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PAINE CU STAFIDE

Ingrediente

1 kg de fiind 100 g de zahir

250 g de stafide 1 cescuti de untdelemn

% linguriti de mabaleb 100 g de drojdie proaspiti
Preparare

Drojdiase dizolviin putindapi cilduti. Seamesteci fiina cu zahar,
mahaleb si untdelemn. Se adaugi drojdia si se frimantd bine. La
sfarsit, se adaugi stafidele trecute prin fdind. Se acopera aluatul cu
un servet si se lasi la cald pentru 2 ore, pand isi va dubla volumul.
Dupi aceea, se frimanti din nou i se alcituiesc painigoare rotun-
de cu stafide. Se coc la 180°C pentru 30 de minute.

PAINISOARE CU ROZMARIN $I BUSUIOC

Ingrediente

1 kg de fiind 90 g de drojdie de bere
(700 g albi, 300 g din griu intreg) % ceasci de untdelemn

2% lingurite de rozmarin uscat 3 lingurite de busuioc uscat
5 lingurite de miere inclziti 250 ml de api

1 ceascd de nuci mdcinate sau % linguriti de sare

de seminge de pin'

Preparare

Fiina se pune intr-un lighean impreuni cu celelalte ingrediente.
Se face un cuib in mijloc si se pune drojdia dizolvatd in apa cal-
d4. Framantim de dous ori i, cAnd se umfli a doua oar, formim
painisoare de 1 cm grosime, pe care le asezim intr-o tava unsa cu
untdelemn. Cand cresc iarisi, le intepim cu furculita, le ungem cu
putin untdelemn si le coacem 1a 200°C pentru 20-25 de minute.

!Samanta comestibild de con de pin se numegte coconar (n.trad.).
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"RUGACIUNEA
BINECUVANTARII VINULUI

oamne, Dumnezeul nostru, Singurul care faci minuni slivi-

te si mai presus de cuget, Care ai preficut apa in vin la nun-
ta din Cana Galileii. Tu Insuti, Stipine, venind si aici precum acolo,
binecuvinteazi vinul pe care l-ai diruit noud spre veselirea inimii, ca si
fie spre mintuirea sufletelor si a trupurilor noastre.
Ci Tu esti izvorul bunititilor, Hristoase Dumnezeul nostru, si Tie
slavd indltim, Tatilui si Fiului si Sfantului Dub, acum si pururea si in
vecii vecilor. Amin. '

Molitfelnic I, Ed. Manastirii Simonopetra,
Sfantul Munte, 2001, p. 229
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VIN DULCE
PENTRU DUMNEZEIASCA IMPARTASANIE

Pentru a face vin dulce alegem cei mai sinitosi struguri, fird
boabe stricate sau putrede, si folosim procesul de fierbere pen-
tru a obtine in felul acesta nivelul de zahir dorit. Vom reusi acest
lucru fierbAnd mustul proaspit indatd dupi cules, pand ce ajunge
1a21,5° Baumé!, in timp ce acesta are temperatura de 15°C. $tim
ci la aproximativ 22° Baumé este aproape cu totul imposibil ca
germenii de fermentare si mai fie activi sub o asemenea presiune
si, prin urmare, vinul nostru nu va mai avea puterea si fermen-
teze pentru a produce alcool. Amintim ci, folosind struguri de
orice culoare, dupi stoarcere si fermentare, vinul obtinut va avea
culoarea rosie.

Pentru a ajunge la rezultatul mai sus mentionat, de 21,5°
Baumé (corespunzitor a 25° de alcool), luim un vas inoxida-
bil in care punem mustul, avind in vedere c la sfarsicul acestui
proces cantitatea rimasi va fi aproximativ jumitate din cea folo-
sitd initial. Asezim vasul cu must pe foc. Cu timpul observim
ci la suprafata mustului care se incilzeste se formeazd o spumad,
care se ingroasi din ce in ce mai mult, ajungind la un fenomen
intr-adevir impresionant, care consta in acumularea pe suprafata
mustului a unor impurititi. Cu ajutorul unei spumiere indepar-
tim continuu aceste impurititi, pAni ce vor inceta si mai apara
la suprafata mustului in fierbere.

