Gatitul a devenit usor si
veti obtine simplu rezultate
perfecte.

Sfaturi utile si retete pentru plita dvs. cu senzor PerfectFry si senzor

PerfectCook.
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Gatitul a devenit usor si veti obtine
simplu rezultate perfecte.

Sfaturi utile si retete pentru plita dvs. cu inductie
cu senzorul PerfectFry si senzorul PerfectCook.






Preparate foarte gustoase cat
ati bate din palme.

Indiferent cat de complicat pare sa fie un preparat, pregatirea acestuia este de acum
simpla. Cu noua dumneavoastra plita cu inductie marca Bosch dotata cu senzorii
PerfectCook si PerfectFry, transformati orice preparat intr-o experienta delicioasa.

Indiferent daca este nevoie de gatit, brezare, fierbere inabusita, mijotare, prajire, frigere
sau pur si simplu, numai de mentinerea unui preparat la cald, senzorii PerfectCook si
PerfectFry va ajuta ca preparatul preferat sa va reuseasca perfect, asa cum va doriti. lar
acest lucru se realizeaza comod si simplu. In definitiv, aveti alaturi in bucatarie incd un
maestru bucatar: plita dumneavoastra cu inductie.

Fiecare detaliu al aparatului a fost studiat in ansamblu, executat si verificat de inginerii
nostri, astfel incat sa corespunda 100 % inaltelor noastre exigente privind calitatea. A
luat nastere astfel o tehnologie de varf, care este deosebit de usor de utilizat, va reduce
volumul de munca si obtine permanent cele mai bune rezultate. Cu aceeasi exigenta au
fost concepute si testate inclusiv retetele din aceasta brosura. Datele din retete sunt
adaptate cu precizie la plita dvs. cu inductie pentru a obtine pur si simplu rezultate
perfecte.

Veti obtine astfel preparate foarte gustoase, cat ati bate din palme. Pofta buna!
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8 | Informatii privind aparatul dvs.

Cu senzorul PerfectCook -
se gateste orice, fara a da gres.

Cu senzorul PerfectCook gatiti ca la
cuptor: cu reglarea temperaturii.
Senzorul PerfectCook controleaza
procesul de incalzire siin timpul gatitului
mentine fiabil temperatura aleasa in oala.
Nu mai este nevoie sa verificati si sa
reglati ulterior.

Laptele nu dain foc, galustele nu se
destrama la fiert si carnatii nu mai
plesnesc. Legumele nu se fierb excesiv si
Isi pastreaza astfel mineralele si
vitaminele valoroase. Puteti gati
permanent cu capacul pus pe oala si asa
faceti si economie de energie.

Alegeti domeniul de temperaturi adecvat
siintr-o clipa va vor reusi cele mai
delicioase preparate.

Indicatie:

Atentie, oalele pe care le folositi trebuie
sa aiba o inaltime suficienta pentru
cantitatile indicate.

Exista multe modalitati pentru a
prepara o friptura perfecta. Aceasta
este metoda cea mai scurta.

Cu senzorul PerfectFry, prepararea
fripturilor devine o joaca de copii. Acesta
regleaza temperatura tigdii constant si nu
mai este nevoie sa verificati si sa reglati
ulterior. Controlul permanent al
temperaturii asigura ca nu se arde nimic.

Pentru ca uleiul sau untura nu se
incalzeste excesiv, cu senzorul PerfectFry
nu va protejati doar sanatatea, ci si
stratul de acoperire a tigaii.

Este atat de simplu: asezati tigaia
adaptata pe zona de gatit si reglati
domeniul de temperatura dorit. Numai
dupaemitereasemnalului sonoradaugati
uleiul si preparatul in tigaie. Amestecati
putin sau intoarceti si asta este tot.

recomandam sa folositi tigaia adaptata
testata si oferita de noi.
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Accesorii speciale

Retetele din aceasta brosura, in cazul utilizarii unui senzor PerfectFry, sunt potrivite
pentru tigaia adaptata de 21 cm @ (& 210 mm ochi de gatit) si tigaia adaptata de
19cm @ (F 180 mm ochi de gatit).

Cele mai multe retete pentru senzorul PerfectCook Sensor WSP sunt adaptate la oale
cu diametrul fundului de 180 si 210 mm. Retetele de Panna Cotta si punch sunt
adaptate la oale cu un diametru al fundului de 145 mm.

