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Zodia GAPRICORN

pEE et e St La caldura, galbenusul
'B“IB de §IIIII : de ou Tntinsgt?u o pe?ie
""""""""""""" peste aluat, oudle batute
spuma, untul sau alte substante uleicase, determina
prepararea mai rapida a preparatului cu pricina. De
aceea, temperatura cuptorului trebuie redusa, pentru
ca suprafata mancarii/desertului sa nu se arda.

Zile trecute: 0

Duminica, 2 ianuarie

Zodia GAPRICORN
i e e s Alimente sanatoase
| i Castravetele: are multa
Billﬂllﬁ} ﬂ apa si stimuleaz
activitatea rinichilor.

Telina: protejeaza rinichii de virusi.
Varza rosie: aminoacizii i proteinele sale
actioneaza ca un filtru pentru rinichi.
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Zodia VARSATOR
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Varza este bogata in vitaminele C si

E, beta caroten, potasiu, fibre. Deseon
este gatita excesiv, desi se stie ca

varza trebuie consumata cruda sau

gatita doar cat sa se inmoaie putin. La
cumpdrare, cauta verzele proaspete, tari,
neofilite. Trebuie sa aiba miezul greu $i
frunze compacte. Poate fi pastrata si o
saptamana la racoare si intunenc.




2 ! : de 10 minute.
Le rastorni intr-un vas Jena sau intr-o tava de teflon.
Separat, se bate oul, se amesteca cu branza telemea si
se toarna peste zarzavat. Compozitia se da la cuptor, la
foc mediu, 15 minute. |

te. Inainte de a fi servita, se gamiseste
cu patrunjelul si mararul bine spalate si tocate marunt.

legume cu smintina
Ingrediente: 5-6 cartofi mari, dintr-un soi care nu se

sfarama, 3 oua, 300 g de smantana, 150 g de telemea
rasa, 1 lingurd de unt sau ulei, putin pesmet
Mod de preparare:
Fierbi cartofii in coaja (dupa ce i-ai spalat bine). Separat,
fierbi doua oua tari. Cand cartofii s-au fiert, i scurgi, i
asi sa se raceasca si apoi ii decojesti. Tai felii nu prea
subliri pe care le agezi intr-o cratita unsa cu unt sau ulei si
apetala cu pesmet. Dupéa un strat de cartofi, urmeaza un
ndele de ou, apoi un alt strat de cartofi presaral
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Gogosi cu oviz :
Ingrediente

* 4rei linguri de tarate de ovaz rasnite (merg si cele
neragnite),

= indulcitor praf sau lichid (dupa gust),

» doud linguri de branzs degresata 0,2%,

* o lingurita de praf de copt,

» doud ous,

» esenta de vanilie (sau orice alta esenia va
place),

« aroma de unt (cateva picituri),

= 4-5 linguri de lapte cit s& obline{j un aluat care
curge;

» Pentru glazura albi
« o lingurs de lapte praf + putin indulcitor + cite un

pic de apa astfel incit 3 rezulte 0 pasta;
Pentru glazura neagra

- o lingura de lapte praf + putin indulcitor + o

mﬁm*ﬂﬁﬂmmﬂ

Mod de preparare ingredientele, se mai
suﬂmsiatﬁ intr-un castron toate ﬂmﬂ,ﬂma
- agﬁﬁﬁﬂum ﬁlﬂ




lar tava se da la cuptorul incalzit in preal:ibrl Dupa ce
se coc se glazureaza unele cu glazura alba iar altele cu

glazura neagra. Se pastreaza la frigider si se servesc de
preferinia reci.

— E = f,....._:" Winori, 15 anrifie —,
Zodia BERBEG

Tine cont de aceste sfaturi daca vrei sa ii
surprinzi pe cei dragi la masa

cu un piure de cartofi delicios:

® adauga smantana daca vrei

sa iasa mai cremos;

® adauga un galbenus de ou

daca vrei sa iasa mai aromat;

® adauga o lingurita de otet

daca vrei sa iasa foarte pufos

si sa isi pastreze culoarea deschisa.

Zile trecute: 1M Zile ramase: 261




Mancare de porc cu cluperci

Ingrediente
* 400 g came de porc,

= 500 g ciuperci proaspeals,

* 1 ceapa potrivita,

* 3-4 calel de usturoi,
* 1 paharel de vin alb sec,

= 1 conserva de rosii in bulion (400 g)

* cimbru, patrunjel,
= 2-3 linguri de ulei,

= sare si piper.

Mod de preparare

Incinge uleiul intr-o cratita si rumeneste ugor carnea, [@ata
cubulete, pe toate pariile. Sareaza, pipareaza, presara
cimbru, toarna putin vin, pune capacul si inabusgeste pana
ce carnea e aproape gata.

Scoate-o pe o farfurie si, in grasimea ramasa, caleste un
pic ceapa si usturoiul, tocate marunt. Dupa vreun minut,

adauga ciupercile taiate. Caleste-le 5 minute, amestecand
Toarna peste ele restul de vin, rosiile maruntite, sareaza,

adauga piper si lasa sa fiarba cateva minute.
Pune carnea inapoi in cratita si continua fierberea pana ce

totul e cﬂt se pnate da fraged. Regleaza gustul de sare Si
| mmmé pune capacul




