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Plcinta umpluta
cu carne §z vmete

Salatd de spanac

cu piept de curcan
MOD DE PREPARARE

Pieptul de curcan se condimenteaza cu INGREDIENTE
sare, se infasoara in folie de aluminiu si
se fierbe in apa. Cand e gata, se

* 1 pachet foi

indeparteaza folia si se lasa la racit. de placinta
Separat, se taie marunt * 3 vinete
usturoiul, ardeiul iute si ceapa verde. » 5 ardei grasi
Se stropesc cu uleiul de masline si * 2 cepe

otetul balsamic si li se adauga un praf
de sare, lasandu-se apoi la rece, sa li se

* 300 g carne tocata
* 1 lingura pasta

intrepatrunda aromele. de rosii

Pe un platou se pun frunzele proaspete «20ud

de spanac (sau oparite in apa cu sare, ; o Ulei

dar foarte putin), curcanul taiat bucati si e sare k L - _ :

mandarina felii. Se stropeste totul cu « piper : s - : + X

dressingul usor iute. MOD DE PREPARARE
INGREDIENTE Se curatd ceapa si se taie marunt, apoi se cileste in ulei incins. Se

adauga vinetele si ardeii curatati, taiati bucatele. Dupa ce s-au
inmuiat legumele, se pune carnea tocats, se inteteste focul si se
prajeste rapid. Cand carnea este patrunsg, se adauga pasta de
rosii, un ou fiert tare si tocat. Se potriveste de sare si piper. Intr-o
tavd, unsa cu ulei, se pun 2 foi de placinta. Peste ele se intinde

o parte din compozitie. Se procedeaza la fel cu ingredientele
ramase. Placinta se pune intr-o tava unsa cu ulei. Oul rimas se
bate si se pune
deasupra. Se da

« 1/2 piept de curcan
« 100 g frunze

de spanac
« 1 ardei iute
« 2 catei de usturoi
« 2 fire ceapa verde
« 1 mandarina
4 linguri ulei de

me.nshne. ; la cuptor 35-40
f o1 Imgur.l'ga otet minute. Se taie
balsamic

calda.
e sare
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Respect pentruoameni si carti

« 4 felii groase ficat
| devitd
« 3 linguri faina

B -1 ceapd
*50 g unt
« 3 linguri ulei de
masline
» 3 linguri otet de
vin alb
« patrunjel
e Sare
« piper
Se taie ceapa in felii subtiri 5i se caleste in ulei de masline timp de
15 minute, dupa care se da deoparte, la cald. !
Feliile de ficat, spélate si curatate, se taie in bucéti mari, se dau prin ) )
faina si se prajesc rapid, 5 minute, la foc iute in uleiul rimas, in care | # A . /$
se adaugd untul. Se amesteca cu o lingura de lemn, astfel incat s& ‘ /

se prepare pe toate partile.

Apoi se toarna otetul, se adauga ceapa si se mai lasd pe foc
moderat 5 minute. Se sdreaza si se pipereaza.

Se adauga patrunjelul taiat fin si se serveste imediat cu
mamaliga prajita.

-

» 2 bucati piept de
pui

» 2 linguri faina

* 2 linguri unt

» 2 linguri ulei

* 450 g ciuperci

« 1 catel usturoi pisat

» 1 lingurita cimbru

100 ml vin alb

¢ 100 ml smantana

* 40 g cascaval ras

« 2 linguri mustar

« sare

» piper

Se sdreaza si si se pipereaza piep-
tul de pui, apoi se trece prin faina. |
Untul cu uleiul se incalzesc si se
pune carnea la rumenit, 5 minute
pe fiecare parte. Focul se reduce si
se adduga ciupercile taiate felii si
usturoiul, timp de 3-4 minute.

Se adduga cimbrul, 250 ml apa si
vinul. Se mai fierb 15-20 de

minute. Se scoate puiul.

In lichidul ramas, se toarnd smantéana de gatit, apoi cascavalul si
mustarul; se condimenteaza. Se reincorporeaza puiul pentru

1-2 minute cat sa se incalzeasca si se serveste cu garnitura dorita.




MOD DE PREPARARE

intr-o cald incapatoare se pun legumele si condimentele, ceapa
n care s-au infipt cuisoarele, si se toarna 3 | apa. Dupa ce a dat un
clocot, se reduce focul si se adduga carnea. Se lasa sa fiarba incet
2 ore jumatate, Se ia spuma din cand in cand.

Carnea si legumele se scot, se strecoard zeama si se pastreaza
pentru o supd. 1-2 linguri de zeama se amesteca cu smanténa,
hreanul, sarea, piperul si patrunjelul. Amestecul se serveste
alaturi de legume si carne.

=

INGREDIENTE

« 1-1,5 kg rasol vita
Cu 0s

« 1 praz rondele

* 3 morcovi bastonase

* 1 telina bastonage

*4 cartofi

1 ceapa

1«2 foi dafin

¢4 cuisoare

« 2 linguri patrunjel
tocat

* 6 linguri smantana

*2 linguri hrean ras

e sare

o piper
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« 4 copane de pui

e 2 cepe

« 8 ardei kapia

* 1 legdtura marar

« 1 legdtura patrunjel
» 250 ml suc de rosii
« 3 catei de usturoi
* 3 linguri ulei

e sare

e piper

| 2-3 minute. Se adauga copanele si se toarna cate putind apa

[

Se coc ardeii, se presara cu sare si se curata de seminte si coaja.
Copanele se spala, iar ceapa se taie julien, apoi se indbusa in ulei

fierbinte. Dupa ce apa a acoperit
carnea, se pune capacul si se fierbe
la foc mediu. Cand s-a inmuiat
carnea, se toarnd sucul de rosii, iar
dupa ce a fiert 5 minute, se pun
ardeii copti, verdeata tocata,
usturoiul curatat si pisat, sare si
piper, dupa gust.