Tigaie adaptata, 15cm @
HEZ390210

Tigaie adaptata, 18 cm @
HEZ390220

Tigaie adaptata, 21 cm @
HEZ390230

Tigaie adaptata, 28 cm @
HEZ390250

e
Senzor de fierbere WSP
} HEZ39050
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Informatii despre retete
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Abrevieri si informatii referitoare la

cantitati

Abrevieri

ml mililitri

| litri

g grame

kg Kilogram

cm centimetri

mm milimetri

EL lingura

TL lingurita
rasa
cuvarf

de ex. de exemplu

cca. circa

4] diametru

Specificatiireferitoare lingurita rasa lingura rasa linguritacu lingura cu

la lingura varf varf
praf de copt 3g 6g 78 13g
unt 3g 8g 10g 18g
unt de arahide 4g 78 78 1l4g
otet 4g 9g

granule de supa 2g 6g 5g 10g
miere 6g 13g 12¢g 26g
dulceata 6g 18¢g l4g 36g
faina 3g 78 5g 15g
ulei 3g 12¢g

faina pentru pane 2g 6g 4g 11g
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Specificatiireferitoare lingurita rasa lingura rasa linguritacu lingura cu

la lingura varf varf
rom 2g 8g

sare 5g 13g 8g 24 g
mustar 4g 12g 11g 26g
sos de soia 4g 9g

pasta de tomate 5g 11g 8g 16g
apa/lapte 5g 15g

scortisoara 2g 3g 4g 11g
suc de lamaie 4g 9g

zahar 3g 9g 68 17g
Dimensiuni pachetele Indicatii privitoare la valoarea
praf de copt 17 g nutritiva

zahar vanilat 9g kcal kilocalorii

drojdie uscata 7g grasimi grasime

carboh. carbohidrati

Greutati, volume

roteine
1kg  1000g 100dg 2.221b P

11 1000ml  100cl  10dI
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Sparanghel verde cu miere

Ingrediente | Pentru 4 portii

Preparare

Ingrediente:

50 g miez de nuca, tocat
grosier

30 gunt moale

1 legatura de sparanghel
verde, cca. 300 g

sare

piper din rasnita

3linguri de miere

Per portie:

200 kcal, 13 g carboh.,
15 g grasimi, 4 g proteine

1 | Tigaia se incinge conform indicatiilor. Dupa
emiterea semnalului sonor adaugati nucile
tocate in tigaie, prajiti-le si puneti-le deoparte.

2 | Dupa aceea topiti untul in tigaie, conform
indicatiilor si prajiti sparanghelulin el. Se
sareaza si se pipereaza.

3| Cand sparanghelul este usor rumenit, se
adauga mierea.

4 | Asezati sparanghelul pe un platou si
distribuiti deasupra nucile prajite.

Astfel efectuati setarile:

Fructe uscate:

Cu senzor pentru prajire, treapta 4
sotare 6-10 minute

Sparanghel:

Cu senzor pentru prajire, treapta 2
prajire 8-10 minute

Recomandare:

Serviti cu branza de capra sau cu branza Feta.
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Crochete de pui

Ingrediente | Pentru 4 portii,

cca. 20 de bucati

Ingrediente:

400 g file din piept de pui

sare

piper din rasnita

2 oua

100 g fulgi de porumb

2 linguri de faina

4 linguri de ulei de floarea
soarelui

Per portie:

365 kcal, 26 g carboh.,
16 g grasimi, 30 g proteine

Preparare

1 | Fileurile din piept de pui se
clatesc in apa rece si se usuca cu
un prosop de bucatarie. Se taie in

cca. 20 de bucati egale, se
sareaza si se pipereaza.

2 | Se bat oudle intr-un castron

mic.

3| Se umple o punga cu fulgii de porumb si se
zdrobesc putin. Dupa aceea se adauga intr-un
castron mic.

4| Se dau bucatile de carne prin faina. Carnea se
intoarce prin faina pana nu mai lipeste.

5 | Bucatile de carne invelite In faind se dau prin
ou si dupa aceea se rostogolesc prin fulgii de
porumb. Crochetele pane se asaza pe un platou
mare.

6 | Tigaia se incinge conform indicatiilor. Dupa
emiterea semnalului sonor, puneti 2 linguri de
ulei si jumatate din crochete in tigaia incinsa.
Prajiti 15-20 de minute, intorcand pe toate
partile. Pregatiti si restul crochetelor in acelasi
mod.

Astfel efectuati setarile:

Cu senzor de prdjire, treapta 4
dupa emiterea semnalului se prajeste
30-40 de minute in total

Recomandare:

in loc de carne de pui se poate folosi si piept de
curcan.
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Crochete de Feta pane

Ingrediente | Pentru 4 portii,
cca. 20 de bucati

Ingrediente:

200 g branza Feta

piper din rasnita

2oua

2 linguri de faina

6 linguri de faind pentru pane

2 linguri de ulei

Per portie:

316 kcal, 17 g carboh.,
21 g grasimi, 14 g proteine

Preparare

1 | Se taie branza Feta in opt bucati egale si se
condimenteaza cu piper.

