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ffinrrnoDUcERE

PRIMA\/ARA

suPE 9t SALATE

Supi-cremd de sparanghel te
Supi tortilla re
Supi iute-acrigoari 2o

Supi de cartofi gi praz zs
Salati de spanac
cu cirege uscate 24

Salati de liptuci cu siritele
crocante de parmezan 2?

Salati greceasci cu lipie
condimentati se

Salati cu rondele crocante din
brinzd de capri et
Salati mixti de verdeluri cu sos
de citrice 64

Salatd de morcovi cu susan 62

FELURI PRINCIPALE

Pui sot6 in sos de smintini
cu mu$tar 32

Pui la cuptor cu lapte bitut sr
Salati Cobb cu curcan 36

Pui Parmigiana 89

Pui cu caju lo
Pui cu migdale, caise gi
pesto de mente 48

Chilaquiles de pui na

Fripturi de vitd
cu sos de pitrunjel gi

sot6 de ciuperci 46

Tacos de viti cu salsa de ridichi
qi avocado 49

Salati thailandezi cu fripturi
de viti ro

Cotlete de porc in sos de rubarbi
gi cirege 58

Mugchiulel de porc cu sos

de muqtar 54

Cotlete de miel cu sos de ardei qi
menti 5?

Somon la cuptor aromat
cu limiie se

Cod cu praz 9i rogii gr
Crevefi Ia tigaie cu # curry
verde din caju oP

Creveli PadThai oo

Salatd Niqoise de somon 66

Tarti cu sparanghel Ei brAnzi
Gruydre 69

Risotto de primivari cu mazire
gi dovlecei zo

PASTE

Spaghete cu sos din trei tipuri de
rogii ea

Linguine cu ardei gi cAmali el
Penne de spanac cu ricotta qi

seminle de pin ??

Fettuccine cremoase cu
sparanghel es

Farfalle cu somon, menti gi
mazire 81 

:

GARNITURI

Salati de varzi cu morcovi
gi chimion s5

Pistii de mazire dulce
cu menti 58

Dovlecei inibugili
cu ceapi verde 5?

Salati cu ridichi
gi castraveli 88

Pistii de mazdre dulce
cu ghimbir 8s

Cartofi la cuptor
cu parmezan 88

Roqii cherry
cu invelig crocant 88

Spanac cu paste risoni
gi brAnzi feta 85

Morcovi glazurali eo

Salati caldi de fasole albi as

Sparanghel la cuptor
cu parmezan 85

DESERTURI

Biscuili din aluat fraged
cu cipgune 86

Biscuili cu rubarbi ag

Prijituri cu cremi
de limiie 90

inghelati verde cu sos
de ciocolati 9s

Brioqe cu morcovi 94



VARA

suPE 91 SALATE

Supi cremoasi de porumb es

Supi de dovlecei $i curry 1oo

Supi gazpacho cu creveti 1og

Salati mixti de rogii tol
Cantalup ;i salati de bocconcini
cu mente 10?

Salati de rogii
cu piine prdjitd roa
Salati de ndsturel, andive
gi piersici la grdtar rrr

FELURI PRINCIPALE

Pui fript 112

Salati de dovlecei gi pui rrs
Pui marinat cu usturoi gi cartofi
la gritar u6
Salati Caesar cu pui rre
Pui fript in stil toscan cu
rozmarin qi limiie leo
Burgerul de curcan pe care il
adori toati lumea 128

Burgeri de pui cu condimente
indiene 124

Cei mai buni burgeri
de viti rzz
Fripturi de viti cu salsa verde
condimentati 128

Fleici marinati
in suc de limeti tao
Sendvisuri vietnameze
cu fripturi de vite 188

Fripturi de viti
cu sos de ardei poblano fal

Fripturi de porc
cu salatd de fasole pestri$ rae

Quesadilla cu carne de porc 138

Frigirui kebab din carne de miel
cu limiie qi usturoi ttt
Mini-burgeri de miel
in stil grecesc t*2
Creveli cu glazurd de rom
gi mango t45
Biban in crusti de ierburi
aromatice 146

Somon cu chili, dovlecei
gi porumb sot6 149

Tacos de pegte 15O

Burgeri de linte Ei nuci trs
Tostadas de legume
la gritar 154

PASTE

Paste cu crevffiroEii
si busuioc tr'l
Paste cu pesto, cartofi gi fasole
verde 158

