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BUNITAI pE BAZA DE cARToF

Cortofi noi cu teurdfi $ cmpd verde

Cortofi croconlilo cuptor w ldmOie, pdtrunielgipormezon

Tortd croccnt{ cu co*ofi
Cortofi grotinoli cu pslTIezon

Cortofi copfifelii

Cortofi grotinc,ti

Cortofi grmina;i cu surprtze

PNEP*NATE ALE COPIIINEI

Pldcintil cu feto, teleneo $ ruuzudh
Solotd de ciuperci cu cssmqi rnm,ti

lohnie de fcsole cu cidon sftrnut
Urzieicu $ponoq aldturi deor.d pr6iite gimdmdligd eremoosfi

Pldcintd simpffi cr br&md

Gcmbo$ tgElugte cu prwe)
Ciorffi de sulstfi urdelerposcd

Mdncore de pffiz cu ndsllre, cu vin olb gi tqii ctcrry
Br"dincfi de mcesrosre cu bfinzfr
M0ncore de gtwie cu orez

Pite grmgti
M0ncsre de ordei copgi cu srdntfitd duke

Ciulorno de puicu ciuperci

S6rffletele copildriei

0rczcu lopte,sicu piersici pqotefn $irop

Bogels cu perle de brdnz6

PEEPAEATE TARTIIIABILE

Potedesornsn
0oltfuldezssJscd
PuE din linte ct n"lc* ugor RfiIrcnite

Poedeciupercicurrusi
Solotfi marmnfi&vinete
PsEdefiffitcucgniac
Sqlqtfi dedwleee{cop$
Putedem$rdte

PREPARAIE DUTCI

Budincd de meicu p

Prdjiturd cu zmeurE,

Chec deliciog umed

Projiturd cu cdpgum

Tsrtfi rusticd cu cdp

Chec de post cu cio

Prdjiturd cu zmeur6

Frigdnele oromote c

Prdjiturd cu vigine

Sorbet de portocole

Frigilnele lo cuptor t

$trudelcu mere

Cel moi bun chec ct

Chec cu ldmOie, ofil

Prdjiturd vegond cu

BUNITiT! CU FRUT

Creveliin stilgrece
Creveli cu sos de u
CrevegiTn stilitolien

Sulotil coldd de cor

DIN BUCATARIA I}I

Tocos cu pui, ordel
Tlgoie picontd mo<i

BUNITATI PE BAZI

Mdmdligfi cooptd c

Mdmdligd cu br0nz

M6mdligd cu cre\rer

Tortd cu blot de md

PPEPARATE GU OU

Solotfi de oui
0mletfi cu dovlecei
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suPE $r GIoRBE

Cremd de dovleoc g

Cremd de sfecld ro,s

Cremd de dovlecei t

Cremd de proz cu o
Sup[ cremd din cor

Supd cremd de uzi
Supfi de rogiicoopt

Supd finlondezd cu

Supd cremd din ord

Cremd mexicond d

PNEPARATE VEGSI

Chiftelufe de dovlq

Rogiiumplute cu m

Cortofi dulcicop$ c

Ardeicopliumplqti
Ardeiumplulicu bn

Gratin de cortofi 9i;
Chec sdrot cu dovt

Ridichicoopte

Broccoli cu sos de r

Bostonoge croconl

Ardeicopfi, morins

Fosole verde cu ust

Tocdniffi de cortofi

Chiftelule cu sporo

Ciombottq

Solotd coldi cu co

Ciuperciin sos olb

Conopiddin sos de

Zucchini Fi vinete (

Rogu de ciuperciP

Risotto cu rogiigit
Fosolein sos de ro

Oud coopte cu mdmdligd cremoosfr gisos de rogii

Oud coopte cu ndut,si rogii

Norigoride ouin chifle ciobotts

Tortillos cu piure de fosole, oufi ochiurigiceopd murqtd

Tigoie cu csrtofi, oud girogii

Mic-dejunul bunicii

Shokshuko

PASTE

Penne cu somon

Spoghete cu sos de cremd de br0nzd

0rzo cu sos cremos din dovleoc copt

PREPAPATE CU PE$TE

Somon cu sos verde de citrice 9i mdsline vezi
Somon cu sos de ierburigicortofi noi

