ReaderTT.config = {"pagecount":188,"title":"                                                               SUPE ","author":"Blidaru ANNEMARIE","subject":"","keywords":"","creator":"Writer","producer":"OpenOffice.org 3.1","creationdate":"D:20091122043111-06'00'","moddate":"","trapped":"","fileName":"document.pdf","bounds":[[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286],[909,1286]],"bookmarks":[{"title":"Bulgarasi de conopida cu sote de morcovi","page":37,"zoom":"XYZ 77 652 0","children":[{"title":"Ingrediente:o conopida potrivita, un ou, faina, apa minerala, piper, sare, delikat, untdelemn; pentru sote: 1/2 kg morcovi, doua cepe mari, 2 doua linguri unt, sare, piper, patrunjel","page":37,"zoom":"XYZ 77 606 0"},{"title":"Mod de preparare:Conopida se spala si se desface în floricele cu putin mai mari decit o nuca si se lasa la zvintat. Separat, intr-un vas de palstic se pregateste o compozitie asemanatoare celei pentru clatite adica un ou se amesteca cu faina si se dilueaza trepat cu apa minerala, se adauga o ceasca de untdelemn, sare, piper, doua linguri delikat. Se obtine astfel un aluat ca o smintina mai groasa, dar care sã curga. Fiecare floricica de conopida se trece prin aluat si cu o furculita se pune la prajit intr-o baie de untdelemn incins. Cînd capata o culoare aurie se scot si se asaza pe farfurie, iar pe deasupra se presara cascaval ras si patrunjel taiat foarte fin. Pentru sote se fierb morcovii apoi se taie rondele si se aduga peste ceapa taiata foarte marunt (eventual rasa) si inmuiata bine in untdelemn. Se adauga sare, piper, delikat si patrunjel. Se ia de pe foc si de amesteca cu putin unt apoi se asazã pe farfurie alaturi de bulgarasii de conopida. Se mai poate servi cu sote de ciuperci sau cu salata de sfeclã roaie sau în alte combinatii. Aceastã reteta se poate adapta perioadelor de post, adica se poate elimina oul din aluatul pentru conopida si cascavalul ras.","page":37,"zoom":"XYZ 77 522 0"}]},{"title":"vita chinezeasca","page":45,"zoom":"XYZ 77 935 0"},{"title":"Bouef Stroganoff","page":45,"zoom":"XYZ 77 720 0"},{"title":"Mancarea marinarului (Sjömansgryta)","page":45,"zoom":"XYZ 77 442 0"},{"title":"Carne de vita cu vinete","page":46,"zoom":"XYZ 77 868 0","children":[{"title":"Ingrediente:300 g carne de vita, 2 vinete, 2 rosii, 2 cepe, 2 catei usturoi, 100 g cascaval,  1 legatura patrunjel sau marar, sare, piper, ulei, ","page":46,"zoom":"XYZ 77 822 0"},{"title":"Mod de preparare: Carnea se taie in bucatele cat mai mici, ceapa si usturoiul se maruntesc, se pun toate la prajit in ulei incins. Vinetele se curata, se taie bucatele si se adauga peste ceapa si carne, apoi se adauga rosiile decojite si taiate marunt. Se adauga putina apa(50 ml),sare si piper. Vasul se acopera si se lasa sa fiarba inabusit 30 de minute. La final se adauga verdeata tocata marunt si cascavalul ras.","page":46,"zoom":"XYZ 77 758 0"}]},{"title":"Antricot de vaca cu sos de tarhon","page":46,"zoom":"XYZ 77 632 0","children":[{"title":"Ingrediente:  Antricot de vaca 750 g ulei 100 g ceapa 100 g tarhon 1 leg unt 75 g otet 50 ml zahar 10 g piper sare ","page":46,"zoom":"XYZ 77 586 0"},{"title":"Mod de preparare:Antricotul se taie felii lungi, care se bat bine cu un batsnitel, se sareaza si se frig pe gratar. Ceapa se taie marunt si se fierbe cu 100 ml apa, otet, sare, piper, zahar si tarhon tocat marunt. Dupa ce apa a scazut la jumatate, se ia vasul de pe foc, se lasa sa se raceasca putin si se adauga untul, amestecandu-se bine. Acest sos seserveste cald peste antricoate. De regula antricoatele se mananca cu piure de cartofi sau cartofi natur.","page":46,"zoom":"XYZ 77 522 0"}]},{"title":"Gulas de vita","page":65,"zoom":"XYZ 104 1062 0"},{"title":"Piept de pui cu smantana si ciuperci","page":65,"zoom":"XYZ 104 678 0"},{"title":"Ingrediente: piept de pui, usturoi, piper, smantana, faina, supa de pui, ciuperci conserva, cimbru, patrunjel verde.","page":65,"zoom":"XYZ 104 632 0"},{"title":" Mod de preparare: Pieptul de pui taiat ca pentru snitel se asezoneaza cu usturoi pisat, piper macinat si se lasa cam o jumatate de ora. Dupa aceea se fierbe putin (se pastreaza apa in care a fiert) si apoi se prajeste in ulei.Se amesteca cu apa in care a fiert, se mai fierbe adaugandu-se smantana amestecata cu 2 linguri de faina, un cub supa de pui si la urma ciuperci din conserva. Se adauga cimbru si patrunjel verde.","page":65,"zoom":"XYZ 104 568 0"},{"title":"Lucskos Kaposzta","page":65,"zoom":"XYZ 104 441 0"},{"title":"Ingrediente: 1 varza, 700g carne de porc, 300g carne de vita (sau slanina), 1 ceapa, sare, piper, o lingura de boia de ardei, tarhon, cimbru, marar, 2 linguri de otet, o lingura de faina. ","page":65,"zoom":"XYZ 104 395 0"},{"title":"Mod de preparare: Puneti carnea de porc si cea de vita intr-un vas mare impreuna cu o lingura de sare si acoperiti cu apa rece. Aduceti incet apa pana la temperatura de fierbere si continuati sa o faceti la foc mic pana cand carnea e gatita pe jumatate. In acest timp, taiati varza in felii pe care le opariti cu apa fierbinte. In alt vas, suficient de mare pentru ca cuprinde toate ingredientele, prajiti ceapa pana devine aurie. Luati vasul de pe foc si acoperiti ceapa cu un strat de varza (cam o treime din total). Sarati si adaugati jumatate din carne deasupra. Acoperiti cu inca un strat varza peste care adaugati condimentele si restul de carne. Adaugati ultimul strat de varza. Strecurati apa de la prima fierbere si adaugati-o peste compozitia de varza cu carne. Adaugati apa daca nu e suficienta pentru a o acoperi complet si aduceti-o usor la temperatura de fierbere pe care o mentineti, la foc mic, 30 de minute. Adaugati otetul. Amestecati smantana cu faina si turnati usor in vasul pe care il luati de pe foc.","page":65,"zoom":"XYZ 104 311 0"},{"title":"Omleta cladita cu 3 arome","page":69,"zoom":"XYZ 77 746 0","children":[{"title":"Ingrediente: 500 g dovlecei, 2 ardei grasi rosii (capia), 4 cepe albe (proaspete), 6 fire patrunjel verde, 2 catei de usturoi, 12 oua, 1/2 lingurita nucsoara pisata, 4 linguri ulei de masline, sare, piper. ","page":69,"zoom":"XYZ 77 700 0"},{"title":"Mod de preparare: Coaceti ardeii si lasati-i sa se raceasca intr-o punga de plastic sau intr-o cratita cu capac. Spalati dovleceii, taiati-le extremitatile si dati-i pe o razatoare mijlocie. Curatati ceapa si usturoiul si tocati-le marunt. Curatati ardeii copti de pielita si seminte si taiati-i