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Tamanaco Dry 4
Polly Special 4
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Cucumber Cooler 5

Tarting fi canapele
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Tartine cu rosii confiate si
parmezan 6
Diablotini cu roquefort si
nuci 8
Tartine calde cu mere si
brénzi de caprd la gratar 9
Bruschete cu sardelute in jeleu de anason 10
Canapele cu unt de tarhon si jambon 12
Canapele italiene cu mozzarella 13
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Bruschete cu papadie 14 e o

Tastous (tartine) cu trufe 16
Canapele cu foie gras si
smochine 17

Crostini cu sparanghel
verde si coppa 18

Canapele cu unt de
creveti 20

Canapele cu Saint-Jacques marinate 21
Canapele mici cu castravete, calde 22

Paste, creme §i spuime
pentrn tartung

Doua feluri de pasta 24

Salatd de vinete 25

Creme mici ricotta-parmezan 26
Piure de angoauri cu cibouletre 28

Hase de macrou afumat 29 e .
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Spumd de creson 32
Avocado cu telina 33

Cordbioare, tartelece, minipizza...

Corabioare cu oud si ciuperci 34
Cordbioare cu comté si ciuperci 36
Uscétele cu crab si avocado 37
Corabioare cu creveti 38
Tarte cu ceapa noud glazurata 40
Tartelete fine cu anghinare confiatd 42
Tartelete fine cu haddock (macrou)
si praz 44
Buseuri cu stridii si foie gras 46
Buseuri de Saint-Jacques cu bacon 47
Tartd Goyere 48
Minipizza cu rosii si pesto 50
Minipizza cu bacon si jambon 51
Pizza Pissaladiera 52
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Gogosele cu branza cantal 54
Acras de morun sdrat 55
Trigoane cu feta si spanac 56
Coltunasi cu ceapd si stafide 58
Rulouri cu branzd si menta 59
Coltunasi mici cu carne si limaie confiatd 60

Antrenry, calde
Rondele de
mamdliga 62
Omleta cu dovleac 64

Scrob fin cu
muguri de spanac 66

Miniflanurt cu
varza romanesco 67

Ciuperci umplute 68

Creveti a I'antillaise 70

Ravioli cu creveti si praz 71

Mule gratinate 72

Frigdrui mici de pui cu sos de soia 74
Curry de pui cu lapte de cocos si mango 75
Clatite din hriscd 76

Crochete cu dovlecei 78

Coaste de porc unse cu miere 79
Minisaltimbocca cu usturoi si busuioc 80

Placintele dulei-sarate

Gustare cu piept de ratd si
mango 82

Curmale umplute 83

Piersici cu piept de ratd afumat 84
Prune uscate cu bacon si fistic 86
Gustare cu branza si clementine 87
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Spuma cu fructe rosii 88

Smochine cu mascarpone la pahar 90

Kiwi in sabayon 91

Cremd de castane cu ciocolatd, la pahar 92
Biscuiti cu sos lemon cheese 94

Patratele cu ciocolata si fistic 95
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PENTRU 1 PAHAR

6 ¢l .gin

1 ¢l bere blonda ] ﬂW\/ﬂ M&O'
5 sau 6 glasoane
oLy

e Puneti glasoanele si ingredientele in paharul
de amestecat. Amestecati cu ajutorul unei
linguri de amestecat timp de 8-10 secunde.

¢ Filtrati deasupra unui pahar de cocktail, cu
ajutorul unei strecurdtori. Serviti imediat.

PENTRU 1 PAHAR

3 ¢l Scotch whisky P 0 Ly ¢ fﬂﬁ Cﬂ [/

3 cl sus de grepfrut stors
1 ¢l curacao triple sec

5 sau 6 glasoane ® Puneti glasoanele si
ingredientele in par-
tea de jos a shakerului.
Addugati partea supe-
rioard a shakerului si agi-
tati cu putere timp de 8-10
secunde.

e Filtrati deasupra unui pahar
de cocktail cu ajutorul unei
strecuratori. Serviti imediat.




PENTRU 1 PAHAR

' 40.ef champagne brut

2 ¢l Campari

PENTRU 1 PAHARE

1/2 castravete

4 ¢l suc de ldmaie
verde stoarsa

2 ¢l sirop de zahar
de trestie

20 cl apd minerala
gazoasa

8-10 glasoane

C.C.

e Turnati sampania si Campari intr-un flite
pentru sampanie. Amestecati usor cu ajutorul
unei linguri de amestecat, timp de 2-3
secunde. Serviti imediat.

vammﬁ'ﬂr C(r(rlér

» Clatiti jumatatea de castravete cu apd
rece si taiati-o rondele. Puneti sucul de
lamaie verde, siropul de zahar de trestie
si bucatile de castravete in mixer.

e Mixati usor la vitezd micd, timp de 5-10
secunde, apoi |a vitezd mare 15-30 secunde.

= Puneti glasoanele in doud pahare inalte (de
circa 35 cl).

