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Vinete cu miez de nuca

ingrediente:

* un kilogram de vinete

* 0 jumadtate de pahar cu mieji de nuca pisati
¢ un pahar de tahina

* doua linguri de lapte batut sau de iaurt

¢ doud lingurite de sirop de rodii

* trei catei de usturoi pisati

* sare, dupa gust.

Mod de preparare

Se spala vinetele, se€ curata de coaja si se taie
in felii de grosimea unui deget. Se prajesc in ulei,
dupa care sunt lasate catva timp pe o hartie de
sugativd pana se absoarbe uleiul. Se dau apoi
vinetele prin masina de tocat sau se piseaza cu o
furculitd. Pasta de vinete rezultati se amesteca
bine cu usturoiul si cu miezul de nuca. Se adauga
tahina si laptele batut, precum si siropul de rodii
si sarea.

Aceasta compozitie se pune frumos pe un platou
si se serveste rece, ca aperitiv.

Garnitura: frunze verzi de salata.



Baba Gannuj

Ingrediente:

* 0 jumdatate de kilogram de vinete

* doua rosii decgjite si taiate in bucati mici
* 0 lamaie

* trei catei de usturoi pisati

* 0 ceapa tocata marunt

* un sfert de pahar de ulei de masline

¢ boabe de rodie

* 0 lingura de patrunjel tocat marunt

* sare, dupa gust.

Mod de preparare

Se spala vinetele si li se taie cotoarele. Se pun
la copt fie pe o tabla asezata deasupra flacarii de
la aragaz, fie se baga pe o tava in cuptorul
aragazului. Cand sunt coapte se lasd sa se
raceasca, apoi se curata de coaja. Se dau prin
masina de tocat sau se piseaza cu o furculita. Se
amesteca usturoiul pisat cu sarea si cu sucul de
lamaie. Aceastd compozitie se toarna peste vinete
si se amesteca bine-bine. Se adauga nuca pisata,
boabele de rodie si rosiile. Se amesteca pana cand
se obtine o pastd omogend. Aceastd pastd se
aranjeaza pe un platou. Deasupra se toarna putin
ulei de masline.

Se serveste rece, ca aperitiv.

Garnitura: ceapa tdiata in rondele mici, masline
negre si verzi fara samburi, boabe de rodie.



Vinete cu carne si orez

Ingrediente:

¢ un kilogram de vinete

e un kilogram de carne de vita

¢ doud pahare de orez

¢ doua pahare de zeama de carne
¢ sare si piper, dupa gust

* ulei pentru prajit

* 0 ceapd Intreaga.

Mod de preparare

Se curdita vinetele de coaja si se taie fie felii, fie
rondele. Taiate in acest fel, se prajesc in ulei pana
capatd o culoare aurie. Se scot si se pun pe o
sugativa, pentru a se zvanta de ulei. Carnea taiata
in bucati se prajeste la randu-i, iar cand bucatile
sunt rumenite, se adauga ceapa, sarea si piperul.
Se toarna si apa pana cand bucatile de carne vor
fi acoperite in totalitate. Cand carnea este gata, se
scoate, se pune intr-o farfurie, iar o parte din zeama
se pastreaza. Intr-un vas se pun doua-trei linguri
de orez in asa fel incat sa fie acoperit tot fundul
vasului. Se aseazd deasupra o parte din bucatile
de carne, apoi un rand de vinete, din nou un strat
de carne si asa mai departe. Se toarna cu grija, pe
toatd suprafata vasului, doua pahare de zeama de
carne de vita.

Se lasa la cuptor, iar cand este gata se rastoarna
intr-o altd cratitd mai mare si se lasa cateva mi-
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nute la foc panad cand compozitia este rumenita pe
ambele fete. Din aceastd cauzd numele arab al
acestui fel de mancare este ,magluba” adica
~rasturnata”.

Garniturd: frunze verzi de salata.
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Vinete umplute cu branza

ingrediente:

* un kilogram de vinete

® doua linguri cu varf de branza telemea rasd
* doua oua

* trei linguri de faind

¢ trei linguri de pesmet pisat

¢ un pahar de ulei

* piper si sare dupa gust

® doud linguri de pdtrunjel tocat marunt.

