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BORS DE COCOS CU TAIETE]
DE CASA, MOLDOVENESC

Pentru bors:
& un cocos tandr
* 4-5 cepe medii
* 4-5 MOrcovi
+1telind medie
+ 2-3 rddacini de patrunjel
+1ardei gras/capia
+500 mlde bors acru
+ 450 ml de suc de rosii
+1crengutd de cimbru
+ 2 legdturi de patrunjel
+1legdturd de leustean
+10-15 ml de ulei
s 6litride aparece

¢ saresi piper

Pentru tiietei de casa:
+150 gde fdind de griau

+l0U

e1gsare

*Scaneazd pentru reteta
video!

3h 51

Cocosul portionat se pune la fiertin 6 | de apd, cu
urmatoarele legume intregi: o jumatate de telina,
taiatd Tn doud, doud radacini de patrunjel, trei morcovi
si doud cepe, sare si piper. Se lasa la foc mare pand in
punctul de fierbere, apoi la foc mictimp de 2 ore si se
elimind spuma de cite ori este nevoie.

Pentru taietei, se omogenizeaza 150 g de fdina cuun
ousi un sfert de linguritd de sare si se fraimanta totul
circa15 minute. Aluatul obtinut se acopera cu o folie
de plasticsi se tine la frigider circa 20 de minute, dupa
care se modeleaza taieteii dupa preferinta.

intr-o oali separati, se caramelizeazi trei cepe tocate
marunt, cu o linguritd de sare, in 10-15 ml de ulei.

Se adaugd apoi urmatoarele legume mdruntite: un
morcov, o raddcind de patrunjel, un sfert de telina.

Se lasa totul circa 3-4 minute la foc moderat, apoi se
toarnd sucul de rosii si se gdteste circa 3 minute.

Se adauga zeama in care a fiert cocosul, iar apoi carnea
fiartd si se lasd totul la foc mic timp de 15 minute, dupa
care se pun un ardei gras rosu, cimbru si borsul acru si
fierbem totul s minute.

La final se pun tdieteiji si verdeata tocatd marunt si se
gateste totul circa 10 minute.
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BORS DE COCOS CU TAIETEI
DE CASA, MOLDOVENESC

Pentru bors:
+ un cocos tandr
* 4-5 cepe medii
+ 4-5 morcovi
+1telind medie
+2-3 ridécini de patrunjel
«1ardei gras/capia
+500 ml de bors acru
+ 450 ml de suc de rosii
+1crengutd de cimbru
+ 2 legaturi de patrunjel
+1legdturd de leustean
+10-15m! de ulei
« 6 litride apa rece

e+ sare si piper

Pentru taietei de casa:
+150 gde fiind de grau

¢lou

e1gsare

*Scaneazd pentru reteta
video!

3h 51

Cocosul portionat se pune la fiertin 6 | de apd, cu
urmdtoarele legume intregi: o jumatate de telina,
taiatd in doud, doud radacini de patrunjel, trei morcovi
si doud cepe, sare si piper. Se lasd la foc mare pand in
punctul de fierbere, apoi la foc mic timp de 2 ore si se
elimind spuma de cite ori este nevoie.

Pentru tdietei, se omogenizeazd 150 g de fdind cu un
ousiun sfert de linguritd de sare si se framanta totul
circa15 minute. Aluatul obtinut se acopera cu o folie
de plasticsi se tine la frigider circa 20 de minute, dupd
care se modeleazd tdieteii dupd preferintd.

Intr-o oald separati, se caramelizeazi trei cepe tocate
madrunt, cu o lingurita de sare, in 10-15 ml de ulei.

Se adaugd apoi urmatoarele legume mdruntite: un
morcov, o raddcind de pdtrunjel, un sfert de telina.

Se lasa totul circa 3-4 minute la foc moderat, apoi se
toarnd sucul de rosii si se gateste circa 3 minute.

Se adaugd zeama in care a fiert cocosul, iar apoi carnea
fiartd si se lasd totul la foc mic timp de 15 minute, dupa
care se pun un ardei gras rosu, cimbru si borsul acru si
fierbem totul 5 minute.

La final se pun tdieteii si verdeata tocatd mdrunt si se
gateste totul circa 10 minute.
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PUI CU SMANTANA
S| CARTOFI

1h 30 min. 4 portii

Uleiul si untul se incalzesc intr-o tigaie incapitoare, apoi

se pun ciocanelele de pui, incat sd se rumeneasca pe

ambele parti, addugand sare si piper dupa gust, apoi se
+3-4 cepe medii d& deoparte.

+ 4-5 cdtei de usturoi

+1kgde pulpe de pui

+500 gde smintina

In aceeasi tigaie se pun ceapa tocata si usturoiul zdrobit

+20mldeuleidefloarea- si se cdlesc pand devin aurii si aromate, addugand si
soarelui frunzele de dafin si putind sare.
+30gdeunt Dupd aproximativ 2 minute, se toarnd vinul si se lasa sa
+100 ml de lapte rece se evapore complet, momentin care se adaugd 100 ml
+100 ml de vin alb demisec de apd, incat cubuletele de cartofi sa fiarba pand devin

o1linguri de fiin de grau moi si absorb lichidul.

