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Aperitive
Gogosi cu mujdei

ingrediente

+ 300 g de faina

- 200 mlt de apa

+ 1 cubulet de drojdie

« 1 lingura de zahar

» usturoi

= ulei

- sare

Timp de preparare: 1 ord

Numar de portii: 2

Mod de preparare

Frecati drojdia cu zaharul pana se lichefiaza, adaugati doua
linguri de faina si putina apa.

Obtineti astfel un aluat moale pe care il 1asati la dospit cel putin
15 minute.

Apoi adaugati restul de faina, apa si sare si framantati pana se
omogenizeaza.

Lasali sa dospeasca si apoi formati pe masa gogosile, folosind
si faina, sa nu se lipeasca aluatul.

Le prajiti in ulei bine incins. Cand sunt rumenite pe o pare, le
intoarceti pe partea cealalta.

Le scoateti din ulei, le 1asati sa se raceasca pulin si le serviti
calde sau reci.

Peste ele puteti pune maioneza de usturci {(aveti reteta la
sectiunea sosuri), sau mujdei.

Eu le fac de obicei seara, si mai fac si un ceai langa ele.
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Past& de ardei
Ingrediente
= 600 g de gogosari
» 400 g de ardei gras
« 1 ardei ivte
+ 250 g de rosii sau 250 mil suc de rosii

> 75 ml ulei
+ 2 catei de usturoi pisat
* sare

« frunze de patrunje! verde

Timp de preparare: 1 ord

Mod de prepaiare

Spalati ardeii si gogosarii si fi coaceti pe o plita fierbinte. li puneti
intr-un vas, presarali peste ei sare, acaoperiti-i cu un capac si
lasati-i sa stea o jumatate de ora.

Curatati gogosarii si ardeii de pielite, cotor si seminte s
treceti-i prin masina de tocat. In acest fel pasta iese mai fina. Daci
va grabiti, puteti face aceasta pasta si din gogosari si ardei cruzi pe
care Ti spalati, i curatati si fi treceti prin masina de tocat. Ardeiul
iute 1l curatati de cotor si de seminte si i taiati marunt,

Puneii uleiul 1a incins Tntr-un vas ernailat, adaugati ardeiul iute,
pasfa de ardel si gogosari si sarea.

Lasati sa fiarba pulin sa se Inmoaie bine, apoi adaugati sucu
de rosii si mai fierbeti 20 de minute s& se ingroase.

Stingeti focui si adaugati o mana de frunze de patrunjel taiate
marunt, si usturoiul pisat. Gustali si potriviti de sare.

Q servili rece ca aperitiv. £sle 0 pasta pe care o puteti tinge pe
paine st este foarte bund cu lequme prajile in aluat de clatite.
Fentru cei carora nu fe place gustul picant, pot face aceasta pasta
si fard ardei iute. (Dar ar fi pacat}
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Pasta de linte rosie

Ingrediente

+ 250 g de linte

+ 100 ml ulei de masline

* 1 ceapa verde

« 1 lingurita de cimbru

* Y2 lingurita de piper

+ Y2 lingurita de sare

» 1 lingurita de ienibahar

Timp de preparare: 40 de minute

Numar de portii: 2

Mod de preparare

Puneti lintea in apa rece si o lasati sa se inmoaie cel putin o
jumatate de ord. Apoi o puneti la fiert in altd apa rece, cu putina
sare. Apa trebuie sa acopere bine lintea. O fierbeti 1a foc incet pana
se inmoaie.

Trebuie s aveti in vedere faptul ¢ lintea fierbe mult mai repede
decat fasolea.

Dupa ce a fiert, strecurati-o si lasati-o sa se raceasca putin.

Dupa ce s-a racit, o introduceti in mixer impreuna cu celelalie
ingrediente. Amestecali pana obtineti o pasta fina.

Ungeti felii de paine si serviti cu felii de rosii, castraveti, gogosari
sau cu muraturi.

Daca nu aveli mixer, pasati lintea prin strecurdtor si apoi
amestecati cu restu! ingredientelor.
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Pasté de avocado cu zeama de lamaéie

Ingrediente

» 2 avocado

+ 1 ceapa

« zeama de lamaie

« vlei

* sare

Timp de preparare: 10 minute

Mod de preparare

Curataii fructul de coaja, 1i scoateti samburele si il taiati marunt.
Stropiti imediat cu zeama de lamaie deocarece in contact mai
indelungat cu aerul, avocado se innegreste din cauza oxidarii.

Adaugati apoi sare, ulei de masline sau de floarea-soarelui,
dupa gust, ceapa tocatd marunt si apoi amestecati bine.

La fel ca si celalte paste, o puteti servi pe paine.

Daca pregatesc aceasta reteta vara si am la indemana rosii
gustoase de gradina, descojesc o rosie, o tai bucatele si o amestec
in pasta. Cateodata pun in foc de ceapa, usturoi pisat. Puteti alege
orice varianta doriti. Este o pasta usoara, racoritoare si hranitoare.

