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Salatd de fasole

MOD DE PREPARARE

Fasolea se pune de seara
in apd rece. A doua zi se
spala bine si se pune la
fiert tot in apa rece, care sa
depaseasca fasolea cu 5 cm.
Dupa ce incepe sa fiarba
se arunca prima apa. Cand
este fiarta, se scurge bine
de apa, se adauga ceapa
taiata felii subtiri, sarea,
piperul, zeama de [dmaie
dupa gust si uleiul. Se
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amestecd bine si se lasa la
racit, astfel incat fasolea
sa absoarba bine din sosul
format.

Se poate orna cu rosii si
salatd verde, dupd gust.

Se serveste ca fel de mdncare
sau garniturd.

INGREDIENTE

= 200 g fasole boabe
= 1 ceapa rosie

= 6 linguri ulej

» zeama de lamaie

* sare, piper

l INGREDIENTE

« 6 cartofi mari

* 3 cepe

« 3 castraveti acri
« 50 g de masline
» 1 salata verde

« patrunjel

* ulei

s Ofet

e Sare

« piper macinat

Salatd orientalc

Bep. - . :

MOD DE PREPARARE

Cartofii se fierb in coaja lor in apa cu sare, se

curata si se taie fierbinti cubulete. Se amesteca
imediat cu ceapa taiata solzisori, maslinele, _
castravetii taiati rondele, putin ulei, otet, dupa =

gust, si se condimenteazd cu sare si piper. Se
orneaza cu salata verde tocata si patrunjel.

Dacd salata nu se prepard de post, se adauga
3 oud fierte tari, taiate rondele.




Supa de cartoﬂ
- cu praz

MOD DE PREPARARE

Zarzavatul se taie mai mare
si se fierbe in apa cu sare,
apoi se strecoard. fn supa
obtinuta se fierb, pana
incep sa se sfarame, cartofii
taiati cubulete si prazul
taiat felii subtiri. Se sdreaza

dupa gust. Se serveste cu
crutoane de paine prdjita.

Dacd nu se prepard pentru
post, se poate adduga in
supd si cagcaval ras.

INGREDIENTE

« 1/2 kg de cartofi

* 1 morcov

o 1 radacina de patrunjel
« 1/2 radacina de telina
* 3-4 fire de praz

e sare

INGREDIENTE

* 450 g de tditei

« 3 catei de usturoi
» 3 cepe

» 2 teline

« 200 g de varza alba

* suc de rosii

* 1 crenguta de rozmarin
o 1 legatura de pétrunjel
e ulei

e sare

* piper macinat

Ciorbd cu taitei

MOD DE PREPARARE

Se toaca marunt usturoiul,
ceapa si telina, si se prajesc
in putin ulei. Se adauga
crenguta de rozmarin. Cand
zarzavatul capata o culoare
aurie, se adauga sucul de

rosii (in functie de cat se

doreste de acrisoara), varza
taiata fideluta, sare si piper.

Se acopera cu 6 | de apa si
se lasa sa fiarba, la foc mic.
Cand este gata, se adauga
taiteii si se lasa sa mai fiarba
10 minute.

Se ia de pe foc si se pune
verdeata tocata marunt.

Se pot folosi orice fel de paste,
in functie de preferinte.

Ciorba este foarte

bund servitd cu
parmezan ras, in
cazul in care nueste
preparatd de post.
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Granulele de soia se fierb in apa cu sare timp de 30 de
minute. Se strecoara si se lasa sa se scurgd bine. Ceapa,
taiatd marunt, se caleste in ulei pana devine sticloasa.
Cartofii si morcovul se dau prin razatoare si se amesteca

cu ceapa calitd, soia, verdeata tocata marunt, usturoiul
pisat, sare, boia, piper. Se pune intr-o tigaie ulei la incins, se
formeaza chiftelute pe care le tavalim prin fdina sau pesmet
si le prajim pana devin aurii. Se scot pe un prosop de hartie,
pentru a absorbi surplusul de ulei si se servesc calde.

30

« 1 pachet de soia granule
* 3 cartofi

* 1 ceapa

¢ 1 morcov

« 1 legatura de marar

« 1 legatura de pdtrunjel
o 2-3 catei de usturoi

« faina sau pesmet

e sare

* boia de ardei

o ulei

« piper

* 1 kg de vinete

* 1/2 kg de ardei gras

* 1/2 kg de rosii

e 2 cepe

* 3 catei de usturoi

» 1 legatura de patrunjel
¢ ulei

e sare

« piper

Se coc vinetele si ardeii, se curata de coaja si se taie fasii.

Se caleste ceapa §i se piseazd usturoiul. Se pune un strat

de ceapa, unul de vinete, ardei, rosii tdiate rondele, usturoi
pisat si se alterneaza pana se termina toate ingredientele.
Se pune sare si piper peste fiecare strat si se fierbe in cuptor
aproximativ 40 de minute. Cand este gata, se presara
verdeata tocata marunt.




