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Retete de sezon:

2aiselor, a piersicilor si a afinelor. in aceastd

zemoase. Din fericire, avem si retete pe ST ST

rturi si tarte cochete.
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Mango cheesecake
cu ciocolata alba

Autor: Daniel Breda

Un desert usor si fresh pentru o vard calduroasa.

TIMPTOTAL
2 ore 40 mins

PRODUCE TIMP DE PREPARARE TIMP DEGATIRE
1 Portie 40 mins 2 ore

INGREDIENTE:

Blat biscuiti

300 g biscuiti oreo

- 120 gunt

Cremd cheescake
500 g crema de brénzd/mascarpone
- 250 g friscd din lapte
- 150 g ciocolatd albd
200 g piure mc'ngo
- 50 g zahdr pudra
- 10 g gelatind

1 linguritd extract de vanilie

Cremd cheescake
300 g piure mcngé}
1lingurd zeama de Idmdie
35 g zahar

=100 ml apd

- 10 g gelatind

MOD DE PREPARARE:

Blat biscuiti

1. Se sfardmd biscuitii si se amestecd cu untul
topit.

2. Se punintr-o tavda de cheescake si se apasd
pentru a forma un strat.compact si se dd la
frigider pand se prepard cremd.

Crema

3. se amestecd crema de branzd cu zahdrul dupd
care se adaugd ciocolata topitd si se amestecd
din nou.

4. se adaugd frisca lichidd rece peste si se
mixseazd la vitezd mare pdnd se bate frisca.

7 Revista iCooking

Dupd care se adaugd gelatind (conform
plicuieguiui) si piureul de mango si se amestecd
bine pentru 2 minute.

5. Compozitia se toarnd peste biscuiti si se lasd la 3
frigider pentru 30 minute. N

Jeleu mango

6. Se puneintr-o oald, piureul de mango cu apd ,
zahdrul si l@maia si se amestecd pdnd se
dizolva zahdrul.

7. Urmedzd sd se toarne geictinq(conform
plicuietu!ui) si se amestecd pdnd cénd acesta
se incorporeazd de tot.

8. Se lasd putin la racit la temperatura camerei
dupd care se toarnd peste crema de cheescake
si se lasd totul la frigider pentru minim 2 ore.

9. Se decoreazd cu friscd si mango tdiat feliute sau
cubulete.

Py Budinca apetisanta |
i CSE cucaise
Deer Autor: MiaMaria

Acest desert cu fructe este perfect pentru cei care
doresc o budincd prietenoasd, fard prea multe i

calorii.
| )
[
PRODUCE TIMP DE PREPARARE TIMP DEGATIRE TIMPTOTAL I
6 Portie 10 mins 40 mins 50 mins f

INGREDIENTE:

Pentru budincd
150 g faind pentru cozonac
125 g zahdr tos
50 g margarind
» 2oud
2 linguri de lapte degresat
cateva picdturi de esentd de migdale

234 g caise din borcan, scurse de lichid

Pentru glazura

1lingurd jeleu de caise sau dulceatd de caise

MOD DE PREPARARE:
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1. Cuptorul se incinge la 190°C/ treapta 5. Fdina se strecoard intr-un castron si se adaugd zahdrul, margaring,
oudle, laptele si esenta de migdale, apoi compozitia se bate pand devine find.

2. Compozitia se toarnd intr-un vas rezistent la foc cu volumul de 1 litru si se repartizeazd uniform, pentru a
acoperi fundul. Deasupra se aranjeazd bucdtile de caise. Se pune pe o tavd si se codce h centrul cuptorului
timp de 30-40 de minute, pdnd cdnd aluatul capdtd o culoare aurie si este elastic la atingere.

3. Dulceata sau jeleul de caise se amestecd cu 1 lingurd de apd clocotitd. Cu aceastd compozitie se stropeste
budinca scoasd din cuptor. Se serveste imediat.

Caisele sunt bogate atat in
vitamine (provitcnminct A, vitamina
C, vitamina E dar si B3, B5, B6 si BY),

minerale (cum ar fi fier, potasiy,

calciu, magneziy, fosfor), cat si

beta caroten si taninuri.

Caisele pot Imbundtati sandtatea
cardiaca si bolile respiratorii,
fortificd sistemul osos si mentin

echilibrul electrolitic in organism.

<

Doud caise pe zi ne asigurd 50%
din doza *6 recomandaté de
caroten. Deci sunt ideale in
aceasta perioadd de expunere la
soare, favorizand obtinerea unui

bronz frumos.
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Prajitura cu afine si
fulgi de migdale

Autor: petitecuisine

O prdjiturd rapidd, foarte gustoasd si aromata!
Afinele sunt bogate in antioxidanti si vitamina C, dar
contin si vitaminele A si E, vitamina K, fier...

PRODUCE TIMP DE PREPARARE TIMP DEGATIRE TIMP TOTAL
6 Portie 10 mins 30 mins 40 mins

INGREDIENTE:

5 oud
- 250 g dfine
250 ml ulei (eu am folosit de rapitc)
300 g faind
- 180 g zahar
- 5 g praf de copt'
esentd de rom

4 linguri fulgi de migdale

MOD DE PREPARARE:

1. Batem oudle si zahdrul pdnd se topeste zahdrul.

2. Addugam in continuare uleiul si batem cu un tel
ingredientele.

3. Amestecdm fdind, praful de copt si sarea si le
punem peste ingredientele lichide.

4. Amestecdm bine compozitia si addugdam esentd
de rom si afinele.

5. Dupd ce avem o compozitie omogend o
transferam intr-o tava tapetatd cu hartie de
copt si presaram fulgii de migdale dedasupra.

6. Punem tavd la cuptorul preincdlzit la 190-200
grade si o Idsdm la copt aproximativ 30 minute
sau pdnd este gata. (pute\;i face testul cu
scobitoared).
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Tartd cu piersici

Autor: magda.srecipes

Piersicele pot fi inlocuite cu orice fruct preferi iar Ia ' %
aluat mai poti adauga zahdr dacd crezi cd este prea
putin.

PRODUCE TIMP DE PREPARARE TIMP DEGATIRE TIMPTOTAL
1 Portie 15 mins 40 mins 55 mins

INGREDIENTE:

- 100 g unt rece

2 linguri zahdar

30 g nucd prdjita si macinatd
- 150 g fa@ina
- 20 ml apd rece

1linguritd otet

un praf de sare
- Y lingurita bicarbonat de sodiu
- 300 g piersici

2 linguri zahdar

1 lingurit@ amidon

© un ou pentru uns si putin zahdr brun

MOD DE PREPARARE: a0

bolul unui robot de bucdtarie si se mixeazd pdnd
se obtin firimituri fine, sau se poate face intr-un ' |
bol, folosind varfurile degetelor.

1. Se pune untul, f@ina, zahdrul si un praf de sarein | f

2. Se adaugd otetul, apa si se amestecd din nou,
pdnd se formeazd aluatul. D& o formad rotunda,
impacheteaz-o in folie alimentard si las-o la
frigider 30 de minute.

3. Taie piersicile si amestecd-le cu zahdrul si amidonul.
Incinge cuptorul la 180°C. Pune o foaie de copt pe

4. suprafata de lucru, apoi intinde aluatul. Aseazd
piersicile insd lasd@ o margine care sa o ridici peste

ele.