Somon cu un sos delicios de curry lopte de cocos, sponoc gi nfiut

Cod cu n6utin sos de rogiigiusturoi
Somon copt cu crustd de fistic

Chec sdrot cu ton, rogii uscote si mozzorello

Somon cu crusti de olune de pddure, migdole gipesmet ponko

Somon morinot,sicopt pe un pot de citrice 9i usturoi

Somon lo tigoie cu piure de cortofi gibroccoli

Dorodd lo cuptor cu csrtofi girogiicherry

Somonin sos cu ldm0ie, solvie giusturoi

Dorodd lo cuptor cu piure de cortoficu mozdre

SALATE

Corpoccio de vinete cu sos de ton 9i rogii morinote

Solqtd cold6 cu curtofi gizucchini

Sqlstd Coprese cu fqsole

Solqtfi Coesor

GUSTIRI

Crostini cu vinete gi mozzorello

Bruschete cu sos de ordeicopt, usturoigimozzorello

Toost - fericireo copiilor

Sendvig cold cu brOnzd giciuperci
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6 bucoli de piept de P

mori

Un cub de ut

Un stroP de t

400 g de ryiic
4 colei de usturu

Acest preparal

simfurilor, dar mai

gdtit givedeii sing
Am l5sat la re

pieptul de pui de

lSmAie gi rogii uscr

Am pus in ti$ai

pestrild, un cub c

ulei gi am fript pt

inainte de a se $5
gi l-am !inut acope

in aceeagi tie

cherry, iar dupS t

pulind zeamd, at

de usturoi tocali
condimentat cu sz

zahlr giam lSsat I

Am zdrobit uq

apoi am tdiat cubr

Am pus in alta tigi
de vAn5ta gi am i

cdnd, am intors r
rumenit usor, am i
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Vreli sd facem impreun5 cel mai
gyozav mugchi de porc? imi ziceli dupd
dacd am avut dreptate.

Pentru inceput, sclpdm de pielila
aceeagri ;i tare. il l5sIm o noapte in apd
cu sare gi piper cu l6mAie. La rdcoare,
sd se gAndeascd la ce:l agteaptl. A doua
zi il scoatem din ,,saramur5", il punem
pe hArtie absorbantS gi il lasdm 30 de
minute la temperatura camerei.

incingem cuptorul la 200"C.
Masim carnea cu sare, pipe6 boia

dulce, rogii uscate cu busuioc gi verde-

!uri italienegti.
Punem in tigaie pufin unt cu ulei

de mSsline gi sigilSm mugchiulelul pe

toate pdrfile. Eu l-am tdiat cd era cam
indltuf gi nu incdpea in tigaie.

CAnd e rumenit deja gi arat5 apeti-
sant, aruncdm 16ngd el nigte c5[ei de
usturoi, nu conteazd dacd sunt cu tot cu
coa.i5 sau descojili. ii acoperim cu uleiul
acela frumos colorat pref de un minut,
apoi introducem tigaia la cuptor pentru
maximum 25 de minute. Nu vrem carne
uscatS.

100 ml de supo de pui

100{20 ml de smOntOno pentru

gotit

2 lingurile de omidon

Verdeluri

Dupa 25 de minute, scoatem ti$aia
din cuptor gi o punem pe aragaz la foc
mediu. Addugdm vinul gi lislm pe foc
2-3 minute, p6nd se evaporS alcoolul.

in aceste 2 minute, stropim mugchiul
cu zemurile divine din tigaie.

il scoatem gi il punem pe tocdtor sau
farfurie gi il acoperim.

in aceeagi tigaie, addugdm supa de
pui. DacS nu aveli sup5, puteli dizolva
un cub bio in apa. $i lSsdm si fiarb5
pentru 2 minute, apoi adduglm smAn-
t6na amestecatd cu amidonul giverde-
juri de care vd poftegte inima. Eu am
pus cimbru gi busuioc. Condimentlm
cu sare, piper gi ce alte condimente mai
dorifi.

Lds5m sd se ingroage gi si se trans-
forme in cel mai delicios sos.

Gustafi. Mie imivenea sd iau o coajS
de p6ine. N-am fdcut-o. Am luat in
schimb carnea, am tdiat-o felii gi am
agezat-o in sos.

Se poate servicu varz\de Bruxelles
getitl in unt gi lSmdie.

