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Cum le mixezi? Descoperiti universul. ..

De Lenka Pozarova, bucatar pasionat din Cehia

Blenderul de mana

Retetele au fost concepute, gdtite si gustate de catre Lenka Pozérova
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Descoperiti universul

PHILIPS



Dupa ce am absolvit Facultatea de studii economice si dupa un an de studiu al limbii germane, nu am
putut pierde oportunitatea de a mai da un examen de absolvire, de aceasta data la Facultatea de studii
economice din Austria. Un loc de muncd pe termen scurt a reprezentat o motivatie excelentd pentru a
supravietui luni de zile, studiind matematica pentru examenul de admitere si in scurt timp, iatd-ma in
drum spre Facultatea de Economie si Administrarea Afacerilor din cadrul Universitatii Masaryk din Brno.
Intre timp, am incercat din rasputeri, ca profesor de limbi strdine la o scoala privats, sa ii invat pe elevii
mei macar o boaba de germana.

Am lucrat mai multi ani in calitate de consilier fiscal, in cadrul unei firme mari de consultantd. Succesul,
rezultatele bune, noptile nedormite din cauza muncii, stresul si problemele de sanatate erau la doi pasi.
Asa ca am facut o alegere dificila, care mi-a schimbat viata si m-am hotarat sa renunt la cariera mea, cu
greu construita, si sa imi implinesc visurile. Sunt pe cale de a deveni autoarea unei serii de carti de bucate
inventive si,coc” noi planuri in secret.

Imi place sportul, dansul si s& cant (in special cAnd nu e nimeni prin preajma, care ar putea s ma vada
sau sa ma auda), imi place sa calatoresc in tari indepartate si in special imi place sa gatesc. Imi place s&
merg la teatru si sa cutreier muntii impreuna cu sotul meu. Cred cé orice este posibil si am convingerea
ca solutia tuturor problemelor este curajul. Suna ca o poveste, nu-i asa? Aproape ca uitam, imi plac si
povestile foarte mult.

Cel mai puternic Hand Blender fara fir din lume

HR1378

HR1372

HR1368

HR1366

PHILIPS



Blenderul de mana, instrumentul
esential in bucatarie

Oricine are un blender este familiarizat cu avantajele pe care le aduce acesta in bucdtdrie. Am primit primul blender din
viata mea ca si cadou de nuntd si stiam inca de pe atunci ca imi va fi de mare ajutor in bucatarie. O gospodarie de tineri se
lupta adesea cu lipsa de spatiu si cu lipsa,finantelor’, iar blenderul este modest la ambele capitole. Albusurile de ou batute
sau omogenizarea drojdiei pentru o placintd, pregatirea sosului pesto cu busuioc sau a sosului guacamole cu avocado siin
special prepararea supelor-cremd, puteam sa ma dedic acestor activitdti de baza in bucatdrie, chiar si dupa ce mi-am luat,la
revedere” de la bucataria mamei.

Recunosc ca nu am fost constientd de cat de des utilizez blenderul. Cand unul dintre cititorii mei mi-a scris intr-o scrisoare
cd nu poate prepara retetele mele de bduturi sau supe, pentru cd nu are blender, mi-am dat seama cd sunt dependentd de
el. Adica se poate gati si fara blender?! Blenderul de mana a devenit o parte integranta a gospodariei mele. E adevarat, unele
ingrediente pot fi tocate si pe fundul de lemn, dar cu un blender manual este mai usor si mai rapid. Blenderul este pur si
simplu intotdeauna la indemana...

Pe parcursul anilor, desi mi-am echipat bucatdria cu un mixer mare si cu un robot de bucétarie, inevitabil ma intorc la
blenderul de mana. Pur si simplu mi se potriveste. Imi dau seama de consistenta mai usor. M cam lupt cu el atunci cand
fac supele-crema, pentru ca se lipeste de fundul vasului si trebuie sa il introduc in compozitie din nou. lar blenderul toarce
fericit. Luptam amandoi pentru aceeasi cauza si asta ne transforma in cei mai buni prieteni.

Cu toate acestea, exista un aspect pe care |-as imbunatati, daca as putea, la blenderul de méana: sa pot sa i ,scot sonorul”!
Din cauza cantitatilor introduse n recipient si pentru ca viteza de rotatie este foarte mare (pentru a putea zdrobi cuburile de
gheatd), este destul de zgomotos. Asa cum sunt si eu, de altfel, cand ma apuc sa cant in timp ce gatesc. Sotul meu Michael
si uneori chiar si vecinii au de suferit. Ori de cate ori vreau sa gatesc dimineata devreme sau seara tarziu, incalc fard sa clipesc
regulile cu privire la pdstrarea linistii pe timpul noptii. Cu toate acestea, pana si lui Michael ii place sd foloseasca blenderul in
experimentele lui, cand ii mai las bucataria pe mana. Cand vrei sd te joci in bucdtarie, blenderul de mand este instrumentul
esential!

Lenka PoZdrovd



Functii, forme, culori si materiale diverse

Blenderul de mana este de un real ajutor si are dimensiuni reduse. Ocupd putin spatiu si poate fi utilizat intensiv. Precum
atletii care participd la decatlon, poate toca, mdcina, presa, bate si amesteca.

In functie de design, puteti achizitiona un blender de mana care:

- Doaramestecd sau va pune la dispozitie o combinatie de functii — amestecare si tocare, de exemplu, sau intreaga gama
de functii, inclusiv un tocator si un tel,

- Este prevdzut cu un ax din plastic sau din metal (cele metalice rezista la temperaturi inalte si la actiune unor alimente
colorate, cum ar fi sfecla rosie, spanacul, dovleacul etc.),

- Are una sau mai multe viteze, precum si o optiune de schimbare a vitezei, pe etape sau cu vitezd continud. Selectarea
vitezei este importantd pentru procesarea optimd a alimentelor.

- Este prevdzut cu o optiune de oprire de sigurantd, care opreste functionarea aparatului la temperaturi inalte, protejand
astfel motorul. Este important sa ldsati blenderul sa se raceasca inainte de a-I utiliza din nou.

Toate accesoriile pot sta in picioare sau pot fi depozitate pe rafturi, pentru a le avea la
indemana. Puteti de asemenea sa utilizati si suportul de perete.

Sistemul cu doua cutite (cutitul orizontal si cutitul vertical, de dimensiuni mai re-
duse) “cu dubla actiune”va permite sa va terminati treaba mai repede si cu mai
multd meticulozitate.

Blenderele de mana fac obiectul unor inovatii si imbunatatiri permanente,
cum ar fi de exemplu cutitele pentru zdrobirea cuburilor de gheata,
madrirea randamentului pentru procesele mai laborioase, maner
ergonomic care asigura o mai buna stabilitate in timp ce il
tineti in mana, versiuni cu baterii, fard fir, care va asigura
libertatea totald de miscare etc.

Atunci cand selectam un produs electrocas-

nic, trebuie sd ne gandim in primul rand

la ce vrem sa utilizam produsul re- -
spectiv. Acest factor poate influenta

semnificativ procesul de selectie. In |
primul rand trebuie sa ne gandim \
daca avem nevoie doar de un mixer, 5
daca functia de tocare sau cea pentru

omogenizarea cremelor sau a albusu-

rilor de ou ne ajuta cu ceva etc. Daca

ne-am format o idee cu privire la uti-

litatea produsului, putem apoi sa con-

tinudm selectia dintre diverse modele,

in functie de design, material si putere.



Cum functioneaza?

Cu mixerul puteti amesteca lichide (supe, cocteiluri, sosuri) si sa transformati alimentele
moi in piure (banane, capsuni). Introduceti ingredientele care urmeaza sa fie amestecate
intr-un recipient inalt si introduceti mixerul in vas. Capul de amestecare poate sa se blo-
cheze pe fundul recipientului, in functie de viteza selectatd, de aceea este bine sa tineti
blenderul bine in mana si sa il miscati de jos in sus.

Recipientul pentru tocare este prevdzut cu lame care se rotesc la viteza selectata si care
toaca sau zdrobesc continutul. n acesta se pot toca alimente precum ceapa, nucile, cio-
colata, condimentele sau branza. Totusi, trebuie sa acordati atentie rotatiilor, deoarece la
viteze prea mari alimentele vor fi transformate in piure. Carnea poate fi de asemenea tocata
la viteze reduse, fara a fi nevoie sa utilizati o masina de tocat. Dispozitivul de tocat este
excelent pentru prepararea produselor tartinabile. Daca introduceti cuburi de gheata in
recipientul pentru tocat, veti obtine gheata zdrobitd (valabil numai pentru modelele spe-
cificate, care au aceasta functie de zdrobire a ghetii). Puteti sa preparati piureuri din fructe,
asemandtoare la texturd cu inghetata, din fructe congelate. Puteti sa alegeti un recipient
mai mare sau unul mai mic, in functie de cantitatea de ingrediente.

Cu ajutorul telului puteti sa bateti albusuri de oud sau friscd, dar puteti de asemenea sa
omogenizati aluaturi subtiri, creme si sosuri. Dacd, atunci cand gatiti, crema dv. a facut
cocoloase, solutia poate fi utilizarea telului la viteza maxima. De obicei, telul nu doar bate
continutul pana la omogenizare, ci are drept efect cresterea volumului continutului si chiar
transformarea acestuia in spuma. Chiar si produsele care sunt greu solubile in lichide reci
(de exemplu cacao sau zer, in lapte rece) pot fi usor procesate cu ajutorul telului.

Ce NU trebuie sa faceti?