Unge marginea cu oul batut si presard putin zahdr
5. brun.

Coace tarta pentru aproximativ 40-45 de minute
6. pand aluatul este rumen si crocant.
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Tort cu blat de cacao minute Ia 180 de grade (functia ventildﬁé).’
. 5 Scoatem de la cuptor si Idsdm sd se rdceasca.
si mousse de afine

T
A ;"%: Autor: Prdjiturela 3. Punemintr-o cratitd afinele si 150g zahdr, le
ddam la foc si Idsdm pe foc pénd se topeste
Un tort usor de vard. Gust discret de afine, nu foarte zahdrul si dé un clocot.

dulce. Foarte usor de preparat.

4. Ludm de pe foc, punem totul intr-un blender,

f‘;?,?;’;‘ Lrpeer @ ;";:: ST T R T mixdm, apoi trecem totul printr-o sitd. DAmM

deoparte.

INGREDIENTE: 5. Mixam frisca pdnd obtinem o spumd aeratd,
cremoasd.

- 400 g dfine

- Bt g frisca lichidé 6. Punem gelatina intr-un bol cu 100 ml de apd
rece, apoi o Idsam la hidratat 10 minute.

- 150 g zahdar

70 g faina- 7. Punem oala cu dfine din nou pe foc doar pand

o S0gkpean se infierbanta (nu trebuie sé fiarba). cand e
fierbinte o ludm de pe foc, addugam gelatina

- 3oud

hidratatd si amestecdm 1 minut pentru a se
- 2lingurd ulei - dizolva gelatina. Dam deoparte si Idsdm sd se
. : raceascd 10 minute.
% lingurita praf de copt
* 90 gzahar : 8. Intre timp decupdm in dimensiunea inelului,
- 15 g gelating : tapetdm inelul cu folie de platstic (doar peretii,
2z nu si fundul). Punem inelul pe o farfurie, apoi

= 100 ml apd rece
P addugdm n el blatul.

MOD DE PREPARARE: 9. Amestecdm cu grijd, prin miscdri usoare, sosul

de dfine cu friscd, apol turnam compozitia peste

: % : blatul din forma de tort.
1. Mixam oudle cu 90g de zahdr pdnd obtinem

spumd, apoi add@ugdm in fir subtire uleiul L i | e [
! 10. Punem in frigider pentru minim 3 ore sau pand |

mixénd n continuare. Cernem f&ina, cacaoa si I
se incheagad.

praful de copt peste oud si amestecdm usor.

—
——

2. Punem compozitia pe o tavd pe care am pus in '

prealabil foaie de copt si o intindem intr-un strat N
uniform, in formd de cerc mai mare cu 2 cm
decdt circumferinta inelului de tort. Coacem 12 N

Afinele sunt unele dintre fructele cele mai
bogate in antioxidanti. Acest lucru se
datoreazd in special prezentei antocianinei,
un pigment responsabll de culoarea
 albastrd a afinelor. Cantitatea insemnatd de
vitamina C este un alt argument pentru rolul

benefic al acestor fructe.
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DESSERTS '

Deserturile Merani Desserts sunt

retete originale, create de cofetarii

nostri din ingrediente naturale,
premium.

Veti regdsi deserturile noastre
reinterpretari moderne ale unor
retete clasice, combinatii de
arome si texturi, si un decor
elegant si modern.

Email:
office@meranidesserts.ro

Telefon:
0758 884 101

instagram.com/merani.desserts



-~
- ’ - - ¢ -~ ¥, - -~
ptnem gratar cred ca atingem punctulsensibil alfromanului! Pe IGn
retetele “‘afumate” de grdtar, va oferim si cateva informatii utile, sfaturi, truel
mici secrete pentru ca totul sd i
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Crustd perfect caramelizatd, interior suculent, legume
proaspete si ceapd caramelizatd. Dacd sunteti in cdutarea W@

unei retete de burger clasice, ati ajuns in locul potrivit.

rom @ Toa T @ B @ Toaismin

1kg carne de vitd mdcinatd - 2 linguri de zahdr
= 1ou mare = 2 linguri otet balsamic
- % cand de pesmet - 4 felii branza cheddar
« 1lingurd de sos Worcestershire - 4 cepe

1lingurd de mustar = rosii
= 2 cdtei de usturoi = murdturi
- 1/2 linguritd sare - ardei iute .
- 1/4 lingurit& de piper - sdalatd verde
MOD DE PREPARARE:

intr-un bol, addugdm carnea de vitd mdcinatd,
oul, pesmetul, lingura de sos Worcestershire,
lingura de mustar, cdteii de usturoi decojiti si
pisati, 1/2 lingurit& sare si 1/4 linguritd de piper si
amestecdm bine. impdrtim amestecul in patru
portii egale si le modeldm pe fiecare intr-un
disc.

Pentru noi, burgerul ideal este format din
urmdatoarele: rosii proaspete (feliate), ceapd
(caramelizata si cruda), murdturi, ardei iute si
salatd verde. Pentru a caramelizd ceapa, trebuie
doar sa turnati putin ulei de mésline intr-o tigaie
incdlzitd, addugati ceapd tdiatd julien, presdrati
sare, 2 linguri de zahdr si 2 linguri otet balsamic
si cdliti aproximativ 4-5 minute, péna se
inmoaie.

Asezdm burgerii pe un gratar uns cu ulei sifi
gdtim, intorcénd o datd, pénd cand se
rumenesc pe ambele pdrti si nu mai sunt roz in
interior (incercate), 7 - 8 minute in total.
Addugam felia de cheddar pe partea de sus a
burgerului cu 2 minute inainte de a o lua de pe
gratar. Punem si chiflele, tdiate in doud, pe
gratar si le tinem pand cénd sunt usor prdijite, 30
de secunde pénd la 1 minut.

intindem ketchup, sos de grdtar, maionez& sau
orice fel de sos, pe jumatate din chifle.
Addugam legumele si burgerul si cacoperim cu
restul de chifle. Poft& bund!

Nr. 1 = lulie 2020 _
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Aripioare
dulci-acrisoare

Autor: MiaMaria

Simplu, gustos, aromat : preparatul din aripioare de

pui poate deveni atractia unui pranz impreund cu
prietenii, intr-o zi de vard.

TIMP DEGATIRE TIMPTOTAL
20 mins 9 ore

PRODUCE TIMP DE PREPARARE
4 Portii @ ore 40 mins

INGREDIENTE:

1 kg aripioare de pasdre
- % pahar otet de vin
-+ 1cutie micd concentrat de rosii
% pahar zahar
1lingurd amidon
= 1linguritd boia iute
% lingurita sare :

% linguritd concentrat de legume deshidratate

MOD DE PREPARARE:

1. Aripioarele se cldtesc, se usucd, se freacd cu
sdre, boid si concentratul de legume. Se
amestecd o jumdtate de pahar de apd cu
otetul, pasta de rosii si zahdrul ; se dau in clocot
iar marinata rezultatd se lasd sd se rdceascd.

2. Aripioarele se acoperd cu marinata si se tin la
frigider timp de 8 ore. Apol se scurg si se
rumenesc la gratar circa 20 de minute. La sfarsit,
bucdtile se presard cu praf de boia iute.

