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Tu ce mai gatesti? * 10 retete gata in 30 de minute » Deserturi calde pentru zile reci
« Pldcinte apetisante « Noi retete de paine « Masa de Sarbatori « Retete pentru patrupede







Un stiop-delihna, acasa

Cu toate cd, de aproape un an, lumea a luat-o razna, iar lucrurile nu se mai inscriu in ceea ce
ne-am obisnuit sd numim normalitate, ne straduim sa ne fim aproape unii de ceilalti, s fim
mai intelegatori si sa facem din lume un loc mai bun.

latd de ce, in ciuda tuturor piedicilor, suntem alaturi de tine cu o noua revista dedicata

Sdrbatorilor de iarna. Incepe asadar prin a-ti descreti fruntea si zambeste. Asta ar trebui sa M

fie prima regula a zilei: zambetul. Cu sau fard masca, zambetul se citeste in ochi.

In aceasta editie, Tti punem dinainte o multime de bunatati de facut in orice zi a sdptamanii,
dar si preparate specifice sarbatorilor.

Pentru momentele in care programul tau e incarcat, iar graba nu-ti permite sa zdbovesti ‘
prea mult in bucdtdrie ai la indemanad sectiunea cu retete gatain 30 de minute. Vrei doar
ceva cald? Incearcé una dintre supele-crema pe care tl le prezentam sau o gustare cu bacon.

Ca zilele sa nu mai semene atat de mult una cu alta, iar viata sa capete luciul normalitatii,
dupa care tanjim deja de luni intregi, iti venim in ajutor cu o multime de propuneri cu
care sa-ti vrdjesti familia, in sectiunea Tu ce mai gatesti? Fa-le pe rand pe toate, cicinu e
complicat si meritd.

Si pentru ca de regula la cina se aduna toatd lumea la masa, ti-am pregatit niste retete
aparte pentru acest moment special. Vrei ceva bun sau tii sa le oferi copiilor un desert care
sa nu contind ingrediente ascunse? Ne-am gandit si la asta! Ai la alegere cateva deserturi
calde numai bune sd dezghete spiritele si sd aducd zambetele pe fata celor dragi. lar pentru
cd e iarna, nu se poate sd nu incerci intr-un weekend macar una dintre ele felurile de paine
pe care ti le propunem sau o placinta aburindd, facutd ca la carte, urmand pas cu pas
retetele noastre.

Si pentru ca Sarbatorile de iarna sunt cele mai frumoase si mai asteptate din an, nu lasa
pandemia sd le umbreascd. Poti prepara in casd toate bunatatile la care visezi, chiar daca
nu ai mai incercat pand acum sd le faci cu ména ta: de la carnati, caltabosi si toba la sarmale
sau cozonaci, de la fursecuri si prdjituri cu fructe la mult-iubitele islere sau la tortul Alba ca
Zapada.

Nu ne mai raméne decat sa-ti urdm si de data asta: poftd buna, cu PENNY la masa! Si nu
uita: zambeste! Zambetul se citeste in ochi si cand porti masca.

penny.ro
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C«IMWM de la PENNY.

Mai simplu, mai avantajos.

@ Cum iti faci cardul digital de la PENNY?

Intri pe penny ro in sectiunea CONTUL MEU sau direct pe penny.ro/inregistrare,
te inregistrezi online si iti faci cardul digital direct pe telefonul mobil.

e Ce avantaje ai cu cardul digital de la PENNY?

Te inregistrezi in sectiunea CONTUL MEU si primesti automat vouchere cu reduceri
accesibile direct in aplicatie.




rapid sl usor
b b)

Fiindcd si cand te grabesti ai nevoie de
ingrediente proaspete, marcile noastre
proprii iti stau la indemana chiar siin sezonul
rece. Cauti legume sau verdeturi proaspete,
ti-a facut cu ochiul o retetd rapida cu oud
sau cu carne? Viziteazd magazinele PENNY
si vel gasi tot ce-ti trebuie sa prepari cat ai
. bate din palme o mancare sandtoasa, la un
pret pe mdsura oricarui buzunar.

peniny. ol U |7/



10 retete in 30 de minute
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. 1. Piept de pui crocant cu bere

- e, -
4 PORTII | PREGATIRE: 5 MINUTE HfREPARAREHS MINUTE = ; ;?“\.-‘#: '-
2 buciti piept de pui dezosat HANUL BOIERESC Crestere B BT
Lenta Tai pieptul de pui Tn bucdti mari cat un deget si le condimentezi cu sare si
200 g PENNY chips cu sare piper. Torfii berea peste oud, adaugi fdina si praful de copt si bati pana se
2 oua omogenizeaza bine. Pui chipsurile intr-o pungéd cu fermoar si le sfarami
200 ml bere blondda HAIDUC cu ajutorul unui facalet, cat sd obtii un pesmet mai grunjos. Scufunzi
200 g féina fiecare bucata de pui prin compozitia de ou cu fdind, apoi tavalesti prin
1varf de cutit praf de copt PENNY chipsurile sfaramate si pui la prajit in ulei incins. Scoti cu o paleta si scurgi .
sare de mare PENNY si piper, dupa gust pe hartie absorbantd. Servesti cu ketchup sau cu orice sos preferi.

ulei pentru prijit
ketchup PENNY, pentru servit

8  pennyro



2. Spaghete cu spanac si ciuperci
2 PORTII| PREGATIRE: 15 MINUTE | PREPARARE: 15 MINUTE

2 linguri ulei SAN FABIO

150 g ciuperci champignon vrac,

curdtate, spdlate si feliate

150 spanac tocat congelat PENNY

100 g parmezan ras SAN FABIO Grana Padano
125 g sos pesto verde

225 g spaghete SAN FABIO

sare si piper, dupa gust

Intr-o cratits, pui spanacul si uleiul si amesteci bine
pana se dezgheatd complet spanacul. Separat,

pui apa cu sare la fiert si, cdnd clocoteste, adaugi
pastele si le lasi cat recomanda instructiunile de pe
ambalaj. Adaugi sare si piper dupd gust, apoi pui si
ciupercile feliate si lasi pe foc pana se evapora toatd
zeama. Torni sosul pesto, adaugi si parmezanul ras,
apoi spaghetele fierte si scurse de apd. Amesteci
cét sa se combine aromele si opresti focul.

10 retete in 30 de minute

penny.ro
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10 retete in 30 de minute

3.Rulada cu salarn

6 PORTII | PREGATIRE: 10 MINUTE | COACERE: 20 MINUTE

1 foaie aluat proaspat.pentru pizza PENNY READY
8 felii de cagcaval COLIBA CIOBANASULUI

100 g salam ardelenesc feliat CASA GUSTULUI
100 g salam banatean feliat CASA GUSTULUI

100 g salam Sinaia feliat CASA GUSTULUI

100 g mozarella SAN FABIO rasa

50 g ardei capia copt decojit PENNY, tdiat cubulete
ketchup dulce PENNY

oregano

sare si piper, dupa gust

PENTRU UNS:

3 linguri de unt topit

3 cétei de usturoi PENNY, zdrobiti

2 linguri de patrunjel tocat fin

sare si piper, dupa gust

Presarifaina pe suprafata de lucru si intinzi cu sucitorul
foaia de aluat. Asezi pe foaie, alternativ, dintr-un capat
n altul, siruri de salam feliat si felii de cascaval taiate
in patru. Deasupra pui din loc in loc cubulete de ardei
copt scurs bine de otet si acoperi totul cu mozarella
rasd. Rulezi aluatul si Tmpaturesti bine capetele. Asezi
hartie de copt intr-o tava si preincalzesti cuptorul la
200° C. Intr-un bol, amesteci untul topit cu usturoiul
zdrobit si pdtrunjelul tocat, adaugi sare si piper si ungi
cu acest amestec rulada. O asezi apoi cu partea unsd
in tava de copt si o ungi si deasupra. Dai la cuptor 15-
20 de minute. Servesti cu ketchup dulce.



4. Orez cuou

4 PORTII | PREGATIRE: 10 MINUTE | PREPARARE: 20 DE MINUTE

3 oua

250 g bacon CASA GUSTULUI

1 ceapa

1lingura de ulei floarea soarelui PENNY
1kg orez prefiert PENNY

2 linguri sos de soia

sare si piper, dupa gust

Fierbi orezul dupd instructiunile de pe ambalaj, apoi il
scurgi sifl lasi la racit. Bati oudle cu putind sare, apoi le
pui intr-o tigaie in uleiul incins. Amesteci pana se leaga si
obtii ou frecat. Dai deoparte, apoi pui la foc baconul taiat
cubulete. Cand s-a rumenit bine, il scoti cu o paletd si l
dai deoparte. In grasimea ramas3 de la bacon, cilesti cea-
pa tocata fin pana devine translucidd. Adaugi orezul fiert
si rdcit si amesteci. Lasi pe foc cam 5 minute, dupa care
condimentezi cu sare si piper dupd gust si adaugi sosul de
soia si continui s& amesteci incd vreo 2 minute, avand gri-
ja sd nu rdmana cocoloase de orez. Adaugi apoi oul frecat
si baconul. Amesteci din nou, apoi servesti.

10 retete in 30 de minute

penny.ro 11



10 retete in 30 de minute

5. Conopida cu parmezan
4 PORTII | PREGATIRE: 5 MINUTE | PREPARARE: 25 MINUTE

1 conopida mare

2 oud proaspete PENNY

50 g pesmet PENNY

2 linguri patrunjel tocat marunt

2 linguri parmezan ras SAN FABIO

1 linguritd pudra de usturoi

1lingura ulei de masline SAN FABIO
sare, piper si condimente dupd gust

Rupi conopida in buchetele cat mai mici, le speli sile
usuci cu un servet. Preincalzesti cuptorul la 230° C.
Bati oudle. Separat, intr-un bol, amesteci pesmetul
cu parmezanul si usturoiul. Condimentezi dupa gust.
Treci buchetele de conopida prin ou, apoi prin pe-
smet si le asezi pe o tavd tapetatd cu hartie de copt.
Stropesti conopida cu ulei de masline si dai la cuptor
20 de minute sau pand se rumenesc buchetele. Cand
sunt gata, presari pdtrunjel tocat si servesti.



10 retete in 30 de minute

6. Wrap cu carne de vita
10 PORTII | PREGATIRE: 20 MINUTE | COACERE: 10 MINUTE

1kg carne prep vitad tocatd HANUL BOIERESC J
1 ceapd galbend HANUL BOIERESC tocata

1 lingura usturoi zdrobit

200 g cascaval RUCAR COLIBA CIOBANA$U LUl ras
400 g sos de rosii salsa

10 foi de tortilla

sare, piper, boia de ardei

1lingura de ulei de masline SAN FABIO

smanténa BONI, optional, pentru servire

Preincilzesti cuptorul la 220° C. Intr-o cratits, calesti
ceapa impreund cu usturoiul, apoi adaugi carnea. Ames-
teci din cand in cand si lasi pe foc pand cand carnea se
rumeneste usor. Scurgi zeama, adaugi sosul salsa si con-
dimentezi cu sare, piper si boia de ardei. Amesteci bine
si mai lasi pe foc 2-3 minute. Intr-o tigaie de clatite sau
la microunde Tncalzesti pe rand foile de tortilla. Umpli
fiecare foaie cu amestecul de carne, peste care presari
cascaval ras, rulezi si asezi fiecare tortilla umplutd intr-o
tavd Tn care ai pus hartie de copt. Ungi foile cu ulei de
masline si dai la cuptor 8-10 minute. Servesti cu sos sal-
sa, Cu smantana sau cu guacamole.

penny.ro 13



10 retete in 30 de minute
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7. Puiumplut cu branza si broccoli
4 PORTII | PREGATIRE: 15 MINUTE | COACERE: 15 MINUTE

4 bucati piept de pui dezosat HANUL BOIERESC
1broccoli proaspat PENNY, rupt in buchetele

2 linguri de ulei de floarea-soarelui PENNY

1 lingurita usturoi pudra

250 g mozzarela rasd SAN FABIO

100 g smantana BONI

sare, piper, condimente, dupa gust

Fy

Preincélzesti cuptorul la 180° C. Tai cate un buzunar pe lun- i
gime la fiecare bucati de piept de pui. Intr-un bol, amesteci
broccoli cu usturoiul, brénza rasd si smantana. Condimen-

tezi cu sare si piper. Umpli fiecare buzunar cu compozitia de
branza si broccoli si inchizi cu ajutorul unor scobitori. Incingi
uleiul intr-o tigaie si rumenesti pieptul de pui umplut, cate 2
minute pe fiecare parte. Asezi apoi bucdtile rumenite intr-o
tavd tapetatd cu hartie de copt si dai la cuptor 15 minute.

14 penny.ro
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8. Tarta cu legume
6/8 PORTII | PREPARARE: 30 DE MINUTE

1 ceapa medie HANUL BOIERESC

sau 1 legatura ceapa verde PENNY
1lingura de ulei

3 cétei de usturoi

200 g ciuperci champignon PENNY

100 g rosii cherry PENNY

200 g cascaval Dalia,

COLIBA CIOBANASULULI, ras

1/2 ardei gras rosu

1dovlecel proaspat PENNY, tdiat rondele subtiri
6 oua proaspete PENNY

75 ml lapte BONI

3 linguri de faina PENNY

frunze de busuioc proaspat, maruntite
smanténa BONI, optional, pentru servire

Preincalzesti cuptorul la 220° C. Tapetezi o for-
ma pentru tartd (poti folosi si un spray cu ulei
pentru a unge tava). Separat, incingi uleiul intr-o
cratitd largd, adaugi ustuoiul zdrobit si ceapa
tocatd mdrunt si sotezi pand se inmoaie (sau dacd
e ceapd galbend, pand devine sticloasa). Adaugi
ciupercile curdtate si feliate, rosiile cherry tdiate
n jumdtati si ardeiul rosu taiat cubulete. Asezo-
nezi cu sare si piper si lasi la foc mediu pand cand
ciupercile incep sd se inmoaie. lei de pe foc si dai
deoparte. Intr-un bol adanc, bati ousle cu laptele,
faina, jumatate din cantitatea de cascaval ras si
frunzele de busuioc maruntite. Pui toate legumele
(inclusiv dovlecelul crud feliat) in forma de tarta
unsd cu grdsime. Torni apoi compozitia cu oud si
uniformizezi rotind usor tava. Deasupra pui restul
de cascaval ras si dai la cuptor pand se rumeneste
(oudle dau un aspect pufos tartei). Lasi sa se raco-
reasca, apoi o poti tdia Tn 6 sau 8 felii. Poti servi cu
smantand sau ca atare.

10 retete in 30 de minute

penny.ro
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10 retete in 30 de minute

9. Fusilli cu ton, masline si marar
4 PORTII | PREPARARE: 20 DE MINUTE

500 g fusilli SAN FABIO

4 linguri ulei de masline SAN FABIO
zeama si coaja rasa de la 1 lamaie PENNY
. ceapd rosie tocatd marunt

1legatura marar PENNY tocat fin

100 g masline negre fara samburi PENNY
1 conserva de ton bucati

Fierbi pastele conform instructiunilor de pe
ambalaj. Le scoti apoi si le scurgi. Intre timp,
ntr-o cratitd, pui uleiul la incins si adaugi restul
ingredientelor, inclusiv tonul scurs bine si separat
in bucati. Lasi pe foc doar cat sd se infierbante
toate ingredientele. Torni pastele scurse si
amesteci usor, cat sd se combine aromele.
Condimentezi cu sare, piper si coajd rasd de
|&dmaie. Adaugi si zeama de ldmaéie. Daca vrei, mai
poti adduga o lingurd de ulei de masline.



10. Dovlecei umpluti

#
3 PORTII | PREPARARE: 30 DE MINUTE

3 dovlecei proaspeti PENNY

2 linguri de ulei PENNY

1.ceapa galbenda HANUL BOIERESC
3 catei de usturoi PENNY

2 linguri sos barbecue

sare si piper, dupa gust

1 piept de pui HANUL BOIERESC,
fiert (sau facut la gratar) si maruntit
100 g mozarella rasa SAN FABIO

Preincélzesti cuptorulla 220° C. Tapetezi o tava cu hartie de
copt. Tain doud pe lungime dovleceii si scobesti miezul cu o
linguritd, ca sa obtii niste barcute. Asezi barcutele in tavd si,
cu ajutorul unei pensule, le ungi cu ulei, apoi le dai la cuptor
10 minute. Intre timp, incingi putin ulei intr-o cratits, adaugi
ceapa tocatd mdrunt si usturoiul zdrobit si le sotezi pana cand
devin sticloase. Le scoti apoi intr-un bol larg, adaugi pieptul de
pui maruntit, sosul barbecue, mozarella rasd. Amesteci bine si
condimentezi, apoi umpli fiecare barcutd cu aceastd compo-
zitie. Presari pe fiecare brénzd rasa si, daca preferi, si putin sos
barbecue. Dai la cuptor din nou si lasi pana cand se rumenesc
frumos (dovleceii devin moi, iar brénza se topeste).

pennyro 17



*****
SELECTION

PREGATESTE-TE PENTRU UN CRACIUN DE NEUITAT

Oriunde ai fi, orice ai avea pe masa, oricate lucruri ai

aduna, nicaieri nu-s mai frumoase Séarbatorile de iarna

decat... acasd! Fd asadar o bucurie celor dragi ai tdi si
umple-le sufletul cu prezenta ta! lar ca sd tind minte si mai
abitir cat de special a fost anul &sta, fa-le pe plac asa cum
stii mai bine... Noi iti venim in ajutor cu sugestii de cadouri,

pe alese si pe gustate. Avem o ofertd bogatd si pentru

mama-soacrd, si pentru unchi si matusi, bunici si nepoti,
dar mai ales pentru cei care-ti sunt zi de zi in preajma. Ai
la Tndemand numai bunatati, pe masura celui mai exigent
pofticios! Mai stai pe ganduri?!

