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cand ocazional; pana cand eompozitia scade si ca-
pata consistenta unui gem dens si lucios. ‘
Dulceata se lasa sa se riceasca complet inainte
due a fi intinsa peste cheesecake. Pe misura ce se
raceste, aceasta se va intari usor.
Pentru un aspect mai rafinat, dulceata se poa-
te trece printr-o sita fina.
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Rosia - scurt istoric

Rosia este una dintre cele mai raspandite le-
gume si un ingredient esential in bucataria me-
diteraneana, fiind frecvent utilizata in preparate
din Spania, Italia si sudul Frantei.

Originara din vestul Americii de Sud, rosia a
fost cultivata de timpuriu de civilizatiile din zo-
na Mexicului si Perului. Aztecii o cultivau ala-
turi de tomatillo (Physalis philadelphica) si ardeiul
iute, utilizdnd-o, in special, sub forma de sosuri
obtinute prin zdrobirea fructelor si combinarea
lor cu plante aromatice.

Rosia a ajuns in Europa in secolul al XVI-lea
prin Spania. Una dintre primele mentiuni euro-
pene apartine botanistului italian Pietro Andrea
Mattioli (1544). Mult timp a fost privita cu pru-
dents, deoarece apartine familiei Solanaceae, ce
include si specii toxice, precum matraguna sau
datura. Abia in secolele al XVII-lea-al XVIIi-lea,
rosia a fost acceptata pe scara larga ca aliment,
mai ales in [talia si Spania.

Ulterior, spaniolii au raspandit cultura rosiei in
Caraibe, Filipine, Asia de Sud-Est si America de
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Nord. n secolul al XIX:lea;lpopularizarea rosiei
in Statele Unite a dus la aparitia ketchupului mo-
dern. In aceeasi perioadd, conservarea rosiilor a
devenit o importanta industrie in Italia si SUA.

Rogiile cultivate apartin unei singure specii
botanice, Solanum lycopersicum, insd sunt cunos-
cute peste 10.000 de soiuri, care difera prin for-
ma, culoare, marime, gust si utilizare.

Rosiile sunt bogate in licopen, vitamina C, vi-
tamina A (sub forma de beta-caroten), potasiu,
folat si alte vitamine din grupul B, fibre si apa
(aproximativ 95%). Consumul lor contribuie la
sandtatea inimii si a vaselor de sdnge, protejea-
za celulele impotriva stresului oxidativ, sustine
sistemul imunitar prin aportul de vitamina C
si favorizeaza hidratarea si digestia; in plus,
rogiile au putine calorii si sunt potrivite intr-o
alimentatie echilibrata. Ar merita amintit ca lico-
penul - pigmentul care le conferd culoarea rosie
— Se numara printre carotenoizii cu o activitate
antioxidantd remarcabild, mai ales prin capaci-
tatea sa de a neutraliza oxigenul singlet (10, - o
forma foarte reactiva a oxigenului), iar absorbtia
sa de catre organism creste prin prepararea ter-
micd a rogiilor gi asocierea lor cu grasimi, pre-
cum uleiul de masline.

Astazi, rogia rdmane un ingredient de baza
in bucatariile din intreaga lume, fiind folosita
intr-o mare varietate de preparate culinare, da-
torita versatilitatii si aromei sale.
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APERITIVE, SALATE
SI GUSTARI RECI

Bruschete cu rosii

300 g paine (bagheta sau ciabatta)

1 rosie mare, coapta

2 catei de usturoi

65 ml ulei de madsline

2 linguri frunze de busuioc proaspat
1 lingura otet balsamic

sare, piper

frunze de busuioc (pentru servire)

Mod de preparare:

Painea se taie In 6-8 felii si se unge cu o parte
din uleiul de masline. Feliile se asaza intr-o tava
si se coc in cuptorul preincélzit la 180°C, cate 5
minute pe fiecare parte, pana devin aurii i cro-
cante. Feliile fierbinti se freaca cu un catel de us-
turoi taiat in jumatate, pentru un plus de aroma.

Rosia se taie in cuburi mici, iar al doilea cétel
de usturoi si busuiocul se toacd marunt. Apoi se
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amestecaintrsun bol curestiibde ulei de masline,
otet balsamic, sare si piper.

Amestecul de rosii se distribuie peste feliile
de paine si se serveste imediat, decorat cu frun-
ze proaspete de busuioc.

Piine cu rosii si branza feta

500 g faina din grau dur
250 g rosii

200 g branza feta

2 oua

1 lingura pasta de tomate
1 lingura drojdie uscata
30 ml ulei de masline

1 lingura zahar

1 lingura oregano

sare

ulei de masline

faina (pentru uns si tapetat tava)

Mod de preparare:

Prepararea aluatului: Rosiile rase, pasta de
tomate, zahdrul si ouale se amestecd intr-un
bol mare. Se adauga drojdia si se omogenizea-
za pana la dizolvare. Se incorporeaza uleiul de
masline, oregano, fdina si sarea, apoi aluatul se
framanta pana devine omogen si usor lipicios.
Aluatul se transfera intr-un bol presarat cu fai-
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na, se acoperd si se lasd la crescut aproximativ
o ord, pani isi dubleaza volumul. Apoi, branza
feta tdiata in bucati mici se adauga in aluat $1 se
framantd usor pana cand este complet incorpo-
ratd. Compozitia se transferd intr-o tava unsa cu
ulei si tapetatd cu faind. Aluatul se acopera si se
mai lasd la crescut Incd 30 de minute.