3. Amidonul se dizolva in putind apd, se adaugd la
marinatd si se fierbe un pic pdnd se ingroasd,
amestecdnd permanent. Sosul preparat se
condimenteazd cu sdre si se serveste ld
aripioare.

sfat
in timp ce se frig pe gratar, aripioarele se ung cu

marinatd. Drept garniturd pentru dripiodre se
serveste o salatd proaspdtad.

19 Revista iCooking

Frigérui de pui cu
legume

Autor: Dia si Bucdtdaria

oo

Frigdrui de pui cu toate legumele pe care le avetiin
frigider cu cartofi wadges.

PRODUCE TIMP DE PREPARARE TIMP DEGATIRE TIMPTOTAL

4 Portii 15 mins 15 mins 30 mins
INGREDIENTE:
2 piepti de pui = 1linguritd piper
2 cepe 1 linguritd boia
2 rosii - 10 bete frigarui

= 1lingurita sare
- 2 ardei grasi colorati diferiti
1lingurit@ patrunjel uscat

- 4 lingurite ulei de masline

MOD DE PREPARARE:

1. Pregatim pieptul de pui, 1l tdiem cubulete.

2. Punem puiul intr-un bol si 1l condimentém cu
ulei de masline, sare, piper, boia si pdtrunjel si
amestecdm pdnd cdnd tot puiul este acoperit
cu condimente.

3. Spdlam si tdiem ardeii grasi cubulete, ceapa
feliute si rosiile cubulete.

4. Pe fiecare bat de frigaruie Infigem ardei, pui,
cedpd, rosie, pui, drdei, ceapd, pui, rosie, ceapd,
sau in ce ordine doresti.

5. Dupd ce sunt pline todate betele de frigarui, ne
ocupdm de cartofi.

6. Am folosit cartofi wadges congelati, pe care
i-am scos din ambalaj si transferati in tava
pentru cuptor tapetatd cu hdrtie pergament.
Coacem cartofii aproximativ 15 minute, la foc
mediu.

7. Incingem grillul si pr&jim frigdruile, cu sau fara
extra ulei.

8. Scoatem cartofii din cuptor, ii asezam pe platou,
aducem si frig@ruile si festinul este gata.
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Una dintre cele mai pldacute activitati culinare este gdtitul pe foc deschis. Poate caG asociem
aceasta activitate cu iesirea n aer liber, unde ne simtim mai liberi, mai putin ingraditi decat
acasa in bucatdrie. Sau poate ne incantd sunetul sfaraitului, simtim altfel aromele ispititoare si
caracteristicile speciale ale carnii. Oricare ar fi motivul pentru care iubim acest gatit in aer
liber sau iesit la un gratar, depinde cum il numiti, putem spune ca este un mod extrem de
placut de socializare, sa fim adunati in jurul gratarului din curte, s ne delectdm, alaturi de
familie si prieteni, la o masa plind cu carnuri aromate proaspat fripte. Desi totul pare simplu,
ceea ce trebuie s& invéatati ca s& aveti un grétar reusit este cum sd mentineti focul viu ( si, in
primul rénd, cum s& faceti focul, in cazul in care folositi un gratar cu carbuni). Apoi vd puteti

juca cu orice fel de retetd care presupune frigerea pe gratar.

Frigerea pe gratar, precum si fripturile la cuptor sunt o metoda de gdtit uscatd, dar in cazul
gratarului, nu ne mai bazdm pe caldura cuptorului, alimentele fiind preparate direct pe o

flacard generatd de carbuni incandescenti sau de gaz.

Caldura emanatd de gratar actioneaza asupra carnii si o frige: fibrele musculare de la
straturile exterioare ale cdrnii incep sa se strGngq, iar carnea primeste, pe mdsura ce se face,
o aroma intensd, afumatda. Indiferent de grdatar si de toate ustensilele speciale pentru gratar,

acesta este procesul.

Odata focul aprins sunteti liber sd actionati:

Start gratar!
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Caldura....directa sau indirecta?

In functie de tipul cdarnii pe care o folosim, alegem si tipul de caldurd: directd sau indirecta.
Multi pasionati de gratar sunt de pdrere cd cel mai important factor este timpul necesar

frigerii. Stiintific vorbind, regula generald este sd folosim caldura directd pentru carnuri care se

=

fac in 20 de minute sau mai putin si caldura indirectd pentru orice tip de carne ce necesitd

mai mult timp pentru a se gati.

Putem considera o adevdratd provocare frigerea pe gratar, dacd ne gandim la acele grdtare
crude in interior si arse la exterior. Trebuie sG ne asigurdm ca oferim cdrnii destul timp sa se

pdtrundd inainte de a se carboniza la exterior.

lirectda este pnerfecta pentru:
eCld esie perrecuda pentru.

- bucati mai mici si moi precum: bucati de peste si carnati, burgeri, biftec, kebab

=l isa 1 L —— b 3
Caldura indirecta
waiaurda e

aste perfectda pentru:

- bucati mai mari precum: puii sau curcanii intregi (sau pentru bucdtile de carne ce contin
si 0s), pestii intregi sau fileurile mari dé peste (precum cel de somon).

- bucdtile mai tari, precum pieptul de vitd si coastele. Acestea se gatesc la cdldurd indirectd,
insa temperatura trebuie sa fie mult mai mica decat in cazul carnii de pasdre si al carnii de

peste, tehnica fiind cunoscutd sub denumirea de tehnica barbeque.

In cazul folosirii unui gratar pe gaz totul este foarte simplu: pentru crearea caldurii directe s
toate ochiurile trebuie aprinse la intensitate maxima pentru 15 minute, apoi, pentru gdtire focul /|

trebuie redus la treapta medie. Pentru crearea caldurii indirecte, trebuie aprinse arzdtoarele i J

exterioare (aproximativ 15 minute, pand se incing) iar alimentele trebuie asezate in centru. -

Cand alegeti sa gatiti cu caldurd indirectd, acoperiti alimentele cu capacul gratarului,

ridicdndu-| doar cand acestea trebuie stropite sau trebuie verificatd temperatura lor

interioara.

-

L 4
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Cum aprindem corect un gratar cu carbuni?

Cu siguranta majoritatea babatilor vor spune ca aceastad rubrica este valabila pentru femei.
Indiferent ca sunteti incepator sau expert in ale gratarului, stim ca sunteti capabili s& aprindeti
focul. Pentru orice eventualitate, noi va prezentdm pasii pe care trebuie sa ii urmati pentru a

aprinde un gratar cu carbuni.

Aprindem focul

O idee excelenta pentru aprinderea focului este folosirea unui cos sau a unei cdni. Nu folositi
lichide inflamabile pentru a aprinde focul, deoarece acestea transferd alimentelor miros
neplacut si urme de gust chimic. Rupeti bucdti de ziar sau hartie si puneti-le mototolite in
interiorul cosului, apoi adaugati carbuni panad sus. Aprindeti hartile in cateva locuri, iar acestea
vor aprinde mai departe cdrbunii. Dupa aproximativ 20 de minute, cand observati cum

cdrbunii devin albiciosi asemenea cenusii, Ti puteti distribui n strat uniform peste grilaj.