Atunci cand utilizati blenderul de mana, va veti da seama cd o cantitate micd de produs
este la fel de greu de procesat ca si o cantitate mare. Asigurati-va intotdeauna ca dispoziti-
vul este scos din priza atunci cand atingeti lamele cutitelor cu mana. Ingredientele solide,
cum ar fi parmezanul, trebuie sa fie tdiate in bucati mai mici inainte de a fi introduse in
recipientul pentru tocat. Procedati la fel cu alimentele lipicioase, cum ar fi smochinele.

Stiati ca blenderul de mana Philips

- Afost fabricat in anul 1962, iar de atunci a cunoscut o dezvoltare impresionanta?

- Este unul dintre cele mai bine vandute blendere din toatd Europa?

- Multe dintre modele au drept caracteristici puterea mare (pana la 700 W), cutite cu
,dubld actiune”si design de ultima ora?

Recipient pentru tocare

=

Cutit pentru zdrobit gheata

Tel

Cutit cu dubla actiune



D€|ICIU Cu Viﬂete acoperit cu smantana!

4 portii
Pregatire 10 min.
+ preparare 30 min.

2 vinete mari (300 g fiecare)

600 g rosii bine coapte

200 g smantana

6 catei mari de usturoi

O bucata de ghimbir proaspat,
catoaluna

Y2 lingurita de chili mdcinat

sare

ulei de masline

o0 mana de frunze proaspete de
busuioc, potrivit de mari

4 | Mancaruri usoare

Taiati vinetele in cubulete. Folositi o cald cu fundul cat mai gros pentru a incinge 4
linguri de ulei de mésline, in care addugati vinetele. Addugati sare si fierbeti la foc
mic, cu capac, timp de aproximativ 4 minute, amestecand din cand in cand.

Intre timp, tdiati jumatate din cantitatea de rosii in cubulete de aproximativ aceeasi
madrime ca si cele de vinete, apoi tocati restul de rosii in vasul pentru tocat al blen-
derului impreuna cu patru cdtei de usturoi curatati.

Addugati piureul de rosii si cubuletele de rosii peste vinete. Fierbeti la foc mic, cu
capac, timp de 20 minute, fara sa amestecati.

La sfarsit, adaugati chili si ceilalti doi catei de usturoi, zdrobiti. Gustati si addugati
sare, daca este nevoie. Serviti rece, amestecand cu putind smantana si cateva frunze
proaspete de busuioc, mai mari sau mai mici, dupa dorinta.

Truc: De obicei, inainte de a le prepara, presar putind sare peste vinete, pentru a-si
ldsa zeama. Tnsd in vizita pe care am facut-o in Provence, am descoperit c& nu e
neapadrat necesar. In special daca doriti s3 fierbeti vinetele la foc mic, zeama acestora
este binevenitd.



BUCét@'@ de brOCCO“ garnisite cu nuci

4 portii
Preparare 15 min.

300 g broccoli

200 g cuscus

200 ml apa

100 g nuci

60 g parmezan

2 lingurita de scortisoara
Ulei de masline

sare

Fierbeti broccoli la aburi timp de 5 minute. Turnati 200 ml de apa fierbinte peste
cuscus si amestecati cu scortisoara, cu un varf de cutit de sare si cu 2 linguri de ulei
de mdsline. Acoperiti cu un capac si lasati sa stea timp de 5 minute.

Introduceti broccoli gatit intr-un castron cu apa rece, pentru a opri procesul de pre-
parare si pentru ca broccoli sa capete o culoare frumoasd, verde intens. Desfaceti
cateva broccoli si puneti-le deoparte. Tocati restul de broccoli, impreuna cu nucile si
parmezanul, in vasul pentru tocat al blenderului.

Utilizati o furculitd pentru a aera cuscusul si amestecati-l cu broccoli tocat in blen-
der.

Addugati restul de broccoli tocat in bucati mari. Gustati si addugati sare si ulei de
masline, daca este nevoie. Amestecati si serviti.

Truc: Persoanele alergice la nuci pot sa le inlocuiasca cu seminte de dovleac. Pentru
un gust mai interesant, inlocuiti nucile cu seminte de pin prajite.

Mancaruri usoare | 5
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I\/\eri§0r Cu Cimbru merge de minune cu branzd

4 portii Turnati apa peste fructele de merisor si preparati-le intr-o cratita cu capac, la foc
preparare 10 min. mic, timp de aproximativ 8 minute sau pana la evaporarea apei. Merisoarele sunt
suculente si nu se lipesc de fundul cratitei.
200 ml apa
120 g fructe uscate de merisor Puneti deoparte o lingura de merisoare si introduceti restul in vasul de tocat, cu otet
2 linguri de otet balsamic rosu balsamic si apa. Tocati totul cat mai fin.
1 lingura de cimbru proaspat,
maruntit Adaugati cimbrul si restul de merisoare si amestecati.
2 bucati de branza, de tip
Camembert Serviti ca aperitiv, cu felii de branza.

Truc: Amestecul de merisoare se poate lasa in frigider peste noapte, deoarece astfel
va deveni mai dens.

6 | Mancaruri usoare




Ta rtar de tOﬂ reteta “furatd”din Italia

4 portii
Preparare 15 min.
+ marinat 2 ore

400 g ton proaspat (nu
decongelat!)

100 ml suc de lamaie

1 ceapa rosie medie

4 linguri capere

O mana de frunze de rucola,
pentru decorare

Piper proaspat macinat

sare

ulei de masline

Tocati tonul impreuna cu ceapa, folosind vasul pentru tocat la viteza cea mai redusa.
Este important ca amestecul sa nu se facd piure, ci sa ramand doar mici bucati de
ton.

Turnati continutul intr-un castron si amestecati cu sucul de ldmaie, patru linguri de
ulei, 1-2 linguri de sare si lasati la marinat in frigider timp de cel putin 3 ore.

Addugati caperele la tartarul de ton, asezati pe farfurie si stropiti-le cu ulei. Addugati
piper proaspdt macinat si decorati cu rucola.

Povestea din spatele retetei: Nu imi place in mod deosebit carnea cruda sau pes-
tele crud, dar mai demult s-a intamplat sa ne prindd ploaia si sd intrdm intr-un restau-
rant din Cartierul Roman. Specialitatea casei era pestele siam decis sa incerc tartarul
de ton. Gustul deosebit mi-a rdmas intipdrit in minte pentru mult timp... Cand m-am
intors acasa am incercat imediat sd reproduc reteta. ..

Mancaruri usoare | 7



Sa|até Cu CrUthﬂe si gust incredibil!

4 portii
preparare 20 min.

500 g salata verde (2 salate)

1 conserva mare de porumb

2 specialitati ciabatta

8 linguri de parmezan proaspdt
dat pe razatoare

4 linguri de ulei de mésline

sos:

8 linguri de ulei de mésline

8 linguri de sos Worchester

8 linguri de suc de lamaie

1 ceapa mica (de preferinta
esalot)

sare si piper

Mancaruri usoare

Taiati specialitatile ciabatta in cubulete si stropiti-le cu ulei de masline. Asezati-le in-
tr-o tava de copt tapetata cu pergament si coaceti in cuptor timp de 5 minute la
200°C, cu functia grill activatd. Intoarceti cubuletele, amestecati-le si prajiti-le pana
devin aurii, timp de inca 3 minute.

Taiati ceapa si amestecati cu restul ingredientelor, utilizand blenderul pentru a pre-
para sosul.

Rupeti frunzele de salata cu mana si amestecati-le cu sosul. Addugati boabele de
porumb si crutoanele. Amestecati usor, adaugati parmezan si serviti.

Truc: Salatele au dimensiuni diferite si este posibil sa obtineti un rezultat diferit, asa
cum mi s-a intdmplat si mie. De aceea, in retetele mele voi indica intotdeauna can-
titatile de salata in grame, lucru care poate pdrea ciudat la inceput. Orice magazin
are un cantar, cu ajutorul caruia puteti verifica greutatea salatei, putand astfel stabili
cu usurinta dacd aveti nevoie de o singura salata sau de mai multe.



Salaté a|Sberg cu sos de iaurt

4 portii
preparare 15 min.

500 g salata aisberg (1-2 salate)

100 g salata lollo rosso

4 linguri de migdale tdiate
feliute

O cana de creson

sos:

1 iaurt simplu (150 g)

80 g branzd cu mucegai

3 lingurite de miere

O bucata de ghimbir proaspat,
catoaluna

Tocati salata iceberg in fasii si apoi transversal in patrate. Rupeti cu mana salata lollo
rosso in bucati.

Amestecati branza cu mucegai, sfardmata in prealabil, cu iaurtul, ghimbirul (zdrobit
in presa pentru usturoi) si mierea, folosind blenderul, pana cand acestea de trans-
forma intr-un sos omogen.

Taiati cresonul cu foarfecele, prajiti feliutele de migdale (fara ulei) intr-o tigaie. Ames-
tecati usor sosul cu ambele sortimente de salata si asezati in boluri. Presarati cu fe-
liute de migdale si creson.

Truc: Salatele pot fi servite cu paine proaspata, cu felii de paine prajita cu unt sau cu

pesto, sau cu baghete crocante cu usturoi, unse cu o crema tartinabild, preparata din
coaja de ldmaie si ulei de masline.

Mancaruri usoare | 9



4 portii
preparare 15 min.

200 g miez de nuca cocos
proaspata (o nuca de cocos
mica)

2 portocale mari

O mana de frunze de coriandru

4 frunze proaspete de menta

O bucatéd de ardei iute, pentru
gust

2 cdtei de usturoi

sare

10 | Mancaruri usoare

Curatati portocalele de coaja si taiati-le felii, indepartand pielita. Nu aruncati sucul
de portocale care se scurge in urma acestei operatiuni. Tdiati bucatile de portocale
in cubulete.

