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PE PLITA
vafe aurii gi fragede gi un teanc de clitite - doui dintre deliciile tradilionate

preparate pe pliti, descrise in acest capitol

oUA. PREASLAvITEIE oUA
De la omlete pufoase cu ierburi aromatice pini ra taco cu brinzi,

oui gi cartofi - preparate perfecte pe bazi de oui pentru cei mai gurmanzi dintre noi

DELICII DULCI
Brioge pufoase cu fructe de pidure, melci cu scorfigoar5, prijituri sfir6micioasi

cu cafea, gogogi glazurate clasice - sigur veli incepe ziua bine cu astfel de risfifuri dulci.

DELtCil SAnere
Pentru aceia care vor mai mult decit oui Ia un mic dejun sifios, acest capitol acoperi

totul - de la carne de viti tocati cu Iegume p6ni la sendvi;uri cu cheddar gi bacon.

G^ARNITURI
Ce ar fi rnicul deiun firi chiftelu[e de cartofi, bacon cu glazuri de sirop de arlar sau citeva

parioale din carne de porc cu salvie? Le gisifi pe toate gi multe altele in acest capitol.
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PE PLITA
FRTGANELE CU MIGD^A,LE 9l ZMEURA

sENDvr$uRr DE FRIGANELE CU BRANz,L 9t MARMELADA

\NE CU LAPTE BATUT

cLArrrE DIN FATNA TNTEGRALA cu coruPor DE

cAegurue gr nueeneA

cARToFr n6srt cu sos DE MERE gt sruANrANA

cuArlre cu MErrE gt MIRoDENtt PENTRU runrA DULcE

clArlte suEDEzE cu cEM DIN FRUcre oe pAouRe

clArtre JoHNNyCAKE DtN uAual cu BAcoN

$r cHEDDAR

clArlre cu Rlcorre gt lAnaAIE cu coMPor

DIN FRUcre og eAouRe

cLATlrE DE CARTOFI DULCI CU NUCI PECAN 9l SOS

oe zaFlAR BRUN

VAFE CLASICE CU LAPTE BATUT

coFRE EELGIENE erANare cu cAequNE 9l FRlgcA

vAFE DULcr cu DovLEAc, scoRTlgoanA Fl GHIMBIR

VAFE CU BANANE 9I UNT BtrUN SI PULCE DE LECHE

VAFE AURII OE TVTAIEI CU PUI PRAIIT

BLINU uMr,LurE cu eRANzA oulcE 9l AFINE cu MIErrE

clArrre FRANTUZEsTI cu BANANE. ctocolerA gl

ALUNE pRA.rtre

clArrre FRANTUZE9TT cu nnlgcA, cRUYERE. guNcA

$r ouA ocHtunt



FRIGANELE CU MIGDALE
gr ZMEURA

6 oui mari

25O ml de sm6nt6ni
lichidi

2 linguri de zahir

coaja rasi fin
de la I portocali

7+ lingurifi de esentS
de migdale (oplionat)

Y2linguri ,e de esenli de
vanilie

8 felii groase de p6ine
mare impletitS, veche

deozi

ulei de rapigi sau unt
clarif iat (p. 212) pentru

prijit
I25 9 de fulgide migdale

I25 g de zmeuri

sirop de artar pentru
servit

PENTRU 4 PORTII

E de preferat sd folosili o p6ine impletiti mare, pentru
felii care si absoarbd foarte bine amestecul de ou gi
smAntdnS, ca sd oblinefi o variantd dulce asemdndtoare
re[etei franceze sau celei de pain perdu din New Orleans,
Mlgdalele crocante, zmeura proaspdtd 9i aromata coajd
de portocald rafineazi acest mic dejun clasic.

{ incSlzi}i cuptorul la 180.C. Pregitif i douE tdvi de copt inalte. intr-un
castron mare, batefi cu telul ou5le cu smantana, zahzrul, coaja de portocali,
esenla de migdale, daci folosi!i, gi esenla de vanilie. Adiugafi feliile de p6ine
in amestecul de ou gi intoarcefi-le cu atenf ie pentru a se acoperi uniform.
Ldsafi-le plnd absorb o parte din amestecul de ou, cam'l minut.

3 Agezali un grdtar cu suprafafi planS pe foc mediu 9i incingeli-l bine (sau

folositi o plitd electricd pland). Ungeli grdtarul 9i una dintre tdvile de copt
cu un strat sublire de ulei. Presdrali migdalele pe o farfurie. Scoateli pe r5nd
feliile de p6ine din amestecul de ou, l5s6nd si se scurgi excesul de lichid
in castron. Agezati cite o felie pe stratul de migdale, apds6nd ugor pentru
a Ie lipi. Ridica!i apoi felia 9i aseza!i-o pe tava unsd. Repeta!i cu restul feliilor,

3 Puneli feliile pe gritar cu partea tapetati cu migdale in jos gi prijili-le
p6nI incep si se rumeneasci migdalele, cam2 minute. intoarcefi pe partea
cealaltd 9i prlji!i-le p6ni devin aurii, incS 2 minute. Transferali feliile pe tava
de copt uns;, cu migdalele in jos, 9i lSsali-le in cuptor p6ni se incdlzesc in
profunzime, riminind insi moi, cam 10 minute.

