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AG EA@TA CARTE

Incepe prin a cauta meniul doritin i}h‘dicele din paginile care
urmeaza. Aici sunt prezentate toat;e meniurile cuprinsein |
carte, asa.ca poti alege unulin functie de ocazia pentru care
gatesti sau in functie de anotimp. De asemenes, ai posibilitatea
sa alegi doar o gustare, un fel princi @al sau un desert din
meniuri diferite. Sau, pur sisimplu, te oot oprila unul sau doud |
feluri de méncare. Foloseste indicele de meniuri Sl cerceteaza
* CU atentie optiunile. & |
Fecare reteta este numerotata, aga ca,atuncicand ai ales
unfelde! nmancare, intorci pur g smplu paginile taiate la
nuMarul corespunzator sireteta pemtru gustarea, felul
principal sau desertul dorite se VOr prezenta impreund.
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meniu de primavara
004 Salata mentolata
de pepene galben, feta si fenicul
5 Ton rumenit, cu
fasole neagra
Citrice in aspic cu sos
de fructul pasiuni

i
-

meniu indian
1 Shami kebab de miel cu
sos de laurt simenta

nnn

002 Pilaf cu creveti

Yo te!

003 Portocale Bombay

meniu spaniol de vara

meniu de vara
007 Gazpacho gros 010 Rosi umplute cu cuscus
8 i Pastravde mare cu
fenicul sinasturel
2 Crumble cu piersici,
capsune si ghimbir
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meniu englezesc de vara meniu italian de vara meniu spaniol de vara
13 Suparece de nasturel > Bruschette curosiisisuncade Parma 019 Supa rece de castravete cu avocado
Sl spanac 017 Sardele la gratar cu gremolata ) Tocanita de naut cu crevet tigrati =
014 Somon’in crusta 018 Nectarine coapte cu crema si chorizo =
015 Budincade vara de amaretti Mousse de imeta
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meniu de vara meniu de vara din Orientul Mijlociu meniu est-asiatic
022 Supa rece de praz siavocado 025 Kibbseh cu salata de castravete si feta 3 Taitel de orez cu creveti
(323 Peste-unditar condimentat 026 Biban picant, coptin frunze de vita, si dressing thalandez
cu cartofi zdrobiti cu vinete 3 Somon cu pak choi si ciuperci shiitake
naA 57

024 Caise’inabusite, cu crema 027 Gogosele libaneze cuinghetata
englezeasca de miere cu busuioc
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meniu de toamna meniu spaniol de toamna
Salota caramelizata si ciuperci Jambon iberic cu usturo,
pe paine prajita naut simasline
Papiote de imba-de-mare cu laméie Merluciu la tigaie,
023 Prune coapte cu biscuiti cu relish de rosii condimentate
amaretti zdrobiti Tarta cu smochine si crema frangipane

meniu marocan meniu de toamnaliarna
Vinete la gratar, cu dressing tahini 13 Salata de sfeclarosie,
Platica de mare cu chermoula branza de capra si mere
' Felii de portocale parfumate 4 Chiftelute de peste cu dressing
de ansoa

Smochine si mure inabusite in vin rosu

meniu de toamnal/iarna
Supa de fasole boabe si creveti tigrati
Biban de mare la cuptor si
cuscus cu laméie
Tarta cu crema custard cu cardamom

meniu est-asiatic
Supa de creveti iute-acrisoara
Puiin stil malaiezian
& Ananas la gratar, cu menta sinuca
de cocos rumenita



meniu frantuzesc de primavara

! Piept de pui cu sos velouté
din ciupercimorel
Tartade lamaie

meniu mediteraneean de vara
Supéa rece de pepene galben,
cu garnitura de crabi
Puila cuptor cu vinete,
zucchini si rogii
Piersici coapte, cu vanilie si mirodeni

