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MOD DE PREPARARE

Macaroanele se rup si se pun la fiert in apa clocotita cu
sare (conform instructiunilor de pe cutie). Cand sunt gata
se spala sub jet de apa rece si se scurg.

Sosul se prepara din fdina si ulei de masline, care se pun
intr-un vas pe foc si se amesteca. Dupa ce capdta o culoare
galbuie se adauga zeama de carne si se mai fierbe cinci
minute. Se toarna trei linguri de pasta de rosii, zeama de
lamaie si se potriveste de sare si piper.

INGREDIENTE

« 1 cutie de macaroane

« 250 g de ciuperci proaspete
+ 100 g de unt

¢ 150 g de suncd

« 20 g de parmezan ras

« sos de tomate

« zeama de [dmaie

e sare

Sos:

* 60 m! de ulei de masline

 1/2 litru de zeama de
carne de vita

* 30 g de fdind

« zeama de lamaie

* 505 de tomate

* sare

* piper

Separat, ciupercile se curata, se spala bine sub jet de apa

si se lasd in apa rece in care s-au stors cateva picaturi de
Iamaie, deoarece trebuie sa ramana albe. Se taie foarte

fin, se pun in jumatatea de cantitate de unt si se gatesc
indbusit pand scade apa. Se adauga sunca taiata fideluta si
sosul de tomate.

Pe farfuria de servit se asaza macaroanele amestecate cu
sosul foarte cald, se rade parmezanul si se servesc fierbinti.
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}Wacaroane cu

piept de pui

MOD DE PREPARARE

Ceapa se curata, se spala si se toacd mdrunt. Pieptul de pui
se curata de pielite, de grasime si se taie cubulete. Broccoli
si conopida se rup buchetele, se spala si se fierb in apa cu
sare. Rosiile se spala si se oparesc pentru cateva minute,
apoi se curata de pielite i se toaca.

Se incinge uleiul intr-o tigaie, se pune ceapa tocata si se
cileste pana devine sticloasa. Se adauga cubuletele de pui,
ardeii taiati julien si se cdlesc pana capata o culoare aurie.
Se pun apoi legumele fierte si taiate, sarea si piperul. Se
toarna vinul si se lasa la fiert aproximativ pana cand carnea
de pui este fiartd si se evapora alcoolul din vin.
Macaroanele se fierb conform instructiunilor de pe pachet,
se clatesc sub jet de apa rece si se pun peste compozitia
din tigaie.

INGREDIENTE

+ 400 g de macaroane
« 2 bucdti piept de pui
« 2 ardei grasi

+ 500 g de broccoli

« 1 conopidd mica

» 1 ceapa

* 5 rosii

e rozmarin

« ulei de masline

» 200 ml de vin alb sec
e sare

« piper

INGREDIENTE |

» 400 g de macaroane

« 3 linguri de ulei de
masline

o 1 ceapad

« 1 morcov

e 1 jumatate de telina
rasa

* 3 catei de usturoi

500 g de ciuperci

 Oregano

« 1lingura pasta de
tomate

- sare

- piper

Macaroane

cu ciuperci

MOD DE PREPARARE

Macaroanele se fierb conform instructiunilor
producatorului. Dupa fierbere se scurg, se
clatesc in apa rece si se dau de-o parte. Uleiul de
masline se pune la incins, se adauga ceapa tocata
fin, usturoiul maruntit, sarea si piperul. Dupa cateva minute
se adauga ciupercile spalate si tdiate fin, morcovul si telina
rase. Se lasa timp de cateva minute, &

apoi se toarna pasta de tomate, -

oregano si se continua fierberea
pdana ce sosul capata consistenta
dorita.

Tn momentul servirii, macaroanele !
se amestecd impreuna cu sosul
de ciuperci.




Spaghetele se fierb conform instructiunilor de pe cutie,
apoi se trec sub jet de apa rece si se lasa de-o parte.
Separat, se toarna uleiul intr-o tigaie, se adauga usturoiul,
sarea si piperul, se lasa un minut si se pun rosiile taiate
jumatati. Se gatesc aproximativ 3 minute, se toarna in
tigaie pastele si se opreste focul. Se servesc fierbinti,
presdrate cu parmezan ras si busuioc.

« 400 g de spaghete

« 500 g de rosii cherry

« busuioc

« 2-3 linguri de ulei de
masline

« 4-5 catei de usturoi

i ® parmezan ras

esare
» piper

« 500 g de paste

« 6 rosii

» 2 ardei capia

* 500 g de broccoli

* 300 g de masline fara
samburi

* 500 g de suc de rosii

* 1 lingurd de pasta de
tomate

* 70 ml de ulei de masline

* 6 g de curry

Pastele se fierb in apa cu sare si o lingura de ulei, ca sa nu
+ 5gde seminte de chimen | se lipeasca, se scurg de apa si se pun intr-un bol. Ardeii

« 3 crengute de cimbru capia se spala, se curata de seminte si se taie felii sau

o sare cuburi. Broccoli se rupe in buchetele, care se fierb in apa cu

« piper sare, se scot intr-un bol si se lasa la racit. Peste paste se pun

ardeii si broccoli, maslinele intreqi, fara samburi

si cimbrul. Separat, intr-un bol, se amesteca

sucul de rosii cu pasta de tomate, uleiul de

masline, sarea si piperul, dupa gust. Se adauga

semintele de chimen (prdjite cateva secunde

intr-o tigaie fara ulei, apoi zdrobite) si se

amesteca. Se toarna peste legumele si
pastele din bol si se amesteca apoi cu
doua linguri, avand grija sa nu se sfarame
pastele. Se pune totul intr-o tava adanca,
se asaza deasupra rosiile taiate rondele
potrivit de groase si se presara cu curry.
Se introduce tava in cuptorul incins si

se coc la foc mediu pana scade sosul din
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