Painea se coace in cuptorul preincilzit la
150°C timp de aproximativ 60 de minute, pana
devine rumena si bine coapta.

Dupa coacere, se lasd la ricit pe un gratar ina-
inte de servire.

Sandvis mediteranean cu legume coapte

2 felii paine cu rosii i branzé feta (preparata
anterior)

Y2 dovlecel

Va2 ardei gras

2 linguri crema de brénza sau humus
rucola sau baby spanac

1 lingurd ulei de masline

oregano

sare, piper

Mod de preparare:

Dovlecelul si ardeiul se taie felii, se ung cu
putin ulei de masline, se asezoneaza cu sare, pi-
per si oregano, apoi se gatesc pe grill sau la cup-
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tor cate 4-5 minute| pe fiecare parte, pAna devin
fragede si usor rumenite.

Feliile de péine se prajesc ugor panid devin
crocante. Pe o felie se intinde un strat generos de
crema de branzd sau humus. Se adauga frunze-
le de rucola sau baby spanac si legumele coapte.
Sandvigul se acopera cu a doua felie de péaine si
se poate taia pe diagonald Inainte de servire.

Notd: Pentru un plus de prospetime, legume-
le coapte pot fi stropite cu cateva picituri de otet
balsamic inainte de asamblare.

Biscuiti de rosii

100 g unt

150 g faina

50 g pastd de tomate

1 lingurita oregano uscat

1 lingurita zahar

Y4 lingurita praf de copt

sare

Mod de preparare:

Untul se amesteca cu faina, zahdrul, sarea si
praful de copt pana se obtine o compozitie nisi-
poasa. Se adaugd pasta de tomate si oregano si
se framanta pana la omogenizare. Aluatul se im-

parte in bile de aproximativ 15 g, care se aplati-
zeazd in discuri si se asazd pe o tava tapetatd cu
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hartie de copt. Biscuitii se coc 15 minute in cup-
torul preincalzit la 150°C, pana devin ugor au-
rii, apoi se lasa sa se raceasca complet inainte de
servire.

Biscuitii cu rosii i oregano se servesc ca ape-
ritiv sau gustare si se potrivesc foarte bine cu:

- chutney de rosii;

— crema de branza, ricotta sau mousse de feta
cu masline;

— hummus, guacamole sau sos de iaurt cu us-
turoi si menta.

Guacamole cremos

2 avocado bine copti

1 rosie mica

14 ceapa rosie

coriandru proaspat

1 ardei iute

Y lime

1 lingura ulei de masline

1 lingura smantana sau iaurt grecesc
sare, piper

Mod de preparare:

Avocado se taie in jumatate, se indeparteaza
samburele, iar miezul se scoate cu o lingurd. Se
paseaza cu furculita pana se obtine o crema fina
sau se mixeaza pentru o textura mai catifelata.
Se adauga rosia taiata cubulete, ceapa tocata ma-
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runt, ardeiul.iute fard seminte si coriandrul to-
cate fin. Se incorporeaza sucul de lime, uleiul de
masline i smantana sau iaurtul, apoi se ameste-
ca bine.

Se potriveste de sare si piper si se serveste
imediat, aldturi de tortilla crocantd sau ca garni-
turd pentru tacos si burritos.

Burrata cu za'atar si rosii

1 rosie

I burrata (aproximativ 150 g)
2 linguri za'atar

ulei de masline

Mod de preparare:

Za'atarul se amesteca cu putin ulei de masli-
ne pana se obtine o pasta. Se adauga rosia tocata
marunt si, daca este necesar, inca putin ulei, pa-
na se formeaza un sos.

Trei sferturi din amestec se intinde pe o far-
turie, iar burrata se asaza deasupra, dupa ce
este crestatd usor in partea superioara. Restul
de amestec se distribuie peste burrata, apoi se
stropeste cu putin ulei de masline. Se serveste
imediat, aldturi de paine proaspata.
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Salsa mexicana proaspata (Pico de gallo)

2 rosii

1 ceapad

1 ardei iute

1 legaturd coriandru

1 lime

1 lingura ulei de masline
sare

Pentru seruvire:

1 tortilla

1 fir ceapa verde
patrunjel

1 lime

Mod de preparare:

Rosiile se taie cubulete si se pun intr-un bol.
Ceapa, coriandrul si ardeiul iute se toaca marunt
si se adauga peste rosii. Se toarna sucul de lime
si uleiul de masline, se potriveste de sare si se
amesteca bine pana la omogenizare.

Se serveste alaturi de triunghiuri de tortilla
coapte si se decoreaza cu felii de lime, ceapa ver-
de si patrunjel proaspat tocate marunt.

Salata de rosii
2 rosii

1 castravete mic
15 ardei verde
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