


Prep arate
la gratar
ffi ffi de relete cu

WW aromd de fum

W
hssof EfrstS



CorecturS:

Art director:

Danlel Volcea

Daniela Nae

Autor: loana lrlmiea

Coordonator editorial; Citdlln Pena

w
r.isF

Tehnoredactare: Florln Gurivale

Credit foto: www.dreamstime.com

Editurd specializatd in ghiduri turistice gi tematice.
Titlurile beneficiazd de consiliere de specialitate.

@Toate drepturile apa(in in exclusivitate Editurii House of Guides

Publishing Grup. Este interzisd reproducerea integralS sau pa(ial6 a lucrdrii

sub orice form5, f6rd permisiunea scrisd a Editurii House of Guides

Publishing Grup.

O2013 House of Guides Publishing Grup

Tcl.: (0040)21-3]-7 9t 31, Fax: 027'2243746
I rrrirll: oflice(Dhouseofguides.ro, distributie@houseofguides.ro

tsuN I /8 606 8403-46-5

Cuprins

Carne de pui ....4

Carne de porc, vitd, Si miel . . . . . .42

Pe$te gi fructe de mare . . . .78

Legume qi fructe la grd,tar . . . .LI4

Index retete . .L44



Carne
de pui

[nr',



Satay de pui

1 ceapd, egalotd, (sau o ceapd
galbend, micd,

2 cd,\ei de usturoi

Puneti tepuqele la inmuiat in apd, cel pulin 2 ore, ca, sd nu se ardi.
Td,iati carnea in cuburi mici. Tocali ceapa. Funeti intr-un blender
toate ingredientele pentru pasta de mirodenii gi procesali pdnd,
obtineti o cremd, groasd,. Add,ugati putind, apd,, dacd, e prea uscat6.
Marinali carnea in pasta oblinutd, cca 10-12 ore. ingirali bucdlile
de carne pe {epuqe}e de bambus. Frigeli pe grd,tar, carn 2-3 min pe
fiecare parte. Serrriti-le fierbinti.
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(Foto tn paginile a,nterioare)

Pentru 4-6 porfii: 4 lingrrri ulei
2 piep{i mari de pui, fd,rd, oase 1 linguritri, boia iute

pi piele 2 lingurile pudrd de turmeric
Pasti de mirodenii: (kunyrt)
1 linguritS, pudrd, de coriandru 4 lingurile Kecap Manis (sos de
2 tije lemon grass soia dulce)

1 lingurd, sos de stridii
tepuqe de bambus
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Aripi in sos picant

Pentru 6-7 porfii:
30 aripi
uloi
sare, piper proaspd,t mdcinat
Sos:

1 cand otet din vin rogu
3 linguri mu$tar de Dijon
3 lingrrri miere

2-3 lingurile past5, de ardei iute
(in funcfie de cd,t de iute vd,

place)
3 linguri ulei
100 g unt
1 lingurd, boia iute sau dulce,

dup5, gust

Pudrati aripile ou sare 9i piper, amesteca$i-le cu 2-3 linguri de ulei.
Frigeli-le pe gritar, pdnd, se pd,trund 5i se rumenesc pe ambele
fete.
Preparali sosul. int6,i frecali intlrun oastron otetul, mugtarul, pasta
de ardei iute, mierea gi uleiul. Topiti untul intro tigaie sau o
cratitd, mare, pusd pe gretar. Turnati in unt amestecul din castron.
C6,nd d5, in clocot, puneti boiaua, adi,ugafi sare dupd, gust, apoi
puneti aripile fripte, imediat ce le-ati luat de pe gritar. Lisati sd,

clocoteascd,2-3 min, amestecdnd mereu. Serrili imediat, cu salata
sau garnitura preferati,.