Muschiulet de porc

Sore

Piper cu lomoie

Piper

Boio dulce

Rogii uscote cu busuioc

Verdeluri itolienegti

Un cubulel de unt

Un strop de uleide mosline

C0!ivo cofei de usturoi

100-150 ml de vin olb sec
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Mugchiule! de p*r#

+1_

Mugchiulef de porc

0 lingurilo de usturoi pudro

0 lingurilo de boio piconto

/z lingurito de sore

7z lingurilo de piper cu lom0ie

0 lingurifo de rogii uscote cu usturoi

Pulin unt

Uleide porumb

4 colei de usturoi

3 lingurile de sos de soio

6 linguride miere

3 linguri de olet de mere

Cotletdep

0 copo!0no de ufi
300 g de ciuperc

unt

100 mldeq

Sorc

Piper

Am marinatco
noapte intr-o mat

usturoi $ranulat,
sare, otet de mel
ulei.

A doua zile-at
nat cu h6rtie absr

o or5 la temperatr
intre timp, am

si am feliat ciupr

$dtit in putin unl
l0 minute, apoian
am pus capacul i
$5tesc.

Dupd 7 minute,
pipe6 cimbru gisr
gi am mai lSsat pe
nute. DupI ce am r
guri!5 dezeamildr

intr-o altS tigair
putin unt, doarcdt
parte - 2, maxim
addu$at rozmarin.
cdci devin tari qi r
tigaia trebuie si fir

Am dat tigaia
190"C, pentru 2-3I

Noui ne place mult nrLrgchiul de porc,
deoarece e o carne slabl care, $5titi cum
trebuie, este suculentl ;i delicioasS. CLr

sosul pe care i l-am feicut, e combinalia per-
fectl de dulce cu r-r;or picant.

Dar sI rredenr curn il pre$atim.
incingeni cuptorul la 2O0"C.

Facerl Lu1 amestec dintr-o lin$uri!5 de

usturoi pr-rclrir, o lingr-rrifir de boia picanti,
jumitate de linQLrri!5 de sare, jr,rrnitate de

lingurifa cle piper cu lSmAie, o lingurrilir de

ro;ii Lrscate cu usturoi, amestec cu care
nrasinr nru;chiuleful de porc.

il l:is.inr sir se odihrreascl 20 de minute,
apoi incingem o tigaie in care am pus pufin
Lrnt ;i Lrlei de porunrb gi sigilam czlrnea pe

toate piriile.
CAnd carnea este rumeni, adlu$5m in

tigaie usturoiul zclrobit, apoi tocat. Lisim
2-ll minute, dupl care adau$5nr un ames-
tec flcr"rt separat din sos de soia, miere gi

ofet de nrere. Acoperim cu folie ;i dirm la

cuptor pentru maximum 15 minute, pAnI
carnea e dirrini gi sosul lipicios si gros ca

un sirop.
L5sanr la odihnit 20 de minute, apoi

teliem mLrgchiLrleful, stropirn cu sos ;i ne

bucurim.
Eu am ticr"rt un piure din cartofi cu unt gi

smAntAnI dulce. $i urn strop de parnrezan.

-nclreea Du[ia
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'a;es'gde lepnppe ule'alnu!u / FdnC
'csatgF

al gs lenu!]uoc tue r* ;ncedec snd ue
'lnrornlsn r$ lepngpe uue tode'alnulu 0l
ngleurxo.rde nrluad 1un u;ind ul lllpF
ue-al arec ad 'a;1c.ladnlc rellal ue ;$

apran Inlornlsn lecol ue 'durt a.rlul
'larauBc e,lnte;adual el plo o

lesgl ue-al r$ glueq.rosqe alugtl nc leu
-oduel ure-al 'socs tue-a1 !z enop V

'!aln

rS argupl nc .radrd 'arau ap laio 'a.res

'r16auag1e1g 1.rniap.,ran'1e1nue.rfi tolnlsn
'pde ugp glnrpJ EpBuuEuI o-rlu! aldeou
o r$ rz o c.lod ap alalalloc lBuuetu tuv

