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UBIREA E As putea indura Giciul suferinei
CEA MA] unsprezece luni pe an,
PUTERNICA dacd cea de-a doudsprezecea
FORTA DE CARE ar fi facuti din ore precum
UMANITATEA cele de noaptea trecutd

ISR £ A Esti chintesenta bucuriei mele ~
orice altceva~i facut
n’“”’“w GMDHF-. din colb si piéfrd.
Robert Burns cdtre
Agnes Maclehose, 1788
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Liberi amandoi?

Mi-ai atins sufletul
mai profund decat

Falsi prieteni trec, straini?
De-a lor mila sa suspini,

Catre mine ochi senini oam Creau{ V}‘@O&/ﬂ{d

Intorcand, apoi.

Uité—alja|ei vant iernatic ca al $~0 faa;
§i-a| priméjdiei mars salbatic.

inima mea era p[ind

Traiu-i dulce, cald, moiatic

S T cand ai vewit azi aici
Cu-al tau chip langa al meu
Morti sau vii, amanti mereu 1 9@ acum i”lain{e,
Ne vom fi - nu ,tu“, nu ,,eu” ¢

Tns . noi“. Doar noi. ’:;"f | sut a ta orice-ar fi.

Elizabeth Barrett Browning cdtre

Richard Monckton Milnes, “ 7
y V4 Robert Browning, 1545

Lord Hougbton
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‘aﬂ Ce tristeti pot pune-n lant
3 s ‘ Inimile-a doi amanti,
Ty Cé-s avuti sau far' de-un sfant,
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Insufti.

Pregateste un desert delicios cu cirese, ciocolata si migdale -
perfect pentru cineva cu adevérat special. (12 felii)

INGREDIENTE

200 g (1 ceascd) cirese,
[dra codite si samburi
150 g (/s ceascd)
ciocolatd menaj — cu
lapte, alba sau neagra
60 g (V3 ceascd) unt, la
temperatura camerei
150 g (%4 ceasca)

zahar pudrd extrafin

1 ou

1 linguritd cu esenta
de migdale

240 ml (1 ceasca)

lapte batut

220 g (1 3% ceasca) faina
30 g (2 ceascd)

pudra de migdale

2 lingurite cu

praf de copt

Y2 lingurita cu sare

MOD DE PREPARARE

Preincalzeste cuptorul la 180°C (gaz treapta 4).
Tapeteaza cu hartie de copt o tava patrata cu
latura de 20 cm.

Spala ciresele si scoate samburii, apoi taie
ciocolata in bucati mari. Lasa deoparte ambele
ingrediente.

Bate untul Tmpreund cu zaharul Intr-un
bol incadpator, pand cand compozitia devine
pufoasa. Adauga oul, esenta de migdale si lap-
tele batut, apoi mixeazd-le iarasi pana cand
totul se omogenizeaza.

Presard in acelasi bol fdina, pudra obti-
nuta din migdale macinate, praful de copt si
sarea, dupad care amesteca-le cu o spatula de
lemn panad cand compozitia capatd o consis-
tentd find. La final adauga ciresele si ciocolata
si amestecd-le usor ca sa se integreze.

Toarna aluatul obtinut in tava de copt si
tine-o la cuptor timp de 30 de minute sau pana
ce scobitoarea iese curatad din blat. Cand s-a
racit, taie prajitura sub forma de felii.



INTR-O GONDOLA

Intai, a molier sarutare:

Sarutd-ma cat sa cred eu @ac& al :;{’ nmai
Ca nu vezi, seara, chipul meu - I ;
Sifloarea ta — cum si-a stréns, oare, Ca{ /% mul{ {e ’Mge:fcl

Petalele; i, ici-colea,

cat de important esti in viata wmea,

Ca sa-nteleg cine ma vrea,

M-atingi, pana ce dau in floare.

n-ai cuteza sa Stai /eparfe

Si-acum, sarutul de albina:

S3ruts, ca si cum mi-ai ici mdcar pentru un moment,
Intrat in inima-ntr-o zi, f ) ik
Bobocul - prea gingas s-ating a ar ramane mereu

Dorin;a - cel plec acum

Ostatec, cu potirul scrum, ol ][Ow‘fe aproape C/e mma mea,
Peste-al tau chip, pentru hodina. Y

cu Juﬂe{ul lainga al meu.

L

[,
h"-’
Robert Brownin - Y
g Juliette Drouet cdtre

Vietor Hugo, 1833
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