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Refete sirate

Chiftelute de pui la cuptor

Rulouri cu ricotta gi guncd

Bastonage crocante de dovlecei

Salatd in borcan

Mini-pizza rapidl

Tartine Glrgiriti
Mini-gnilele cu sos de usturoi

Pizzac'tporumb

Focaccia rapidi cu rozmarin

Crochete de pegte la cuptor

Frigbrui crocante de pui

Hamburger de curcan

Oud umplute cu mousse de ton

&ffiffidr effiff-$L&&

Refete dulci

Tiramisu cu cipgune

Biscuili cu fulgi de ovdz gi stafide

Brioge cu morcovi

Mere coapte umplute

lnghetatl de afine gi zmeuri cu iaurt grecesc

Bomboane de ricotta si firlgi de cocos

Acadele de banane gi ciocolatl

Dorayaki - cl[tite japoneze

Biscuiti cu Nutella

Waffe cu vanilie

Biscuili cu fi,rlgi de porumb

inghetati rapidi de banane

Brioge cu afine

Panna Cotta

Cake Pops cu ciocolati
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Preparare: ls minute coacere:2
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Preparare: 15 minute Coacere:20 minute Por}ii: zs bucili

!w" "y$"r
G

t*.s rngrediente: 400 g piept de pui tocat, 200 gbr?nziricottalurdl de vaci, 2 oud', t linguri rasi de

W pitrunjel tocat, 1 citel de usturoi mic, sare, piper,2linguri de ulei de mdsline/ floarea-soarelui, pesmet.

b 
n.,'.^^:^*n,l l6h,,i rnrorinrr-rrnrza< hinescrrrsi-nifnrnielr deusturoiPune pieptul de pui tocat intr-un vas, adaugi ou6le, ricotta bine scurs6, pdtrunjelul tocat mirunt, citelul

dat prin rdzdLoareacu gauri mici, sare si piper dupd gust. Frlmantd compozitia cu mAna pdnd cAnd devine omogen6.
I

d Fot-eazd chiftelute de mdrimea unei nuci si tdvdlestele bine prin pesmet. Pune chiftelulele in tava de cuptor tapetati
lt-
I .u hArtie de copt qi stropegte-le cu rileiui de mdsline sau de floarea-soarelui. Coace-le in cuptorul preincilzit la

21o"C,pentru 20 de minute, cite to minute pe fiecare parte. CAnd se mtnenesc uniform, scoate-le din cuptor

gi agazd-le pe o farfurie. Merg perfect langi o salati de sezon sau un piure de cartofi.

Sfat:Patrtnjelul poate fi inlocuit cu rpirar tocat md,runt. Roag-o pe mama si i{i

aprindi cuptorul qi sd te ajute si coci delicioasele chiftelule.

{
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Preparare: 30 minute Coacere: 25 minute Porlii: iz buclti

Ingrediente: 1 foaie dreptunghiulari de foitai,25o g ricotta,

4-5 fellisubtiri de guncl de Praga, 1 ou, sare, piper.

Pune ricotta bine scursl intr-un vas, adaug[ sare gi piper dupi gust s,i oul intreg.

Amesteci cu lingura pdni se omogenizeazd. Agazdaluatul de foitaj pe masa pudratd

cu pulini fiini si intinde-lcu fhc[leful, pudrat gi el cu {bini. Unge aluatul cu crema

de ricotta,lisAnd marginile foii neunse, gi deasupra agazd feliile de 9unc6 de Praga. Ruleazi

aluatul qi strAnge marginile cu degelelele. Taie rulouri groase cam de doud degete 9i pune-le

in tava de cuptor tapetati cu hArtie de copt. Coace-le in cuptorul pteincalzitla 200"C,

pentru 20-25 deminute. Serveste-le cAnd sunt cildute. Sunt foarte gustoase!

Sfat: Mamate poate ajuta si tai rulourile 9i si le coci.
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