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Inox Rihrschissel
mit Vacuumdeckel

Kasserole mit Deckel
D16 x8cm

Schmorbratpfanne
mit Deckel
D24 x 6.5cm

GOURWM

Stielkasserole mit Deckel
D16 x8cm

Gemiise- u. Suppentopf
mit Deckel
D24 x 14 cm

Thermostatknopf

Saugknopf




Felicitari pentru achizitia dumneavoastra si bun venit in lumea vaselor de gatit de Tnalta clasa.
Vasele de gatit sunt concepute sa ofere multi ani de gatit din placere si performanta superioara.

Va rugam sa cititi urmatoarele randuri cu atentie deoarece veti afla lucruri interesante iar timpul
petrecut lecturand aceasta brosura nu va fiin zadar.

1. Caracteristicile si avantajele materialului folosit

Sistemul de gatit este facut din cel mai pur si calitativ otel ce poarta indicele 18/10, acesta
determinand materialul sa fie robust, rezistent si fara a-si pierde valoarea in timp. Acesta nu
este numai prietenos cu mediul, ci are si un aspect atractiv necesitand un foarte mic efort
pentru intretinere si curatare.

Baza vaselor este echipatda cu tehnologia Megatherm, aceasta reprezentand capsularea
otelului pentru o transmitere rapida si eficienta a caldurii. Baza stratificata este taiata foarte
precis, garantand distributia optima si radianta a caldurii, principalul beneficiu fiind
economisirea energiei.

2.Gatirea fara apa, fara ulei si circularea apei in timpul acesteia

Vaporii rezultati din fierberea apei condenseaza la contactul cu capacul, rezultand apa care pica
inapoi pe mancare, astfel se va folosi o cantitate infima de apa. Acest ciclu se repeta pe toata
durata procesului de gatire, deaceea capacul trebuie inldturat doar cdnd mancarea este gata.

3. Capacul

IMPORTANT: NU puneti capacul in cuptor sau masina de spdlat vase! Pentru intretinere il
curatati cu o carpa umeda si moale. Manerul nu este construit pentru a fi spalat in masina de
spalat vase, de aceea va sugeram sa il scoateti inainte de a pune capacul la spalat.

4. Curatarea si intretinerea

FOARTE IMPORTANT :inainte de prima utilizare aplicati detergent pentru vase pe toate partile
vaselor de gatit, frecati energic cu partea neabraziva si lasati vasul aproximativ 20 de minute
pentru ca detergentul sa actioneze, apoi clatiti cu apa calda din abundenta. In caz contrar vasele
datorita stratului protector de ulei cu care sunt unse din fabrica pentru conservare, daca veti
gatiti fara sa le degresatl, uleiul de pe vase se va innegri de la temperatura inalta.

Este recomandat sa spalati vasele imediat dupa folosire sau daca acest lucru nu este posibil sa
umpleti vasele cu apa si putin detergent, in acest fel grasimea nu se va usca iar spalarea lor va
fi mult mai usoara.

Pentru grasimile uscate si intarite, umpleti vasul cu apa si putin detergent. Lasati sa fiarba
cateva minute, caldura va deschide porii vasului iar acesta se va curata mult mai usor dupa
aceea.

INTERZIS a se folosi ustensile dure, metalice, pudrd pentru curdtat, sau alte materiale abrazive ce
pot zgaria suprafetele lucioase. Orice decolorare datorata incalzirii excesive poate fi inlaturata
cu putin otet. Toate vasele noastre pot fi spalate in orice masina de spalat conforma cu normele
internationale.



