suc de lămâie

Sare
Piper

1 lgţ muștar
4 LG ulei de măsline

2 LG ulei de rapiţă
4 bucăţi mici de brânză de 

oaie
4 LG seminţe de pin, după

gust, ușor prăjite
4 LG sâmburi de rodie

Ierburi aromatice, pentru 
garnisire

FELURI PRINCIPALE
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PERNUŢE DE SPIRALE DE CARTOFI 
Curăţaţi cartofi i și tăiaţi-i în spira-
le cu accesoriul de 9 mm. Puneţi 
spiralele în apă rece, pentru a 
nu își schimba culoarea.

Curăţaţi ceapa, tăiaţi-o în cuburi 
mici și amestecaţi-o cu spiralele 
de cartofi .

Puneţi amestecul de cartofi  într-un 
tifon umezit și apăsaţi cu mâinile 
pentru a scoate umezeala din 
amestec.

Sugestie: Puteţi împărţi ames-
tecul de cartofi  în mai multe porţii 
și puteţi presa porţiile una după 
alta. Astfel este mai ușor să stoar-
ceţi umezeala.

Puneţi amestecul de cartofi  stors 
într-un castron și desfaceţi-l puţin.

Bateţi ouăle și amestecaţi-le cu 
cartofi i. Amestecaţi și făina de car-
tofi  și condimentaţi totul cu sare și 
nucșoară.

Tapetaţi o tavă de copt cu un strat 
dublu de hârtie de copt și ţineţi-o 
pregătită în cuptor, la 100 °C.

Încălziţi într-o tigaie mare, cu fund 
stratifi cat, o cantitate de ulei care 
să acopere ușor fundul tigăii.

Puneţi câte 3 porţii din amestecul 
de cartofi  (de cca 2 linguri) în ti-
gaie și prăjiţi la foc mediu până 
la mare pe fi ecare parte, cca 3 
minute, până când pernuţele de 
cartofi  devin brun-aurii și crocante.

Sugestie: Puteţi păstra apoi 
pernuţele de cartofi  calde, în 
tava de copt din cuptor, la cca 
100 °C.

Pentru 4 persoane

1,5 kg cartofi 
2 cepe
4 ouă
40 g făină de cartofi 
Sare
Nucșoară 
(proaspăt rasă)
Ulei pentru prăjit

Pentru 4 persoane

2 cartofi  dulci, mari
Sare
2 LG amidon
100 g smântână
1 I ulei pentru prăjit

Răsuciţi cartofi i dulci cu acceso-
riul de tăiere de 3 mm, pentru a 
forma spirale subţiri.

Pudraţi spiralele cu amidon pe 
toate părţile, într-un castron.

Puneţi spiralele porţionat în fri-
teuza încinsă și lăsaţi-le cca 6-8 
minute să se prăjească, până 
devin brun-aurii și crocante.

Scoateţi cu atenţie spiralele din 
ulei, lăsaţi-le să se scurgă și con-
dimentaţi-le cu puţină sare. 

Înainte de servire lăsaţi spiralele 
de cartofi  dulci să se răcească 
puţin și adăugaţi smântâna.

SPIRALE DE CARTOFI DULCI
prăjite

GUSTĂRI
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Spălaţi și curăţaţi ardeiul gras și 
ardeiul iute și tocaţi-le mărunt.

Curăţaţi ceapa eșalotă și ustu-
roiul și tocaţi-le, de asemenea, 
mărunt.

Tăiaţi roșiile uscate în cuburi mici.

Prăjiţi totul în ulei de măsline 
până când ceapa eșalotă și ar-
deiul gras se înmoaie.

Presăraţi zahăr brun peste ele și 
caramelizaţi ușor totul.

Condimentaţi sosul de ardei iute 
după gust cu sare, piper și suc 
de lămâie și pasaţi cât doriţi.

Curăţaţi sfecla roșie și tăiaţi-o în 
fâșii subţiri cu accesoriul de 3 mm.

Sugestie: La prelucrarea sfe-
clei roșii, purtaţi mănuși de unică 
folosinţă pentru a evita colora-
rea pielii.

Opăriţi spaghetele de sfeclă 
roșie cca 2-3 minute, în apă 
fi artă și sărată. Apoi vărsaţi-le și 
lăsaţi-le să se scurgă.

Amestecaţi iaurtul cu smântâna 
maturată.

Așezaţi spaghetele de sfeclă 
roșie într-o farfurie, stropiţi-le cu 
puţină cremă de iaurt și sos de 
ardei iute și garnisiţi cu rondele 
de orez.

Adăugaţi alături restul de cremă 
de iaurt și sos de ardei iute.

Pentru 4 persoane

1 ardei gras roșu
2 ardei iuţi roșii

1 ceapă eșalotă
2 căţei de usturoi

4 roșii uscate
50 ml ulei de măsline

1 v.d.c. zahăr brun
Sare
Piper

Suc de lămâie
600 g sfeclă roșie

200 g iaurt
2 LG smântână maturată 

(crème fraîche)
Rondele din orez, pentru 

garnisire

SPAGHETE DE SFECLĂ ROȘIE 
cu sos de iaurt și ardei iute

GUSTĂRI
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Spălaţi căpșunile și îndepărtaţi 
codiţele.

