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FOCACCIA CU MIERE

MOALE, PUFOASA & IREZISTIBIL DE TMBIETOARE

500 g de fdind pentru paine,
plus o cantitate pentru
presarare

1 pliculet de 7 g de drojdie
uscatd

50 g de iaurt natural
3 linguri de miere lichidd

optional: 1 fir de rozmarin

12 Brunch party

DIN TIMP Dacz dorigi, puteti s3 o pregatiti in ziua evenimentului. Puneti fdina si
1 lingurita rasa de sare de mare intr-un castron incdpator si faceti o adéncitura
in mijloc. Tntr-un ibric, combinati drojdia cu 300 ml de api cildut3, inglobati
iaurtul si 1 lingurd de miere si l3sati compozitia cdteva minute. Apoi, turnati-o
treptat Tn adancitura, amestecand si aducand fiina din exterior pentru a forma
un aluat. Framantati-l pe o suprafatd pudrati cu fiing, ridicind aluatul si tran-
tindu-l la loc 10 minute sau pana cind devine neted si elastic. Asezati-l intr-un
bol uns cu putin ulei, acoperiti-l si ldsati-| la frigider peste noapte. Daci 1l faceti
Tn ziua coacerii, acoperiti-l cu un prosop de bucitirie curat si umed si Jisati-l s3

creascd intr-un loc calduros 1 ord sau pani ce Tsi dubleazi volumul.

IN ZIUA EVENIMENTULUI Ungeti cu putin ulei o tavd de copt adinci
(30 cm x 40 cm). Asezati aluatul induntru, trageti-l si intindeti-| pentru a umple
tava, apoi apasati-l usor cu degetele pentru a crea multe adéncituri. Stropiti-l cu
un pic de ulei de misline si presdrati-I generos cu piper negru si putind sare de
mare, acoperiti tava cu un prosop de bucdtarie curat si umed, lasati-l sd creascd

intr-un loc cdlduros timp de 1 ord sau pani ce fsi dubleaza volumul.

LA SERVIRE Tncingeti cuptorul la 220°C. Cu mare grija — pentru ca aluatul sa
ramand aerat — transferati tava in partea de 'r'c;s a cuptorului si coaceti focaccia
25 de minute sau pana cand e aurie si patrunsa. Picurati pe deasupra si ungeti-o
cu 2 linguri de ulei de masline extravirgin si cu mierea rimasi — eu folosesc un

fir de rozmarin pentru asta — i mutati-o pe un tocitor pentru feliere.






PORC CU JERK LA CUPTOR

DOVLEAC AURIU DELICIOS

1 dovleac placintar (1,2 kg)

o bucata de 800 g de fleici
de porg, fird piele si os

1V ardei iute Scotch bonnet
3 portocale mari

1 lingura de sos de soia cu
continut redus de sare

1 lingura de otet din vin alb
1 lingurd de zahar brun
4 fire de ceapi verde

4 catei de usturoi

o bucatd de de ghimbir de 4 cm

4 fire de cimbru

1 linguritd de ienibahar micinat

Y2 lingurita de scortisoara
macinata

1 nucsoara intreagi, pentru ras

4 Brunch parry

PORTI: 8

DIN TIMP Daci doriti, preparati-l in ziua evenimentului. Spélati coaja dovieacului,
taiati-l in jumatate pe lungime si curatati-| de seminte, apoi in 12 felii mari, asezat-|
intr-o tavd de copt incapatoare si acoperiti-l. Crestati in zigzag partea cu grisime
a carnii, la intervale de 1 ¢m. Pentru marinada cu jerk, curitati ardeiul de seminte
folosind médnusi — este iute! —, apoi puneti-f intr-un blender impreuni cu sucul de
la portocale, sosul de soia, otetul, zahirul si 1 linguri de ulei de misline. Adaugati
ceapa verde, usturoiul si ghimbirul curitate si frunzele de cimbru desprinse de
pe codite. Puneti condimentele si nucsoard rasa din belsug, procesati-le pana la
omogenizare si asezonati compozitia dupa gust. Pastrati 4 linguri de amestec jerk,
apoi turnati restul intr-o punga refolosibild, adiugati carnea, eliminati aerul, inchi-

deti-o ermetic si masati carnea bine. Puneti totu! la frigider peste noapte.