5. Metode pentru gatit

Gadtitul fdrd apad: puteti gati lequmele fara a adauga apa datorita continutului ridicat de apa al
acestora, (intre 20 si 80%), astfel vitaminele si mineralele sunt pastrate datorita gatitului in
acest mod. Spalatilegumele sub jet de apa si puneti-le in vas inca ude, le puteti gatila foc mediu
pana cand apa incepe sa se evapore, apoi reduceti temperatura la cel mai mic nivel si puneti
capacul. Nu ridicati capacul pana cand legumele nu sunt gata, deoarece vaporii condenseaza
cand ating capacul vasului si se transforma in apa ce ajuta la procesul de gatit. Acest proces se
desfasoara pe toata durata gatitului. Vasul poate fi umplut doua treimi cu legume. Ca
recomandare pentru anumite categorii de legume va putem da cateva sfaturi privind timpul de
gatire:

Friptura: preincalziti vasul la flacara medie pentru cca. 1 minut si 30 de secunde, dupa aceea
asezati carnea pe fundul vasului, si rumeniti-o Incd 1 minut si 30 de secunde maxim, daca,
carnea se lipeste nu o scoateti, se va dezlipi singura cand va fi rumenita, apoi o intoarce-ti pe
partea cealalta si o mai [3sati inca 2 minute si veti avea o friptura facuta in sucul propriu.

Gatitul cu aburi: cu ajutorul vasului sita pentru aburi, puteti gati mancarea cu ajutorul aburilor.
Puneti apa in vas cat sa acopere fundul vasului (cam 5o-100ml), dupa aceea puneti vasul sitd in
vasul pereche, iar legumele in vasul sita; apoi puneti capacul. Mancarea va fi pregatita intr-un
mod delicios doar cu ajutorul aburilor rezultati din fierberea apei, pastrandu-se nutrientii si
vitaminele. De aceea este posibil sa gatiti, carnuri, carnati, legume, peste, etc. fara ca acestea
sd atinga apa. Un aspect important la gatitul cu aburi este ca dupa fierbere, acestea se pot pasa
foarte usor (mixer, blender), o supa crema de legume fiind gata in doar cateva minute, sau
acestea pot fi folosite foarte bine pentru pregatirea unei delicioase salate de beof. Carnea fiarta
in acest mod este foarte bund pentru a fi folosita pentru prepararea supelor si ciorbelor,
evitandu-se in acest mod pierderea vitaminelor prin fierberea in apa. Pentru aceasta metoda
de gatit va recomandam urmatoarele intervale de gatit:

Peste: 3-4 minute

Carne tocata: 6-8 minute
Pui: 4-6 minute

Carne de vita: 6-8 minute
Carnati: 10-12 minute
Orez: 15-20 minute
Spanac: 2-4 minute
Cartofi: 4-6 minute

Praz: 4-6 minute



IMPORTANT DE STIUT

ABURII SUNT FOLOSITI IN FIECARE ZI, DE TOT MAI MULTE PERSOANE, PENTRU
PREPARAREA ALIMENTELOR, DEOARECE SUNT CONSIDERATI UNA DINTRE CELE MAI
SANATOASE METODE DE GATIT.

ADECVAT PENTRU MAJORITATEA ALIMENTELOR SI PENTRU O VARIETATE
SURPRINZATOARE DE RETETE, GATITUL LA ABURI SE POATE FOLOSI DE LA LEGUME SI
PANA LA DIFERITE ALIMENTE PRECUM PESTE, CARNE SI FRUCTE! GATITUL LA ABURIESTE
O METODA DE GATIT LA UMED, CARE FOLOSESTE CONVECTIA NATURALA A CALDURII
CARE CIRCULA PRIN AER, ABURI SAU LICHIDE. CA REZULTAT, ALIMENTELE DEVIN
FRAGEDE, DEOARECE NU SUNT EXPUSE LA CALDURA INTENSA, USCATA, ASA CUM SE
INTAMPLA LA CELELALTE METODE DE GATIT.