Paste cu prosciutto
qi mazire 161

Linguine cu roqii la gritar 162

Rigatoni cu brAnzi
de capri tor

GARNITURI

Salati de porumb qi ridichi rrz
Dovlecei gi dovleac
h gretar 12o

Salati de cartofi cu smintAni
Ei ceapd verde 128

Porumb copt pe cocean 166

Salati de porumb tos
Friganele de porumb tos
Salati de bok choy,
morcov 9i mdr 1?1

Dovlecei, ardei gi roEii sot6 1?1

Salatd de jicama 121

Cartofi dulci la grdtar
cu ceapi verde 1?1

DESERTURI

Bulgiri de zdpadi de vari tez
Piersici la gritar cu smintini
indulcitd rzr
Tarti cu mure gi ghimbir 1?6

Cantalup cu miere
gi limeti rzs
Prijituri cu blat sfirdmicios
qi afine 18o



TOAMNA

SUPE 9I SALATE

Supi-cremi
de dovleac plicintar 185

Supi de cocos gi creveli 186

Supi cremoasi de broccoli tsg
Salati cu mere, andive
gi struguri rso
Salati de sfecli
Ei morcovi ragi 198

Salati cu broccoli,
niut gi rogii re*
Salati cu rucola, sfecli
qi brinzi de capri rse

FELURT PRTNcIPA%

Giinuge de Cornwall fripte
cu struguri 198

Pui inibugit cu ciuperci gi
mimiligi la cuptor 2o1

Pui prijit in foi de salatl zoz

Pui cu sos de poblano
qi smintAnd zoo

Piept de pui
umplut cu parmezan 206

Fripturd de pui cu legume ao8

Tostadas de salsa verde 211

Carne de viti prijiti
cu portocale 212

Bulgogi de viti zrr
SendviEuri Sloppy foe 216

Sendviguri cu fripturi de viti
gi ceapi 219

Medalioane de porc
in crusti de secari 22o

Mugchiule! de porc glazurat
cu ananas 228

Cotlete de porc cu mere qi haqme
224

Cotlete de miel
cu sos de iaurt 22?

Somon la cuptor cu linte 228

Sendviguri po'boy
cu pe$te 281

Somn in crusti
de nuci pecan 232

Salati caldi cu quinoa, spanac
gi ciuperci shiitake zss

Pldcinti de tortilla
gi fasole neagri zao

PASTE

Orecchiette cu ardei coPli

;i cirnali zss

Paste integrale cu vinete coaPte
gi roEii alo
Paste cu sos italian de carne u$or
de preparat 248

Penne cu rogii qi misline 244

GARNITURI

Varzi roqie cu mer 22o

Spanac indbugit
cu nucEoari 224

Salatd de risoni cu pistii de
mazlre dulce 222

Salati de varzi Ei morcovi
cu sos de iaurt 282

Dovleac, haEme gi rozmarin
Ia cuptor zne

Piure de cartofi
cu lapte bitut zle
Varzi de Bruxelles
cu alune de pidure 24?

Fenicul copt 24?

Sot6 de bok choy
cu broccoli 249

Ciuperci sot6 cu cimbru 249

Frunze de sfecli
cu pesmet prdjit ele
Pere qi cartofi dulci
la cuptor 249

DESERTURI

Fructe coapte 251

Tarti cu mere rustici zoz

Sendviquri cu ciocolati zru
Plicinti de pere cu cremi 256

Parfeuri de cappuccino 2rs



IARNA

suPE gt SALATE

Supi de linte p6s

Supi-cremi de pistArnac p64

Supi de morcovi gi curry z6z
Buc;Ii de salati iceberg cu sos
,,o mie de insule" p68

Salati de fenicul, portocald
Ei pdtrunjel ezr
Salati de mango qi miez de
palmier cu sos de limeti pez

Inimi de salati romani cu sos
cremos din boia iute p94

FELURI PRINCIPALE

Piept de pui fript
cu usturoi 2?5

Pui cu prosciutto
gi salvie 2?6

Enchiladas
cu sos de dovleac p?9

Cuscug marocan cu pui 28o
Cur4r de pui zSS

Piept de pui fript
cu morcovi qi ceapi z8l
Tocani mediteraneeani
de pui zse

Pui tandoori
cu sos de iaurt 289

Pui cu sos de meriqoare 29o
Fripturi de vitl cu hagme
gi cartofi noi aes
Fleici picantd p94