Parmigiano Gnocchi

reggiano umpluti cu pesto
2004 400 g

6,99

SELECTION

EXCLUSIV IN MAGAZINELE PENNY

18  penny.ro



Sunca taraneasca

afumata, cu piper
80g

Salam cu trufe
80 g

Desert Desert
mousse cu biscuiti cu mousse de
500 g ciocolatd / limoncelo 2

/ mango 100 g

Compot Compot
de piersici _ ' de prune
migdale / vanilie L i — cu scortisoara
560 g : 560 g

SELECTION

FLaEH WALYES

SELECTION

PIACH WALVES

pennyoro 19



Momente speciale

6 FELURI PENTRU O CINA 1N FAMILIE

Nimic nu se compara cu momentul in care toatd familia se aduna seara la masd. Bucuria reintalnirii
dupd o zi agitata dezleaga limbile, iar gustul mancarii aburinde in farfurie dezgheata spiritele. latd

cateva retete cu care i poti vrdji pe toti ai tai, de la mic la mare.

1. Carnati cu legume la tava
4 PORTII | PREGATIRE: 10 MINUTE | PREPARARE: 30 DE MINUTE

500 g cartofi rosii

300 g fasole verde congelata

1 broccoli congelat, rupt in buchetele mici
2 ardei grasi rosii

6 linguri ulei de masline

300 g cérnati afumati

1lingurita boia de ardei

3 cétei de usturoi zdrobiti

1 praf de oregano

" legatura patrunjel tocat marunt
sare si piper, dupa gust

Preincalzesti cuptorul la 200 °C. Tapetezi tava de la aragaz cu hartie
de copt. Cureti si tai cartofii in cubulete. Rupi fasolea in bucati.

Cureti ardeii de seminte si i tai cubulete. Feliezi carnatii. Pui toate
legumele si carnatii in tava pregadtitd. Stropesti cu uleiul de mdsline

si presari condimentele si verdeata tocatd. Lasi la cuptor 15 minute,
apoi le amesteci cu o lingurd si mai lasi 15 minute, padnad cand legumele
se patrund bine, iar carnatii se rumenesc. Scoti din cuptor, presari
pdtrunjel verde tocat, mai potrivesti de sare si piper, si servesti.

20  penny.ro

2. Pui teriyaki cu legume

4 PORTII | PREGATIRE: 20 DE MINUTE | COACERE: 25 DE MINUTE

4 bucéti de piept de pui dezosat fara piele
1broccoli ruptin buchetele

2 morcovi tdiati felii

2 ardei kapia tdiati fasii

1 sos teriyaki

1lingura susan

sare si piper, dupa gust

100g mésline, optional

Preincdlzesti cuptorul la 180 °C. Condimentezi puiul si asezi apoi toate
ingredientele in folie de aluminiu (carnea in mijloc, legumele si maslinele
pe margini; 4 folii pentru fiecare portie). Potrivesti de sare si piper. Torni
peste pieptul de pui sosul teriyaki si presari susanul. Acoperi cu folia
strangand bine marginile, ca s& fie impachetat complet. Dai la cuptor
20-25 de minute. Nu desfaci folia decat dupd ce se réceste (cam 10
minute).



Momente speciale

3. Cocosel culamaie
4 PORTII | PREGATIRE: 20 DE MINUTE | PREPARARE: 25 DE MINUTE

1 cocosel curdtat de maruntaie si tdiat bucati
2 lamai feliate

sucul de la o lamaie

3 linguri faind, optional

sare si piper, dupa gust

4 lingurite de usturoi granulat

PENTRU SOS

1lingura de unt

2 linguri ulei

300 ml supéd de pui (sau apa fiarta in care dizolvi un
cub de supa)

1 ceapa galbena tocata marunt

2 cdtei de usturoi zdrobiti

150 ml smantéana pentru gatit

1lingurita oregano

1lingurita busuioc mécinat

" legatura patrunjel verde tocat

4 linguri zeama de lamaie

1lingurita amidon, optional

Freci cu suc de Idmaéie fiecare bucatd de carne.
Condimentezi apoi bucétile de carne cu usturoi
granulat, sare si piper. Optional, tavalesti carnea
prin faina. Incingi uleiul intr-o tigaie si adaugi untul,
amestecand pand se topeste. Prajesti fiecare
bucatd de carne cate 3-4 minute pe fiecare parte
pand se rumeneste. Scoti carnea deoparte. Adaugi
n grdsimea rémasa ceapa tocatd si usturoiul
zdrobit. Calesti pana devin sticloase. Reduci focul,
adaugi supa de pui, sare si piper si mai lasi 5-6
minute. Torni smantana si amesteci pand incepe

sd se ingroase (cam S minute). Dacad e prea lichid
sosul, poti adduga o linguritd de amidon. Torni
zeama de |dmaie, oregano si busuiocul si mai lasi
1-2 minute pe foc. Adaugi bucatile de carne, le
acoperi de sos, pui si feliile de l[dmaie si potrivesti
gustul de sare si piper. Presari patrunjelul verde si
opresti focul.

pennyro 21



Momente speciale

4. Papricas de pui cu tagliatelle

4 PORTII | PREGATIRE: 10 MINUTE | PREPARARE: 40 DE MINUTE

4 pulpe de pui cu os si piele Usuci carnea cu prosoape de hartie si o freci cu sare si piper. Intr-o cratita mai larga, pui la
150 g sméantana de gatit ncins uleiul, adaugi untul si amesteci pana se topeste. Pui pulpele la rumenit 7-8 minute pe
2 lingurite sare fiecare parte, apoi le scoti pe o farfurie. Reduci focul, adaugi ceapa, o lasi circa 3 minute,
1lingurita piper proaspat macinat pui si usturoiul si mai lasi pe foc 2 minute, apoi pui paprika si amesteci sd nu se arda

4 linguri paprika (combinat: iute si dulce) (maximum 1 minut). Torni supa si adaugi carnea. Lasi pe foc 10-15 minute pand cand puiul e
25 gunt bine facut. Scoti din nou carnea pe o farfurie.

2 linguri ulei Separat, Intr-un bol, pui smanténa si, treptat, torni cu polonicul cate putin din sosul

1 ceapa galbena tocatd marunt fierbinte si amesteci pdnd cand sméanténa e la fel de calda ca sosul din cratita. Torni apoi

3 cétei de usturoi dati pe razatoare smantana n cratitd si pui inapoi si carnea. Adaugi si zeama de lamaie si potrivesti gustul de
400 ml supa de pui sare, piper si paprika. Presari patrunjel tocat si servesti cu tagliatelle fierte si trase in unt.

2 lingurite suc de lamaie

1legatura patrunjel tocat
Pentru garnitura
tagliatelle fierte si trase in unt

Smanténa trebuie sa fie la temperatura camerei,
iar pulpele de pui scoate-le de la frigider cu o ora
nainte de a le prepara.
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Momente speciale

5. Pui cu usturoi si cartofi

4 PORTII | PREGATIRE: 15 MINUTE | COACERE: 25 DE MINUTE

1kg cartofi

3 cétei de usturoi

160 de unt nesarat

sare si piper, dupa gust

4 bucati de piept de pui fara piele si os
1legatura patrunjel sau marar tocat

Preincdlzesti cuptorul la 220 °C. Cureti cartofii sifi tai in sferturi, pe
lung. Zdrobesti usturoiul. Intr-un bol mare amesteci, cartofii cu untul,
usturoiul zdrobit, sarea si piperul pand se combind bine aromele.
Pregdtesti 4 bucdti de folie de aluminiu. Asezi fiecare bucata de pui
la mijloc, iar pe margini Tmparti cartofii aromatizati. Acoperi bine

cu folia, asa incét sd fie inchis perfect. Dai la cuptor 25 de minute.
Desfaci folia numai dupa ce s-au rdcit (circa 10 minute). Pui deasupra
verdeata tocata si servesti.

6. Coaste glazurate la cuptor
6-8 PORTII | PREGATIRE: 20 DE MINUTE | COACERE: 2-3 ORE

6 coaste de porc
200 g mustar

200 g zahar brun
100 g paprika

50 g usturoi granulat

50 g ceapa granulata
1lingurita sare

1lingurita piper macinat

1 vérf de cutit cumin
1lingurita de mustar macinat
150 g sos barbecue

Preincalzesti cuptorul la 180 °C. Intr-un bol adanc, mixezi zaharul cu
paprika, usturoiul, ceapa, sarea, piperul, cuminul si mustarul macinat. Cu
o pensuld, ungi coastele cu mustarul clasic, apoi le imbraci cu amestecul
de condimente, cat mai generos. Le lasi la odihnit o ord. (Poti pregati
carnea astfel si cu o seard inainte. Cu cét std mai mult in crusta de
condimente, cu atat mai aromatd e carnea). Asezi coastele pe grdtar

la mijlocul cuptorului (dedesubt poti pune o tavd acoperitd cu folie ca
sd se scurgd grasimea). Lasi coastele la cuptor circa doud ore sau chiar
mai mult, depinde de céat e de frageda carnea. La jumdtatea timpului de
coacere, scoti coastele si le invelesti in folie de aluminiu, apoi le pui din
nou la cuptor. Cu jumatate de ord inainte de a opri focul, ungi coastele
cu sos barbecue, le acoperi din nou in folie si le mai dai la cuptor ca s
se facd si glazura. Cand sunt gata, opresti focul, lasi 10 minute la récorit,
apoi desfaci folia si portionezi coastele. Servesti cu sos barbecue.
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De sezon

DESERTURI CALDE PENTRU ZILE RECI

Bate vantul, ploud sau ninge? Nu-i bai, avem leacul potrivit pentru vremea rea: nimic nu-ti rasfata
simturile ca un desert cald, precum cele pe care ti propunem in aceste pagini. Ai nevoie doar de
putinticd rabdare si de ceva timp, dar rezultatul merita tot efortul. Garantat!

1. Prajitura cu caramel sarat
6 PORTII | PREGATIRE: 20 DE MINUTE | COACERE: 45 DE MINUTE

200 g zahar tos

200 ml sméntana grasa

3 linguri de apa

1lingurita sare

6 oud

200 ml lapte

60 g zahar brun

400 g paine toast tdiata in bucati mici
50 g miez de nuca

1lingurita scortisoara macinata
1fiolad esenta vanilie

2 linguri zahar pudra

Intr-o cratits, pui la foc apa cu zaharul tos, avand grija ca zaharul s
fie complet umezit. Lasi 5 minute la foc mediu, pdnd capdtd o culoare
ardmie. lei vasul de pe foc si adaugi smanténa, apoi sarea, amestecand
continuu pana obtii o crema. Lasi la rdcorit. Separat, intr-un bol,
amesteci oudle cu laptele, zahdrul brun, vanilia si scortisoara. Adaugi
compozitia cu sméantand si amesteci bine. Ungi cu unt o forma de
budinca. Asezi in strat gros bucatile de péine, peste care torni crema
lichidd si presari miezul de nucd. Dai la cuptor 45 de minute, pana se

rumeneste frumos, apoi portionezi si servesti cu zahdr pudrd deasupra.
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2. Budinca cu mere

6 PORTII | PREGATIRE: 20 DE MINUTE | COACERE: 1 ORA

150 g zahar brun

150 g unt

6 mere feliate

400g paine toast tdiata in patrate mici
200 ml lapte

200 ml sméantana pentru frisca

2 oua

Preincalzesti cuptorul la 180 °C. Pui la foc intr-un vas incdpator zaharul,
apoi untul si amesteci continuu pand cand se topeste si obtii un caramel.
Incorporezi feliile de mere. Cu un cleste, scoti apoi merele glazurate

si le aseziintr-o formd de budincg, felie cu felie, intr-un strat compact.
Pdstrezi caramelul. Peste mere, pui apoi un strat de paine toast si

tot asa, pand termini ingredientele, ultimul strat fiind de mere. Bati
oudle cu laptele si smanténa si torni peste budinca. Dai vasul la cuptor
aproximativ o ord. Incilzesti apoi caramelul pastrat (cel mai simplu e la
bain-marie) si torni in fir subtire peste budinca. Daca preferi, servesti cu
o cupd de inghetatd aldturi.



De sezon

3. Coltunasi cu branza

25 BUCATI | PREGATIRE: 55 DE MINUTE | PREPARARE: 30 DE MINUTE

5

625 g faina

5oud

2 linguri ulei

2 lingurite praf de copt

3 lingurite zahdr tos
1vérf de cutit de sare
250 ml lapte

150 g mozarella rasa

ulei pentru prijit

zahar pudra pentru decor

Tntr-un vas larg, cerni fdina, adaugi praful

de copt, sarea, zahdrul si amesteci bine.
Tncorporezi uleiul. Separat, intr-un vas bati
oudle, peste care torni laptele. Pui treptat
amestecul de oud cu lapte peste féind si
framanti aluatul pana obtii o bild. Acoperi si
lasi la crescut 45 de minute. Transferi apoi
aluatul pe o suprafatd presdratd cu faina si
continui s& framanti pand cand devine moale
si elastic. Tmparte aluatul in 25 de bilute (sau
mai putine dacd vrei coltunasi mai mari). Pune
cele 25 de bile intr-o tavd si acoperd-le cu

un prosop ca sd nu se usuce cat lucrezi cu
fiecare pe rand. Rulezi cu sucitorul fiecare
bild pand obtii un oval. Decupezi cercuri cu
gura unui pahar mai mare si inldturi marginile.
Pui la mijlocul cercului céte o lingurad de
mozarella rasd. Umezesti marginile cu puting
apé si le unesti (obtii jumatati de cercuri). Cu o
furculitd sau presand cu degetul si pliind usor
aluatul, sigilezi marginile ca s nu iasa branza.
Prajesti coltunasii in baie de ulei céte 3-4
deodats (sau céte iti permite cratita). Ii scoti
cu o paletd pe hartie absorbantéd si pudrezi la
final cu zahar.
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De sezon

4. Banana bread rasturnata
6 PORTII | PREGATIRE: 15 MINUTE | COACERE: 45 DE MINUTE

4 banane

3 oua

120 ml ulei

1lingura scortisoara macinata
100 g zahar tos

120 g unt

250 g féina

220 g zahar brun

2 banane feliate, pentru decor

Preincalzesti cuptorul la 180° C. Indepartezi coaja de la banane si le
zdrobesti cu o furculitd, Intr-un bol incdpdtor. Adaugi oudle, zaharul
tos si scortisoara si amesteci. Torni apoi faina si mixezi pand obtii o
compozitie groass, fard cocoloase. Intr-o cratits, pui la topit untul,
peste care adaugi zahdrul brun. Amesteci si lasi pe foc pana se dizolva
zaharul si obtii un caramel lichid. In tava pentru copt, torni direct
caramelul fierbinte, miscand tava in asa fel incat sa se uniformizeze
caramelul. Asezi apoi in tavd bananele feliate, intr-un strat, iar peste
ele torni compozitia cu fdind. Nivelezi cu o spatuld si dai la cuptor
40-45 de minute. Lasi la racit, apoi acoperi tava cu un platou (care sa
depdseascd marginile tavii) si intorci prajitura. Portionezi si servesti.

