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BUNATATI CU CARNE

Pui cu rogii coapte, vinete, mdsline, vin alb i feta

Muschiulet de porc cu sos de vin alb gi ierburi aromatice

Muschiulet de porc cu miere §i Usturoi

Cotlete de porc cu sos cremos de ciuperci

Cotlete de porc cu mere, ceapd, unt si scortisoard

Chiftelute din pui cu mozzarellg, iaurt grecesc, oud $i mdrar
Muschiulet de pui marinat cu o crustd de chipsuri de cartofi

Ardei umpluti cu carne de porc gi putin orez

Pui aromat cu rosii $i mozzarella, cu sos de otet balsamic si busuioc
Pui cu sos cremos de pesto, rosii cherry si sménténd dulce

Pui delicios cu vinete rumenite, rosii cherry si sos de rosii cu busuvioc
Piept de pui cu sos de ardei copti, parmezan $i esalotd coaptd si rumenitd
Pui copt cu rdddcinoase

Piept de pui fraged in sos acrigor si catifelat cu mdmdligd cremoasd
Pui ,insoard-te cu mine”

Ficdtei de pui cu usturoi, [dmdie, vin $i sos de rogii

Muschiulet de porc cu sos grozav de mustar, Iimie i smanténd
Cotlete de porc cu mere, ceapd, unt si scortisoard

Pui cremos cu orzo, spanac §i parmezan

Cotlete de porc cu spanac $i usturoi

Muschiulet de porc cu sos de usturoi gi boabe de mustar

Fictitei de pui cu unt si ceapd caramelizatd

Tigaie savuroast cu piept de pui, cartofi, cheddar i mozzarella

Pui cu sos beurre blanc

Felii de muschiulet de porc cu sos aromat de ciuperci

Pui marinat in iaurt grecesc picant
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Cartofi crocanti la cuptoer cu Iimdie, patrunjel si parmezan
Tartd crocantd cu cartofi

Cartofi gratinati cu parmezan

Cartofi copti felii

Cartofi gratinati
Cartofi gratinati cu surprize

PREPARATE ALE COPILARIEI

Pldcintd cu feta, telemea si mozzarella

Salatd de ciuperci cu castraveti murati

lahnie de fasole cu ciolan afumat

Urzici cu spanag, altituri de oud prjite si mdmdligd cremoasd
Pldcintd simpla cu bréinza

Gomboti [gdluste cu prune)

Ciorbd de salatd ardeleneasca

Mdncare de praz cu misline, cu vin alb si rogii cherry
Budincd de macaroane cu branza

Mdncare de stevie cu orez

Pite grecesti

Mancare de ardei copti cu smantand dulce

Ciulama de pui cu ciuperci

Sdrdtelele copildriei

Orez cu lapte si cu piersici posate in sirop

Bagels cu perle de branzd

PREPARATE TARTINABILE

Pate de somon

0 aitfel de zacusci

Pate din linte cu nuci usor rumenite
Pate de ciuperci cu nuci

Salatd marocand de vinete

Pate de ficat cu coniac

Salatd de doviecei copti

Pate de mazdre
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Budinca de mei cu piersici caramelizote 103

Prdijituréi cu zmeurd, smochine si migdale 104
Chec delicios, umed si bogat, cu zucchini, cacao si bucdtele de ciocolatd 107
Prdjiturd cu cdipsuni, zmeurd i ricotta 108
Tartd rusticd cu cdpsuni ]
Chec de post cu ciocolatd 112
Prdijiturd cu zmeurd congelatd si chefir 15
Frigéinele aromate cu rom brun 116
Prdjiturd cu visine 19
Sorbet de portocale cu lavandd 120
Frigéinele la cuptor cu piersici caramelizate 121
Strudel cu mere 122
Cel mai bun chec cu ciocolatéd 125
Chec cu ldmdie, afine si nuci 126
Prdjiturd vegand cu ldmdie si afine 129

BUNATATI CU FRUCTE DE MARE

Crevetiin stil grecesc 130
Creveti cu sos de usturoi si unt 131
Creveti in stil italienesc cu legume 133
Salatd caldd de cartofi cu caracatitd 134 -

