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IO RIDICHI

Marunfi!i cetalalt galbenug gi presarali-l deasupra albu;urilor
umptute, impreuni cu Iingura de ridichi tocate pastrata.

SA INCEPEM!
i I *.1' *i,. 

"i,". 
vas cu apa clocotita r, [*i, ,. ,. i'.'.,

i I timp de 9 minute. Treceli-[e pe sub un jet de apa foarte rece
r ;i curalali-le de coaja. Taiali-te in doua pe Iungime ;i puneli deo-
i parte galbenu5urite.

J in,.rn boI mic, strivili cu furcutila trei giilbenu;uri ;i ames-

Z- tecati-le cu maioneza.

I Spalali ridichite ;i curafali-le capetele. Marunfili-te intr-un
J tocator sau blender, pdna cAnd oblineli bucalele pulin mai

mari decdt grigul. Puneli deoparte o [ingura;i adaugali restul de
ridichi tocate in boluI cu ouate. Amestecali bine. Umpteli a{bu;urite
cu acest preparat.
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I ALUAT DE PIZZA 
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CA;CAVAL RAS
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DREPTUNGH IU LAR,
GATA PREPARAT

( ,,-"';-

. GALBENUI (t)

* SARE

iu,, -

'Ei*i,6azile-{oa/raA
<4zV*ng,hu,zt *at, puzi, f a*"* a, k

yuten, inna,ir* apaL c(t. 6LSLU.ix,td irL
(2"-i4e afetutlta cw* ar f sastt/{e

/a sala a lBd saa. pot"ol 4 ta*4an.

JAMBON
MARU NIIT

...sr, DE A'EMENEA, uN prc DE Si, iXgnpEM!

-ffi.i1
_:-----" SEMtNTE DE SUSAN

i I ;ilil J,il ;;;o; ft;il;i **,r "i*iI I cu hirtie de copt gi intindeli aluatul deasupra.

' ? a, ajutorul unei furculife, bateii galbenugul intr-un bol, cu
Z- o lingurd de apa gi pufini sare. Ungefi aluatul cu aceasti
compozifie, folosind o pensula.

f fairli din afuat benzi [ate de 2 cm. Presarafi deasupra garnitura
J preferata (cagcaval, jambon sau cereale), apasdnd pulin pentru
a se prinde bine de aluat. Rasucili apoi benzile.

4 O^rrla cuptor timp de aproximativ 15 minute. Savuralil

)



/e'-
i..5*.

5e-

".t?

in
,i; 6

+*'
I

*.e:

#:'' '*r:



FRIGARUI DE LEGUME
oZoante

'-.. I MORCOV .,' - ,,'.&&, 
-'

8 BUCAIT DE

MOZZARELLA

v^

. g+ III9FPEM!

't\ rz RoSu cHERRy MULTtcoLoRE

...SI, DE ASEIIENEA, UN PIC DE

* ,AURT )
* SARI

?aleg, {eapa' rui a"&n^citrcU pe
hrrlnza r*o,r.ot ula,i., peil.tzu, a,
o6g*c.fut safr,zzte

1 ,rr,*, legumele. Cura]afi morcovu[gitaia]i-l rondele.

J infigeli alternativ rogii, rondele de morcov gi bucilete de
L mozzarella, formind frigirui.

I Servili frigaruile cu un sos de iaurt in care afi adiugat foarte
J pulina sare sau ierburi marunfite.
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