Scoateti miezul din nuca de cocos sparta si taiati-I in bucati mai mici, daca este ne-
voie, apoi introduceti in recipientul pentru tocat. Addugati ardeiul iute, condimen-
tele si tocati totul.

Adaugati sucul de portocale, sarea si la sfarsit amestecati usor cu bucatile de por-
tocale.
Serviti rece.

Michal a spart nuca de cocos cu ciocanul pe balcon
si, pentru ca arata atat de bine (nuca de cocos, bineinteles), nu am putut sa rezist si
am facut cateva fotografii inainte de a prepara reteta. Michal s-a prabusit pe canapea
ca sa tragd un pui de somn. Diafragma aparatului meu de fotografiat, din cele vechi,
scoate un sunet ascutit de fiecare data cand fac cate o fotografie, care il deranja, insa
in cele din urma a atipit. Dupa ceva vreme, sunetul aparatului era insotit de un alt
zgomot, sforditul lui Michal...



NOFI§OFI de mOZZ&NGHa pe un pat de rucola

4 portii
preparare 5 min.

400 g mozzarella (de preferinta
bulgarasi)

50 g parmezan

25 g rucola

4 linguri de ulei de masline

sare

Introduceti parmezanul taiat in bucatele, rucola, uleiul de masline si %2 de lingurd de
sare in vasul pentru tocat al blenderului. Tocati marunt.

Addugati bulgdrasii de mozzarella scursi de apa sau bucdtile de mozzarella de
mdrime potrivita.

Inglobati-le usor in amestecul de rucola si serviti.

Povestea din spatele retetei: Radka, fotograful meu, urma sé nasca peste cateva
zile si m-am incumetat sa fac fotografiile de una singurd, pentru cateva dintre retetele
noi. Cand m-am dus la magazin ca sa cumpar surse luminoase speciale, vanzatorul
mi-a ardtat cum trebuie sa montez una dintre piesele metalice in cealaltd, recoman-
dandu-mi sa le pilesc acasa, pentru ca acestea sa nu se frece intre ele. A ramas putin
uimit cand i-am spus cd singura pild pe care o am in casa este o pila pentru unghii si
ca nu sunt sigura daca ar fi potrivita pentru o astfel de operatiune. ..

Mancéruriusoare | 11



La DGSCUIt de CréCiUﬂ o poveste cu final fericit

4 portii
preparare 15 min.

800 ml apa

400 g somon, fara pielita si fara
oase

400 g broccoli

nucsoara

sare

ulei de masline (de preferinta cu
gust de [amaie)

12 | Supe

Tocati somonul si broccoli in bucati mici, turnati apa peste somon si broccoli (nu
conteaza daca sunt complet acoperite de apa), addugati sare si fierbeti intr-o oala cu
capac timp de 10 minute.

Puneti deoparte cateva bucati de somon si broccoli, le veti folosi mai tarziu pentru
decor. Addugati sare si nucsoard la restul ingredientelor si amestecati-le in blender.

Turnati in boluri, decorati cu bucati de somon si broccoli si stropiti cu ulei de mds-
line.

Povestea din spatele retetei: Anul trecut nu am mai plecat sa spionam, cum fa-
cem de obicei si in sfarsit ne-am petrecut sarbatorile acasa. Am profitat de timpul
castigat pentru a experimenta in bucatdrie si am creat aceasta supa de peste in Aju-
nul Craciunului...



4 portii
preparare 15 min.

Taiati dovleacul, cartofii si ceapa frantuzeasca in bucati, adaugati apa si condimen-
tele (Iasati deoparte 2-3 varfuri de cutit pentru decor), sarea si fierbeti intr-o oala cu
capac timp de 10 minute, pana se inmoaie.

Amestecati totul cu jumdtate din cantitatea de smantand pana se omogenizeaza si
addugati sare dupa gust. Turnati in boluri, punand in fiecare si o cantitate micd de
smantana. Presarati cu condimentele care v-au rdmas si amestecati usor, de cateva
ori, cu coada unei linguri.

Supa poate fi servita si decorata cu seminte de dovleac prajite.

Gustul de dovleac al aceste supe era foarte puternic.
Tmi amintesc ca am gustat mai demult o supa de dovleac intr-un restaurant din Paris,
era absolut delicioasa si nu avea deloc gust de dovleac, chiar daca sunt 100% sigura
ca acesta era principalul ingredient. Asa cd am continuat sd experimentez si in cele
din urma miracolul s-a produs. Cremos, delicios, deosebit...

Supe | 13



Supa-crema cu branza si ciuperci,chamignon”

pentru campioni mici i mari

4 portii

preparare 15 min.

400 ml supa de legume gata

preparata
400 ml lapte

300 g tulpini de telina, curatate
100 g branza galbena
4 ciuperci,,champignon” mici

(aprox. 60 g)

sare

patrunjel pentru decor

14

Supe

Fierbeti telina tocatd impreuna cu supa de legume si cu putind sare timp de aproxi-
mativ 5 minute, pana cand telina se inmoaie.

Addugati branza taiata si laptele si fierbeti inca 2 minute, pana ce branza se topeste.

Amestecati in blender si turnati supa in boluri. Decorati cu bucdtele de ciuperci si
cu patrunjel.

Povestea din spatele retetei: In versiunea anterioars se formasera cocoloase de
branza, asa cd m-am gandit sd modific cantitétile. Ins& Michael a dibuit bucata de
branza din frigider, chiar dacd am incercat — degeaba - sé 0 ascund cat mai bine. Asa
ca a trebuit sa folosesc alt sortiment de branza, care s-a potrivit cu reteta.



\/a ré Iﬂd |a ﬂé nimeni nu ii poate rezista

4 portii
Preparare 20 min.

11de supa de legume, gata
preparata

400 g conopida

320 g morcovi curatati

100 g branza moale de capra

2 felii de unt

1 lingura de somnisor uscat

1 lingurita de seminte de
chimen-dulce (nu e neaparat
necesar)

sare

Caliti morcovii taiati in felii si conopida in unt. Addugati supa de legume, somnisorul si
sarea si fierbeti timp de 10-15 minute, pand se inmoaie.

Introduceti in blender si amestecati pand se omogenizeaza, turnati in boluri si addugati
branza sfaramata la fiecare portie. Se poate adauga un varf de cutit de seminte de chi-
men-dulce , pentru decor.

Truc: Amestecurile de condiment pe bazd de seminte de chimen-dulce sunt specific
bucdtariei indiene. Semintele au un gust placut, care aminteste de mac, ceapa si piper.

Povestea din spatele retetei: Michael a ajuns acasa infometat, dupa un meci de tenis
si mi-a cerut sd li gatesc ceva cu carne. Nu prea aveam nimic prin congelator care sa se
potriveascd. Dupa ce am aruncat-o mi-am dat seama imediat ca avea nevoie de o supa-
crema hranitoare si usor de facut. Aveam prin firgider niste conopida, morcovi, patrunjel,
telind si sfecld. La inceput am vrut sd le folosesc pe toate, dar in cele din urma am redus
numarul de culori si am preferat o abordare mai ...sobra. Conopida si morcovul combi-
nate aveau culoarea si gustul cautat. Si am avut dreptate, am fost satisfacuta de rezultat
imediat ce am gustat putin din ea. Supa aceasta a fost de ajuns pentru a-l sdtura pe
Michael, iar in tot apartamentul nu se auzea altceva decat plescaitul lui...
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SU pé ,,Era g |aC|a ré” cu avocado picant

4 portii

preparare 30 min. + racire

2 kg rosii

2 linguri de zahar brun
1 linguritd de sare
1 foaie de dafin

Pentru decor:

1 avocado bine copt
1 ceapa rosie mica
Sucul de la o [amaie lime

piper macinat

16 |

Supe

Taiati rosiile in bucati si amestecati cu sarea si zaharul brun, apoi puneti amestecul
intr-o tigaie cu foaia de dafin. Fierbeti la foc mic, intr-o oald cu capac, timp de 30
minute.

Amestecati continutul in oald sau intr-un recipient adanc cu ajutorul blenderului si
apoi treceti totul printr-o sita. Lasati la rece in frigider timp de cel putin 3 ore sau
peste noapte.

Taiati avocado in jumatate, curatati-l de coaja si tdiati-l In cubulete. Amestecati cu
sucul de ldmaie, cu piperul mdcinat si cu ceapa taiata.

Adaugati restul de suc de lamaie la supd si turnati in cani (o alternativa excelenta
pentru boluri sau farfurii de supd). Addugati o lingurd din amestecul cu avocado la
fiecare portie.

Povestea din spatele retetei: Puteti prepara aceastd supd deosebitd cu rosii si
iarna, dar si vara, in functie de timpul pe care il aveti la dispozitie, de sezon si de cat
chef de gatit aveti. Conservele de rosii contin rosii bine coapte si curatate de coaja si
de multe ori salveaza situatia. Daca folositi rosii proaspete, veti avea nevoie de ceva
mai mult timp, insa rezultatul miraculos este cu totul pe mdsura asteptarilor...



4 portii
preparare 15 min.

800 ml supa de legume, gata
preparata, usoara

450 g cartofi curdtati de coaja

150 g praz (tulpina alba)

O felie de unt

sare

8 frunze de busuioc pentru
decor

Taiati cartofii in cubulete si introduceti-i impreuna cu prazul intr-o oala. Adaugati
supa de legume, untul si aduceti la punctul de fierbere. Addugati sare, acoperiti cu
un capac si fierbeti la foc mic timp de 10 minute, pand cand se inmoaie.

