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Se curata usturoiul.
Patrunjelul verde se spala
si se toaca fin. Pulpele de
pui se curata, se spald si

se pun in oala cu apa. Se
spumeaza, apoi se adauga
ceapa, pastarnacul, telina,
ardeiul capia, intregi, si se
lasa la fiert, timp de 45 de
minute. Dupa ce s-au fiert,
se scot intr-o strecuratoare
si se lasa la scurs. Oala

cu supa se da deoparte.
Separat, se taie cubulete
morcovul, se descojeste
ardeiul capia si se taie si

el cubulete, iar restul de
zarzavat se mixeazad cu

blenderul pana devine un
piure. Carnea se curata de
pe oase, se taie cubulete si
se pune in zeama in care

a fiert. Galbenusurile de
ou se pun intr-un bol si

se freaca cu o lingurd de
lemn, se toarna smantana,
se amesteca bine, apoi se
adauga usturoiul, dat prin
razitoare, amestecand
continuu. Se toarna in supa
piureul de legume, ames-
tecul de ou cu smantana si

usturoi si se amesteca bine.

Se potriveste de sare si
piper. Se serveste cu otet si
pétrunjel, tocat fin.

« 4 pulpe de pui

¢ 4 Morcovi

2 buc. pastarnac

* 1 telina

* 2 ardei capia

* 3 cepe

* 4 catei de usturoi

« patrunjel tocat

« 2 gdlbenusuri de ou
e 3 linguri de smantana
« Ootet

e Sare, piper

* 500 g sparanghel
Pentru sos

* 125 ml ulei de masline
* 5 catei de usturoi

* 2 cepe albe

* 250 ml vin alb

e 250 ml smantana

» 5-6 pistile de sofran

« ulei

« 1 lingura de cimbru

« sare, piper

Sparanghelul se spalg,

se taie cativa centimetri
din tija si se pune la fiert,
intr-un vas cu apa si sare,
pana cand apa clocoteste.
Se fierbe, timp de aproxi-
mativ 10-15 minute, se
scoate, se trece sub jet de
apa rece sau se pune in apd
cu gheata, timp de doua
minute, si se da deoparte.
Separat, pentru sos, se
incinge uleiul, se caleste
ceapa si usturoiul tocate,
timp de aproximativ doua
minute, se toarna vinul

MOD DE PREPARARE

alb, se adauga sofranul,

se condimenteaza cu sare
si piper si se lasa sa fiarba
pana cand amestecul scade
la jumatate. Se strecoara,
se adauga smantana si

se continua fierberea, la
foc mic, pana se ingroasa
sosul. Cand este gata, se
lasa la racit 5-10 minute. In
momentul servirii se toarna
pe deasupra sparanghelului
sosul de usturoi si, dupa
preferinta, se poate presara
si cimbru.




eoltunagi cu
branza si dovlecei

Ouale se pun intr-un bol cu
apa, jumatate de lingurita,
cu sare si faina. Se framanta
pana se obtine un aluat
omogen, potrivit de tare.
Dovlecelul se spala, se da
prin razatoarea cu ochiuri
mari, se condimenteaza si se
pune intr-un bol. Se incinge
putin ulei intr-o cratitd,

se pun ceapa si usturoiul,
curatate si tocate marunt,
se calesc cinci minute, apoi
se adaugd dovlecelul. Se
cdlesc zece minute si se
lasa la racit intr-un bol. Se
‘amesteca bine cu branza
de vaci, pasta de tomate,

MOD DE PREPARARE

oregano tocat, sare si piper.

Se intind doua foi subtiri
de aluat, se pune din loc

in loc umplutura, lasand
spatiu intre ele. Se unge
foaia cu apa in jurul fiecdrei
gramajoare de umplutura,
se asaza deasupra a doua
foaie si se preseaza in jurul
compozitiei. Se taie sub
forma de coltunasi, se fierb
in apa cu sare zece minute,
avand grija sa nu iasa
compozitia. Se scot in far-
furii, se presara cu oregano
tocat si parmezan ras si se
servesc.

