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Ainele cu miez d,e nucA
lngrediente:
o un kilogram de uinete
. o jumdtate de pahar cu mieji de
. un pahar de tahind
e doud linguri de lapte bdtut sau
. doud linguri{e de sirop de rodii
o trei cd{ei de usturoi pisali
. sare, dupd gust.

Mod de preparare

Se spald vinetele, se cur5[5 de coaj5. gi se taie
in felii de grosimea unui deget. Se prdjesc in ulei,
dupd care sunt ldsate cAtva timp pe o hS.rtie de
sugative pdn5, se absoarbe uleiul. Se dau apoi
vinetele prin maqina de tocat sau se piseazd cu o
furculitd,. Pasta de vinete rezultatd. se amestecd
bine cu usturoiul si cu miezul de nucd. Se adaugd.
tahina si laptele bdtut, precum qi siropul de rodii
qi sarea.

Aceastd compozi[ie se pune frumos pe un platou
si se serveqte rece, ca aperitiv.

nucd pisa{i

de iaurt

GarnlturS: frunze verzi de

C
salatd.
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Baea Sannui
lngrediente:
. o jumdtate de kilogram de uinete
o doud rosii decojite si tdiate in bucdli mici
o o trdmAie
o trei cdlei de usturoi pisali
o o ceapd tocatd mdrunt
c un sfert de pahar de ulei de mdsline
o boabe de rodie
o o lingurd de pdtrunjel tocat mdrunt
. sare, dupd gust.

ilod de preparare

Se spalS vinetele gi li se taie cotoarele. Se pun
la copt fie pe o tabl5 aqezatd, deasupra fldcdrii de
la aragaz, fie se bagd pe o tavd in cuptorul
aragazului. CAnd sunt coapte se lasd sd se
rdceascd, apoi se curd{d de coaj6. Se dau prin
rnagina de tocat sau se piseazd cu o furculi{d. Se
amestecd usturoiul pisat cu sarea qi cu sucul de
l5mAie. Aceastd compozi{ie se toarnd peste vinete
qi se amestecd bine-bine. Se adaugi nuca pisatS,
boabele de rodie gi rogiile. Se amestecd pAnd cdnd
se obfine o pasti omogeni. Aceastd past5 se
aranjeazd pe un platou. Deasupra se toarnd pu[in
ulei de mdsline.

Se serveste rece, ca aperitiv.
Garniturfi: ceapd tdiatd in rondele mici, mdsline

negre gi verzi ldrd sdmburi, boabe de rodie.
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Vinele cu carcEe $d ore&,
lngredlente:
c un kilogram de uinete
t un kilograrn de carne de uitd
. doud pahare de orez
c doud pahare de zeamd de carne
. satre si piper dupd gust
c ulei pentru pralit
t o ceapd intreagd.

Mod de preparare

Se curA[5 vinetele de coajd Ei se taie fie felii, fie
rondele. TS.iate in acest fel, se prdjesc in ulei pAnd
capdtd. o culoare aurie. Se scot gi se pun pe o
sugativd, pentru a se zvdnta de ulei. Carnea tdiatd
in bucdti se prdjeste la rdndtl-i, iar cAnd bucdtile
sunt rumenite, se adaugd ceapa, sarea qi piperul.
Se toarni gi apd. pAn5. cdnd bucSfile de carne vor
fi acoperite in totalitate. Cdnd carnea este gata, se
scoate, se pune intr-o farfurie, iar o parte din zeamS
se pdstreazd.. Intr-un vas se pun doud.-trei linguri
de orez in aga fel incAt sd fie acoperit tot fundul
vasului. Se ageazd deasupra o parte din buc5'[ile
de carne, apoi un rAnd de vinete, din nou un strat
de carne gi aga mai departe. Se toarnd cu grud, pe
toat5. suprafafa vasului, doud pahare de zearnd. de
carne de vit5.

Se lasd la cuptor, iar cAnd este gata se rd'stoarnd
intr-o altd cratitd mai mare gi se lasd cAteva mi-
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nute la foc pdnd cdnd compozi{ia este rumenitd pe
ambele fe[e. Din aceastd cauzd numele arab al
acestui fel de md.ncare este ,,magluba" adicd
,,rdsturnatd".

Oarnitur6: frunze verzi de salatd.

Ainele umplale cu erdnzd
Ingrediente:
o un kilogram de uinete
c doud linguri cu vdrf de brdnzd telemea tasd
c doud oud
o trei linguri de (dind
t trei linguri de pesmet pisat
c un pahar de ulei
. piper Ei sare dupd gust
c doud linguri de pdtrunjel tocat mdrunt.