Crearea cdaldurii directe

Trebuie doar sa distribuitijarul in strat uniform pe grilajul de jos.

Crearea caldurii indirecte

Trebuie s adunati jarul astfel incat sa formati o gramada intr-o parte a gratarului iar carnea
sd o asezati pe partea cealaltd. Puneti capacul pe gratar, cu orificiile de ventilatie deschise,
pentru a se aduna toatd caldura in interior. Sau puteti pune o tavita de aluminiu de unica
folosint& in interiorul gratarului, in jurul careia s puneti carbunii, iar carnea s@ o asezati

deasupra tavitei. Astfel, gr@simea se va scurge in tavitd, iar caldura va fi indirecta.

'Cﬁr&gﬁm_grﬁturul

Cu aproximativ. 10 minute inainte de fiecare utilizare, gratarul trebuie incins bine pentru a se
arde reziddurile lipite pe grilaj. Folositi o perie de sGrmdg, cu care frecati grilajul si curdtati-| de
resturile carbonizate. Puteti repeta acest proces si dupd folosire. Periile de sGrmda au deobicei
doud capete, cel cu sarma durd.de alama se foloseste pentru a indeparta praful de carbune,

iar lama de otel se foloseste pentru a desprinde resturile lipite si arse.

Ungem gratarul

Cu sigurantd nu vrem sd ne ramana carnea lipita pe gratar, iar pentru a impiedica acest fapt,
gratarul trebuie uns, fie cu ulei vegetal ajutdndu-ne de o pensula de silicon termorezistenta
(sau puteti freca grdtarul cu o carpd sau servete de hartie imbibate in ulei pe care le prindeti
intr-un cleste), fie cu o bucat& de slanind infiptd intr-o furca de gratar. Gratarul se unge.chiar

inainte de a pune carnea pe grdtar.
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Cat de importanta este temperatura?

Temperatura corectd a unui grdtar este
definitorie pentru rezultatul final. In cazul
gratarelor cu gaz este usor sG determindm
temperatura, fiindca majoritatea au
termometre incorporate sau putem controla

si seta arzatoarele.

In cazul gratarelor cu carbuni este putin mai
dificil de calibrat temperatura, dar nu
imposbil. Trebuie doar sa tineti mdana la 10 cm
deasupra gratarului si astfel veti afla tot ce
trebuie. Va prezentdm o modalitate la
indemana - usor de retinut — de monitorizare

a temperaturii gratarului :

« Daca puteti tine ména 2 - 3 secunde
deasupra grdatarului, temperatura este
mare (190-200°C)

» Daca puteti tine ména 4 - 5 secunde,
temperatura este medie spre mare
(180-190°C)

« Daca puteti tine ména 6 - 8 secunde,
temperatura este medie (150-180°C)

« Daca puteti tine ména 9 -10 secunde,
temperatura este medie spre mica
(100-150°C)

« Daca puteti tine ména 11-14 secunde,

temperatura este mica (sub 100°C)
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Trucuri pentru un grdtar reusit

25

Indiferent ca alegeti sa frigeti la caldurd directa sau indirectd, verificati dacda grilajul este
asezat suficient de aproape de jar sau de flacard, astfel incat bucdtile de carne sa se
rumeneascd uniform de la cdldura emanatd, dar si suficient de departe pentru a nu se
arde.

Inainte de a le pune pe gratar, asigurati-va ca pestele, pasdrile si carnea sunt la
temperatura camerei. Astfel se vor face mai uniform.

Asezati carnea pe grdtar, fard a-1 aglomera, deorece alimentele nu se vor gati uniform.
Pdastrati putind distanta intre bucdatile de carne de pe grdtar, plus o mica zond liberd a
gratarului, in cazul in care aveti nevoie sa asezati sau sd mutati ceva acolo daca
rabufneste focul.

Carnea gatita se ia de pe grdtar si se pune intr-un vas curat. Nu o transferati niciodata in
vasul in care ati adus-o la gratar si in care a stat cruda .

Este indicat sa indepdrtati excesul de grdsime de pe bucdtile de carne si sd reduceti astfel
riscul de rabufnire a focului, ce se produce inevitabil in momentul in care grdsimea picurd
pe jarul fierbinte sau pe flacdra de gaz. Daca totusi se intdmpld asta si focul rabufneste,
incepdnd sa carbonizeze carnea, mutati bucdtile de carne pe marginile gratarului pe cat
posibil sau intr-o Zon&d mai rece a gratarului, unde cdldura nu este atat de puternicd, iar

interiorul cdrnii va avea mai mult timp la dispozitie s se patrunda.

.
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npede e i ata este desertul verii, iar noi iti propunem cdateva retete
cremoase de inghetatd, pe care sé& le prepari chiar la tine acasd, astfel vei avea
riul.congelator!
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inghetaté cheesecake cu cdpsune

Autor: Bianca Lupsa

PRODUCE TIMPTOTAL
1 Portie 15 mins

INGREDIENTE:

- 250 de grame de cremad de brdanza
+ 250 de grame de friscd lichidd

- 300 de grame de cdpsune moi

= 3 linguri cu varf de zahdr de cocos (putegi folosi si zahdr brun fin, sau zahdar alb pudrd)

- 1 cutie de lapte condensat indulcit de 400 de grame
« 1 pachet de biscuiti graham sau biscuiti digestivi maruntiti (aprox. 90 gr)
- 70 gr de unt topit

- codja de la 1o portocald

MOD DE PREPARARE:

1. Noiam ales s& facem un sos de cdpsune, insé dacd va lipseste timpul puteti pur si simplu sa maruntiti

capsunele la blender pand au o consistentd lichidd. In cazul sosului, puneti la foc mic cdpsunele cu cele 3
linguri de zahdr si amestecati pand ajungeti la o consistentd lichidd, dar Tnchegctd.(aprox 20-30min).

2. Crema de brénzé se amestecd impreuna cu laptele condensat si coaja de portocald cu ajutorul unui mixer

sau a unui tel. Apoi se adaugd peste frisca batutd, lingurd cu lingurd, si se incorporeazd cu miscari largi, pentru

o consistentd aeratd.

3. Biscuitii maruntiti si untul topit se amestecd.

4. Intr-o tavé de chec addugati jumdtate din continutul lichid, presdrati biscuiti si sos si cu ajutorul unui betisor {

de lemn, creati forme circulare. Procedati la fel si cu cea de-a doud jumdtate.
5. Datila congelator pentru cel putin 4 ore sau Idsati peste noapte.