Cotlete de porc crocante
cu gem de caise 296

Cotlete de porc cu ldmiie qi
pdtrunjel eee

Medalioane de somon cu sos
hoisin 8o1

Calcan cu sos de unt
Ei ldmAie soz
Cod cu fenicul gi cartofi eoo

Tarti cu ciuperci goo

Frittata cu ceapi
gi cartofi aoe

Chiftelufe picante
din fasole neagri sto

PASTE

Ravioli la cuptor Blg
Ragut de ciuperci
cu paste 814

Macaroane cu brdnzi gte

Paste cu linte gi rucola Bte
Spaghete carbonara Bpl
Paste cochilii cu dovleac
la cuptor 822

Rigatoni cu pitrunjel
gi carnati sp5

Spaghete cu chiftelule de curcan
826

GARNITURI

Rapini sot6 zza

Spanac sot6
cu stafide aurii gzo

Piure de fasole albi boabe zeo
Fasole verde
cu limiie gi cimbru gss

Sot6 de ardei gragi aoe

Cldtite cu morcovi
$i cartofi gg9

Rogii-prunigoare la cuptor gg9

Amestec de radicchio
qi andive 829

Fasole verde cu haEme
caramelizate 329

Baby broccoli cu sos
de portocale 881

Dovleac plicintar cu salvie ggl
Cepe pitice glazurate ip1
Conopidi la cuptor o#

DESERTURI

Tort risturnat
de merigoare 882

Prijituri glazurate
cu limiie 885

Turti dulce marmorati
cu ciocolati gge

Tiramisu usor de preparat gg9

Ananas caramelizat B4o

Prijituri
cu ciocolati topiti g4p



RETETE DE BAZA

VINEGRETE

Vinegreta preferati
a Marthei gle

Usturoi 84?

Oletbalsamic slz
LimAie $i parmezan 84?

Ceapi verde 84?

Brinzi cu mucegai
albastru 842

Ierburi aromatice 34?

Oui fierte tari gle
Piept de pui pogat

.&:upi de pui gso

Refeti simpli
de pui la cuptor 8at

MARINATE RAPIDE

Marinati rapidi cu chili soz

Marinati rapidi cu boia dulce
condimentati 852

Marinati rapidi cu limdie
gi ierburi aromatice 368

Marinatd de curry 853

SOSURI DIN IERBURI

AROMATICE

Salsa verde 355

Sos asiatic de coriandru 855

Pesto 955

Sos ,,zeila verde" 855

Releti simpli pentru sos gros de
roEii soo

Cum si gitili pastele srz
Orezul alb perfect are
Cel mai bun cu$cu$ 859

Mimiligi pufoasi soo

Cum sA gitili risotto 361

Sos de ciocolati goz

Frigci sos

Informalii nutritionale 864

Mullumirisza
Credite foto 8?4

Index $?5
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Inci de la lansarea revistei Everyday Food, la inceputul anului zoo3,
mi-am dorit si adun la un loc, pentru a fi mai la indemAni, cele mai
rapide, mai ugoare qi mai delicioase retete ale noastre. Iar acum sunt
incintati ci line1i in mind aceasti minunati carte.

Dupi cum scriam ln primul numir al revistei, ;iscopul nostru
este acela de a vi invila cum si nu vi complicafi prea tare (fird ca
simplitatea si fie in detrimentul gustului) qi de a vd ajuta si petreceli
cit mai pulin timp in bucitirie gi cat mai mult in mijlocul familiei".
De fapt, cea care m-a inspirat si creez Everyday Foodafostchiar mama
mea, Martha Kostyra. Pe cand eram copil, ea prepara mesele zilnice ale
familiei noastre formate din opt persoane. Mama qtia cum si hrineasci
mai mulli oameni, firi prea mare bitaie de cap gi risipi, cu minciruri
hrinitoare, preparate simplu. Familia noastrx n-a mincat niciodati
ceea ce se numeqte,,hran5 rece".

Am creat Everyday Food pentru a-i ajuta pe oameni si se intoarci
la acest mod mai sinitos qi mai plicut de a giti gi de a m6,nca, firi sd
petreaci prea multe ore in bucitirie. Binuiam ci aceasti abordare va
fi bine primiti de public 9i am fost foarte incintali de reaclia pozitivi
pe care mica noastri publicalie a primit-o. De fapt, Everyday Food nu
mai este chiar aqa de ,,micd", avind acum un tiraj impresionant, care
continui si creasci. La lnceputul anului 2oo5 am lansat o emisiune
de televiziune complementari pe postul pBS, iar aceasta, la rindul ei,
are un public numeros, format din telespectatori fideli care ne scriu
spunandu-ne ci ne sunt recunoscitori pentru refetele accesibile pe
care le pot incerca gi impirtigi altora.

