PAINEA SI FAMILIA

A
n lumea moderni in care trdiim — sau care, mai bine spus, de multe ori ne
triiieste ea pe noi —, risipim si ne risipim. Gribiti si mereu pe fugd, cumpi-
rim mai mult decit avem nevoie, ne impristiem in multe si pierdem din
timpul comuniunii cu familia sau cu prietenii, ne alunecd gandurile cu vite-
74 si irosim multe din darurile primite prin bunitatea si ingiduinta Domnului.

Daci ne-am putea uita cu atentie la tot ce risipim, aruncdm si cumpdrim
fird rost, am vedea ¢i — din picate — din ,gunoiul” nostru altii ar fi fericiti si trd-
iasci... Bunioard, mie uneia cel mai riu imi pare atunci cand arunc paine.

Piinea noastri cea de toate zilele... Biata, nici ea nu a scipat de transformi-
rile vremurilor, a devenit o mare problemi si nu pentru ¢ nu am avea-o (cei mai
multi dintre noi), ¢i pentru c4 nici pdinea nu mai poate fi o simpla paine. Unii o
studiazi si vadi daci are ceva de adiugat inimii ca si batd mai bine, altii o leagd
direct de diabet, una este prea alb, alta prea neagri, a ajuns felii, rotundi, triun-
ghiulari, contine cereale sau poate si nu aiba deloc gluten... §i tot aga, pand cand
ametesti si nici micar painea nu iti mai tihneste, ajungi istovit intre atatea oferte
care de care mai complicate.

Si aga ajungem cu totii, in special noi, ordsenti, si aruncim péine, ca nemai-
fiind centrul rugiciunii si al mesei, ca atunci cand era inchinata si mincatd pana
la ultima bucati. Acum ea ajunge direct in tomberoane sau, in cel mai bun caz,
pe cite un pervaz de unde porumbeii, deveniti si ei pretentiosi, pot acum si alea-
gi intre ,neagrd’ sau franzeli”, zburind din fereastri in fereastri... Asadar, in
aceasti carte de bucate vi propun si citeva metode prin care s nu mai aruncdm
plinea, ci si o folosim pani la ultima firdmiturd, repunind-o astfel, cumva, si in
centrul firesc al comuniunii.

Prieteni, si nu mai risipim, $i nu ne mai risipim, si gatim cu toata familia
impreund, cici asa sigur mai regdsim ceva din tihna vremurilor linistite si ingi-
duitoare, cind Familia era chiar centrul vietii noastre si nu doar un yconcept” —si
acela atit de urgisit — ca astazi...

Doana Maria Bucuroiv
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De cum vid ¢ incepe si se usuce si
stiu ¢d nimeni nu o va mai ménca, pen-
tru ca suntem pretentiosi si rasfatati, tai
painea rimasi cuburi-cubulete si o pun
intr-un sac de panzi de bumbac. Cind
s-a uscat bine (mai trebuie verificat —
am avut parte de piine care nu se putea
usca, ci doar mucegiia, atit era de ,na-
turald”), pun cubuletele intr-o tavi cu
pugin coriandru, chimen pisat, un ci-
tel de usturoi zdrobit si ulei de misline
sau de floarea-soarclui presat la rece S
le amestec bine. Pun apoi tava la cup-
tor pand ce pdinea se usucd bine-bine
si devine crocanti. Va sta apoi la loc de
mare cinste langid orice supi, inlocuind
cu succes prea chimizatele chipsuri din
cartofl.

Daci este nevoie, pun bucitelele in
robotul de bucatirie si fac pesmet pentru
diverse preparate.

Pentru salata de cartofi fierti prepar
un sos simplu din mustar, ulei si sman-
tand vegetald, pe care il torn peste felii-
le de cartofi fierti. Apoi din cateva buciti
de paine uscati fac pesmet aromat cu ce
imi place si presar deasupra... Toati lu-
mea este multumitd, iar eu nu mai arunc
painea.

Salata de leurdd amestecati cu un-
tisor, cateva frunze de salatd verde si o
rosie tocatd mirunt se amesteci bine, se
pune pugin ulei, se adaugi deasupra ca-
teva crutoane sau pesmet micinat mai
mare si este minunati.

Felii de dovlecei la cuptor stropite cu
ulei, sare si piper, deasupra un strat de
pesmet cu coaji de limaie rasi si la foc
potrivit 30 de minute...

