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CUPRINS




SUPA

Timp de preparare: 30 de minute
Timp de gatire cca: 4,5 ore
Grad de dificultate: mediu

Ingrediente
pentru 4 persoane:

1 dovleac pentru placinta,
cca 1,5kg

1 ceapa mare

3-4 catei de usturoi

3 cm ghimbir

200 g cartofi fainosi

2 linguri de ulei de masline
Sare

Piper proaspat macinat

Garam Masala (amestec de
condimente indian)

1 litru de zeama de legume

2 felii de péine toast

2 linguri de seminte de dovleac

2 linguri de unt

60 g smantana

Vegetarian

SUPA CREMA DE

DOVLEAC

cu Garam Masala

Se decojeste dovleacul, se
curata de seminte si se taie in
cubulete.

Se curata si se toaca ceapa si
usturoiul.

Se decojeste ghimbirul si se
taie Tn cubulete mici.

Se curata, se spala si apoi se
taie cartofii in cuburi mari.

Se incélzeste ulei intr-o tigaie
si se soteaza ceapa cu usturo-
iul si ghimbirul, apoi se pune
deoparte.

Se adauga dovleacul, cartofii
si amestecul cu ceapa in vasul
de ceramica.

Se toarna zeama, se condi-
menteaza totul cu sare, piper
si 1-2 lingurite de Garam
Masala, se acopera vasul cu
capac si se gateste timp de
4.5 ore pe treapta , % ”.

La final, supa se lasa sa se ra-
ceasca timp de cca 10 minute.

Intre timp, painea toast se taie
in cubulete mici.

Semintele de dovleac se
prajesc intr-o tigaie cu strat
antiaderent si apoi se pun
deoparte.

Se incalzeste untul intr-o tigaie
si se préjesc cubuletele de
paine pana devin brun-auriu
pe toate partile.

Se paseaza supa cu blenderul
vertical pana devine crema, se
asezoneaza si se distribuie in
boluri.

Peste fiecare portie se adauga
1,5 linguri de smantana, se
distribuie crutoanele deasupra,
supa se presara cu seminte de
dovleac prajite si se serveste
cu Garam Masala.






SUPA

Timp de preparare: 30 de minute

Timp de gatire cca: 6 ore
Grad de dificultate: usor

Ingrediente
pentru 6 persoane:

3 linguri de unt topit
250 g morcovi, taiati felii
250 g cartofi, taiati cubulete

500 g carne de vita, taiata in
cubulete medii

250 g ceapa, taiata cubulete

3 linguri de pasta de rosii

1 lingura boia de ardei, dulce
Sare, piper, pudra de ardei iute
2 ardei grasi, taiati cubulete

1 L zeama de carne

SUPA DE GULAS

Cartofii si morcovii se soteaza
cu o lingura de unt topit intr-o
tigaie si apoi se adauga in
vasul de ceramica.

In untul topit rAmas se prajesc
cubuletele de carne si ceapa,
iar in ultimele minute se adau-
ga pasta de rosii.

Sugestie:

Se condimenteaza cu sare, boia,
pudra de ardei iute si piper.

Apoi se adauga si carnea in
aparat.

Se adauga zeama de carne si
ardeii grasi.

Se lasa aparatul sa gateasca

timp de cca 6 ore pe treapta
%

Daca se prefera mai iute, se poate condimenta
cu boia de ardei iute.




SUPA CU BRANZA

S| PRAZ

Se curata prazul si se taie
inele.

Se decojeste ceapa si se taie
in cubulete mici.

Ambele se calesc cu ulei intr-o
oala pana devin transparente
si apoi se adauga in vasul de
ceramica.

Se seteaza aparatul pe treapta
% " si se acopera cu capac.

Carnea tocata se prajeste
intr-o tigaie pana cand devine
sfardmicioasa si apoi se adau-
ga in vasul de ceramica.

Se toarna zeama calda de
legume si intreg preparatul se

gateste 2,5 ore pe treapta , %

sau 5 ore pe treapta , % ”.
Apoi, se seteaza aparatul pe
39", se incorporeaza branza
topitd, se amesteca si se
adauga ciupercile scurse de
apa.

Se asezoneaza cu putind
nucsoara si se lasa s fiarba
timp de 30 de minute.

Se presara cu patrunjel inainte

de servire.

SUPA

Timp de preparare: 20 de minute
Timp de gatire cca: 2,5 ore
Grad de dificultate: usor

Ingrediente
pentru 4 persoane:

3 tulpini de praz
2 cepe
1/2 lingura de ulei

500 g carne tocata,
amestec

Sare, piper, sare
cu aroma de usturoi

1 litru de zeama de legume

1 conserva de ciuperci
Champignon

100 g branz3 topita

cu sméantana

200 g branza topita cu ierburi
aromatice

Nucsoard, pentru asezonare

Patrunjel, pentru presarat







SUPA DE LINTE

cu sunca

Se curata ceapa si usturoiul
si se taie in cubulete mici.
Se smulg firele telinei si apoi
telina se feliaza. Se decojesc
morcovii si se feliaza.

Se incélzeste putin ulei in
tigaie si se prajeste putin
sunca. Se ia sunca din tigaie si
se pune deoparte.

Se mai adauga putin ulei in
tigaie si se incalzeste. Se
célesc ceapa si usturoiul.

Se adauga zaharul si se cara-
melizeaza.

Se adauga pasta de tomate si
se lasa putin sa se prajeasca.
Se stinge cu vin rosu si se lasa
s& fiarba putin.

Se adauga toate in vasul de
ceramica. Se adauga carnea,
rosiile pasate, lintea, legumele,
cimbrul, foile de dafin si zeama
de carne.

Intreg preparatul se géteste la
treapta , §§" timp de 3-4 ore si
se amesteca constant.

Se asezoneaza cu sare, piper
si otet balsamic.

Se adauga maghiran si supa
de linte se mai fierbe inca
20 de minute.

Se spala frunzele de spanac si
se scutura pentru a se usca.

Se scoate camnea, se asaza pe
un tocator si se rupe in bucéti
sau se taie.

Se indeparteaza foile de dafin
si cimbrul si se toarna supa in
farfurii.

Baby spanacul se distribuie
deasupra si se apasa usor in
supa.

Se adauga bucétile de carne,
se rup frunzele de la crenguta
de cimbru ramasa, se presara
deasupra si se serveste.