Fdina se amesteca cu laptele rece intr-un castron, pana
se obtine o pastd omogena, apoi se adaugd smantanasi,
dupd gust, sare si piper. Este important sa ne asiguram
cd amestecul este bine omogenizat.

+1/2 legaturd de patrunjel
« saresi piper

+ 2 frunze de dafin

Se pun din nou ciocanelele de pui in tigaie, apoi se
toarna sosul de smantana peste ele.

- Se lasd totul sa fiarba |a foc mic timp de aproximativ
E“ I 5 minute, amestecind din cind in cAnd pentrua nu se
.'.a'EE-! : prinde, iar cand sosul s-a ingrosat si carnea este frageda,
se presara deasupra patrunjelul tocat.

*Scaneazd pentru reteta
video!
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MUCENICIMOLDOVENESTI/

+750 gdefiina
¢ 400 ml de lapte cildut,
pandtn37°C
+100 gde zahar
+7gdedrojdie uscatid
+30ud
+ coaja rasd de la o portocala
e coajarasidelaolamaie
+1fiold de esentd de vanilie
e¢2-3gdesare
+300-400 gde miez de nuca
+1galbenusdeou
+3linguri de lapte
+1prafdesare

Pentru sirop:
+150 g de miere
+150 mlde apa cilduta

*Scaneazd pentru reteta
video!

SFINTISORI

3h 8-10 portii

Intr-un bol mare se amesteci laptele cildut cu zah&rul
si drojdia si se lasa amestecul sd se activeze pentru 5-7
minute.

Se adauga oudle, coaja rasa de portocald-si lamaie,
esenta de vanilie si se amestecd totul bine.

Faina se adauga treptat, pana cand aluatul incepe sa
se formeze. Spre final, se adaugd sarea si se fraimanta
aluatul pand devine elastic si se desprinde de pe peretii
bolului (daca folosim planetarul).

Se lasd aluatul sa creascd intr-un loc cdldut, acoperit,
pana fisi dubleazd volumul (aproximativ 40-60 de
minute), apoi se imparte in portiuni egale (10 bucati, de
aproximativ 140 g fiecare).

Din fiecare bilutd de aluat se formeazd un snur lung,
care se Tmparte Tn doua pdrti, care apoi se impletesc.

Se lipesc capetele aluatului, Tncit sd se obtind un
cerc, apoi se rdsuceste pentru a forma cifra 8, forma
traditionald a mucenicilor.

Se asazd mucenicii modelati intr-o tava in care s-a pus
hartie de copt si se ung cu un amestec de galbenus de
ou, lapte si sare.

Se cocin cuptorul prefncalzit [a180°C, pentru 20-25 de
minute sau pana cand devin aurii.
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CHISCA TRADITIONALA
MOLDOVENEASCA

3h 5 kg

+3,5 kg de pulpd de porc
+1kg de gusa de porc
+ 4-5 metri de mate drepte
+200-300 gde ceapi
+300gdeorez
+10-15 g de piper rasnit
s+60gdesare

+5linguri de ulei

+optional, malai/pasat—
100-150 g pentru fiecare kg de
carne

*Scaneazd pentru reteta
video!

Se folosesc1 kg de gusd de porcsi 3,5 kg de pulpd cu
soric si putind grdsime, care se taie in bucdti mici

si se dd prin masina de tocat, alternidnd bucitile

de gusd si pulpd, pentru o distribuire uniformi a
grasimii. -

Se macind o lingura de boabe de piper si se
amestecd cu 60 g de sare grunjoas, apoi se
frimanta carnea cu sarea si piperul micinat

pentru aproximativ 10 minute, asigurdndu-ne c3 se
distribuie uniform.

Ceapa tocatd se cdleste Tn ulei; ulterior adiugam
300 g de orez spdlat si inmuiat si [3sdm pe foc
pentru cateva minute, apoi omogenizim totul cu
amestecul de carne.

Compozitia se imparte in doud parti egale, iar
intr-una dintre ele addugdm 2 g de milai, pentru
varietate.

Pentruumplere, se foloseste mat din intestinul
gros al porcului, curdtat si pregétit in acest scop,
alternand compozitia cu orez si cea cu milai.

Chisca se pune intr-0 0ald cu apd si se fierbe la foc
mic. Intepim cu un ac zonele unde se formeazi
umflaturi, pentru a evita spargerea. Dup4 fierbere,
se lasd sd se rdceascd, apoi se taie Tn buciti potrivite
pentru servire.

Se prdjeste in unturd pand cand se formeazi o
crustd aurie si se serveste caldd, savurdnd gustul
traditional si autentic.
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