fasii. Ungeti cu ulei o forma rotunda (cu marginile detasabile) cu diametrul de 20 cm. Spargeti 4 oua intr-un castron, bateti-le cu furculita si adaugati sare si piper. Puneti la incins o lingura de ulei intr-o tigaie de teflon, caliti ceapa tocata circa 1 minut, dupa care turnati peste ea ouale batute. Lasati-le sa se intareasca, fara sa amestecati deloc si, cand s-a inchegat omleta, rasturnati-o in forma unsa. Spargeti inca 4 oua, bateti-le, adaugati sare, piper si fasiile de ardei copt si amestecati-le bine. Incingeti o lingura de ulei, prajiti omleta, asa cum ati procedat si cu prima, si rasturnati-o in forma. Incingeti cuptorul la 180¡C. Puneti in tigaie restul de ulei impreuna cu usturoiul tocat si lasati-l sa se prajeasca un minut, la foc mic. Adaugati dovleceii rasi, patrunjelul tocat, nucsoara si putina sare, amestecati-le bine si lasati-le sa se dunstuiasca 5 minute. Spargeti ultimele 4 oua, turnati-le in tigaie peste dovlecei, amestecati, lasati-le sa se inchege usor si rasturnati-le in forma. Bagati omleta cladita la cuptor si lasati-o sa se rumeneasca o jumatate de ora. Scoateti-o din forma cat e calduta si apoi lasati-o sa se raceasca bine.","page":69,"zoom":"XYZ 77 613 0"}]},{"title":"Penne cu sos de ardei copti si busuioc","page":69,"zoom":"XYZ 77 212 0","children":[{"title":"Ingrediente :400 g Penne (macaroane scurte), 3 ardei grasi galbeni, 1 ardei gras rosu (capia), 8 fire busuioc, 1 ceapa, 1 catel de usturoi, 150 ml frisca nebatuta (smantana subtire), 2 linguri ulei de masline, 1 priza de cimbru uscat.","page":69,"zoom":"XYZ 77 166 0"},{"title":"Mod de preparare:Coaceti ardeii, puneti-i intr-o cratita, presarati peste ei putina sare, acoperiti-i cu un capac si lasati-i asa pana ce se racesc. Curatati-i de coaja si de seminte si taiati-i fasii. Puneti deoparte fasiile de ardei rosu (capia) si cateva de ardei galben. Curatati ceapa si usturoiul, tocati-le marunt si puneti-le la calit in uleiul incins. Adaugati fasiile de ardei galben si cimbrul si lasati-le sa se dunstuiasca 5 minute. Incorporati apoi frisca sau smantana si busuiocul verde taiat cu foarfeca, gustati de sare si piper si mai lasati-le inca 5 minute pe foc mic. Turnati compozitia din cratita in robotul de bucatarie si mixati-o pana ce obtineti un sos fin. Intre timp, fierbeti macaroanele (circa 10 minute) intr-o oala mai mare cu apa sarata (multa). Scurgeti-le imediat, rasturnati-le intr-un castron incalzit, turnati peste ele sosul si decorati-le cu fasiile de ardei rosu si galben puse deoparte.","page":70,"zoom":"XYZ 77 1231 0"}]},{"title":"Peste cu susan si sos acrisor","page":70,"zoom":"XYZ 77 978 0","children":[{"title":"Ingrediente:1 ceapa, 20 g unt sau margarina, 20 g faina, 600 ml lapte, 1 lingurita boia, 2 catei de usturoi, sare, piper, 60 g cubulete de ardei grasi, 1 lingura patrunjel, 1 lingura salvie, 4 fileuri de salau (a 100 g), 1 ou, 60 g seminte de susan, 3 linguri ulei, 50 g smantana acrisoara. ","page":70,"zoom":"XYZ 77 932 0"},{"title":"Mod de preparare\u201d: Se curata ceapa, se taie marunt si se caleste in unt sau margarina. Se adauga faina, se rumeneste foarte usor, se stinge cu lapte si se lasa 15 minute sa fiarba incet. Se incorporeaza boiaua, usturoiul curatat si zdrobit si cubuletele de ardei gras, se lasa sa mai dea in cateva clocote, dupa care se adauga smantana si verdeata tocata marunt si se lasa sosul sa stea cald. Pestele sarat si piperat se da prin ou, pe urma prin susan si se prajeste circa 10 minute in uleiul incins.","page":70,"zoom":"XYZ 77 826 0"}]},{"title":"Tarte cu crema si pere","page":70,"zoom":"XYZ 77 657 0","children":[{"title":"Ingrediente: 500 g aluat fraged, 4 pere, 200 g zahar pudra, 2 plicuri zahar vanilat, 4 frunze de menta. Pentru crema: 500 ml lapte, 1 baton de vanilie, 2 oua intregi + 1 galbenus, 75 g zahar, 60 g faina, 25 g unt, 4 linguri rachiu de pere. ","page":70,"zoom":"XYZ 77 611 0"},{"title":"Mod de preparare: Crema - Despicati in doua (pe lung) batonul de vanilie si radeti miezul deasupra cratitei in care ati turnat laptele. Puneti cratita pe foc si, cand laptele clocoteste, stingeti focul si acoperiti-o cu un capac. Puneti intr-un castron ouale intregi, galbenusul si zaharul si frecati-le bine, pana ce amestecul incepe sa se albeasca. Incorporati - amestecand incontinuu - faina cernuta si laptele cald, putin cate putin. Turnati compozitia inapoi in cratita si lasati-o sa fiarba, la foc foarte mic, pana ce se-ngroasa. Luati cratita de pe foc, incorporati untul si rachiul de pere, amestecati si lasati sa se raceasca. Perele - Intr-o alta cratita puneti pe foc 700 ml de apa impreuna cu 200 g zahar si lasati sa fiarba pana ce se ingroasa ca un sirop. Curatati perele de coaja, taiati-le in doua, indepartati partea lemnoasa si semintele, introduceti-le in sirop si lasati-le sa fiarba incet 15 minute. Scoateti-le cu lingura de spuma, scurgeti-le si taiati-le felii subtiri, fara a le despica pana la capat, in asa fel incat feliile sa ramana prinse ca intr-un evantai. Tarta - Incingeti cuptorul la 180 grade Celsius. Intindeti aluatul pe planseta si imbracati cu el 4 forme mici de tarta, tapetate cu hartie de copt. Turnati crema, asezati deasupra jumatatile de para, presarati zaharul vanilat si coaceti tartele 20 de minute, pana ce aluatul si fructele s-au rumenit frumos.","page":70,"zoom":"XYZ 77 526 0"},{"title":"Tian provensal","page":71,"zoom":"XYZ 77 514 0"},{"title":"Ingrediente: 3 vinete, 3 dovlecei, 6 rosii, 3 ardei grasi (mai mici), 7 catei de usturoi, 1 lingura de ierburi (cimbru, rozmarin, etc.), 200ml ulei de masline, 12 masline negre, sare, piper.","page":71,"zoom":"XYZ 77 468 0"},{"title":" Mod de preparare: Taiati felii vinetele, dovleceii si rosiile si caliti-le, pe rand, circa 5-6 minute in ulei de masline. Puneti-le sa se scurga intr-o sita sau pe hartie absorbanta. Sarati-le si piperati-le. In trei linguri de ulei, caliti apoi timp de 5 minute ardeii intregi, curatati de seminte. Puneti sare si piper. Luati un vas de Jena, frecati-l cu cativa catei de usturoi, apoi asezati alternativ cate-un rand de vinete, dovlecei, rosii si ardei. La mijloc puneti restul de catei de usturoi (intregi), stropiti legumele astfel preparate cu ulei de masline si asezati deasupra ierburi uscate. Incingeti cuptorul si lasati legumele circa 45 de minute sa se rumeneasca. Garnisiti-le cu masline si mai stropiti-le o data cu putin ulei cand le serviti. Se pot manca fierbinti