'uezau;ed ap dr

rd lun nc gopec u

au t$ sos lrl Lur[

rode 'alnurru ap

ec so.rii rs sorrrd
pugd 'alrLrrLLr g1

Bl LuEp r$ ar;o1 n

r$ a;aru 'Blos ap

-saut? r"rn u-rgbnq

Luqsp'l 'Jr?c0l r()(l

r-r1 tupiint3pe '9Lra

ad eaurec Luqlr8r

urind snd LuP ar P

'alnulu"r ap 0z Er
'f,1I

alBc no JalsaLUl

ap pir"rniiLrrl o 'arr

ap alelpurn[ 'are,

'Eluectd Bloq ap

ap gir"rnPLrrl 0-.rtr
'J.0(l

'tLtt1r7$a

'lu r

-.,rad erieurqruo:r ;

nC 'ESBorillap r(

unc q1rgg,8'a.rer

'c,rod ap lnrqcsrrr

arau ap taio ap . 
-

olatuap,t:-
0r0s ap sos 0p e- _ -

r0rnlsn a[i :-:_

reln ap aflrn0ull z

arpupl nc tadld ap pln0u116

arau ap ]aio ap Un0utl 0

arns ap eipn0utl z

p$aua1|n1 ltniapran ep un0utl z

]nlnuu0 lolnlsn ap piltn0utlo

pdo ap ;utg97

:Y0vNtdvH nuINld

uu0ulz0u

arpupl ap puoaz ap Qirtn0ull g

triB0 nrtuad BUgiu0us ap lul00Z

nrqurc ulind

tadl6

srDS

pdn ap lut OOt

]un

aunrq lcradnrc op 0 00t

opJa^ rornlsn ap BuoiBdpc o

rod ep talto3
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650-700 g de pier:

110-120 g de mozzorel r

cogcovo i

0 legoturo de mi

0 lingurito de s:

Piper

Verdeluriitolier

Nu vi speriat
a fi, adicl chiftc
tocatS. Slutt nrrr

deli-m5, \rd roS. '

cali, atAt de inci
ele... $i se thc Ltsr,

Dif'erenla iatir
nu toclm canrea
si o marinlnr nra

hai cd rri zic pas .

1'5iatfi pieptu l

mlrimea unei nri

mozzareller saLr e

runt nrlrarltl.,\nr
piper, vercletLrri

pudr5. Bateli oirl
iaurtul$recesc. r

gi mlrarul tuctrt.
adlugafi puiLrl t

/\mestecali totLrl

alinrentarA Si'rLr ui

o rlr:1, dou.i.

iE

ti

ffi
E

'J

I

,t



€z nl auElEanq u! alrnan8

'Plecol grBosdac BlPs

-a.,rd riatnd e;dnseap '1it.,top pceq
'g.rpnd tolntsn rS taio

'aJa!u'e4g.lded'a.les lel6nu'csaca;F
unet'gzauoreu urp sos un liaceg

'rie.rar.uolpe o

nu 'uncp6'eleFll a pA alBu ap lgc ap

apu;dap 'ela)t e r$ aleod 'g6ue.l1 enop

e riace; 16 raln ap p.rnfiur; o tiaund teu
'eleFll riaF.rat* tode'g$ue'rt o riaceJ

'apada.r lncgJ ne-s rS a1e;d nr1

-elal lsoJ ne alau alv'atBru a;ds ntpau
coJ el 'gllBleac ad rode '19-2 aped o
ad alnuruu BAalgc a1-giruatunX 'gsu!cu!

B1BFI] ug giaund r$ lnuriqo lncalsaue
urp (Bugru nc lncPJ ue-al na'csouncal)
eteiallFut n.lluad ellsualsn nc nes e.lnF

-url nr rienl 'aurlsgLu ap ra;n ap g.lnS

-u!l o Ba ug 1iaun6 'aurq o-riafiu1cu1 rS

EcugpB.ro$n areFlt o co; ad rieza$V

'Pnop'gJo o

.rapr$r.,r; Bl liep t$ cedec nes ElBluaullB
arloJ nc tiuadoce'autq lnlol tiecalsauv
'leluaurpuoc !6 lecot lnrnd riepngpe

'lnuriqo Incalsaue ul 'lecol1n.re.rgr"u rd

Bu!pJ'qsBJ ellilezzotil'csaca.lfi Inunet
nc a;-riecalsarue td alpno rialeg'p.rpnd