Mod de preparare

Se spala vinetele. Se curata de coaja si se taie
felii. Se prajesc feliile in ulei incins pana se
rumenesc bine pe toate partile. Se lasa apoi pe o
sugativa pentru a se absorbi uleiul de la praijit. Se
taie feliile de vanata pe mijloc, cu grija, pentru a
se face loc pentru umplutura. Se amesteca branza
cu patrunjelul, piperul si sarea. Cu acest amestec



se umplu feliile de vanata. Astfel umplute, feliile de
vanita se dau prin faina, apoi prin ou si prin
pesmet. Oul batut se va condimenta cu piper si
sare. Cu grija pentru a nu se risipi umplutura,
feliile de vanata se prajesc din nou in ulei.

In final se aranjeaza pe un platou si se servesc
ca aperitiv, de obicei calde.

Garnitura: patrunjel, ardei gras, rondele de

Iamaéaie.
Vinete cu tahina
Ingrediente:

* un kilogram de vinete

e trei linguri mari de tahina

* sucul de la doua lamai

¢ trei catei de usturoi pisafi

* un pahar si jumatate de lapte batut sau iaurt
* cinci linguri de ulei de masline

¢ sare, dupa gust.

Mod de preparare

Se spala vinetele si li se taie cotoarele. Se
inteapa ici si colo cu varful cutitului, pentru a nu
plesni cand sunt puse la copt. Se pun la copt pe
o tabla, deasupra flacarii de la aragaz sau intr-o
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tava in cuptorul aragazului. Se scot, se lasa sa se
raceasca si se curata de coaja. Se dau apoi prin
masina de tocat sau se piseaza cu o furculita pana
se formeaza o pasta. Se adauga usturoiul pisat,
tahina si sucul de lamaie, intr-un alt vas in care
se gaseste laptele batut. Se amesteca bine, apoi se
toarna peste pasta de vinete. Se amesteca pana
cand totul devine o pasta.

Compozitia rezultata se aranjeaza pe un platou
si se serveste rece, ca aperitiv.

Garniturd: frunze verzi de salatd, ulei de masline,
rosii taiate felii si stropite cu suc de lamaie.

Chiftele la ¢rigarui

ingrediente:

* un pahar de burgul

* 0 jumadatate de kilogram de carne tocata si
batuta

* 0 jumatate de kilogram de carne tocata
mdarunt cu satarul

* 0 ceapa

* sare si piper, dupa gust

* o0 lingura de seminte de conifere

* 0 jumatate de lingurita de chimen

* ulei

* apa rece pentru framantat.
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Mod de preparare

Se curita burgulul de impuritati, se spala si se
lasa la inmuiat circa o ora. Se scurge de apa si se
da prin masina de tocat. Se amestecd burgulul
tocat cu carnea tocatd, precum si cu cea taiata in
bucati mici cu satarul si de asemenea cu toate
celelalte condimente. Se amesteca bine cu mana
inmuiatd in apa rece. Se fac apoi mici rotocoale
care se pun pe o vergea de metal special facuta.
Cand s-au umplut toate vergelele, se iau si se pun
deasupra unui jar de carbuni. Se lasa pana se
rumenesc. Din cand in cand se intorc, pentru a se
rumeni uniform. Cand sunt gata se scot de pe
vergele si se pun intr-un vas cu ulei incins. Se
prajesc cateva minute. Se servesc calde.

Garnitura: geagik, salata verde.

Maduvioare a la sirvian

Ingrediente:

e cinci maduve de oaie sau o maduva de vaca
¢ sase ouad

* patru linguri de pesmet

* 0 ceapa

* trei lingurite de otet

®



* sucul de la o lamaie
® sare, piper, enibahar — dupa gust.

Mod de preparare

Se fierb maduvele la foc iute, cu putini sare, o
ceapa, suc de lamaie, trei linguri de otet. Fierberea
dureaza circa un sfert de ora, dupa care miaduvele
se scot din vas si se spald cu apa rece. Apoi se taie
in felii potrivite ca marime si se condimenteaza cu
piper, enibahar si sare. Se da fiecare bucatd de
maduva prin fiind, apoi prin ou batut si prin
pesmet pisat. Se va avea grija ca bucatile de
maduva sa fie bine acoperite cu faina, ou si pesmet.
Astfel preparate, bucatile de maduva se prijesc in
ulei incins. Se vor rumeni bine pe toate partile.

Se aranjeaza pe un platou si se servesc fie calde,
fie reci, ca aperitiv.-

Garnitura: rondele de lamaie si suc de lamaie.
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Oua cu ros

Ingrediente:

* cinci oud

¢ patru rosii de marime mijlocie

® 0 lingurita de sare

* 0 jumatate de lingurita de piper