Sparanghel cu unt parfumat cu ierburi

meniu de primavara/vara
Risotto cu usturoi sélbatic si patrunjel
i Bibllica cu fricasé de mazare
Silaptuci
Creme brlilée cu rubarba

meniu englezesc de vara
Scoici la gratar, mazare cu menta
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Friptura de pui cu legume tinere
Trifle rapide cu fructe de vara
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meniu de toamna/iarna meniu chinezesc
Supa de broccoll Pachetele de primavara cu carne
> Piept de rata cu sos de de crab
cirese uscate si Porto Rata cu taitel in wok
Tarta cu crema de ricotta si portocale Mango caramelizat,
N caramel Cu cinci-condimente chinezesti
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meniu de toamna/iarna

7 Salata de rucola, nasturel,
fenicul si pere

Prepelita cu gulie si dovieac placintar

Budinca de bagheta cu unt

meniu italian de toamna/iarna
Risotto cu dovieac si parmezan
377 Capricaracu
ardei dulci-acrisori
078 Granitade grepfrut roz

U

meniu englezesc de toamna/iarna
Supa de conopida cu sofran
Caserola de fazan cu ghimbir
Mere si pere cu mirodeni,

la tigaie

meniu de toamnal/iarna
Ciuperci umplute cu ricotta si nuci
080 Puilipicios cu laméaie
{ Mousse de banane cu unde
de caramel

meniu de toamna/iarna

3 Scoici cu piure de conopida
1 Porumbeila cuptor,

cu varza rosie murata
Fondant de ciocolata

meniu italian
? Bresaola cu rucola
Si parmezan
Pui cu Marsala siradicchio
i Tiramisu la minut
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meniu indian meniu italian de vara meniu italian de toamnal/vara
085 Vinete picante 58 Panzanella i Calmarin sos de rosii cu sfecla mangold
186 Pui tikka masala ) Escalop de vitel culegume sotate Spata de vitel la cuptor, cu piure i..
087 Cremade mango Mousse de cafea si ciocolata de anghinare de lerusalim —

Afine cu miere, migdale siiaurt
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meniu est-asiatic meniu englezesc meniu mexican
(894 Scoiciin supa aromata Stridii in sampanie, cu castravet 00 Ceviche de somon i‘-"-
cu lapte de cocos Antricot de vita cu budinca Yorkshire Fajita de vita cu smantana acrisoara -
195 Carne de vita prajita in wok, cu ardei 098 Budinca de mere sl guacamole

gras sitaitei cu ou Pepene galben cu tequila e
396 Banane fierbinti ala Gordon silimeta =
| =
e
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meniu frantuzesc de iarna meniu englezesc meniu thailandez

103 Salata de fetica, 106 Salata de spanac tanar, Salata yam pak

telina si branza albastra anghinare sinasturel 110 Carne de vita cu ciuperci sibusuioc
1 Tocanita de carne de vita cu vin rosu " Muschi de vita Wellington dulce, n stil thailandez
Tarta find cumere 108 Crema de laméie 111 Lychee cu zahar mentolat
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meniu italian de toamna/iarna meniu englezesc de primavara/vara  meniu frantuzesc de primavara/vara
I 12 Bruschette ,cavolo nero” cu varza 115 Somon marinatin hrean 118 Salata de sparanghel la gratar
sl sunca de Parma Miel de lapte cu mazare zdrobita S spanac
113 Ficat de vitel cu ceapa caramelizata Crumble rumenit, cu rubarba 9 Coaste de mielin crusta
sl polenta cu laméie de lerburi
4 Pannacotta de ciocolata alba Sufleu de fructul pasiunii sl banane
cu sos de fruncte de padure
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meniu de primavara
121 Supa cu legume de primavara
22 Spata de miel cu umplutura de caise
si chimen
123 Prajitura cu crema de branza,
ciocolata si ghimbir

meniu de vara din Orientul Mijlociu

130 Fatayer cu spanac, ceapa verde
siseminte de pin

131 Miel picant cu tabule

Salata de pepene galben si capsune
cuinghetata persana

meniu frantuzesc de vara
124 Tarta cu pesto gl rogli
Pulpa de miel marinata,
culinte Puy sifasole verde
Clafutis de cirese

meniu frantuzesc de vara
133 Sufleu de spanac cu branza

de capra

Fripturéa de miel piperata, cu salata

de laptuci si sparanghel

Friganele cu zmeuré siricotta
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meniu englezesc de vara