6. Inainte a o servi, lasati la temperatura camerei pentru 10 minute.

Nr. 1 - lulie 2020

Antioxidantii si fitochimicalele care exista
in cdpsuni ajutd inclusiv la micsorarea
sau ameliorarea inflamatiilor care pot

cauza artritd, dar si bolile de inimd.
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inghetata cu INGREDIENTE:
menta si ciocolata

Autor: Food Bro

= 500 ml smdantdnd pentru friscd

5 linguri nutella

Inghetata de mentd este un desert foarte bun pentru
= , 5 Ingrediente optionale
cele mai calduroase zile a verii avand un gust

delicios si e foarte récoritoare. * 3 linguri lapte condensat
sl e () ek G S + 1linguritd lichior de vanilie
4 Portie 30 mins 16 ore 16 ore 30 mins . 40 g aline marum_:ite
INGREDIENTE: 1 linguritd lichior de cafea
: 20 g bucati de ciocolatd
- 4 gdalbenusuri
* 0 lingurd zahdr pudrd MOD DE PREPARARE:
« 400 ml lapte . ! 3 .
- 1. Am batut frisca pdnd s-a intdrit. Nu este
100 ml sirop de mentd necesard o friscd foarte tare, este suficient sé
- 150 ml friscd lichidé dulce faca “varfuri”, pentru a ne asigura cd am
) ‘ : Incorporat aer pentru a obtine un rezultat aerat.
- 50 g ciocolatd rasd [ N i )
: Aveli grijd, nu bateti frisca prea mult, este posibil
* putin colorant alimentar verde sd se taie si nu o veti mai putea folosi. Din friscé
;i taiatd puteti face unt de casd, in schimb. Pe
MOD DE PREPARARE: principiul, nimic nu se aruncd, totul se
1 ' refoloseste!
1. Gdlbenusurile se freacd bine cu zahdrul pdnd ce 2. Am scos 2/3 din frisc& si am amestecat-o cu
se albesc. Laptele si siropul de mentd se pun pe cele 5 linguri de Nutella, o lingurité de lichior de
foc si se lasd sd se incdlzeascd bine, apoi se cafea si 30 g de alune de padure mdruntite.
toarnd peste crema de gdlbenus. Se amestecd (Puteti folosi si nuci, caju, bucdti de ciocolatd,
si se pune vasul din nou pe foc. Cand a devenit etc). Cedlaltd treime de frisc& am amestecat-o
0 cremd groasd, se trage de pe foc gi se cu 3 linguri de lapte condensat si o lingurité de f;
amestecd. lichior de vanilie. Alcoolul are rolul de a |
Impiedica formarea acelor de gheatd, eu am 1
Dupd rdcire, se dd la frigider pentru 12 ore. folosit separat partea albd, respectiv cea neagrd I
din lichiorul Sheridan’'s. Puteti folosi orice alcool
2. Frisca foarte rece se bate si se amestecd cu mai tare aveti in casé, chiar si vodka sau
crema menta de la frigider, addugdnd ciocolata whiskey sau 1l puteti omite. In aceastd retetd,
rasd si colorantul. Se da la congelator pentru spre deosebire de reteta inghetatei straciatella,
3-4 ore. alcoolul nu este obligatoriu, dar creazé un

rezultat mai cremos si mai aromat.

Am folosit o tava de chec si am pus alternativ

inghetatd cu Nutella 3

) i compozitie de friscd cu lapte condensat si frisca
Autor: Zice Mami

cu Nutella, apoi am dat efectul marmorat cu
ajutorul unei furculite.

Inghetatda cu Nutella, fard oud, fard fierbere, féird
masina de inghetatd, fard amestecare. Un rezultat

4. Am ornat cu alune mdruntite si bucati de
ciocolatd neagrd. In functie de congelator si
i icios! % . L
cremas siexirgdeiicios] vasul in care ati pus compozitia, inghetata
trebuie sd sted la rece minimum 4-5 ore pentru
PRODUCE TIMP DE PREPARARE TIMP DERACIRE TIMP TOTAL
1 Portie 10 mins 4 ore 4 ore 10 mins a fi bund de servit.
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Domuri cu inghetataq,
trufa si ciocolata

o -
" Autor: Ancutsa Cuisine

Ador deserturile in forma de dom, sunt moderne si
mda inspird sd creez de fiecare datd ceva bun, asa
Incat sa-i surprind pe ai mei.

PRODUCE TIMP DE PREPARARE TIMP DERACIRE TIMP TOTAL
6 Portii 2 ore 10 min

INGREDIENTE:

Pentru 8 trufe

- 20 g cuverturd de ciocolatd neagrd

- 50 mil friscd lichidda
60 g blat de la briose cu nuci [ chec | pandispan
2 linguri cacao neagrd

- 1lingurd lapte (optional)

- 1linguré nuci macinate (optional)

Pentru invelisul domurilor

* 50 g cuverturd de ciocolatd neagrd

Pentru spirale

- 30 g cuverturd de ciocolatd neagrd

Pentruinghetata
- 50 g cuverturd de ciocolata alba
150 mil friscd lichidd
1 lingurité apa din flori de portocal
+ 5 g zahdr vanilat bourbon

= 40 g cdpsuni proaspete

MOD DE PREPARARE:

Blat biscuiti

1. Se far@miteazd intr-un castron pandispanul,
checul sau ce aveti. Eu am folosit umplutura pe
care o scobisem de ld briosele pe care tocmai le
pregdtisem, deci aluatul a fost pufos, In cazul
meu. Dacd aveti chec sau pandispan vechi de
1-2 zile si s-a uscat, puteti adduga si o lingurd
de lapte. Desigur mdi puteti pune si nuci
mdcinate sau ce mai doriti.

2. Se amestecd blatul cu ciocolata topitd si

racoritd, frisca batutd moale si se formeazd in
maini sfere mici, care se tdvdlesc apoi prin

35 Revista iCooking

2 ore 10 mins

cacdo nedagrd. Se dau la frigider. Le puteti
acoperi cu folie de aluminiu. Eu am obtinut 8
trufe. Pentru desert, vom avead nevoie doar de 6
trufe, asadar 2 v& ramdén pentru degustat.

Invelisul domurilor

3. Euam facut 4 domuri cu nvelis de ciocolatd
(sunt suficiente 50 g de cuverturé& de ciocolaté)
si 2 fard, asadar daca vreti invelis pentru toate
folositi 70 g.

Se topeste pe baie de abur cuvertura de
ciocolatd neagrd, se amestecd bine pdnd la
omogenizare si se todarnd intr-o formd de silicon
pentru briose. Eu am ales o formd de domuri. Se
niveleazda bine ciocolata cu o spatuld de silicon
sau o pensuld. Se dd la congelator pana la
momentul montdrii.

Spiralele

4. Se umple o pungd speciald pentru ciocolatd cu
pdtratele de cuverturd de ciocolatd neagrd si se
scufundd intr-un ibric cu apd fierbinte, avénd
grija sa nu djungd apd in pungd. Cand s-a topit
ciocolata, se scoate din apd, se taie la capdatul
subtire si se formeazd spirale pe o bucatd de
hartie de copt. Se dau la congelator pand la
servire.

inghetata

5. Se spald capsunile, se lasd la zvantat pe un
servet de bucdtdrie si se taie bucdtele mici.
Se topeste pe baie de abur cuvertura de
ciocolatd albd si se amestecd bine pdnd la
omogenizare.

Separat, se bate frisca lichidd pdna devine
moale, cremoasd, (atentie, nu vartoasa!), apoi
se adaugad din friscd, treptat cdte o linguritd,
peste ciocolatd si se amestecd. Se adaugd apa
din flori de portocal, zahdrul vanilat Bourbon, si
cdpsunile, amestecdnd lejer, cu o spatuld.

Montare

6. Se scoate din congelator forma de domuri, se
verificd ciocolata : dacd a inghetat bine, se
poate turna inghetata si se dd la congelator
napoi.