Secrete din bucatarie

Avocado este un fruct originar din partea de sud a Mexicului. EI
furnizeaza aproximativ 20 de nutrienti esentiali: fibre, potasiu,
vitamina E, complexul de vitamine B si acid folic. De asemeneas,
ctioneaza ca un stimulent al nutritiei, determinand organismul sa
absoarba mai multe grasimi solubile, cum ar fi betacarotenul si
iuteina.
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Pateu de naut cu ienibahar si cimbru

Ingrediente

* 300 g de boabe de naut « 1 lingurita de ienibahar
+ 150 mi ulei de masline « 1 lingurita de cimbru

+ 1 ceapa * Y2 lingurita de piper

» 1 lingurita de sare

Timp de preparare: 1 ora

Mod de preparare

Lasati la inmuiat boabele de naut in apé rece, timp de 12 ore
Apoi le schimbati apa si le fierketl cu sare, pana se 'nmoaie. Daca
doriti, puteti adauga si 4 foi de dafin in apa in care fierbe nawtul,

Cand s-au fiert, strecurati boabele si lasati-le & se raceasca
Intre timp, taiati ceapa marunt si caliti-o in ulei.

Dupa ce s-au racit, le puneti in robotul de bucatarie, adaugati si
celela'te ingrediente si 1asati sa amestece pana se transfonmsa
intr-o pasta fina.

Cu pasta obtinuta, puteli unge pairiea si 0 puieti decora cu felii
de rosii, castraveti, ardei sau, iarna, cu castraveti si gogosai
murati.

Pateu de soia

Ingrediente

« 300 g de soia boabe - 1 lingurita de coriandru
* 150 ml ulei de masline + 1 lingurita rasa de sare
+ 1 ceapa + piner, cimbru

+ 1 lingurita boia de ardei

Timp de preparare: 1 ord

Mod de preparare

Modaiitatea de preparare este la fel ca ia pateui de naut.

Puneti soia la inmuiat timp de 12 ore, dupé care o fierheli,
o0 strecurali si o lasati sa se raceasca.

Toate ingredientele le introduceti in rob(‘ﬁ;ui de bucaiarie si le
amestecati pana cand obtineti o pasta fin

De asemenea, se serveste ia fel ca paleul de naut.
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Salati de fasole verde

Ingrediente

+ 300 g fasole verde » 2 linguri capere
+ 250 g cartofi - 2 lingurite otet
» 250 g rosii * 50 ml ulei

* 50 g masline * sare

» piper « patrunjel verde

Timp de preparare: 40 de minute

Numér de portii: 4

Mod de preparare

Spalati cartofii si i puneti la fiert in coaja. Curatati fasolea ténara
si fara afe si o rupeti mai marunt, o spalati si o puneti la fiert in apa
clocotita cu putina sare.

Scoateli samburii din masline. Dupa ce s-au fiert cartofii ii 1asati
sa se raceasca putin, apoi ii curatati siii taiati felii.

Dupa ce s-a fiert si fasolea, o strecurati si o lasati putin sa se
scurga in strecurator, dupa care o aranjati in mijiocul unui platou.

Puneti in jurul ei maslinele si caperele. Dupa aceea, aranjati
cartofii, iar peste cartofi puneti felii de rosii.

Preparati un sos din ulei, otet, sare, piper si patrunjei verde si il
turnati peste legume.

O puteti servi ca aperitiv sau fierbeti orez, il puneti pe o alta
farfurie si serviti orezul cu sos de soia si salata de fasole verde.
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Salata de telind cu mustar

Ingrediente

« 2 teline mijloci

* 1 lingura de mustar

* 50 ml ulei

« zeama de lamaie

« cateva masline

« patrunjel verde

Timp de preparare: 10 minute

Mod de preparare

Curatati telina, o spalati, o radeti fin si o stropiti cu zeama de
lamaie sa nu oxideze.

Preparati sosul in felul urmator: puneti mustarul intr-un castronel
si adaugati uleiul treptat, ca la maioneza, pana se incorporeaza.

Puneti sare si piper dupa gust si adaugati patrunjelul verde,
tocat. Amestecati sosul cu telina, gustati si, daca considerati
necesar, mai adaugati sare, piper sau zeama de lamaie.

Puneti intr-o salatierd si ornati cu masline. O serviti ca aperitiv.

Secrete din bucatarie

Semintele de mustar accentueaza gustul castravetilor murati in
otet, al muraturilor in general. Folositi seminte de mustar la
mancarurile de peste, mancaruri de varza, sosuri etc. Boabele si
chiar praful de mustar se pastreaza bine si sunt bune ani de zile
daca Ie tineti in loc rece si intunecos.