LA SERVIRE incingegi cuptorul la 180°C. Descoperiti dovleacul, stropiti-l cu 1 lin-
gurd de ulei si coaceti-| 1 ora si 20 de minute, adiugind cele 4 linguri de marinada
la jumatatea timpului. Pastrand marinada in exces, rumeniti carnea intr-o tigaie
neaderentd, termorezistenta, la foc mediu spre mare, intorcind-o cu clesti de
bucitdrie. Prajiti-o 45 de minute, apoi l3sati-o la odihni pe o farfurie 20 de minu-
te. Indepirtati cu o lingurd grasimea din tigaie (pastrati-o intr-un borcan pentru
alta zi), apoi turnati marinada pastrata si fierbeti-o inabusit pe plitd pan3 cind se
ingroasa, addugand apd, daci este necesar, si rizuind depunerile de pe fundul tigi-
ii. Feliati subtire carnea, turnati in sos sucurile scurse pe farfurie, apoi strecurati

sosul intr-un bol pentru servire. Asezati dovleacul pe un platou frumos.

Dovleacul cu jerk este o optiune vegani uimitoare, dar puteti sa inlocuiti si
carnea cu o conopida mica taiatd in sferturi (600 g) — ungeti-o cu marina-

dd cu jerk, apoi coaceti-o 50 de minute, pani arati delicios.






DUN PRAJITE SIMPLE

CEAPA VERDE, AVOCADO & ROSII

Savuros si incredibil de simplu, acesta este un fel cu adevdrat extraordinar pe care sd-l

incropift in orice moment al zilei. Imi place la nebunie avocado gdtit, iar strecurarea

oudlor printre alte ingrediente. ca aict, este un mod usor si minunat de a le gdti.

6 fire de ceapi verde

400 g de amestec de rosii
cherry de mai multe culori

2 fructe coapte de avocado
6 oud mari

sos de ardej iute, pentru servit
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LA SERVIRE Curiétati cepele verzi si tiiati-le n buciti de 2 cm lungime, apoi
puneti-le intr-o cratitd mare, putin adanci, neaderents, la foc moderat, impre-
und cu rosiile si 1 lingurd de ulei de maisline, amestecandu-le cu regularitate.
Taiagi cu atentie in jumititi fructele de avocado, curitati-le de simbure si de
coajd, dupd care tdiati-le pe lungime n felii groase, adiugati-le in cratit3 si ase-
zonati-le cu sare de mare si piper negru. Gititi amestecul 5 minute, apoi faceti
loc Tn cratitd pentru a sparge ouile. Dati focul la nivel mediu spre mic, acoperiti
amestecul si verificati-l dupd exact 5 minute — mie imi plac gilbenusurile moi,
dar puteti sd le gatiti dupd preferinti. Aduceti cratita la masi pentru servire,

stropind usor oudle cu sos de ardei iute. Delicios!












SALATA DE KALE SUBLIMA

GREPFRUT ROZ, PATRUNJEL, FETA, MIGDALE & SEMINTE

500 g de kale cu frunze crete
2 grepfruturi roz

1 legdtura de patrunjel (30 g)
4 linguri de iaurt natural

50 g de brénzi feta

50 g de fulgi de migdale

30 g de amestec de seminte,
precum cele de dovleac,
floarea-soarelui, in

30 g de parmezan
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DIN TIMP Spalati si alegeti frunzele de kale, rupeti-le in bucati mici si indepartati
tulpinile tari. Puneti-le intr-o strecurdtoare, presarati-le cu Y2 lingurita de sare
de mare (cea mai mare parte din ea se va scurge), apoi frecati-le citeva minute
bune. Lasati-le 15 minute, timp in care tdiati partea de deasupra si de dede-
subt a grepfruturilor, apoi, asezandu-le pe unul dintre capetele plate, taiati-le
coaja. Desfaceti fructele in felii, pastrati-le la frigider si stoarceti sucul de la
bucatile din mijloc intr-un blender, pentru dressing. Rupeti deasupra frunzele de
patrunjel, addugati iaurtul si feta si procesati-le pand cand dressingul este omo-
gen. Stoarceti bine frunzele de kale pentru a indeparta lichidul sarat in exces.
Tocati-le mdrunt pe un tocdtor, apoi combinati-le cu dressingul, acoperiti-le si

tineti-le la frigider peste noapte. Frunzele de kale sunt acum transformate.

LA SERVIRE Prajiti migdalele si semintele intr-o tigaie neaderentd pani devin
aurii, apoi stingeti focul. Puneti o parte din salata kale pe un platou frumos,
fmprastiati pe deasupra nuci si seminte prijite si addugati putin parmezan ras,
apoi repetati procesul de suprapunere a straturilor, asigurandu-va ca fiecare

imbucatura va fi o bucurie. Aranjati felille de grepfrut imprejurul salatei si serviti.






