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Preparare

D roj dia se dizolvi in pugini api clldugl. Se amesteci fbina cu zahilr,

mahaleb gi untdelemn. Se adaugi drojdia gi se friminti bine. La

sfargit, se adaugl stafidele ffecute prin fbini. Se acoperi aluatul cu

,, j.r,n , ;i se iasi la cald Pentru 2 ore, pini i9i va dubla volumul'

Dupi aceet,se frimAnti din nou gi se alcltuiesc pAinloare rotun-

de cu stafide. Se coc la 180'C Pentru 30 de minute'

PArNI$OARE CU ROZMARIN $I BUSUTOC

PAINE CU STAFIDE

Ingrediente

l kgdefiind.
250 g de stafide

% linguriYd de mabaleb

lngrediente

l kgd,efiind.

(700 g albd, 300 g din gr,i.a intreg)

21/z lingurQe de rozrnarin uscat

5 linguriYe de rniere incdlzitd.

1 cea;c,i de nuci md.cinate sart

de seruinpe de pinr

100 g de zahd.r

1 ce;cupd de untdelernn

100 g de drojdie ProasPdtd

90 g de drojdie de bere

% cea;cd de antdelemn

j linguriYe de busuioc uscat

250 ml de aPd.

% linguril,i. d.e sare

Preparare

Fiina se pune intr-un lighean impreuni cu celelalte ingrediente.

Se face un cuib in mijloc gi se pune drojdia dizolvati in api cal-

de. FremAntim de doui ori;i, cind se umfi a doua oar[, formim

piinigoare de 1 cm grosime, pe care le a;ezlm intr-o tavi unsi cu

untdelemn. Cind cresc iarigi,le ingeplm cu furculiga,le ungem cu

pugin untdelemn gi le coacem Ia 200'C Pentru 20-25 de minute'

lsiminqa comestibili de con de pin se numegte coconar (n'trad')'
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RUGACIUNEA
BTNECUvANTAnU yINULUI

olrnne, Durnnezeul nostru, Singurul carefad minuni sldui-

te $ mai presus de cuget, Care ai preficut apa in uin la nun'

ta din Cana Galileii. Tu insuyi, St,ipine, uenind Si aici precutn acolo,

binecuu,inteaz,i uinul pe care l-ai d,i'ruit noud spre ueselirea inimii, ca sd

f.e spre rud.ntuirea suf.etelor;i a trupurilor nzastre.

Cd Tu eyi izuorul bun,itd;ilor, Hristoase Durnnezeul nostru, Si {ie
slau,i in,ily,irn, Tatdlui;i Fiului;i Sfintului Duh, acurn;i parurea $ in

uecii uecilor Atnin.

Molitfelnic I, Ed. Minls.fuii Simonopetra,

Sfintul Munte, 2001, p. 229
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{3
VIN DULCE
rENTRU DUMNEZEIAs cA iupAnrA$ANIE

Pentru a face vin dulce alegem cei mai sinito;i struguri, fbri

boabe srricate sau putrede, gi foiosim procesul de fierbere pen-

tru a obtine in felul acesta nivelul dezahir dorit. Vom reusi acest

lucru fierbind mustul proaspit indati dupi cules, pini ce ajunge

la2l,5" Baumdl, in timp ce acesta are temPeratura de 15"C' $tim

ci la aproximativ 22'Ba|Unfr€ esre aproape cu totul imposibil ca

germenii de fermentare si mai fie activi sub o asemenea presiune

gi, prin urmare, vinul nostru nu Ya mai avea Puterea si fermen-

teze pentru a produce alcool. Amintim ci, folosind struguri de

orice culoare, dupi stoarcere gi fermentare, vinul obqinut Ya avea

culoarea ro;ie.

Pentru a ajunge la rezultatul mai sus menlionat, de 21,5"

Baum6 (corespunzitor a 25" de alcool), luim un vas inoxida-

bil in care punem musrul, avAnd in vedere ci Ia sfArgitul acestui

proces canrirarea rimasi va fi aproximativ jumitate din cea folo-

siti inigial. Agezim vasul cu r;rust pe foc. Cu timpul observlm

ci la suprafaga mustului care se incilzegte se formeazi o spumi,

care se ingroagi din ce in ce mai mult, ajungAnd la un fenomen

intr-adevir impresionanr, care conste in acumularea pe suprafaga

mustului a unor impuritigi. Cu ajutorul unei spumiere indeplr-

tim continuu aceste impuritiqi, pAni ce vor inceta si mai apari

la suprafaga mustului in fierbere.