Addugati jumdtate din frunzele de busuioc si amestecati cu blenderul pana cand se
transformd intr-o crema. Turnati in boluri, decorati cu restul de frunze de busuioc si
serviti imediat.

O supd-crema excelentd pe timp de iarnd, pentru oricine vrea sd se delecteze

Cu 0 supa-crema consistenta, chiar si fara lapte. Nu e nevoie sd ingrosati supa cu
faind. Supa-crema de legume este,in tendinte”!
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4 portii
preparare 15 min.

800 ml apa

400 g piper galben (2 bucati
mari)

240 g pastarnac curatat (vezi
trucul de mai jos)

2 bucéti de piept de pui

sare

ulei de masline

cimbru pentru decor

18 | Supe

Caliti piperul taiat in bucati si pastarnacul in ulei de mdsline. Adaugati apd, sare si
fierbeti cu capac timp de 10 minute, pana se inmoaie.

Presarati bucatile de piept de pui cu sare, ungeti-le cu ulei si prdjiti-le pe ambele
parti. Taiati bucatile de piept de pui in fasii subftiri.

Amestecati supa in blender pana se transforma in piure, turnati in boluri si puneti
fasii de piept de puiin fiecare bol. Decorati cu cimbru.

Forma pdstarnacului aminteste putin de napi, iar gustul seamdna cu cel al
morcovilor. Rdddcina este de culoare alb-galbuie si este diferita de patrunjel datorita
gustului mai dulceag si a rddacinilor mai robuste.

Uneori in bucatarie se petrec adevarate miracole.
Puneti in oald ingrediente obisnuite, addugati apa creati gusturi deosebite. Aceastd
supa cu piept de pui este si pe gustul domnilor...



Supa-crema cu chimen-dulce pufass

4 portii
preparare 25 min.

1.2 I supa de legume gata
preparatad, usoara

400 g tulpini de chimen-dulce,
curatate

250 g praz

2 felii de unt

ulei de masline

sare

Taiati prazul in rondele, tdiati chimen-dulce ul si ceapa cat mai fin. Lasati deoparte
cateva frunze verzi de chimen-dulce pentru decor.

Incalziti patru linguri de ulei de masline cu untul si cdliti legumele timp de aproxi-
mativ 3 minute.

Addugati supa de legume, sare si fierbeti la foc mic intr-o oald cu capac timp de 20
minute.

Amestecati cu blenderul pana cand se omogenizeaza si are consistenta unei creme,

iar daca este necesar adaugati putind apa pentru a obtine consistenta dorita.
Turnati in boluri si decorati cu frunze de chimen-dulce .
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Supé de pOrumb decorata multicolor

4 portii
preparare 10 min.

500 g porumb congelat

500 ml apa

100 ml smantana

2 linguritd de condimente a la
Provence

sare

pentru decor:

un sfert de ardei rosu

5 ceapa verde

30 g porumb decongelat

20 | Supe

Turnati apa peste porumb (cu exceptia celui folosit pentru decor), addugati condi-
mentele a la Provence si aduceti amestecul la fierbere.

Taiati ardeiul in cubulete si taiati ceapa verde in rondele. Turnati apa fierbinte peste
restul de boabe de porumb si l3sati s se decongeleze. Scurgeti de apa.

Cu ajutorul blenderului, transformati supa, la care ati adaugat smantana si putina
sare, intr-o crema omogend. Adaugati sare dupa gust.

Puneti in farfurii si decorati fiecare portie cu ardei taiat cubulete, ceapa si porumb.

Povesten din spatele retetel Intr-una din serile In care eram prinsa cu maratoa-
nele mele fotografice, i-am aratat lui Michael, care abia se intorsese acasa, pozele cu
,creatiile”mele, una dupa alta. Aratau exceptional, iar gustul era pe masurd. Comen-
tariul lui a fost ca i-a luat locul cainelui nostru Wifi, care ne ajuté de obicei sé scapam

de ce mai ramane prin frigider...



SU pé,,|aC de COFIaﬂdrU" Cu spirit vesnic verde

4 portii preparare
20 min.

300 g spanac

300 g cartofi, curatati de coaja
2 maini de coriandru proaspat
1 lingurita de curry

sare

jaurt cremos sau smantana

Taiati cartofii si puneti-i in oald, adaugati apa si aduceti la fierbere. Adaugati sare si
fierbeti timp de 10 minute. Addugati spanacul si fierbeti pentru incd 5 minute. Nu
amestecati spanacul, lasati-l sa stea la suprafata apei, astfel va fierbe la abur, este
suficient.

Amestecati supa cu ajutorul blenderului, fie in oald, fie intr-un recipient inalt, pana
cand are consistenta unei creme. Adaugati coriandrul, condimentele si amestecati
din nou cu blenderul. Addugati sare dupa gust.

Cand serviti, addugati o lingura de iaurt sau de smantand, amestecand usor si
presdrati cateva frunze de coriandru pe deasupra, pentru decor.

Truc: In unele retete mentionez la ingrediente apa si nu supa gata preparata. Nu

este o greseala. In unele cazuri supa gata preparatd poate afecta gustul anumitor
ingrediente si ar fi pacat.
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COtha” de,,SCOiCi de mare”din Marea Mediterana

4 portii
preparare 15 min.

400 g paste ,scoici”

400 g rosii

120 g telina

100 g cartofi curatati de coaja (1
cartof mai mic)

50 g masline fara samburi

1 ceapa medie

4 linguri nuci

sare

ulei de masline

frunze de patrunjel pentru decor

22 | Feluriprincipale

Fierbeti pastele conform instructiunilor de pe pachet.

Introduceti telina, morcovii, rosiile si ceapa in vasul pentru tocat al blenderului si
tocati pana cand continutul are consistenta unui sos.

Adaugati putin ulei si sare. Amestecati sosul cu pastele scurse de apa.

Puneti pastele pe farfurii, presarati felii de masline, nuci tdiate mdrunt si decorati cu
frunze de patrunjel.

Truc: Nu va ingrijorati daca ingredientele nu trebuie sa fie gatite pe foc. Consistenta
putin crocanta astfel obtinuta se potriveste acestui tip de sos. Totusi, daca doriti, pu-
teti gati pe foc acest sos, dupa ce l-ati amestecat cu blenderul.



FGSU N CU SOmaon i poti manca si din priviri

4 portii
preparare 15 min.

2 fileuri de somon (de preferinta
fara pielita sau oase)

500 g fasole verde

sare

SOS:

400 g castraveti

4 linguri de iaurt cremos, cu
consistenta mai densa

2 linguri de mustar de Dijon

sare

Adaugati sare fileurilor de somon si introduceti-le intr-o tava de copt, acoperita cu
folie de aluminiu. Coaceti-le in cuptor timp de 15 minute la 200°C (220°C in cuptoare
cu curent de aer cald).

Fierbeti la abur fasolea verde, timp de 3-5 minute.

Introduceti castravetii tdiati cubulete in vasul pentru tocat al blenderului si tocati-i.
Scurgeti o parte din zeama. Addugati mustar, o lingura de sare, iaurt si amestecati
totul din nou pentru omogenizare.

Turnati acest sos pe farfurii, asezati fileurile peste sos si serviti cu fasole verde.

Povestea din spatele retetei: Am preparat aceasta reteta si, cum md pregdteam
sa fac fotografiile, am pus deoparte cateva pastdi de fasole verde, pentru ca vroiam
sé le aranjez pe farfurie in functie de cum ardtau prin obiectivul aparatului. Tnsd
cand m-am intors, fasolea verde disparuse, iar Michael avea gura plind. Explicatia lui
a fost ca stateau acolo, parasite... Din fericire, aranjasem majoritatea pastdilor pe
farfurii, dar in acel moment mi-a venit sa il mananc...
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Burgeri din carne de curcan cu castane

gustosi si suculenti
4 portii
preparare 30 min.

800 g cartofi

500 g piept de curcan

400 g telina (raddcini curatate)

200 g castane comestibile, fierte
si curatate de coaja

100 g bacon

sare

piper

ulei de masline

frunze de salata pentru decor

24 | Feluriprincipale

Tocati telina, carnea, baconul si castanele (se poate si separat) in vasul pentru tocat
al blenderului. Este bine sa folositi viteze mai mici la inceput si sa mdriti viteza doar
daca este necesar.

Addugati sare si piper, iar daca amestecul este prea uscat, adaugati o lingura de apa.
Formati burgerii si prajiti-i pe ambele pérti in ulei de masline, la foc mic.

Serviti cu cartofi natur sau cu piure de cartofi i cu salata.

Truc: Incercati sd adaugati in aceastd compozitie o pard micd, curatatd de coajd si
datd pe rdzdtoare. Amestecul poate fi copt si in cuptor, intr-o tava unsa cu ulei, dupa
ce ati format un cilindru din compozitie.

Povestea din spatele retetei: Sunt foarte aiuritd si am uitat sa adaug usturoi si con-
dimente in compozitie. Planuisem sd adaug si pesmet si un ou, insa cum compozitia
era maleabild si fara ele, nu le-am mai adaugat. Toate aceste coincidente au garantat
rezultatul perfect - nu chiftele obisnuite, ci burgeri deliciosi! Nici mdcar Michael nu
a ghicit delicioasele ingrediente...



Specialitate delicioasa cudovieac

4 portii
preparare 30 min.

600 g dovleac curatat (de
preferinta sortimentul
Hokaido)

400 g orz cu bobul mic

120 g creméd de branza
tartinabila

1 ceapa frantuzeasca (esalot)

O felie de unt

sare

ulei de masline

2 linguri de cimbru curatat

Tocati dovleacul in bucatele mici si puneti-l intr-o oald, adaugati apa si fierbeti pen-
tru aproximativ 10-15 minute, pand cand se inmoaie.