PRIN URMARE, GATIND LA ABURI SE MENTIN VITAMINELE, NUTRIENTII, FORMA SI
TEXTURA MULT MAIBINE DECAT CUAJUTORUL ALTOR METODE DE PREPARARE. INPLUS,
ALIMENTELE TSI MENTIN TEXTURA PUR SI SIMPLU DEOARECE CALDURA GENERATA DE
ABURI SE DIFUZEAZA INCET PRIN INGREDIENTE, CREAND UN MEDIU DE INCALZIRE
UNIFORM. SPRE DEOSEBIRE DE ALTE METODE DE GATIT, NU “ASPRESTE” STRUCTURA
CELULARA A ALIMENTELOR SAU COMPOZITIA LOR AROMATICA.

MIROSURILE INDIVIDUALE ALE ALIMENTELOR SE SIMT MAI BINE, ASTFEL INCAT SE POT
ADAUGA MAI PUTINE CONDIMENTE SI SARE. ACCESORIUL “OALA PENTRU GATIT LA
ABURI” ESTE PROIECTAT PENTRU A PUTEA GATI LA ABURI, IN MOD OPTIM. APA DIN
PARTEA DE JOS A OALEI DE GATIT LA ABURI SE INCALZESTE, IAR ABURII AJUTA LA
GATIREA ALIMENTELOR PUSE IN SITA.

ABURII PRODUSI PRIN INCALZIREA LICHIDELOR SE ACUMULEAZA IN INTERIORUL OALEI
DE GATIT LA ABURI, PREPARAND ASTFEL ALIMENTELE INTR-O ATMOSFERA FOARTE
UMEDA SI MENTINAND VITAMINELE SI MINERALELE DIN ALIMENTE, PRECUM SI
AROMELE, AJUTANDU-VA ASTFEL SA PREPARATI MANCARURI DELICIOASE INTR-UN
MOD FOARTE SIMPLU!

BUCURATI-VA DE ALIMENTELE PREPARATE LA ABURI CU AJUTORUL VASELOR DE GATIT
SBS.



RETETE

1. Legume gatite la aburi

Ingrediente:

- 3 buchetele de broccoli

- 100 g de maz are congelata

- 4, cartofi rosii - un ardei rosu

- 2 dovlecei mici - 2 cepe

- 3 catei de usturoi tocati marunt

- o lingura de patrunjel tocat

- sare si piper dupa gust

Mod de preparare: Curdtati legumele si tdiati-le in bucati mari. Taiati ceapa pe jumatate.
Asezati toate legumele in recipientul superior al vasului, apoi addugati verdeata si asezonati cu
sare si piper dupa gust. Lasati leqgumele sa fiarba la aburi timp de aproximativ 40 de minute.
Intre timp, pregatiti sosul pe care-| veti servi alaturi de lequme. Intr-un bol, puneti usturoiul
pisat, boiaua de ardei dulce si adaugati treptat uleiul de masline. Atentie! Acest sos nu se
prepara ca o maioneza. Stropiti apoi legumele cu acest amestec si serviti.

2. Legume in stil chinezesc, gatite la aburi

Ingrediente:

- 150 g boabe soia proaspata

- 150 ciuperci negre chinezesti uscate

- 150 g morcov

- 1/2 capatana salata chinezeasca

- 100 g miez de palmier conservat (facultativ)

- 8 stiuleti de porumb de lapte

-1 bucata ardei gras

- 2 linguri sos de soia

- 2 linguri coriandru proaspat taiat marunt

- piper alb

Mod de preparare: Puneti ciupercile in apa la temperatura camerei pentru 30 min. Scurgeti
lichidul din conserva cu miez de palmier. Spalati boabele de soia si lasati lichidul sa se scurga.
Curatati morcovul si tdiati-I in bucati dreptunghiulare. Curatati ardeiul gras de seminte si taiati-
| in cubulete. Puneti legumele si ciupercile in vasul de gatit la aburi si preparati-le la aburi 20
min. Inainte de a fi servite turnati pe legume sosul de soia, condimentati cu piper alb si presarati
cu coriandrul taiat marunt.