5. Budinca de gris

6 PORTII | PREGATIRE: 35 DE MINUTE | COACERE: 50 DE MINUTE

11 lapte

150 g gris

150 g zahar

100 g faina

100 g unt

5oud

1vérf de cutit de sare
2 linguri stafide
1fiold esenta vanilie

1fiold esentad lamaie
1linguritd coajd rasa de ldmaie
zahér pudrd, pentru decor

Mai int3i, separi galbenusurile de albusuri. Intr-un vas adanc pui pe foc
laptele si-I lasi pand cand incepe s& fiarba. Adaugi treptat grisul in ploaie,
amestecand continuu. Pui si sarea si amesteci pdna cand se ingroasa.
Opresti focul si transferi grisul intr-un bol incdpdtor. Adaugi untul si
amesteci pana se topeste si se incorporeazd in gris. Pui apoi esentele,
stafidele, coaja rasa de ldmaie si fdina. Amesteci bine toate ingredientele
pana obtii o crema groasa. Lasi compozitia la racorit. Intre timp, cu
ajutorul unui mixer, bati albusurile, addugand treptat zaharul, pana obtii
o spuma tare ca de bezea. Preincélzesti cuptorul la 180 °C. Cand grisul

a ajuns la temperatura camerei, adaugi gdlbenusurile si amesteci bine
pana omogenizezi compozitia. Incorporezi apoi si spuma de albusuri,
amestecand de jos Tn sus. Torni apoi aluatul obtinut intr-o tava cu fund
detasabil, tapetatd cu hartie de copt sau unsa cu putin ulei, si nivelezi
frumos cu o spatuld. Dai tava la cuptor aproximativ 50 de minute. Cand
se rdcoreste, cerni deasupra zahar pudra si o portionezi.
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De sezon

6. Mere umplute
6 PORTII | PREGATIRE: 20 DE MINUTE | COACERE: 30 DE MINUTE

6 mere mari

300 g faina integrala

325 g zahar brun

1lingurita scortisoara macinata
1lingurita cuisoare macinate

2 lingurite praf de copt

1varf de cutit sare

250 g sos de mere (sau mere fierte si mixate fara
adaos de zahar)

2 lingurite esenta vanilie

4 oua

250 ml ulei

Pentru topping

100 g zahar brun

70 g faina integrala

100 g unt nesdrat moale, taiat cubulete
2 lingurite scortisoard macinata

2 linguri zeama de lamaie

Preincalzesti cuptorul la 180 °C. Intr-un vas larg,
mixezi fdina cu scortisoara, cuisoarele, praful de copt
si sarea. Adaugi oudle batute, sosul de mere, vanilia,
zaharul brun si uleiul si continui s mixezi pand obtii o
cremd groasa. Separat, intr-un bol, prepari un crumble
amestecand faina cu zaharul, untul si scortisoara.

Tai capace merelor, le scoti cutia cu seminte si le
scobesti miezul. Tapetezi tava de aragaz cu hartie de
copt si asezi merele scobite in tavd. Cu o pensula,
ungi interiorul merelor cu zeama de ldmaie, apoi cu o
lingurd umpli merele cu compozitia lichidd, urmand s
presari pe fiecare mar din amestecul crumble. Dai la
cuptor 30 de minute. Poti servi cu inghetatd aldturi.

Daca nu ai sos de mere, 1l poti prepara din cdteva
mere curdtate de coajd si seminte, tdiate cubulete si
fierte bine, fard adaos de zahdr. Le mixezi apoi cu un
mixer vertical si lasi la racit.
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Tu ce mai gatesti?

Acum, cd se gdsesc cam tot timpul anului, vinetele sunt adesea parte din meniul nostru.
Si fiindca orientalii sunt maestri in prepararea lor, lasd-te inspirata de retetele urmatoare
si incearca-le acasa pentru toatd familia. Vei fi cu adevarat multumita!
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Musaca

10 PORTII | PREGATIRE: 45 DE MINUTE | COACERE: 40 DE MINUTE

3 vinete

800 g carne tocata de vita

2 cepe tocate marunt

4 linguri ulei

400 g rosii pasate (din conserva)
2 linguri pasta de tomate

1 morcov curdtat si tocat la robot
200 g smantana

250 g cascaval ras

3 oua

sare, piper, boia de ardei,
oregano si cimbru, dupa gust

Tai vinetele felii, le intinzi pe o suprafatd mai mare, le sdrezi si le lasi sa se
scurga, ca sa nu fie amare. Tntr-o cratitd incdpatoare, incingi 2 linguri de ulei,
pui ceapa si morcovul, potrivesti de sare si piper si lasi sd se iInmoaie. Adaugi
carnea tocata, boiaua de ardei, cimbru si oregano si lasi sa se soteze Tmpreur.,
pand cand carnea se patrunde si isi schimba culoarea. Pui pasta de tomate, o
amesteci cu carnea, apoi adaugi rosiile pasate din conservd. Mai adaugi putina
apd si lasi pe foc pand scade putin sosul, cam 25 de minute. Dai deoparte

s& se réceascé. Intr-o tigaie incapatoare, pui restul de ulei. Presezi in hartie
absorbanta fiecare felie de vanata si le pui apoi la prdjit, ldsandu-le cate 4
minute pe fiecare parte. Le scoti pe hartie absorbanta si continui sa prajesti
pana le termini pe toate. Preincalzesti cuptorul la 180° C. Intr-o tava adancs,
montezi musacaua: un strat de vinete (usor suprapuse), apoi jumatate din
compozitia cu carne. Nivelezi frumos si adaugi un alt strat de vinete, apoi strat
de carne si la sfarsit ultimul strat de vinete. Intr-un bol, bati oudle cu smantana.
Adaugi si cascavalul ras, amesteci bine, torni apoi peste musaca si nivelezi cu o
spatuld. Dai la cuptor 40 de minute sau pana se rumeneste frumos. O lasi un
pic la rdcorit, apoi portionezi si servesti.



Daca vrei sa tii post, poti omite iaurtul din
aceastd retetd. Cantitatea de zeama de ldmaie,
| tahinisi sare poate varia in functie de gust.

-

aba Ganoush

4 PORTII | PREGATIRE: 40 DE MINUTE | COACERE: 1 ORA | ASTEPTARE: 2 ORE
e

L1

2 vinete
2 linguri tahini (past3 de susan) T
2 linguri faurt - RS =
4 linguri ulei de masline &
3 catei de usturoi zdrobiti
'zeama.c_ie la113maie e ——
s_a"fe,mé gust

Izesti cuptorul'la 200° C. Asezi vinetele intr-o tava, le intepi din

c cu un cutit si le dai la cuptor o ora. Dupd prima jumatate de ora,
ci, ca sa se coacd uniform. Cand sunt gata, le lasi la récorit cateva
, le decojesti si le lasi la scurs 30 de minute. Apoi le pui intr-un

i le mixezi. Dupd ce toci vinetele, le puiintr-un bol incdpdtor, adaugi
ul, tahini, zeama de ldmaie si uleiul de masline, si amesteci bine.
rezi apoi iaurtul si potrivesti gustul de sare. Omogenizezi bine si dai
ler cel putin 2 ore. Servesti rece. <
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Tu ce mai gatesti?

Chiar daca traim vremuri in care sunt restrictii la vacante peste mari si tari, putem
calatori prin toata lumea rdméanand in acelasi timp in bucatdria noastra de acasa. Cu
putind imaginatie si cu retete pe masura, pe langa felurile neaose, poti incerca gustul
mancarurilor mexicane, din care nu lipsesc niciodata ardeii de tot felul.
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SAUVIGNON

DOMENIILE

SAMBURESTI

DOMENITLI

SAMBURESTI
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A

6 ardei

2 ardei kapia

2 gogosari

4 rosii

2 cepe tocate marunt

4 linguri ulei

250 g ciuperci

sare, piper, cimbru, dupa gust

Speli si tai ardeii si gogosarii, indepdrtezi semintele si ii
toci marunt. Oparesti usor rosiile, indepartezi coaja si

le toci marunt. Speli, cureti si feliezi ciupercile. Intr-un
vas adanc si incdpdtor, incingi uleiul si calesti ceapa pana
devine sticloasa. Adaugi ardeii si gogosarii, apoi rosiile si
lasi sa fiarbd 15 minute. Condimentezi dupa gust si adaugi
ciupercile. Lasi pe aragaz, la foc mediu, 30-35 de minute,
pana scade sosul si capatd consistenta unei tocane.




J-.-
11 C

12 PORTII | PREGATIRE: 35 DE MINUT

MINUTE

12 ardei grasi

850 g carne tocata

4 linguri ulei

2 cepe tocate marunt

2 linguri pasté de tomate

600 g rosii pasate

100 g orez

. legatura marar tocat marunt

" legdtura patrunjel tocat marunt
cimbru, boia, sare si piper, dupa gust
2 foi de dafin

smantand, pentru servire

Tu ce mai gatesti?

apoi adaugi orezul spélat si scurs si pasta de tomate. Omogenizezi si torni pu;f;\é

apa cat sd fiarba orezul pe jumatate. Cand scade, opresti focul si lasi la racorit. Apoi
amesteci cu carnea, verdeata tocatd marunt, boiaua de ardei, sare si piper, daca mai

e nevoie. Omogenizezi bine compozitia. Preincélzesti cuptorul la 200° C. Speli ardeii,
decupezi capace in jurul coditelor si indepdrtezi semintele si nervurile. Ii speli bine siii
scurgi, apoi ii umpli. Ti agezi intr-o tavé pentru cuptor si torni usor rosiile pasate in jurul
lor. Adaugi frunzele de dafin si torni apd cat sd-i acoperi mai bine de jumatate. Dai tava
la cuptor pentru o ord si jumatate. Servesti cu smantana.




Orezul ideal
pentru familia ta de

Craciun! ‘

OREZ
Colitatea !

B Qv e




Tu ce mai gatesti?

Pe placul tuturor, sméntéana face deliciul oricdrei méancadri, fie ea cu carne, fie cu legume.
latd in paginile ce urmeaza cateva sugestii pentru o masd de pranz copioasa si savuroasa, la
care nimeni nu va stramba din nas.




Cartofi cu smantanala cuptor

8 PORTII | PREPARARE: 25 DE MINUTE | COACERE: 35 DE MINUTE

10 cartofi mari

400 g smantéana

3 oud

100 g cascaval ras

sare si piper

1legatura verdeatd tocatd marunt
putin ulei, pentru uns

Preincalzesti cuptorul la 200° C. Cureti
cartofii sifi tai cubulete. Bati oudle cu
smantana, sarea si piperul. Ungi vasul in care

~ coci cu putin ulei sau unt. Asezi cartofii in E
" vas, presari verdeata, torni smantana si pui ¢

deasupra cascavalul ras. Dai la cuptor 30-35
de minute pand se rumenesc frumos.



Tucem

Muschiulet de porc cu
smantana si ciuperci

4 PORTII | PREPARARE: 35 DE MINUTE

1 muschi de porc

500 g ciuperci feliate
250 ml vin alb

250 g smantana grasa

4 linguri ulei

4 cétei de usturoi zdrobiti
sare si piper, dupa gust

ai gdtesti?

Freci muschiul cu sare si piper si il ungi cu putin ulei. Incingi restul de ulei
ntr-o tigaie si prajesti carnea 6-7 minute pe fiecare parte pana se rumeneste
frumos. Scoti muschiul din tigaie sil feliezi rondele de cédte 2 cm grosime.
Pui din nou la prdjit, cat sd se rumeneasca si partile tdiate. Adaugi ciupercile
feliate si usturoiul, si lasi la foc mediu pand scade zeama de la ciuperci. Torni
vinul si smantana, potrivesti de sare si piper si mai lasi la foc 30-35 de minute,

panad se mai ingroasd sosul.
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. - L
2 PORTII| PRBPARARE: 45 DE MINUTE

4 r;ulps de pui dezosate, fard piele
1 ceapa mare tocatd marunt

3 cétei de usturoi zdrobiti

2 linguri ulei a
20 gunt

75 ml lapte

400 g smantéana

% lingura faina

cimbru, oregano si rozmarin proaspat
sare si piper alb, dupa gust

patrunjel verde tocat, pentru decor

Tu ce mai gatesti?

Tai carnea Tn bucéti. Incingi uleiul intr-o tigaie incapatoare si pui carnea la prijit. -
Condimentezi cu sare si piper si o rumenesti la foc iute, pdnd devine ardmie. Adaugi untul, «
apoi ceapa si usturoiul si amesteci bine pand se inmoaie. Condimentezi dupa gust, adaugi
ierburile aromate, torni150 ml apa, acoperi vasul si lasi s& fiarba la foc mic 10 minute. Scoti
apoi ierburile si le dai deoparte. Intre timp, intr-un bol, pui faina peste care torni puhéte
putin Iaptele si amesteci continuu, ca sd nu rdméand cocoloase. Separat, intr-un bol ﬁ
mare pui 'smantana. Torni apoi laptele cu fdind peste smantand si amesteci t‘e Ihieptat
smantana peste carne si lasi vasul descoperit cat sa dea in cateva clocote din nou, apoi

opresti focul. Adaugi patrunjelul tocat. Servesti cu mémaliga calda.
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#MomenteDeRespiro Peroni

INOYAd
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.
35238 AL

35x Fen

Cumpara minimum
un produs Peroni
folosind cardul Penny
si poti castiga

unul din premiile
campaniei.
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EXPLOREAZA%
O LUME CU GUST

SI POTI CASTIGA‘ o :
PREMIILE KAMISE o woom ShiSONS _ Shnian

4K Crystal UHD Galaxy Tab S5e Galaxy A71
Inscrie data si nu.miirul bonului fjf‘“' pe Promotia se desféisoard in perioada OL11-3L12.2020, Valoarea totald estimatd
www.kamispromotii.ro B i ol N‘m‘::'n.i:’ o '2..

. A . * valabil in retelele Orange, TIekmeIVodf DgMbI
sau trimite-le prin SMS la numarul 3758

Cumpara oricare
2 produse Kamis
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Tu ce mai gatesti?

Lasagna

12 PORTH I PREPARARE: 40 S Pregatesti foile de lasagna conform instructiunilorde pe ambalaj. Preincélzesti cuptorul
450 g carne tocata la 190° C. Intr-un vas incépator, mixezi ricotta (sau'tirda) cu 200 g mozarella, ouale,
750 g branza ricotta sau urda 100 g parmezan, patrunjelul tocat. Potrivesti de sare si lasi deoparte. Intr-o tigaie mare
350 g mozarella rasa sau un wok, incingi uleiul de masline. Sotezi ceapa pana devine sticloasd, adaugi carnea,
170 g parmezan ras condimentele pentru carne, potrivesti de sare si piper si lasi pe foc circa 8-10 minute,

2 oud pana cand carnea isi schimba bine culoarea. Torni peste carne 800 ml de sos de

1 ceapa tocata marunt amesteci bine. Ungi cu grasime vasul in care montezi lasagna. Pui la fund restul de sos

2 linguri ulei de masline de rosii. Deasupra, asezi 4 foi de lasagna, torni o parte din compozitia de brénzé peste
condimente pentru carne tocata " care asezi un strat de carne. Repeti procedeul pand termini ingredientele, ultimul strat
225 g foi lasagna fiind de carne. Acoperi cu folie de aluminiu si dai la cuptor pentru 40 de minute. Maresti
11 sos de rosii ; apoi focul la 240° C, indepartezi folia, presari restul de mozarella si parmezan si mai lasi
sare si piper, dupa gust la cuptor 5-6 minute pand cand lasagna devine aramie deasupra.
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TUBORG

sticld 0,75L

CARLSBERG

pachet 6 sticle x 0,33L

- ::;'-tocule! grapefruit alb
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Burger apetisant
1 BURGER| PREPARARE: 30 DE MINUTE

225 g carne tocatd de vita

1 chifla speciala pentru burger

2 felii cascaval

. ceapd rosie tocatd fin

1 castravete murat mic tocat marunt
1frunza de salatd verde tocata fasii
PENSTRU SOS

120 g maioneza

1 castravete murat taiat cubulete
1lingurita mustar

1lingurita otet balsamic

1lingurita usturoi granulat
1lingurita ceapa granulata
1lingurita paprika

Sare si piper, dupa gust

Tu ce mai gatesti?

Modelezi jumétate din carnea de vitd sub forma unei bile si o aplatizezi cu
degetele pand ce devine un pic mai mare decét o palmd. Procedezi la fel si
cu restul de carne, astfel incat sd obtii doud chiftele. Condimentezi cu sare
si piper. Incingi grillul si pui chiftelele pe gratar cate 2-3 minute pe fiecare
parte (in functie de cat de bine vrei sa fie facute). Tai in jumatate pe rotund
chifla si prajesti painea intr-o tigaie, la foc mediu, padna cand miezul alb
devine auriu. Intr-un bol, amesteci toate ingredientele pentru sos. Intinzi
sosul pe paine, presari ceapd rosie, fasii de salata verde, castravete maruntit.
Acoperi cu o chiftea, deasupra pui o felie de cascal, peste care intinzi din

nou sos, ceapd rosie, fasii de salatd verde, castravete mura:iéruni,:it. Asezi si
cealaltd chiftea, deasupra pui ultima felie de cascaval, iar peste ea capacul de
la chifla. Presezi putin si servesti cald.
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Din fericire,
unele lucruri
au ramas la fel.
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Tu ce mai gatesti?

Yufka umplute cu carne
(Sigara borek)

26 BUCATI | PREPARARE: 35 DE MINUTE | COACERE: 25 DE MINUTE

Incingi uleiul intr-o cratita incdpétoare, sotezi ceapa pana devine sticloasa si adaugi

500 g carne tocata carnea. Amesteci si lasi pe foc pand cand isi schimba culoarea, iar zeama se evapora.