Caliti ceapa frantuzeasca taiata marunt in putin ulei, adaugati orzul si amestecati.
Addugati supa gata preparata si fierbeti intr-o oala cu capac, la foc mic, timp de 20
minute.

Scurgeti dovleacul de apa si introduceti jumatate din cantitate, impreuna cu crema
de branza, in vasul pentru tocat al blenderului. Tocati marunt. Amestecati piureul de
dovleac cu orzul. Addugati sare dupd gust si amestecati cu cimbrul si cu restul de
cubulete de dovleac. Serviti imediat.

Truc: Sortimentul de dovleac Hokaido este diferit prin aceea ca nu trebuie curatat

de coaja. Tot ce trebuie sa faceti este sa fi indepartati semintele. Coaja se inmoaie la
gatit.

Povestea din spatele retetei: Mi-am spus mai demult ca trebuie sé readuc in actu-
alitate folosirea orzului, aproape uitat. Felul acesta de mancare poate fi preparat fara
probleme cu orez, insd orzul are un sarm aparte. Un sarm delicios, chiar...
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PaSte CUu Sparaﬂgh€| Si SOS pesto cu NUCi

4 portii
preparare 15 min.

1 kg sparanghel verde

400 g paste

100 g nuci

6 linguri de ulei de masline
4 catei de usturoi

2 linguri de patrunjel tocat
sare

26 | Feluriprincipale

Fierbeti pastele conform instructiunilor de pe pachet.

Taiati partea inferioara (cam o treime) a tulpinilor de sparanghel si utilizati-le intr-o
supa de exemplu. Taiati sparanghelul care ramane in bucati cu lungimea de aproxi-
mativ 2-3 cm si fierbeti la aburi timp de 10-15 minute, pand se inmoaie.

Introduceti nucile, usturoiul, patrunjelul, uleiul de masline si o lingura de sare in
vasul pentru tocat al blenderului si tocati mdrunt.

Amestecati pastele scurse de apa cu sosul pesto cu nuci si amestecati usor si spa-
ranghelul. Addugati ulei de masline dupa gust si puneti pe farfurii.

Truc: Acest fel de mancare poate fi preparat si cu sparanghel alb, insa ar fi o bucurie
doar pentru simtul vizual. Sparanghelul verde are avantajul ca nu necesita curatare.



PUi Cu méS“ne pe gustul tuturor

4 portii
preparare 10 min.
+ coacere 40 min.

800 g cartofi noi

4 bucdti de piept de pui

50 g masline fara samburi
40 g paine prajita, fara coaja
4 catei de usturoi

O mana de patrunjel

ulei de masline

chimion

sare

Presarati sare peste pieptul de pui si puneti-le intr-o tava de copt. Acoperiti tava cu
folie de aluminiu si dati la cuptor timp de 25 minute la 200°C (220°C in cuptoare cu
curent de aer cald).

Taiati cartofii in bucati si fierbeti-i in apa cu sare si chimion.

Introduceti painea prdjita (rupta in bucatele mici), usturoiul, maslinele, patrunjelul si
4 linguri de ulei de masline in vasul pentru tocat al blenderului. Taiati totul marunt,
la viteza medie.

Puneti acest amestec peste carnea care a fost data la cuptor, in strat potrivit de gros,
stropiti cu ulei si dati din nou la cuptor, fard capac, timp de 10-15 minute, pana cand

amestecul de deasupra capdta o culoare aurie.

Serviti cu cartofi fierti.
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Peste cu salata de chimen-dulce pentu e de vars

4 portii

preparare 15 min.

4 fileuri de peste fara oase (de
exemplu Pangasius Tilapor)

600 g rosii bine coapte

400 g de tulpini de chimen-

dulce, curatate
50 g parmezan
o mana de rucola
jumatate de lamaie

sare

ulei de masline

28

Feluri principale

Prajiti fileurile de peste sarate pe ambele parti in putin ulei de masline, pana cand
devin aurii.

Taiati rosiile felii. Introduceti chimenul-dulce si parmezanul tdiate in vasul pentru
tocat al blenderului si tocati la viteza medie. Addugati rosiile si chimenul dulce in
bol si amestecati. Addugati sare dupa gust. La sfarsit, adaugati ulei de masline si
rucola, fara sa amestecati.

Puneti salata pe farfurii si serviti cu pestele prdjit stropit cu suc de lamaie.

Povestea din spatele retetei: Din nou, am fost obligata sa improvizez cand am
facut fotografiile. Am folosit o perie speciald pentru a stropi preparatul cu ulei, un
betisor cu vatd pentru a sterge cateva picaturi rebele si oglinda de la o pudrierd nou-
noutd, pentru ca aveam nevoie de o oglinda mica, care sa reflecte lumina lampii din
colt, si cum nu am gdsit nicio altd oglinda prin casa. ..



CU rcan au r| U cu crema de branzs Cheddar

4 portii
preparare 15 min.

800 g de cartofi

4 felii de piept de curcan

150 g branza cheddar galbeng,
maturata

100 g de iaurt cremos alb

1 lingurd de Mustar de Dijon

1 lingura de frunze de cimbru,
tocate

sare

piper

ulei de masline

Taiati cartofii spalati in opt, amestecati-i cu 4 linguri de ulei de masline si asezati-i pe
o tava de copt, tapetata cu pergament. Addugati sare si coaceti in cuptor timp de
aproximativ 20 minute la 230°C (250°C pentru cuptoarele cu curent de aer cald).

Ungeti pieptul de curcan cu ulei, addugati sare si piper si caliti-l pe ambele parti,
intr-o tigaie.

Introduceti bucdtelele de branza tdiata, mustarul si iaurtul in vasul pentru tocat al
blenderului. Tocati panad cand consistenta amestecului este tartinabild si addugati

cimbru (pastrati cateva frunze pentru decor).

Acoperiti pieptul de curcan fierbinte cu aceasta crema de branza Cheddar, presarati
cu restul de cimbru si serviti cu cartofi copti.

Truc: Puteti sd dati la cuptor feliile de curcan acoperite cu crema de branzd timp de
aproximativ 5 minute.
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Frigarui condimentate din peste cumies picant

4 portii
preparare 20 min.
+ marinat 30 min.

4 fileuri de pangasius

300 g orez (incercati orezul
rosu, pentru un aspect mai
interesant)

100 ml suc de portocale,
proaspat preparat (dintr-o
portocala mare)

4 linguri de ulei de masline

1 lingurd de coaja de portocala,
datd pe razatoare

2 catei de usturoi

O bucatd de ardei iute

O mana (potrivita ca mdrime) de
coriandru proaspat, sare

30 | Feluriprincipale

Fierbeti orezul conform instructiunilor. Orezul rosu fierbe mai greu, dureaza aproxi-
mativ 30 minute. Puneti deoparte orezul fiert si pastrati-l cald.

Introduceti coriandrul (inclusiv tulpinile, dar fard radacini), usturoiul, ardeiul iute,
coaja de portocald, jumadtate din sucul de portocale, o lingurd de sare si ulei in vasul
pentru tocat al blenderului. Tocati bine si amestecati cu restul de suc de portocale.

Taiati fileurile in bucati cu latimea de 2 cm. Impaturiti bucatile si puneti-le pe fri-
garui.
Puneti frigaruile intr-o tigaie, acoperiti-le cu marinata si ldsati-le la rece in frigider

timp de cel putin 30 minute .

Acoperiti tigaia cu frigdruile cu folie de aluminiu si dati la cuptor, care a fost incalzit
in prealabil, timp de aproximativ 15 minute la 200°C (220°C pentru cuptoarele cu
curent de aer cald).

Serviti frigdruile cu orez si stropiti-le cu sosul care s-a adunat in tigaie.



QU |Che Cu busuioc

4 portii
preparare 20 min.
+ coacere 45 min.

250 g fdina fin cernuta
150 g unt
3 linguri apd rece

umplutura:

900 g dovlecei

250 g branza Ricotta

200 g branza Emmenthal
1 ceapa mare

2 albusuri de ou

8 frunze mari de busuioc
sare

piper

ulei de masline

Preparati aluatul si [asati-I la rece timp de 30 minute .Prdjiti ceapa tdiata marunt cu 4
linguri de ulei de mdsline. Taiati dovlecei in bucati si fierbeti-i la abur pana se inmoaie.
Utilizati vasul pentru tocat al blenderului pentru a toca dovleceii pana se transforma
in piure, amestecati cu Ricotta si ceapa calita, addugati sare si piper .

Puneti aluatul pe o suprafatd pudrata cu faina si acoperiti-I cu folie pentru alimente
(nu se va lipi de facdletul pentru aluat). Rulati aluatul peste folia pentru alimente,
formand un cerc, cu un diametru mai mare decat cel al unei tarte. Introduceti aluatul
in forma de copt si formati marginile cu mana.

Addugati bucatele mici de branza, busuioc rupt cu mana si albusurile de ou batute
in compozitia cu dovlecei. Intindeti aceastd compozitie pe aluat. Coaceti timp de
aproximativ 45 minute la 180°C (160°C pentru cuptoarele cu curent de aer cald),
pana cand suprafata are o culoare aurie. Serviti cu salata.

Povestea din spatele retetei: In acel week-end am fost singurd acasd si m-am
simtit extraordinar. Am dat muzica la maxim, am cantat (nu a tipat nimeni la mine)
si am gatit. Am avut si pentru cine sa gatesc. Prietena mea a venit in vizitd si acesta a
fost unul dintre felurile de mancare servite.
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Prajitura marmorata cu compozitie crocanta

te face sa dansezi!

