500 ¢ Fasole

#

2 cepe

i]illgu:i bulion

2 morcovi

| legatura marar
I:l:l”.l":l,:l:‘l[ DoCal

¥ ardei

1/2 telinz

1/2 lingurigd cimbru

2-3 foi de dafin

putin tarhon

lewstean

F1IL|_i:1

un praf de boia

sare i piper dupi cum
v place

E X cpe

2 morcovi

3 ':_:r'l:_:lll!.;l,l'i

1 :II":II.'i :_EI.I"«

1 ridicing mica de [t'[ii'l.-l.
500 g cartofi

T00 ml zeamd de vared

1 legiaturd de lenstean verde
sare neiodatd dupa gust

Optional: putegi

adiuga rosii

Ciorba de fasole
fara ulei
Fasolea se alege, se slpal:i si se pune ,la umflat”

peste noapte. Restul legumelor se spali si se toaci.
Se pun in oalid legumele (ceapa, ardeii, morcovii,
L:rlina, cartofii). Se adaugd fasolea, apd fierbinte,

ulionul si condimentele {cimbru, tarhon, foi de
dafin, boia de ardei, marar tocat marunt, sare), Se
mai lasi timp de 60 de minute la foc mic (depin-
de de fasole), apoi... este gatal

Ciorba de cartofi
derventina, fara ulei

Se spali si se curigd legumele, apoi se toaci cea-
pa; morcovul se taie julien pentru aspect si telina
se taie cubulege. Se fierb apoi wate in api cu un
strop de sare. Intre timp se toac ardeii §i gogo-
sarii, iar cartofii se curigd si se raie cuburi. ("gfid
morcovii, ceapa si telina sunt pirrunse, se adaugi
ardeii si cartofii, Cand sunt ficrte toate, se toar-
na zeama de varsd, se lasd 53 clocoteascl | minut,
apoi se intrerupe fierberea si se adaugi lengteanul.
Egrc o ciorbd dietetici ce se poate consuma fird
adaos de ulei, (Aga gitese in Postul Mare, toate
preparatele fard ulei.)

ciorbe
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Placinta cu ceapa
si marar ca la Niculitel

Se face un aluvart ca pentru pdine. Umplutura se
face astfel: ceapa verde rocatd se cileste in pugin
ulei. Cind este aproape gata, se adaugd mararul
verde tocat si bulionul, Se mai lasi putin pe foc,
st adaugd sarea i se lasd la racic. Compozigia se
strecoara pentru a elimina surplusul de lichid.
Aluarul se imparte in porgii egale, care se intind,
5¢ um]'J]u cu amestecul de ceapd, apol se impa-
turesc si se asazd in tavi. Se lasi 20 de minute la
crescut, apoi se bagi in cuptorul incins la tem-
peratura de 150 de grade Celsius (la foc mediu).
Dupa 40 de minurte, plicinta este gara.

Ghiveci calugaresc

Spalim legumele 5 le curiigim de coaji (carto-
fii, relina, morcovii, dovlecelul), Towul se taie in
cuburi sau rondele. Varza se roaci fidelugd, cono-
pida se desface in bucigele mici, iar fasolea se ric
in bueigi cam de 2 centimetri. Curdfam ceapa,
apoi o tocim cit mai fin si o punem in cratigd
impreund cu legumele de mai inainte si cu arde-
i taiapi bucigele (frd cotor §i seminge). Se pune
sare, piper si se st'uz?e cu apa $i bulion. Rogiile ti-
iate cuburi se pun deasupra, impreund cu jumira-
te din verdeata tocatd, Apoi vasul se di la cupror,
la foc potrivit, i se lasi 1 ord. Cind este aproape
gara, se pune deasupra pasta de tomate si se presa-
ri restul de piatrunjel tocat,
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Pasta de leurda

Spilim foarre bine toate frunzele, le rupem in
doui g le punem in robot, Adaugim ardeiul jute
curigat de seminge i maruntim totul. Ca sa ob-
finem o pastd punem verdegurile in blender, ada-
ugam cascavalul, restul mirodeniilor i semingele
si pornim blenderul. Adaugim uleiul incet in fir
pand se formeazi pasta. Punem pasta pe o folie
alimentard, o rulim si o pistram la frigider.

Salata de leurda

Curigim leurda de ierburile uscate din pidure, o
spalam cu apa rece, apoi adaugim ingredientele
mengionate si amestecim bine. Aceasti salati poa-
te fi consumati ca atare ori la diferite preparate:
tocanite, fripturi ete.
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Halva clasica

Uscim semingele de floarea-soarelui decojite in
cuptor, la temperatura de 30 de grade Celsius,
timp de 20 de minute, apoi le rignim impreund
cu susanul gi fisticul, dupi care le cernem pentru
a obtine o halva mai find. Amestecim praful cer-
nut cu mierea, topim untul de cacao s il turnim
peste compozitia noastrd, amestecind rapid cu un
tel. Dupd ce am amestecar destul de bine, punem
halvaua intr-o formd, apoi o dim la mngcl[;mr
pentru 2 ore, dupd care o vom putea scoate pen-
tru portionare si servire.