3. Salata de vinete

Ingrediente:

- 2 vinete - ceapa mica taiata cubulete

- 4 catei de usturoi

- lingurite de busuioc taiat marunt

- Y42 de ardei gras ro su si ¥2 de ardei gras verde

-1 lingura de masline taiate marunt

-1 lingura cu chimen

- 1lingura cu zeama de lamaie

- Sare si piper

Mod de preparare: Se taie vinetele in jumatate si se aseaza in tava. Adaugati ceapa si usturoiul.
Tineti-le la aburi 45 de minute. Scoateti semintele din ardei si taiati-l in lung. Adaugati ardeiul
la vinete cu 20 de min. inainte de finalizarea prepardrii. Scoateti vinetele gatite din vasul de
gatit cu aburi, curatati-le si taiati marunt miezul (sau faramitati-l in blender). Adaugati ceapa,
usturoiul, ardeiul gras, maslinele, zeama de lamaie si chimenul. Amestecati usor. Sarati si
piperati.

4. Dovlecei cu patrunjel

Ingrediente:

- 800 g dovlecei

-30gunt

- 3 catei de usturoi

- Patrunjel

- Sare si piper

Mod de preparare: Spalati dovleceii si taiati Tn bucati cu o grosime de smm. Puneti dovleceii
taiati in vasul de gatit cu aburi si preparati-i pt. 20 min. Asezati dovleceii astfel preparati pe
platou si turnati untul topit. Presarati patrunjelul taiat marunt si usturoiul. Se serveste imediat.

5. Supa crema de dovlecei cu branza de oaie

Ingrediente:

- 6 dovlecei

- 1509 branza proaspata de oaie

- 1 catel de usturoi pisat

- 8 frunze de menta

- 1/2 lingurita cu zeama de [amaie

- 209 branza parmezan (la alegere)

- sare si piper

Mod de preparare: Se spald dovleceii si se taie in feliute subtiri. Se aseaza in vasul de gatit cu
aburi, se adauga usturoiul si 4 frunze de menta si se prepara la aburi timp de 20 de min. Se scot
dovleceii din vas (nu trebuie sa fie chiar moi) si se pun in blender sau robotul de bucatarie
impreund cu branza de oaie, 4 frunze de menta si zeama de lamaie, pana cand se obtine un
piure consistent. Se sareaza si se pipereaza. Preparatul astfel pregatit se poate servi la masa
atat cald, cat si rece. Inainte de a fi servit se presara deasupra parmezan ras.



6. Somon cu marar - 3 portii

Ingrediente:

- 3 bucati file de somon

-1 legatura marar

-1lamaie

-3 cepe verzi

- 6 cartofi foarte mici

- 400 grame brocoli

- 2 catei de usturoi

- sare

- piper

- ulei

Mod de preparare: Se taie ceapa verde in fasii lungi si subtiri. Se curata cartofii, se spala brocoli.
Se curata usturoiul si se taie felii subtiri. Se stoarce [amaia si se taie coaja. Fileurile de somon se
asezoneaza cu sare si piper. In vasul sita a steamer-ului se aseaza cateva fire de marar peste
care se aseaza: 1 file de somon, 1 fir de ceapa verde, 2 cartofiintregi, 1/3 din brocoli, cateva felii
de usturoi si o bucata de coaja de lamaie. Se stropeste cu zeama de lamaie. Se prepara la aburi
timp de 30 de minute. Se stropeste cu ulei cand se serveste.

7- Pui cu ardei gras de trei culori - 4 portii

Ingrediente:

- 2 bucati piept de pui

- Y42 de ardei gras verde

- Y42 de ardei gras rosu

- Y42 de ardei gras galben

- Y2 de ceapa potrivita

- 2 linguri sos de soia

- ulei

- sare

- piper

Mod de preparare: Se spala ardeii si se scot semintele. Se taie in fasii de jumatate de cm. Se
curata ceapa si se taie rondele. Se taie pieptul de pui in fasii lungi si subtiri. Se pun toate
ingredientele in vasul special pentru orez. Se asezoneaza cu sare si piper si se stropesc cu ulei si
sos de soia. Se pregatesc in aburi timp de 30 de minute. In loc de piept de pui, se poate prepara
si cu carne de vitel sau miel.