2 | Puneti oudle intr-un castron si bateti-le. Se
adauga faina si faina pentru pane in farfuria
adanca.

3| Dati bucatile de branza Feta prin faina, ou si
dupa aceea, prin faina pentru pane.

4 | Tigaia se incinge conform indicatiilor. Dupa
emiterea semnalului sonor adaugati uleiul si
bucatile de Feta pane in tigaie si rumeniti-le pe
ambele parti.

Astfel efectuati setarile:

Cu senzor pentru prajire, treapta 3
dupa emiterea semnalului sonor se prajeste
7-10 minute

Recomandare:

Serviti crochetele de Feta cu salata de rosii si
bagheta.
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Patatas Bravas

Ingrediente | Pentru 2 portii

Preparare

Ingrediente:

500 g cartofi

300 ml ulei vegetal

sare

Per portie:

395 kcal, 39 g carboh.,
24 g grasimi, 5 g proteine

1 | Spalati cartofii, curatati-i de coaja si tdiati-i in
bucati de 3cm.
2 | Tigaia se incinge conform indicatiilor. Dupa

emiterea semnalului sonor adaugati in tigaie
uleiul vegetal si cartofii.

3| Luati cubuletele de cartofi prajite din tigaie si
|asati-le sa se scurga pe un prosop de bucatarie.

4 | Puneti-le intr-un castron si lasati-le sa se
raceasca.

Astfel efectuati setarile:

Cu senzor pentru prajire, treapta 3
dupa emiterea semnalului sonor se prajeste
cca. 20 de minute

Recomandare:

Serviti alaturi de un sos de rosii picant.
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Turta de cartofi Rosti

Ingrediente | Pentru 4 portii Preparare

1 | Curatati cartofii, spalati-i si dati-i pe
razatoarea mare. La sfarsit condimentati cu sare
Si piper.

Ingrediente:

800 g cartofi

1 lingurita de sare

2 | Tigaia se incinge conform indicatiilor. Dupa
emiterea semnalului sonor adaugati in tigaie

piper din rasnita

60 gunt jumatate din cantitatea de unt.

Per portie: 3| In momentul in care untul s-a topit complet
257 kcal, 31 g carboh., adaugati in tigaie cartofii dati pe razatoare si
13 g grasimi, 4 g proteine presati-i cu o furculita. Dupa aceea adaugati la

compozitia de cartofi si restul de unt.

4 | intoarceti dupa 25 de minute si mai prajiti
inca 25 de minute.

Astfel efectuati setarile:

Cu senzor pentru prajire, treapta 1
dupa emiterea semnalului sonor se prajeste
50 de minute
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Dovlecei Zucchini-rosii-legume

Ingrediente | Pentru 4 portii

Preparare

Oala cu diametrul fundului
de 180 sau 210 mm

Ingrediente:

2 cepe (200 g)

2 linguri de ulei

4-5 dovlecei Zucchini mijlocii
(750 g)

5-6 rosii (600 g)

4-5 lingurite de granule de
supa de legume

750 ml apa

Per portie:

127 kcal, 9 g carboh.,
7 g grasimi, 6 g proteine

1| Se curdta cepele sise taie in cubulete. Dupa
aceea se calescin ulei.

2 | Se spala dovleceii Zucchini sirosiile, se taie in
felii si se adauga la ceapa. Se asezoneaza cu
supa limpede de legume si se toarna apa. Oala
se inchide cu un capac si se activeaza senzorul
de temperatura fara fir. Se prepara legumele
conform indicatiilor.

3| Dupa ce a trecut jumatate din timpul de
preparare, mai amestecati o data.

Astfel efectuati setarile:

Preparare:

Cu senzor de temperatura fara fir,
treapta 3/ 100 °C

dupa emiterea semnalului sonor 20 de
minute
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Chiftelute de cartofi

Ingrediente | Pentru 4-5 portii

Oala cu diametrul fundului
de 180 sau 210 mm

Ingrediente:

450 g cartofi

15gunt

1 galbenus de ou

15 g amidon de cartofi sau
porumb

20 g cascaval dat pe razatoare

sare

nucsoara

faina pentru pane

Pentru fierbere:

2 lapa

Pentru prajire in baie de ulei:

2 lulei

Per portie:

351 kcal, 34 g carboh.,
21 g grasimi, 6 g proteine

Preparare

1 | Fierbeti cartofiiin 2 | de apa,
conform indicatiilor. Dupa
fierbere, decojiti si pasati cartofii
fierbinti.

