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' Puneli glasoanele gi ingredientele in paharul

de amestecat. Amestecagi cu a.jutorul unei

linguri de amestecat timp de 8-10 secunde.

u Filtragi deasupra unui pahar de cocktail, cu

ajutorul unei strecurf,tori. Servigi imediat.

PnU eluinL
* Puneli glasoanele gi

ingredientele in par-
tea de jos a shakerului.
Adiugagi partea supe-

rioari a shakerului gi agi-

tagi cu putere timp de 8-10
secu nde.

* Filtrali deasupra unui pahar
de cocktail cu ajutorul unei

strecu ritori. Servigi imediat.
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PENTRU 6 TARTINE

Pregitire: 15 min

Preparare: 2 h

1 cdtel de usturoi

6 felii de paine cu cereale

60 g parmezan

citeva frunze de busuioc

sare grunjoasa qi piper
mdcinat

PENTRU BO$IILE CONFIATE

3 rogii lunguiele de
dimensiuni mici

2 linguri cu ulei de mdsline

2 foi de dafin

JU
)

d
t

Tnrtt M cn rwut,
)

harl/ntaru
I

incilzigi cuptorul la 100"C.

Preparagi rogiile confiate. Spiiagi rogiile gi tiiagi-le in doui pe

lungime. Agezagi-le cu pieliga in jos pe o tavi pentru gratinat,
unsi cu ulei. Piperagi gi stropigi cu ulei de misline. Tiiagi foile

de dafin bucigele gi repartizagi-le pe rogii. Bigagi la cuptor ti
lisagi si se incilzeasci. inlituragi bucigelele de dafin.

Aprindegi gritarul cuptorului. Tiiaqi cigelul de usturoi in
doui gi frecagi feliile de pAine inainte de a le pune pe gritar.

Cu un cugit economic, tdiagi feliuge de parmezan gi reparti-
zagi-le pe feliile de pAine. Punegi l jumitate de rogie pe fiecare

tartini, presiragi cu sare grunjoasi. Decoragi cu busuioc gi

servigi imediat.
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PENTRU 2()-25 DIABLOTINI

Pregitire: 30 min

Preparare: 5 min

1 pAine bagheti

2 linguri de nuci tocate

PENTRU UNTUL DE ROOUEFORT

50 g roquefort

100 g unt moale

1 lingurili de coniac

1 linguriti rasd de mu$tar

D iatLrrirvt,
cn rr?*efrr-r
J t, l'u/LC U
)

* Preparali untul de roquefort. intr-un castronat, zdrobigi brS.nza

roquefort cu coniacul gi mugtarul, pAni se obgine o pasti omo-

geni. incorporagi untul lucrAndu-l mereu cu furculiqa.

* incilziti cuptorul la 250'C.

* Tiiagi bagheta in rondele de 5-6 mm grosime.

& Amestecali untul de roquefort cu nucile tocate. Ungegi rondelele

de pdine. Punegi la cuptor timp de 5 minute. Servigi imediat.

vmu-L dz rrqffirt yvntrfL stvk on lg,,ntrc on d.z.
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PENTRU 8 BRUSCHETE

Pregitire: 15 min (in aiun)

Preparare: 8-10 min

4 sardelute foarte mici

1 morcov

1 ceapd

1 lingurili cu seminte de
fenicul sau de anason verde

1 lingurili cu pastis (sau
alcool cu anason)

10 cl vin alb sec

5 cl olet de vin alb

sare gi piper mdcinat

PENTBU SERVIT

ll2ldmdie

8 feliute de piine de casi

c0teva fire de hasmatuchi
pentru decor

B rvtschare

cn {q,rdaLrtO
tr4ob,* dn n,twlwv
* in ajun, curigagi sardelugele, clStigi-le gi uscagi-le bine. Agezagi-le

pe o tave adAnci (sau o terini) pentru cuptor, suficient de mare

ca sf, le cuprindS.

. Curilali morcovul gi ceapa. Tiiagi-le rondele fine.

" incilzigi cuptorul la 210'C.

. Puneli morcovul gi ceapa intr-o criticioari cu semingele de feni-

cul, pastisul, vinul alb, oqetulgi 10 clde api. S[ragi gi piperagi,

lisagi si clocoteasci, acoperigi gi fierbegi 10 minute in clocote

foarte mici.

* Turnali conqinutul criticioarei clocotind peste sardeluqe, bigagi

imediat la cuptor gi lisagi si se facf, timp de 8-10 minute, in
funcgie de dimensiunea pegtigorilor.

o Scoateli tava din cuptor, lisagi si se riceascf, gi puneqi tavain fri-
gider pAni a douazi.

* A doua zi, scoategi cu atengie pegtigorii din jeleul care s-a format.
inlituragi capetele, tiiagi sardelele in doui gi scoategi gira. Tiiagi
in rondele fine o jumf,tate de limAie.

* Pentru servit, prijigi feliile de pAine de casi. Punegi pe fiecare

felie un fileu de sardelugS, pugin jeleu gi cAteva rondele de ceapi,
de morcov gi de l[mAie. Decoraqi cu frunze de hasmaquchi.
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