Mustarul se potriveste cu marar, piper, frunza de dafin, ardei
iute, cuisoare, ghimbir, chili, nucsoara si pe langa muraturi il puteti
folosi cu dovlecei si alte legume.
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Salat3 de vinete condimentats

Ingrediente

= 2 vinete

*» 1 rosie potrivita

+ 50 ml ulei de masline

- cateva fire de coriandru verde

+ un fir de usturei verde (numai partea alba)

+ 0 lingurita de boia dulce de ardei

« Y2 linguritd de cumin (chimen) macinat

« 1 felie de 1amaie

Timp de preparare: 10 minute

Numér de porii: 2

Mod de preparare

Taiati cuburi vinetele si rosia si le puneti la prajit impreuna cu
uleiul, la foc mic, sa se Inmoaie, cam 5 minute. Daca este nevoie,
adica nu e suficienta apa pe care o lasé legumele, mai addugati o
lingura de apa sa nu se prinda de vas.

Puneti boiaua, coriandrul tocat si usturoiul pisat, amestecati bine
si stingeti focul. Apoi puneti lamaia taiata bucatele si cuminul, le
amestecati bine si turnati salata in bolul in care o veti servi.

Trebuie sd rezulte o pastd cu o consistentd asemanatoare
salatei de vinete romanesti.

Dupa gust, se poate combina boiaua de ardei dulce cu iute, in
proportia doritd. Coriandrul, cuminul si boiaua sunt foarte
importante in aceasta salata.

Secrete din bucatarie

Cuminul  sau chimionul este originar din regiunea
mediteraneeana. in aparenta este foarte asemanator cu chimenul,
dar chimionul este nu numai un condiment ci si o planta aromatica.
Se gaseste atat sub forma de seminte cat si macinat, dar se
pastreaza mai bine si mai mult timp sub forma de seminte.
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Salata cu naut

Ingrediente

- 100 g naut

+ 1 ceapa

» 2 rosii

* 50 g masline

» patrunjel verde

* ulei de masline

* sare

* piper

» zeama de la o jumatate de lamaie

Timp de preparare: 50 de minute

Numar de porii: 2

Mod de preparare

Puneti nautul la inmuiat in apa rece cel putin 5 ore, dupa care il ~
puneti la fiert Tn alta apa rece cu putina sare. Cand s-a fiert, 1l
strecuraii si il puneti intr-un castron.

Curatati ceapa si o taiati marunt. Rosiile le spalati, le curatati de
cotor si le taiati marunt, la fel si maslinele. Puneti ceapa, rosiile,
maslinele si patrunjelul tocat in castronul cu naut, apoi adaugati
ulei de masline, zeama de lamaie, sare si piper dupa gust.

Amestecati bine si o puteti servi fara alta garnitura deoarece,
datorita nautului, este foarte consistenta.

Secrete din bucitarie

Stiati ca uleiul de masline provine doar de la maslinele verzi, iar
aroma, culoarea si consistenta variaza in functie de soiul de
masline, locul si clima unde creste maslinul?

Acest ulei este ideal pentru prajit deoarece, prin incélzire, nu
suporta madificari, deci isi pastreaza valorile nutritive mai bine
decét alte uleiuri. Un alt avantaj pentru a folosi la préjit uleiul de
masline este acela cd formeaza o crustd microscopicd pe
suprafata méancarii, fapt ce mpiedica patrunderea substantelor
nocive generate de procesul prajirii si imbunatateste savoarea
mancarii.
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Salata de linte rogie cu maghiran

Ingrediente

« 200 g de linte rosie

« ulei

» sare, condimente

Timp de preparare: 25 de minute

Numar de portii: 2

Mod de preparare

Lasati lintea sa se inmoaie in apa rece cel putin o jumatate de
ora. O puneti la fiert In alta apa rece care trebuie sa fie numai cat
sa o acopere si adaugati si putina sare.

Cand s-a facut ca o pastd, o luati de pe foc si incorporati uleiul,
amestecand continuu cu o lingura de lemn.

Condimentati apoi dupa gust. Puteti folosi, de exemplu, dupa
cum am spus si in titlu, maghiran. Dar nu este obligatoriu.

Eu fac aceasta reteta pentru amiaza, dar daca imi ramane mai
mancam si la oricare dintre celelalte mese. Este buna cu orice
muratura sau orice salatd de lequme proaspete.

Salata de linte verde

Ingrediente

« 2 kg de linte

- 1 ceapa mare rosie

« 100 ml de ulei

s sare

Timp de preparare: 30 de minute

Numér de poriii: 4

Mod de preparare

Spalati lintea si puneti-o la fiert in apa rece si adaugali putina
sare. Trebuie sa o fierbeti aproximativ 15 minute, pana se inmoaie.

Dupa ce s-a fiert, o strecurati si adaugati ceapa taiata fideluta,
uleiul si sarea. Este o mancare rapida, foarte gustoasa si
consistenta. Este foarte buna cu castraveti murati, gogosari, salata
verde sau salata de rosii.
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