Decor

7. In momentul servirii, se asazd pe fiecare platou:
un dom de inghetatd, o trufd si o spirald, lasénd
spirala sa se desfacd usor pand jos.
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E-mail:  sicopan_prodcom@yahoo.com
Website: www.sicopan.ro




1 invitdm sd& descoperiti acest fruct
a discretd felul in care ati privit pdnd

1 il N . %
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Tarta cu dovlecei

Autor: papadelicioss

Puteti folosi si alte legume (cfuperc:‘, rosii, spanac,
sparanghel broccoli conopidd etc).

TIMP DEGATIRE TIMPTOTAL
1 ord 15 mins

PRODUCE TIMP DE PREPARARE
1 Portie 40 mins 35 mins

INGREDIENTE:

Aluat
200 g faina
10u
100 g unt

- 3 linguri apa rece

Umplutura

* 2 dovlecei de marime medie
2oud
200 ml smantana pentru gatit
piper

- lerburi de provence

- 100 g mozzarella

MOD DE PREPARARE:

Aluat

1. Pentru aluat punem fdina si untul intr-un bol si
framantam pénd obtinem un aluat nisipos.
Addugdam oul, apa si le incorpordm pdand
obtinem un aluat omogen.

invelim aluatul intr-o folie alimentard si il I&sam
la frigider pentru 30 de minute.

2. Dupd acest timp scoatem aluatul si 1l intindem
intr-o foaie de 0.5 cm. Rulém aluatul pe sucitor
si 1l intindem pe tavd. Cu ajutorul degetelor
presdm aluatul dupd forma tavi, intepdm baza
tartei cu o furculitd.

Umplutura

3. Intr-un bol batem oudle cu smantand,
addugdam condimentele, mozzarella datd pe
razdtoare si amestecatdm pand incorpordm
bine toate ingredientele.

4. Turndm compozitia in tava, addugadm dovleceii

Nr. 1 - lulie 2020

tdiati feliute subtiri.

5. Ddam tava in cuptorul preincdlzit la 180°C pentru
aproximativ 35 de minute.

6. Dacd folositi legume congelate, le gatim la aburi
pentru cateva minute sau le dém intr-un clocot.

Ratatouille

Autor: Bianca Lupsa

Nimic nu spune vard ca o portie de legume gdtite in
stil frantuzesc. Este o retetd usoard si delicioasé care
nu necesitd multe ingrediente.

TIMP DEGATIRE TIMPTOTAL
1ord@ 15 mins

PRODUCE TIMP DE PREPARARE
4 Portie 15 mins 1ord

INGREDIENTE:

- 5 rosii mari
2 cepe mari
1 dovlecel
1 vanata
- 75 ml ulei de mdsline
3 cdatei de usturoi

busuioc proaspdat

MOD DE PREPARARE:

—

1. Preincadlziti cuptorul la 180C.
Intr-un bol de mdrime medie, addugati 3 rosii
zdrobite, ulei de mdasline, usturoi proaspat,
ierburi, sare, piper si amestecati.

2. Turnati amestecul de rosii intr-un tava de copt si
neteziti-1 intr-un strat uniform pe fundul ei.
Feliati legumele (2 cepe mari, 1 zuchini, 1 vanatd,
2 rogii) si asezati-le pe partea lor in tava,
sprijinindu-va de margined tavei. Repetati pand
ce ati umplut tava si ati terminat toate feliile de
legume.

3. Stropiti legumele cu ulei de masline si gatiti
pentru cam o ord, pénd céand legumele sunt
putin maro si sosul de rosii incepe sd

bolboroseascd.

4. Ornati cu busuioc proaspdt.
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Tagliatelle cu sos pesto, somon si zucchini

Autor: Izzie Meals

W
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Paste? As manca zilnic, iar cele cu somon sunt printre preferatele mele.

PRODUCE TIMPTOTAL

1 Portie 15 mins
INGREDIENTE:

1 méand de paste tip tagliatelle, eu am folosit integrale
% dovlecel verde

1lingurd sos pesto

2 lingurd smantand de gdtit

2 felii somon afumat

1lingurit@ ulei de mdsline

sare, piper/fulgi chili, susan

MOD DE PREPARARE:

intre timp, fierbeti pastele, conform instructiunilor de ]"
pe ambala;. /

Addugati-le apoi in tigaie, impreund cu sosul pesto si ] i
smdntdna de gatit. |
Spiralati dovlecelul dacd puteti sau 1l puteti da si pe

razdtoare. Condimentati si amestecati bine.

Intr-o tigaie, adaugati uleiul si gatiti la foc mediu Mdaruntiti feliile de somon si addaugati-le la final, eu
dovlecelul, padnd se inmodie. am pus si putin susan deasuprad.
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Céateva grame de jurnalism, cateva linguri de mediator, plus mii de picdturi din apele pe care a navigat, toate |
acompaniate de o frumoasd dragoste pentru gastronomie - dceastd e reteta vietii loanei Bogdan. Va Idsam sd
savurati interviul ce ni I-a oferit, sd-i descoperiti povesteq, experientele, care, noud cel putin, ne-au oferit chef de
aventurd.....in bucdtarie! :)

1. Multumim cd ai acceptat invitatia noastra la acest interviu. Vorbeste-ne putin despre tine, pentru ca
urmdritorii nostri sa te cunoascd mai bine.

Cu bucurie fac parte din comunitatea iCooking si va multumesc pentru invitatie.

Numele meu este loana Bogdan, am 35 de ani si am ajuns s& ma géndesc de doud ori ce varstd am. Mi se pare cd
timpul s-a oprit undeva la 25 de ani. Imi place s@ experimentez, motiv pentru care fiecare zi este un prilej bun de a
invata ceva nou. Am pendulat intre jurnalism si sfera juridicd, am activat ca si mediator o bucatd buné de vreme,
apoi mi-am luat lumea-n cap si m-am indragostit de ambarcatiuni, asa cd am navigat cativa ani buni. Dar in
urmd cu 6 ani viata mi-a pus cutitul Th méné si de atunci nu I-am mai Iasat.

2. Ai fost jurist si jurnalist, meserii la care ai renuntat in favoarea ,,bucdtariei”. Gastronomia a fost mereu o
plécere sau ai descoperit pe parcurs aceastd dragoste?

Am lucrat in radio de la varsta de 14 ani, asadar faré urma de echivoc am ales Jurnalismul cd prima facultate.
Pentru c& in copildrie lucram cénd altii se distrau, pdrintii mei m-au menajat atunci cénd era vorba de treburile
casei, asadar nu participam la sesiunile de gatit orchestrate de tatal meu. Ma delectam dodar cu minundtia din
farfurie. Dar odatd ce am plecat la facultate am rédmas pe cont propriu si fard prea multd experientd. A fost mai
mult o nevoie de supravietuire la inceput, dar am realizat in scurt timp c& era o reald placere timpul petrecut in
bucdtdrie. Cand I-am pierdut pe tata, a inceput si i:)eriplui meu culinar la modul cel mai serios. Privind In urmd, cred
cd a fost o terapie. =

¢

3. Domeniul gastronomiei, pe care I-ai ales, te multumeste la fel sau mai mult ca meseria de jurnalist?

Cele mai mari satisfactii si aprecieri s-au datorat mestecatului in cratite. De-a lungul timpul mi-au fost de mare
folos toate profesiile pe care le-am practicat, pentru ca s-au unit la un anumit punct. Spre exemplu acum ma
intorc la Radio Big FM unde o s produc o emisiune despre gastronmie: Ritual Culinar.