1 pachet foi yufka Cand carnea se rumeneste usor, adaugi bulionul, scortisoara, patrunjelul tocat, sarea si
1lingura ulei piperul, amesteci, mai lasi 2 minute pe foc si dai deoparte la récorit. Separat, bati oudle si
2 oud le incorporezi apoi in carne, pand se omogenizeazad compozitia. Preincélzesti cuptorul la
3 linguri bulion 180° C. Desfaci pe rand cate o foaie de yufka, o intinzi pe suprafata de lucru, o ungi cu sos,
1 ceapa tocatd marunt apoi pui cate putin din umplutura de carne la baza si incepi sa rulezi, avand grija sd indoi
sare si piper, dupa gust capetele inauntru (obtii niste tigarete - sigara borek). Procedezi asa pana cand termini

1 praf de scortisoara toate ingredientele. Intr-un bol, amesteci toate ingredientele pentru sos. Tapetezi o tava
1legatura patrunjel verde tocat marunt cu hartie de copt. Asezi rulourile in tava, le ungi si la exterior cu sos si presari susan sau
PENTRU UNS chimen. Dai tava la cuptor pentru 25 de minute sau pana se rumenesc.

1ou

2 linguri lapte

3 linguri ulei

1lingura susan sau chimen, pentru decor
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Stim ca gusturile si aromele de altddatd sunt astazi
redescoperlte Si relnterpretate de cei care iubesc bucataria
romaneasci. Ne bucurdm, prin Hanul Boieresc, sa fim parte din
poveste, cu toate bunatatlle siretetele pe care le culegem cu
drag de prin toate colturlle taru

Si pentru ca noi credem ca nu trebuie sa schimbam ceea ce
avem, ci felul in care folosim ceea ce avem, yrem sd aducem
gusturlle de altadata in vremurile de acum. Impreuna cu Chef
Alex Petricean vom descoperi intotdeauna ceva si mai bun, un
nou stil in bucataria romaneasca.

Hanul Boieresc. Mancare buna cain vremurile noastre.
Exclusiv in magazinele PENNY.

g A Dupad retete vechi
| o A -"'_"' Alege din gama noastra un pastrav afumat
et sau un piept boieresc pe placul tuturor.
I _:_ Dacad esti iubitor de peste, 0 sd apreciezi cu
= F sigurantd zacusca de peste cu ciuperci.

\.—’-I-_-
. .
Pentru o imunitate de fier P
la-ti zilnic portia de miere de -l“ 'l‘
mand sau de salcam cu fagure. *-' i i}‘n
—
"'-r-m-

Unstrop de tdrie

Si pentru cd toate bundtatile noastre merg

si mai bine daca sunt stropite cu un dram de
tdrie, fa-ti pe placsi dd pe gat un pahar cu
palincd de prune de Maramures. O sd vezi ca-i
strasnical
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E
Fa-ti pofta!
] { PE - S :
Vrei ceva dulce? Ori, poate, ceva sirat?Ei bine,avem
de toate, pentru toate gusturile: nu-ti rimane decatsd =~
te hotdrdsti si sa alegi din bogatia de preparate, facute ~"'é
ca la carte, din cele mai bune ingrediente silaunpret =~
pentru orice buzunar: cozonac pufos, bogatin crema,
miere de sa te lingi pe degete, fursecuri delicioase,
pastramd boiereascd, peste sau zacuscd. Nu maistape -~
ganduri, fa-ti pofta! '_;f-‘ﬁ :




Scoala de bucatérit

Farada placintelor

Aluatul de pldcinte e de regula un aluat fraged si pufos, pe baza de unt si faina. El diferd insa
de la o retetd la alta, de aceea multe pldcinte au aluatul lor specific. Daca te grabesti, iti
stau la dispozitie si foile de placintd din comert, proaspete sau congelate. De asta datd, iti
propunem niste placinte mai altfel: unele sarate, care se mananca fierbinti, numai bune in
acest sezon, altele dulci, care sunt mai gustoase reci. In tot cazul, toate sunt cu mai puting
»paine” si mai multa umpluturd. Prepararea lor cere mai mult timp, asa incat nu te grabi si
urmeaza pas cu pas retetele. Dar sa lasam vorba: la placinte, inainte!

Aluat de placinte in 4 pa§i

1. Cerni fdina intr-un bol incdpator.
1 FOAIE DE ALUAT| PREGATIRE: 10 DE MINUTE | ASTEPTARE: 2 ORE

Ingrediente 2. Adaugi oudle, sarea si untul tdiat cubulete. Amesteci
Ingrediente bine. La nevoie, adaugi 1-2 linguri de apa rece.

500 g féina

350 gunt 3. Frdmanti aluatul si formezi o bila.

2 oud

sare, dupa gust 4. Acoperi cu folie si dai la frigider 2 ore.
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rogeana cu branza
MINUTE | COACERE: 45 DE MINUTE

a proaspete
de oaie sau de capra

Dai brénza pe rdzatoarea mare. Preincdlzesti cuptorul la 200 °C. Desfaci cu grija foile
de placint3. Intinzi prima foaie si o ungi cu unt topit. Peste ea, intinzi a doua foaie sio
ungi si pe aceasta. Deasupra pui cateva linguri de smantana si o uniformizezi pe toata
suprafata foii, apoi presari un strat generos de branza rasa. Rulezi si strangi ca pe o
armonica. Procederi la fel si cu restul foilor, doud céte doud (sunt 12 in pachet). Obtii
asadar 6 rulouri de placintd. Le aseziin tavd (fie intr-una rotunda, fie in tava de aragaz).
Ungi apoi rulourile cu restul de unt topit. Intr-un bol, bati oudle cu restul de smantana
si cu un praf de sare. Torni apoi oudle peste rulourile din tava (trebuie sd le acopere)
siintepi aluatul cu furculita din loc in loc. Dai tava la cuptor 40-45 de minute. Cand
s-a rumenit, o scoti din cuptor, o acoperi cu un prosop curat si o lasi la racorit. Apoi
portionezi si servesti.




Scoala de bucatarit

Placinta de pui englezeasca

4 PORTII | PREGATIRE: 30 DE MINUTE | COACERE: 35 DE MINUTE| ASTEPTARE: 1 ORA

2 foi aluat proaspat de foitaj

1ou

900 g piept de pui fiert si maruntit

4 linguri de unt fara sare, la temperatura camerei
4 linguri de féina

480 ml supé de pui clara

100 g smantana grasa

3 morcovi curétati si feliati

225 g cartofi rosii curatati si taiati cubulete mici
75 g mazare congelata

sare si piper, dupa gust

Topesti untul intr-o cratitd largd. Adaugi fdind si amesteci bine cu telul

ca sd nu fie cocoloase, apoi torni supa clard (poti fierbe apa in care
dizolvi un cub concentrat de supa de pud. Lasi pe foc 5-10 minute,
amestecand continuu. Incerci consistenta trasand cu degetul o dungs

pe spatele lingurii inmuiate in sos. Dacd dunga e clard si nu se imprastie
sosul pe margini, atunci e gata. Condimentezi cu sare si piper, dupa gust.
Reduci focul si torni putin céte putin sméntana (pastrezi o lingurd pentru
amestecul cu ou batut) si continui sd amesteci. Adaugi carnea, morcovii,
cartofii si mazdrea si mai lasi sa fiarba. Transferi totul intr-un vas curat si
lasi un pic la récorit, apoi dai la frigider pentru o ord. Preincalzesti cuptorul
la 200 °C. Presari faina pe suprafata de lucru si intinzi aluatul de placintd
cu sucitorul. Pregdtesti castroanele sau formele in care vei face pldcinta.
Decuperzi din aluat capace care sé& fie un pic mai mari decat diametrul
vaselor in care vei pune pldcinta. Cu o lingurd, umpli fiecare castron cu
compozitia de carne cu sos. Intr-un bol mic, bati oul cu smantana rémasé.
Ungi cu ou marginile fiecdrui castron, apoi asezi pe fiecare capacul de
aluat, lipind foarte bine marginile aluatului de castron. Ungi aluatul cu
restul de ou batut si dai la cuptor castroanele 30-35 de minute sau pand
cand aluatul capdtd o culoare ardmie. Scoti castroanele din cuptor, le
asezi pe farfurii plate si servesti cu lingura.
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Placinta cu carne §i ciuperci
8 PORTII | PREGATIRE: 50 DE MINUTE | COACERE: 35 DE MINUTE

800 g muschi de vitd

250 g ciuperci champignon
250 ml supa de vita

2 linguri féina

20 ml coniac

2 linguri unt

3 linguri ulei de mésline

1 gdlbenus

sare, piper si cimbru, dupd gust

Dai carnea prin masina de tocat. Cureti si feliezi ciupercile.
Intr-o cratits, incingi 1 linguré de ulei, pui untul si amesteci pana
se topeste. Adaugi carnea tocatd, condimentezi cu sare, piper
si cimbru si sotezi pand se rumeneste usor. Separat, intr-o
cratitd adancd, incingi restul de ulei, adaugi féina, amesteci ca
sd nu ramana cocoloase, apoi adaugi coniacul si torni treptat
supa, pana obtii o consistentd cremoasa. Torni acest sos peste
carne si mai condimentezi dacd e nevoie. Adaugi si ciupercile si
mai lasi pe foc cateva minute. Preincalzesti cuptorul la 200 °C.
Intinzi aluatul si-l decupezi in patrate cu care imbraci cele 8
boluri, presand bine pe fund si pe margini. Din restul de aluat,
decupezi cercuri cu diametrul pe care il au bolurile. Umpli
bolurile cu compozitia de carne si ciuperci si acoperi cu cate
un capac de aluat, unind colturile aluatului de pe margini cu
cele ale capacului, induntru. Ungi cu gédlbenus batut cu putind
apd. Dai la cuptor 30-35 de minute. Lasi un pic la récorit, apoi
scoti placintele din boluri si servesti cat mai sunt calde.



Placinta cu spanac §i branza (spanakopita)

8 PORTII | PREGATIRE: 20 DE MINUTE | COACERE: 1 ORA $1 10 MINUTE

1 pachet aluat foi de placinta fine
125 g brénza ricotta (sau urda)

150 g branza feta (sau telemea)
100 g spanac proaspdt sau congelat
4 catei usturoi

2 linguri ulei de masline

2 oud

1legatura ceapéd verde tocatd marunt
", legdtura marar tocat fin

230 g unt topit

sare si piper, dupa gust

Tncingi uleiul intr-o tigaie, pui usturoiul zdrobit, apoi spanacul. Lasi
pe foc pan se inmoaie bine si dai deoparte. Intr-un bol incapator,
amesteci branza telemea cu urda (ricotta), oudle, ceapa verde,
madrarul si spanacul pand se omogenizeaza toate ingredientele.
Preincalzesti cuptorul la 200 °C. Tntr-o tava, torni untul topit si
nmoi pe o parte si pe cealaltd fiecare foaie de placintd pe masurd
ce le asezi intr-o formd de copt cu fund detasabil. Ai grijd sd
rédmand generos marginile aluatului in afard ca sa poti acoperiin
final pldcinta. Peste foile inmuiate n unt asezi compozitia cu branza
si spanac. Acoperi cu marginile aluatului, iar deasupra asezi restul
foilor de pldcintd inmuiate In unt. Acoperi cu folie de aluminiu si dai
la cuptor 45 de minute. Scoti apoi folia si mai lasi la cuptorinca 25
de minute. Lasi sa se rdceascd, apoi portionezi si servesti.

Plicints
acinta cu mere
21DE BUCA'[I | PREGATIRE: 25 DE MINUTE | COACERE: 30 DE MINUTE

PENTRU ALUAT

75 g smanténa

150 g unt

500 g faina

3 oud

2-3 linguri de zahar pudra
1 plic drojdie uscata

1vérf de cutit praf de copt
PENTRU UMPLUTURA

2 kg mere

50 g unt

200 g zahar brun

2 lingurite scortisoara

1 ou, pentru uns

zahar pudra, pentru decor

Speli si cureti merele, indepértezi cdsutele cu seminte si le tai n
bucati mici. Calesti merele n unt, adaugi zahdrul si scortisoara si lasi
pe foc pana se dizolva cristalele de zahdr, apoi dai deoparte sé se
rdceascd. Preincdlzesti cuptorul la 180 °C. Frdmanti cu ména untul cu
faina, adaugi drojdia si praful de copt, apoi zahdrul pudré si continui sa
frdmanti pana obtii o cocd moale. Pui oudle si smantana si continui sa
frdmanti pana cand aluatul nu se mai lipeste de degete. Presari faina
pe suprafata de lucru, imparti aluatul in doud si intinzi prima foaie de
aluat. Tapetezi tava aragazului cu hértie de copt, asezi foaia de aluat,
apoi merele, in strat gros si uniform. Intinzi si a doua foaie de aluat si
o asezi in tava peste mere. O intepi din loc in loc cu furculita si o ungi
cu ou batut. Dai la cuptor 30 de minute sau pand se rumeneste. Lasi
la récorit apoi o portionezi. Decorezi cu zahar pudrd.

penny.ro 61



OFERA CADOUL PERFECT!

|

, S Y

o
= 4

\



Vi id 7

AONINY

PAN"IEHE NTENE PANTENE WTENE

W@



O,
&




f!l’ - 2 :rw e - @ . . ! i

=l 2= (' [ta)

= .235% Plastic  ___




Pentru o sandtate de fier

4 SUPE-CREMA PE GUSTUL TUTUROR

Sdtioase si hranitoare, supele-crema sunt preferatele sezonului rece.
Servite ca atare sau cu crutoane, de post sau nu, ele sunt foarte usor de preparat
si greu de uitat, asa incat nu ar trebui s& lipseasca de la nicio masa de pranz. Incearca-le si tu!

66

1. Supa-crema de cartofi cu bacon
6-8 POR]’III PREGATIRE: 20 DE MINUTE | PREPARARE: 35 DE MINUTE

500 g cartofi

200 g bacon téiat cubulete
1 morcov

2 cepe

1telind mica

sare si piper, dupa gust
400 ml supa de legume

20 gunt

Cureti si speli legumele si le pui la fiert. Separat calesti baconul intr-o
tigaie, panad devine crocant. Cand sunt bine fierte lequmele, scurgi
apa complet si o pastrezi. Mixezi lequmele Tmpreund cu untul cu un
mixer vertical pdnd obtii un piure. Subtiezi piureul cu apa in care au
fiert lequmele pand cand ajungi la consistenta pe care o doresti.
Potrivesti de sare si piper. Servesti cu bacon crocant deasupra.

penny.ro

2. Supa-crema de praz cu branza si
crutoane

4-6 PORTII | PREGATIRE: 15 MINUTE | PREPARARE: 35 DE MINUTE

2 bucati praz

1 telind mica

1 cartof mare

3 cdtei de usturoi

20 gunt

2 linguri ulei de masline

sare si piper dupd gust

4 linguri cascaval sau mozarella rasa
crutoane din péine prajita

Cureti prazul si pastrezi doar partea alba pe care o feliezi. Intr-un vas
adanc, célesti prazul in 2 linguri de ulei de masline. Cand s-a inmuiat,
adaugi 3 cdni de apd. Restul legumelor le cureti, le tai bucati sile
adaugi la fiert in oala cu praz. Dupd jumatate de ord, scurgi legumele
intr-un alt vas, pastrand apa in care au fiert. Mixezi cu un mixer
vertical, pand obtii un piure. Adaugi untul, sarea si piperul si subtiezi
treptat cu apa pastratd pana ajungi la consistenta preferatd. Servesti
cu péine prajitd sau crutoane pe care presari mozarella rasd.



Pentru o sanatate de fier

3. Supa-crema de legume coapte

6-8 PORTII | PREGATIRE: 15 MINUTE | COACERE: 50 DE MINUTE | PREPARARE: 20 DE MINUTE

2 ardei grasi rosii

1ardei kapia

3 cartofi mari

1 dovlecel

2 cepe rosii

1telind mica

4 cdtei de usturoi
1rosie

sare, piper, oregano si cimbru, dupd gust
2 linguri ulei

crutoane, pentru servire

Ardeii grasi si kapia fi coci pe tabl. Intre timp, cureti si speli restul
legumelor, apoi le tai cubulete. Dupa ce s-au copt ardeii, i cureti
de coajd, 1i tai cubulete, apoi Ti dai deoparte. Preincélzesti cuptorul
la 200° C. Asezi lequmele crude in tava de la aragaz, usturoiul 7l lasi
n coajd, asezonezi cu sare si piper, adaugi cimbru si oregano, apoi
stropesti cu ulei. Dai la cuptor circa 50-60 de minute. Cénd sunt
gata, indepartezi pielita de la rosie si coaja de la usturoi. Lasi un pic
la récorit si le transferi intr-o oald, impreund cu ardeii copti, la foc
mediu. Torni 4 cani de apd peste legume si lasi la fiert 15 minute.
Lasi un pic la rdcorit, apoi pasezi legumele cu un mixer vertical. Mai
subtiezi cu apd fierbinte dacd o vrei mai putin groasa. Servesti cu
crutoane.