Aproximativ 15 bucati
preparare 20 min.
+ coacere 10 min.

200 g alune

200 g fdina cernuta fin

160 g unt pentru ungerea
formelor

160 g zahar

32 | Dulciuri

Introduceti alunele cu cateva bucatele de unt in vasul pentru tocat al blenderului si
tdiati-le In bucati potrivite ca marime. Addugati faind si zahar si amestecati din nou,
pana cand obtineti o pasta crocanta.

Ungeti formele cu unt, introduceti umplutura in forme apédsand usor si neteziti
suprafata. Nu umpleti formele complet, pentru a putea scoate prajiturile cu usurinta.
Coaceti timp de aproximativ 10 minute la 200°C (220°C pentru cuptoarele cu curent
de aer cald ).Lasati formele sa se rdaceascd, timp de aproximativ 5 minute. Scoateti
prdjiturile din forme cu atentie si ldsati-le sa se rdceascd pe o tava.

Truc: Prajiturile pot fi servite fie pudrate cu zahdr, fie acoperite cu un sos de ciocolata
neagrd topita.

Povestea din spatele retetei: Initial am folosit aceasta compozitie pentru prajituri
marmorate ca glazura pentru felii de pere, care au fost apoi coapte in cuptor. E ne-
maipomenita la gust! Insd intr-o zi, cum Tmi rAmdsese niste compozitie, am dat-o la
cuptor separat. Rezultatul a fost surprinzator. Nu numai cd si-a pastrat consistenta
fara sa fie nevoie sé adaug oug, dar gustul de alune este de-a dreptul incantator.
Puteti modifica aceasta retetd dupa dorinta.



D€|ICIU CU MAcC vavainsenina ziua

4 portii
preparare 20 min.
+ racire 2 ore

400 g morcovi curatati

400 ml lapte de cocos (1 cutie)

50 g zahar

4 bucédti de condiment universal
(allspice)

1 lingura de seminte de mac,
nemadcinate

Taiati morcovii rondele si fierbeti-i la abur timp de 15 minute.

Introduceti morcovii moi intr-un recipient fnalt si amestecati-i cu laptele de cocos,
cu zaharul si cu condimentul universal allspice, dupa ce I-ati maruntit intr-un mojar.

Ldsati recipientul cu crema la rece timp de 2 ore.

Prdjiti usor semintele de mac intr-o tigaie, pentru a fi mai crocante. Adaugati se-
mintele de mac la crema si turnati compozitia in pahare joase. Serviti imediat.

Truc: Puteti sa fierbeti morcovii si in apa, insa atunci cand sunt preparati la abur
pastreazd mult mai multe vitamine. In cazul in care copiii dv. refuzi sd manance
morcovi, incercati sa pregatiti acest amestec colorat si atrdgdtor si va garantez ca fl
vor termina imediat.
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Clé“te dlﬂ hr|§Cé CU capsuni si menta

4 portii
preparare 25 min.

clatite:

150 ml chefir gros sau lapte
batut

100 g faina de hrisca, cernuta fin

1 ou mare

Y2 lingurita de praf de copt

Un varf de cutit de sare

Ulei de floarea-soarelui

umplutura:

200 g capsuni bine coapte
125 g crema de branza

25 g zahdr de struguri
Cateva frunze de menta

34 | Dulciuri

Turnati chefirul intr-un container inalt, addugati oul si fdina amestecatd cu sare sicu
praful de copt. Utilizati telul pentru a prepara un aluat mai gros si bine omogenizat.

Adaugati lapte daca aluatul este prea gros (ou mai mare sau lapte mai subtire).

Incalziti pe foc o tigaie teflonatd si ungeti cu putin ulei. Turnati amestecul, formand
cateva clatite mici si lasati-le sa se rumeneasca pe ambele parti.

Amestecati crema de branza cu zahar. Curatati capsunile de tulpini si taiati-le felii;
tdiati capsunile mai mari in bucatele mai mici. Tocati menta marunt.

Acoperiti clatitele calde cu aceasta crema de branzd, decorati cu cdpsuni si presdrati
cu menta. Serviti imediat.

Truc: Incercati s& utilizati mascarpone in loc de crema de branza si veti obtine o
compozitie mai cremoasd si mai consistenta.



BU|€t€ de Ca|Se cu nuci Caju

Aproximativ 25 bucati
preparare 20 minute

200 g caise uscate

100 g ciocolatd alba

100 nuci Caju crude, nesarate
60 g ghimbir dulce, uscat

Turnati apa fierbinte peste caise si lasati-le sa stea timp de 5 minute. Scurgeti caisele
si [asati-le sa se raceasca.

Introduceti caisele, patratele de ciocolatd, nucile Caju si ghimbirul in vasul pentru
tocat al blenderului. Tocati marunt pana cand obtineti o pasta groasa, lipicioasa.

Folositi o lingurita pentru a lua compozitie din recipient si formati bulete cu mana.
Introduceti fiecare buletd intr-o hartie pentru prdjituri. Acestea pot fi pastrate intr-o
cutie de plastic timp de cateva zile.

Truc: Aceste bulete sunt o tratatie excelentd si sdndtoasa si pot fi si o idee insolita de

cadou, dacé le inveliti in celofan. Incercati sa inlocuiti ciocolata cu martipan. Puteti
cumpara caise, nuci Caju si ghimbir de la orice magazin care vinde fructe uscate.
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p LaCU | au r| U” Cu branza proaspdta

4 portii
preparare 15 min.
+ racire 2 ore.

galuste:

125 g branza proaspatd, cu
continut scazut de grasime

125 ml frisca

2 linguri de zahdr (normal sau
pudrd)

1 lingurita de scortisoara

Un varf de cutit de sare

Sos de caise:

700 g caise fara samburi (de
preferinta foarte coapte)

50 g zahar

36 | Dulciuri

Taiati caisele in bucatele, amestecati cu zahar si fierbeti la foc mic intr-o oala cu capac
pentru aproximativ 10 minute. Daca sunt destul de coapte si moi, nu va fi nevoie sa
addugati apd.

In cazul in care caisele fierte nu s-au transformat in piure, utilizati blenderul. Adaugati
zahdr dupa gust, insa tineti minte ca sosul trebuie sa fie usor amarui, deoarece gustul
va fi atenuat de gaélustele dulci. Lasati amestecul sa se raceasca in frigider.

Folositi telul blenderului pentru a bate frisca pana se intareste. Adaugati branza, za-
harul, scortisoara, un varf de cutit de sare si bateti din nou. Introduceti in frigider.

Dupa ce lasati la rece 2 ore (puteti |3sa la rece si peste noapte), turnati sosul de caise
pe farfurii si decorati cu galustele de frisca. Acestea pot fi formate foarte usor cu
ajutorul a doua linguri.
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Ta rté ,,Cryba by” Cu aﬁ ne si cu un strop de lamaie

preparare 20 min.
+ racire peste noapte

300 g biscuiti (de preferinta
integrali)

50 g migdale

120 g unt

Umplutura :

750 g branza proaspata

250 g lapte condensat dulce

150 g afine + afine pentru ornare

50 ml apa

30 g nuca de cocos datd pe
razatoare

2 linguri gelatina pudra

Coaja si sucul de la o lamaie

Introduceti biscuitii si migdalele in vasul pentru tocat al blenderului si tocati mdrunt.
Addugati unt si repetati procesul. Puneti amestecul de biscuiti pe fundul unei tavi de
préjituri cu diametrul de 24 cm (dupa ce ati aplicat pergamentul pentru copt) si for-
mati marginile, folosind un pahar inalt, fara model. Coaceti timp de 8 minute la 180°C
(160°C pentru cuptoarele cu curent de aer cald ). Lasati sa se raceasca

Amestecati gelatina cu apa si cu sucul de lamaie si ldsati sa se dizolve complet in apa
fierbinte. Amestecati branza, laptele condensat, nuca de cocos si coaja de lamaie.
Amestecati gelatina dizolvaté si turnati jumatate din umpluturd in forma. Presarati
afine peste umplutura si turnati restul de crema deasupra. Lasati sa se raceasca peste
noapte. Ornati cu restul de afine inainte de a servi.

Povestea din spatele retetei: In timp ce ficeam fotografiile, Radka, fotograful meu,

mi-a spus ca aceasta prajitura fi aminteste de rimelul unei fete, care s-a intins pe ob-
raz din cauza lacrimilor. Si uite-asa mi-a venit numele:,prdjitura crybaby cu afine’..
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G USta re Ccu SmOCh | ne pentru cei mari si pentru cei mici

4 portii
preparare 10 min.
+ inmuiat 24 ore

350 ml apa

100 g smochine uscate

50 g mere uscate fara coaja

2 linguri de suc de lamaie

2 linguri de rom

2 iaurturi cremoase albe (300 g
n total)

38 | Dulciuri

Spalati bucatile de mere uscate si smochinele cu apa calda. Taiati smochinele si pu-
neti-le intr-un bol impreund cu merele si adaugati apa. Lasati-le la rece peste noapte
in frigider.

Amestecati toate ingredientele folosind blenderul, pana la obtinerea unei compozitii
omogene. Amestecati cu sucul de lamaie si cu romul.

Puneti amestecul de fructe si iaurtul in boluri, in straturi si amestecati usor, in cerc.

Truc: Daca va plac bucatelele de fructe mai mari, puteti sa folositi vasul pentru tocat
al blenderului si sa addugati mai putina apa in care ati inmuiat merele si smochi-
nele. De asemenea, puteti prepara un piure fin amestecand mere uscate cu fructe
de merisor uscate.