4. Atat in jurnalism cét si in gastronomie e nevole de pasiune, creativitate, imaginatie. in ce domeniu crezi
cd al mal muitd libertate de exprimare?

Libertatea de exprimare este data de context. Atunci cand transformi pasiunea intr-o meserie trebuie sa te supuni
anumitor reguli impuse. Si de multe ori libertatea de exprimare are de suferit. Dar intr-o lume ideald cred ca
ambele domenii iti oferd in egald masura libertatea de exprimare.

5. Ai lucrat ca bucdtar particular pentru familii importante din Europa. Ce obiceiuri culinare crezi ca ar trebui sa
~mprumutdm” de la acestia?

Am descoperit cd fiecare persoand pentru care am gatit a tresdrit la gustul copildriei, la mdncdrurile “de acasd”,

dar n egald mdasura acordd o maximd atentie aportului caloric si provenientei ingredientelor. Asadar a trebuit sd

md& mulez pe fiecare client in parte. Am studiat si nutritia pentru a putea asigura diete echilibrate avénd in vedere
faptul c& atunci cénd esti bucatar privat, esti responsabil de mesele clientilor zi de zi. lar ceea ce mdnanci este in

strdnsd legdaturd cu starea ta de bine. Asadar calitate si nu cantitate!

6. Ai urmat foarte multe cursuri de gastronomie. Care a fost cel mai pldcut sau cel, in urma céruia ai reusit sa
acumulezi cele mai multe cunostinte in domeniul gastronomiei?
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Cred cd cel mai emotionant curs a fost cel de la Institutul Paul Bocuse din Lyon, Franta. Am urmat un curs de

bucdtdrie traditionala francezd. Pe vremea aceea Meusier Paul incd trdia, asadar experienta a fost completd. A fost
mai mult decat un curs a fost o revelatie. Acolo am descoperit o filosofie si un atasament fatd de aceastd meserie J."
care md inspird in fiecare zi. Ceea ce mi s-a parut minunat a fost faptul cé chefii instructori de la Institut oferd |
sprijin cursantilor si dupd terminarea cursului. Acesta este motivul pentru care in cadrul cursurilor pe care le 1
organizez la Mon Atelier, in Cluj, unde sunt co-proprietar, imi doresc sd creez o comunitate si s&@ sustin pe parcursul /
carierei lor toti cursantii care ne trec pragul. ]

7. Te-a inspirat in mod evident vreun bucétar celebru, intalnit la aceste cursuri? in ce fel?

Am urmat un curs In Toscana, eram la Tnceputul carierei, iar cheful de acolo, Gianluca Pardini folosea doar
ingrediente din propria grading, sau achizitionate din piata locald. Mergeam in fiecare dimineata pe camp si ne
alegeam plantele aromatice si florile pe care mai apoi cu grija si respectul cuvenit, innobilam preparatele. Dar am
avut nevoie de timp sa inteleg ca nu trebuie sa alergam dupd ingrediente inaccesibile ci trebuie sd apreciem ceea
ce avem la Tndemaéna si sa reusim sd le punem in valoare.

8. In comunitatea iCooking avem o multime de oameni talentati, pasionati de gétit. Ai incuraja sirecomanda
participarea la un astfel de curs? Este o experienta benefica?

Categoric Incurajez participarea la cursuri. Oricare ar fi ele, fie ca vorbim de cursuri de dezvoltare personald, gatit
sau gradindrit . Este o alchimie care se produce cénd esti acolo, cand povestesti cu oameni la fel de pasionati,

cand Inveti mai mult decat o retetq, intelegi intreg parcursul si procesele chimice din spatele preparatelor.

| 9.Aicreat conceptul Ritual! Povesteste-ne cum a luat nastere aceastd idee!
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Cred cd in primul réand din dorinta de a mé exprima liber, fard constrangeri. Exact ceea ce discutam mai devreme.
Imediat dupd ce s—-a ndscut fetita mea, am simtit cé a venit timpul s& Tmi pun amprenta pe un produs. Am adunat
la un loc, toate experientele trdite si locurile vizitate. Anul 2018 mi-a adus trofeul Young Chef pentru produse ready

meal, iar acest lucru mi-a dat incredere cd sunt pregdtitd pentru acest pas.
10.De ce RITUAL? De ce budica de ovdz? N\

In Suedia la un hotel, dimineta serveau terci de ovéz. Mi-a plécut ideea, mai ales cé ovazul este un carbohidrat cu
eliberate lentd ceea ce insemna cd mentine senzatia de satietate pentru un timp mai indelungat. Deci e perfect
pentru micul dejun. Apoi am cdlatorit in Suedia, iar acolo bircher muesli e un fel de méncare traditionald. 1l gésesti
n aeroporturi sau in cafenele. Asa m-am imprietenit eu cu ovazul. Mai apoi am Inceput sa studiez mai in amanunt
povestea ovazului si am descoperit faptul ¢a Tn cultura noastra aceasta cereald se afléd pe mesele romanilor inca

th din anii ‘80, la micul dejun, pentru ca era ingredientul principal al surogatului de cafea numit familiar nechezol. Era

momentul s& readuc ovazul pe mesele romanilor dar intr-un context mai optimist decat cel al anilor 80. Produsele

_ s@natoase nu sunt intotdeauna si gustoase, insd Ritual te surprinde cu un gust delicios provenit din ingrediente

it naturale fara aditivi, fara coloranti, farad arome artificiale, fara zahar addaugat. Un echilibru perfect intre sanatate si
placere nevinovatd. Mi-am dorit ca acest produs sa devind un ritual de rasfat si grija de sine pentru fiecare

' consumator, asadar denumirea de Ritual a venit natural.

11. Produsele ritual pot fi cosumate de cditre orice categorie de véarsta? Dar de cel cu probleme medicale de
stintitate: dlabeticl, cel cu Intolerantd la lactozd? Vegetarieni?

Am creat un produs premium in care alegem cu grijd fiecare ingredient, sustinem producétorii locali si avem in
vedere problemele cu care se confruntd societatea actuald. Asadar avem sortimente cu lapte de migdale pentru
cei cu intolerantd la lactozd, iar laptele de migdale il producem noi pentru a nu risca sd fie bogat in zéhdaruri. |

§i s pierai i arentate?

Budivea de ovit: oo Snwvariic de frivere si seminge B

fiard zabvie adlis

Fulgi de o

: le smeurd,
sirop e

st frucie

Fulgi de oviz, lapie. sm!
sirop de agave, mix
proas

il
(in funclic de . i

Fulgi de oviiz, lapte, smoot
padure. sirop de agave, mix
fructe p et
{in funetic de sex

Fulgi de oviiz, lapte. sme
sirop de agave, mix «

s fructe proasp |

(in funelie de scro!

