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1 kg fdind

500 ml apa

1 cub de drojdie
2 linguri de ulei
o mina de tirige
o ména de malai
putind sare

. Cernem faina, addugim sarea, tiritele, mi-
laiul, drojdia miruntitd, apoi cei 500 ml de api caldi si
frimantim bine. Trebuie si iasi un aluat moale, nu ca alu-
atul clasic de paine. Frimintim cam 20 de minute, apoi
se toarnd uleiul ca si desprindeti aluatul de pe maini. La-
sim aluatul la crescut. Dupa ce si-a dublat volumul, luim
o plangeta mai mare, presaram fiina, apoi impirtim aluatul
in doua, formand doud péinici rotunde presdrate cu fiind,
apoi ldsim iar la crescut 1 ord. Intre timp, incingem cup-
torul §i pregitim tdvile sau tuciurile in care se va coace pai-
nea. Dupa ce a crescut aluatul a doua oari, punem painicile
In tivi §i le crestim cu un cutit foarte ascutit si le dim la
cuptor pentru 1 ord. La jumitatea intervalului de coacere
se scot tavile i se intorc. Asa aratd dupi 30 de minute de
coacere. Dupi ce scoatem tdvile din cuptor, scoatem piinea
din ele §i 0 acoperim cu un prosop curat. Pofti buna!
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PREPARARE. Se spald vinetele, se curitd de
coaji, se dau cu un praf de sare si se lasi
la scurs 10 minute. Intre timp se curata si
se taie ceapa mirunt si usturoiul se pisea-
z4. Se iau vinetele si se taie dupd preferinti
rondele sau cuburi, indeajuns de potrivite
pentru a nu se sfirdma, dupi care se calesc
in ulei pani capiti o culoare aurie, se scot
si se agazd pe un servet de hirtie. Intr-o altd
cratiti se pune uleiul de misline la incins,

INGREDIENTE:

* 3 vinete medii

* 300 g humus
preflert

* 300 g rosii in
suc propriu

* 2 cepe mari

* 4 citei de usturoi

* 4 linguri ulei
de misline

* sare si piper

dupi gust

\ruclg\ "q'

VINETE ST SOS TOMAT

SECRETELE BUCATARIEI (_l,il.,[."(.rKRI{.‘;ﬂ'l

apoi se adaugi ceapa si usturoiul. Se ca-
lesc 5 minute, dupa care se adaugid humu-
sul si se mai lasd incd 5 minute. Addugim
apoi rosiile in suc propriu, de preferat daci
sunt deja tdiate din conservd, se amesteci
si apoi se adaugi vinetele, se pune sare si
piper dupi gust. Compozitia are o consis-
tentd scizutd, fird prea mult sos i fird sa
adaugati apd.
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OMLETA CU CIUPERCI

PREPARARE. Oudle se spala, se dezinfecteazi si se trec

prin jet de apd rece. Ciupercile proaspete se curiti, se

spald in mai multe ape si se taie lame. Cand se folosesc  |ycpEniEnTE:
ciuperci din conserva, se scurg de lichid, se trec prin jet , - _ )
de api rece si se taie lame. Ciupercile se inibusi in ulei
si se amestecd cu sarea si oudle bitute. Din aceasti com-
pozitie se prijesc in ulei pe rind portiile de omleti, ru-
menindu-se pe ambele parti. Fiecare omletd obtinutise
ruleazi. Preparatul se prezintd pe platou sau farfurie si
se serveste fierbinte.

2 oud

* 400 g ciuperci
proaspete sau 200 g
ciuperci din conservi
ulei pentru prijit
sare dupa cum doriti
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UNDITE CUBRANZA

e

Deasupra Jor putegi
adduga iaurt

E. Din oud, apa,
fﬁma si sare frimintam o
Coca atAt cit se poate in-
tinde. Impargim aluarul in
doua foi. Fiecare foaie o im-
pargim in fasii de cite 3-4
cm lagime, iar fiecare fasie
in bucigele pourivite ca ma-
rime, din care facem fun-
dite. Punem pe foc o oala

cu apa si putind sare. Cind
Incepe sa clocoteasca apa,
dim drumul fundigelor sa
fiarbd in api. Cind sunt
fierte, le scurgem, le lasim
la ricit, apoi le agezdm in-
tr-un vas §i addugdm bran-
za, iar pe deasupra turnim
putin ulei incins si ameste-
cam usor, sd nu se sfarAme.

4 oua

fidina cAt intrd
1/2 kg branza
proaspita

un praf de sare
putin ulei

1 cescuta apd

JCATARIEI CALUGARESTT  —@—@—€& 17
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SmANts

RARE. Facem aluat din fiina, drojdie, apa cildugi,
isim putin la dospit. Se imparte aluatul si se fac foi
cu sucitorul. Intre timp se pune brénza intr-un castron, se
P { oud i se pun peste brinza. Se ia cu o lingurd juma-
- din ompozitie si se pune pe jumitate de foaie, apoi
¢ ia cealaltd Jumatate si se inveleste cu ea branza. Dupa ce
s-a acoperit, se ia foaia cu brinza, apucim de ambele cape-
¢ cumana si se micsoreazd putin sa devin creatd. Se pune
intr-o t2va unsi cu ulei. La fel facem si cu coca ce ne-a ri-
ind au fost puse amandoua in tavd, se bat celelalte
3 oua cu laurtul §i cu smantana §i se pune compozitia pes-
te placintd incit sd acopere intreaga suprafata. Se introdu-
ce tava in cuptorul incins, iar cAnd se va rumeni, scoatem
tava din cuptor si acoperim cu un prosop curat. Dupa un
sfert de ori se taie i se poate servi calda.
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DRESSING SIMPLU CU ULEI
SL ZEAMA DE
LAMAIE

* 80 ml ulei de misline extravirgin (puteti pune
mai mult sau mai putin ulei, dupa gust; uleiul
este cel care fixeazd aromele frunzelor de salatd)

* zeama de la o jumirate de limiie

* se adaugd dupi gust sare si piper

DRESSING
CU MIERE
SI MUSTAR

* 1 lingurd mugtar normal

* 1 linguritd miere (cAt mai fluida,
pentru a se topi mai repede)

*  50-90 ml zeama de limaie50 ml
ulei de misline extravirgin

* sare, piper dupd cum preferd fiecare

BECHAMEL

INGREDIENTE: 10 linguri faina, 4 galbenusuri de ou, 6 pahare lapte, 5 lingusi uat,

putind nucsoara, sare dupd
PREPARARE. Punem untul intr-o crattd, anugdn fdina si amestecam. Se adaugd
laprele caldu; amestecand continuu, astfel incat sosul si nu faci cocoloase. C ﬂnd
capiti un aspect fin, la primul clocot luim de pe foc §i adiugam galbcnusu.rl.le,
amestecind continuu pentru omogenizare. Stropim sosul cu 3 linguri de unt topit.
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