sau caldute.","page":71,"zoom":"XYZ 77 404 0"},{"title":"Tarta Tatin cu mere","page":71,"zoom":"XYZ 77 214 0"},{"title":"Ingrediente: 8 mere, 100g zahar pudra, 1 plic zahar vanilat, 75g unt, patru varfuri de cutit de scortisoara, 200g faina alba, 100g unt inmuiat, 1 galbenus, 1 lingura rom, doua varfuri de cutit de zahar, un varf de cutit de sare. ","page":71,"zoom":"XYZ 77 168 0"},{"title":"Mod de preparare: Se amesteca faina cu zaharul, sarea si untul, pentru a obtine o coca sfaramicioasa. Se adauga galbenuaul, romul si 2 linguri apa. Se framanta un aluat flexibil, se inveleste in folie si se tine o ora la frigider. Se curata merele de coaja si de samburi si se taie in sferturi. Se unge cu 1/2 din cantitatea de unt o tigaie de fonta (sau o forma de tarta) si se presara deasupra jumatate din zaharul pudra. Se aranjeaza feliile de mar in cerc (se umple si mijlocul), se presara cu restul de zahar pudra si scortisoara si se pun deasupra bucatele din untul ramas. Se introduce tigaia la cuptor, la foc domol, pentru 10-15 minute, apoi se lasa sa se caramelizeze la foc potrivit circa 1/4 ora. Se scoate din cuptor, se presara cu zahar vanilat si se lasa sa se raceasca. Se intinde aluatul intr-o foaie rotunda, groasa de 3-4 mm, cu 4 cm mai mare decat diametrul formei. Se inteapa foaia cu o furculita si se pune peste mere, indoind marginile sub fructe. Se coace in cuptorul incins 25-30 de minute. Se lasa sa se raceasca 5 minute in forma, apoi se desprind marginile cu un cutit, se aseaza o farfurie peste tarta si se rastoarna. Se serveste calduta.","page":72,"zoom":"XYZ 77 1231 0"},{"title":"Tarta normanda cu mere","page":72,"zoom":"XYZ 77 935 0"},{"title":"Ingrediente: 150g aluat fraged, 1 kg de mere, 50g unt, 100g zahar pudra, un praf de scortisoara, 50g zahar tos, 50g jeleu de mere sau de caise. ","page":72,"zoom":"XYZ 77 889 0"},{"title":"Mod de preparare: Luati o forma de tarta rotunda, cu un diametru de 20 cm, intindeti aluatul in ea, lasand o margine de 3-5 milimetri ridicata de pe fundul vasului. Lasati aluatul sa se odihneasca pe aragaz doua ore. Curatati merele, puneti deoparte 500g. Restul, taiati-le bucati si preparati un mic compot din doua linguri de supa cu apa, zaharul pudra si praful de scortisoara. Lasati-l sa se raceasca. Taiati cele 500g de mere ramase in feliute subtiri, cam de 2-3 mm. Turnati compotul peste aluatul din forma, repartizati deasupra lamelele de mar crud, in forma concentrica, cat se poate de regulat (ca paletele evantaiului). Topiti untul, stropiti compozitia si presarati deasupra jumatate din zaharul tos. Incalziti cuptorul si coaceti tarta circa o ora. Cu 5 minute inainte ca prajitura sa fie gata, presarati deasupra si restul de zahar tos.","page":72,"zoom":"XYZ 77 826 0"},{"title":"Sarlota de vitel cu vinete prajite","page":72,"zoom":"XYZ 77 615 0"},{"title":"Ingrediente: 1 pulpa de vitel (sau fara os), 6 vinete potrivite, 250g rosii coapte, 2 cepe, 3 catei de usturoi, 2 crengute de cimbru, 1/2 lingurita chimen pisat, 6 linguri ulei de masline, sare, piper. ","page":72,"zoom":"XYZ 77 569 0"},{"title":"Mod de preparare: Taiati carnea cubulete de 1 cm. Curatati ceapa si usturoiul si tocati-le marunt. Opariti rosiile, indepartati pielita si semintele si taiati-le bucatele. Incingeti 3 linguri de ulei intr-o cratita si prajiti cubuletele de carne circa 4-5 minute, la foc iute. Scoateti-le din cratita si puneti in locul lor ceapa si usturoiul. Dupa ce s-au prajit, puneti carnea inapoi, adaugati chimenul, cimbrul, rosiile, sarea si piperul, acoperiti cratita pe jumatate cu un capac si lasati-le sa fiarba 30 de minute la foc potrivit. Taiati vinetele pe lung in felii groase de 1/2 cm, ungeti fiecare felie cu ulei si lasati-le sa se prajeasca la cuptor sub grill circa 2 minute pe fiecare parte. Incingeti cuptorul la 180C. Ungeti cu ulei o forma rotunda cu pereti detasabili cu diametrul de 20 cm si asezati pe fundul si peretii ei feliile de vanata, in forma de evantai. Turnati in forma compozitia din cratita, acoperiti-o cu feliile de vanata ramase si dati-o 30 de minute la cuptor. Lasati sarlota sa se raceasca putin, rasturnati-o pe un platou si serviti-o calduta sau rece (dar nu ca de la frigider), cu putin sos de rosii.","page":72,"zoom":"XYZ 77 505 0"},{"title":"Supa frantuzeasca de ceapa","page":72,"zoom":"XYZ 77 231 0"},{"title":"Ingrediente: 2 linguri de untdelemn de floarea-soarelui, 4 cepe mari, 1/4 l vin alb sec, 1/2 apa fiarta cu Delikat, 1/2 lingurita chimen pisat, sare, piper, un praf de nucsoara, 50g seminte decojite de floarea-soarelui, 8 felii de bagheta (paine lunga), 100g cascaval ras. ","page":72,"zoom":"XYZ 77 185 0"},{"title":"Mod de preparare: Se incinge untdelemnul in oala si se caleste ceapa taiata in rotocoale subtiri. Se stinge cu vinul alb, se adauga apa cu Delikat. Se adauga piperul si sarea, chimenul, praful de nucsoara si se pune la fiert, pe flacara mare, vreme de 10-15 minute. Se prajesc semintele de floarea-soarelui intr-o tigaie, fara grasime. Se pun feliile de bagheta pe fundul farfuriilor adanci, se toarna supa si se presara cu semintele de floarea-soarelui si cascavalul ras (in comert se gasesc seminte de floarea-soarelui gata decorticate).","page":73,"zoom":"XYZ 77 1231 0"},{"title":"Sos rosu frantuzesc","page":73,"zoom":"XYZ 77 1083 0"},{"title":"Ingrediente: 1 cana suc de rosii, 2 linguri suc de lamaie, 1 lingura boia dulce, 3-4 catei de usturoi, 1 lingura marar tocat fin, 1 lingura faina, sare, piper, busuioc, tarhon. ","page":73,"zoom":"XYZ 77 1037 0"},{"title":"Mod de preparare: Faina se amesteca cu 2-3 linguri de apa. Se adauga apoi toate ingredientele, mai putin mararul si se fierbe 2-3 minute la foc mic. La sfarsit, se adauga mararul tocat fin. Se recomanda cu spaghete, diferite legume fierte, orez.","page":73,"zoom":"XYZ 77 973 0"},{"title":"Sos frantuzesc cu unt de sardele","page":73,"zoom":"XYZ 77 889 0"},{"title":"Ingrediente: 125g smantana, 1 lingura rasa faina, 2 galbenusuri, 50g unt de sardele, sare, piper, zeama de lamaie.","page":73,"zoom":"XYZ 77 843 0"},{"title":" Mod de preparare: Se pune pe foc intr-o cratita (pe abur) smantana impreuna cu faina, galbenusurile si untul de sardele (pregatit din 50g unt amestecat cu o lingurita pasta de ansoa si un galbenus fiert trecut prin sita). Se bate totul pana se ingroasa sosul, se adauga sare, piper si zeama de lamaie, dupa gust.","page":73,"zoom":"XYZ 77 779 0"},{"title":"Sos de usturoi (Aioli","page":73,"zoom":"XYZ 77 674 0"},{"title":"Ingrediente: 8 catei de usturoi, un galbenus, 250ml untdelemn, o jumatate lamaie, sare. ","page":73,"zoom":"XYZ 77 628 0"},{"title":"Mod de preparare: Acest sos este, de fapt, o maioneza cu usturoi. Usturoiul se spala, se curata, se piseaza intr-o piuliita de lemn si se amesteca bine cu galbenusul si sarea, se freaca amestecul cateva minute si apoi se incorporeaza in el untdelemnul, ca pentru a prepara o maioneza normala. Se acreste cu zeama de lamaie si se subtiaza cu doua-trei lingurite de apa clocotita.","page":73,"zoom":"XYZ 77 585 0"},{"title":"Sos Aioli cu cartofi (unt provensal)","page":73,"zoom":"XYZ 77 458 0"},{"title":"Ingrediente: 5 catei de usturoi, 2 galbenusuri, 300ml ulei de masline, 1/2 lingura zeama de lamaie, 1 cartof fiert in coaja, sare, piper.","page":73,"zoom":"XYZ 77 412 0"},{"title":" Mod de preparare: Intr-un bol se zdrobeste usturoiul curatat impreuna cu cartoful cald (fara coaja). Se adauga galbenusurile, sare, piper si zeama de lamaie si se amesteca intruna, turnand uleiul putin cate putin (ca la maioneza), pana ce sosul devine consistent.","page":73,"zoom":"XYZ 77 349 0"},{"title":"Rulada de vitel cu dulceata de ceapa","page":73,"zoom":"XYZ 77 264 0"},{"title":"Ingrediente: 4 escalopuri (subtiri) de vitel, 4 felii subtiri de slanina afumata, 100g alune curatate de coaja, 200g ciuperci (proaspete sau congelate), 1 fir de salvie, 40g unt, sare, piper. Pentru dulceata de ceapa: 3 cepe, 500ml vin rosu, 1 lingura ulei de masline, 1 cub de zahar, sare, piper. ","page":73,"zoom":"XYZ 77 218 0"},{"title":"Mod de preparare: Pregatiti mai intai dulceata: curatati ceapa, tocati-o marunt, puneti-o intr-o cratita si acoperiti-o cu vin. Adaugati uleiul, zaharul, sarea si piperul si lasati-o sa fiarba 30 de minute, la foc potrivit, pana ce se evapora tot lichidul. Intre timp, prajiti alunele intr-o tigaie de teflon, fara pic de grasime. Cand s-au rumenit, scoateti-le din tigaie si dupa ce s-au racit, tocati-le. In aceeasi tigaie, caliti ciupercile in 20g unt, gustati-le de sare si piper, lasati-le sa fiarba la foc iute pana ce se evapora toata apa si puneti-le deoparte. Intindeti feliile de carne pe o farfurie, puneti pe fiecare cate o felie de slanina si o frunzulita de salvie, rulati-le si fixati-le cu scobitori. Incingeti untul ramas in tigaie, prajiti ruladele pe toate partile, puneti un capac si lasati-le sa fiarba incet circa 8 minute. Incorporati in dulceata (calda) de ceapa ciupercile si jumatate din alune si turnati-o pe un platou. Asezati ruladele peste dulceata, presarati deasupra restul de alune si decorati cu cateva frunzulite de salvie. Serviti ruladele fierbinti cu o garnitura de paste fainoase.","page":73,"zoom":"XYZ 77 133 0"},{"title":"Roastbeef provensal","page":74,"zoom":"XYZ 77 999 0"},{"title":"Ingrediente: 1 kg carne, 2 linguri pesmet, 3 linguri ulei, sare, 4 linguri de ierburi provensale (maghiran, salvie, rozmarin, busuioc, oregano, cimbu de gradina, cimbrisor, menta piperata), piper negru, 1 lingurita praf de usturoi. ","page":74,"zoom":"XYZ 77 953 0"},{"title":"Mod de preparare: Carnea se curata, se sareaza si se pipereaza. Uleiul se amesteca cu usturoiul si cu condimentele. Se unge carnea si se lasa acoperita pentru cateva ore la loc rece. Se pune carnea intr-un vas rezistent la foc, se presara cu pesmet si se frige aproximativ 40 minute la temperatura de 225°C. Se serveste cu cartofi si salate de cruditati.","page":74,"zoom":"XYZ 77 868 0"},{"title":"Piersici Melba","page":74,"zoom":"XYZ 77 762 0"},{"title":"Ingrediente: 1 sticla de vin alb (Sauvignon Blanc), 1 1/2 cana zahar, 1/2 cana miere, 4 piersici mai tari, 1 1/2 cana zmeura, inghetata de vanilie. ","page":74,"zoom":"XYZ 77 716 0"},{"title":"Mod de preparare: Se incalzesc vinul, 1 cana zahar si mierea, pana incep sa clocoteasca. Se adauga piersicile spalate, se acopera vasul si se lasa 30 de secunde, la foc mic. Se scot fructele cu o spumiera si se curata, cu grija, de pielita. Se pun din nou piersicile in zeama de pe foc si se lasa sa se înmoaie, cca 10 minute. Daca lichidul nu acopera fructele complet, intoarceti-le des, cu spumiera. Cand s-au inmuiat, se scot fructele pe o farfurie si se lasa sa se raceasca. Intre timp, se pun zmeura si restul de zahar (1/2 cana) intr-o craticioara si se incalzesc pana se formeaza un sos. Se amesteca cu o lingura de lemn, zdrobind zmeura. Cine doreste poate sa strecoare sosul printr-o sita. Se taie piersicile in jumatati sau sferturi, se scot samburii, se asaza fructele in cupe sau farfurii, se pune deasupra inghetata de vanilie si se stropeste totul cu sos de zmeura. Pentru o nota artistica, de final, desertul se poate incununa cu un mot de frisca sau un pumn de alune prajite si taiate marunt.","page":74,"zoom":"XYZ 77 653 0"},{"title":"Peste cu telina la cuptor","page":74,"zoom":"XYZ 77 399 0"},{"title":"Ingrediente: 4 pesti a 200g (biban, rosioara, caras), 3 cepe, un bulb de telina, o tulpina de telina, 2 linguri de malai, 2 linguri pesmet, 4 linguri ulei de masline, sare, piper. ","page":74,"zoom":"XYZ 77 353 0"},{"title":"Mod de preparare: Se incalzeste cuptorul la 180 grade C. Se curata si se taie ceapa pestisori, se curata telina si se taie cubulete, iar tulpina de telina se spala si se taie rondele. Se incinge uleiul (2 linguri) intr-o tigaie si se caleste ceapa, 5 minute, la foc mic. Se adauga telina, se calesc si ele inca zece minute, se sareaza, se pipereaza si se pun intr-o tava. Se curata pestele, se zvanta, se da prin malai si se prajeste in ulei (o lingura), cate un minut pe fiecare parte. Se sareaza, se pipereaza si se lasa sa se scurga pe hartie absorbanta. Se asaza in tava peste stratul de ceapa si telina, se presara cu pesmet, se baga la cuptor si se lasa circa 8 minute.","page":74,"zoom":"XYZ 77 290 0"},{"title":"Peste cu susan si sos acrisor","page":74,"zoom":"XYZ 77 121 0"},{"title":"Ingrediente: 4 fileuri de salau (a 100 g), 1 ceapa mica, 20g unt sau margarina, 20 g faina, 600ml lapte, 1 lingurita boia, 2 catei de usturoi, sare, piper, 60g cubulete de ardei grasi (rosii, galbeni, verzi), 1 lingura patrunjel, 1 lingura salvie, 1 ou, 60g seminte de susan, 3 linguri ulei, 50g smantana acrisoara.","page":75,"zoom":"XYZ 77 1231 0"},{"title":" Mod de preparare: Se curata ceapa, se taie marunt si se caleste in unt sau margarina. Se adauga faina, se rumenste foarte usor, se stinge cu lapte si se lasa 15 minute sa fiarba incet. Se incorporeaza boiaua, usturoiul curatat si zdrobit si cubuletele de ardei gras, se lasa sa mai dea in cateva clocote, dupa care se adauga smantana si verdeata tocata marunt si se lasa sosul sa stea cald. Pestele sarat si piperat se da prin ou, pe urma prin susan si se prajeste circa 10 minute in uleiul incins. Se serveste cu sos si cu o garnitura de legume fierte (conopida, broccoli).  ","page":75,"zoom":"XYZ 77 1125 0"},{"title":"Penne cu sos de ardei copti si busuioc    ","page":75,"zoom":"XYZ 77 977 0"},{"title":"Ingrediente: 400g Penne (macaroane scurte), 3 ardei grasi galbeni, 1 ardei gras rosu (capia), 8 fire busuioc, 1 ceapa, 1 catel de usturoi, 150ml frisca nebatuta (smantana subtire), 2 linguri ulei de masline, 1 priza de cimbru uscat. ","page":75,"zoom":"XYZ 77 931 0"},{"title":"Mod de preparare: Coaceti ardeii, puneti-i intr-o cratita, presarati peste ei putina sare, acoperiti-i cu un capac si lasati-i asa pana ce se racesc. Curatati-i de coaja si de seminte si taiati-i fasii. Puneti deoparte fasiile de ardei rosu (capia) si cateva de ardei galben. Curatati ceapa si usturoiul, tocati-le marunt si puneti-le la calit in uleiul incins. Adaugati fasiile de ardei galben si cimbrul si lasati-le sa se dunstuiasca 5 minute. Incorporati apoi frisca sau smantana si busuiocul verde taiat cu foarfeca, gustati de sare si piper si mai lasati-le inca 5 minute pe foc mic. Turnati compozitia din cratita in robotul de bucatarie si mixati-o pana ce obtineti un sos fin. Intre timp, fierbeti macaroanele (circa 10 minute) intr-o oala mai mare cu apa sarata (multa). Scurgeti-le imediat, rasturnati-le intr-un castron incalzit, turnati peste ele sosul si decorati-le cu fasiile de ardei rosu si galben puse deoparte. Serviti-le fierbinti.   ","page":75,"zoom":"XYZ 77 847 0"},{"title":"                             ","page":75,"zoom":"XYZ 77 614 0"},{"title":" BUCATARIE  GRECEASCA ","page":75,"zoom":"XYZ 77 572 0"}]},{"title":"Pilaf grecesc","page":80,"zoom":"XYZ 77 821 0","children":[{"title":"Ingrediente 1 pui de 1 kg, 3 ficatei, 4 rosii, 2 cepe, 250 gr ciuperci, 300 gr. orez, 600 ml apa, unt, sare, o jumatate de lamaie","page":80,"zoom":"XYZ 77 775 0"},{"title":"Mod de preparare: Ciupercile se spala, se taie si se stropesc cu zeama de lamaie. Carnea se taie in bucati potrivite. Ceapa tocata se caleste in ulei, se adauga carnea si se rumeneste. Se adauga rosiile taiate, sare si piper dupa gust. In vas se adauga apa. Cand aceasta se evapora si carnea este facuta, se adauga ciupercile. Intr-o cratita unsa cu unt se pune orezul spalat si se aseaza pe foc amestecand continuu. Cand orezul a absorvit tot untul, se adauga apa fierbinte si un praf de sare. Vasul se baga in cuptor pentru 20 de minute.Un alt vas se unge cu unt, se pune in el orezul si se adauga ficateii prajiti. Se stropeste compozitia cu o parte din sosul rezultat de la mancarea de ciuperci. Se pune orezul pe platou, lasind un gol in mijloc, in care se aseaza carnea si ciupercile.","page":80,"zoom":"XYZ 77 712 0"},{"title":"Pastitsio","page":80,"zoom":"XYZ 77 198 0"},{"title":"Ingrediente: 250 g macaroane lungi, sare, o cutie rosii decojite (800 g), 2 cepe, 1 catel de usturoi, 6 linguri ulei de masline, 500 g carne tocata (de vita sau de miel), piper, 2 linguri bulion, o lingurita maghiran uscat, 1/2 lingurita scortisoara, 6 linguri pesmet, 1 ou. Pentru sos: 40 g unt, 40 g faina, 1/2 l lapte, 3 oua, sare, nucsoara. In plus: grasime pentru uns tava, 100 g parmezan ras.   Mod de preparare: Pregatirea ingredientelor. Se fierb macaroanele \"al dente\" in apa cu sare si se lasa sa se scurga. Rosiile scurse bine se taie bucati ceva mai mari. Ceapa si usturoiul se curata si se toaca marunt.Prajitul carnii. Se incinge uleiul si se calesc in el ceapa si usturoiul, pana ce devin sticloase (sa nu fie maronii). Se adauga carnea tocata si se prajeste amestecand intruna.Se sareaza si se pipereaza bine.Se prepara sosul cu carne tocata. In carnea tocata (prajita) se incorporeaza rosiile taiate, bulionul si restul de mirodenii. Se ia sosul de pe foc, se lasa putin sa se raceasca, dupa care se adauga 3 linguri pesmet si oul batut si se condimenteaza puternic.Se prepara sosul bechamel. Se incinge untul, se adauga faina si se lasa sa se rumeneasca usor, amestecand intruna. Se stinge cu lapte si se da intr-un clocot. Se ia sosul de pe foc, se incorporeaza ouale, se amesteca bine si se condimenteaza cu sare si nucsoara pisata.Se cladeste Pastitsio. Se unge o forma de budinca (circa 20 x 30 cm), se presara cu pesmetul ramas si se aseaza pe rand jumatate din macaroane si deasupra carnea tocata. Se toarna jumatate din sosul bechamel si se presara jumatate din parmezanul ras. Urmeaza: restul de macaroane, restul de sos bechamel si restul de parmezan ras. Coptul. Se da la cuptor si se coace circa 30 de minute, pana ce se rumeneste usor la suprafata. Se scoate din cuptor, se lasa putin sa se raceasca si se taie bucati dreptunghiulare.","page":80,"zoom":"XYZ 77 152 0"}]},{"title":" Sos Feta","page":83,"zoom":"XYZ 77 704 0"},{"title":"Rosii umplute a la grec","page":84,"zoom":"XYZ 95 607 0"},{"title":"Sarmale grecesti","page":84,"zoom":"XYZ 95 223 0","children":[{"title":"Ingrediente : 1 varza dulce, 300 gr de carne tocata, 2 cepe medii, 1 lingura de orez, 6-7 foi de busuioc, 150 gr de unt, 3 oua, 1 lamaie, 1 lingura de otet, 1 lingurita de sare, piper.","page":85,"zoom":"XYZ 95 1231 0"},{"title":"Preparare :Prajeste intr-o tigaie carnea impreuna cu untul (insa nu cu toata cantitatea de unt, foloseste doar 100 gr de unt). Da deoparte tigaia si adauga orezul, busuiocul (pe care il tai marunt), un ou intreg si doua albusuri, putina sare si piper. Mai adauga si ceapa taiata marunt.  