Vinete prijite tavilite prin pesmet, su-
pe-creme, tocini;e zZemoase — toate pot sta
alituri de un castronel plin de crutoane...
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PAINE DE NAUT

?“ DIN...

peratura camerei. A doua zi se inde-

- 350 g faina de naut (se gaseste la pirteazd partea care a fermentat (spu-

magazinele cu produse bio) ma care apare la suprafa'gi). Se adaugi
- putin rozmarin f | go jumitate de pahar de ulei de misline -

- 0 jumatate de pahar ulei de masline si putind sare. Aluatul se toarni intr-o

« sare cum va placei tavid unsi cu ulei si se di la cuptor, la foc

| \ w potrivit, pand ce se coace (circa 40 de

Y..SE FACE ASTFEL: I minute). Cand se scoate din cuptor se
Se amesteci intr-un castron fiina de presari cu rozmarin. Se serveste caldi. |
naut cu putind apd pand se obfine un Cum este...? s |

aluat care se lasi peste noapte Ia tem-



VOM AV - Sly
- 600 g fdina

+ 100 g miez de nuca

+ 100 g seminte de pin

- 80 g migdale

» 100 g stafide

+ 100 g smochine uscate
+ 100 g zahar

+4 linguri ulei de masline

APOI VOM FACE ASTFEL:

Stafidele si smochinele se pun la in-
muiat in putini apd cildutd daci sunt
prea uscate. Nucile si migdalele se toaci,

dar nu prea mirunt. Fiina se amesteci
cu 4 linguri de ulei, se adaugi zahirul,
apoi stafidele si smochinele mirunti-
te bine (dupi ce au fost scurse daci au
stat la inmuiat), semintele de pin, nucile
si migdalele. Se adaugi treptat apa cil-
duti pani ce se obtine un aluat neted si
consistent. Pe plangeti se ruleazi aluatul
ca niste grisine potrivit de groase, care
se taie in buciti de circa 7 centimetri. Se
pun la copt in tava unsi cu ulei. Se coc in
cuptorul bine incins, cam 30 minute, la
foc potrivit.
V-am spus ci sunt delicioase...?
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+ 400 g faina

« 1 canéd infuzie de anason (1 lingurita
seminte de anason + 300 ml apé fiarta,
|asate intr-o cand acoperita vreme de
10-15 minute)

+ 50 g stafide

+ 2 linguri miere

« 2 linguri ulei de mésline

Stafidele, dacd sunt prea uscate, se
pun la inmuiat in putini api caldi. Fii-
na se pune pe plangeti in formi de mo-
vilitd si se face o gaurid in mijloc, in care
se pune mierea. Se frimanti, adiu-
gind putin cite putin infuzia de anason.
Dupi ce se friminti vreme de vreo 10
minute, se adaugi stafidele (bine scurse
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dacd au fost puse la inmuiat) miruntite
cu ajutorul mixerului. Se amestecd bine
si se intinde o foaie groasi de 3-4 mm. =
Se taie dreptunghiuri care se pun in tava |
unsi cu ulei si presirati cu fiini. Se coc
in cuptorul bine incins, la foc potrivit,
cam 20 de minute.

Poftiti la masi!




BISCUITI DIN FAJNA DE CASTANE

DIN CE?

+ 300 g faina de castane (se gaseste la
magazinele cu produse bio)

50 g stafide

» 30 g seminte de pin

+4-5 linguri ulei de masline

» putin pesmet

CUM 3I IN CE FEL?
/ Intr-o cratifa suficient de mare se Sta-
/ﬁdele se pun in pugini apd caldi si se in-

obtineti o pasti moale, dar consistenti. Se
adaugd semintele de pin si stafidele (bine
scurse daci au fost puse la inmuiat). Se
amestecd bine, adiugand si 2-3 linguri de
ulei de misline. Se unge o tavi cu ulei de
misline i se tapeteazd cu pesmet, apoi se
desarti compozitia si se pune pentru 40 de
minute in cuptorul bine incins, la foc po-
trivit. Cind deasupra se formeazi o crus-
ti crocanti brun-maronie inseamni ci este
gata. Se scoate tava din cuptor si se taie

moaie, dacd sunt mai uscate. Fiina de- biscuitii in forma de pitratele.

castane se amesteca cu apd astfel incat si \Va invitim sa gusta!;ﬂ
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