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GUSTARI DE TOT FELUL
CU... CIUPERCI

EALTFEL...

* 1 baghetd sau 5 lipii libaneze;

e 500 g ciuperci champignon mari;

e 2 cepe potrivite;

* 2 rosii;

* 3 castraveti proaspeti;

* 3 castraveti murati;

e 1 varza proaspitd mai mica;

* putind pastd de ndut (humus);

* cAtiva cartofi prajigi;

* 2 linguri ulei de misline;

e cardamon mdcinat, sare si piper (dupa
cum preferati).

Intai pregitim salata care se

aliturd la ,shaorma”: tdiem rosiile felii po-
trivite, castravetii proaspeti si cei muragi ii
tdiem in cuburi mici si le punem pe toate

e R ;

i

intr-o sit4, si se scurg lichidele. Intr-o ti-
gaie wok punem 2 linguri de ulei de mis-
line sd se incalzeasca si punem ceapa tdiata
solzisori subitiri sd se prajeasca putin. Adi-
ugam ciupercile care au fost spalate si tdia-
te in felii mari si le prijim putin si pe ele.
Punem mirodeniile si lasim pe foc pani
iese apa din ciuperci si totul se rumenes-
te usor. Se da deoparte, se taie bagheta pe
lateral, se unge cu pasta de ndut (humus),
dupa care addugim toate ingredientele. Se
pun si citiva cartofi prdjiti si pufini varza
proaspata tocatd marunt.

5 Daca doriti, puteti inlocui ba-

gheta cu o lipie, care se ruleaza dupi ce a
fost unsi cu humus si umpluti cu toate
. . 2

ingredientele.




SIMPLU $I GUSTOS

CASCAVAL PANE CU OUA

INGREDIENTE:

* 100 g cascaval;

* 1 lingura ung;

S0 Ol1a;

* puind fdina;

* sare si piper dupa gustul fieciruia.
PREPARARE. Intr-o tigaie se pune untul
sa se topeasci la foc mic. Se taie cascava-
lul in felii mai groase, iar acestea se dau

prin fiind i se pun la prajit lasind focul
mic. Se intorc, iar dupd ce s-au rumenit
pe ambele fete, pana s fie gata, se sparg
alaturi cele 2 oud ochiuri. Punem sare si
piper dupa gust si se lasd la prijit pAna ce
se intareste albusul.

SUGESTIE. Se poate adiuga, dupi dorin-
14, orice tip de brinzd sau putin ton ma-
runtit (din conserva).

SE POATE §1 ASA...

PIZ7ZA VEGETALA

INGREDIEN

* 15 kgaluat de pine (apd, drojdie si
fiina);

e 200 g ciuperci proaspete sau din
conserva;

* 1 ardsi gras verde;

* 6 linguri pastd de rosii;

* 1 ceapi mare;

* 3-4 ciei de usturoi;

° putini margarina;

* 15 linguritd cimbru;

* sare sipiper dupi gustul fieciruia.

PREPARARE. Din aluatul de péine in-

tindem fntr-o tavd unsi cu margarina o

foaie de 1 cm grosime, pe care o inte-
pim din loc in loc cu furculita. Ames-
tecam pasta de rosii cu putind apa rece,
apoi ungem cu ea aluatul din tavd. Presi-
rim cimbrul micinat si citeii de usturoi
pisati bine. Apoi tdiem ardeiul si ceapa
rondele si le punem peste pasta de bu-
lion. Daci ciupercile sunt proaspete, le
curifim, le tiiem felii si le punem peste
ceapd si ardei. Daci sunt din conserva,
inti le spilim si le lasim la scurs. Tinem
tava la cuptor preg de 20 de minute.

Se serveste caldd, imediat dupd ce a fost
scoasi de la cuptor.