SUPA

Timp de preparare: 30 de minute
Timp de gatire cca: 3-4 ore
Grad de dificultate: mediu

Ingrediente
pentru 4 persoane:

2 cepe mari

1 catel de usturoi

3 linguri de ulei de masline
500 g sunca afumata

1 lingura de zahar brun

4 crengute de cimbru

2 foi de dafin

2 linguri de pasta de rosii
150 ml vin rosu

250 g rosii pasate

800 ml zeamé de carne
250 linte maro

2 morcovi

3 tulpini de telina

Sare

Piper proaspat macinat

1 lingura de maghiran, uscat

3 linguri de otet balsamic

1 ména de baby spanac




SUPA

Timp de preparare: 30 de minute
Timp de gatire cca: 3 ore
Grad de dificultate: usor

Ingrediente
pentru 6 persoane:

6 cartofi

6 morcovi

1 gulie mica

1 tulpina de praz

1/2 catel de usturoi (tocat)
170 g fasole verde

1100 ml zeama de legume
100 ml smantana

3 linguri de piper

2 lingurite de sare

1 lingurité de cimbru

2 linguri de patrunjel (tocat)

3 lingurite de amidon

Vegetarian

SUPA DE LEGUME

Se decojesc morcovii, cartofii i
gulia si se taie in cubulete mici.

Se curata fasolea verde.

Se spala prazul si se taie in
forma de inele.

Se adauga legumele impreuna
cu zeama, usturoiul tocat, pa-
trunjelul tocat si condimentele
in vasul de ceramica.

Se lasa aparatul sa gateasca
timp de cca 3 ore pe treapta

g

Amidonul se dizolva in putind
apéa calduta si se amesteca.
Se adauga smantana.

Se lasa totul sa fiarba inca
cca 15 minute.

Se asezoneaza, se mai condi-
menteaza daca este necesar
si apoi se serveste.




SUPA DE MAZARE

Cartofii si ceapa se decojesc si
se taie cubulete.

Verdeata pentru supa se
curata si se taie cubulete.

Se adauga mazarea decortica-
ta, cepele, cartofii si verdeata
pentru supa in vasul de
ceramica.

Indicatie: Mazérea nedecor-
ticatd trebuie inmuiata peste
noapte inainte de folosire! De
asemenea, trebuie sa se ia in
calcul un timp de fierbere mai
mare!

Se adauga carnea si carna-
ciorii.

Se toarna 1,5 litri de apa
fierbinte pana cand toate
ingredientele sunt acoperite.

Se asezoneaza cu sare i
piper sau cu putin concentrat
granulat de supa.

Se asaza capacul si se fierbe
pe treapta 3" timp de 4 pana
la 4,5 ore.

Se scoate carnea cu grija si,
daca este necesar, se indepar-
teaza grasimea si oasele din
came. Carnea se taie cubulete.

Cérnaciorii crud-uscati si
crenvurstii se feliaza.

Tn functie de consistenta, o
parte din supa se paseaza
intr-un vas separat.

Se adauga supa, carnea si
feliile de crenvursti inapoi in
vasul de ceramica si se
amesteca bine.

Daca este necesar, se mai
asezoneaza cu sare Si piper.

Se spala patrunjelul si se
marunteste.

Se presara supa de mazare cu
patrunjelul tocat.

SUPA

Timp de preparare: 30 de minute
Timp de gatire cca: 4 ore-4,5 ore
Grad de dificultate: mediu

Ingrediente
pentru 6 persoane:

500 g mazare verde
decorticata, uscata

2 cepe

1/2 legétura de
verdeata pentru supa

400 g ceafa de porc afumata
2 carnaciori crud-uscati, afumati
1 foaie de dafin

1 linguritd de maghiran,
uscat

500 g cartofi
4 crenvursti

Sare, piper,
concentrat granulat de supa

1 legatura de patrunjel

1,5 litri apa




SUPA

Timp de preparare: 30 de minute
Timp de gatire cca:

4 ore si 10 minute

Grad de dificultate: usor

Ingrediente

pentru 4 persoane:
1 kg broccoli

300 g cartofi, fainosi
1/2 tulpina de praz

1 ceapa

2 catei de usturoi

1 litru de supa concentrata
de pui

Sare

Piper proaspat macinat

250 g mazare, congelata
100 g branza Pecorino rasa
100 g branza Fontina rasa

75 g parmezan ras

2 linguri de frunze de arpagic

Ulei de masline, pentru stropire

SUPA CREMA DE

BROCCOLI

cu trei tipuri de branza

Se spala broccoli si se
desprind buchetelele acestuia.
Cotorul se decojeste si se taie
in felii mici.

Se decojesc cartofii si se taie
in cubulete.

Se spala prazul si se feliaza
subtire.

Se decojesc ceapa si usturoiul
si se taie n felii mici.

Toate impreuna cu supa
concentraté de pui si cu putina
sare si piper se adauga in va-
sul de ceramica si se acopera
cu capac.

Cca 4 ore se fierbe pe treapta

B

Se deschide capacul, se
adauga mazarea si se fierbe
acoperit inca 5-10 minute.

La final, branzeturile de tip
Pecorino si Fontina, precum
si jumatatea de parmezan se
paseaza in supa cu un mixer
vertical pana totul devine fin si
bine amestecat.

Se asezoneaza, se imparte in
farfurii, restul de parmezan si
frunzele de arpagic se distribu-
ie deasupra si se serveste cu
putin ulei de masline.






SUPA

e poaae e SJPA DE PUI

Timp de gatire cca: 5 ore
Grad de dificultate: usor

Ingrediente Se preincélzeste aparatul timp ~ Se toarnd apa. Se fierbe pe
pentru 6 persoane: de 10 minute pe treapta %"  treapta 3" timp de 5 ore.
1 pui mic pentru supa,
gata de gati Se feliaza prazul si restul legu-  Dupa incheierea timpului de
melor se taie in cubulete mici.  fierbere, se scoate puiul din
zeama, se dezoseaza, se taie
4 morcovi Se introduce puiul pentru supad  in bucatele potrivite sau se
in vasul de ceramica. rupe si se adauga inapoi in
vasul de ceramica.

1-1,5 litri apa

1/4 radacina de telina

2 radacini de patrunjel . Sugestie: Puii pentru supa

1 tulpin de praz * | nutrebuie sa fie prea slabi  Camnea se fierbe din nou timp
in grasimi. Pentru o supa buna  de cateva minute.
este necesara grasime. In ni-
1 lingurita de leustean, uscat ciun caz, grasimea nu trebuie  Se marunteste patrunjelul si
indepartata inaintea fierberii! se adauga la preparat.

1 lingura de sare

1 lingurita de piper,

negru, macinat o o
Deasupra puiului se distribuie

1 foaie de dafin cubuletele de legume si toate
1 lingurita de ghimbir, tocat condimentele, fara pétrunjel.

1 legatura de patrunjel, cret

Sugestie:

Daca se prefera legume crocante, se mai pot
adauga alte legume cu 1 ord inainte de sfarsitul
timpului de fierbere.