4. Supa-crema de linte rosie

6-8 PORTII | PREGATIRE: 25 DE MINUTE | PREPARARE: 45 DE MINUTE | ASTEPTARE: 2 ORE

500 g linte rosie

1 ceapa

2 morcovi

1telind mica

1 ardei gras

2 linguri ulei

1lingurita boia de ardei dulce
% lingurita boia de ardei iute
sare, piper si cimbru, dupa gust
chimen si menta, optional
zeama de lamaie si lipii, pentru servire

Pui la Tnmuiat lintea cu cel putin doud ore Tnainte de a o prepara. O
speli apoi in mai multe jeturi de apd. Cureti si speli toate legumele,
apoi le toci marunt. Intr-o oald adanca, incingi uleiul si calesti usor
toate legumele. Cand s-au inmuiat, adaugi lintea si torni apoi 3-4
cdni de apd. Condimentezi cu sare, piper, cimbru si boia. Lasi sa
fiarba bine, cel putin 45 de minute. Adaugi, dacé vrei, chimen
macinat si mentd tocatd mdrunt. Pasezi totul cu un mixer vertical.
Servesti cu zeamd de ldmaie, dupa gust, si lipii.
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. Poate ca nici tu, nici perechea ta nu ajungeti la un salon de cate ori ar fi nevoie.
o Motivele sunt nenumadrate, iar acum, mai mult decét oricand, e nevoie sa
ne protejam, stand mai mult in case. Dar venim noi la tine cu solutii pentru
fiecare problemd! Fiica ta are pdrul uscat? Sotul tau trebuie sa-si primeneascd
obrazul? Vrei sa-i faci un cadou parfumat tatalui tau? Toate raspunsurile le
gasestiin casetele cosmetice speciale pentru cadou din aceste pagini.
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CASETA PREMEUM PENTRU HRANTRE ST HTDRATARE PAR PANTENE SUPERFOOD Yo CASHA PREMIUM I’ENTRU ANGRIJIRE PAR HEADESHOULDERS SUPREME

(sampon pentru par 360ml + masca de par 300mil) iy (sampon pentru par 300ml=+ balsam pentru par 200mL)

CASETA CADOU RAZAT BARBATI GILLETTE

(Aparat de ras Sensor3 +6 rezerve +Gel de
ras Ultra-Sensitive Aloe Vera 75ml)

CASETA INGRUIKE
PERSONALA BARBATT

Sampon Head&Shoulders 675ml

\gy, © & *GeldedusOld Spice 400ml .
i 4 -, _:! i
i}_ o r
Ay o e s
SRR AR,
e, - S s

ey e o

(s INGRUIRE PHSONALRBIRMTT O SPLGE WTTMAT, =

(deod’orant spray 150ml + gel de dus 250ml)

- CEANTI DECALATORTEPENTRU
INGRIJIRE PERSONALA BARBATL 3
Ol SPICeCAPTATN:

(gel de dus 250ml + lotiune
dupa ras 100ml + deodorant
stick 50ml)
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nf: .._‘i.cuu
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PRIMA APA

DIN ROMANIA

APA MINERALA NATURALA
PLATA & CARBOGAZIFICATA

500 ML & 1.5 L




Retete de vvete_'llgend

Niciun miros nu-ti gadild ndrile
precum cel al painii calde. Si ®
cand e facutd chiarde mana . [%
ta, pofta creste, iar satisfactia
e mult mai mare. De la painea
.simpld pana la cele sofisticate, 3
cu diverse umpluturi, de la
aromele orientale lacele
mediteraneene,’'te poti inspira  *
acum din aceste pagini, ca sd
pui pe masa, pe alese, o paine
fara seaman: facutd de tine. . = .
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PUNE O BOABA
DE MAGIE

IN TOT CE FACI

JACOBS

MAGIA A LINTAROME

j; KROMUNG
l

e

JACOBS KRONUNG
Cafea Boabe 5009

ZUZU

DIVIN

de fin

Zuzu DI1VIN VA FI RECUNOSCUT DE ACUM
DE TOATA LUMEA DUPA FRUNZA DE LAUR!

ZUZU DIVIN ZUZU DIVIN ZUZU DIVIM IAURT CU FRUCTE
IAURT NATURAL 2% 1509 IAURT MATURAL 10% 1509 DIVERSE SORTIMENTE 1,6% 1509
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A e
Paine naan
6 BUCA]’I | PREGATIRE: 15 MINUTE | PREPARARE: 15 MINUTE \A$TEPTARE: 10RA

250 g fdina

150 g iaurt

1lingura ulei

1 plic prafidéieopt

1lingurita sare

2-3 linguri de apa célduta

1legdtura de coriandru sau de patrunjel verde tocat marunt
60 unt

3 cétei de usturoi zdrobiti

Retete de weekend . . ' ‘ c
Cerni fédina intr-un bol incapator. Adaugi praful de copt, sarea, iaurtul si uleiul si
amesteci bine cu o spatula. Adaugi putina apa calduta si incepi sa framanti, pana obtii
un aluat usor lipicios (mai adaugi apa atat cat e nevoie). Presari fdina pe suprafata de
lucru, apoi incepi sa framanti aluatul pand devine moale si usor lipicios. Uni cu ulei

un bol, pui aluatul si acoperi cu folie. Lasi la dospit o ora. Intre timp, pui la foc untul,
adaugi usturoiul zdrobit si verdeata tocatd marunt, si amesteci pana se topeste untul.
Lasi apoi sd se raceascd. Scoti aluatul din bol si-I imparti in 6 buciti egale, din care
modelezi bilute. Presari faind pe suprafata de lucru si aplatizezi cu sucitorul fiecare
bild, pentru a obtine un oval subtire. Pui fiecare foaie ovala la copt intr-o tigaie
antiaderentd, la foc mediu. Lasi pdna cand se usuca usor la suprafatd, apoi intorci
apoi péinea si o coci si pe partea cealalta. Le intorci pana sunt cat de coapte iti place,
dar nu le tine prea mult ca s nu se usuce. Procedezi asa pana termini aluatul. Cat

painicile sunt calde, le ungi cu o pensula cu unt aromat pe ambele parti. Si servesti.
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Retete de weekend

Paine fara framantare

1 PAINE | PREGATIRE: 5 MINUTE | COACERE: 50

DE MINUTE | ASTEPTARE: PESTE NOAPTE

500 faina tip 650

380 ml apa

13 g drojdie proaspata (jumdtate
de cubulet)

1lingurita zahar

2 lingurite sare

Cerni féind intr-un vas incapator.
Adaugi sarea si amesteci. incalzesti
apa si dizolvi drojdia, adaugi si
zahérul, apoi torni peste faina.

Cu o spatula amesteci bine pana
omogenizezi. Obtii un aluat lipicios.
Acoperi vasul cu folie si il dai la
frigider peste noapte. A doua e 1
zi, presari fdind din belsugpe =
suprafata de lucru. Scoti aluatul

din vas si formezi un dreprunghi
pe care il impturesti in trei. Mai
presari faina si il impéaturesti inca
o data in trei. Astfel impaturit,
invelesti aluatul intr-un prosop
curat tapetat cu faina si il lasi o
ori la dospit. in acest timp incingi
cuptorul la 230 °C si pui la incins
un vas acoperit cu capac (cele mai
bune sunt cele din lut sau cerami
ori cele din fonta, dar poti folosi
si orice alt vas termorezistent cu A ' ;
capac ai in casa). Dupé o ord, scoti
vasul din cuptor (cu mare atentie
sd nu te arzi) si pui aluatul dospit.
Acoperi si dai la cuptor cu capac
30 de minute, apoi, fara capac,
incd 20 de minute. Scoti apoi vasul
din cuptor, réstori painea pe un "
fund de lemn si lasi la racorit 10-15
minute inainte de a o taia.
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CREEAZA-TI 5.
MIXUL et
PERFECT

GIN TONIC

INGREDIENTE

30ML GIN _
SCHWEPPES APA TONICA
GHEATA

FELIl DE FORTOCALA

MOD DE PREFPARARE

UMPLE UN FPAHAR CU GHEATA 51
AMESTECA INGREDIENTELE, _
AGAUGA SCHWEPPES APA TONICA
IN PAHAR.

DAR SERVESTE-L 51 SEPARAT.

LA FINAL, ASEAZA PE MARGINEA
PAHARULUI © FELIE DE LAMAILE
SAU DE LIME.

SSCHWEPPES ESTE MARCA INAEGISTRATA A ELIROPE A FERRESHMENTS 2000
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Chifle cu rozmarin
8 BUCAII | PREGATIRE: 20 DE MINUTE | COACERE: 20 DE MINUTE | ASTEPTARE: 1 ORA

400 g faina

240 ml apa

2 linguri miere

2 linguri ulei de masline
1lingurita sare

1 cub de drojdie

Tou

1lingurita rozmarin uscat

Amesteci faina cu sarea, apa, mierea, drojdia si uleiul de
masline. Framanti pana obtii un aluat moale si elastic. Transferi
aluatul intr-un bol uns cu ulei, acoperi cu folie si lasi la crescut
circa o ora sau pana isi dubleaza volumul. Preincalzesti cuptorul
la 190 °C. imparti aluatul in 8 buciti si modelezi 8 bile. Tapetezi
o tavd cu hartie de copt, asezi bilele in tava, le acoperi cu un
prosop curat si le mai lasi la odihnit 20 de minute, dupd care le
ungi cu oul batut si presari rozmarin uscat. Dai la cuptor pentru
15-20 de minute sau pana se rumenesc frumos.

- -
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s

etete de weekend

A e ~
Painecu sunca
20 DE FELII \ PREGATIRE: 20 DE MINUTE | COACERE: 35 DE MINUTE

680 g aluat pentru pizza
230 g unt moale

6 cétei de usturoi zdrobiti = -
- ",  1legitura patrunjel verde tocat marunt
1 lingurita sare

300 g mozarella rasa

300 g cascaval (Cheddar) ras

10 felii de sunca presata tdiate in jumate

Preincalzesti cuptorul la 200 °C. Presari faind pe suprafata de lucru si intinzi
usor aluatul cu sucitorul. intr-un bol, amesteci untul cu usturoiul, patrunjelul
W sisarea. Intinzi cu o spatuld untul aromatizat peste aluat in strat uniform.
| Puiin patrate alternative mozarella si Cheddar pana acoperi toatd suprafata
aluatului (ar trebui sa fie ai 20 de patrate in total). Acoperi fiecare strat de
branza rasa cu cate o jumitate de felie de suncd. Tapetezi o tavéd de cozonac
- : 2 ' cu hértie de copt. Cu un feliator de pizza, decupezi patratele si le asezi unele
peste altele, apoi intorci teancul obtinut pe orizontala si le asezi in tava. Dai
la cuptor 35 de minute. Cand e gata, portionezi si servesti.
78  penny.ro



Retete de weekend

Paine cu 3 feluri de branza si usturoi

2 PORTII | PREGATIRE: 5 MINUTE | COACERE: 15 MINUTE . B . A N "
Preincalzesti cuptorul la 200 °C. Amesteci untul cu brana rasa,

1baghetd de 20 cm parmezanul si cascavalul. Adaugi usturoiul si ceapa si omogenizezi

4 cétei de usturoi zdrobiti bine péna obtii o pasta cremoasa. Tai bagheta in jumdtate, pe lung.
40 g unt Ungi fiecare jumdtate cu compozitia de branza si unt. Tapetezi o tava
35 g parmezan ras cu hértie de copt. Asezi painea in tava si dai la cuptor 15 minute.

35 g cascaval ras
35 g branza Cheddar rasa
2 fire de ceapa verde tocate marunt

Portionezi si servesti. ' l
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~ Pentru cele maifrumoase sarbatori din an, meritd sa faci efortul sa pregatesti ceva special.
"SI cum meniul trebuie sa fie bogat, iti dam si noi 0 mand de ajutor, cu sugestii de aperitive
si feluri principale care mai de care, de la cele traditionale la cele inedite, unele mai simple,

Yy . altele mai sofisticate. Alege ce-ti pofteste inima!
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r
ateuri cu ciuperci
12 BUCATl | PREGATIRE: 20 DE MINUTE | COACERE: 15 MINUTE

1 pachet aluat proaspat de foitaj

500 g ciuperci curatate si feliate

2 cepe tocatd marunt

1legétura de verdeata tocata marunt
sare si piper, dupa gust

2 linguri ulei

1 ou bédtut, pentru uns

susan sau chimen pentru decor

gust, si continui sa amesteci. Lasi pe foc pand se evapord complet lichidul. Dai deoparte
si lasi la récorit. Preincalzesti cuptorul la 200° C. Pe suprafata de lucru, presari fdind si

intinzi usor aluatul cu sucitorul. Decupezi pdtrate, pui la mijlocul fiecdruia din comp'o'zr'-ﬁ
de ciuperci si pliezi in forma de romb. Ca sd nu se deprinda marginile, Ie ungi cu ou batut"'-
nainte de a le lipi'si le presezi usor cu dintii unei furculite. Tapetezi o tava QU hartle de copt
asezi pateurile si le ungi cu ou. Presari chimen sau susan,si le dai la ouptor15 mmute sau

pana se rumenesc ﬁ’UFﬂOS - s S T _' ) s e
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outis cu legume

| - W
— J
%{| PREGATIRE: 25 DE MINUTE | COACERE: 30 DE MINUTE
L -
= 5
ﬂ" 150 g mazare

4 morcovi curatati si taiati cubulete

! 1_govlécel curatat si tocat cubulete

j ardei gras curatat de seminte si tocat cubulete
¥

- 150g ciuperci

#:_.150 g masline fara samburi, feliate

[~ 200 mllapte

[ 5 v = g 5

2 linguri parmezan ras

s 00 ? cascaval ras

oua
| W 25 ml vin alb
2 linguri féina
-

4 linguri ulei masline
2 catei de usturoi, zdrobiti
sare si piper, dupa gust

Masa de Sarbatori

Tncingi uleiul intr-o tigaie, sotezi ciupercile usor, potrivesti de
piper, pui usturoiul zdrobit si adaugi vinul. Cand vinul si zeam:
ciuperci se evapora complet, inchizi focul si dai deoparte.
mediu legumele cubulete cu 1 lingurd de ulei de masline si
cu apad, acoperi si lasi la fiert circa 15-20 de minute, amestecs
din cand in cand. Cand legumele s-au inmuiat (fara sa ﬁe‘e
pentru piure), adaugi mazdrea, apoi opresti focul si lasi |a
Preincilzesti cuptorul la 180° C. Intr-un bol incapétor, M
adaugi fdina si amesteci bine cu telul cat sa nu fie cocolc

apoi laptele si continui sa amesteci. Adaugi maslinele

tartd unsa cu ulei sau cu unt, presari parmezan si da
30 de minute.



Masa de Sarbatori

Ai incredere Tn*
Custul de acasals

[ A d A -~
: Mereu la indeméana,

N ~ (54
.‘.".“._:"_..'.'f.l“ff mereu /MPI’CMI‘I& ACAsAa.

- N ~— e

—
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Chiftelute umplute

12 BUCATI| PREPARARE: 30 DE MINUTE

300 g carne tocata

1ou

50 g merisoare uscate

90 g cascaval taiat cubulete

12 felii de bacon afumat, rupt in fasii
1lingurita ceapa granulata

1 lingurita usturoi granulat

1 linguritd condimente pentru carne tocatd
sare, piper, dupa gust

ulei pentru prijit

Masa de Sarbatori

Amesteci carnea cu condimentele si cu oul.
Modelezi bilute Tn palma si pui in centrul
fiecdreia cate un cubulet de cascaval si
merisoare uscate, apoi remodelezi bilutele,
pand cand umplutura e complet acoperitd
de carne. Aplatizezi usor si infasori fiecare
chiftea in fasii de bacon. Prdjesti in baie de
ulei, apoi le scoti pe hértie absorbantd. Se
pot servi calde sau reci.