» Repartizati continutul mixerului in pahare.
Addugati apa minerald. Amestecati si serviti
imediat.
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PENTRU 6 TARTINE

Rt
Preparare: 2 h

1 cdtel de usturoi
6 felii de pdine cu cereale
60 g parmezan
cateva frunze de busuioc

sare grunjoasa si piper
macinat

PENTRU ROSIILE CONFIATE

3 rosii lunguiete de
dimensiuni mici

2 linguri cu ulei de masline
2 foi de dafin

Tartine cut rosil
confLate su
parmezan

« Incalziti cuptorul la 100°C.

Preparati rosiile confiate. Spalati rosiile si tdiati-le in doud pe
lungime. Asezati-le cu pielita in jos pe o tava pentru gratinat,
unsd cu ulei. Piperati si stropiti cu ulei de masline. Tdiati foile
de dafin bucéitele si repartizati-le pe rosii. Bigati la cuptor si
|4sati s3 se incalzeascd. Inlaturati bucitelele de dafin.

« Aprindeti griatarul cuptorului. Tdiati cdtelul de usturoi fn
doud si frecati feliile de paine inainte de a le pune pe gratar.

* Cu un cutit economic, taiati feliute de parmezan si reparti-
zati-le pe feliile de paine. Puneti 1 jumatate de rosie pe fiecare
tartind, presdrati cu sare grunjoasd. Decorati cu busuioc si
serviti imediat.
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PENTRU 20-25 DIABLOTINI

Pregatire: 30 min
Preparare: 5 min

1 péine bagheta
2 linguri de nuci tocate

PENTRU UNTUL DE ROQUEFORT
50 g roquefort
100 g unt moale
1 linguritd de coniac
1 linguritd rasd de mustar

Dratlrting
cwe roguerort
SU et

s Preparati untul de roquefort. Intr-un castronas, zdrobiti branza
roquefort cu coniacul si mustarul, pana se obtine o pastd omo-
gend. Incorporati untul lucrandu-I mereu cu furculita.

# Incilziti cuptorul la 250°C.
= Tdiati bagheta in rondele de 5-6 mm grosime.

= Amestecati untul de roquefort cu nucile tocate. Ungeti rondelele
de péine. Puneti la cuptor timp de 5 minute. Serviti imediat.

Untul de riguefurt prate 1u servit on lggame onde.



PENTRU 4 TARTINE

‘!.!J;.:., T, |
“Pregatire: tirca 10 fin

2 rondele de branza de capra
semiuscate

2 mere (elstar, golden, royal
gala)

20 g unt
4 felii de paine de casd
2 linguri de seminte de pin

sare, piper

Tartune calde
e mere S Franzd
At Wl/ﬁﬂ? Lﬂjri{fﬁzr

¢ Incalziti cuptorul Ja 240°C.

¢ Taiati rondelele de branzad in doud, pe grosime.

» Curatati merele de coajd si tdiati-le lamele. Topiti untul intr-o
tigaie si cdliti merele 3-4 minute, pana se rumenesc.

= Pe fiecare felie de paine, asezati mere cilite si jumatate de ron-
deld de branza. Sarati si piperati. Stropiti cu miere, pudrati cu
seminte de pin si bagati la cuptor pentru circa 5 minute.

« Serviti imediat.
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PENTRU 8 BRUSCHETE

Pregatire: 15 min (in ajun)
Preparare: 8-10 min

4 sardelute foarte mici
1 morcov
1 ceapd

1 linguritd cu seminte de
fenicul sau de anason verde

1 linguritd cu pastis (sau
alcool cu anason)

10 clvin alb sec
5 ¢l ofet de vin alb
sare i piper macinat

PENTRU SERVIT
1/2 lamaie
8 feliute de pdine de casd

cateva fire de hasmaguchi
pentru decor

Bruschete
cu sardelnte
Enjdm At anasen

In ajun, curdtati sardelutele, clatiti-le si uscati-le bine. Asezati-le
pe o tavd adanci (sau o terind) pentru cuptor, suficient de mare
ca sd le cuprinda.

Curdtati morcovul si ceapa. Taiati-le rondele fine.
Tncilziti cuptorul la 210°C.

Puneti morcovul si ceapa intr-o créticioara cu semintele de feni-
cul, pastisul, vinul alb, otetul si 10 cl de apd. Sarati si piperati,
lasati sa clocoteascd, acoperiti si fierbeti 10 minute in clocote
foarte mici.

Turnati continutul criticioarei clocotind peste sardelute, bagati
imediat la cuptor si ldsati sd se faca timp de 8-10 minute, in
functie de dimensiunea pestisorilor.

Scoateti tava din cuptor, |3sati sa se rdceascd si puneti tava in fri-
gider pand a doua zi.

A douazi, scoateti cu atentie pestisorii din jeleul care s-a format.
Tnlsturati capetele, tdiati sardelele in doud si scoateti sira. Tiiati
in rondele fine o jumatate de lamaie.

Pentru servit, prajiti feliile de paine de casa. Puneti pe fiecare
felie un fileu de sardelutd, putin jeleu si citeva rondele de ceapad,
de morcov si de limaie. Decorati cu frunze de hasmaguchi.