tebuie si ne ingrijim ca in congeiator si avem o cantitate

suficient de mare de cuburi de gheagi. Atunci cAnd vedem can-

titatea de must scizAnd pAni spre jumitate, incepem misurito-

rile. Pentru aceasta avem nevoie de o sondi, doui instrumen-

te de misurare Baumd (unul pentru 10-20" Baumd si alrul pen-

I scaru Baumd a fost elaborati gi dezvoltatl de farmacistul francez Antoine Baumd, in

1768, in scopul misuririi densitigii lichidelor in rlport cu densitatea apei (n.trad.).
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tru 20-30" Baumd), un rermometru penrru lichide gi cuburile de

gheagl, de care deja am amintit. Luim o canrirare de must in timp
ce fierbe si, cu ajutorul ghegii, aducem remperarura mustului la
15"C. La aceastS. temperaturi misurltoarea noastri va fi exacti.
Tirrnim pugin must de 15"C in sondi si scufundim aparatul de

misurare Baumi, observind gradul de cregtere al zaharurilor.
in stadiul inigial purem si calculim in linii mari cresrerea

zaharurilor fhri si coborAm remperarura mustului la 15'C, daci
adiugim la indicagia oferiri de aparatul de misurare Baumd +
0,5'Baumd pentru fiecare l0"C in plus. Oprim focul in jurul a
20,5' Baumd, EinAnd cont de faptul ci vasul, pAni si se rS.ceasci,

va adiuga obligatoriu un grad mustului nosrru.
in ziua urmitoare, mustul deja rece ne va certifica, in urma

unei noi mS.surltori, 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 gi cu ajutorul unui leu-
coplast. Forma aceasta de inchidere nu trebuie si ne sperie, peri-
tru cI procesul fermenratiei alcoolice, pe care germenii de fer-
mentare il vor declanga dupl fierberea la care afost supus musrul,
este foarte lent. Facem prima lndepirtare a reziduurilor la mij-
Iocul lunii februarie, apoi alegem o zi rece la inceputul lui iunie
pentru o a doua indepirtare a acestora, arunci cind gi imbuteli
em. Vom folosi vinul numai dupi ce a rrecur un an de la cules. O
eventuali canritate mici de depuneri in sticlele imbuteliate nu
ne va certifica altceva decAt calitatea si puritatea vinului nosrru.

srle
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RUGACIUNENOUA
LA BINECUVANTAREA

PITEI SFANTULUI FANURIE

Doarnne Iisuse Hristoase, Durnnezeul nostru, cel ce e;ti rninunat

intru sf.nyi; Cel ce asculyi ragiciunile noastre ;i ne im.pline;ti cererile spre

folosul noXru; binecuu,inteaz,i piinea aceastaficutd. de robul Tdu (ctxa'

re, sau de robii Tdi acestia) fi adusd acurn spre a-l{i mulyumi li a Tb sld'ui

?entru toate ctite, prin mijlocirea Sfintului;i sl,iuitului Mucertic Fanu-

rie, cel de cur,ind ardtat Si de rninunificitor, au prirnit de la tine spre a

lor d.esfitare Si intra pomenirea celor care bine s-au s,iuirfit lntru credin'

li; iar acestora din arrnd dd'le odihna impAnry*i Tale, iar pe noi pe topi

pdstreazd-ne s,in,itoli, spre aface uoia Ta;i a'Ti aduce mulTumire pen'

trg toate d,arurile Thle. irnpacn uiala noastri; binecuuinteazd. inndrile

;i ie;irile ruuasfre; di.-ne si. cerem cele de trebuinpd spre m,intuire' d,iru'

ind.u-ne ceregtile;i p,irndnte;tile Thle bundtdyi, pentru rugiciunile Prea'

sfintei Stdphnei noastre, d.e Durnnezeu N,iscdtoarei Maria, ale Sf4ntului

;i slduitului Mucenic Fanurie fi ale tuturor sf'nyilor TiL

Molirfelnic I, Ed. Ministirii Simonopetra,

SfAntul Munte, 20Ol' P. 238



PITA SFANTULUI FANURIE

lngrediente
1/z kg defiind. (care crqte singara)

2 ce;ti de zah,i.r

1 ceaScd. de antdelernn

2linguriye de coajd de

portocald. ras,i
1/z ceagc,i de nuci

(sfir,ilmate in baci.gi mai mari)