7 Salata de fenicul, mazéare si bob

4

Cotlete de miel cu unt,
cu lerburi si usturoi
Crumble crocant cu agrise

meniu indian de toamna/iarna
136 Spanac cu naut sichimen
37 Korma de miel
138 Orez parfumat cu cardamom
sl apa de trandafiri
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meniu est-asiatic meniu de vara meniu englezesc de toamna/iarna
139 Supa iute-acrisoara 142 Supa de mazare siments, 145 Supa de sfecla rosie, cu rata afumata
de vongole cu taitei cusuncade Parma 146 Spata de porc la cuptor
0 Porcnabusit cu praz si pak choi 13 Cotlete de porc cu cartofi dulci Cumere caramelizate
11 Pepene galben cu ghimbir 4 Biscuiti fragezi cu capsune 147 Pereinabusite Tn vin cu mirodenii
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meniu italian meniu italian de vara meniu de vara

| 148 Caponata siciliana 151 Mazare zdrobita simozzarella pe paine Linguini cu rosii, masline sicapere

_— Perigoare italienesti ala Gordon prajita cu pecorino 5 Tarta cremoasa de spanac

' 50 Pannacotta de vanilie » Zucchinila cuptor cu risotto 3 Mousse de ciocolata alba
i cu sos de afine Cu ciupercide padure sl cirese
= Salata de capsune cu granita
de sampanie

—



Yy I 1 » Pune ceapasi ardeiul chill itr-un robot de

1 ceapa mica rosie, Curétata si taiats in sferturi
bucatarie impreuna cu un varf de Ccutit de cuisoare

1 ardei chilli rosu, taiat n dou $i curatat de seminte
SH macinate, seminte de fenicul, boabe de piper, turmeric  un varf de cutit de cuigoare micinate
DE Mi | $ljumatate din cantitatea de menta, asezoneaza Y2 lingurita seminte de fenicul
SOS DE IAURT | CcuUputing sare gi mixe?;é pana obtiiun a‘mestecyﬂn. Y2 lingurita de boabe de piper roz (sau foloseste piper
:Ivﬁjg%i?é o » Pune carnea tocata intr-un bol mare si adauga verde sau alb)
ol VIEN |

Inea amestecul de ceapa si condimente, Y2 linguritd de turmeric macinat
. Adauga galbenusul si amestecs totul binepandcand o mana mare de frunze de menta
~ompozitia devine

omogena. Cuméinile ude, modeleazs opt chiftele,

» Pentruprepararea Sosului, pune iaurtul intr-un vas, Toaca marunt restul de
menta siincorporeaz-oin iaurt impreuna cu cogjarasa de limeta,

4 "hclmge uleiulintr-o tigaie teflonata Siprdjeste chiftelele timp de 3-4 minute pe
fiecare parte, pana se rumenesc frumos si sunt patrunse. Lasa-le s& se scurga

D€ UN prosop de hartie si agaza-le pe platoul de servit.
» Stropeste kebabul de miel CU sOs de limeté si serveste cu sos de iaurt cu ments,

sare de mare

350 g de carne de miel, tocata

1 galbenus

200 g de iaurt

coaja rasé fin i zeama de la o limeta
2 linguri de ulei de arahide sau vegetal

4 Tnoinge Cuptorulla 200° CltreaptaBla aragaz. Taie un disc 500 ml fond de pasre (1 79)

oIt AE i din hértie de copt care s& acopere bine o cratita termorezistents, 4 linguri de ulei de masiine
FILAF LU Decupeazain miloc o gaura pentru aburi (mpéatureste hartia, taie 1 ceapa mare, curétat si taiats julien
CREVE Tl varful, apoi despatureste-o).