DIN BUCATARIA INTERNATIONALA

Tacos cu pui, ardei, ceapd, rosii si cheddar 137
Tigaie picantd mexicand 138

BUNATATI PE BAZA DE MAMALIGA

Mdmdligd coaptd cu bacon si cheddar alb maturat 141
Mdmdligd cu branzéi si conopidd aldturi de ou ochi 142
Mamdiligd cu creveti si sos pesto din pdtrunjel si busuioc 145
Tartd cu blat de mdmdligd, zucchini si ciuperci King Oyster 146
PREPARATE CU 0U

Salatd de oud 148

Omletd cu dovlecei la cuptor 149



Quicoapte cy,mamdtind cremoasd sisas de rosii
Qudicolipte-et nduysi rosii

Norisori de ou'in chifle ciabatta

Tortillas cu piure de fasole, oud ochiuri si ceapd muratd
Tigaie cu cartofi, oud si rosii

Mic-dejunul bunicii

Shakshuka

PASTE

Penne cu somon
Spaghete cu sos de cremd de branzd
Orzo cu $0s cremos din dovleac copt

PREPARATE CU PESTE

Somon cu sos verde de citrice si mdsline verzi

Somon cu sos de ierburi si cartofi noi

Somon cu un sos delicios de curry, lapte de cocos, spanac si ndut
Cod cu ndut in sos de rosii i usturoi

Somon copt cu crustd de fistic

Chec sdrat cu ton, rogii uscate si mozzarella

Somon cu crustd de alune de pddure, migdale si pesmet panko
Somon marinat si copt pe un pat de citrice Si usturoi

Somon la tigaie cu piure de cartofi si broccoli

Doradd la cuptor cu cartofi si rogii cherry

Somon in sos cu ldmdie, salvie si usturoi

Doradd la cuptor cu piure de cartofi cu mazdre

SALATE

Carpaccio de vinete cu sos de ton si rosii marinate
Salatd caldd cu cartofi si zucchini

Salatd Caprese cu fasole

Salatd Caesar

GUSTARI

Crostini cu vinete si mozzarella

Bruschete cu sos de ardei copt, usturoi si mozzarella
Toast - fericirea copiilor

Sendvis cald cu bréinzd si ciuperci
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Cremd de dovieac si rosii galbene cu chipsuri de parmezan
Cremd de sfecld rosie

Cremd de dovlecei copti

Cremd de proz cu cartofi si cheddar

Supti cremd din conopidd coaptd, usturai copt si stock de pui
Supd cremda de urzici

Supd de rogii coapte cu busuioc i ulei de mdsline

Supd finlandezd cu somon Si cartofi noi

Supd cremd din ardei copti, usturoi copt si rogii

Cremd mexicand din porumb, cartofi, praz gi creveti

PREPARATE VEGETARIENE

Chiftelute de dovlecei

Rosii umplute cu mei

Cartofi dulci copti cu gorgonzola si fistic

Ardei copti umpluti cu zucchini, ciuperci, morcovi i orez
Ardei umpluti cu branzd feta gi spanac

Gratin de cartofi si zucchini

Chec sdrat cu dovlecei

Ridichi coapte

Broccali cu sos de sméntand, parmezan i usturoi
Bastonase crocante de pdstéirnac

Ardei copti, marinati si umpluti cu burrata

Fasole verde cu usturoi, busuioc si rogii cherry

Tocdinitd de cartofi

Chiftelute cu sparanghel, feta, mdrar si mozzarella
Ciambotta

Salatd caldd cu cartofi copti, rosii coapte, mdsiine verzi si pesto
Ciuperciin sos alb cu usturoi

Conopidd in sos de rosii la cuptor

Zucchini si vinete coapte in sos de rogii

Ragu de ciuperci Portobello

Risotto cu rosii gdtite in 3 feluri

Fasole in sos de rosii cu ricotta, spanac i muguri de pin
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vinete,

masline, vin alb si feta

6 buciti de piept de puinu foarte

150 ml de vinalb sec

100 ml de smanttind pentru gdtit
(15% grdsime)

mari Sare
Un cub de unt Piper Un pumn de mdsline variate
Un strop de ulei Un prof de zahdr Busuioc proaspdt

400 ¢ de rosii cherry
4 cdtei de usturoi tocat

Acest preparat este o incantare a
simturilor, dar mai bine va zic cum |-am
gatit si vedeti singuri catde bun este...