!oJnlsn r6 116aua;1e1; r.rniap.ran ',rad;d

'arBs n, 1n;nd liecalsauv'lnrBrEtu lunr
-pu riecol'1n;enecSec nBs BllaJezzotu

liapeu 'waalzqs au!lsptu taun BauttPu,

ap 'aialnqnc rnd ap ;nldard lielql
'sed nc sed cgz pA pc letl

"'16 uner nc gro o recpu tupug;euu o t6

lecol ap eurdeu ug;d eau;ec upcol nu

gc alsa aclsBlc alac ap pieg eiua.,raStq

')o$n ceg as r$ "'a1a

ap lior lsoJ ue gielugcul ap lgle '!iec

-racu! a1 gs.rnluoc gn'Fo.r pn'pu-riap
-arc 'aunq lBu unnnnu luns 'Plecol

aurBc nc asrselc alalaulqc qclpe 'u B

;ed ac luns nu rcgc'tieuads pA nN

Upnd totnlsn ap lntd ug

taio aP Pittn0utl 0

arslr.u op BiUnDuttO

nUtdnd

alDS

rntSnu ap pn0u11 g

csacer0 ilnn! ap;tn0u11 7

pzouo!orx ap;tn0u11g

:sos nurNld

oullspur ap loln ap pn0utl g

ButpJ ap 0 Ot

cseca.r0 unn!ap 0 0t

Bno z

Upnd rorntsn ap Biltn0utl0

pSauelloll lrniapeA

redld

eros ap pittn0ul 0

lolpu ap untBoal 0

lnnnc$oc
nos arDt ollarDzzout ap 0 ozt-oll

tnd ap rdatd ap 0 00/-og9

d
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Se purr bLrcirfile de pLIi (eu ant tolosit
nrugchir-rle!, clar dacit aveli piept, tiriali-l
in fAgii late cle 2-li degete) la marittat
n'ri:rcar o ora, doLrd (daci nu mai nrult)

intr-un antestec tacut dirr iaurt Qrecesc,

sare, piper, usturoi Qranulat, zettnra rle

lirnrAie ;i boia dr,rlce.

Se pun chipslrrile de cartofi in robo-
tul de bucltarie gi se trtirunlesc. Pr-rteIi

face asta gi cut un ciocan de carne, cAt

1r 
Lr n$it estc inci rred es f?icut.i.

Fiecare bucata cle pui (cu ce are Pe

eir, clLtpi clul so vede in pozl) se trece

1-rriri cartofii zdrobili, apitsAnd birre sii

'u lipeascir cfit mai mult gi pe o parte, gi

)- 'rdreea Du{ia

pe cealalti, zrpoi se a;azI itt tarta tape-
tater cu hArtie de copt.

l):rca doriti, puhrerizali Ltl'l strttp
de ulei pe fiecare. Nu e nccesar', aiLrta

ckr:lr la oblinerea ttnei cruste .gi mai

lru nr oase.

Se cli tarra la cuptttrul preirtcalzit, la

190"C, funcfia rrentilalie, pArtI cAnrl sr-rnt

a u rii.
Separat, se face un sos din mtr;tar,

nrerionez;i, sare, piper, olet de vin alb .)i

miere.
So pot sen,i sinrple, clt sos sau cLl

garnitr-rra llltt$ti.

Piept de pui sou mugchiule!de pui

4 linguri de iourt grecesc

Sore

Piper

0 lingurito de usturoi gronulot

Un strop de zeomo de lom0ie

0 lingurito de boio dulce

0 pungo de chipsuri de cortofi

PENTRU SOS:

2 linguri de mustor

2 linguri de moionezo

Sore

Piper

0 lingurilo de otet de vin olb

2-3 llngurile de miere

Ardei u
de pon

500 g de pulPc :=

0 ceopo : ::
Usturoi veri.

Un pohor mic := -

Am tocat la rl
porc, apoi atlt ine

Qros 9i am pLls PLrt

Am $5tit cartr.

continuu in ea. [t

adau$at o ceaPit ir

usturoi verde si Ltt

alte l0 mit.tttte, irt

bulion gi pulpA dc

am pus capacttl.
Am lSsat sa st

descoperit cit est

decAt dacl LrnrPl

crudl) qi m-ant oe

Le-am tiiat ci
pus pufinl sare in

pulin in cuPtorLtl i

inmoaie Puiin si .
Am fiert si 1r

l-am amestecat t
umplut ardcii, Pe

gi scurs de zeantt

raI mozzarella r',t

i-am aqezat in lai,'

Am tLtrnat itt

amestecat ctt :rPi

am clat totttl la u.l

o orl.
Sunt Qrr zavi "