8. Budinca diplomat:

Ingrediente:

- 4,00 ml lapte cald

- 150 g zahar pudra

- 4 0Ua

- 100 g fructe confiate

- 150 g biscuiti 'sponge fingers' (sau piscoturi)
-50 mlrom



Mod de preparare: Se inmoaie fructele confiate intr-o cantitate mica de rom. Se unge bolul
pentru prepararea orezului cu unt si se pune un strat de piscoturi. Se bat ouale cu zaharul pudra,
in amestecul obtinut se adauga romul ramas si laptele cald. Se toarna o mica cantitate din
amestecul de oua in bol si se asteapta cateva minute. Se pune un strat de fructe, dupa care un
strat de biscuiti. Se toarna restul de amestec de oua. Se pune din nou un strat de biscuiti. Se
lasa 30 minute. Se acopera cu o folie de plastic. Se prepara la abur cca. 60 de minute. Se lasa
budinca sa se raceascs, se scoate din bol si se serveste aldturi de sos de fructe.

9. Chiftelute:

Ingrediente:

- 250 g carne de vita

- 250 g carne de porc

- o felie de franzela

- 0 jumatate pahar de lapte

-un ou

- 0 ceapa tocata

- 2 catei - usturoi

- 2 lingurite de chimen

- 2 linguri de faina

- patrunjel tocat

- sare

- piper

Mod de preparare: Se inmoaie franzela in lapte, se amesteca toate, se formeaza chiftelutele si
se aseaza in vasul de gatit; se lasa 30-40 minute.

10. Piure si ficatei cu sos

Ingrediente:

- 2kg cartofi

-1 lingura unt

- aprox 1 pahar de lapte

-1 ceapa mica

-1 caserola ficatei

- 4-5 rosii sau 1 conserva de rosii

- piper

-1 lingurita sos de peste

- 4 catei de usturoi

Mod de preparare: Se curata cartofii de coaja, se taie in 2 cei mari, se punin vas la fiert. In vasul
pentru orez se pun ceapa taiata marunt, ficateii, rosiile pasate, piperul, sosul de peste si mai la
sfarsit usturoiul pisat. Se piseaza cartofii fierti cu untul si laptele. Se sareaza dupa gust.

11. Varza de Bruxelles si bacon
Ingrediente:

- 5-600 g varza de Bruxelles

- 1 legatura de patrunjel



- 1 ceapa
- 6-700 ml lapte

-1 lingura plina cu amidon

- 2-3 linguri ulei de floarea soarelui

- 300 g bacon - sare - piper

Mod de preparare: Se curata varza de frunzele exterioare, si se spald. Se pune in vas, se adauga
frunze de patrunjel sau alta verdeata, pentru aroma si se lasa 20-25 minute la fiert. intre timp
se curata si se spala ceapa, se despica in cateva bucati si se pune in ulei de floarea soarelui la
rumenit. Cand este usor aurie, se stinge cu lapte, addugand si patrunjelul. Se condimenteazsg,
apoi cu ajutorul mixerului se amesteca toate. Se lasa sa fiarba 10 minute la foc mic. Intre timp
se toaca baconul si se rumeneste intr-o tigaie antiaderenta, fara nici un adaos de grasime/ulei.
Adaugati baconul/costita la sosul de lapte pe care apoi se ingroasa cu amidon. Daca nu stiti cum
reactioneaza amidonul pe care-| folositi si pentru a fi siguri ca veti obtine un sos fin, amestecati
amidonul cu o lingura de apa rece, apoi turnati-| la sosul de lapte. Se poate servi si un pireu de
cartofi pe langa.