«30ud

« 300 g faina

* 1 dovlecel

* 100 g branza de vaci

« 1 lingura de pasta de
tomate

« 1 ceapa

« 1 catel de usturoi

« 2 fire de oregano

« 1 lingura de apd

» 100 ml ulei

* 100 g parmezan
* sare, piper

INGREDIENTE

« 400 g paste

« 500 g rosii cherry

» 1 ceapa micd

« 2 catei de usturoi

« 8 fileuri de ansoa

* 50 g masline negre feliate

* 50 g miez de nuca

« 1 lingura de capere

* 50 g pesmet

« 1 lingura de cimbru
uscat

» 100 ml ulei de masline

* 100 g parmezan

« patrunjel

» sare, piper

Paste cu rosii

Rosiile se spala, li se

taie cate un cdpacel, se
indepdrteaza mijlocul la
fiecare si se condimenteaza.
Se asaza pe un platou cu
partea tdiata in jos si se lasa
sa se scurga. Ceapa si usturo-
iul se curata de foi, se spala,
si se toaca marunt. Miezul
de nuca se prdjeste, se toaca
marunt si se pune intr-un
bol. Se adauga ceapa si
usturoiul, fileurile de ansoa,
tocate marunt, maslinele
tocate, patrunjel tocat, sare

o 3
MOD DE PREPARARE

il ilier. Se amesteca totul

bine ca sa se incorporeze
toate ingredientele, se
umplu rosiile si se asaza
intr-o tava stropita cu ulei
de mdsline. Se stropesc si
rosiile tot cu ulei de masline,
se introduce tava in cuptor
si se co¢, la foc mediu, 10-15
minute. Pastele se fierb in
apa cu sare, se scurg si se
pun in farfurii. Se asaza din
locin loc rosiile fierbinti, se
presara cu parmezan ras,
cimbru, caperele, intregi sau
tocate, si se servesc imediat,




| Cod in pergam St

Se ia somonul proaspat, se de maioneza light, facuta
frige pe gratar, timp de cinci  in casa, si cu doi castraveti

minute pe o parte si cinci murati, tocati cubulete. i
pe cealaltd, iar dupd ce se Toata aceastd combinatie se | * GO PPt
raceste se rupe cu mana. toarnd in bol si se amesteca | 2009 somon afumat » 4 fileuri cod
Somonul afumat se taie usor s& nu se zdrobeasca + 1 jumatate de avocado * 2-3 linguri unt
cuburi si se pune intr-un bol  legumele. Se mai adauga i sfer.t d? REREIS ghall?en « 1 lingurita coaja lamaie
la un loc cu pestele fript. o lingura de otet balsamic, | *°© cutiutd de smantana « 4 felii lamaie
O jumatate de avocado si o lingura de chili dulce du.lce i « 2 ardei gras rosu fasii
un sfert de pepene galben si se amesteca. Salata se ol I|r.19uraudeu hrevaf\ i » 2 ardei gras verde fasii
se taie cuburi si se asaza aranjeazi pe farfurii, dea- sl e facuta IN-cdeg » /> morcov bastonase
in bolul cu pestele. Seiia o supra se pune o feliutd de *2 RSt e » 150 g fasole verde
cutiuta de smantand dulce, somon afumat, o lingurd de | ° L I.|ngurva de chili dulce . * 2 cepe verzi tocate
se bate bine, se combind cu  capere si samburi de rodii. | ° 1 I!nguraN de otet balsamic * 1 crenguta cimbru
o lingura de hrean, o lingura 5 1AI|ngurfa de ftapere « 4 linguri marar tocat
« samburi de rodii « 4 linguri patrunjel tocat
« 2-3 catei usturoi
» 2 foi dafin
« 4 linguri sherry z
« piper negru boabe Se taie din hartie perga- patrunjel, usturoi zdrobit
ment 4 dreptunghiuri de si dafin. La final, se adau-
15x20cm. Pe baza hartiei ga inca putin unt si cate o
se pune cate o felie sub- lingura de sherry.
tire de unt, iar deasupra Se indoaie marginile har-
se asaza cate un file de tiei pergament catre inte-
cod; se sareazad si pipe- rior, rotind-o, astfel incat
reaza si se presara fieca- sd se obtina o barcuta; se
re cu % lingurita coaja pliaza sa fie bine acope
de lamaie. Deasupra, se rite fileurile si se leaga la
pun cate o felie de lamaie capete cu ata. Se dau la
si fasii de ardei si morcov, cuptor, la foc mediu, 10
fasole verde, ceapa, marar, 12 minute.