Separat, ocupa-te de varza pe care o speli si o cureti. Desfa foile si pune-le la fragezit in apa fiarta (pe care o amesteci cu putin otet si sare). Apoi, fa sarmale de marime potrivita si aseaza-le intr-un vas, acoperindu-le cu restul de varza taiata marunt. Se mai adauga cantitatea de unt ramasa, apa cat cuprinde, lasandu-se apoi sa fiarba la foc potrivit aproximativ 2 ore. Cand vezi ca sarmalele sunt fierte, bate cele doua galbenusuri cu zeama de la o lamaie si cateva linguri de sos fierbinte. Amesteca aceasta compozitie si adaug-o peste sarmale. Pentru un aspect mai placut, aseaza sarmalele pe un platou si decoreaza-le cu felii de lamaie si cateva frunze de busuioc.","page":85,"zoom":"XYZ 95 1149 0"}]},{"title":"   Salata greceasca cu pui","page":85,"zoom":"XYZ 77 833 0","children":[{"title":"Supa greceasca de fasole boabe","page":85,"zoom":"XYZ 95 628 0"}]},{"title":"                          BUCATARIE  ENGLEZEASCA","page":87,"zoom":"XYZ 95 1082 0"},{"title":"Imperiul culinar britanic Preparatele traditionale britanice au la baza carnea de vita, miel, peste, porc si pui si sunt servite intotdeauna mai ales alaturi de cartofi sau alte legume, iar ca materii prime mai adugam ouale, faina si untul. Nu se mananca in schimb rata, gasca, curcan. Traditia britanica are ca numitor comun, celebra friptura de duminica \"Sunday Roast\", care a ramas de secole friptura principala a familiei britanice. Democratia britanica se desfasoara din plin pe acest subiect, pentru ca de la bogati la saraci si pana la familia regala, toti se straduiesc sa puna duminica pe masa o friptura. Este o ocazie sa se adune familia in jurul mesei si sa se bucure impreuna de pranzul de duminica. Cei care pleaca la biserica pun carnea in cuptor, de preferinta o bucata mare care sa nu se usuce, inainte de a pleca si o gasesc gata cand se intorc. Miscarea, aerul curat si un pahar de sherry sunt practicate de generatia mai in varsta, inainte de asezarea la masa, pentru friptura de duminica.  In relatia de ura-iubire ce dateaza de secole, englezii se refera la francezi ca \"mancatori de broaste\", pentru ca puii de balta sunt o delicatesa in Franta, iat acestia le spun englezilor \"rosbif\", adica roast beef, pentru ca aceasta este friptura preferata a britanicului, nu numai a englezului. Cand spunem oaie ne referim la oile englezesti, crescute special pentru carne, cu o carne incredibil de frageda si gustoasa.  In Anglia, friptura de vita sau miel (oaie) se serveste mai ales cu cartofi la cuptor, sau cu nelipsita \"Yorkshire pudding\". Garnitura pentru friptura inseamna piure de morcovi, de nap dulce, sau alte legume. La fel de traditional este si sosul de hrean pentru vita, sosul de marar pentru porc, sosul de frunze verzi de menta pentru miel, toate facandu-se neaparat cu smantana. Si bineinteles toate felurile de friptura se pot servi cu celebrul mustar englezesc sau cu la fel de celebrul sos Worcestershire.  Englezii apreciaza foarte mult carnea tocata, drept care au tot felul de preparate cu carnati, sub denumirea de Sausage and mash (carnati cu piure). In Marea Britanie exista tot soiul de retete de carnati, dar fiecare este tinuta la fel de secreta ca si reteta de Coca Cola. La baza prepararii colacilor de carnati este in general carnea de porc insotita de tot soiul de mirodenii, specifice unor regiuni. Bineinteles acestia vor fi serviti langa cartofi piure, la care se aduga si un sos de ceapa.  O alta specialitate culinara englezeasca fara rival este budinca si toata lumea stie ca nicaieri nu se face o budinca la fel de buna ca in Anglia. Ce mai englezii sunt campioni la concursul de budinci. Clima ostila, cerul intunecat, ploaia marunta si rece au stimulat imaginatia englezilor, care au creat \"confort food\", mancare care sa-ti dea senzatia de bine si confort, cand afara e frig, ploaie si ceata. Budincile englezesti pot fi garnituri pentru fripturi sau pot fi deserturi delicioase, precum budincile de paine, de ciocolata, de mere si mure, de lamaie. Ele pot aparea si sub forma de sufleuri de vanilie, de scortisoara sau de ciocolata.  Cum scena pe care se desfasoara bucataria britanica este o insula, este normal ca in centrul preparatelor sa se afle si pestele. Si asa e, pentru ca sub forma de Fish and Chips, pestele se mananca in tot regatul. Apele reci ale Marii Britanii abunda in cod, cambula, batog, specii de calcan, chefal, dar si in scumbii, macrouri sau heringi. Pestele se prepara inabusit, sau fript cu faina si se serveste cu cartofi prajiti aromati cu oteturi, sau cu piure de mazare in nord. Foarte placuta de englezi este carnea de tipar, care se gateste intr-o coca de patiserie, cu lamaie, usturoi si mult patrunjel. De asemenea la loc de cinste printre preparate se afla racii si stridiile.  Mari crescatori de oi si de vite, sigur ca englezii sunt si mari amatori de branza, printre cele mai celebre etichete se numara: Cheddar, Cheshire si Stilton. De asemenea au foarte multe placinte si sosuri bazate pe branzeturile lor, asa cum este Cauliflower Cheese. Practic buchetelele de conopida sunt imbracate intr-un amestec de faina, unt si lapte si ametecate cu cascaval topit, apoi sunt bagate la cuptor si cand sunt gata se stropesc cu sos de branza.","page":87,"zoom":"XYZ 77 413 0"},{"title":"Budinca de vara (cu fructe de padure)","page":89,"zoom":"XYZ 77 856 0"},{"title":"Cartofi englezesti","page":90,"zoom":"XYZ 77 1121 0"},{"title":"Snitel englezesc cu smantana","page":90,"zoom":"XYZ 77 927 0"},{"title":"                                        BUCATARIE SPANIOLA","page":91,"zoom":"XYZ 77 363 0"},{"title":"PAELLE CU FRUCTE DE MARE","page":91,"zoom":"XYZ 77 306 0"},{"title":"Oua umplute in stil mediteranean","page":95,"zoom":"XYZ 77 1231 0"},{"title":"Suberec","page":121,"zoom":"XYZ 77 1022 0"},{"title":"Karniyarik","page":121,"zoom":"XYZ 77 515 0"},{"title":"Berbecut cu sos de iaurt condimentat","page":121,"zoom":"XYZ 77 152 0"},{"title":"Salata turceasca","page":122,"zoom":"XYZ 77 914 0"},{"title":"Chiftele cu cascaval la tava (kasarli kofte)","page":122,"zoom":"XYZ 77 720 0"},{"title":"Imam baialdȋ (Imamul căzu in extaz)","page":122,"zoom":"XYZ 77 484 0"},{"title":"Clatite nemtesti de mere","page":128,"zoom":"XYZ 77 910 0","children":[{"title":"Ingrediente reteta:125 gr faina, 2 oua, 250 ml lapte, 1 lingura zahar, 2 mere acre, 4 linguri unt, 2 linguri zahar, scortisoara ","page":128,"zoom":"XYZ 77 864 0"},{"title":"Mod de preparare :Se amesteca faina cu ouale, laptele si zaharul. Aluatul se lasa deoparte 25 de min. Se taie merele felii si un sfert din cantitate se frige incet cu untul intr-o tigaie. Cand merele sunt moi si usor prajite, se toarna peste ele un sfert din compozitia de aluat si se coace totul impreuna pana clatita devine aurie. Se face la fel si cu restul clatitelor. La final se pudreaza cu amestecul facut din cele doua linguri de zahar si scortisoara.","page":128,"zoom":"XYZ 77 804 0"}]},{"title":"Cannelloni cu pui si sos de rosii","page":135,"zoom":"XYZ 77 1170 0"},{"title":"Chiftelute cu sos de marar","page":135,"zoom":"XYZ 77 808 0"},{"title":"Lasagna cu vinete","page":135,"zoom":"XYZ 