1 cétel de usturo, curatat si tocat

1 lingurita de chimen maginat

1 lingurita de coriandru macinat

1% lingurita de pudra de curry mediu
10 péstai de cardamom

frunzele de la cateva fire de cimbru
200 g de orez basmati

sare de mare si piper Negru proaspat méacinat
20 creveti tigrati (necuratatj)

> Inalts cratita, pune la fiert fondul de pasare.
4 hcrnge uleiul de masline intr-un vas pentru cuptor i adauga ceapa,
usturoiul, condimentele Sl cimbrul. Amesteca totul pe foc moderat,
tmp de 2-3 minute, apoi pune orezul siamesteca bine. Adaugé puting sare
Sl piper si rumeneste orezul un minut.
» Toama deasupra fondul de pasare clocotind s aranjeaza repede
Crevetele peste orez, intr-un singur strat. Acopera cu hértia de copt, apoi baga
in cuptor. Lasa preparatulla copt 10-12 minute say pana cand orezul
este destul de moale si a absorbit Ceamai mare parte din lichid,
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[ it . - : i ) ‘ PENTRU SERVIT
pilaful s& se odihneasc, acoperit cu hartie, timp de 5 minute, apoi S N
serveste cu spanac n&bust panac inabusit cu boabe de mustar (165)

mestec de fructe de mare, cum ar f Creveti tigrati, calmari mic

NArtar sau alti peati A1 1 carna Allas +- ~
¢ Mhal oal dill pegti cCu came alba are
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4 portocale medil
o legétura de coriandru (30 o)}

2 i o SUrd ta (30 g)
| Scoate samburil. ‘ T 0 legaturd de men
| » Mixeaza fin corlandrul, menta sizaharul, imp 150 g de zahr tos

ntr-un blender sauintr-un robot de bucatarie, e I e
ana ot dra fina. .
_| panaobtio pudrafin e
4 Aranjeazé felile de portocale pe farfuri individuale pentru senvit 9
c t cu ierburi.
stropeste-le cu zaharul aroma .
;- :'Dgaré semintele de rodie deasupra i serveste.

| b Curata portocalele, inlatura pielitele si taie-le rondele.
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» Incinge cuptorul la 200° C/treapta 6 la aragaz. 100 g de cuscus
010 Pune cuscusul intr-un bol termorezistent, impreuna cu 0 priza de fire de sofran
i BOSH sofranul, un praf de sare si unul de piper. Toarna fondul sare de mare si piper negru proaspat méacinat
r fierbinte, acopera bolul sitine-l asa timp de 5 minute, 125 ml fond fierbinte de pasare (179) sau fond de
‘ péana se absoarbe lichidul. legume (181)
E ‘ P Laotreime dininattimea fiecarei rosii taie un capac, 4 rosii mari, carnoase
folosind un cutit ascutit, si pune-le deoparte. 0 ména de frunze de coriandru, tocate fin
» Puneintr-un vas semintele scoase de la rosii. Cu o ingurita scobeste pulpa 0 ména de frunze de mentd, tocate fin
E rosilor, lasand o margine de 1.cm, apoi tale marunt pulpa scoasa. 3 fire de ceapa verde, fasonate si taiate marunt
» Pune pulpa de rosie tocata peste seminte impreuna cu menta si coriandrul zeama de la %2 -1 laméie
1ocate, ceapa verde, zeama de laméie, semintele de pin prajite, stafidele si 30 g de seminte de pin, prajite
E Jleiul de masline. Amesteca bine si asezoneaza cu sare si piper, dupa gust. 30 g de stafide sultane

» Afaneaza cuscusul cu o furculita. Toarna deasupra amestecul de rosii si ceapa 2-3 linguri de ulei de masline
verde siamesteca. Umple fiecare rosie cu acest amestec si pune deasupra

capacelele taiate. Aranjeaza rosiile intr-o tava de copt unsa usor si lasa-le la copt 156-

20 de minute, pana se inmoaie. Serveste rogiile fierbinti sau caldute.