Piept Si ciocd,nele
cu sos Jamalcan
Pentru 6 porfii:
4 jumd,td,ti de piept de pui cu os,

fd,rd piele
4 ciocd,nele, fd,rd, piele
I/2 ceascd, sos jarnaican
1 ceaqcS, ceapa td,iatA rondele

subtiri
I/4 ceaqci,zea,rnd" de ld,mA,ie

1/4 linguritd sare
1/4 linguritd piper md,cinat
3 cdtei de usturoi tocati
Il2 ceasc6, bere blondd,
3 linguri ketchup
1 lingrrrd, hot sauce

Sos jamaica,n:

1/2 ceaqcd, boabe de coriandru
gi piper de diverse culori,
micinate mare

1 1/2 ceqti zahd,r brun
8 ci,tei de usturoi
4-5 ardei iuti mici, rogii
1 linguri{d, cimbru uscat
2 legd,turi medii de ceapd, verde
1 linguriti praf de scortiqoard,
1/2 linguriti nucpoard, mAcinata
sare dupd gust
sos de soia,

Pregd,titi intAri sosul. Funeti in blender toate ingredientele; turnati
,,din ochi" sos de soia, atdt cdt e necesar sd umezeased, un pic
ingredieniele. Procesati cu vitezS, mare, pdnd devine o pasta
omogenA, destul de groasS. Amestecati intr-o pungd mare de plastic
cu ,,fermoar" ll4 cea, cd sos jamaican cu ceapa, ld,mA,ia,, sarea,
piperul qi usturoiul. Fune{i iniuntru carnea $i inchideti punga.
Ag'itati punga, si, se ungi bine carnea, qi lasati in frigider peste

noapte. Amestecati tl4 ceaqei" sos jamaican cu berea, ketchupui gi

hot sauce. F?igeti carnea cca 20 min, intorc6,nd-o gi unge,nd-o
frecvent cu sosul cu bere.
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Pui fript in folie,
cu legume

Pentru 4 portii:
4 bucdti de pui (pulpe fdrd, spate,

jumntdti de piept)
1 ceapd medie
1 ardei gras rogu, maxe

1 ardei gras portocaliu

4 cartofi medii
1 lingurd, ulei
sos barbecue
pudrd, de usturoi
sare, piper proaspit mS,cinat

Pudrati carnea cu sare, piper gi un pic de praf de usturoi,
desprindeti partial pielea qi puneti sub ea pulin sos barbecue.
Td,iati ardeii f6,6ii, ceapa peqtiqori qi cartofii in rondele de cca 1 cm
grosime. incingeli uleiul, prd,jili legumele impreund, la foc iute,
a,mestec6,nd mereu, 5-6 min. Luali de pe foc, s5,ra!i gi piperali,
pudrati un pic de boia iute, dacd, vd, place.
Tdiati 4 bucd,ti mari de folie de aluminiu alimentard,, groasd (sau
pusd, in dou5,). Puneti un pic de sos pe mijlocul fiecd,rei folii, apoi
aqezati o bucatd, de pui, acoperili-o cu 1/4 din legume gi turnali iar
sos. impd,turili bine totul gi strd,ngeli capetele foliei.
Puneti pe grd,tar incd, o bucatd, mare de folie, la 15 cm deasupra
jarului. A$ezati pachetele pe ea. intoarceli-le dupd 20-25 min 6i mai
ld,sati incd, 25 min. Desfaceli cu grijd pachelelele, cd,ci vd puteli
opd,ri cu aburul care iese din ele.
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Pui piri-piri
Pentru 6 porfii:
6 bucd.ti de pui
Marinati:
3 linguri ulei
I lingurila piper alb mdcinat

1 lingurd, piper de cayenne sau
paprika

1 linguritS, ghimbir ras
1 cd,tel de usturoi, bine zdrobit
sare

Amestecagi foarte bine ingredientele de marinatd,. Frecati carnea
cu amestecul qi ld,safi la marinat peste noapte.
Frigeti carnea la foc mediu, ung6,nd-o de cA,teva ori cu marinatd.
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