12. Orez cu legume

Ingrediente:

- 150 g orez

-300 ml apa

- mix legume congelate

Mod de preparare: Asezati in bolul special orezul, apa, cateva legume congelate (mix de fasole
verde, mazare, porumb, ardei gras), condimentati dupa gust si amestecati ingredientele cu o
lingura. Gatiti pentru 40 minute.

13. Peste cu legume

Ingrediente:

- file de peste

- fasole verde

- mazare

- porumb

- ardei gras

- brocoli

Mod de preparare: Pestele condumentati-l dupa gust si asezati-l in primul vas. Ardeiul gras
taiati-1 felii si adaugati-l in al doilea vas impreuna cu fasolea, mazarea, porumbul boabe si
condimente. Adaugati brocoli in al treilea vas. Gatiti 20 minute.

14. Pui cu cartofi si morcov
Ingrediente:

- 0 bucata piept de pui dezosat
- 4 cartofi mari

- 6 morcovi mari

- otet balsamic

- ulei de masline



- foi dafin

- diverse condimente

Mod de preparare: Feliati pieptul de pui si asezati-l intr-un castron. Adaugati condimente dupa
gust (amestec pentru pui, usturoi granulat, piper, rozmarin, etc.), putin ulei de masline, 2-3 foi
dafin, stropiti cu otet balsamic, puneti apa cat sa acopere carnea, apoi acoperiti cu un capac sau
folie alimentara si lasati la rece pentru 30 min - 4 ore (in functie de cat timp aveti la dispozitie)
Asezati pieptul de pui in primul vas de gatit in aburi. Taiati morcovii in bucati mai mari,
condimentati dupa gust siii punetiin vasul al doilea. Taiati cartofii cubulete, condimentati dupa
gust si ii punetiin vasul al treilea. Gatiti pentru 40 minute.

15. Pui cu dovlecei

Ingrediente:

- 4 bucati file de pui (1509)

- 2 dovlecei de dimensiuni mici

-1 jumatate de ardei gras verde si 1 jumatate de ardei gras galben

- 1rosie mare

-1 lingura cu ghimber pisat

- sare si piper

- 20 g masline negre/verzi

Mod de preparare: Se taie dovlecelul de-a lungul in 8 felii subtiri. Puneti cate o felie de puiintre
doua felii de dovlecel. Rulati si fixati cu o scobitoare sau legati cu ata de bucatarie. Taiati
cubulete ardeiul gras si rosia. Asezati rulourile de pui, ardeiul gras si bucatile de rosii in vas.
Ajustati sarea/piperul dupa gust. Gatiti la abur timp de 20-25 min. Presarati ghimbir pisat si
decorati cu masline.

16. Peste inabusit cu legume

Ingrediente:

- 3009 legume verzi (spanac, fasole verde, mazare)

- 4 fileuri de peste (salau, cod) a 2004 fiecare

- coaja de la o lamaie, taiata fasii

- cate 4 fire de marar si patrunjel verde

- 2 ardei iuti rosii, curatati de seminte si taiati fagii

- 4, foi de hartie pergament

Mod de preparare: Asezati o foaie de hartie pe sita, Idsand sa atarne pe margine suficienta
hartie pentru a acoperi totul. Asezati un sfert din legume in sita. Asezati o felie de peste peste
legume, presarati putina coaja de |lamaie, ardei iute, patrunjel, marar si condimentati cu sare.
Impaturiti hartia cat sa acoperiti bine pestele. Pestele e fiert cand carnea devine mata si tare la
atingere. Serviti cu orez si cu felii de lamaie.