77 550 0"},{"title":"Lasagna de pui","page":135,"zoom":"XYZ 77 145 0"},{"title":"Paste cu ciuperci","page":136,"zoom":"XYZ 77 809 0"},{"title":"Paste cu ton","page":136,"zoom":"XYZ 77 484 0"},{"title":"Pizza Capriciosa","page":137,"zoom":"XYZ 77 1231 0"},{"title":"Pizza cu bacon si ciuperci","page":137,"zoom":"XYZ 77 467 0"},{"title":"Pizza cu somon","page":138,"zoom":"XYZ 77 851 0"},{"title":"Topping pizza: sos rosii pentru pizza, 100 g mozzarella, 150 g somon afumat, 25 g capere, 1/2 lamaie","page":138,"zoom":"XYZ 77 805 0"},{"title":"Pizza cu somon: se unge blatul de pizza cu sos de rosii, se pune mozzarella si bucati de somon, se presara capere si se orneaza cu felii subtiri de lamaie; se da la cuptor 10 minute.","page":138,"zoom":"XYZ 77 742 0"},{"title":"Pizza Diavola","page":138,"zoom":"XYZ 77 678 0"},{"title":"Topping pizza: sos rosii pentru pizza, mozzarella, carnaciori picanti, ardei iute rosu, oregano","page":138,"zoom":"XYZ 77 632 0"},{"title":"Reteta Pizza Diavola: se unge blatul de pizza cu sos de rosii, se presara mozzarella, carnaciori picanti taiati rondele, fasii de ardei iute curatat de samburi si oregano, se da la cuptor 10 - 35 minute, in functie de blatul folosit si de tipul cuptorului.","page":138,"zoom":"XYZ 77 590 0"},{"title":"Pizza Quattro Stagioni","page":138,"zoom":"XYZ 77 462 0"},{"title":"Topping pizza: sos de rosii pentru pizza, mozzarella, sunca, salam, ciuperci, anghinare, oregano","page":138,"zoom":"XYZ 77 416 0"},{"title":"Preparare Pizza Quattro Stagioni: pe blatul de pizza se intinde suc de rosii, se presara mozzarela si oregano. Pe cate un sfert din blatul de pizza se aseaza sunca, salam, ciupercile taiate felii si anghinarea. Se da pizza la cuptor.","page":138,"zoom":"XYZ 77 374 0"},{"title":"Pizza Vegetariana","page":138,"zoom":"XYZ 77 289 0"},{"title":"Topping pizza: 100 g dovlecel, 1/2 ardei gras, 5 rosii cherry, 30 g masline rondele, 2 ciupecute albe, 1/2 ceapa","page":138,"zoom":"XYZ 77 243 0"},{"title":"Preparare topping: se pun 2 linguri de ulei de masline in tigaie; se incinge, se caleste 1 catel de usturoi taiat felioare. Se taie dovlecelul in rondele care se calesc 1-2 minute, pe ambele fete. Ciupercutele se spala si se taie in felii rustice, apoi se calesc 1 minut in uleiul ramas de la dovlecei, pe care il vor absorbi.   Pizza Vegetariana: se unge blatul de pizza cu sos de rosii, se pun rondelele de dovlecel si ciupercile taiate. Se presara ardeiul gras taiat felioare, rosiile cherry taiate in jumatati (sau rondele de rosie obisnuita), maslinele, ceapa taiata pestisori. Se da pizza la cuptor 10 - 35 minute, in functie de blatul folosit si de tipul cuptorului.","page":138,"zoom":"XYZ 77 180 0"},{"title":"Pui vanatoresc","page":139,"zoom":"XYZ 77 1104 0"},{"title":"Ravioli cu ciuperci","page":139,"zoom":"XYZ 77 720 0"},{"title":"Risotto cu ciuperci","page":139,"zoom":"XYZ 77 252 0"},{"title":"Salata de andive cu piept de pasare","page":140,"zoom":"XYZ 77 999 0"},{"title":"Tagliatelle cu sos bolognez","page":140,"zoom":"XYZ 77 762 0","children":[{"title":"SOS DE CARNE BOLOGNEZ  INGREDIENTE :300 g carne de vita tocata-100 g carne de porc tocata-1/2 pahar de vin rosu sec-1 pahar de supa de carne-5 linguri de sos de rosii dens-2 linguri de ulei extravirgin de masline-1 ceapa maruntita-1 morcov maruntit-1 frunza de telina maruntita-sare si piper cat trebuie","page":144,"zoom":"XYZ 82 742 0"},{"title":" MOD de PREPARARE :Se incalzeste ulei intr-un vas si se pune carnea tocata cu ceapa, morcovul, telina si se calesc, amestecand;Se adauga vinul si se lasa la foc mic pana cand acesta s-a evaporat;Se adauga sosul de rosii, sare, piper, si din cand in cand supa de carne si se lasa la foc mic pentru doua ore.Se servesc langa orice fel de paste italienesti. ","page":144,"zoom":"XYZ 82 597 0"}]},{"title":"                   BUCATARIA CHINEZEASCA","page":146,"zoom":"XYZ 77 1231 0"},{"title":"Amestec chinezesc cu fructe de mare","page":146,"zoom":"XYZ 77 1174 0"},{"title":"Condimente chinezesti","page":146,"zoom":"XYZ 77 959 0"},{"title":"Calamar cu condimente chinezesti","page":146,"zoom":"XYZ 77 554 0"},{"title":"Drob de soia si ciuperci","page":146,"zoom":"XYZ 77 359 0"},{"title":"Mancare chinezeasca de peste","page":147,"zoom":"XYZ 77 1125 0"},{"title":"Orez chinezesc cu legume","page":147,"zoom":"XYZ 77 910 0"},{"title":"Orez cu miere","page":147,"zoom":"XYZ 77 674 0"},{"title":"Pui Shanghai","page":147,"zoom":"XYZ 77 479 0"},{"title":"Pui Shanghai (iute","page":148,"zoom":"XYZ 77 1231 0"},{"title":"Salata chinezeasca cu portocale","page":148,"zoom":"XYZ 77 952 0"},{"title":"Manga Thai","page":150,"zoom":"XYZ 77 1167 0"},{"title":"Deliciul lui Budha","page":150,"zoom":"XYZ 77 868 0"},{"title":"Salata chinezeasca","page":150,"zoom":"XYZ 77 276 0"},{"title":"Piept de pui si mango","page":151,"zoom":"XYZ 77 1027 0"},{"title":"Pui in sos dulce acrisor","page":152,"zoom":"XYZ 77 132 0"},{"title":"2 bucati mari de piept de pui-1 albus de ou-2 linguri faina de malai-1 conserva ananas 1/4 cana otet de vin-1/4 cana de suc din conserva de ananas-1/4 cana bullion-2-3 linguri zahar brun-1-2 ardei (rosii si/sau galbeni)-ghimbir-sare/piper-ulei","page":153,"zoom":"XYZ 77 1231 0"},{"title":"Taiati pieptul de pui cuburi si intr-un vas amestecati carnea cu sarea, malaiul si albusul de ou. Prajiti carnea astfel pregatita intr-o tigaie foarte incinsa. Cand puiul s-a facut, scoateti-l intr-o farfurie. Intr-un vas amestecati sucul din conserva de ananas, otetul, bulionul, zaharul, ghimberul si sarea si amestecati bine. In tigaia in care ati prajit puiul caliti ardeiul, adaugati bucatile de ananas si sosul dulce acrisor. Adaugati si carnea de pui si dati in clocot.","page":153,"zoom":"XYZ 77 1146 0"},{"title":"Carne de vita cu ridiche alba","page":155,"zoom":"XYZ 77 522 0","children":[{"title":"Ingrediente:carne 250 g, sos de soia 2 linguri, ulei 3 linguri, alcool chinezesc 1 lingurita, amidon 1 lingurita, ridiche alba 100 g, praz tocat 1 lingura, sare dupa gust ","page":155,"zoom":"XYZ 77 434 0"},{"title":"Mod de preparare:Carnea se fierbe cu sare, piper, praz, alcool si putin sos de soia si zahar circa 30 minute. Se taie cubulete atat carnea cat si ridichea. Uleiul se incinge , se pune usturoi, piper, sos de soia, sare si un polonic de apa, apoi se adauga carnea si ridichea, se fierb sub capac si se mai stropesc cu apa.","page":155,"zoom":"XYZ 77 370 0"},{"title":"Fructe prajite","page":155,"zoom":"XYZ 77 264 0"},{"title":"Ingrediente: doua banane, un mar, doua felii de ananas, 80gr faina, 6 linguri de apa, o lingurita praf de copt, un varf de cutit de sare, o lingura de zahar, ulei si miere. ","page":155,"zoom":"XYZ 77 218 0"},{"title":"Mod de preparare: Se curata fructele de coaja, bananele se taie rondele, merele fasiute, ananasul sferturi. Se prepara un aluat mai moale din faina, apa, praf de copt, sare si zahar. Fructele se dau prin compozitie si se prajesc pana capata culoare aurie","page":155,"zoom":"XYZ 77 155 0"}]},{"title":" ","page":156,"zoom":"XYZ 77 907 0"},{"title":"               BUCATARIA ARGENTINIANA","page":158,"zoom":"XYZ 77 648 0"},{"title":"Din păcate în Argentina nu se practică arta culinară a vechilor ei locuitori.  