Trebuie si ne ingrijim ca in congelator si avem o cantitate
suficient de mare de cuburi de gheati. Atunci cAnd vedem can-
titatea de must scizind pini spre jumdtate, incepem masurato-
rile. Pentru aceasta avem nevoie de o sondi, doud instrumen-
te de misurare Baumé (unul pentru 10-20° Baumé si altul pen-

1Scara Baumé a fost elaborati si dezvoltati de farmacistul francez Antoine Baumé, in
1768, in scopul misuririi densitatii lichidelor in raport cu densitatea apei (7.t7ad.).
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tru 20-30° Baumé), un termometru pentru lichide si cuburile de
gheatd, de care deja am amintit. Ludm o cantitate de must in timp
ce fierbe i, cu ajutorul ghetii, aducem temperatura mustului la
15°C. La aceasti temperaturd misuritoarea noastri va fi exacti.
Turndm putin must de 15°C in sondi i scufundim aparatul de
madsurare Baumé, observind gradul de crestere al zaharurilor.

In stadiul initial putem si calculim in linii mari cresterea
zaharurilor fir4 si coborim temperatura mustului la 15°C, daci
addugim la indicatia oferiti de aparatul de misurare Baumé +
0,5 Baumé pentru fiecare 10°C in plus. Oprim focul in jurul a
20,5° Baumé, tinind cont de faptul ci vasul, pAni si se riceasci,
va adduga obligatoriu un grad mustului nostru.

In ziua urmitoare, mustul deja rece ne va certifica, in urma
unei noi masuritori, daci procesul a fost corect elaborat.

In raport cu cantitatea de must pe care o avem, umplem un
butoi de lemn foarte curat sau damigenele noastre de sticli, aco-
perindu-le ermetic gura cu un tifon dublu si cu ajutorul unui leu-
coplast. Forma aceasta de inchidere nu trebuie si ne sperie, pen-
tru cd procesul fermentatiei alcoolice, pe care germenii de fer-
mentare il vor declansa dupi fierberea la care a fost supus mustul,
este foarte lent. Facem prima indepirtare a reziduurilor la mij-
locul lunii februarie, apoi alegem o zi rece la inceputul lui iunie
pentru o a doua indepirtare a acestora, atunci cand si imbucteli-
em. Vom folosi vinul numai dupi ce a trecut un an de la cules. O
eventuald cantitate mici de depuneri in sticlele imbuteliate nu
ne va certifica altceva decit calitatea si puritatea vinului nostru.
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RUGACIUNE NOUA
LA BINECUVANTAREA
PITEI SFANTULUI FANURIE

Doamne Lisuse Hristoase, Dumnezeul nostru, Cel ce esti minunat
intru sfinti; Cel ce asculfi rugdciunile noastre si ne implinesti cererile spre
folosul nostru; binecuvinteazd piinea aceasta fiicutd de robul Tiu (cuta-
re, sau de robii Tii acestia) si adusi acum spre a-Ti multumi si a Te slavi
pentru toate cite, prin mijlocirea Sfintului si slavitului Mucenic Fanu-
rie, cel de curdnd ardtat si de minuni ficitor, au primit de la tine spre a
Lor desfitare si intru pomenirea celor care bine s-au siavirsit intru credin-
td; iar acestora din urmd dé-le odibna Imparitiei Tale, iar pe noi pe tofi
péstreazi-ne sindtogi, spre a face voia Ta si a-Ti aduce multumire pen-
tru toate darurile Tale. Impaci viata noastri; binecuvinteazd intrdrile
si iesirile noastre; di-ne si cerem cele de trebuintd spre mantuire; déru-
indu-ne cerestile si pamaintestile Tale bundtati, pentru rugiciunile Prea-
sfintei Stapinei noastre, de Dumnezen Niscitoarei Maria, ale Sfantului
si sliitului Mucenic Fanurie i ale tuturor sfintilor Ta.

Molitfelpic I, Ed. Mandstirii Simonopetra,
Sfantul Munte, 2001, p. 238
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PITA SFANTULUI FANURIE

Ingrediente

Y% kg de fiind (care creste singuri) % ceascd de api

2 cesti de zahdr %5 ceascd de suc de portocale
1 ceasci de untdelemn % ceascd de coniac

2 lingurite de coaji de % ceascd de stafide
portocali rasi (trecute prin fiini)

%5 ceascd de nuci scortisoard

(sfaramate in buciti mai mari)

Preparare

Cu ajutorul mixerului se amestecd untdelemnul si zahirul. Se
adaugi coniacul, sucul de portocale, apa si scortisoara. Se toar-
nd incet-incet toati fiina si se opreste mixerul. Se adaugi coaja
de portocali dati prin rizitoare, stafidele si nucile. Se amesteci
bine cu lingura. Se desarti continutul intr-o tavi unsi cu untde-
lemn §i coacem la 160°C aproximativ 1 or.