2 | Amestecati cartofii cu untul, galbenusul de
ou, amidonul de cartofi sau porumb si branza si
condimentati cu sare si nucsoara, din plin.

3 | Formati chiftelute cu diametrul de cca. 2 cm
din compozitia cu cartofi si dati-le prin faina
pentru pane.

4 | Se activeaza senzorul de temperatura fara fir
si untura se incinge in oala cu capac, conform
indicatiilor.

5 | Dupa emiterea semnalului sonor se scoate
capacul. Chiftelutele se prajesc in baie de ulei, in
oalafara capac, conform indicatiilor pana capata
o culoare galben-aurie.

Astfel efectuati setarile:

Cartofi:

Cu senzor de temperatura fara fir,

treapta 3/ 100 °C

dupa emiterea semnalului sonor se fierb
cca. 50 de minute

Prajire in baie de ulei:

Cu senzor de temperatura fara fir,
treapta5/170°C

dupa emiterea semnalului sonor se prajeste
cca. 3 minute per portie

Recomandare:

Daca utilizati o oala sub presiune, fierbeti cartofii
cca. 20 de minute la treapta 4 / 120 °C.
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Supa de cartofi

Ingrediente | Pentru 6 portii Preparare

Oala cu diametrul fundului

de 180 sau 210 mm

Ingrediente:

1 ceapa mica

50 g unt

600 g cartofi

1 lingurita de maghiran

1,51 supadecarne

100 g faina

700 ml apa

sare

piper din rasnita

100 g creme fraiche

Per portie:

247 kcal, 30 g carboh.,
12 g grasimi, 5 g proteine

1 | Ceapa se curata de coaja si se toaca marunt.
in continuare se cileste in unt, la treapta 6-7.

2 | Cartofii se curata de coaja si se taie in
cubulete. Cartofii si maghiranul se adauga la
ceapa. Se amesteca bine si se umple cu supa
limpede de carne.

3 | Se asaza capacul pe oala si se activeaza
senzorul de temperatura farafir. Se gateste supa
conform indicatiilor.

4 | Se amesteca omogen faina cu apa, se adauga
la cartofii fierti si se lasa sa fiarba putin. Se
condimenteaza supa cu sare si piper si se toarna
in castroanele pentru servit supa.

5 | Supa se asezoneaza cu cate o lingurita de
creme fraiche.

Astfel efectuati setarile:

Preparare:

Cu senzorul de temperatura fara fir,
treapta 3 /100 °C

30 de minute dupa emiterea semnalului
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Supa de praz cu carne tocata

Ingrediente | Pentru 4-5 portii

Preparare

Oala cu diametrul fundului

de 180 sau 210 mm

Ingrediente:

1 ceapa medie

1 lingura de ulei vegetal

400 g carne de vita tocata

1,51 supadecarne

2 tije mici de praz

150 g branza topita cu
“smantana”

150 g branza topita cu
“verdeata”

150 g smantana

150 g ciuperci Champignon
feliate

1 lingurita de mustar

vin alb

praf de usturoi

ceapaverde

Per portie:

642 kcal, 6 g carboh.,
52 g grasimi, 36 g proteine

1| Se curdta ceapa si se taie in cubulete. Se
incinge uleiul in oala si cepele se calesc in ulei la
treapta 7-8. in continuare se mareste la

treapta 9, se adauga si carnea tocata si se
prajeste. Se stinge cu vin alb.

2 | Se adauga supa, se asaza capacul pe oald si
se activeaza senzorul de temperatura fara fir. Se
lasa totul sa fiarba 10 minute.

3| Se spala prazul, se taie marunt si se adaugain
supa. Branza se topeste in supa. Se adauga
ciupercile Champignon. Se asezoneaza cu
mustar si praf de usturoi si se lasa sa fiarba inca
30 de minute. Cu putin timp inainte de
incheierea timpului de preparare seadauga
smantana si se amesteca.

4 | Se garniseste cu ceapa verde.

Astfel efectuati setarile:

Preparare:

Cu senzorul de temperatura fara fir,
treapta2/90°C

40 de minute dupa emiterea semnalului
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Supa de nunta Kehdinger

Ingrediente | Pentru 6 portii

Oala cu diametrul fundului
de 180 sau 210 mm

Pentru perisoare:

1 chifla uscata

500 g carne de vita tocata

lou

sare, piper din rasnita

2| apa, sare

Pentru supa:

450 g carne de vita

1,5l aparece

150 g telina de petiol

500 g morcovi, 1 tija de praz

sare, granule de supa de carne

2 linguri de patrunjel proaspat

2 | Setoarna apa cu sare in oala si se acopera cu
un capac. Se activeaza senzorul de temperatura
fara fir si dupd emiterea semnalului, perisoarele
se prepara pe ochi, conform indicatiilor. Se
scurge apa si se scot perisoarele.