SUPA

SUPA LASAGNA

Timp de gatire cca: 4,5 ore
Grad de dificultate: usor

Carnea tocata de vitd se pra-  Se fierbe de la 3,5 pana la 4 Ingrediente
jeste impreund cu ceapa intr-o  ore pe treapta ,§%". pentru 6 persoane:
tigaie cu ulei. Se condimen- 500 g came tocaté de vita
teaza cu sare si piper si se Se lasa spanacul sa se decon-

adauga in vasul de ceramica.  geleze. Zeepeonie

2 linguri de ulei de masline

Se adauga rosiile, usturoiul, Pastele se fierb al dente 2 conserve de rosii tocate
supa concentrata si apa sise  intr-o altd oald si apoi se pun ’ (800 g)
amesteca legumele. deoparte.

500 ml rosii pasate
Se adauga busuioc si oregano  Se adauga pastele si spanacul 400 ml supa concentrata de vita
si, in functie de gust, se condi-  in vasul de ceramica si se fierb >
’ N o - . T cen 400 ml apa
menteaza cu sare Si piper. inca 30 de minute pe ,%".

2 ardei grasi rosii, cubulete
1 catel de usturoi (tocat marunt)

200 g ciuperci Champignon,
proaspete, feliate

Cate . lingurita de busuioc si
oregano, uscate

Sare, piper

150 g taitei lati, nefierti

100 g spanac (din congelator)

Pentru servire:

Sugesie: busuioc proaspat
Peste supa se adauga brénza pentru pizza,

parmezanul sau branza Ricotta peste supé si 200 g bréanza pentru pizza,
se presara cu busuioc. (mozzarella) rasa, optional

parmezan si/sau branza
Ricotta
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FEL PRINCIPAL

Timp de preparare: 30 de minute

Timp de gatire minim: 7 ore
Grad de dificultate: usor

Ingrediente
pentru 6-8 persoane:

1,3-1,5 kg carne de porc,
fara oase (pulpa inferioara
sau superioara)

2 linguri de zahar brun

1 lingura de boia de ardei, dulce
2 lingurite de sare grunjoasa
Piper proaspat macinat

2 cepe mari

500 ml bautura de ghimbir sau
Root beer

1 sticluté cu sos pentru gratar

PULLED PORK

Se spald si se usuca carnea
de porc.

Se amesteca zaharul cu
boiaua, sarea si piperul intr-un
bol mic. Carnea se freaca de
jur imprejur cu acest amestec.

Se decojeste ceapa si se taie
in forma de inele.

Se adauga jumatate din ceapa
in vasul de ceramica.

Se agaza carnea pe ceapa Si
se acopera cu restul inelelor
de ceapa.

Se toarna bautura de ghimbir
si se lasa toate sa fiarbd aco-
perit timp 6-7 ore pe treapta
I

Se scoate din nou carnea si
se pune deoparte.

Daca este necesar, se inde-
parteaza excesul de grasime
de pe carne si se rupe in
fasiute cu doua furculite,
pentru a capata aspectul tipic
de Pulled Pork.

Carnea de porc se adauga
inapoi in Slow Cooker impre-
una cu ceapa si se amesteca
cu sosul pentru gratar.

Se acopera totul si se gateste
inca 1-2 ore.

Preparatul final se poate servi
simplu, cu orez, intr-o chifla
sau intr-un sandvis.






FEL PRINCIPAL

Timp de preparare: 45 de minute
Timp de odihna cca: 3 ore

Timp de gatire cca: 1 ord

Grad de dificultate: mediu

Ingrediente
pentru 8 persoane:

Pentru lipii:

cca 360 g faina

2 lingurite de sare

200 ml apa

Faina, pentru framantat

Pentru preparatul
de ardei iute:

1 ceapa

2 catei de usturoi

2 ardei iuti rosii

2 linguri de ulei de masline
800 g carne tocats, vita

2 lingurite de pasta de rosii
cca 500 ml zeama de carne
4 rosii

250 g fasole rosie

(din conserva)

2 crengute de oregano

1/2 lingurita de chimion,
macinat

1/2 lingurita de zahar brun
Sare
Piper proaspat macinat

Pentru garnisire:

4 ardei iuti verzi

250 g smantana

cca 200 g branza Cheddar rasa
Ardei cayenne
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TACOS

cu Chili con carne

Pentru lipii, faina se amesteca
cu sarea intr-un vas.

Se adauga apa si se framanta
pana aluatul este moale.

Daca este necesar, se mai
adauga apa sau faina.

Se modeleaza sub forma unei
sfere, se infasoara in folie si
se lasa cca 3 ore sa stea.

Pentru preparatul de ardei iute,
se decojesc ceapa si usturoiul
si se taie in cubulete mici.

Se injumétatesc ardeii iuti, se
curata si se feliaza subtire.

Se adauga ulei intr-o tigaie
fierbinte sau intr-o oala si se
prajeste carnea tocata pana
devine sfarémicioasa.

Dupé rumenirea usoara a
carnii, se adauga cubuletele
de ceapa si usturoi, precum si
ardeii iuti.

Se prajesc impreuna timp de
2-3 minute si se soteaza putin
cu pasta de tomate.

Se adauga toate in vasul

de ceramica. Se seteaza
aparatul pe %" si se adauga
zeama.

Se spala rosiile, se indepar-
teaza capetele verzi si se taie
in felii mari.

Se adauga la preparatul de
ardei iute si se fierbe la foc
mic in jur de 1 ora fara sa se
acopere. Se amesteca din
cand in cand in acest timp.

Tn acest timp, se taie aluatul
pentru lipii in 8 bucéti unifor-
me, se asaza pe o suprafata
acoperita cu faina si se intind
pana la obtinerea unor lipii
subtiri.

Continuare la pagina 18






FEL PRINCIPAL

Se scutura fdina si se prajesc
lipiile intr-o tigaie fierbinte fara
grasime, una dupa cealalta, timp
de cca 1 minut pe ambele parti.

Apoi se iau din tigaie si se taie
in bucati mici.
Se lasd sa se raceasca.

Se spala fasolea si se lasa
sa se scurga bine.

Se adauga la preparatul

de ardei iute cu aproximativ
15 minute Tnainte de sfarsitul
timpului de gatire.

Se rup frunzele de oregano
si se toaca marunt.

La final se amesteca impreu-
na cu preparatul de ardei iute
si se asezoneaza cu zahar,
chimion, sare si piper.

Se spala ardeiul iute verde, se
curata de seminte si se taie in
inele subtiri.

Se asaza preparatul de ardei
iute pe lipii si se acopera cu
smantana, branza si inele de
ardei iute.

Se presara putin ardei cayen-
ne si se serveste.



GHIVECI DE CARTOFI

SI MUSTAR

Cartofii, morcovii si telina se
taie in cubulete mici si se
adauga in vasul de ceramica
impreuna cu supa si foaia de
dafin.