17. Legume la abur
Ingrediente:

- 2 Morcovi

-1gulie

- 1 lingurita visinata



- 1 castravete

- 2 linguri sos de soia

- 4-6 fire sparanghel

- 3 ciuperci

-25unt

-1 ceapa mare

- 100 g branza (eventual Tofu)

- sare si piper dupa gust

Mod de preparare: Se curata morcovii, guliile, castravetele, ceapa, sparanghelul, ciupercile si
se spala bine; Morcovii se taie rondele, ceapa se taie marunt, guliile se taie felii, castravetele se
taie in rondele, iar ciupercile se taie in sferturi; Se amesteca morcovii si guliile, apoi se
marineaza timp de 10 minute intr-un castron, care sa incapa in strecuratoarea de la oala cu
aburi, impreuna cu sos de soia si visinata; Se pune oala pe foc, se aseaza castronul in
strecuratoarea de la oala cu aburi, se pune capacul si se fierbe cam 5 minute; Se adauga
castravetele, sparanghelul, ciupercile, untul, ceapa, se amesteca, se acopera si se mai lasa sa
fiarba cam 3 minute; Se adauga si branza si se mai lasa 2 minute, se da castronul deoparte si se
mai amesteca o data cu grija.

18. Orez cu legume la abur

Ingrediente:

- 200 g orez

- 50 g morcovi

- 50 g dovlecei

- 5o g cartofi

- 5O g rosii proaspete

- 50 g telina

- 10 g patrunjel

- < 2 linguri ulei de masline extravirgin

-30grucola

- 20 g patrunjel cret

Mod de preparare: Legumele se taie cubulete si se introduc in vas, pe aburi, pana aproape se
coc; Se procedeaza la fel si cu orezul, dupa care se amesteca cu legumele si amestecul se
soteaza in ulei extravirgin; Se orneaza farfuria cu rucola, se asaza orezul deasupra si se orneaza
cu patrunjel cret si o felie subtire de portocala.

19. Piept de pasare marinat cu lamaie

Ingrediente:

- 4 -5 bucati de piept de pui dezosat taiat in bucati mici

- 2 bucati de ginger ras sau un varf de lingurita de ginger uscat
- 4 linguri de suc de lamaie proaspat stors

Marinata:

-1 lingura de vin alb sau cherry

-1 lingura de sos de ciuperci oyster

-1 lingura sos de soia



-1 lingurita de zahar brun (zaharul fragezeste carnea si ii da un gust deosebit)

Ornare: ceapa verde, feliute subtiri de lamaie

Mod de preparare: Combinati ingredientele de marinata. Puneti carnea impreuna cu sucul de
lamaie intr-un bol de sticla Jena sau intr-un castronas de pamant (nu din metal). Adaugati
marinata si presarati peste carne praful de ginger uscat (sau gingerul ras proaspat, dupa caz).
Marinati cam 20 de minute. Gatiti circa 40-45 de minute sau pana carnea se albeste. Sosul de la
marinata pastrati-l siil fierbetiiar cand carnea este gata il addaugati peste carne. Serviti fierbinte
cu orez si cu ciuperciinabusite putin in tigaie si ornate cu ceapa verde tocata si feliute de lamaie.

20. Crema de sparanghel

Ingrediente:

- 500 gr sparanghel proaspat

- 250 ml apa

- 5o grunt

- 20 gr faina

- 2 galbenusuri

- 6 linguri de vin alb

- 250 ml frisca lichida (neindulcita, smantana dulce, lapte foarte gras)

- sare

- piper

- nucgoara

Mod de preparare: cantitatea de apa care trebuie varsata la baza: pana la nivelul maxim
Curatati sparanghelul, si il asezati in vasul pentru coacere la aburi. li coaceti cca 25 minute.
Incalziti untul intr-o tigaie, addugati rapid faina amestecand mereu pana obtineti o crema
Adaugati apa impreuna cu apa in care a fiert sparanghelul pe care ati luat-o din vasul unde se
aduna picaturile, in felul asta se dilueaza compozitia Coaceti pentru 5 minute amestecand, apoi
luati de pe aragaz si addugati galbenusele . Varsatiin cratita vinul si frisca /smantana si adaugati
sare, piper sinucsoara . Adaugati sparanghelul cald si servitiimediat Sfat: ornati cu felii /[rondele
de ceapa