% ceascd de apd

% ceagcd. de suc de portocale

% ceascri de coniac

% ceascd de stafde

(trecute prinfiin.d)
scorfi;oard

Preparare

Cu ajutorul mixerului se amesteci untdelemnul gi zahlrul. Se

adaugi coniacul, sucul de portocale, apa gi scorfisoara. Se toar-
ni incet-incet toati fhina;i se opregte mixerul. Se adaugi coaja

de portocali dati prin rizitoare, stafidele si nucile. Se amesteci

bine cu lingura. Se degarti confinurul lntr-o tavi unsi cu unrde-

lemn 9i coacem la 160"C aproximativ I ori.
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RUGACIUNEA
cARE sE cITE$TE LA BINECUvANrenre

PRINOASELORDE FRUCTE

Doamne, Dumrtezeul nostru, Cel care ai poruncit caflcare s'd aduci

in d.ar d.intru ale sale dupd cugetul sdu;i ne-aifig'dduil rdsplata ueyice'

lor bundt,iyi, Cel care bine ai prirnit d'arul u'id'uuei'ficut dupd a ei putere'

prime;te;i cele care li se ad.uc acurn de robul Tdu (cutare) $ inurednicey

te-le s,if.e prirr.tite in uistieriile Thle cele ue;nice, ddruindu'i acestuia desfi.'

tarea d.e cele ad.use d.e el intru bel;ugul buni't'iyilor Thle pdm'4nte;ti'

Cd. s'a binecuuintat ;i s'a sl'duit preacinstitul $ de rnare cuuii.n'l'i

nurnele Tiu, al Tatdlui ;i al Fiului;i al Sfintului Duh' acum $ pururea

$ in ueci.i uecilon Amin.

Moli.tfelnic I, Ed' Minlstirii Simonopetra'

SfAntul Munte, 2001, P' 222



pArxE cu uAsLrNE

Ingrediente

700 g defiin,i. 300 g de rn,isline negre

1 ceapi. ascati. (ftl,i stmbari, ti.iate in doud.)

5-6f.re de ceap,i aerde % kg de arzici
j-4f.re de praz 50 g de drojdie proasp,itd

(partea albd., ti.iatd rondele) sare

silsan

Preparare

Prazalgi urzicile se lasl pe foc si scadi intr-o cratigi fi.ri api. Se

dizolvi drojdia cu puEinl api caldi. Se amestecl toate ingredien-

tele gi se agazi conginutui intr-o tavi unsi cu untdelemn. Se pre-

sari susan deasupra gi apoi se pune frimintirura in cuptorul cald

(dar nu aprins) pentru 20 de minute, ca si dospeasci. Piinea cu

misline se coace la 160"C aproximativ 35 de minute.

K
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pArNr cu sRANzA (t,LooPnrlsri)

lngrediente

l kgdefiind
(500 g alba, 500 g de gr,ha inneg)

2 oud.

1 pdhdrel de dn alb

1 leg,i.turd de rnd.rar sau

chirnen dulce td.iat mi.runt

2 linguriye de izrnd. tdiatd md.runt

4fre de ceap,i uerde t,i.iate rnirunt

% kg de bri.nzd telemea sau

br,i.nz,i greceascdfita $drdmatd' in bucdyi mari

Preparare

Fiina se pune intr-un lighean. Se face o adAncituri in mijloc'

unde se pun ingredientele. Drojdia trebuie si fie dizolvati in

pugini api cildugi, iar ceapa clliti cu 3 linguri de untdelemn'

Le frimantim gi la sfArgit adiugim btinza'Aqezim frimAntitu-

ra intr-o tavi unsi cu untdelemn 9i presirim susan' Agteptim si

dospeasci. PAinea cu brinzl se coace la foc mediu'

1 pabar de untdelemn

30 g de drojdie ProasPdtd

% pahar de laPte

1 lingariYi. de sare

api cd.lduld., c,itd este neuoie

3 linguriYe de untdelernn

sasdn
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PLAcTNTA cu prAsuNE

Ingrediente

2 ce;ti de ru,i.sline negre

(fir,i sd.rnburi, tdiate in dou,i.)

1 cea;c.d de iaurtft.ri. zer (greces)

(subyiat cu 3-4linguri de lapte)

sare, piper

1 cea;cd d.e antdelemn

2 ce;ti de ceapd. tdiati. mare

I cea;cd. defi.in.i
2 oa,i

oregano

Preparare

Se cilegte ceapa in pugin untdelemn si, imediat ce incepe si devi-

ni sticloasi, se pun mislinele. Se amesteci Pentru puEin timp, se

adaugi oregano gi se opregte focul. Se amestecl cu mixerul unt-

delemnul, fbina, ouile gi iaurtul. Se adaugi mislinele gi ceapa gi

se amesteci cu lingura. Se adaugi sare ;i piper;i se r[stoarni con-

ginutul intr-o tavi u;or unsi cu untdelemn. Se coace la 180'C

aproximativ 40 de minute.