Am lasat la rece cateva ore bune
pieptul de pui dat cu sare, piper cu
lamaie si rosii uscate cu I)usumc.

Am pus in tigaia mea preleratd, cea
pestrita, un cub de unt si un strop de
ulei si am fript puiul pe ambele parti.
inainte de a se gati complet, l-am scos
si l-am linut acoperit, sa slea cald.

in aceecasi tigaie, am pus rosiile
cherry, iar dupa ce au inceput sa lase
putind zeama, am adaugat si cateii
de usturoi tocati marunt si vinul. Am
condimentat cu sare, piper si un praf de
zahar si am lasat la foc mediu spre mic.

Am zdrobit usor o parte din rosii,
apoi am taiat cubulete o vanata tigrata.
Am pus in alta tigaie putin ulei, bucatile
de vanata si am acoperit. Din cand in
cand, am intors vinetele. Dupa ce s-au
rumenit usor, am adaugat si un strop de

0 vandtd tigratd (sau nu)

Unstrop de apd
Bréinz( feta (optional)

apa si am mai lasat la gasitinca 5 mi-
nute.

in acest timp, am continuat prepa-
rarea sosului divin. Am adaugat un
pumn de masline variate sau de care
doriti (eu am pus kalamata si verzi) si
smantana pentru gatit. Dupa S minute,
am pus puiul inapoi in tigaie si vinetele,
pe care, dupa ce s-au gatit, le-am scos
pe o hartie absorbanta.

Am lasat toate aromele sa se con-
topeasca incd cateva minute, apoi am
presarat deasupra busuioc proaspal si
branza feta.

Puteli servi cu orez hasmati simplu
langa sau cu o coajd de paine proas-
pata. Ce sa fie?

Pont: Tdiati puiul in bucdtele la final,
sd stea asa tdiat in sos... 0 4 vedeti
voi de ce.

Bucurie in bucatarie
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Muschiulet de porc Rosii uscate cu busuioc 100 ml de supd de pui
Sare Verdeturi italienesti 100-120 ml de smdntéind pentru
Piper cu lamdie Un cubulet de unt gatit
Piper Un strop de ulei de misline 2 lingurite de amidon
Boia dulce Cativa citei de usturoi Verdeturi

100-150 mi de vin alb sec

Vreti sa facem impreund cel mai
grozav muschi de porc? Imi ziceti dupa
daca am avut dreptate.

Pentru inceput, scdpam de pielita
aceea gri si tare. 1l 13sam o noapteinapa
cu sare si piper cu lamaie. La racoare,
sa se gandeasca la ce-l agteapta. A doua
zi il scoatem din ,saramurd”, il punem
pe hartie absorbanta si il lasdam 30 de
minute la temperatura camerei.

fncingem cuptorul la 200°C.

Masam carnea cu sare, piper, boia
dulce, rosii uscate cu busuioc si verde-
turi italienesti.

Punem in tigaie putin unt cu ulei
de masline si sigilaim muschiuletul pe
toate partile. Eu |-am taiat ca era cam
indltut i nu incapea in tigaie.

Cand e rumenit deja si arata apeti-
sant, aruncam langa el niste catei de
usturoi, nu conteaza daca sunt cu tot cu
coaja sau descoijiti. li acoperim cu uleiul
acela frumos colorat pret de un minut,
apoi introducem tigaia la cuptor pentru
maximum 25 de minute. Nu vrem carne
uscata.

18 + Andreea Dutia

Dupa 25 de minute, scoatem tigaia
din cuptor si o punem pe aragaz la foc
mediu. Adaugam vinul si lasam pe foc
2-3 minute, pand se evapora alcoolul.

Inaceste 2 minute, stropim musgchiul
cu zemurile divine din tigaie.

il scoatem si il punem pe tocitor sau
farfuriesiilacoperim.

in aceeasi tigaie, adaugam supa de
pui. Daca nu aveli supa, puteti dizolva
un cub bio in apa. Si ldsam sa fiarba
pentru 2 minute, apoi addugam sman-
tana amestecatd cu amidonul si verde-
turi de care va pofteste inima. Eu am
pus cimbru si busuioc. Condimentam
cu sare, piper si ce alte condimente mai
doriti.