Se fierbe 2,5 ore pe treapta

llﬁ“'
Ceapa se taie in cubulete mici.

Fasiile de bacon se prajesc in-
tr-o tigaie pana devin crocante.

Cubuletele de ceapa se
indbusa in grasimea lasata de

bacon péna devin transparente.

Dupé 2,5 ore se adauga
smantana, mustarul, fasiile

de bacon si ceapa in vasul de
ceramica si se asezoneaza cu
sare si piper.

La final, se adauga si se ames-
teca patrunjelul tocat marunt.

FEL PRINCIPAL

Timp de preparare: 30 de minute
Timp de fierbere/coacere cca:
2,5 ore

Grad de dificultate: normal

Ingrediente

pentru 3-4 persoane:

8 cartofi de marime medie

3 morcovi

1 felie de radacina de telina
300 ml supa de pui

1 foaie de dafin

2 linguri de mustar, semi-iute
150 g sméntana

3 cepe

1 pachet de bacon (taiat fasii)
2 fire de patrunjel

Sare si piper




FEL PRINCIPAL

Timp de preparare: 30 de minute
Timp de marinare cca: 30 de minute
Timp de fierbere cca:

7 ore si 40 minute

Grad de dificultate: usor

Ingrediente
pentru 4 persoane:

1 kg piept de vita
Sare

Piper

1 morcov

100 g telina

1 foaie de dafin

750 ml supa concentrata
de vita

150 ml vin rosu
1 lingurita boia
6 boabe de ienupar

1 crenguta mica de cimbru

650 g cartofi, fainosi

100 ml lapte

Nucsoara

4 cepe

100 g unt, in cuburi mici

300 g pastai de mazare

PIEPT DE VITA INABUSIT

cu ceapa si piure de cartofi

Pieptul de vita se condimen-
teaza si se freaca cu sare Si
piper. Se lasa sa stea 30 de
minute si apoi se adauga in

vasul de ceramica.

Se spala morcovul si se taie in
cubulete.

Se spala telina si se taie, de
asemenea, in cubulete.

Se adauga toate la carne
impreuna cu supa concentra-
t, vinul rosu, condimentele si
cimbrul, se acopera cu capac
si se inabusa timp de cca 7
ore pe treapta , % ".

Se spalé cartofii si se fierb

in apa sarata timp de cca 35
de minute. Apoi se scurg, se
permite evaporarea aburilor, se
decojesc cat timp sunt calzi si se
apasa intr-o oala printr-o presa.

Se incalzeste laptele si se ase-
zoneaza cu sare i nucsoara.
Se toarna peste cartofi si se
adauga jumatate din unt, se
amestecé si se mentine cald.

Se decojeste ceapa, se inju-
matateste si se taie in fasii.

Se caleste cu jumatatea
untului ramas intr-o tigaie,
amestecandu-se ocazional
timp de cca 10 minute pana
devine usor maronie.

Se toarna cu grija peste ceapa
putina supa concentrata din
vasul de ceramica.

Se lasa sa scada, se ameste-
ca bine si se pune deoparte.

Se spala pastaile de maza-
re, se curata si se gatesc
bain-marie timp de 2-3 minute.

Se scoate carnea, se feliaza
de-a lungul fibrei si se aranjea-
za in farfurii.

La aceasta se adauga piureul
si pastaile de mazare, se
distribuie ceapa peste carne si,
dupa preferinte, se toarna dea-
supra puting supa concentrata
fiartd si se serveste.









FRIPTURA DE PORC

cu cartofi dulci si fasole

Se spala si se usuca carnea
si costita. Carnea se freacéd
cu sare si piper.

Se decojesc si se taie in
cuburi cepele, usturoiul,
morcovii si telina.

Se incélzeste uleiul intr-un
vas de fontd si se rumeneste
carnea pe toate partile.

Se scoate din nou, apoi se
rumeneste ste timp de cca

10 minute la foc mediu in timp

ce se amesteca.

Se adauga legumele si se
rumenesc.

Se adauga toate in vasul de
ceramica si apoi se adauga
zeama de carne si 250 ml de
bere.

Se adauga carnea si se
gateste timp de 2-2,5 ore pe
treapta , 39"

Friptura se controleaza con-
tinuu si, la nevoie, se toarna
zeama de carne si restul de
bere.

Cartofii dulci se spala si se
strapung cu o furculitd de mai
multe ori.

Se freaca cu sare grunjoasa
de mare si ulei de masline,
se adauga intr-un vas pentru
cuptor si se coc timp de cca
70 de minute intr-un

cuptor preincalzit la 180 °C.

Se scoate carnea din sos
si se pastreaza calda pe un
gratar din cuptor.

Se indepérteaza oasele si se
trece sosul printr-o sita fina.

La nevoie, se mai lasa sa
fiarba putin la foc mic sau se
adauga lichid (dupa prefe-
rinte, se poate intari putin cu
amidon).

Continuare la pagina 24

FEL PRINCIPAL

Timp de preparare:

1 ord si 15 minute

Timp de gatire cca:

2 ore si 50 minute

Grad de dificultate: normal

Ingrediente
pentru 4-6 persoane:

Pentru friptura:

1,5 kg friptura de porc, de
exemplu, din pulpa

500 g costita de porc

Sare

Piper proaspat macinat

2 cepe

1 catel de usturoi

2 morcovi

150 g radacina de telina

2 linguri de ulei vegetal

cca 400 ml zeama de carne

500 ml bere bruna

Pentru garnitura:

2 cartofi dulci de marime medie
Sare grunjoasa de mare

Ulei de masline

REIE

Piper proaspat macinat

Suc de [améie

40 g unt

500 g fasole verde

1-2 crengute de cimbru




FEL PRINCIPAL

Timp de preparare: 30 de minute

Timp de gatire minim: 3 ore
Grad de dificultate: usor

Ingrediente

pentru 4-6 persoane:

800 g carne tocata (jumatate
carne de vita,

jumatate carne de porc)

2 cepe

2 conserve cu rosii taiate in
bucati (cca 800 ml)

2 ardei
1 lingura boia de ardei iute

5 ardei iufi

1 lingurita de chimen, macinat

1 conserva de fasole rosie

1 conserva de porumb
24

Se asezoneaza cu sare Si
piper.

Fasolea impreuna cu cimbrul
se oparesc cca 8 minute Tn
apa sarata clocotind abun-
dent. La final, se scurge si se
lasa sa se usuce.

Se injumatatesc cartofii dulci,
se zdrobesc cu o furculita pe
interior, se condimenteaza cu
sare si piper, se stropesc cu
suc de lamaie si se acopera
cu cate o bucata de unt.

Friptura de porc se feliaza si
se asaza in farfurii impreund
cu sosul, fasolea si cartofii
dulci.