Dacd vrei sa fii mai usoare, le poti rumeni la
cuptor, la 200° C, timp de 35 de minute (le
intorci la jumatatea timpului).

penny.ro
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Toba

PREPARARE: DE MINUTE

500 g ficat de porc

2 rinichi de porc

1inima de porc

1limbé de porc

500 g burtd

300 g carne slaba

2 urechi si 2 picioare de porc (fara copite)
1telina

2 cepe

1 morcov

sare si piper, dupa gust

piper boabe, foi de dafin, boia de ardei,
ienibahar

1 stomac de porc

Carnea o cureti si o speli in mai multe ape.
Rinichii, ca si stomacul, Ti tii de cu seara in apa
cu otet sau zeamd de ldmaie, ca sé-si piarda
mirosul specific. Pui la fiert in apd cu sare
picioarele, urechile, burta si carnea slabd. Tai
organele in bucati si le pui la fiert separat,
intr-o altd oald. Limba trebuie mai intai oparita,
apoi o cureti si o pui la fiert in oala cu burtd

si carne. Condimentezi dupd gust ambele
fierturi. Lasi la fiert pand cand carnea se
desprinde de pe oase, iar organele pot fi usor
pdtrunse cu furculita. Dai deoparte la récit,
apoi le maruntesti Tn bucati mai mici sau mai
mari, dupd preferintd. Potrivesti de mirodenii,
dacd mai e nevoie. Zeama in care a fiert carnea
se gusta si se condimenteazd dupd caz. Umpli
stomacul cu carnea si organele maruntite,
completezi cu apa si legi cu sfoard sau cosi

la capat. Intepi din loc in loc cu o scobitoare

si pui apoi toba la fiert in zeama (racitd intre
timp, pe care o poti completa cu apd dacd e
nevoie) in care a fiert carnea si lasi la foc mic
cam o ord. O mai intepi din loc in loc in timp
ce fierbe, ca s& nu pocneascd. Dupa ce a fiert,
o scoti, 0 asezi pe un fund de lemn, o acoperi
cu un alt fund de lemn si pui deasupra greutati
ca sd se preseze. Lasi astfel pand a doua zi si
abia dupa aceea o poti téia.
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Caltabos

PREPARARE: 3 ORE

500 g ficat de porc
350 g slanina

500 g carne de porc
500 g slanina cu sorici de pe burta
250 g rinichi

250 plamani

175 g orez

2 linguri sare
1lingura piper
1lingurita nucsoara
mate crete

Pui la fiert in oala sub presiune carnea si ambele
tipuri de slaning, la foc mic, timp de o ora. Tai
organele in bucdti. Rinichii i tii in apd cu 1lingurad
de otet ca sd-si schimbe mirosul. Cand carnea si
slénina au fiert, strecori zeama si o pui intr-o oald
curatd, in care fierbi organele. Mai adaugi apa
dacd e cazul. Puiintai pldmanii la fiert, iar dupa 10
minute adaugi si celelalte organe si mai lasi la foc
mediu circa 20 de minute. Strecori si organele si
le dai deoparte sd se rdceasca. Folosesti zeama
n care au fiert pentru a fierbe orezul. Cand

e fiert si orezul (circa 20 de minute), opresti
silasi la rdcorit. Dai carnea si organele prin
masina de tocat, adaugi condimentele si orezul

si omogenizezi bine compozitia. Daca ti se pare
prea uscatd, mai poti subtia cu zeama in care

au fiert cdrnurile. Pui pélnia la masina de facut
carnati si umpli matele. Rasucesti din loc in loc ca
sd portionezi si legi capetele cu sfoard.

Lebar

PREPARARE: 40 DE MINUTE

800 g ficat de porc

50 ml vin

200 g jumari

100 g untura de porc

2 cepe tocate fin

mate de porc curatate si spalate bine
sare, piper, cimbru si boia de ardei,
dupa gust

Mai intai cureti si speli bine ficatul. 1l tai bucati sil

pui la fiert. Adaugi si vinul si lasi vasul acoperit pana
fierbe bine. Dai deoparte s se rdceasca, apoi il treci
prin masina de tocat Impreund cu jumdrile. Calesti
usor ceapa Tn untura si o amesteci cu tocdtura. Adaugi
condimentele si amesteci bine. Montezi palnia pentru
carnati la masina de tocat si umpli matele, rdsucind
portii din loc n loc. Le legi la capete cu sfoara.




Masa de Sarbatori
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Carnati picanti
8 PORTII | PREGATIRE: 2 ORE

1kg carne de porc

500 carne de vita

200 ml supd de vitd limpede
4 cétei de usturoi zdrobiti

2 lingurite boia de ardei iute

sare, piper, cimbru, dupa gust i ¥ -
. - g -
mate de oaie F =
ol Sy W
Toci carnea si o condimentezi. Adaugi supa si 3 eyl o
omogenizezi bine. Montezi palnia la masina de tocat w1

si umpli matele, rdsucindu-le din loc in loc ca sd le
portionezi siinnodand capetele.




:“rrf,w

i

AL R

. g - H g o R e By
4 PORTII | PREGATIRE: 5 MINUTE | PREPARARE: 45 DE,'MINH,'_I'E..

- +4 cotlete de porc

400 ml vin rosu

4 linguri ulei

3 cétei de usturoi, feliati

2-3 frunze de salvie'proaspete
sare, piper, cimbru, dupa gust

oy

\&
R
i
A
{

o

A

Tncingi uleiul intr-o tigaie si rumenesti cotletele cate 4 minute pe
fiecare parte. Condimentezi dupd gust, adaugi usturoiul si salvia, si
torni vinul. Cand se evapord complet, torni un pahar de aps, acoperi
si mai lasi pe foc pand scade.
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DESCHIDE LAY’S
SAVUREAZA FIECARE ZI!
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CINE MANANCA impretnd
RAMANE impreund

Cel mai premiat Salam de Sibiw
din Romdnia

www.agricola.ro . ] ocreaturpﬁfta
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Sarmale de porc si vita,
fierte in sos de rosii

12 PORTII | PREGATIRE: 1 ORA | PREPARARE: 2 ORE

1varza muratad infoiata

500 g carne tocata de porc
500 g carne tocata de vita
3-4 felii de costita afumatd
75 g orez

1 ceapa mare tocata marunt
2-3 linguri ulei

2 linguri pasté de tomate
500 ml sos de rosii

2 foi de dafin

1legatura de marar tocat marunt
sare, piper, cimbru, dupa gust

Masa de S&rbatori {
L
> i

-

Desfaci varza murata in foi si le speli cu apd calduta in doua-trei randuri.
Curetisi speli orezul. Tntr-un vas incapator, amesteci carnea tocaté de p
cu cea de viti si o condimentezi dupa gust. Intr-o tigaie, incingi uleiul si's
ceapa cateva minute. Adaugi si orezul si continui sa amesteci. Pui pasta de

- |

tomate si verdeata, mai amesteci putin, iei de pe foc si lasi la rdcorit. Amesteci
apoi carnea cu orezul si ceapa si omogenizezi bine. Tai foile dreptunghiuri

(indepartand nervurile) si impachetezi sarmalele. Varza care rédmane o toci
fideluts. Preincilzesti cuptorul la 160° C. Intr-o oald mare, pui la fund un strat
de varza tocatd, o felie de costitd, putin sos de rosii, apoi asezi straturile de
sarmale, alternand cu felii de costitd, cu sos de rosii si varza tocatd, ultim
strat sa fie din varza tocatd. Torni si restul de sos de rosii pui foile de dafin si
completezi vasul cu apa cat cuprinde. Dai la cuptor circa doud ore la foc mic.
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Descopera noua colectie
de seturi cadou

Dove Dove.

MEN

De sarbatori, fii aproape de cei dragi si ofera-le tot
rasfatul pe care il merita si de care se pot bucura
chiar la ei acasé. Cu seturile cadou Dove este simplu

o sa ai grija de tine si de cei pe care T iubesti,
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Masa de Sarbatori

Tarta cu carnati

10 PORTII| PREGATIRE: 45 DE MINUTE | PREPARARE: 1 ORA . o . ® - . ;
Preincalzesti cuptorul la 190° C. Intr-o cratitd, incingi

500 g carnati 1lingurd de ulei si adaugi untul. Amesteci pand se
500 piept de pui fara piele si os topeste si sotezi ceapa pana se inmoaie. Intr-un bol
100 g pesmet incdpator, pui carnatii (indepdartezi membrana), coaja
2 linguri ulei de masline de ldmaie, pesmetul, caisele, alunele, cimbrul, sarea

1 ceapa tocata marunt
25gunt

85 g caise uscate

50 g alune de pédure mécinate

si piperul. Adaugi si ceapa si, optional, coniacul, si

frdmanti compozitia cu mainile pand se omogenizeaz
Tai pieptul de pui in fasii, pe lung, il condimentezi cu
sare si piper si il rumenesti in restul de ulei, cate 3-4
coaja rasa de la o lamaie minute pe fiecare parte. Ungi cu unt o formd d
25 ml coniac, optional si asezi o foaie de aluat presand-o usor, cat sa
1lingurita cimbru

sare si piper dupa gust

atat fundul, cat si marginile. Pui un strat din ¢
cu carnati, apoi pieptul de pui si din nou un stra

1 pachet aluat foitaj carnati. Nivelezi si acoperi cu o altd foaie de aluat,

1 ou pentru uns decupand marginile. Ungi cu ou si dai la cuptor 50-60

castraveti murati, pentru servire de minute. Lasi la rdcit un sfert de ord, apoi servesti cu
' - castraveti murati aldturi.

LY
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Porc.l salvie si ceap&

8 PORTII | PREGATIRE: 50 DE MINUTE | COACERE: 1 ORA

800 g muschi de porc

100 g sunca afumata, taiata felii subtiri

6 frunze de salvie
1 ceapa tocatd marunt

1 cérnat de porc fara membrana

2 lingurite salvie uscatd si macinata

1 lingurita rozmarin
sare si piper, dupa gust

zeama de la o lamaie
50 g pesmet

25gunt

1lingura ulei
2 linguri vin alb

94
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Carnea o speli si o tai pe lungime cét sa obtii o felie mare de carne care sa se poatd rula. O bati ‘
putin cu ciocanul pentru snitele si o condimentezi. Intr-o tigaie, incingi untul impreuna cu uleiul si

sotezi ceapa pand devine sticloasd. Pui apoi ceapa intr-un bol impreund cu salvia uscatd, carnatul
zeama de ldmaie, pesmetul si restul condimentelor, si framanti cu mainile pdnd omogenizezi
compozitia. Preincdlzesti cuptorul la 220° C. Pe felia de carne asezi feliile de sunca peste care

pui compozitia cu carnati si ceapa si nivelezi frumos. Rulezi si legi rulada cu sfoard alimentard.

Ungi rulada cu ulei si o stropesti cu vin alb. Dai la cuptor o ord. Cand o scoti, tai sfoara,

portionezi si servesti cu garnitura de piure sau cu legume.



Curcan confiat cu cartofila cuptor
12 PORTII | PREPARARE: 50 DE MINUTE | COACERE: 1 ORA $130 DE MINUTE

1 curcan curatat de maruntaie si spalat

3 cepe taiate jumatati
1 cdpétana usturoi Preincalzesti cuptorul la 200° C. Intr-un bol, amesteci mierea cu condimentele. Poti pune si piper

2 linguri ulei | maécinat mai mare In mixul pentru glazurd. Umpli curcanul cu ceapa, usturoiul, jumatatile de portocald
1 portocala taiata in doua si rozmarinul. Ungi cu ulei exteriorul si presari din belsug sare si piper. Invelesti bine curcanul in folie de
cartofi taiati cubulete aluminiu, 1l asezi intr-o tavd si 1l dai la cuptor 1 ora si jumatate. Scoti folia de aluminiu si aduni grasimea
1lingurita rozmarin
sare si piper, dupa gust
Pentru glazura

scursd Intr-un bol. Cu o pensuld, ungi curcanul cu glazurd sifl asezi la loc in tavd, punand imprejurul lui
cartofii tdiati cubulete. Stropesti totul cu grasimea de la curcan (sau cu ulei de mdsline, dacd nu a lasat

grasime suficientd). Presari rozmarin pe cartofi si mai lasi la cuptor 15 minute. Lasi la rdcorit apoi jumatate ‘
3 linguri de miere de ord si servesti.

1 praf de scortisoard macinata

céteva cuisoare

L1
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Masa de Sarbatori

i

Piept de curcan impachetat

6 PORTII | PREPARARE: 45 DE MINUTE | COACERE: 55 DE MINUTE P i W N [ T 1 g .
pesmetul. Incingi uleiul intr-o cratita si sotezi ceapa pand devine sticloasd.

500 g piept de curcan Adaugi carnea tocatd si calesti panad se rumeneste. Condimentezi si lasi

24 felii de bacon deoparte la rdcorit. Bati pieptul de pui cu ciocanul pentru snitele. Asezi

1 ceapa tocata deasupra compozitia de carne cu ceapa si nivelezi. Rulezi pieptul. Asezi pe -
250 g carne tocata o suprafata intinsd feliile de bacon sub forma unui dreptunghi.Pui la baza

2 linguri pesmet ruloul din piept de pui si rulezi impreund cu feliile de bacon, avand grija sa bagi

3 linguri ulei capetele induntru. Tapetezi o tavd cu hartie de copt, asezi pieptul dg,curcan
sare, piper, rozmarin, dupa gust impachetat in tava si dai la cuptor 55 de minute.

L -

% -
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Piftie de curcan
8 PORTII | PREGATIRE: 30 DE MINUTE | PREPARARE: 1 ORA

1 curcan

5 catei de usturoi

3 morcovi curatati de coaja
si tdiati jumatati

2 cepe intregi fard coaja

1 telind taiatd bucati mari

1 pastarnac curatat de coaja
2 foi de dafin

1lingurita piper boabe

sare, dupa gust

cateva frunze de patrunjel verde,
pentru decor

Masa de Sarbatori

Tai carnea in bucéti si o pui la fiert in apd rece intr-o oald na

[td si incdpatoare.

Spumezi ori de cate ori e nevoie. Cand carnea e aproape fiartd, adaugi si legumele

intregi, foile de dafin, piperul boabe si sarea. Lasi la foc pand cand carnea se

desprinde de pe os, iar lequmele sunt fierte bine. Scoti carn

ea deoparte si, n alt

castron, scoti legumele. Lasi totul la racit aproximativ juméatate de or. Intre timp,

pui usturoiul intr-un blender Impreund cu un pahar de apa si

mixezi pand obtii o pastd. Torni usturoiul peste zeama in care

a fiert carnea cu legumele, amesteci si, dupa 10-15 minute,
o strecori si 0 potrivesti de sare si piper. Dezosezi carnea
si indepdrtezi pielea. O poti rupe fasii sau tdia in bucdti
potrivite ca marime, dupd preferintele tale. Tai cateva
rondele de morcovi si mici cubulete de telind.

Pregatesti bolurile in care pui piftia, asezi in ele bucdti de
carne, rondele de legume si frunze de pétrunjel, apoi torni
cu polonicul din zeama pand umpli bolurile. Le *\i peste
noapte la frigider si le servesti a doua zi.

\
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Peste cuierburi si maioneza
2 POR'[IIl PREPARARE: 10 MINUTE | COACERE:1 ORA

2 fileuri de peste (fard oase)
11amaie feliata

1legatura marar tocat marunt
150 ml vin alb

ulei de masline, pentru uns
250 g maioneza facuta in casa
sare si piper, dupa gust

Masa de Sarbatori

Preincalzesti cuptorul la 180° C. Ungi o folie de aluminiu cu ulei de mdsline.
Asezi prima bucatd de peste pe folie si 0 acoperi cu felii de [dmaie si mdrar
tocat. Condimentezi cu sare, piper si stropesti belsug cu vin. Procedezila fel
si cu a doua bucata de peste, apoi le dai la cuptor o ord. Scoti folia si lasi s&
se odihneascd 10 minute. Servesti cu maioneza facutd in casa.
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500 gr Ciocolata neagra

500 gr Margarind Rama Maestro
350 gr Ou

350 gr Zahar

220 gr Faina

INSTRUCTIUNI

1 Topiti la bain-marie sau in cuptorul cu microunde ciocolata neagra,
preferabil cu un continut de cacao intre 65% si 72%

2 Topiti separat margarina Rama Maestro

3 Amestecati ciocolata cu margarina pana obtineti omogenizarea

4 Tntr-un bol mixati ousle intregi, atbus si gélbenus la un loc, cu zahdrul

5 Rasturnati treptat peste acestea amestecul de ciocolata cu margaring, si

omogenizati

6 Adaugati apoi faina, in ploaie, amestecand pana laincorporare totala

7 Turnati amestecul in tava si coaceti la 160 - 170C, timp de 45-50 de minute




Masa de Sarbatori

(ele mai

*

Cele mai asteptate de Craciun
sau in Noaptea dintre Ani sunt
deserturile. Aiin aceste pagini,
pe alese, retete traditionale,
dar si unele inedite care
meritd incercate si gustate.
Cu ciocolatd sau cu miez de
nuca, cu crema sau cu fructe,
prajiturile, tartele si torturile
completeaza atmosfera de
sarbdtoare siindulcesc chiar si
cel mai carcotas musafir.
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Masa de Sarbatori

Cozonac cu cacao sinuci

1 COZONAC | PREGATIRE: 1 ORA | COACERE: 45 DE MINUTE | ASTEPTARE: 2 ORE

PENTRU ALUAT

500 g faina Cerni fdina Intr-un vas incdpator. Separat incalzesti laptele si dizolvi in el drojdia cu putin zahar.
1 cub de drojdie (25 g) Lasi sa se umfle, apoi torni peste faina si incepi sd frdmanti. Freci gdlbenusurile cu zahdrul si
200 ml lapte torni peste fdind, continuand framéantarea. Adaugi coaja rasd de ldmaie, vanilia si romul, apoi
150 g zahar untul topit si amesteci pana obtii o bild. Presari suprafata de lucru cu fding, transferi aluatul si
5 galbenusuri continui sa framanti pana devine moale si elastic. Il pui intr-un vas uns cu ulei, acoperi cu folie
1 plic zahar vanilat silasi la odihnit pana 7si tripleaza volumul (aproximativ 2 ore). Intre timp, pregatesti umplutura.
150 g unt topit - Amesteci cacaua cu laptele, zahdrul si nucile mdcinate. Bati albusurile spumd tare. Adaugi

3 linguri rom spuma de albusuri in compozitie si continui sd amesteci pana obtii o cremd densa (nu trebuie
1lingurita extract de vanilie sd fie deloc lichidd). Daca e prea inchegatd mai adaugi lapte, dacd e prea lichidd, mai adaugi

coaja rasa de la o lamaie
r PENTRU UMPLUTURA

miez de nuca. Preincalzesti cuptorul la 180° C. Cénd aluatul si-a triplat volumul, presari fdind pe
suprafata de lucru, mai framanti putin aluatul cat sa iasa aerul, apoi il imparti in doua si intinzi cu
4 linguri cacao
100 ml lapte

3 linguri zahar

sucitorul pe rand dous foi ovale, groase de 1 cm. Pui cu lingura umpluturd in mijlocul unei foi si
intinzi spre margini, cat sd acoperi cat mai mult din suprafata (grosul rdmane totusi in centru).
Uniformizezi cu o spatuld si rulezi aluatul, indoind marginile induntru. Procedezi la fel si cu a

250 g nuci macinate doua foaie, apoi impletesti cele doud rulouri si pui cozonacul format intr-o tava tapetatd cu

2 albusuri hartie de copt. Ungi cu ou, presari mac si lasi cateva minute la odihnit. Dai apoi tava la cuptor

1 ou, pentru uns 45 de minute sau pana se rumeneste frumos cozonacul (il incerci cu o scobitoare sau cu un

1lingura de mac, pentru decor betigas pentru frigdrui).