Tﬂg hetaté Cu SCOF§I§Oaré ,Specialitatea eschimosului”

4 portii
preparare 5 min.
+ congelare peste noapte

400 ml lapte rece

2 banane mari, bine coapte

1 linguritd de scortisoara sau de
cardamom

Puneti bananele curatate in frigider, pe o tava. In ziua urmatoare, tdiati bananele in
cuburi (dacd congelatorul dv. este setat la o temperaturd foarte scdzuta, lasati-le sa
se dezghete putin) si introduceti-le in vasul pentru tocat al blenderului; tocati-le
marunt. Amestecati imediat cu laptele si cu scortisoara.

Turnati inghetata densa astfel obtinuta in pahare (de preferinta reci, tinute in frigider
inainte) si serviti imediat.

Truc: Puteti inlocui laptele, complet sau partial, cu frisca racita, astfel veti obtine o
inghetatd si mai consistenta.

Povestea din spatele retetei: Stiu ca nu s-a gandit nimeni sa congeleze bananele,
pentru ca bananele sunt,de sezon"tot timpul. Totusi, sa incercam sa fim ingeniosi si
sa ne largim orizonturile. Pdmantul se va cutremura, veti ameti si veti gusta dintr-o
bucdticd de rai...
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M|gda|e Cu m|ere veti deveni dependent de ele

4 portii
preparare 10 min.

100 g migdale crude, nedecojite

60 g miere

4 linguri de apa

Va lingurita de arome pentru
turta-dulce

Un varf mare de cutit de sare

40 | Dulciuri

Puneti migdalele intr-o tava de copt si prdjiti-le In cuptor timp de 10 minute la 180°C
(200°C pentru cuptoarele cu curent de aer cald ).

Puneti migdalele prdjite in vasul pentru tocat al blenderului si mdruntiti-le timp de
30 secunde la vitezd maxima. Adaugati mierea, apa si aromele si amestecati din nou
pand obtineti o crema.

Puteti unge cu aceasta cremd pdinea prdjita sau sa o mancati asa, simpla. Puteti
adduga si piure de mei sau de hrisca, dupd gust .

Crema se va intari dupa ce o dati la rece (insa nu isi va pierde gustul) si o puteti pastra
in frigider pentru cateva zile.

Truc: Aceasta crema poate fi preparatd dintr-un amestec de nuci (de exemplu alune
de padure, migdale, alune de pamant, nuci Caju) si arome (scortisoard, ghimbir sau
cuisoare), alternativ.



I\/\iC-derﬂ Tﬂtr-O bUleté plin de energie

30 bucati Prajiti semintele si fulgii de ovaz, amestecand continuu, pe foc mediul intr-o cratita

preparare 20 min. mare. Continuati s& amestecati chiar si dupd ce auziti ca semintele au inceput sa
pocneascd. Cand observati cd semintele au inceput sa aibd o culoare aurie, turnati-le

200 g curmale moi, fara samburi intr-un bol imediat (nu le ldsati in cratitd, se pot arde si devin amare la gust).

4 linguri de fulgi de ovaz

4 linguri de seminte de dovleac Tocati curmalele marunt folosind vasul pentru tocat al blenderului. Veti obtine o

4 linguri seminte de floarea pasta lipicioasa.

soarelui
4 linguri de seminte de susan Amestecati cu o lingurd compozitia de curmale cu semintele fierbinti, intr-un bol. La
4 linguri de seminte de in inceput e destul de dificil, insa curmalele se vor inmuia de la semintele calde si se vor

amesteca fard probleme.
Luati bulgarasii de compozitie cu lingura si asezati-i pe o farfurie la racit.
Truc: Bulgdrasii de curmale sunt excelenti atunci cand sunt proaspat preparati, de-

oarece semintele sunt crocante. Totusi, sunt deliciosi si a doua zi, asta daca va mai
ramane vreunul...
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4 portii Turnati sucul de portocale si de morcovi intr-un recipient inalt, addugati crema de
1 portie = 250 ml branza, ghimbirul tocat marunt (sau doar sucul, dupd ce il stoarceti in presa pentru
usturoi). Bateti amestecul cu telul.

Addugati miere dupa gust. Daca ati folosit morcovi si portocale dulci, nu va fi nevoie sa
adaugati zahdr. Turnati in pahare si serviti imediat, ca mic-dejun sau gustare hrdnitoare
si racoritoare.

Dacd vreti sa preparati sucurile de fructe cu ajutorul unui storcator de fructe, veti
avea nevoie de aproximativ 5 portocale si aproximativ 1.2 kg de morcovi. Credeti-ma
pe cuvant, rezultatul este mult mai delicios fatd de sucul de portocale concentrat.

Vreti sa stiti cum m-am descurcat cu fotografiile fa-
cute acasa? De minune. As putea sa lucrez in pijamale toata dimineata si nimeni n-ar
avea nimic de spus. Nu trebuie s& mai mut electrocasnicele, ustensilele siingredientele
pana la studio, singura problema ar fi ca sufrageria noastra s-a transformat peste no-
apte intr-un studio foto. Peste tot numai reflectoare si cabluri. Intr-o pauzd, mai-mai ca
am ddramat unul dintre reflectoarele noi cu una dintre figurile mele precise de dans...
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Fru m Usete rece inghetata racoritoare

4 portii
1 portie =250 ml

600 ml suc proaspdt de sfecla
(nu cu arome)
400 g inghetata de vanilie

Turnati sucul de sfecla intr-un vas inalt, addugati inghetata (ldsati deoparte 2 cupe
pentru ornare) si bateti-le usor cu telul.

Turnati in pahare si decorati fiecare portie cu restul de inghetata. Serviti imediat cu
o lingura.

Truc: Ingredientele folosite pentru a prepara aceasta bauturd sunt obisnuite, insa
acesta este unul dintre acele cazuri in care,mai putin inseamna mai mult”. Simplu in-
seamna frumos, puternic si delicios! Daca aveti un storcator de fructe, puteti prepara
sucul de sfecla chiar dv. Dintr-o sfecld mare puteti obtine aproximativ 200 ml de suc.
Sucul poate fi cumparat si din magazine.
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SaVOare de iamé CU coacaze rogii

4 portii
1 portie =250 ml

400 ml suc de mere

350 g ananas dulce, bine copt

165 ml lapte de cocos (1 cutie
micad)

50 g coacaze rosii (pot fi si
congelate)

44 | Bauturi

Turnati sucul de mere intr-un vas inalt, adaugati feliile de ananas si laptele de cocos.
Amestecati totul cu blenderul, pana la obtinerea unui amestec omogen.

Lasati departe cateva coacdze pentru ornare si puneti restul in vas. Amestecati din
nou.

Turnati in pahare si ornati cu coacdze. Serviti imediat.

Truc: Daca folositi coacaze congelate. Nu este nevoie sa le dezghetati inainte de
amestecare. Puteti folosi si zmeurd ca alternativa la coacaze. Daca vreti ca bautura sa
fie rece, utilizati ingrediente racite in prealabil. Daca introduceti amestecul in frigider,
ingredientele se vor separa, afectand aspectul bauturii. Daca aveti la indemana un
storcator de fructe, puteti sa va preparati singura sucul de mere. Dintr-un kg de mere
se obtine o cantitate de 400 ml de suc.



Nectar de pere bt spuma

4 portii
1 portie =300 ml

500 ml de apd minerala
carbogazoasa rece

4 nectarine bine coapte (400 g
pulpd)

2 pere mici moi (200 g pulpa)

Introduceti perele si nectarinele tdiate cubulete intr-un vas inalt, addugati apa
minerald si amestecati cu blenderul pana cand amestecul este omogenizat.

Turnati bautura in pahare si serviti imediat.

Truc: Combinatia de banane, ananas dulce si apa minerald rece are un gust deose-
bit. Apa minerald carbogazoasa da bauturii o consistenta deosebita, ca si cum ar fi
batutd.

Povestea din spatele retetei: Pentru prima datd, Radka si cu mine am incercat
sd mancam ceva in timp ce fdceam fotografii cu bduturile, pentru ca nu prea eram
atrase de cojile de fructe. Am cumparat paine crocanta de la o brutarie din apropiere
si asa ne-am tinut pe picioare. Mai tarziu, cand analizam fotografiile pe calculator,
in timp ce mancam niste paine cu unt, prietenul meu patruped, Wifi, s-a furisat pe
langa mine, cersind ceva de mancare, asa ca am fost nevoita sa impart cu el delica-
tesa’ La inceput am crezut ca se gudura pentru absolut orice, insa se pare ca delica-
tesa mea chiar a fost pe gustul lui.
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\/|ﬂ ﬁel’t de CU|Oar€a ﬂOptII va va innebuni simturi

4 portii
1 portie =225 ml

400 ml suc de portocale

400 ml vin rosu

100 g prune uscate

2 linguri de mac mécinat

1 lingurita de condimente
pentru turta-dulce/scortisoara

46 | Bauturi

e

Puneti toate ingredientele intr-o oala si aduceti la fierbere.

Luati oala de pe foc si lasati sé se raceasca timp de 15 minute. Folositi blenderul
pentru a amesteca bine continutul si serviti imediat.

Truc: Dacad preparati aceasta bauturd pentru copii, inlocuiti vinul cu apa.

Povestea din spatele retetei: Nu prea ma,inteleg” eu cu bauturile alcoolice. Am
facut mai demult un efort si mi-am inceput cura de dezintoxicare cu o sticla de vin
rosu (prescris de prietenul meu, expertul), care mi-a fost luata din mana dupa doua
pahare. Dupd aceea stateam pe scaunul de la toaleta si radeam, in timp ce md uitam
cum se desface sulul de hartie igienica pe care il tot roteam... Michael s-a vazut obli-
gat sa imi sara in ajutor si sa ma exileze in pat, ca sa ma opreasca. lata de ce folosesc
cantitati foarte mici de alcool in toate retetele mele...