PREPARAT CU ARDEI

IUTE

Carnea tocata se prajeste
intr-o tigaie si apoi se adauga
in vasul de ceramica.

Ardeii grasi si ardeii iuti se
spald, se curata de seminte si

se taie Tn felii subtiri.

Se taie ceapa in bucéti mici.

Fasolea si porumbul se scurg
si se spala sub jet de apa.

Se adauga toate ingredientele
la carnea tocata in vasul de
ceramica si se amesteca.

Se acopera cu capac si se
lasa totul sa fiarba timp de
cca 3 ore pe treapta %",



¢

Vegetarian

TOCANI|TA DE VARZA

CREATA

Se spala varza creatd, se
indepéarteaza crengutele mai
dure si se taie marunt.

Se decojesc morcovii, cepele
si usturoiul si se taie Tn cubu-
lete mici.

Prazul se taie pe lung, se
spald bine si se taie in forma
de inele sau in bucétele mici.

Uleiul se incélzeste intr-o
oala in care se prajesc putin,
succesiv, cepele, usturoiul,
morcovii si prazul.

Se adauga varza creata taiata
marunt, se amesteca si se
stinge cu supa de legume.

Se adauga toate in vasul de
ceramica.

Se spala merele si se taie

in cubulete mici, se adauga
impreuna cu rosiile pasate si
mustarul in vasul de ceramica,
se amesteca si, daca este
necesar, se condimenteaza cu
sare si piper.

Se gateste timp de 4-5 ore pe
treapta , 39"

FEL PRINCIPAL

Timp de pregatire cca:

45 de minute

Timp de fierbere/coacere cca:
4-5 ore

Grad de dificultate: normal

Ingrediente
pentru 8 persoane:

4 cepe

4 catei de usturoi

6 morcovi

2 tulpini de praz
1000 g varza creatd
4 linguri de ulei

2 litri de supa de legume,
instant

600 g rosii, pasate
2 mere
2 linguri de mustar

Sare si piper




FEL PRINCIPAL

Timp de preparare:

1 ora si 15 minute

Timp de gatire cca: 3,5-4 ore
Grad de dificultate: normal

Ingrediente

pentru 6 persoane:

2 cepe mici

2 catei de usturoi

3 linguri de ulei de masline
2 linguri de pasta de rosii
45 ml vin rosu

600 g rosii bucéti, conserva
300 g rosii pasate

3 fileuri de sardele

Sare

1 priza de zahar

Piper proaspat macinat

1-2 lingurite de ierburi aromatice
uscate italiene, exemplu cimbru,
oregano, rozmarin

600 g carne tocata amestecata
cca 3 linguri de pesmet

1 ou mare

Sare

Piper proaspat macinat

3 linguri de ierburi aromatice,
cimbru, rozmarin, patrunjel,
tocate

3-4 linguri de smantana
75 g parmezan ras

In plus:

750 g spaghete
Sare

SPAGHETE

cu chiftelute si sos Marinara

Se decojeste si se taie in
cubulete ceapa si usturoiul.

Se incalzeste ulei intr-0 0ald si
se céleste ceapa si jumatate
din usturoi pana devin trans-
parente.

Se amesteca pasta de rosii si
se lasa sa fiarba putin, apoi se
stinge cu vin rosu.

Se adauga rosiile bucatele si
pasate.

Fileurile de sardele se toaca
grosier, se adauga la preparat
si se amestecd, iar apoi se
condimenteaza totul cu sare,
piper, zahar si ierburi aroma-
tice.

Se adauga sosul in vasul de
ceramica.

Carnea tocata se pune intr-un
vas separat.

Se adauga pesmet, ou, sare,
piper, ierburi aromatice,
usturoiul ramas si sméntana
la carne.

Se amesteca totul bine pana
la obtinerea unei compoxzitii
maleabile si la nevoie se mai
adauga putind smantana sau
pesmet.

Din compozitia de carne se
formeaza chiftelute cu mari-
mea de cca 3 cm, se asaza in
S0S Si se presara cu jumatatea
de parmezan.

Se gateste totul acoperit timp
de cca 3,5 ore pe treapta , % ".

Spaghetele se fierb al dente n
apa sarata.

Se asezoneaza sosul.

Se scot spaghetele din apa,
se lasa s& se scurga si se
imparte in farfurii adanci.

Apoi se adauga chiftelutele
impreuna cu sosul, se presara
cu parmezanul rdmas si se
Servesc.









BOEUF BOURGUIGNON

Carnea se spala, se usuca si
se taie Tn cubulete nu foarte
mici.

Se decojesc morcovii si telina,
respectiv se curatd, se spala si
se taie Tn bucatele potrivite.

Se decojesc hasmele si
usturoiul.

Usturoiul se feliaza si hasmele
se impart in patru.

Se incalzeste uleiul intr-o
tigaie si se rumeneste carnea
pe portii, pe toate partile.

Apoi se adauga hasmele si
usturoiul si se prajesc putin.

Se stinge cu putin vin rosu si
se lasa sa scada.

Se adauga toate in Slow
Cooker si se seteaza pe

treapta , %"

Se toarna vinul rosu ramas
si se adauga foile de dafin si
supa concentrata.

Se completeaza cu morcovi si
telind si se acopera cu capac.
Cca 5-6 ore se lasa sd se
inabuse.

Dupa preferinte, sosul poate fi

intérit cu putin amidon ameste-

cat In apa rece.

Se asezoneaza cu sare i
piper si se serveste, de exem-
plu, cu cartofi copti.

FEL PRINCIPAL

Timp de pregatire cca: 30 min
Timp de gatire cca: 5- 6 ore
Grad de dificultate: usor

Ingrediente
pentru 4 persoane:

800 g carne macra de vita
2 morcovi

2 tulpini de telind

4 hasme

2 catei de usturoi

4 linguri de ulei vegetal

1/2 L vin rosu fortificat, de
exemplu, vin de Burgundia

2 foi de dafin

cca 500 ml supa concentrata
de vita

1 lingura de amidon

Piper proaspat macinat

Sare




FEL PRINCIPAL

Timp de preparare: 20 de minute
Timp de gatire cca: 45 de minute
Grad de dificultate: usor

Ingrediente
pentru 6 persoane:

12 rosii

11/2 ceapa

1 catel de usturoi

4 linguri de ulei de masline
750 g carne tocata de vita

1 1/2 lingura de pasta de
tomate

cca 600 ml zeama de carne
concentrata

Sare
1 priza de zahar
Piper proaspat macinat

750 g macaroane

Pentru servire:

busuioc proaspat maruntit

parmezan proaspat razuit

MACAROANE

in sos de carne tocata

Rosiile se oparesc, se racesc
brusc, se decojesc, se impart
in patru, se curata de seminte
si se taie in cubulete.