Tava o asezi In mijlocul aragazului, pentru cd va
creste mult in cuptor. Daca vrei un cozonac
mai dulce pune mai mult zahar in umpluturd.
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Masa de Sarbatori

Prajitura cu 3 creme

9 PORTII | PREGATIRE: 30 DE MINUTE | ASTEPTARE: 3 ORE SAU PESTE NOAPTE

PENTRU BAZA

120 g unt

60 g zahar

5 linguri cacao

1lingura cafea instant (ness)
1 ou, batut

100 g pesmet din biscuiti
140 g alune macinate

50 g fulgi de cocos

pudrezi cu cacao si servesti.

—

P D v

PENTRU STRATUL DIN MIJLOC
110 g unt moale

2 linguri praf de budinca de vanilie
5 lingurite smanténa pentru frisca
2 linguri cafea instant (ness) ]

240 g zahar pudra 'I?Q ‘,;, h‘

PENTRU GANAS
2 linguri unt

cacao, pentru decor ﬁ

175 g ciocolata

Sfardmi marunt biscuitii (i poti pune ntr-o punga, inchizi la capat si i bati cu facdletul pana obtii
un pesmet crocant, nu foarte fin). Intr-un vas, la bain-marie, topesti untul, zaharul si cacaua.
Torni treptat si oul batut si continui sd amesteci pana cand se ingroasd, apoi dai deoparte.
Adaugi biscuitii, alunele mdcinate si fulgii de cocos. Omogenizezi apoi torni compozitia intr-o
tavd patrata si o nivelezi frumos cu o spatuld. Separat, amesteci untul cu praful de budincd,
smantana pentru frisca si nessul pand obtii o crema. Adaugi zaharul pudra si-| incorporezi bine.
Torni crema obtinuté in tava, peste stratul de biscuiti, si o nivelezi cu o spatuld. Intr-un bol,

la bain-marie, topesti ciocolata si untul. Lasi apoi un pic la récorit, apoi torni peste stratul de
cremd. Nivelezi frumos si dai la rece (in frigider) cel putin 3 ore. Portionezi apoi in 9 bucati,



Bilute de zapada

Masa de Sarbatori

24 DE BUCATI | PREGATIRE: 20 DE MINUTE | COACERE: 20 DE MINUTE | ASTEPTARE: 1 ORA

375 g faina
1lingura zahar

1lingurita scortisoara macinata

1 lingurita drojdie uscata
1 varf de cutit de sare
220 g unt moale,

la temperatura camerei
80 ml apa calduta

3 linguri susan

PENTRU UMPLUTURA
1lingura unt

1 lingura-fdina

1lingurita susan

85 g miere

50 g fistic

zahar pudrd, pentru decor

Intr-un bol incapator, amesteci faina cu susanul, zaharul, scortisoara, drojdia si sarea.
Adaugi apoi untul si apa calda si continui s& amesteci, de data asta cu un mixer, pand
obtii un aluat moale si usor de modelat. Acoperi bolul cu o folie alimentara si lasi sa

se odihneasca o ora. Intre timp, pregatesti crema. Intr-o cratiti mica, topesti untul,
adaugi fdina si amesteci pana se rumeneste. Micsorezi focul, adaugi semintele de susan
si mierea, si amesteci pand se ingroasa, circa 5 minute. Dai vasul de pe foc, adaugi
fisticul si omogenizezi bine. Lasi umplutura la rdcorit un pic, apoi modelezi 24 de bilute.
Preincalzesti cuptorul la 190° C. Tapetezi o tava cu hartie de copt. Dupd ce aluatul a
crescut, 1l frdmanti un pic, apoi il imparti in 24 de bilute egale. Presezi o bilutd de fistic in
centrul unei bile de aluat si strangi marginile, in asa fel incat sa acoperi fisticul. Modelezi
intre palme cét sd rotunjesti perfect bila umplutd. Repeti procedeul si cu celelalte bile
si le asezi pe rand 1n tava. Dai la cuptor 20 de minute, le lasi la racit complet, apoi le
pudrezi cu zahar.




Masa de Sarbat

Chesecake cu limete

PORTII | PREGATIRE: DE MINUTE | PREPARARE: DE MINUTE

150 g biscuiti digestivi

50 g unt topit

Pentru umplutura

400 g lapte condensat din conserva
100 ml suc de limete

2 linguri smantana grasa

coaja rasa de limete

3 gdlbenusuri

PENTRU DECOR

felii de limete, coajd rasa de limete, fistic prijit si
macinat sau frigca batuta

\

Preincalzesti cuptorul la 180° C. Ungi‘oformé de copt cu fund detasabil.
Macini biscuitii si i mesteci cu untul topit. Pui apoi in tava si presezi bine
in strat uniform, acoperind si un pic din pereti. Dai la cuptor 10 minute,
apoi scoti si lasi la racorit. Intre timp, mixezi gélbenusurile cu coaja rasd
de limete, torni treptat zeama de limete, laptele condensat si smantana.
Omogenizezi bine si lasi sa se odihneascd putin, dupa care torni
compozitia peste crusta de biscuiti. Nivelezi cu o spatuld si dai la cuptor
20 de minute. O lasi apoi la racit cel putin 3 ore sau peste noapte.
Decorerzi cu felii de limete, coajd rasa de limete, fistic prdjit si macinat
sau frisca bdtutd, dupa preferinte.
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Masa de Sarbatori

Kk Tarta cu portocale si ciocolata

' 10 PORTII | PREGATIRE: 35 DE MINUTE | ASTEPTARE: 3 ORE SAU PESTE NOAPTE

75 g curmale

zeama de la 1 portocala Preincalzesti cuptorul la 190° C. Tntr-un castron,
- coajarasé de la 2 portocale pui curmalele, le acoperi cu apd fierbinte si le
- 200 g miere lasi la inmuiat 20 de minute. Intre timp, desfaci
2 linguri ulei aluatul de tarta si il presezi cu degetele pe fundul
si pe marginile unei forme de tartd. Acoperi cu
- folie si dai la frigider cateva minute dupd care

intepi crusta din loc in loc cu furculita si dai la
cuptor 10-12 minute, apoi lasi la récorit. Scurgi
curmalele, elimini sémburii si le pui intr-un
blender. Adaugi zeama de portocala, o parte din
coaja rasd, uleiul, mierea si cacaua. Mixezi bine
pand obtii o cremd. Torni crema n crusta de tarta
si dai la rece cel putin 3 ore sau peste noapte.
Decorezi cu coajd rasa de ldmaie, portionezi si
servesti.
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Crama Ceptura ne aduce Impreund in 2ona experientelor calde si a momentelor autentice
alaturi de cameni dragi, prin vinurile sale de exceptie. Inspiratia specialistilor nostri oenologi a
adus impreuna traditia seculard, aldturi de tehnicile moderne de vinificare, pentru a va
rdsfata cu fiecare strop al vinurilor noastre.

CRAMA

CEPTURA

Ne aduce impreuna.

POVESTEA NOASTRA

Povestea noastra incepe in 2005, atunc cand s-a
degustat primul ot de vin Crama Ceptura. De atunci,
din crama noasira pleaca spre paharele pasionatilor
de vinur din Romania, dar si de peste hotare, cele
ma bune vinur realizate de specialisti  nostr;
Feteasca Regala, Sauvignon Blanc, Chardonnay,
Cabernet Sauvignon, Feteasca Neagrd, Merlot, Syrah,
Muscat Ottonel sau Pinot Maoir.

PROCESUL DE FABRICATIE

Crama Ceptura este o companie modernd, cu o linie
de productie echipata [a cele mai inalte standarde,
astfel Tncat procesul de fabricatie este aproape In
intregime automatizat. Spatiul de vinificare primara a
strugurilon, depozitul si cele 2 linil de imbuteliere se
intind pe o suprafatd de 13000m2 Crama Ceptura
foloseste sistemmul de imbuteliere la rece care
permiteé conservarea calitatilor naturale unice ale
vinului, pastrand substantele nutritive atat de
benefice organismului, dar, in acelasi timp, si gustul si
aroma boabelor proaspete de struguri

penny.ro

TERROIR

Winul nascut din struguril podgoriilor Crama Ceptura
transmite intreaga bogitie a regiunii Dealu Mare, jar
conditile pedoclimatice oferd acestula savoare si
unicitate, Viile noastre sunt asezate |a 160 m altitudine,
in inima celei mai importante podgorii din Romania,
unde beneficiaza de o expunere sudica optima si de
un microclimat special, similar regiunilor Bordeaux sau
Toscana.

RECUNOASTERE

De-a lungul timpulul, Crama Ceptura & ablinut pentru
vinurile sale medalii nationale si internationale |a
concursuri renumite, curm ar fi Decanter Asia Wine
Awards, International Wine & Spirt Competition,
Mundus Vinl Germany, VINOFED International Wine
Contest ¢ alte competitii importante, dar dincolo de
aceste distinctll care reconfirma calitatea produselor
poastre, vinurile Crama Ceptura obtin in fiecare zi
aprecierea consumatorilor nostri, carora ne bucuram
58 le oferim vinur romanesti cu un raport calitate-pret
mereu avantajos



Tort Alba-ca-Zapada

Masa de Sarbatori

14 PORTII | PREGATIRE: 1 ORA | COACERE: 18 MINUTE | ASTEPTARE: CEL PUTIN 13 ORE

600 g faina

100 ml ulei

100 g zahar pudra

2 oud

125 ml lapte

1varf de cutit sare

1 plic praf de copt

1fiold esentd de lamaie
PENTRU CREMA

500 ml lapte

3 cutii (la 350 g fiecare)

de lapte condensat neindulcit
120 g amidon de porumb
250 g unt moale

200 g zahar

zeama de la 2 lamai

coaja rasa de la 2 lamai
1fiold esenta de lamaie

fulgi de cocos pentru decor

b b
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Pentru crema, pui la foc intr-o cratita laptele, adaugi laptele condensat, amidonul de porumb si zaharul.
Amesteci cu un tel ca s& omogenizezi si lasi la foc mediu, amestecand continuu, pana se ingroasd crema. Cand
imcepe sa clocoteascd, opresti focul si o transferi intr-un bol. Adaugi peste cremd zeama de ldmaie, coaja rasa
si esenta. Amesteci bine, apoi acoperi cu o folie si lasi la racit.

Preincalzesti cuptorul la 160° C. Separat, intr-un bol incapator, pui faina, praful de copt, sarea, zaharul pudra
si amesteci totul. Pui apoi oudle, laptele, uleiul si esenta de laméie si amesteci bine toate ingredientele, dupa
care incepi sd le framanti cu ména, pana obtii un aluat moale. Lasi la odihnit cdteva minute, apoi il imparti in

5 bilute. Presari féina pe suprata de lucru, apoi incepi sa intinzi pe rand, cu sucitorul, foile de aluat. Tapetezi

o tava pentru copt, cu fund detasabil. Decupezi, folosindu-te de fundul tavii in care vei coace foile, un cerc
perfect. il perforezi din loc in loc cu dintii unei furculite si pui pe rand foile la copt, aproximativ 18-20 minute.
Lasi foile la racit. indepértezi folia de pe vasul cu crema si incorporezi untul putin cate putin, amestecand cu
un mixer compozitia, pana cand crema se omogenizeaza. Pe un platou, incepi s8 montezi tortul. Asezi pe fund
o foaie, iar in jurul ei un inel pentru tort (sau peretii unei tavi cu fund detasabil). Pui cu lingura cam un sfert din
cremd. Nivelezi si asezi a doua foaie. Procedezi la fel pand termini ingredientele, ultimul strat trebuie sa fie de
cremd (crema de deasupra trebuie sa fie mai putina decét la straturile anterioare; doar cat sé acopere toata
foaia). Nivelezi si dai la rece, la frigider, peste noapte sau cel putin 12 ore. Scoti tortul, indepartezi inelul si
decorezi cu fulgi de cocos.1Dai la frigider incd o ord, apoi feliezi si servesti.
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' NESCAFE® Dolce Gusto® Espresso Intenso
i Savureazd un espresso cu nole ammm i

MESCAFE* Dolce Gusto® Cortado 5i cremd apefisantd.
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Islere cu ciocolatd
25 DE BUCA]'I | PREGATIRE: 35 DE ‘INUTE | COACERE: 10 MINUTE

325 g faina
150 g zahar pudra
150 g miez de nuca macinat
1lingurita bicarbonat stins cu zeama de ldmaie
zeama de la 1lamaie
coaja rasa de lamaie
250 g unt
PENTRU CREMA
2 oua
75 g zahar
30 g féina
200 g unt
2 linguri cacao neagra
2 linguri miez cd macinat
12 lapte
U GLAZURA
150 g ciocolata a
70g ciocolat&. i
2 linguri lapte
25gunt
miez de nucd bucati, pentru decor

Masa de Sarbatori

Intr-un bol incapator amesteci toate ingredientele pentru aluatul de biscuiti. Cand e doar

un pic lipicios 1l pui la frigider circa o or&. Preincalzesti cuptorul la 190° C. Intinzi apoi aluatul
intr-o foaie cu grosimea de 5 mm si decupezi cerculete mici (cam 50 de bucati). Le asezi
intr-o tava tapetatd cu hartie de copt si le dai la cuptor aproximativ 10 minute. Pentru cremd,
amesteci treptat fdina cu cacaua, laptele si oudle batute, apoi pui la bain-marie compozitia si
continui sd amesteci pand se face ca o smantana groasa. Lasi la racorit, apoi adaugi untul si
miezul de nucé. Intr-un alt vas, tot la bain-marie, topesti cele doua feluri de ciocolats impreuns
cu laptele si untul. Umpli biscuitii doi cate doi cu crema de cacao si ungi cu glazura. Decorezi
cu miez de nuca si lasi la rdcit pe un grdtar, apoi dai la frigider cateva ore s se intdreasca.
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Masa de Sarbatori

Briose cu afine

12 BUCATI | PREPARARE: 15 MINUTE | COACERE: 20 DE MINUTE

250 g faina

200 g smantana

2 oua

100 g zahar

80 g unt moale

1 plic praf de copt

1varf de cutit sare

200 g afine

2 lingurite esente de vanilie si lamaie

Freci untul cu zaharul, adaugi oudle si bati bine cu telul
pana omogenizezi. Incorporezi si smantana, adaugi
vanilia, ldmaia si praful de sare. Speli si tapetezi cu un
servet de hartie afinele, apoi le tévdlesti prin faind si

le dai deoparte. Preincalzesti cuptorul la 180° C. Torni
treptat fdina cu praful de copt in compozitie, apoi
incorporezi cu grija afinele. Pregatesti o tavd cu forme
de briose, asezand in fiecare formd hartie speciald de
copt. Pui cu lingura aluat in fiecare formd si dai tava la
cuptor circa 20 de minute. Servesti calde sau reci.
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Prajitura cu suc de rosii

Masa de Sarbatori

18 PORTII | PREPARARE: 35 DE MINUTE | COACERE: 20 DE MINUTE | ASTEPTARE: PESTE NOAPTE SAU CHIAR 24 DE ORE

PENTRU FOI

15 linguri suc de rosii
15 linguri ulei

14 linguri zahar

1 plic praf de copt
500 g féina
PENTRU CREMA
700 ml lapte

7 linguri gris

200 g unt

300 g zahar

zeama de la 1 lamaie
1lingurita coaja rasd de lamaie

Preincalzesti cuptorul la 180° C. Intr-un bol incapator, amesteci ingredientele pentru aluat, punand
treptat faina si amestecand continuu, apoi incepi sa framanti usor, pana obtii un aluat care se poate
modela si care nu se lipeste de maini. Imparti aluatul in 4 bile, presari faina pe suprafata de lucru

si intinzi pe rand 4 foi dreptunghiulare, de dimensiunea tavii de aragaz si groase de jumatate de
centimetru. Le coci, pe rand, 20 de minute si le lasi deoparte la rdcorit. Pui laptele la foc, si cand
incepe sa fiarbd, adaugi grisul in ploaie si amesteci pana se Ingroasd, avand grijd sé nu rdmana
cocoloase. Lasi apoi la récit. Freci untul cu zahdrul si-l incorporezi dupd aceea in gris. Treptat, putin
cat putin, adaugi sucul si coaja rasa de ldmaéie si continui sé amesteci crema, omogenizand-o bine. Cu
o spatuld, intinzi crema pe prima foaie, presari nucd macinatd, pui peste ea a doua foaie, intinzi iar un
strat generos de crema, peste care presari nucd macinatd. Montezi si ultima foaie si repeti procedeul.
Dai apoi la rece peste noapte, ca foile sd se inmoaie. A doua zi portionezi prajitura si servesti.