21. Crema cu fructe de padure (cu un vas pentru coacere)

Ingrediente:

- 300 gr zmeura

- 300 gr afine

- 300 gr coacaze

- 100 gr zahar

-1mar

-125 ml suc /lzeama de lamaie

- 500 ml apa pentru crema

- 250 ml zeama de portocala

- 100 gr smantana

Mod de preparare: Cantitatea de apa care trebuie varsata la baza: pana la nivelul maxim
Curatati marul si il tdiati in cuburi. Spalati fructele de padure, le puneti in vasul pentru orez si
adaugati marul si zaharul. Varsati zeama de lamaie si apa. Puneti vasul in tava pentru coacere



la aburi si coaceti 25 minute. Striviti in sita fructele si sucul, le puneti intr-un vas, adaugati
amestecand zeama de portocale Lasati sa se raceasca in frigider cel putin 1 ora. Serviti intr-un
vas [castron rece, addugind o lingurita de smintina dupa gust, puteti adauga cateva fructe de
padure intregi la crema deja rece .

22. Ardei umpluti

Ingrediente:

- 4 ardei rosii sau verzi

- 100 gr orez cu bobul lung

- 150 ml apa pentru orez

- 250 gr mazare verde proaspat

- 1 catel de usturoi tocat

- 100 gr porumb dulce proaspat

- sare, piper

-unt

Mod de preparare: Puneti in vasul pentru orez apa si orezul si coaceti 25 minute. Spalati ardeii,
curatind cotorul si semintele. Cu mazarea pregatiti un piure, folosind blenderul. Tocati marunt
usturoiul, adaugati porumbul la piureul de mazare. Adaugati sarea si piperul. Adaugati orezul
copt la aburi si amestecati cu ingredientele: cu ele umpleti ardeii Puneti pe fiecare ardei o
bucata (cit unghia) de unt si asezati in vas. Gatiti 20 minute

23. Peste cu legume

Ingrediente:

- file de peste

- fasole verde

- mazare

- porumb

- ardei gras

- broccoli

Mod de preparare: Pestele condimentati-l dupa gust si asezati-l in primul vas. Ardeiul gras
taiati-1 felii si adaugati-l in al doilea vas impreuna cu fasolea, mazarea, porumbul boabe si
condimente. Adaugati brocoli in al treilea vas. Gatiti 20 minute.

24. Piure de cartofi cu smantana si arpagic

Ingrediente:

- 500/600 grame cartofi (aproximativ 4 cartofi mijlocii), curatati, taiati in bucati de aproximativ
2,5Ccm

- Vi ceasca smantana

-1 lingura arpagic proaspat maruntit

- sare si pier

Mod de preparare: Lasati cartofii la bur timp de 15-20 minute. Adaugati celelalte ingrediente si
pasati cartofii manual sau cu un mixer.

25. Broccoli cu sos de branza Cedar



Ingrediente:

- O capatana broccoli desfacuta in bucati

- 1-2 linguri unt

- 2 linguri faina

- Y4 lingurita sare

- 1 varf de cutit piper negru sau alb

- ¥% cana lapte

- Y5 branza Cedar rasa

Mod de preparare: Pentru sosul Cedar - Se topeste untul intr-o cratita medie, apoi se
indeparteaza de pe foc. Se adauga condimentele si faina si se amesteca. Se adauga laptele
amestecand foarte bine toata compozitia. Puneti tigaia pe foc si amestecati pana compozitia
este bine omogenizata, dupa care adaugati branza Cedar. Pentru broccoli - turnati apa in vas.
Gatiti la abur timp de 5-10 min. Amestecati bucatile de broccoli fierte cu sosul Cedar. Serviti
cald.

POFTA BUNA!