3| Carneatocata se clateste in apa rece, se taie
in cubulete de 3 cm si se pune intr-o oala cu apa
rece. Se activeaza senzorul de temperatura fara
fir, se asaza un capac pe oala si carnea se fierbe
60 de minute. Din timp in timp se ia spuma
formata la suprafata.

4 | intre timp se curata legumele si se taie in
bucati. Se adauga in supa dupa timpul de
fierbere, se asezoneaza cu sare si supa limpede
si se fierbe totul inca 40 de minute.

5 | Se adauga perisoarele in supa si supa se mai
fierbe inca 5 minute. Se presara patrunjel.

Astfel efectuati setarile:

Per portie:

366 kcal, 12 g carboh.,
19 g grasimi, 37 g proteine

Preparare

1| Chifla se inmoaie in apa, se
stoarce bine si se amesteca
fmpreuna cu carnea tocata, oul,
sare si piper. Din acest amestec
se formeaza perisoare mici cu
diametrul de cca. 4 cm.

Prepararea perisoarelor:

Cu senzorul de temperatura fara fir,
treapta 3/ 100 °C

10 minute dupa emiterea semnalului
Prepararea supei:

Cu senzorul de temperatura fara fir,
treapta 3/ 100 °C

100 de minute dupa emiterea semnalului






Supa de linte

Ingrediente | Pentru 6 portii
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Preparare

Oala cu diametrul fundului
de 180 sau 210 mm

Ingrediente:

400 g linte uscata

1.51apa

1 ceapa

3 cuisoare

1 foaie de dafin

400 g slanina de tip bacon

1 catel de usturoi

1-2 morcovi (250 g)

1 tija de praz (150 g)
2 tije de telina de petiol (200 g)

sare

piper din rasnita

zahar

2 linguri de otet

Per portie:

626 kcal, 33 g carboh.,
45 g grasimi, 23 g proteine

1 | inmuiati lintea in apa timp de 3-4 ore. Dupa
aceea lasati-o sa se scurga printr-o sita.

2 | Se curata ceapa si se impaneaza cu
cuisoarele si foaia de dafin. Lintea cu apa,
slanina de tip bacon, ceapaimpanata si usturoiul
se adauga in oala. Se activeaza senzorul de
temperatura fara fir, se asaza capacul pe oala si
se prepara totul conform indicatiilor.

3 | intre timp se spald legumele si se taie marunt.

4 | Legumele se adauga la linte dupa 30 de
minute si se fierbe in continuare.

5 | Inainte de servire se condimenteaza cu sare,
piper, zahar si otet.

Astfel efectuati setarile:

Preparare:

Cu senzorul de temperatura fara fir,
treapta 3/ 100 °C

50 de minute dupa emiterea semnalului

Recomandare:

Daca va grabiti, puteti prepara supa de linte si
intr-o oald sub presiune. in acest caz nu mai
fnmuiati lintea si puneti toate ingredientele odata
in oala. Reglati treapta 4 / 120 °C si fierbeti supa
10 minute dupa emiterea semnalului.
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Sos bolognhese

Ingrediente | Pentru 4 portii

Ingrediente:

1 ceapa

2 catei de usturoi

1 morcov

3 linguri de ulei de floarea
soarelui

300 g carne de vita tocata

100 ml vin rosu

2 linguri de pasta de tomate

1 cutie mare de rosii decojite

2 foi de dafin

3| Cand ceapa are un aspect sticlos siincepe sa
serumeasca, se adauga carnea tocata si se
mareste treapta de prdjire, conform indicatiilor.

4 | Amestecatiin carnea tocata cu o lingura de
lemn. Stingeti carnea tocata preparata, usor
rumenita, cu vin rosu.

5| Candvinul rosu este fiert, se adauga pasta de
tomate si se rumeneste putin.

6 | Adaugatiin tigaie, rosiile decojite, verdeturile
si mirodeniile si reduceti treapta de prajire
conform indicatiilor. Lasati sosul sa fiarba
aproximativ o jumatate de ora.

Astfel efectuati setarile:

% lingurita de busuioc

sare

piper din rasnita

Per portie:

299 kcal, 9 g carboh.,
20 g grasimi, 18 g proteine

Preparare

1 | Curatati ceapa si usturoiul si
tocati-le marunt. Se curata
morcovii si se taie in cubulete.

