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Retete sirate

Chiftelute de pui la cuptor
Rulouri cu ricotta si sunca
Bastonase crocante de dovlecei
Salatd in borcan

Mini-pizza rapida

Tartine Gargdritd
Mini-snitele cu sos de usturoi
Pizza cu porumb

Focaccia rapida cu rozmarin
Crochete de peste la cuptor
Frigérui crocante de pui
Hamburger de curcan

Oua umplute cu mousse de ton
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Retete dulci

Tiramisu cu capsune

Biscuiti cu fulgi de ovéz si stafide
Briose cu morcovi

Mere coapte umplute

Inghetatd de afine si zmeuri cu iaurt grecesc
Bomboane de ricotta si fulgi de cocos
Acadele de banane si ciocolata
Dorayaki - clatite japoneze

Biscuiti cu Nutella

Waffe cu vanilie

Biscuiti cu fulgi de porumb
Inghetata rapidd de banane

Briose cu afine

Panna Cotta

Cake Pops cu ciocolata
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Preparare: 15 minute  Coacere: 20 minute  Portii: 25 buciti
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‘Ingrediente: 400 g piept de pui tocat, 200 g branzi ricotta/urda de vaca, 2 oud, 1 linguré rasa de

patrunjel tocat, 1 citel de usturoi mic, sare, piper, 2 linguri de ulei de masline/ floarea-soarelui, pesmet.

Pune pieptul de pui tocat intr-un vas, adaugi oule, ricotta bine scursd, patrunjelul tocat marunt, catelul de usturoi

dat prin rizdtoarea cu gauri mici, sare si piper dupa gust.‘ Framant3 compozitia cu ména pand cand devine omogend.
Formeazi chiftelute de mirimea unei nuci si tavileste-le bine prin pesmet. Pune chiftelutele in tava de cuptor tapetata
cu hartie de copt si stropeste-le cu uleiul de masline sau de floarea-soarelui. Coace-le in cuptorul preincilzit la
200°C, pentru 20 de minute, cte 10 minute pe fiecare parte. Cand se rumenesc uniform, scoate-le din cuptor

si asazi-le pe o farfurie. Merg perfect langd o salati de sezon sau un piure de cartofi.

Sfat: Patrunjelul poate fi inlocuit cu marar tocat marunt. Roag-o pe mama sé iti

aprinda cuptorul si s3 te ajute s coci delicioasele chiftelute.







eparare: 30 minute  Coacere: 25 minute Portii: 12 buciti

Ingrediente: 1 foaie dreptunghiularé de foitaj, 250 g ricotta,

4-5 felii subtiri de suncd de Praga, 1 ou, sare, piper.

Pune ricotta bine scursi intr-un vas, adauga sare si piper dupa gust si oul intreg.
Amesteci cu lingura pana se omogenizeazd. Asazi aluatul de foitaj pe masa pudratd
cu putini fiini si intinde-1 cu ficiletul, pudrat si el cu fiind. Unge aluatul cu crema
de ricotta, lisand marginile foii neunse, si deasupra asaza feliile de sunca de Praga. Ruleaza
aluatul si stringe marginile cu degetelele. Taie rulouri groase cam de doud degete si pune-le
in tava de cuptor tapetati cu hartie de copt. Coace-le in cuptorul preincalzit la 200°C,

‘pentru 20-25 de minute. Serveste-le cand sunt cildute. Sunt foarte gustoase!

Sfat: Mama te poate ajuta sa tai rulourile si sa le coci.