180

450 g seminte de

Aoarea-soarelui decojite

_:Il:]” IIII l.'lil':l:'

50 g fistic

120 g susan

S0 £ unt de cacao
un praf de sare

550 g Fiind

150 g zahir

11 i I|I'.||p|.|‘i||.f|

I borcan dulceati de visine

i0 g drojdie de bere

250 ml apa

50 ml ulei

un strop de esenga
de vanilie

puting coaji de
p::-rm-.'.ii-.l rasa

e I T I- L} I.![ Sarc

deserturi de post

Cozonac de post
cu dulceata

Se pune la crescur drojdia, cu 1 lingurigd de za-
hir si api caldi. Dupé ce maiaua a crescur, o ada-
ugim peste restul de fiind. Apoi adiugim apa,
?.ahﬁruTmaja de portocali rasi, esenga de vani-
lie si frimantim energic. In tmp ce frimantim,
adiugim progresiv uleiul i margarina incilzite
pugin, Aluatul se lasa la {:rm;ut,r%: cald, aproxi-
mativ 1 ori. Ungem masa de lucru cu pugin ulei
si intindem aluarul, 1l acoperim cu dulceagi de vi-
sine — rulim in ambele capete simultan, pana ce
rulourile se unesc la mijlocul aluarului. Il punem
in tava de copt si il lisim si mai creascd pugin. In-
cingem cuptorul i lisim cozonacul la copt circa
40-50 de minure.

lJLlF!.ﬁ ce este ghata si se lasi putin la ricorit, putem
presira deasupra putin zahir pudri.



deserturi

Chec cu glazura
de ciocolata

Incingem cuptorul la temperarura de 150 de gra-
de Celsius 5i ungem tava cu unt. Intr-un castron
punem untul, ouile, zahdrul, laptele, praful de
copt, zaharul vanilat, coaja de limdie rasd si un
prai de sare. Amestecim cu mixerul sau cu o li
uril de lemn foarte bine, pind ce se topegte za-
ﬁﬁrul. La sfirgit adaug 1, amestecind incer
pini obginem un aluat puﬁ:s. urndm jumitate
din compozitie in tavd, iar in cealaltd ju
]_‘n.m::l'r.l C ua 1| ﬂ,[}mpitt'l[]'l fava as
cul s fie in doud culori. Introducem tava in cup-
torul incins, iar cind checul este gata se scoate din
cuptor $i se lasd la ricic. Cird vreme s6d la copr,
preparam bl.u:un de ciocolara colata se topes-
te in bain-marie impreuna cu uleiul. (_.nmpun;la
asthel obfinuri se pune pe ch se sd se intd-
reasci glazura §i sd se riceasci compler.

Dupi ce am turnat ci colata peste che putem
1 bobige de rodii — astfel va ita un as-

]Il'l"‘llflt{' [JFHFI.I.L' L'H]'F'l
E '||-|I: uri zahar van




Aluat

2 kg Fiind
2 cuburi drojdie proaspata
2 oud
120 g unt
00 ml lapte
250 g zahar
100 ml ulei
1 linguriti esenti de
vanilie, limaie
L M I’I:ll'l':ll.:!ll.'
codji de limdie dupd gust

1 ou peniru uns

Umplutura

000 g nuci
i IIII:;II'II CRCA0
zahar 1|.Il|'|:'-. gust

I linguriti esenti de vanilie

300 ml i..l]ﬂ[ |1|.'.|,|'

5 linguri lapte

200 g zahir pudra
100 i fistic Fird coaji
,i]ill:-_;llli it

(1in} |?I'.':| de sare

Cozonac pascal
Cu nuca

Se freaca drojdia cu 2-3 linguri de zahir, apoi adi-
ugam 2 linguri de lapte calg si Fiind cir 53 obyi-
nem o pastd. Lasim maiaua si creasci pind cind
isi dubleazi volumul, apoi o punem peste fiina
cernuti. Adiugim 1 ou si 4 gilbenuguri, unrul
topit, uleiul, aromele si incepem si frimidntam,
Turndm treprat laprele cald, in care am dizolvar
zahirul. Frimintim pini cind obtinem un alu-
at moale, dar care nu se mai prinde de margini-
le vasului. Il acoperim si- lisim 53 creasc pind
cind isi dubleazi volumul. Micinim miezul de
nuci si il amestecim cu albusurile rimase, ada-
ugam cacaua, aromele si zahir dupd gust, Acum
impdrgim aluatul in jumarate si intindem 2 foi cu
mina. Avem griji si ungem suprafaa de lucru cu
ulei sau unt moale, pentru a nu se prinde aluatul,
Punem pe fiecare foaie jumiitate din cantitatea de
nuci, o intindem si rulim cozonacii. li asezim

in tivi tapetate cu Find gi-i [isdm s creascd 30
de minute. Inainte de a-i da la cupror i ungem
cu ou. Cuptorul trebuie mai inainte incilzit la
150 C, dupi care dim cozonacii la cuptor pentru
45 de minure.

Prajitura cu fistic

Jit f

Punem boabele de fistic inee-un vas cu apd clocotit
pentru 20-30 de minute. Punem fsticul si laprele li-
chid intr-un mixer i le amestecam 2 minute, Pasta
obtinutd o punem intr-o craticioard, adiugim untul,
zahirul pudri 5i laptele praf. Amestecim timp de 30
de minute cu o lingurd de lemn, panid ce compoxzitia se
va desprinde de pe peregii vasului. Turnim pasta obgi-
nued intr-o formd de chec, apoi o dim la rece pentru
2-3 are. Se taie in ce forme dorim.

. T .
Aceastd prijiturd sc serveste rece.
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