2 | Seincinge tigaia conform
indicatiilor si dupa emiterea
semnalului sonor, se adauga
uleiul si legumele.

Legume:

Cu senzor pentru prajire, treapta 2

dupa emiterea semnalului sonor se prajeste
cca. 5 minute

Carne tocata:

Cu senzor de prajire, treapta 4

dupa emiterea semnalului sonor se prajeste
6-10 minute

Sos bolognese:

Cu senzor pentru prajire, treapta 1

dupa emiterea semnalului sonor se fierbe
cca. 30 de minute

Recomandare:

Serviti sosul cu spaghete si parmezan dat pe
razatoare.
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Sos de arahide
cu lapte de nuca de cocos

Ingrediente | Pentru 4 portii

Preparare

Ingrediente:

1 catel de usturoi

20 g ghimbir proaspat

1 ardei iute

1 lingura de ulei

4 linguri de unt de arahide

200 ml supa de pui

200 ml lapte de nuca de cocos
nefndulcit

2 linguri de sos de soia

2 cepe verzi

Per portie:

168 kcal, 4 g carboh.,
13 g grasimi, 8 g proteine

1 | Curatati usturoiul si ghimbirul. Se spala
ardeiul iute si se scoate miezul. Se taie totul in
bucati mici.

2 | Tigaia se incinge conform indicatiilor. Dupa
emiterea semnalului sonor adaugati uleiul,
usturoiul, ghimbirul si ardeiul iute si prajiti

6 minute.

3| Adaugati untul de arahide si amestecati pana
se topeste untul de arahide.

4 | Turnati supa si laptele de nuca de cocos si
|asati totul sa fiarba 5 minute.

5| Se adauga sos de soia dupa gust.
6 | Ceapa verde se taie in fasii fine, se adauga in

s0s si se prajeste de la 1 panala2 minute.

Astfel efectuati setarile:

Cu senzor pentru prajire, treapta 1

dupa emiterea semnalului sonor se prajeste
6 minute

Sos: fierbere 6-7 minute

Recomandare:

Serviti sosul la pui sau cu alt tip de carne.
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Sos de praz cu portocale

Ingrediente | Pentru 4 portii

Preparare

Ingrediente:

1 tija de praz (150 g)

20 g unt racit

1lingura de ulei

1 lingurita de tarhon

1 catel de usturoi

1 ardei iute

100 ml supa limpede de
legume sau fond de legume

100 ml zeama de portocale

Per portie:

90 kcal, 4 g carboh.,
8 g grasimi, 1 g proteine

1| Se spald prazul si se taie in fasii fine. Se taie
untulin cubulete.

2 | Tigaia se incinge conform indicatiilor. Dupa
emiterea semnalului sonor se adauga in tigaie
uleiul, tarhonul, prazul, usturoiul si ardeiul iute si
se prajesc 5-8 minute.

3| Turnati supa limpede de legume si zeama de
portocale si fierbeti sosul pana se reduce la
jumatate (cca. 10 minute).

4 | Adaugati untul rece si mai fierbeti sosul alte
5 minute.

Astfel efectuati setarile:

Cu senzor pentru prajire, treapta 1

dupa emiterea semnalului sonor, legumele
se prajesc 5-8 minute

Sos: fierbere cca. 15 minute

Recomandare:

Serviti sosul alaturi de langustine, peste sau
orez.
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Sos Gorgonzola

Ingrediente | Pentru 4 portii

Preparare

Ingrediente:

20 gunt

60 g branza Gorgonzola

200 g smantana

Per portie:

238 kcal, 2 g carboh.,
24 g grasimi, 4 g proteine

1 | Tigaia se incinge conform indicatiilor. Dupa
emiterea semnalului sonor adaugati in tigaie
untul si branza si topiti-le.

2 | Turnati smantana si amestecati mai des.

Astfel efectuati setarile:

Cu senzor pentru prajire, treapta 1
dupa emiterea semnalului sonor reduceti
10 minute

Recomandare:

Sosul este foarte delicios servit alaturi de mini-
rulourile din piept de pui sau de medalioanele de
porc.
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Capitol 4
Carne si peste
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Chiftelute cu mozarella

Ingrediente | Pentru 4 portii

Preparare

Ingrediente:

1 ceapamica, cca. 70 g

Y, ardei gras

2 linguri de ulei

125 g Mozzarella

2 oua

2 linguri de faina pentru pane

450 g carne de vita tocata

sare

piper

4 linguri de ulei

Per portie:

551 kcal, 8 g carboh.,
43 g grasimi, 33 g proteine

1 | Se curdta ceapa si se spald ardeiul gras. Se
taie ambele in cubulete fine. in continuare caliti
in 2 linguri de ulei pana capata un aspect sticlos,
conform indicatiilor si puneti deoparte.

