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INTRODUCERE

Mancarea este o parte importanta a vietii noastre. Ne adunam in jurul mesei nu numai
sa mancam, ci si sa povestim, sa fim impreuna, sa ne bucuram unii de altii. Se spune
ci bucitiria este inima casei si suntem de acord cu asta. In bucitirie ne creim cele
mai multe amintiri din copildrie, amintiri care raman in sufletul nostru pentru tot restul
vietii. Aproape ca nu exista persoana care sa nu-si aduca aminte de mancarea bunicii
sau a mamei, care sa nu viseze la prajiturile copilariei, la cel mai pufos cozonac sau la
cea mai gustoasd tocanita — bunatati preparate cu mult drag de mainile pricepute ale

persoanelor importante din viata noastra.

JamilaCuisine are exact acelasi scop. Ne dorim sa strdngem cat mai multi oameni in
jurul mesei. Ne dorim sa va dam curaj sa gatiti pentru familiile voastre, pentru persoa-
nele dragi, pentru copiii vostri. Este esential sa ne cream obiceiuri sdnatoase de viata,
iar alimentatia este primul dintre acestea. Militim pentru mancarea facuta in casa, cu

ingrediente naturale, cu atentie si cu dragoste pentru cei pe care i iubim.

Primul volum al cartii de bucate JamilaCuisine. Cele mai iubite retete s-a bucurat de un
succes atat de mare, incat al doilea volum a venit natural, la cererea voastra. Am strans
n aceastd carte de bucate o serie de retete, mai vechi si mai noi, unele cunoscute si
foarte iubite, altele facute in premierd. Pe langa retete, am pus in volum si o parte din
sufletele noastre. Veti gasi aici retete testate si explicate pas cu pas, fotografii de calitate
si toate informatiile de care aveti nevoie pentru a pregati si voi cele mai bune si mai

gustoase preparate.

Cartea este rezultatul unei munci sustinute care s-a intins pe mai multe luni. Am gatit,
am fotografiat si am redactat pentru voi o noud serie de retete JamilaCuisine, ast-
fel incat sa va puteti bucura de cat mai multe bunatdti in varianta scrisa. Am incercat
sa vd alegem retete din toate categoriile, astfel ca veti gasi atat aperitive, cat si feluri
principale si deserturi. Ne dorim sa va bucurati de acest volum si sa gatiti in continuare

alaturi de noi.

Cu drag,

Geanina si Mohamed
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BAGHETA UMPLUTA CU BRANZA SI SUNCA
T

300 g de cremad de branza

n = 1 ardei gras copt

= 100 g de branza telemea = 50gdeunt

= 150 g de smantana = 50 g de masline fara samburi
= 100 g de suncd de pui = Piper

= 1 legdtura de patrunjel = 1 baghetd

® Pentru umpluturd, puneti crema de branza intr-un bol mai mare, razuiti telemea-
ua peste ea si adaugati restul ingredientelor: smantana, sunca de pui taiata cubulete,
patrunjelul tocat, ardeiul gras copt taiat cubulete, untul care trebuie sa fie la tempera-

tura camerei, maslinele fard samburi si piper dupd gust. Amestecati totul bine.

© Taiati bagheta in jumadtate pe latime si scoateti miezul. Umpleti bagheta cu ames-

tecul pregatit folosind o lingurita cu coada lunga.

@ Inveliti cele doua buciti de baghetd umplute in folie de plastic si puneti-le in frigi-
der o ora.

©® Dupa aceea, tdiati bagheta in felii mai groase sau mai subtiri, dupa preferinte.

©® Puteti pune Tn umplutura orice ingrediente va plac.

©® Puteti realiza si o varianta vegetariand, excluzand carnea.

©® Cu acelasi amestec puteti umple si piept de pui sau de curcan pe care sa-| gtiti la
cuptor, la 200 °C, timp de 20-30 de minute.
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MINI PLACINTE CU SPANAC S| BRANZA
g 06w T g S it P S

PENTRU ALUAT: PENTRU UMPLUTURA: = 100 g de telemea PENTRU UNS $I SIGILAT:
= 100 g de cremd de
= 125gdeuntrece = 1 ceapd micd branzi = Tou
= 250 g de faind = 2 linguri de ulei = 1ou
= Putind sare = 2 cdtei de usturoi = 50 g de susan
= 1ou = 300 g de spanac
= 1-2 linguri de apa = Sare
rece = Piper

© Pregatiti aluatul astfel: puneti untul rece, tdiat in cubulete, intr-un bol incdpdtor
si adaugati faina si sarea. Cu varfurile degetelor incorporati untul in faina cat sa aiba
textura pesmetului. Inglobati oul batut, frimantand cét si obtineti un aluat omogen.
Daca acesta este prea tare sau sfaramicios, turnati cate o lingurd de apd rece pana
ajungeti la consistenta dorita. Pdstrati aluatul la frigider 30 de minute si pregititi intre

timp umplutura.

© Caliti ceapa tocatd in cele doua linguri de ulei, adaugati usturoiul zdrobit si mai
cdliti maximum un minut Tnainte de a pune spanacul. Ciliti si spanacul pana cand fsi
pierde din volum, iar lichidul lasat se evapora. Condimentati cu foarte putind sare si cu
piper. Lasati spanacul sa se rdceasca complet, apoi amestecati-l cu telemeaua, crema

de branzd si oul.

o Intindeti aluatul si tdiati discuri folosind un decupator pentru fursecuri sau un
pahar. Puneti o linguritd de umpluturd in mijlocul fiecarui disc de aluat si ungeti de
jur-imprejur cu ou bdtut. Pliati discul astfel incat sa obtineti un semicerc si sigilati mini
placintele cu dintii unei furculite. Asezati plicintele intr-o tava si procedati in acelasi fel
cu restul ingredientelor. Ungeti placintele cu oul batut rdmas si presarati-le cu susan.

Coaceti-le in cuptorul preincdlzit, la 200°C, timp de 15 minute.

© Placintele se pot servi si calde, si reci.
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TIPS & TRICKS

Puteti umple placintele si cu branza, gem sau nuca.

Inainte de a le pune in cuptor, puteti lisa plicintele la frigider 20 de minute. n felul

acesta, nu se vor micsora la copt.

Untul folosit pentru aluat trebuie sa fie gras (cu 80-82% grasime).
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SOS DE BRANZA PENTRU NACHOS
| T e Toptgi e et

Y litru de lapte

100 g de branza Cheddar
100 g de branza Gruyére
100 g de branza Emmental
30 g de faina

30 g de unt

1 linguritd de boia dulce
Sare si piper

© Topiti untul intr-o cratita si adaugati faina, gatindu-le un minut. Adaugati tot laptele
deodata, amestecati bine cu telul si fierbeti amestecand mereu pana se ingroasa sosul.
Dupa aceea, incorporati bine cele trei feluri de branza, putin cate putin din fiecare.
Dupad ce s-a topit branza, inglobati boia, sare si piper dupa gust. Ldsati putin sd se

raceasca si serviti.

©® Este indicat sd folositi o combinatie de mai multe tipuri de branza pentru ca sosul

sa fie cat mai savuros.
© Alegeti tipuri de branza care se topesc frumos.

©® Dupa preferinte, puteti adduga in sos putin vin.
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