4 Servili friganelele fierbinfi, cu migdalele in sus, cu o m6ni de zmeuri
proaspitS deasupra 9i stropite cu sirop de arlar.

pe pl-ttA
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OUA, PREASLAVITELE OUA
scRoB cu Rogil, Busuloc qt rMoZZARELL^A

TACOS PENTRU MICUL DEJUN CU CARTOFI, OUA 9t BRANZA

MIGAS CA iN TEXAS CU SOS EANCHERO

scRoB cu soMoN AFUMAT, cREMA DE BRANZA Fl rERsunr

AROMATICE

scnoB iN srru cAJUN cu cARNeTr, ARDEI gr enAuzA

cHrLAeurLEs cu sALsA DE ToMATU-r-o sr ouA

BURRrros pENTRU MtcuL DEJUN cu FA,soLg NeecRA sr cHorrtzo
SCROB CU TREI TIPURI DE ARDEI SI COTLET DE PORC AFUMAT

GIUESADILLAS PENTRU MICUL DEJUN CU PUI, SPANAC SI A.VOCADO

SENDVT9URT CU OrrArerA, enANZA Sr CARNalr OE CeSA

pRrpruRA cu ouA gr Rogu cHERRy cu IERBUR! ^A,RoMATtcE

snARANGHEL gr ouA ocxluRr cu eANcETTA s! eESMET

HUEVOS R^ANCHEEOS

cRocouE M^ADAME cu guNcA gr cnuvEne
orulerA cu crupERcr, SRANzA roNrlNa gr cTMERU

OrraLerA PHTLLY Cu EnAuzA gr CeaNE, CeepA SI AHDEI GRAS COPT

orulerA cu spANAc, BAcoN gr enANzA cHEDDAR

FRrrrATA, cu ARDEI copr, cAnNall gr FETA

FRrrrA.TA cu ANGHTNAFTE, cARToFr gr enAruzA nE capRA

ocHrunr lAnANegrr cu ruAruAurcA cRervroasA Sr pEcoRrNo

ouA elecKsroNE cu Rosrr coAPTE

ouA eeNeDrcr cu CHTFTELE DE cR^A,B sr sorE DE spANAc

STRATA CU PORUMB, ARDE| rUTE COPT 9l CHORTZO MEXICA,N

ouA ln currroR cu spANAc sr pnoscrurro

QUTCHE CU BROCCOLT 9t CHEDDAR

ourcHE cu JAMBoN, enANzA, cnErrae pRaicue st ARpAGrc



2linguri ulei de misline

I lingur5 de hagmi
tocat5 mirunt

185 g de ro;ii cherry sau
alte ro;ii mici coapte,

tiiate in jumitS$i

sare grunjoasi gi piper
proaspSt r6gnit

12 oui mari

2linguri de busuioc
verde tocat

I linguri de unt neserat

I25 g de mozzarella,
tiiati cubulefe

pENTRU 4 PORT|T

scRoB cu Rogil, Busuroc
9r MoZZARELLA

Acest scrob plin de culoare este ugor de realizat; trucul
este sa amestecati oudle pe foc doar cAt sa se coaguleze
pulin, apoi sd luali tigaia de pe foc ai sd l6sali oudle sd
se coacd la c6ldura rezidualS a tigdii. Acesta este, pentru
mine, cel mai bun fel de mdncare cu ouA ?n timpul verii, cAnd
rogiile cherry gi busuiocul ce-gi revarsa parfumul dulceag
din ghivecele de pe blatul meu de lucru se afl6 la apogeul
gustului gi al aromei.

c**c*oc*alao/ a+ft\+++++s+++++++

I incingeli uleiul intr-o tigaie, de preferat nonaderentS, la foc mediu.

AdJugati hagma tocati 9i cilili-o. amestecand, pini se inmoaie, cam

1 minut. Punefi rogiile 9i cilili-le pSni se incing gi incep sE se inmoaie,
cam 2 minute. Luati de pe foc ai asezonafi cu sare gi piper. Transferafi
amestecul de rogii intr-un castron gi acoperili pentru a se pSstra cald.

Sinir-un castron, bateli cu telul ouile cu 1 linguri de busuioc, 3/+lingurilZ

de sare 9i /+ linguri|5 de piper, doar c6t si se amestece bine toate. Nu bateJi
in exces.

3 Puneli untul in tigaie 9i lisafi-l si se topeasci la foc mediu spre mic.
CSnd e fierbinte, adiugafi amestecul de ou in tigaie gi prijili p6ni incep
sd se coaguleze ou5le, cam 20 de secunde. Amestecafi cu o spatuli
termorezistentS, dezlipind ouile de pe fundul gi perelii tigiii 9i aduc6ndu-le
spre centru. Repetali p5n5 ce ouile sunt abia ficute, cu pirti lichide din loc

in loc. Turnafi amestecul de rogii gi cuburile de mozzarella gi amestecati
pentru a-l distribui uniform. Luafi tigaia de pe foc ai lSsa[i ouSle in tigaie
incd 1 minut, pentru a permite cdldurii reziduale a tigiii si le g6teasci in
continuare gi si topeasci mozzarella.

4 Presiraf i restul de busuioc Ai serviti imediat.
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