2 | Taiati mozzarella in opt cuburi.

3 | Se amesteca intr-un castron oudle, faina
pentru pane, cubuletele prajite de ardei gras si
ceapa si carnea tocata si se condimenteaza cu
sare si piper.

4 | Din pasta cu carne tocata se formeaza opt
bile cu mainile umezite. Se aplatizeaza fiecare
bila si se pune in mjloc un cubulet de mozzarella.
Se formeaza bilute astfel incat branza sa nu mai
fie vizibila.

5| Seincinge tigaia conform indicatiilor, iar dupa
emiterea semnalului sonor se adauga uleiul si
chiftelutele in tigaie si se prajesc pe ambele
parti.

Astfel efectuati setarile:

Ardei gras si ceapa:

Cu senzor pentru prajire, treapta 2
Prajire 5-10 minute

Chiftelute:

Cu senzor pentru prajire, treapta 3
Prajire 15-20 de minute
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Frigarui de pui cu piersici

Ingrediente | Pentru 4 portii

Preparare

Ingrediente:

2 piersici a cate 150 g fiecare

500 g piept de pui

4 tepuse de shashlik

sare

piper din rasnita

2 linguri de ulei de masline

Per portie:

211 kcal, 7 g carboh.,
7 g grasimi, 30 g proteine

1| Se spala piersicile, se curata de coaja si se
taie in 20 de bucati de cca. 2 cm.

2 | Pieptul de pui se clateste in apa rece si se
usucacu un prosop de bucatarie. Se taie in 20 de
cubulete de cca. 2 cm.

3| infigeti alternativ bucati de carne si de
piersica pe tepusele de shashlik si condimentati
Cu sare Si piper.

4 | Tigaie se incinge conform indicatiilor. Dupa
emiterea semnalului sonor, tepusele se
rumenesc pe toate partile in ulei de masline.

Astfel efectuati setarile:

Cu senzor pentru prajire, treapta 2
dupa emiterea semnalului sonor se prajeste
20-25 de minute

Recomandare:

Servititepusele cu orez sau pe un platou mare de
salata.
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Frigarui mediteraneene de peste

Ingrediente | Pentru 4 portii

Preparare

Ingrediente:

200 g file de sebasta

Y5 ardei gras rosu

1 dovlecel Zucchini mic, de
cca. 100 g

12 creveti decorticati

4 tepuse de shashlik

1lamaie

4 linguri de ulei de masline

Y lingurita de cimbru

Y lingurita de rozmarin

% lingurita de oregano

Y lingurita de busuioc

1 catel de usturoi

sare

piper din rasnita

3 linguri de ulei vegetal

Per portie:

276 kcal, 2 g carboh.,
23 g grasimi, 15 g proteine

1 | Fileul de peste se clateste in apa rece si se
usuca cu un prosop de bucatarie. Se taie in
cuburi mari.

2 | Spalati ardeiul gras si dovleceii zucchini.
Curatati ardeiul gras, scoateti miezul si tdiati
ardeiul in cuburi mari. Taiati dovleceii zucchiniin
felii cu grosimea de cca. % cm.

3| infigeti alternativ pe tepuse bucétile de file de
peste, crevetii, bucatile de ardei gras si feliile de
dovlecei zucchini.

4 | Curatati usturoiul si tocati-l marunt. Stoarceti
lamaia. Amestecati zeama cu uleiul de masline,
verdeturile, usturoiul, sarea si piperul si formati o
marinata.

5 | Ungeti bine tepusele cu marinata.

6 | Tigaia se incinge conform indicatiilor. Dupa
emiterea semnalului sonor se adauga in tigaie
uleiul vegetal sitepusele. Prajiti 15-20 de minute,
intorcand tepusele.

Astfel efectuati setarile:

Cu senzor pentru prajire, treapta 3
dupa emiterea semnalului sonor se prajeste
15-20 de minute

Recomandare:

La frigaruile de peste se potrivesc bine mujdeiul
de usturoi si painea alba.
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Friptura steak de vita
Cu ceapa crocanta

Ingrediente | Pentru 2 portii

Ingrediente:

1 ceapamare, cca. 150 g

Y lingurita de boia

2 linguri de faina

200 ml ulei vegetal

2 fripturi steak de vita, a cate
180 g fiecare

1 lingurita de ulei vegetal

sare, piper din rasnita

Per portie:

670 kcal, 15 g carboh.,
50 g grasimi, 41 g proteine

Preparare

1 | Se curata cepele si se taie in
rondele subtiri. Se amesteca
boiaua cu faina si se dau
rondelele de ceapa prin acest
amestec. Se scutura excesul de
faina.