Lasdm sa se ingroase si s se trans-
forme in cel mai delicios sos.

Gustati. Mie imi venea sa iau o coaja
de paine. N-am facut-o. Am luat in
schimb carnea, am tdiat-o felii si am
agezat-01in sos.

Se poate servi cu varza de Bruxelles
gitita in unt si lamaie.



| Wil
B Yy,




AL P kA &1 1 ISPRIF
W il o
r

Muschiulet de porc
0 linguritd de usturoi pudrd
0 linguritd de boia picantd
2 linguritd de sare

20 Andreea Dutia

uu‘.k.nul

Y2 linguritd de piper cu ldmdie 4 c(tei de usturoi

0 linguritd de rosii uscate cu usturoi 3lingurite de sos de saia
Putin unt 6 linguri de miere

Ulei de porumb 3linguri de otet de mere

Noud ne place mult muschiul de porc,
deoarece e o carne slaba care, gatitd cum
trebuie, este suculenta si delicioasd. Cu
sosul pe careil-am facut, e combinatia per-
fecta de dulce cu usor picant.

Dar sd vedem cum il pregatim.

Incingem cuptorul la 200°C.

Facem un amestec dintr-o lingurita de
usturoi pudrd, o lingurita de boia picanta,
jumatate de lingurita de sare, jumatate de
lingurita de piper cu l[amaie, o lingurita de
rosii uscate cu usturoi, amestec cu care
masam muschiuletul de porc.

il lasam sa se odihneasca 20 de minute,
apoi incingem o tigaie in care am pus putin
unt si ulei de porumb si sigilam carnea pe
toate partile.

Cand carnea este rumend, adaugam in
tigaie usturoiul zdrobit, apoi tocat. Lasam
2-3 minute, dupéa care adaugam un ames-
tec facut separat din sos de soia, miere si
otet de mere. Acoperim cu folie si dam la
cuptor pentru maximum 15 minute, pana
carnea e divind si sosul lipicios si gros ca
un sirop.

Lasdm la odihnit 20 de minute, apoi
feliem muschiuletul, stropim cu sos si ne
bucuram.

Euam facut un piure din cartofi cu unt si
smantana dulce. Si un strop de parmezan.



cusoscremos deciuperci

Cotlet de porc
0 cdpdtnd de usturoi verde
300 g de ciuperci brune

Putin cimbru
200 ml de sméntéind pentru gatit
0linguritd de zeamd de ldmdie

0 linguritd de usturoi granulat
2 linguri de verdeturi italienesti
2 lingurite de sare

Unt Rozmarin 0 lingurd de otet de mere
100 ml de apd 0 lingurd de piper cu imdie
Sare PENTRU MARINADA: 2 lingurite de ulei
Piper 250 ml de apd

Am marinat cotletele de porc o zi si o
noapte intr-o marinada facuta din apa,
usturoi granulat, verdeturi italienesti,
sare, otet de mere, piper cu lamaie si
ulei.

A doua zi le-am scos, le-am tampo-
nat cu hartie absorbanta si le-am lasat
o ora la temperatura camerei.

intre timp, am tocat usturoiul verde
si am feliat ciupercile, pe care le-am
galit in putin unt pentru aproximativ
10 minute, apoi am adaugat si usturoiul,
am pus capacul si am continuat sa le
gatesc.

Dupa 7 minute, am adaugat apa, sare,
piper, cimbru si smantana pentru gatit
si am mai lasat pe foc pentru inca 10 mi-
nute. Dupa ce am gustat, am pus gi o lin-
guritd de zeama de lamaie.

intr-o alti tigaie, am gatit cotletele in
putin unt, doar cateva minute pe fiecare
parte — 2, maximum 3, peste care am
adaugat rozmarin. Nu le gatiti mai mult,
cici devin tari si uscate. De asemenea,
tigaia trebuie s fie foarte bine incinsa.

Am dat tigaia la cuptorul incins la
190°C, pentru 2-3 minute.