COtha” de Cé p§Uﬂi cu gheata si cuisoare

4 portii
1 portie =225 ml

600 ml apa

400 g capsuni congelate

2 linguri de zahar brun

4 frunze de menta

1 lingurita de cuisoare macinate

Puneti capsunile congelate in vasul pentru tocat al blenderului in care se poate
zdrobi si gheata. Addugati apa, zahdrul, menta si cuisoarele si amestecati pana la
obtinerea unui amestec omogen.

Turnati aceasta crema densa in pahare si serviti imediat.

Truc: Puteti congela capsunile proaspete in frigider, peste noapte. Este recomandat
sd le puneti pe o tavd, mai imprdastiate, ca sd nu se lipeascd intre ele.

Povestea din spatele retetei: In timp ce fac fotografiile, de multe ori prepar o can-
titate de bauturad mai micd decdt cantitatea necesara pentru a umple un pahar. Cand
mai aveam nevoie de 3-5 cm pana la buza paharului, m-am vazut nevoitd sa prepar
reteta inca o datd. Cand povestea asta s-a repetat de mai multe ori, iar Radka mi-a
Spus acuzator iar ai festelit-o, m-am hotarat sa mentionez cantitatile aproximative,
pentru fiecare retetd, pentru ca dv. sé puteti alege paharele potrivite.
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Pesto din seminte de dovleac c brnzfer

4 portii
preparare 5 min.

200 g seminte de dovleac

100 g branza feta

10 linguri de ulei de rapita (sau
de floarea-soarelui)

Patrunjel pentru decor

48 |  Creme tartinabile si pesto

Umpleti vasul pentru tocat al blenderului cu seminte de dovleac, branza feta sfara-
mata si ulei. Tocati la viteza medie pana cand se formeaza o crema. Crema nu trebuie
neapdrat sa fie complet omogenizatg, este in reguld daca are bucatele de seminte.

Serviti pe pdine crocantd sau cu bucéati de dovleac prdjit pe gratar.

Truc:Va puteti usca chiar dv. semintele de dovleac, insa nu toti dovlecii se potrivesc.
Cele mai bune seminte sunt cele care nu au teaca albg, care provin de la dovlecii de
ulei, insa gustul acestui fel de dovleac nu este extraordinar. Pe de alta parte, pulpa
de dovleac hokaido sau nucsor are cel mai bun gust. Puteti sa improvizati atunci
cand preparati pesto, prdjind in prealabil semintele de dovleac intr-o tava uscata.
Semintele sunt gata atunci cand incep sa se umple si sa se sparga.



| reletl b|| acesta este numele meu...

4 portii
preparare 10 min.
+ fierbere si racire sfecla 3 ore.

300 g sfecla rosie (1 bucata
mare)

60 g nuci

60 g de maioneza (2 linguri)

2 linguri de ulei de masline

sare

piper macinat

ceapd verde pentru ornat

Fierbeti sfecla rosie cu tot cu coaja pana se inmoaie. Sfeclele mai mici pot fierbe
doar 40 minute, cele mai mari trebuie sa fiarba timp de 2 ore. Sfecla este fiarta atunci
cand cutitul intrd cu usurinta, ca si in cazul cartofilor. Lasati sfeclele sd se raceasca si
curatati-le de coaja. Daca aveti timp, pregatiti sfecla din ziua anterioara.

Introduceti sfecla tdiatd in bucdti, nucile, uleiul de mdsline si maioneza in vasul pen-
tru tocat al blenderului. Tocati la vitezad medie si adaugati piper si sare dupd gust.

Intindeti aceastd crema pe paine integrala si ornati cu ceapd verde taiatd.
Truc: Pesto este de fapt o pastd de legume si condimente. Versiunea originala se pre-
pard cu busuioc si provine din regiunea Liguria din nordul Italiei (pesto alla genovese

este foarte cunoscut). Pesto se poate prepara intr-un mojar de piatra sau, mai rapid,
in vasul pentru tocat al blenderului.
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Crema tartinabila cu pui sicuny

4 portii
preparare 15 min. + racire

4 bucati de piept de pui (400-
500 g in total)

300 g ananas proaspat, bine
copt

120 g morcovi curatati

60 g ceapa verde (2 bucati)

1 lingurita de curry

sare

ulei de masline

50 | Creme tartinabile si pesto

Bateti bine pieptul de pui, ungeti-l cu ulei si prajiti-l pe ambele parti.

Taiati pieptul de pui bdtut, ananasul, morcovii si ceapa verde si introduceti-le in vasul
pentru tocat al blenderului.

Addugati o lingurd de sare si curry si amestecati in blender la vitezd medie, pentru a
atinge consistenta doritd.

Addugati sare dupd gust si raciti in frigider inainte de a servi, dacd este nevoie. In-
tindeti pe paine.

Truc: Dacd vreti un amestec cu un gust mai picant, puteti adduga o lingurd de
curry.



RO§|| dlﬂ Grédlﬂa Ra|U|U| pentru a va relaxa complet

4 portii
preparare 10 min.

800 ml apa

200 g branza mascarpone

100 g rosii uscate la soare
(marinate in ulei)

2 cétei de usturoi

o mand de frunze de busuioc

Fierbeti apa, puneti deoparte si introduceti rosiile in apa. Ldsati acoperit timp de 5
minute.

Scurgeti rosiile si introduceti-le in vasul pentru tocat al blenderului. Addugati mas-
carpone, busuioc (pastrati cateva frunze pentru decor), usturoi si amestecati pana la
omogenizare.

Intindeti pe biscuiti sdrati sau pe paine. Decorati cu frunze de busuioc si serviti ime-
diat.

Truc: Rosiile au destuld sare, asa ca nu e nevoie sa mai addugati. Puteti sa folositi
oregano, maghiran sau o combinatie de astfel de condimente, ca alternativa la bu-
suioc. In orice caz, folositi intotdeauna numai condimente proaspetel Amestecul se
va intdri daca il tineti la frigider. Astfel va fi mai usor de intins pe feliile crocante de
paine.
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4 portii
preparare 8 min.

2 cutii de mazare (480 g masa
scursa, in total)

1 lingurd de pastd Tahini de
susan (vezi maijos)

50 g spanac frunze, fara tulpina

2 linguri de suc de lamaie

4 catei de usturoi

sare

ulei de masline

52 | Creme tartinabile si pesto

Puneti mazarea scursa in vasul pentru tocat al blenderului, addugati 8 linguri de
zeama, 4 linguri de ulei de masline, cateii de usturoi, pasta Tahini si frunzele de spa-
nac.

Tocati continutul la vitezd medie, astfel incat spanacul sa fie tocat in bucati mici.
Daca este necesar, mai addugati o lingurd de zeama. Addugati sare si suc de ldmaie
dupa gust. Puteti servi aceasta pasta intr-un bol, stropita cu ulei sau pe lipie calda.

Pasta de susan Tahini poate fi cumparatd din orice magazin de nutritie sana-
toasa sau cu produse bio. Aceasta da cremei un gust extraordinar si poate fi pastrata
in frigider pentru mult timp.



4 portii
preparare 10 min.

2 bucati de branza Camembert

4 felii groase de vanata (cu
acelasi diametru ca si branza
Camembert)

sare

ulei de masline

pesto din busuioc, facut in casa:

25 g busuioc proaspat

4 linguri de parmezan

4 linguri de ulei de masline
2 linguri de seminte de pin
4 catei de usturoi

sare

Taiati vandta rondele, addugati sare si lasati-o sd lase zeama. Uscati-o si ungeti-o
cu ulei, apoi prdjiti-o pe ambele parti intr-o tigaie uscatd, care a fost incalzita in
prealabil sau pe grdtar, pana cand capdtd o culoare aurie.

Puneti toate ingredientele pentru pesto in vasul pentru tocat al blenderului.
Apasati busuiocul pentru ca toate ingredientele sa incapa. Tocati-le mdrunt, pana
cand obtineti o crema fina.

Tdiati branza pe lungime si puneti pesto peste partea taiata. Puneti rondelele de
vanata peste bucatile de branza cu pesto, decorati cu frunze de busuioc si serviti

imediat.

Dacéd rondelele de vandtd sunt mai mari decat cele de branza, puneti vandta
sub bucata de branzd, cu sosul pesto in jos. Acest fel poate fi servit si rece.
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Calitate fara compromisuri

Seria Aluminium de la Philips

Datoritd caracteristicilor sale moderne si practice, aluminiul este preferat de tot mai multi
designeri din intreaga lume. Este usor, dar solid, nu lasa sa se vadd urmele de degete, nu se
zgarie si nu se corodeaza. Prezintd o multitudine de avantaje practice si conferd o notd de
elegatd caminului dv. Electrocasnicele Philips pentru bucatdrie din aluminiu vor iesi in evi-
dentd in bucatdria dv. Acestea nu numai cd au un design deosebit, ci va pun la dispozitie o
intreagd gama de functii utile, control simplu si - in special — durabilitate!



Pastrati toata
savoarea

O bucata de peste proaspat merita sa fie preparata in aparatul
de gatit la aburi de la Philips. Este cea mai buna metoda de a-i
pastra gustul fin si deosebit si de a-i sublinia savoarea delicata.
Gatitul la aburi are avantajul de a pdstra toti nutrientii, iar somo-
nul dv. nu a avut niciodatd un gust atat de bun.

Pregatiti mancarea exact asa cum vreti

Seria de electrocasnice Essential de la Philips

PHILIPS
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