Ceapa si usturoiul se decojesc
si se taie in cubulete mici.

Carnea tocata se rumeneste
usor in ulei fierbinte intr-o oala
si se amesteca pana devine
sfaramicioasa.

Se adauga cepele si usturoiul
si se mai caleste timp de 2-3
minute.

Se adauga toate in vasul de
ceramica si se seteaza pe
treapta ,39".

Se amesteca pasta de rosii si
se toarna zeama de carne.

Se condimenteaza cu sare,
zahar si piper si se amesteca
rosiile.

Se lasa sa fiarba timp de
aproape 45 de minute si se
amesteca ocazional si even-
tual se mai completeaza cu
putind zeama.

Macaroanele se fierb al dente
in apa sarata.

Se asezoneaza din nou sosul
si se incorporeaza pastele
scurse.

Se adauga in farfurii si se
presara cu busuioc.

Dupa preferinte, se poate
adauga parmezan deasupra.









CHICKEN WINGS
ARIPIOARE PICANTE

E PUI)

Se spala aripile de pui si se
usuca.

Se incélzeste ulei intr-o tigaie
si se prajesc aripile de pui pe
portii, apoi se iau din tigaie.

Se spala ardeii iuti, se curata
si se taie in cubulete mari.

Se decojesc hasmele, usturo-
iul si ghimbirul, toate se taie
in cubulete mari si impreuna
cu ardeiul iute se paseaza cu
ajutorul mixerului.

Se adauga mierea, sucul de
portocale, otetul de mere,
sosul de soia si sosul teriyaki
si toate se amestecé bine.

Se adauga aripile de pui
in vasul de ceramica si se
acopera cu amestecul de
condimente.

Se toarna laptele de cocos si
toate se gatesc acoperite cu
capacul timp de cca 4 ore pe
treapta % " sau timp de cca

2 ore pe treapta ,3%".

Aripioarele de pui se asezo-
neaza cu sare i piper si se
servesc in farfurii.

FEL PRINCIPAL

Timp de preparare cca:
20 de minute

Timp de gatire cca: 4 ore
Grad de dificultate: usor

Ingrediente

pentru 8 persoane:

2 kg aripi de pui

4 linguri de ulei de susan
2 ardei iuti rosii

4 hasme

4 catei de usturoi

6 cm ghimbir

4 linguri de miere

100 ml suc de portocale
2 linguri de otet de mere
2-3 linguri de sos de soia
2-3 linguri de sos teriyaki
cca 300 ml lapte de cocos

Sare

Piper alb proaspat macinat




FEL PRINCIPAL

Timp de preparare: 25 de minute
Timp de gatire cca: 4 ore
Grad de dificultate: usor

Ingrediente
pentru 6 persoane:

1,5 kg cartofi duri

3 cepe verzi,
doar partea alba

3 cétei de usturoi

4 crengute de cimbru
300 ml lapte

200 ml sméantana

Sare

Piper proaspat macinat

250 g de cascaval ras,
de exemplu, Emmentaler,
Cheddar sau Raclette

Vegetarian

CARTOFI CU
BRANZA

Cartofii se curata, se spala si
apoi se feliaza.

Ceapa verde se spala, se
curata si se taie in cubulete
mici.

Usturoiul se decojeste si se
taie, de asemenea, in cubulete
mici.

Cimbrul se spala, se scutura

pana se usuca si se rup frun-
zulitele sau varfurile.

Sugestie:

Cartofii, cepele verzi si usturo-
iul se asaza in vasul ceramic
si se adauga lapte, sméantéana,
sare, piper, branza si jumatate
de cimbru.

Se amesteca toate ingredien-
tele si se gatesc acoperite timp
de 3,5-4 ore pe treapta , % "
pana se inmoaie cartofii.

Se asezoneaza cartofii, se
rasneste putin piper deasupra
Si se servesc presarati cu
cimbrul ramas.

Daca cartofii cu brénza s-au uscat prea tare, se
adauga putin lapte cu 30 de minute inainte de

sfarsitul timpului de gatire si se amesteca.
.Y










TOCANA DE MIEL

cu masline si taitei lati

Carnea de miel se usuca si se
taie in cubulete de 3-4 cm.

Se curata si se toaca ceapa i
usturoiul.

Se incalzeste ulei intr-o tigaie
si se prajesc bine cubuletele
de carne pe portii, pe toate
partile, apoi se iau din tigaie.

Se rumenesc putin ceapa i
usturoiul, se amesteca pasta
de rosii si se sting toate cu cca
100 ml zeama de carne.

Cubuletele de miel prajite se
asaza in vasul de ceramica
si se adauga amestecul cu
ceapa.

Se adauga la preparat pasta
de ardei Harissa, amestecul
de condimente Ras el Hanout,
rosiile bucétele, maslinele,
sarea si piperul si se amesteca
bine totul.

Se toarna zeama de carne
ramasa si se gatesc toate timp
de cca 6 ore pe treapta , "

Spre sfarsitul timpului de gati-
re, se spala ierburile aromati-
ce, se scutura pana la uscare
si se toaca grosier.

Taiteii lati se fierb al dente n
apa sarata.

Se spala dovleceii, se curata si
se taie oblic, in felii subtiri.

Se asezoneaza tocana de miel
si se amesteca cu ierburile
aromatice.

Taiteii se scot din apa, se lasé sa
se scurga si se servesc in farfurii
impreuna cu tocana de miel.

Se adauga céateva felii de
dovlecel la fiecare portie, se
sareaza, se pipereaza, se
stropesc cu ulei de masline
si, dupa preferinte, cu suc de
laméie si se servesc toate.

FEL PRINCIPAL

Timp de preparare cca:
30 de minute

Timp de gatire cca:

6 ore si 15 minute

Grad de dificultate: usor

Ingrediente
pentru 4 persoane:

1 kg carne de miel, de exemplu,
pulpa, fara os

1 ceapa mare

2 catei de usturoi

4 linguri de ulei de masline

2 linguri de pasta de rosii

cca 200 ml zeama de carne

1-2 lingurite de pasté Harissa

1-2 lingurite de amestec de
condimente Ras el Hanout

800 g rosii bucatele, (conserva)

100 g masline negre, fara
samburi

Sare

Piper proaspat macinat

Pentru servire:

1/2 mana de ierburi aromatice,
patrunjel sau menta

400 g taitei lati

Sare

1 dovlecel tanar

Piper proaspat macinat

2 linguri de ulei de masline

Suc de [améie, dupa preferinte



DESERT

Timp de preparare: 15 minute
Timp de gatire cca: 1,5 ore-2 ore
Grad de dificultate: usor

Ingrediente
pentru 8 persoane:

4 linguri de unt

600 g paine alba, din ziua
precedenta

120 g stafide

600 ml lapte

200 ml sméntana
6 oua

160 g zahar

1 lingurita de scortisoara
macinata

1/2 lingurita de esenta de
vanilie

Nucsoara méacinata

1 priza de sare

8 globuri de inghetata
de vanilie

Pentru sosul de caramel:
180 g zahar
350 g smantana

1 priza de sare

Vegetarian

BUDINCA DE PAINE

cu inghetata si sos de caramel

Vasul de ceramica se unge
cu unt.