Cu timpul, bucătăria indienilor care locuiau în pampas a fost dată uitării. Argentinienii au \u201emoştenit\u201d bucătăria conchistadorilor, pe care de altfel au îndrăgit-o. În toate restaurantele de pe malul argentinian al Atlanticului se găsesc fructe de mare, care sunt delicios preparate şi care nu se prea deosebesc de cele servite în restaurantele de pe malul Mediteranei. Mâncărurile pregătite de argentinieni au aromă de mirodenii şi de ulei de măsline. Reţetele tradiţionale recomandă folosirea multor condimente, ceea ce face ca gustul să fie similar cu cel al bucătăriilor din alte părţi ale lumii, cum ar fi Italia sau Franţa. Atenţie la preparatele la grătar!  Vitele, care au ajuns în Argentina aduse de spanioli, s-au obişnuit rapid cu ţesurile de necuprins şi s-au aclimatizat bine. Cu timpul, localnicii au învăţat să le vâneze călare. În acest fel s-a născut legenda gaucho-ului argentinian, adică a aceluia care \u201ecunoaşte secretul preparării cărnii\u201d. Aceşti oameni pot fi întâlniţi până astăzi. Un gaucho adevărat are ca singur mijloc de locomoţie calul; viaţa lui se petrece pe câmpii, în tovărăşia animalelor care pasc tot anul.  Dacă un argentinian ne invită la o masă cu mâncarea sa preferată \u2013 grătarul \u2013 putem fi siguri că porţiile vor fi enorme. Trebuie să ne pregătim de asemenea pentru întâlnirea cu alte părţi ale animalului, cum ar fi testicolele sau burta, specialităţi care nu le plac tuturor.  Înainte de preparare, carnea se lasă pentru câteva ore în chimichurri \u2013 o marinată pe bază de usturoi, frunze de pătrunjel, oregano, frunze de dafin, sare, ulei, un pic de oțet sau lămâie. Aceeasi marinată se poate turna periodic peste carne în timp ce aceasta se frige pe grătar.","page":158,"zoom":"XYZ 77 588 0"},{"title":"Un regat pentru un colţunaş!Una din contribuţiile spaniole la arta culinară mondială este şi cunoscuta empanada - \u201eacoperit cu pâine\u201d, un fel de colţunaş mare.  Fiecare regiune argentiniană are propria sa empanada, diferenţele ţin în primul rând de mărime şi de umplutură. Aceşti colţunaşi pot fi prăjiţi sau copţi. Dacă sunt prăjiţi, se foloseşte neaparat untură. Cercurile de aluat au maxim 15 cm diametru. Umplutura clasică pentru empanada este carnea de vită. Conform reţetei tradiţionale, aceasta este tocată dar mai nou se foloseşte şi carnea măcinată. La umplutură se adaugă ceapă, stafide, măsline şi ouă fierte tari. Empanada nu trebuie să fie neaparat cu carne. În Argentina se mănâncă şi empanada cu brânză şi şuncă, cu spanac şi slănină sau cu carne de pui. Uneori se prepară şi cu umplutură dulce dar atunci se numeşte pastel sau pastelito. Empanadas se mănâncă cu degetele, în acompaniamentul unui vin argentinian roşu, sec.   În bucătăria argentiniană se simt puternice influenţe ale ţărilor Americii Latine. Ele se manifestă prin mâncăruri pe bază de porumb, în principal fierturi cum ar fi locro (o ciorbă pentru zile răcoroase pe bază de porumb şi carne), humita (pe bază de porumb şi brânză dulce), tamales (o mâncare din carne, porumb, legume, învelită într-o frunză de porumb şi fiartă).   Argentinienii preferă carnea roşie dar consumă cu plăcere şi peştele sau fructele de mare. În râurile Argentinei trăiesc peşti deosebiţi cum ar fi. dorado sau surubí. Preparaţi la grătar, cu multe mirodenii, aceştia sunt delicioşiDeserturi minunateArgentinienii servesc deserturi minunate care sunt îndrăgite atât de adulţi cât şi de copii. Tradiţia prăjiturilor a fost adusă aici de către spanioli. Cea mai faimoasă este dulce de leche \u2013 făcută din lapte şi zahăr, similară cu caramelul, dar mai sunt şi alfajores, adică foietaj alternat cu dulce de leche şi acoperit cu ciocolată sau flan \u2013 un soi de budincă acoperită cu dulce de leche. Un alt desert este o felie groasă de brânză cu o bucată de jeleu de gutui sau jeleu de patate \u2013 queso con dulce. Evident, în funcţie de regiune, la aceste deserturi se folosesc nenumărate soiuri de fructe a căror culoare, aromă şi gust adaugă varietate sărbătorilor.","page":159,"zoom":"XYZ 77 1231 0"},{"title":"Sufleu de banane ","page":166,"zoom":"XYZ 77 730 0","children":[{"title":"Ingrediente:10 buc unt 60 g faina 2 linguri oua 4 buc scortisoara 1 lingurita zahar pudra 1 lingura Sosul ciocolata 250 g 1 1/2 ceasca de apa o cana cu lapte zahar 200 g cafeaneagra concentrata 3 linguri ","page":166,"zoom":"XYZ 77 684 0"},{"title":"Mod de preparare:Se curata bananele, se zdrobesc cu furculita, se adauga untul frecat spuma, faina, ouale intregi si se bate aceasta compozitie cu telul pana ce devine spumoasa. Se unge cu unt o forma de tort, se toarna compozitia, se presara pe deasupra scortisoara pisata si zahar pudra si se da la cuptor pentru cca jumatate de ora. Sufleul se serveste impreuna cu un sos de ciocolata pregatit astfel: se topesc tabletele de ciocolata in foarte putina apa si se adauga laptele fierbinte si indulcit, apoi cafeaua.","page":166,"zoom":"XYZ 77 599 0"},{"title":"Sos de legume argentinian (Chimichurri)","page":166,"zoom":"XYZ 77 430 0"}]},{"title":"Puneti rosiile deshidratate intr-un bol cu apa calda si lasati-le acolo 5 minute sau pana se inmoaie. Intr-un blender puneti rosiile, busuiocul, patrunjelul, usturoiul, mugurii de pin si ceapa si mixati bine; apoi adaugati otetul, pasta de rosii, rosiile zdrobite si vinul rosu, amestecati din nou, apoi adaugati uleiul de masline si parmezanul si sarati dupa gust.","page":171,"zoom":"XYZ 77 793 0"},{"title":"Sos tartar","page":171,"zoom":"XYZ 77 536 0"},{"title":"                                            SALATE","page":184,"zoom":"XYZ 77 1121 0"}],"thumbnailType":"jpg","pageType":"html","pageLabels":[]};