%
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RUGACIUNEA
CARE SE CITESTE LA BINECUVANTAREA
PRINOASELOR DE FRUCTE

Doamne, Dumnezeul nostru, Cel care ai poruncit ca frecare sd aduci
in dar dintru ale sale dupa cugetul siu si ne-ai figiduit rasplata vesnice-
lor bundtits, Cel care bine ai primit darul viduvei, ficut dupd a ei putere,
primegte i cele care Ti se aduc acum de robul Tiu (cutare) si invrednices-
te-le sd fie primite in vistieriile Tale cele vesnice, ddruindu-i acestuia desfi-
tarea de cele aduse de el intru belsugul bundtitilor Tale pimdintesti.

Cii s-a binecuvéntat si s-a slivit preacinstitul 5i de mare cuviintd
numele Tin, al Tatilui si al Fiului si al Sfintului Dub, acum si pururea

si in vecii vecilor. Amin.

Molitfelnic I, Ed. Mindstirii Simonopetra,
Sfantul Munte, 2001, p. 222
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PAINE CU MASLINE

Ingrediente

700 g de fiind 300 g de masline negre

1 ceapd uscati (fard simburi, tdiate in doud)
5-6 fire de ceapi verde % kg de urzici

3-4fire de praz 50 g de drojdie proaspiti
(partea albi, tiiati rondele) sare

susan

Preparare

Prazul si urzicile se lasi pe foc sa scadi intr-o cratitd fard api. Se
dizolvi drojdia cu putini api caldi. Se amesteci toate ingredien-
tele si se agazi continutul intr-o tavi unsa cu untdelemn. Se pre-
sari susan deasupra si apoi se pune frimantatura in cuptorul cald
(dar nu aprins) pentru 20 de minute, ca si dospeasca. Painea cu
misline se coace la 160°C aproximativ 35 de minute.
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PAINE CU BRANZA (LADOPETASTI)

Ingrediente

1 kg de fiini 1 pabar de untdelemn

(500 g albii, 500 g de griu intreg) ~ 30gde drojdie proaspiti
2oui % pabar de lapte

1 piharel de vin alb 1 lingurité de sare

1 legituri de marar sau apd cilduti, citd este nevoie
chimen dulce tiiat marunt 3 lingurite de untdelemn

2 lingurite de izmd tdiatd marunt  susan
4 fire de ceapd verde taiate mdrunt
1 kg de brinzd telemea sau

brinzd greceascd féta sfirdmatd in bucigi mari

Preparare

Fiina se pune intr-un lighean. Se face o adincitur in mijloc,
unde se pun ingredientele. Drojdia trebuie sd fie dizolvati in
putini api cildu, iar ceapa calitd cu 3 linguri de untdelemn.
Le frimantim si la sfarsit adiugam branza. Asezim frimAntitu-
ra intr-o tav unsi cu untdelemn si presirdm susan. Asteptim sa
dospeasci. Piinea cu brinza se coace la foc mediu.
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PLACINTA CU MASLINE

Ingrediente

2 cesti de mdsline negre 1 ceascd de untdelemn
(fird simburi, tiiate in doud) 2 cesti de ceapd tiiatd mare
1 ceasci de iaurt fird zer (grecesc) 1 ceascd de faini

(subtiat cu 3-4 linguri de lapte) 2 oud

sare, piper oregano

Preparare

Se cileste ceapa in putin untdelemn si, imediat ce incepe si devi-
ni sticloasi, se pun mislinele. Se amesteca pentru putin timp, se
adaugi oregano si se opreste focul. Se amesteci cu mixerul unt-
delemnul, fiina, ouile si iaurtul. Se adaugd maislinele si ceapa si
se amesteci cu lingura. Se adaug sare si piper si se rdstoarnd con-
tinutul intr-o tavd usor unsi cu untdelemn. Se coace la 180°C
aproximativ 40 de minute.

R
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