Majoritatea reletelor din aceasti carte au fost alese pentru ci sunt
ugor de preparat. cand vedeli o releti in dreptul cireia este scris
,,timp de preparare z5 de minute", vi asigur ci nu vefi petrece mai
mult timp pentru a finaliza preparatul respectiv. creatorii nostri



de relete Ei persoanele care le incearci se striduiesc si ofere un timp
estimativ de pregitire ln care si se incadreze orice bucitar, indiferent

de indeminarea gi priceperea lui. De asemenea, ei creeazi relete cu

ingrediente obignuite, care se pot gisi in supermarketuri. Asta inseamni

ci vi puteli face cumpiriturile in weekend, iar restul siptiminii si vi
bucurali de mese minunate, sau vi puteli opri la magazin in fiecare zi

in drum spre casi pentru a vi lua ingredientele pentru o cini fantastici.

Veli observa ce am impirlit reletele prezentate aici in funcfle de

anotimp. Asta se datoreazi faptului ci avem tendinla de a folosi diferite

modalitili de preparare a alimentelor in diferite perioade ale anului -
gitim la gritar vara, de exemplu, 9i preparim mAnciruri la cuptor in
timpul iernii -, iar mie, cel pulin, mie pofti de diferite alimente in
funclie de anotimp. Dar pentru ci ingredientele sunt atit de accesibile,

puteli incerca si prepara[i orice releti aploape oricind. Sper ci vi ve]i
intoarce in fiecare seari Ia aceasti carte 9i ci va deveni cel mai bun
prieten aI vostru in bucitirie.

,// /^, z

o/kz^J6,^z-
# il$Ee T ffi S ilF # fl:-iHT* fl{E"i t"LE I

fnbucitiriaamericand, pentrumisurareaingredientelornu se indicineapdrat

un numir de grame sau mililitri, ci apare deseori indicalia: ,,folosili x cini" sau,,x

linguri/linguri1e", at6.t pentru lichide, cit 9i pentru solide. Am preferat traducerea

termenului cup (,,cani",,,ceagci") prin ,,misurd". Aceasta este echivalenti cu o

cani avind capacitatea de 47 ml. Folosili o astfel de canl pentru a misura atAt

ingredientele lichide, cAt gi pe cele solide. De asemenea, o lingurd are r8 ml, iar o

Iingurili,6 ml.
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TIMP DE PREPARARE

CUM SA

Lisali preparatul si se riceascf,li
camerei, firi a adiuga smAntAna.gi't
cAteva recipiente care se inchid eimetic, lisAnd
pini ia marginea de sus a acestorr.,se [6ite-iii+i*+tf$i
timp de pani la doui luni. Se decongeGazi lisirrd prepar
noapte in frigider gi incilzindu-l apoi I,a.fAi.in;aiu::

'..):'.)ta:r+

servire, adiugali smintAna gi sucul de iemaie.tjirtasitecali-



Adiugali o felie de piine prijiti cu brinzi topiti deasupra gi aveli astfel un
prinz sau o cini uqoari. Cu aceastd releti obtineli opt porlii, dar este foarte
simplu sI congelafi restul de supl dacd aveli mai pufine persoane la masi.
Indicaliile despre cum trebuie congelati se afld pe pagina aliturati.

Y

SUPA.CREMA DE SPARANGHEL
8 PORTII r TIMP DE PREPARARE: 20 DE MiNUIE r TIMP TOTAL: 30 DE MINUTE

3 linguri de unt*

1Yz m-asuris de hagmi (esaloiS), tocat5 mare
(cam sase bulbi mari)

!/zlingurilit de cimbru uscai

J lrngufl de Iarna alDa

1,3 kg de sparanghel (de la care afi indepirtat
partea lemnoas;), tSiat'in bucSli de 2 cm

sare grunjoasS

% mlsuri de smdntSni grasb (35-4Oo/ogr5sime)

2-3 linquri de suc de ISmiie

O linquri de unt este echivalentul a 14 g.

1. Topifi untulintr-o cratiti mare (cu o

capacitate de circa 4 l), la foc mediu. Adiugati
hagmele 9i cimbrul. Ldsaf i hagmele si se

cSleascd pAni cAnd se inmoaie, aproximativ
5 minute, Adiugati apoi fiina 9i amestecafi
incontinuu p6nd la incorporarea acesteia,
aproximativ un minut.