Fulgi de oviz, lapte, smoothie
cacaw raw alealing, unt de arahidel
mix de seminte si frucie proas,
(in functie de sezon) @
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Folosim ca indulcitor siropul de agave care este o alternativd la miere, preferat de vegani, dar nu numai. Prezintd un
indice glicemic mult mai scazut decét zahdrul. De altfel, nivelul este mai scézut chiar si fatd de alti indulcitori, ceea
ce conduce la un risc scdzut de crestere a nivelului de glucozd din sdnge, fiind recomandat si in cazul persoanelor | )

cu diabet.
Budinca cu smoothie-ul de fructe este si preferata fiicei mele. Deci e consumatd de la mic la mare. / !

12. Care este RITUALUL tdu intr-o zl normald din viata ta?

Viata mea este foarte dinamicd. In primul rénd pentru c& Imi doresc sé petrec cat mai mult timp cu copilul meu.
Motiv pentru care Ritualul meu este sd rezolv toate treburile de dimineata, inainte ca familia mea sd se trezeasca.

Apoi nici o zi hu seaman cu altd, dar face parte din farmecul existentei mele.

13. Esti sef bucdtar si la tine acasa?

Da, in fiecare zi, iar ai mei trebuie s& ma suporte | Toate vin la pachet cu avantaje si dezavantaje cdci ei sunt cobai

pentru toate noile retete pe care le testez

14. Transmite un mesaj comunitdtii iCooking.

De fiecare datd cénd au in fatd un ingredient, s& incerce sd Tsi imagineze traseul acelui ingredient de la sGmanta
plantaté pénd la produsul matur din mdinile lor si sa il trateze cu respect. Sa 1l valorifice si s& creeze momente

memorabile pe care sd le impartd cu cei dragi, pentru cd@ mancarea uneste oameni.
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Dulceata de cirese si
visine cu Grand Marnier

Autor: Kristina

Dulceata de cirese si visine este o retetd simpld si
totodatd avand o aromda intensd. Dulceata facutd in
casd are o aroma unicd!

TIMPTOTAL
45 mins

PRODUCE
1 Portie

TIMP DE PREPARARE
45 mins

INGREDIENTE:

1.80 kg cirese ( de preferinta negre )
500 g visine
*+ 1.20 kg zahar
2 mere
2 linguri suc de lamdie

100 ml grand marnier (coniac cu aromd de
portocale amare)

MOD DE PR-EPARARE:

1. Se scot sGmburii de la cirese si visine. Se
decojesc merele si se curdtd de cotoare - se
pdstreazd insa samburii, care se pun intr-un
sdculet de tifon.

2. intr-o cratitd mare, se amestecd ciresele,
visinele, zahdrul, merele rase. Se dau la frigider
pdnd a doua zi, ca sd lase zeama.

3. A douazi se adaugd suc de Idmadie, se introduce
sdculetul cu s@mburi de mere ( contin pectin,
care leagd dulceata ) si se pune totul la fiert. Se
ia din cand In cand spuma formatd la suprafatd.
Dupd ce da in clocot dulceata, se reduce focul si
se fierbe pand se Ingroasd. Apoi se adaugd
Grand Marnier si se lasd sG mai fiarbd 5 minute.

4. Se toarnd imediat dulceata in borcane
sterilizate, iar acestea se inchid. Se lasa sd stea
pe capac 5 minute, apoi se intorc.

Pigmentul antocianic din cirese, care da
culoarea rosie fructului, este recunoscut
pentru efectele sale de reducere a
inflamatiilor si a durerilor, regleazd nivelul
de colesterol din sénge si trigiiéericfeie si

reduce riscul de boli de inimé si diabet.
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Autor: Soare Elena

Cea mai bund dulceatd posibila!

TIMP DEGATIRE
30 mins

PRODUCE TIMP DE PREPARARE TIMPTOTAL

1 Portie 4 ore

INGREDIENTE:

1kg ardei iuti
- 1kg ardei gras
1kg zahdr

11 otet din vin alb

MOD DE PREPARARE:

1. Cu o seard Inainte curdtdm gogosarii si ardeii
iuti de seminte.

2. Dam ardeii si gogosarii prin robot pdnd cand
ajung la consistentd doritd.

3. Punem ardeii si gogosarii intr-o oald, adadugdm
zahdrul, amestecdam si 1i [Gsdm asa peste
noapte, zahdrul se va topi si impreund cu drdeii
VOr crea un sirop.

4. A doud zi punem ardeii la fiert la foc mic,
amestecdnd ocazional si ldsém 20 minute, apoi
addugdam otetul.

5. Amestecdm din cand in cand, pand cand
vedem cd compozitia s-d legat.

6. Cdatincd e caldd dulceata o punem in borcane
si o lGsdm asa, fard sd punem capacul pand se
réceste complet.
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Dulceaté de ardei iuti

4 ore 30 mins



89 __ Gemdecaise
g Autor: HungryTina

Dacd reduci cantitatea de zahdr addaugat la acest
gem, vei obtine aromd mai intensa de caise, fard sa
fie prea dulce.

PRODUCE TIMP DE PREPARARE TIMPTOTAL
1 Portie 55 mins 55 mins

INGREDIENTE:

- 150 kg caise

+ 200 ml suc de mere

+ 1kg zahdr cu pectind

- sucul de Id l.lamdaie mare

= 1lingurita de unt

MOD DE PREPARARE:

1. Se asedzd cateva farfurioare in congelator. Se.
taie caisele In jumatati si se scot s@mburii. Se .
toacd, apoi se aseazd intr-o cratitd mare
laolalta cu sucul de mere. Se sparg cativa
s@mburi, se scot miejii dinduntru si se adaugd in

2. cratita cu caise (este optional, dar va da o extra
aromd ). Se aduce totul la punctul de fierbere.
Se da focul mai mic si se fierbe constant 10
minute, pand cand se inmodadie caisele.

Se adaugd zahdrul si sucul de lamdie, apoi se
amestecd totul bine pe foc mediu, ca sd se
dizolve zahdrul. Se da focul mai tare si se fierbe
20 de minute pand cénd se leagd gemul. Se
verifica dacd s-a legat asezdnd un strop de
gem pe una dintre farfuriile din congelator. Se
lasa putin, apol se apasd gemul cu degetul.

4. Dacd face cute, este gata. Dacd nu, se mai lasd
s@ fiarbd incd 5 minute si se verificd din nou.

Se id de pe foc, se adund orice spuma de
deasupra dacd se formeazd, apoi se amestecd
totul. Se lasé la racit 10 minute, se mai amestecd
odatd, apoi se aseazd cu un polonic in borcane
sterilizate si Incdlzite. Se inchid cu capac, se
eticheteazd si se pdstreazd la frigider 4-6
sdptamdani.

Nr. 1 - lulie 2020

Cum sd pdstrezi gemurile
mai mult timp

Gemurile facute dupd aceastd retetd au mai putin
zahdr, astfel cd trebuie pdastrate la frigider In cazul in
care nu le sigilezi. Dacd vrei sa fact asta, pune
borcanele intr-o cratitéd mare, pe fundul cdreia
aseazd un stergar de bucdtdrie. Asigurd-te cd sunt
bine inchise. Infasoard incd un stergar printre
borcane, ca sé nu se loveascd intre ele, apoi toarnd
deasupra apd cdat sda le acopere complet. Adu la
punctul de fierbere.

Se fierbe totul constant timp de o ord, dpoi se lasd la
récit in apa. Acum genul poate fi pdstrat intr-un loc
réicoros si intunecat pand la un an.
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