Irlod de preparare

- Se spald vinetele. Se curd(i de coajd si se taie
felii. Se prdjesc feliile in ulei inciris pand se
rumenesc bine pe toate pdr{ile. Se lasd apoi pe o
sugative pentru a se absorbi uleiul de la praji[. Se
taie feliile de vdndtd pe mijloc, cu grue, peitru a
se face loc pentru umpluturd. Se ameiteca brdnza
cu pdtrunjelul, piperul si sarea. Cu acest amestec
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se umplu feliile de v6n5'tS. Astfel umplute, feliile de
vdndtd. se dau prin fd,ind, apoi prin 

.ou si prin
pesmet. Oul bdtut se va condimenta cu piper gi
sare. Cu gri3d pentru a nu se risipi umplutura,
feliile de vdnd.td. se prdjesc din nou in ulei.

in final se aranjeazd,pe un platou $i se seryesc
ca aperitiv, de obicei calde.

GarnlturSz pdtrunjel, ardei gras, rondele de
Idmdie.
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llinele eu lahind
'lngredlente:

o un kilogram de vinete
o trei linguri mari de tahind
o sucul de Ia doud ldmdi
o trei cdlei de usturoi pisali
. un pahar gi Jumdtate de lapte bdtut sau iaurt
c cinci lingurt de ulei de mdsline
. sare, dupd gust.

Mod de preparare

Se spald vinetele gi li se taie cotoarele. Se
in{eapd ici gi colo cu vdrful cufitului, pentru a nu
plesni cAnd sunt puse la copt. Se pun la copt pe
o tabl5., deasupra fld.cdrii de la aragaz sau intr-o



tavd in cuptorul aragazului. Se scot, se lasd sd, se
riceascd qi se curd(6 de coajd. Se dau apoi prin
magina de tocat sau se piseazd cu o furculi[d pand
se formeazd o pastd. Se adaugd usturoiul pisat,
tahina gi sucul de l5m6ie, intr-un alt vas in care
se gd.segte laptele bdtut. Se amestecd bine, apoi se
toarnd peste pasta de vinete. Se amesteci p6.nd
cind totul devine o pastd.

Compozitia rezultatd se aranjeazd. pe un platou
qi se servegte rece, ca aperitiv.

Garnlturfl: frunze vetzi de salatd, ulei de mdsline,
rogii tdiate felii 9i stropite cu suc de ldmAie.

R;ffitrm==#
Chi(lele la (rigdrui

lngredlente:
. un pahar de burgul
. o jumdtate de kilogram de carne tocatd qi

bdtutd
. o jumdtate de kilogram de carne tocatd

mdrunt cu satdrul
. o ceapd
. sare Fi piper, dupd gust
c o lingurd de semin.te de conifere
. o jumdtate de linguri{d de chimen
c ulei
. apd rece pentru frdmdntat.
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Mod de preparare

Se cur5(d burgulul de impuritdfi, se spal5.9i se
lasd, la inmuiat circa o ord. Se scurge de apd gi se
dd prin maqina de tocat" Se amestecd burgulul
tocat cu carnea tocatd, precum si cu cea tS.iatd in
bucdli mici cu sat6.rul qi de asemenea cu toate
celelalte condimente. Se amestecd bine cu mAna
inmuiatd in ap5. rece" Se fac apoi mici rotocoale
care se pun pe o vergea de metal special fdcutd.
C6.nd s-au umplut toate vergelele, se iau gi se pun
deasupra unui jar de cirbuni. Se lasd pdnd se
rumenesc. Din cAnd in cdnd se intorc, pentru a se
rumeni uniform. Cdnd sunt gata se scot de pe
vergele gi se pun intr-un vas cu ulei incins. Se
prdjesc cAteva minute. Se servesc calde.

Garnlturiiz leagik, salatd verde.

Itldduuioare A la sirian
lngrediente:
c cinci mdduve de oaie sau o mdduvd de vacd
c sase oud
c patru linguri de pesmet
. o ceapd

olet

{13 H



. sucul de la o ldmdie

. sare, pipen enibahar - dupd gust.

llod de preparare

Se fierb mdduvele la foc iute, cu putind sare, o
ceap5, suc de ld.m5.ie, trei linguri de o[et. Fierberea
dureazd circa un sfert de ord, dupd care mdduvele
se scot din vas gi se spald cu apd. rece. Apoi se taie
in felii potrivite ca rnd.rime gi se condimenteazd cu
piper, enibahar gi sare. Se dd fiecare bucatd de
md,duvd prin f5.in5, apoi prin ou bd.tut qi prin
pesmet pisat. Se va avea grijA ca bucdfile de
m5.duv5. sd fie bine acoperite cu fd.ina, ou qi pesmet.
Astfel preparate, buc5.file de mdduvd, se prd.jesc in
ulei incins. Se vor rumeni bine pe toate pdrfile.

Se aranjeazd.pe un platou gi se servesc fie calde,
fie reci, ca aperitiv.

Oarnituri: rondele de ldmdie si suc de ldm6ie.

Oud cu totii
lngredlente:
. cinci oud
c patru rogii
o o linguritd
t o jumetab

de mdrime mijlocie
de sare
de tinguritd de piper