| » Sourge fasolea, apoi pune-ointr-o cratitamaresi 4 bucéti de ton, fiecare de circa 200 g si de 2 cm
adauga cimbrul, frunza de dafin, jumétatie de ceapisi  grosime
| morcovul. Toarna apa, in asa fel incat sd depaseasca  sare de mare si piper negru proaspat macinat
| legumele cu 3-4 cm. Lasé fasolea sé fiarba pe foc mic 1 lingurité de seminte de coriandru, mécinate ugor
| 40-50 de minute, pan& se inmoaie. 1 Y2 linguri de ulei de masline
‘ P Scoate din cratita cimbrul si foaia de dafin, morcovul FASOLE NEAGRA
| sl ceapa siarunca-le. Scurge fasolea si pune-o larece.
1 » Incinge o tigaie si toarndin ea 3 linguri de ulei de
masline. Adauga ceapa rogie si usturoiul si caleste-le, amestecand mereu, timp de
4-6 minute, panaincep sa se inmoaie, fara sa se rumeneasca. Rastoarna acest
amestec peste fasolea fiarta, pune cratita pe foc siincalzeste bine totul cateva
minute.
» Zdrobeste mare fasolea, directin cratitd, cu o furculita sau cu capatul unui
facalet. Lasa cateva boabe intregi pentru o textura mai variata. Dacéa amestecul
pare prea uscat, adauga o lingura de ulei de masline si cativa stropi de apa.
P Amestecain ea ceapa verde tocata, coriandrul si zeama de laméaie.
Asezoneaza cu sare si piper dupa gust. Cat timp pregétesti tonul, tine fasolea
la cald.
» Asezoneazad bucétile de ton cu sare si piper. Acopera-le pe o singura fata, cu
o crusté de seminte de coriandru. Incinge o tigaie, pune in ea ulei de masline si
rumeneste bucatile de ton doua minute pe fiecare parte. Muta-le pe un platou cald,
acopera-le cu folie silasa sa se odihneasca pret de cateva minute.
Repartizeaza egal fasclea pe farfurii si pune cate o bucata de ton deasupra.
Serveste imediat.

200 g de fasole neagra, inmuiata in apa rece cu o
seara inainte

cateva crengute de cimbru

1 frunza de dafin

1 ceapa, curadtata si taiata in doua

1 morcov, curatat si taiat in 3 bucati

3-4 linguri de ulei de masline

2 cepe rosii, curdtate si tocate marunt

1 catel de usturoi, curatat si tocat fin

6 fire de ceapa verde, curatate si tocate fin

0 mana de frunze de coriandru, tocate

zeama de la V2 laméie sau dupa gust

)06 ) ° r Taiev Citricele la capete, cu un cutit zZimtat, apoi 1 grepfrut roz
CITRICE 3% ASPIC Y INndepéarteaza Qoaja sipielita. Feliaza-le fileuri fine 1 grepfrut galben
CU SOS DE deasupra unei site puse pe um‘ castron’in care 2 portocale mari, fara samburi
ji a M= a ! Se va colecta S}JCUJ. Stoarce bine de suc 2 Y2 foi de gelating (fiecare de 11,5x6.5 cm)
FRUCTUL PASIUNII | membranele ramase. 150 ml sirop de zahar (188) |
— | > Asazafieurie Pe un platou acoperit cu un prosop ...
de bucatar@ Curat silasa-le larece o ora (pentru ca fructele s Se usuce, excesul >0S DE FRUGTUL PASIUNII
de sucriscand sa diueze jeleul). 2 bucai de fructul pasiuni

4 Mé§oaré sucul colectat; ai nevoie de 150 ml. Inmoale foile de gelating intr-un vas 120 mi de sirop de zahdir (188)
Cuaparece. Dain clocot cele 150 Ml de sirop de zahér, apoi ia créaticioara de pe foc
Stoarce foile de gelatina de apé si adauga-lein sirop. Amesteca pana se dizolva |
apoi toarna totul peste sucul de citrice. |

14 Ara[wjeazé felile de citrice ntr-o forma din aluminiu mica de paine sauintr-o tering
Toarmna jeleul peste felii si d& totul la rece peste noapte, pana seincheaga. |
» Pentru sos, taie fructul pasiuniiin doud, scoate sucul $i semintele cu lingura si
pune-le’in siropul de zahar. Tine la rece panaai nevoie de el, |

Ca §évscotijeleul din formé, tine fundul taviiin apa fierbinte timp de doua secunde
apoirastoarna tava pe o placa si scutur-o usor. Taie jeleul felii, cu un cutit ascutit ’
pune-le pe farfurii si serveste stropit cu sos de fructul pasiunii, ’ '
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