2. Adiugati sparanghelul 9i gase m5suri de ap5;

adiugafi c6ti sare e necesar. Acoperiti cratila
si ldsati apa si dea ln clocoL, apoi micgorati
flac5ra si lSsafi sparanghelul la inibusit pdni
cAnd cap5tS o culoare de un verde intens 5i se
inmoaie pufin (intre 2 si 4 minute),

3. Punefi cantitaf i mici din acest amestec
intr-un blender 9i transformali-le intr-o pasti
foarte fin5. Ca si nu sari stropi, umpleli
blenderul numai pe jum5tate si, pentru a-i
permite preparatului sd se riceasc5, proceda{i

in felul urmdtor: scoatefi dopul deschiziturii
din capac 9i acoperifi capacul cu un prosop de
bucbtirie. (Pentru congelare, citifi explicafia de
pe pagina al5turati). DacI serviti supa imediat,
amestecali-o cu smdnt6na si sucul de lSmdle.

{t
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Acest preparat din pui poate fi servit cu succes la un picnic, alituri de o salatd
devarztrcu chimion gi morcovi (vezi releta de mai jos) sau de o salati de
cartofi. Puiul rimas poate constitui firi probleme prAnzul pe a doua zi.

PUI LA CUPTOR CU LAPTE BATUT
4 PORTII r TIMP DE PREPARARE: lO MINUTE r TIMP TOTAL: 50 DE MINUTE

ulei vegetal pentru uns tava

B felii de pAine albi

1 m5suri de lapte bStut

1 lingurifi de pastS de ardei iute

sare grunjoasS gi piper proaspit mdcinat
3/q mdsurd de parmezan ras (70 g)

1 lingurifS de cimbru uscat

1,8 kg bucdfi de pui (de preferat ciocdnele,
pulpe superioare si aripi), clStite cu api si

uscate cu prosopul

f . incElzif i cuptorul la 200 'C. Unge!i din bel9u9
cu ulei o tavd de copt. Transformafi piinea in
firimituri cu ajutorul robotului de bucdtSrie.

2. Amestecafi intr-un bol mare laptele b5tut,
pasta de ardei iute, trei sferturi de lingurifi de
sare gi o jumState de lingurili de piper. intr-un alt
bol amestecali firimiturile de pAine, parmezanul,
cimbrul si un v5rf de lingurif5 de piper.

8. Puneti puiul in amestecul de lapte bitut,
intorcAndu-l pe toate pi(ile ca sd se acopere
cu un strat uniform. lntroducefi pe r5nd fiecare
bucatS, scofAnd apoi carnea 9i ISsAnd lichidul
in exces si se scurgi inapoi in bol. Treceii apoi
puiul prin amestecul cu firimituri de pAine,

astfel inc6t acesta si-l acopere peste tot. Punefi
buc5tile de carne in tava de copt pregdtitS
anterior. Lisafi suficient spafiu intre bucdtile de
pui pentru a se coace uniform.

4. Coacefi puiul pdnd cAnd capStt o culoare
auriu-maronie, circa 35 de minute.

SALATA DE VARZA CU MORCOVI SI CHIMION

r/t citpbl2tnit de varzd a I bi, tocati

3 morcovi dali pe riz5toarea mare

1 ardei iute jalapefio tocat, fdri seminfe

Yqmdsurl de ulei de rapili
2linguri de suc de limetS sau de limAie

3 linguri de coriandru proaspit tocat mirunt
(sau pitrunjel tocat mirunt)

1/z lingurilit de chimion m5cinat

sare grunjoasi 9i piper proasp5t micinat

intr-un bol mare amestecalivarza, morcovii 9i

ardeiul iute. Stropifi amestecul cu ulei de rapit5

9i suc de limetS; pres5raf i coriandrul, chimionul,
un sfert de lingurifd de sare 9i un virf de
linguri|5 de piper. Amestecaii bine. + eonllt



Puteli improviza cu ingrediente enumerate mai jos pentru a vi crea propria
versiune a acestei salate care poate fi serviti ca fel principal. Noi am folosit
curcan gata rotisat delarnagazin, dar merge Ia fel de bine gi puiul.