Péinea se taie in cubulete de
cca 2,5 cm.

Se topeste untul intr-o tigaie

si prajesc cubulete de péine
pe portii, pe toate partile, se
scot si apoi se adauga n vasul
de ceramica impreuna cu
stafidele.

Se bat laptele cu smantana,
oudle, 100 g zahar, scortisoa-
ra, esenta de vanilie, nucsoara
si sarea.

Amestecul se toarna peste
cubuletele de péine.

Toate se amesteca intre ele
Cu grija, se presara cu zaharul
ramas si se gatesc acoperite
timp de cca 2 ore pe treapta
%

Intre timp, se amesteca
constant.

Pentru sosul de caramel,
zahéarul se topeste intr-o
cratita si se amesteca péna la
caramelizare.

Se fierbe sméntana si se
toarna.

Caramelul se fierbe din nou
si se amestecd pana devine
omogen, se adauga sare si se
amesteca si apoi sosul de ca-
ramel se lasa sa se raceasca.

Budinca de péine se imparte
in boluri.

Se adauga céate 1 glob de in-
ghetata de vanilie, se stropesc
toate cu sos de caramel si se
servesc cu budinca de paine.
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DESERT

Timp de preparare: 30 de minute
Timp de gatire cca: 1,5 ore
Grad de dificultate: mediu

Ingrediente pentru § portii:
250 g faina

1/2 cub de drojdie
(proaspata)

40 g zahar

100 ml lapte, caldut

1 pachetel de zahar vanilat
25 g unt, topit

1 ou mic

1 priza de sare

Pentru sos:
600 ml lapte
100 g unt

6 pachetele de zahar vanilat

SORTIMENT DE PAINE

DULCE

Ingredientele pentru sos
(lapte, unt si zahar vanilat) se
adauga in vasul de ceramica
si se incalzesc pe treapta ,5%”
pana untul este topit.

Pentru aluat, drojdia se dizolva
in laptele caldut.

Laptele cu drojdie impreuna
cu faina, zaharul, oul, untul,
zaharul vanilat si sarea se
framéanta pana cand amestecul
devine un aluat omogen.

Sugestie:

Se acopera si se lasa sa stea
un sfert de ora.

Din coca se formeaza 5 pai-
nici, se asaza in laptele cald
din vasul de ceramica si se
acopera cu capac.

Se gateste timp de 45 de mi-
nute pe treapta , 39", apoi inca
45 de minute pe treapta , % "
IMPORTANT: Capacul nu se
va deschide in niciun caz pe
durata gatirii. In caz contrar,
preparatul se va descompune!

La acest preparat se potriveste excelent reteta de
prune in vin rosu din aceasta carte de bucate!



COMPOT CU RUBARBA

S| CAPSUNI

Rubarba curatata se taie in
bucati groase de aproximativ
cinci milimetri si se adauga in
vasul de ceramica.

Se presara cu zahar si se
toarna lichidele (sirop de soc,
vin alb) deasupra.

Se acopera cu capac si se
fierbe pe treapta ,§" timp de
2 ore.

Se curata capsunile, se taie
in bucati mici si se adauga la
rubarba gatita in prealabil.

Se amesteca si se gateste
incé o ora pe treapta , %",

DESERT

Timp de preparare: 45 de minute
Timp de gatire cca: 3 ore
Grad de dificultate: usor

Ingrediente pentru 8 portii:
700 g rubarba (curatatd)

8 linguri de zahar (sau mai
multe, dupa gust)

6 linguri de sirop de soc
6 linguri de vin alb

500 g capsuni




DESERT

Timp de preparare: 25 de minute
Timp de gatire cca: 1,5-2 ore
Grad de dificultate: usor

Ingrediente pentru 8 buciti:
pentru blat:

100 g biscuiti cu unt

1 lingura de zahar brun

50 g unt foarte moale

Pentru umplutura:

400 g brénza proaspata
(grasa sau semidegresata)

20ua
150 g lapte condensat indulcit
1 pachetel de zahar vanilat

1 lingurita de zeama de laméie

Pentru topping:

Compot de mere,
fructe de padure rosii
sau alt sos de fructe

MINIPRAJITURA

CU BRANZA

in recipient de sticla

Se maruntesc biscuitii cu unt
pana devin sfaramiciosi.

Biscuitii cu unt maruntiti se
amesteca cu zaharul si untul
pana compozitia devine sfara-
micioasa.

Aluatul sfaramicios se imparte
in opt recipiente de sticla (de
exemplu pahare de apd) si se
apasa ferm cu o lingura. Se
asaza deoparte.

Se amesteca toate ingredien-
tele pentru crema prajiturii cu
brénza péana la obtinerea unei
compozitii omogene.

Crema prajiturii cu branza se
imparte in mod egal in recipi-
entele de sticla.

Recipientele de sticld se asaza
in vasul de ceramica si se
toarna cu grija apa calda, atat
cat recipientele sa fie acoperite
in proportie de cca 2/3.

Se lasa sa se coaguleze timp
de 1,5 pana la 2 ore pe treapta
59" pana crema de branza
devine ferma.

Se scoate din baia de apa si
se lasé cateva ore in frigider.



PRAJITURA CU FRUCTE
S| ALUAT SFARAMICIOS

Se spala fructele si se curata
(in functie de tip se curata de
seminte, se decojesc etc.)

Fructele se taie in bucéti potri-

vite si se adauga intr-un bol.

Se adauga sucul de lamaie,
sucul de mere si amidonul.

In functie de cét de coapte
sunt fructele si dupa propriul
gust, se adauga 3-4 linguri
de zahar si se amestecd totul
bine.

Sugestie:

a se inmuia.

Pentru compozitia sfaramicioa-

sd, faina, fulgii de ovaz, zaha-
rul brun, untul moale, praful
de scortisoara si priza de sare
se framanta cu un mixer de
mana, asa incat sa rezulte un
aluat sfaramicios.

Amestecul de fructe se
adauga in vasul de ceramica.
Aluatul sfaramicios se distribu-
ie deasupra.

Se acopera cu capac si se
gateste timp de 3 ore pe

treapta , 39"

Se serveste cu sos de vanilie
sau caldut, cu inghetaté de
vanilie.