250 g miez de nuca macinat, pentru decor




Retete pentru patrupede

Pentru...

Olanosul
familiel

—

Ton cu orez - pentru pisici

1 piept de pui dat prin masina de tocat
3 ficatei de pui fierti si zdrobiti
. dovlecel feliat

4 PORTII | PREPARARE: 5 MINUTE

1 pulpa de pui fard os si piele, fiarta si
maruntita

1 conservéd de ton bucati in ulei

1 morcov mediu fiert si pasat

2 linguri de orez fiert

Mixezi la robot toate ingredientele pand
obtii o pastd. Mai poti subtia cu apa fiarta,
dacd ti se pare prea gros. Portionezi si

pastrezi la frigider maximum 3 zile.

2 PORTII | PREGATIRE: 10 MINUTE | PREPARARE: 25 DE MINUTE

2 morcovi mici
2 linguri ulei de masline
1-2 buchetele mici de conopida

Pui conopida in apa rece cu sare. Apoi, o cldtesti
si o pui la fiert intr-o oald impreund cu morcovii
si dovlecelul, pand se inmoaie. Tragi la tigaie
carnea pana cand se rumeneste usor. Adaugi
ficateii, amesteci, mai lasi un minut pe foc,

Fara indoiald, cand e vorba de o zi grea,
prietenul tau patruped stie sa-ti fie
aproape ca nimeni altcineva. De aceea si
tu trebuie sa-i intorci atentia, oferindu-i o
mancare speciald. Ai aici o reteta de hrand
facutd in casad, pe care blanosul tau, fie
pisica, fie catel, o va infuleca cat ai clipi.
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Curcan cu legume - pentru
caini

apoi opresti. Pui la blender sau la robot carnea,

adaugi legumele scurse de apa si mixezi pand

116 penny.ro

obtii o pasta.
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Folosind produsele Corega
pentru ingrijirea protezei dentare,
mananci si zambesti cu incredere.
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Berbeo

21 martie - 19 aprilie

<9
Wm‘

21 mai - 20 iunie

Jew

23 iulie - 22 august

23 septembrie - 22 octombrie

120
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Mereu pe fuga, nativul Berbec se va multumi cu orice fi pui in
farfurie, dar nu te astepta sa si termine. Cu gandul la ce are de
facut in clipa urmatoare, masa nu e pentru el decat o scurta
pauza de la activitatea lui zilnicd. Fire agitatd, usor impulsiva,
Berbecul aproape cé nici nu va mesteca mancarea, darmite sa o
savureze. Nu médnéanca mult si nu e pretentios. Miscarea va face
parte din rutina lui daca nu zilnic, atunci sdptamanal. Plin de viata
si extrem de sociabil, Berbecul se va aseza la masé cu placere
numai dacd are companie. Nu va spune nu nici unui pahar, caci
altfel aluneca vorbele cand sunt incurajate cu térie. Cu viteza cu
care sare de la o idee la alta, va trece prin felurile de mancare
fara sa stie la care sa se opreasca si cand sa zaboveascé. Are
totusi cateva bucate preferate, unele venind la pachet cu amintiri
din copilarie.

Mancare recomandata:

tartd cu legume.

Gemenii sunt adesea adeptii fast-foodului. S& fie bun, dar mai
ales s fie repede! - asta e deviza lor. Nu le place s& piarda
vremea stand la masa si adesea mananca pe drum, in metrou,
pe strada, in picioare, pe unde se nimeresc. Gemenii nu sunt nici
abonati la coada cratitei. Gatesc simplu, putine feluri si numai
daca este neapérata nevoie. Stiu insa sa aprecieze bucatele
de calitate, delicatesele, si nu refuzé niciodatd o invitatie la un
restaurant de fite. Mai ales daca nu trebuie sa scoata si ei bani
din buzunar la sfarsit. Deschisi, vorbareti, sunt la curent cu tot
ce e lamoda, stiu care sunt cele mai tari locuri unde se poate
manca si care sunt ultimele localuri deschise. Pe langé cé sunt
informati sau poate tocmai de aceea, sunt asi cand e vorba de
socializare.

Mancare recomandata:

somon in foitaj

Cu un apetit pe masura orgoliului, Leul e rege si cand e vorba de
mancare. li plac mesele mari, cu lume multd adunata in jur, unde
sa epateze si sa straluceascd. Un cuceritor prin definitie, nativul
Leu nu trece niciodaté neobservat. Nici cand e gazda, dar mai ales
cand e musafir. Fie cd ia masa in oras, fie acasa, Leul se va aseza in
capul mesei si nimeni nu va duce lingura la gura inaintea lui. Atent
cu ceidinjur, dar preocupat intotdeauna sa fie vazut si luat in
seamd, Leul se va aseza la masé ultimul si se va ridica cel din urma.
li place sa manance si o face cu nesat, starnind pofta si celor din
jur. Are apetit sila vorbé, si la bautura. Nativele Leu au tendinta
sa-siindoape odraslele numai din prea multa grijd pentru ele. Tot
pentru copiii lor, Leoaicele pot sa devind experte in bucatérie,
chiar dacé pand sa devind mame nu au stat prea mult pe langa
aragaz.

Mancare recomandata:

muschiulet de porc cu sméntana si ciuperci

Printre cele mai nehotdrate semne din zodiac, Balanta nu

stie niciodata ce vrea. Ba chiar si cand s-a hotarét, in secunda
urmatoare are o umbrd de indoiald. Asa se face ca, in fata unui
meniu bogat, unei Balante i va fi foarte greu sé& decidé ce doreste.
Prin urmare, va lua mai multe feluri si va termina prin a nici nu
gusta din unele. Dacé nu e rasfatat de apropiati, nativul Balanta
va sti cu sigurantd sd ceard asta sau sd se rasfete singur. Sio va
face regeste, lucru care nu va displacea nimanui, caci o Balanta
stie sd te cucereascd. Din cale-afara de sociabil, nativul Balanta va
fiinconjurat de prieteni chiar si cand se va simti singur. Pofticios,
prietenos, purtandu-se adesea precum domnul Goe, nativul
Balanta va sti sé aprecieze o mancare. Are gusturi rafinate, dar nu

spune ,nu” bucatelor rustice, mai ales cand retetele sunt originale.

Méncare recomandata:
piept de curcan impachetat

gurmand

20 aprilie - 20 mai

Kac

21iunie - 22 iulie

Fecioari

23 august - 22 septembrie

Scorpion

23 octombrie - 21 noiembrie

Penduland intre cantitate si calitate, Taurul prefera sé aiba
companie cand se asazé la masa. Nu e genul care sa manance
orice si nici nu infulecd decét atunci cand fie e lihnit de foame,
fie este foarte pofticios. Indrégostit de céldura unui camin si
cautand un acasa in orice colt poposeste, Taurul se dovedeste
n orice moment un bun comesean, stiind s& asculte, nu doar
sa vorbeasca. Drept e c& atunci cand deschide gura, greu il
mai opresti. Plin de viata, amabil si afabil, nativul Taur e curios
siindrdznet si va alerga intotdeauna sd dea o mana de ajutor la
bucatarie, chiar si atunci cand nu cunoaste prea bine gazdele.
Putini nativi stiu s se bucure de méancare precum Taurul. Fie
ca o face cu ména lui, fie ca doar i se pune in farfurie, va sti sa o
aprecieze, folosind cuvinte simple si din inima. Mai mult decat
atat, e genul care mai cere o portie, cand chiar i place.
Mancare recomandata:

coltunasi cu branza

Aproape ca nici nu mai conteaza gustul mancarii, daca Racul are
cu cine sd ia masa. Bun vorbitor, abil si cu simtul umorului, nativul
Rac stie sa jongleze si printre felurile de mancare dintr-un meniu.
Va alege intotdeauna ceva rafinat daca va méanca cu prietenii, caci
nu e lipsit de snobism. Ba va insista adesea s& plateasca integral
consumatia. Cand ia masa in familie, Racul va manca orice i se va
pune in farfurie, fard sa se zgarceasca la complimente. Sarmant,
stie sa intre in sufletul femeii, gétind cu pricepere. Femeia Rac,
cocheta si fermecatoare, nu se omoara cu manuitul cratitei. Are
nsa gusturi rafinate, controlandu-si gesturile cand e in lume. La el
acasd insd, orice nativ Rac este mult mai relaxat sifsi face poftele
fara sa se gandeasca la eticheta.

Mancare recomandata:

piept de curcan impachetat

Mofturoasa adesea, incruntata ori de céte ori face piata,
Fecioara stie sa puna suflet cand gateste. Nu adesea vei
vedea o Fecioard care sd iasd la cumparaturi fara lista sau care
sa se abata foarte tare de la ce e pe ea. Mai putin inventiva,
Fecioara va respecta cu strictete retetele si se va plange ca
nu sunt cum trebuie dacd méancarurile nu ies perfect din mana
ei. Atat nativii barbati, cat si femeile sunt sclavii rutinei zilnice.
Fecioarele au nevoie ca de aer de un program bine stabilit,

pe care sd-| respecte. Le place miscarea si sportul, mananca
orice, féra comentarii sau pofta, ba pot sa tind cu usurinta si
post sau diete drastice, findca ambitia e unul dintre atuurile lor
forte. Exigente cu partenerul si cu copiii lor, Fecioarele risca
adesea sd-si complice viata din cauza perfectionismului lor.

La masd respecta intocmai eticheta si nu ar manca niciodata
desertul inainte de felul principal.

Mancare recomandata:

mere umplute

Pofticios, vorbéret, cu ochii in toate directiile si atent la orice
miscare, nativul Scorpion nu lasa niciun moment garda jos.
Fermecator, cu un simt al umorului din care nu lipseste ironia
acida, Scorpionul stie sa se faca remarcat si cand bea numai o
cafea, pe fugd. Nu-i plac mesele intinse, nu se dé in vant dupa
socializare, dar se descurca minunat cand e inconjurat de
lume. Mdnancd adesea pe fugd, pana cand se satura, apoi abia
de se atinge de mancare, chiar daca rateaza ce e mai bun. Nu
lasd nsa niciodatd desertul neatins. Asadar, oricat de mult ar
fi mancat inainte, va gési loc si pentru o portie de ceva dulce,
ba chiar si de doud, daca desertul e pe placul lui. Avid totodata
dupa cancanuri si barfe, nativul Scorpion stie s& combine
bduturile, s& aprecieze mancarea si nu se dd in laturi sa guste
céte putin din toate viciile lumesti.

Mancare recomandata:

islere cu ciocolata



Prieten cu toatd lumea, dar in acelasi timp singuratic,
Sagetatorul e placut de multd lume si stie sd se
integreze usor in diverse cercuri cu care gaseste
afinitati. Curios si explorator din fire, un Sagetator va
ncerca orice fel de mancare, oricét de exotic pentru
gusturile lui. Nu va spune niciodata franc cé nu-i place
ceva, dar vei intelege asta din gesturile Iui, nu din
cuvinte. Cand insé ii place méncarea, va mai vrea o
portie. Politicos, va spune intotdeauna cateva cuvinte
despre talentul gazdei. Gurmand, va cere si reteta sau
va ardta interes pentru ingredientele din care e fécuta.
Sincer pand la inocentd, Sagetatorul Tsi va face adesea
dusmani pentru felul frust in care isi exprima parerea, ~ ~
chiar dacd nu cu persoanele are ceva, cat cu ideile,
cdci e justitiar pana in maduva oaselor si nu va renunta
usor la dreptate, fie cd e vorba de el, fie despre cineva
pe care nici nu-I cunoaste.

Adeptul meselor in familie, in tihna cdminului propriu,
Capricornul adora sa gateasca atat pentru el, cat

si pentru toti cei dragi ai lui. Nu se da in vant dupa
musafiri, cum nu-i place nici s& iasa n oras. Ori

de céte ori vrea sa-si rasfete familia, Capricornul
gateste ceea ce stie mai bine. lar complimentele

nu se lasd asteptate, pentru ca dd dovada de
pricepere. Temperat, stie sa imbine intotdeauna

utilul cu placutul. Se intdmpla uneori sa dea dovada
de cumpatare chiar cand cei din jur se asteapta la
excese. Cu toate acestea, nativul Capricorn arata ca
stie adevarata valoare a lucrurilor si e intotdeauna

cu picioarele pe pamant. Exigent si perfectionist, se
lasa adesea prada influentei pe care o exercita asupra
lui oamenii pe care i admira sau i apreciaza. Nu ar
recunoaste insa asta niciodatd. Adesea sedentar,
Capricornul riscé sé aiba probleme de sanatate cand

22 decembrie - 19 ianuarie

22 noiembrie -21 decembrie

Mancare recomandata:
pui Teriyaki cu legume

Vausator

20 ianuarie - 18 februarie

Cé e semn de aer e una, ¢ e adesea cu capul in nori e
cu atat mai mult si mai neasteptat la nativul Vérsétor.
Gura bogaté, adesea plina cu laude la adresa propriei
persoane, Varsatorul e de cele mai multe ori un copil
imbracat in hainele unui adult. Are gusturi rafinate chiar
si cand a crescut intr-u mediu modest, e gurmand si
sofisticat, si deschis intotdeauna la nou. Varsatorul e
avid nu doar dupa mancare, ci si dupd informatie. Vrea
sa stie reteta si chiar o incearca. Daca i iese, se va lduda
cu ea ca un rege. Dacd e un esec, va ascunde tuturor
incercarea. Cu un aer de superioritate fata de oricine

si orice, nativul Varsator are totusi prieteni pe care
poate conta oricand. Oricét de rafinat ar parea, stie s&
se adapteze cu brio pana si la cele mai vitrege conditii.
Trece cu usurinté de la trufe la slanind cu mustar, are
umor si nu-i lipseste ironia. Dacd-si dé cuvantul, poti
conta pe el.

Méncare recomandata:

prajituréd cu caramel séarat

Cu ACE casa curatati
$i profund igienizati,

iese din echilibrul lui atent studiat.

Mancare recomandata:
musaca de vinete

Pesti

19 febll'uarie - 20 martie

/ Stati putin si nu manati,

4" Laanul si la multi ani!

Daca ar fi nevoiti s& nu manance cu zilele, Pestii nu s-ar
plange defel. Sunt cei mai rezistenti din zodiac cand

vine vorba de post, fie el si negru. In acelasi timp, dacé
descoperd sau fac o mancare care le e pe plac, nu se pot
abtine si sunt in stare s& manance mai mult decat pot
sau decat si-ar imagina. E motivul pentru care adesea
nativii Pesti au probleme cu greutatea, mai ales ca nu
sunt iubitori de miscare, de exercitii fizice, de efort. Fie
ca se lasa purtati de curenti, fie ca inoata impotriva lor,
nativii Pesti stiu sa se bucure de orice clipd, sa traiasca
momentul. Semn dublu, mobil, Pestii trec adesea de la
extaz la agonie n doar cateva secunde. Cu toate astea,
sunt rabdatori, rezistenti si iertatori. Le place sa gateasca
pentru cei dragi sau ca s& impresioneze pe cineva sile
iese de minune. Cand e insa vorba numai despre ei, se lasa
adesea si flamanzi, fie din lene, fie pentru cd nu vad rostul
efortului.

Mancarea recomandata:

carnati cu legume la tava
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Adund punctele bonus, alege-ti unul din cele 12 seturi diferite cu personaje si distreaza-te cu jocul din interior.
Promotie valabild in limita stocului disponibil, in perioada 25 noiembrie 2020 - 9 februarie 2021.
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scris, prealabil si expres a REWE Romania S.R.L, este interzisd in conformitate cu prevederile Legii nr. 8/1996 privind dreptul de autor

si drepturile conexe, precum si a Legii nr. 84/1998 privind marcile si indicatiile geografice. REWE Romaénia S.R.L. nu isi asuma nicio

responsabilitate cu privire la modalitatea de executie a retetelor prevézute in Cu PENNY la masd si nici cu privire la consecintele directe 0 0 0 0 2 60
sau indirecte, indiferent de tipul lor, rezultate din utilizarea informatiilor din revista.