Pasaţi căpșunile cu sucul concen-
trat de agave și cu vanilia.

Tăiaţi merele în spirale cu acce-
soriul de 9 mm și amestecaţi-le cu 
atenţie cu siropul de orez, uleiul 
de nucă și scorţișoara.

Așezaţi spiralele de măr pe o 
farfurie, adăugaţi peste ele pu-
ţin sos de căpșuni și presăraţi 
deasupra migdalele măcinate.

Scoateţi aluatul de foietaj din 
pachet și întindeţi-l.

Decupaţi cercuri cu un diametru 
de cca 7 cm. Pentru decupare 
puteţi folosi o formă circulară 
sau un pahar. Decupaţi cercurile 
unele lângă altele, astfel încât să 
vă rămână puţin aluat. Luaţi alu-
atul rămas și puneţi-l deoparte.

Așezaţi cercurile într-o tavă de 
copt acoperită cu hârtie de copt.

Tăiaţi mărul pregătit în fâșii, cu 
accesoriul de 9 mm.

Puneţi fâșiile într-un castron și 
adăugaţi brânza dulce, zahărul, 
scorţișoara, fulgii de migdale, 
2 stropi de lămâie și puţin lapte. 

Amestecaţi totul. Masa obţinută 
nu trebuie să fi e prea fl uidă.

Puneţi o linguriţă cu vârf din 
amestecul de mere și brânză în 
mijlocul fi ecărui cerc din aluat 
de foietaj.

Aveţi grijă să lăsaţi o margine, 
astfel încât aluatul să mai poată 
crește.

Coaceţi plăcinţelele la 200 °C, 
cu căldură de sus/jos, cca 20-
25 de minute. Astfel, aluatul 
crește ușor pe părţi și înconjoară 
puţin masa de măr și brânză dul-
ce. După ce s-au copt, presăraţi 
plăcinţelele cu zahăr pudră.

Pentru 4 persoane

6 mere
300 g căpșuni
4 lgţ ulei de nucă
4 lgţ sirop de orez
1 v.d.c. scorţișoară
60 g suc concentrat de agave
60 g migdale decojite și 
măcinate
1 v.d.c. vanilie măcinată

Pentru 4 persoane

1 pachet de aluat de foietaj
250 g brânză dulce de vaci
Puţin lapte
1 măr
2-3 LG zahăr
1 lgţ scorţișoară
2 LG fulgi de migdale
2 stropi de lămâie
Zahăr pudră

SPIRALE DE MĂR 
cu sos de căpșuni

PLĂCINŢELE CU MĂR ȘI 
BRÂNZĂ DULCE 

DESERTURI
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MINITARTE CU 
TRANDAFIRI DE MĂR 
Ungeţi 8 forme de brioșe cu un 
strat subţire de unt.

Întindeţi aluatul de foietaj și de-
cupaţi 8 cercuri (de cca 12 cm).

Îmbrăcaţi formele cu acestea și 
formaţi o margine.

Înţepaţi blatul de mai multe ori cu 
o furculiţă.

Presăraţi fi ecare blat cu câte o 
lingură de migdale măcinate și 
ungeţi cu un strat subţire de piure 
de mere.

Fierbeţi zahărul cu 100 ml de 
apă și sucul de lămâie și lăsaţi 
să fi arbă puţin la foc mic, până 
când se obţine un sirop.

Tăiaţi merele cu accesoriul de 
50 mm, în fâșii foarte subţiri.

Puneţi imediat fâșiile de măr în 
sirop și lăsaţi-le cca 5 minute să 
absoarbă.

Între timp bateţi smântâna matu-
rată și amestecaţi în ea restul de 
migdale, zahărul pudră, oul și 
gălbenușul.

Puneţi amestecul în forme și ne-
teziţi-l.

Scoateţi fâșiile de măr din sirop 
și lăsaţi-le să se scurgă.

Rulaţi-le în formă de trandafi ri și 
puneţi-le în forme.

Presăraţi minitartele cu puţin za-
hăr pudră și daţi-le pentru cca 
15-20 minute la cuptor, la 
200 °C, cu căldură de sus/jos, 
până se rumenesc frumos.

Scoateţi minitartele coapte, lă-
saţi-le să se răcească puţin și 
scoateţi-le din forme.

Înainte de servire lăsaţi-le să se 
răcească pe grătare de prăjituri.

Pentru 12 bucăţi

Unt, pentru forme
1 sul de aluat de foietaj, 

congelat
2-3 LG migdale

măcinate, descojite
3 LG piure de mere

150 g zahăr
Sucul de la 1 lămâie

3-4 mere
100 g smântână maturată 

(crème fraîche)
30 g zahăr pudră

1 ou
1 gălbenuș

Zahăr pudră, pentru presărat

DESERTURI
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