Cand sunt gata, le aduceli in sos
impreuna cu ce zeama au lasat in tigaia
in care au fost, presarati piper negru
pe deasupra si servili cu coaja depaine
crocanta si un pahar de vin.
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cu mozzarellq,

iaurt grecesc, oua si marar

650-700 g de piept de pui 0 linguritd de usturoi pudrd 2 linguri de igurt grecesc
110-120 g de mozzarella tare sau 2 oud 0 lingurd de mustar
cascaval 70 g de iaurt grecesc Sare
0 legdturd de mdrar 40 g de fiiind Paprika
0 linguritd de sare 0 lingurd de ulei de mésline 0 linguritd de miere
Piper PENTRU SOS: 0 linguritd de otet

Verdeturi italienesti

Nu va speriati, cici nu sunt ce par
a fi, adica chiftelele clasice cu carne
tocatd. Sunt muuuult mai bune, cre-
deti-ma, va rog. Va conjur s le incer-
cati, atat de incantati am fost toti de
ele... Si se fac ugor.

Diferenta fata de cele clasice este ca
nu tocam carnea prin masina de tocat
si 0 marinam macar o ord cu iaurt si...
hai ca va zic pas cu pas.

Taiati pieptul de pui cubulete, de
mérimea unei masline sa zicem. Radeti
mozzarella sau cagcavalul. Tocati ma-
runt mararul. Amestecati puiul cu sare,
piper, verdeturi italienesti si usturoi
pudri. Bateti oudle si amestecati-le cu
iaurtul grecesc, mozzarella ras, faina
si mararul tocat. In amestecul obtinut,
adaugati puiul tocat si condimentat.
Amestecatitotul bine, acoperiti cu folie
alimentara sau capac si dati la frigider
o ord, doua.

3 linguri de maionez(i

Un praf de usturoi pudrd

Asezali pe foc o tigaie usor adanca
si incingeti-o bine. Puneii in ea o lin-
gurd de ulei de masline. Luati cu lin-
gura sau cu ustensila pentru inghelata
(recunosc, eu le-am facut cu mana) din
amestecul obtinut si puneti in tigaia
incinsa. Rumeniti-le cateva minute pe
o parte (4-5), apoi pe cealaltd, la foc
mediu spre mare. Ale mele au fost rela-
tiv plate si s-au facut repede.

Faceti o transa, apoi stergeti tigaia,
mai puneli o lingura de ulei si faceti a
doua transd. Poate si a treia, depinde
de cat de mare va e tigaia. Oricum, nu
o aglomerati.

Faceti un sos din maioneza, iaurt
grecesc, mustar, sare, paprika, miere,
otet si usturoi pudra.

Dacd dorili, deasupra puteti pre-
sara cepsoara tocata.
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Piept de pui sau muschiulet de pui

Un strop de zeamd de |dmdie

2 linguri de maionezd

4 linguri de iaurt grecesc 0 linguritd de boia dulce Sare
Sare 0 pungt de chipsuri de cartofi Piper
Piper PENTRU SOS: 0linguritd de otet de vin alb

0 linguritd de usturoi granulat

Se pun bucatile de pui (eu am folosit
muschiulet, dar daca aveli piept, tdiati-|
in fasii late de 2-3 degete) la marinat
micar o ord, doua (daca nu mai mult)
intr-un amestec facut din iaurt grecesc,
sare, piper, usturoi granulat, zeama de
laméie si boia dulce.

Se pun chipsurile de cartofi in robo-
tul de bucatarie si se maruntesc. Puteti
face asta si cu un ciocan de carne, cat
pungda este incd nedesfacuta.

Ficcare bucatd de pui (cu ce are pe
¢a, dupa cum se vede in poza) se trece
prin cartofii zdrobiti, apasand bine sa
se lipeasca cat mai mult i pe o parte, si

24 ¢ Andreea Dutia

2 linguri de mustar

2-3 lingurite de miere

pe cealalta, apoi se asaza in tava tape-
tata cu hartie de copt.

Daca doriti, pulverizali un strop
de ulei pe fiecare. Nu e necesar, ajuta
doar la obtinerea unei crusle $i mai
frumoase.

Se da tava la cuptorul preincalzit, la
190°C, functia ventilatie, pana cand sunt
aurii.

Separat, se face un sos din mustar,
maioneza, sare, piper, otet de vin alb si
miere.

Se pot servi simple, cu sos sau cu
garnitura langa.