SALATA COBB CU CURCAN
4 PORTII r TIMP DE PREPARARE: 20 DE N'1|NUTE r TIMP TOTAL: 20 DE MINUTE

4 felii de bacon (115 g)

3 linguri de otet de vin rogu

2linguri de ulei de mdsline

1 lingurifS de mugtar Dijon

1 c5p5fAn5 mare de salatl romani, tocatS

225 g piept de curcan rotisat, tiiat'in cubuleie
de 2 cm (2 mdsuri)

1/z avocado copt, decojit, fdri s6mbure si tilat
in buc5fele de aproximativ 1 cm

85 g br5nzi cu mucegai albastru, fdrAmitat5
(trei sferturi de misurS)

2 ouJ fierte (tari), tiiate in bucSfele de
jumitate de centimetru

2 rogii-prunigoare, tdiate in bucSlele de
aproximativ 1 cm

sare grunjoas5 9i piper proaspdt micinat

CUM SA TOCATI SALATA

Aruncali frunzele bitrine de la exterior gi

tiiali cipilAna de salati in doui, pe lungime.
Punefi fiecare jumetate cu partea tdiatd in jos

Ei tocali o de a curmeziqul pdni cind ajungeti
la cotor.

1. Puneti baconul intr-o tigaie cu diametrul de
25 cm si frigefi-l pe ambele pirli la foc mediu
pini c6nd devine crocant (3-5 minute), Ca

si se scurgS grdsimea din el, scoatefi-l pe o

farfurie in care afi agezat un gervefel de hArtie
L5sati-l sE se riceasc5, apoi sfSrdmafi-l in
bucdtele mici.

2. Amestecati 'intr-un bol mic o{etul, uleiul

;i mugtarul. Punefi salata pe un platou 9i
amestecaf i-o cu sosul. Agezati ingredientele
rimase deasupra salatei, in ce ordine doriti, Si

asezonafi totul cu sare 9i piper.
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Aceste prijiturele nu sunt un desert elegant; sunt doar ceva simplu
gi gustos, care ne aduce aminte de tot felul de lucruri plicute. Puteli
prepara cipgunele cu o zi inainte, dar completafi desertul cu ele chiar
inainte de a-l servi.

BrscurTr DrN ALUAT FRAGED
cu cAPguNE
8 PORTII r TIMP Df PREPARARE: 30 DE [4 NUTE r TIMP TOTAL: I ORA

21/z mdsuri de fiini alb5 (puneti-o cu o
lingurd in recipientul in care m5suraf i 9i

apoi nivelaii-o), plus fiina pentru tapetat
r/z mhsuri (aproximativ BO g) de unt

nes5rat, rece, t5iat in bucSlele mici

Yz mdsurd de zahir, plus inci 1 linguri

2Vzlingurile de praf de copt

1 lingurif 5 de sare

1 m6suri de lapte

cipgune indulcite (vezi releta de mai jos)

frisc5 (pagina 363)

CAPSUNE INDULCITE

f. incingeti cuptorul la 22O "C. Amestecafi cu

ajutorul unui robot de bucitSrie fiina, untul,
Ys mlsurb de zahbr, praful de copt 9i sarea, p6ni
cAnd mixtura aratS ca nigte cereale m5cinate
grosier. Adiugaf i laptele 9i mai amestecati pini
cind aluatul se umezegte. Nu frSm6ntali in exces,

2. Scoateti aluatul pe o plangeti tapetati cu
fiinS; pudrati-v5 mdinile cu fiinS si apdsaf i

ugor aluatul p6ni c6nd il transformafi ?ntr-un

dreptunghi cu laturile de 10 9i, respectiv, 20 de
centimetri.

3. Presirafi fdini pe lama unui cufit mare; tiiaii
aluatul in B pdtrate. Puneli-le pe o tav5 de copt 9i
presirafi deasupra lor lingura de zahdr care v-a
rimas. Coacefi-le pdnd cAnd capStd o culoare
aurie (25-30 de minute); ldsafi-le s5 se rSceasci
in tavi. Pentru a servi biscuifii, tSiati-i pe fiecare
in douS cu ajutorul unui cuiit zimfat; agezafi intre
cele doud jumlt5ti un strat de cdpgune 9i unul
de friscS.

700 g (cam gase misuri) cipgune proaspete

L/c mAsurd de zahdr

Scoatefi frunzulilele cdpgunelor, apoi tdiati-le in
sferturi; amestecaii-le cu zahirul intr-un bol de

mirime medie. Punefi-le deoparte pAnS c6nd
igi lasi zeama, amestecAndu-le ugor din cAnd in
cAnd (cel putin 20 de minute sau cel mult o zi,

dacd le tineti la frigider).
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i TIMP DE PREPARARE 8O or MTNUTE