Fructele tari se taie intotdeauna in bucati mici,
deoarece acestea necesita mai mult timp pentru

DESERT

Timp de preparare: 30 de minute
Timp de gatire cca: 3 ore
Grad de dificultate: usor

Ingrediente pentru 8 portii:

1,5 kg fructe amestecate (de
exemplu mere, pere, prune,
capsuni, afine etc.)

1 lingura de suc de laméie
3-4 linguri de zahar alb

100 ml suc de mere (sau vin
alb)

15 g amidon

150 g faina

65 g fulgi de ovaz (mari)
135 g zahar brun

135 g unt moale

0 priza de sare

un praf de scortisoara




DESERT

Timp de preparare: 20 de minute
Timp de fierbere cca: 1 ord
Grad de dificultate: usor

Ingrediente
pentru 4 persoane:

250 g fulgi de ovaz (mari)

800 ml lapte

350 ml apa

80 g zahar (dupa gust)

2 mere rosii

1 pachetel de zahar vanilat

1 baton de scortisoara

4 linguri de iaurt natural, 10 %

2 linguri de seminte prajite si
tocate, de exemplu, migdale,
seminte de dovleac etc.

Sirop de artar

cateva fructe de zmeura
proaspata

Vegetarian

TERCI DE OVAZ

cu iaurt si fructe

Fulgii de ovaz impreuna cu
laptele, batonul de scortisoard,
zaharul, zaharul vanilat si 350
ml apa se adauga in vasul de
ceramica.

Se seteaza aparatul pe treapta
3" si se amesteca bine.

Intre timp, terciul de ovéz se
amestecd constant.

Dupa 45 de minute, se spala
un mar, se usuca si se razuies-
te peste terci. In cazul in care
consistenta este prea uscata,
se adauga lapte dupa gust.

Se mai lasa sa fiarba inca

15 minute.

Se spala celalalt mar, se
indeparteaza cotorul si se taie
in fasii subtiri.

Se imparte terciul de ovaz in
farfurii, se adauga putin iaurt
pentru fiecare portie si se dis-
tribuie fasiile de mar deasupra.

Nucile se presara deasupra Si
se stropeste cu putin sirop de
artar, dupa preferinte.

Se garniseste cu putina zmeu-
ra proaspata si se serveste.
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Vegetarian

OREZ CU LAPTE CLASIC

cu scortisoara si zahar

Orezul, laptele, zaharul, zaha-
rul vanilat si sarea se adauga
in vasul de ceramica si se
amesteca.

Se acopera cu capac si se
seteaza pe treapta , 55",

Se lasa sé fiarba 2 ore si se
amesteca constant. Daca
orezul devine prea ferm, se
mai adauga lapte.

Dupa 2 ore, se mai amesteca
o dat si, la nevoie, se toarna
lapte pana se atinge consis-
tenta dorita.

Pentru servire se imparte Tn
farfurii si se presara cu zahar
si scortisoara. Se decoreaza

cu cateva migdale, o frunza de

menta si un baton de scorti-
soara si se serveste.

DESERT

Timp de preparare: 10 minute
Timp de fierbere cca: 2 ore
Grad de dificultate: usor

Ingrediente
pentru 5 persoane:

500 g orez pentru
orez cu lapte

2 L lapte
1 priza de sare
4-5 linguri de zahar

1 pliculet de zahar vanilat

Pentru servire:
Zahar
Scortisoara
Migdale

Frunze de menta

Batoane de scortisoara




DESERT

e nsemnse - PRUNE TN VIN ROSU

Timp de fierbere cca: 3 ore
Grad de dificultate: usor

Ingrediente Se spala prunele, se curata de  Peste acestea se adauga
pentru 4 persoane: samburi si se impart in patru.  zaharul, mierea, batoanele
15 kg prune Apoi se adauga in vasul de de scortisoara si vinul si se
. . ceramica. amesteca.
cca 150 g de zahar, dupa gust
2 linguri de miere Prunele in vin rosu se gatesc
2 batoane de scortisoara tl_()n;ir')’ de cca 3 ore pe treapta

200 ml vin rosu (sau vin Porto,

daca se prefera ceva mai tare) Sugestie:

Prunele in vin rosu au un gust deosebit
impreuna cu inghetata de vanilie sau cu
budinca de gris.




MERE COAPTE

Ingredientele pentru sos (lapte
si zahar vanilat) se adauga in
vasul de ceramica.

Se taie partea de sus a merelor
in forma de capac.

Se scobesc merele cu un
taietor de fructe.

In fiecare mar se adauga 3
linguri de Granola/cereale
crocante si 1 lingura de sirop
de artar, precum si untul topit.

Indicatie: Timpul de gétire poa-
te varia in functie de dimensiu-
nea si soiul merelor si propriile
preferinte!

Merele se asaza in vasul de
ceramica si se gatesc timp de
2-3 ore pe treapta , % "
Pentru servire, merele se
impart individual si se toarna
putin sos de vanilie peste ele.
Se savureaza calde.

DESERT

Timp de preparare: 15 minute
Timp de fierbere cca: 2-3 ore
Grad de dificultate: usor

Ingrediente
pentru 5 persoane:

5 mere de marime medie

15 linguri de Granola sau alte
cereale crocante

5 linguri de sirop de artar

2 linguri de unt topit

Pentru sos:
300 ml lapte

4 pachetele de zahar vanilat




DESERT

Timp de preparare: 30 de minute

Timp de gatire cca: 4 ore
Grad de dificultate: usor

Ingrediente
pentru 8 persoane:

2 kg mere

200 ml vin alb

200 ml suc de mere

1 pastaie de vanilie, miez

2 prize de scortisoara pudra

2 lingurite de sirop de artar

PIURE DE MERE

Merele se spala, se decojesc
si se indeparteaza cotorul.

Se impart in bucéti mari si se
adauga in vasul de ceramica

impreuna cu vinul, sucul, mie-
zul pastaii de vanilie si siropul
de artar.

Sugestie:

Se acopera cu capac si se
gateste timp de cca 4 ore pe
treapta , % .

Apoi, se deschide capacul si
se amesteca toate ferm, de
exemplu, cu telul.

Piureul se umple in pahare sau se serveste
direct cu sos de vanilie.
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Piuredemere ........... 50
Prajitura cu fructe

si aluat sfaramicios .. ... .. 43
Preparat cu ardei iute ... .. 24
Pruneinvinrosu......... 43
Pulled Pork

(fasii de umar de porc). . . .. 14
Indicatie:

S

Sortiment de péine dulce. . . 40
Spaghete............... 26
Supa crema de broccaoli. . . . 10
Supa crema de dovleac. . . .. 2

Supa cu branza sipraz .. ... 5
Supaddegulas............ 4
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Retete fara garantie. Toate indicatiile privind ingredientele si pre-
pararea sunt orientative. Completati aceste propuneri de retete pe
baza experientei personale anterioare.
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