2 | Tigaia se incinge conform
indicatiilor. Dupa emiterea
semnalului sonor se adauga in
tigaie uleiul vegetal si jumatate
din rondelele de ceapa. Se

prajesc rondelele de ceapa pana

devin crocante. Scoateti-le din tigaie si lasati-le
sa se scurga pe un servet de bucatarie.

3| in continuare se prajesc in acelasi mod restul
rondelelor de ceapa si se pun deoparte. Uleiul
ramas se toarna intr-un vas termorezistent si se
curata tigaia.

4 | Feliile de friptura se clatesc in apa rece si se
usuca cu un prosop de bucatarie. Se incinge
tigaia pentru feliile de friptura conform
indicatiilor. Dupa emiterea semnalului sonor,
uleiul se distribuie uniform in tigaie. Asezati
feliile de friptura in tigaie si prajiti-le pe ambele
parti. Dupa aceea sarati si piperati feliile de
friptura.

5 | Distribuiti pe feliile de friptura, rondelele de
ceapa crocante si serviti.

Astfel efectuati setarile:

Ceapa crocanta per portie:

Cu senzor pentru prajire, treapta 3

dupa emiterea semnalului sonor se prajeste
cca. 10 minute

Fripturi:

Cu senzor pentru prajire, treapta 4

mediu: dupa emiterea semnalului sonor se
prajeste cca. 12 minute

well done: dupa emiterea semnalului sonor
se prajeste cca. 15 minute
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Snitel cu crusta
de verdeturi si usturoi

Ingrediente | Pentru 4 portii

Preparare

Ingrediente:

2 oua

2 linguri de faina

8 linguri de faina pentru pane

1 catel de usturoi

¥ lingurita de busuioc uscat

Y lingurita de oregano uscat

4 snitele de porc, acate 120 g
fiecare

sare

piper din rasnita

5 linguri de ulei de floarea
soarelui

Per portie:

457 kcal, 28 g carboh.,
22 g grasimi, 36 g proteine

1| Se bat oudle intr-o farfurie adanca. Se adauga
faina si faina pentru pane in farfuria adanca.

2 | Se curata usturoiul si se taie marunt. Se
adauga la verdeturi si la faina pentru pane si se
amesteca totul.

3| Snitelele se clatesc in apa rece si se usuca cu
un prosop de bucétérie. in continuare se sareaza
si se pipereaza. Mai intai se da carnea prin faina,
dupa aceea, prin oudle batute si la sfarsit prin
faina pentru pane.

4 | Tigaie se incinge conform indicatiilor.

5 | Dupa emiterea semnalului sonor se adauga
uleiin tigaie. Se asaza doua snitele in tigaia
incinsa si se prdjesc pe fiecare parte

cca. 4-5 minute.

6 | Snitelele gata prajite se pun la cald si se
prajesc si restul snitelelor.

Astfel efectuati setarile:

Cu senzor de prajire, treapta 4
dupa emiterea semnalului sonor se prajeste
cca. 20 de minute

Recomandare:

Puteti folosi si verdeturi proaspete. Luati ceva
mai multe. Tocati verdeturile fin si amestecati-le
cu faina pentru pane.






Carne si peste | 63

File de porc in mantou de bacon

Ingrediente | Pentru 4 portii

Preparare

Ingrediente:

400 g file de porc

sare

piper din rasnita

8 felii de bacon

1 lingura de ulei vegetal

Per portie:

257 kcal, 0 g carboh.,
18 g grasimi, 24 g proteine

1 | Fileul de porc se clateste in apa rece si se
usuca cu un prosop de bucatarie. Se taie in opt
bucati egale si se condimenteaza putin cu sare si
piper.

2 | Seinfasoarain feliile de bacon.

3| Tigaia se incinge conform indicatiilor. Dupa
emiterea semnalului sonor adaugati uleiul si
carneain tigaie si rumeniti pe ambele parti.

Astfel efectuati setarile:

Cu senzor pentru prajire, treapta 3
dupa emiterea semnalului sonor se prajeste
15-20 de minute






Carne si peste | 65

Rulouri de piept de pui umplute

Ingrediente | Pentru 4 portii

Preparare

Ingrediente:

1 piept de puia 150-200 g

1 dovlecel Zucchini

6 felii de sunca Serrano

1 lingura de ulei, de ex. ulei de
masline

sare

piper negru

Per portie:

157 kcal, 1 g carboh.,
5 g grasimi, 28 g proteine

1 | Pieptul de pui se clateste putin in apa rece si
se usuca cu un prosop de bucatarie. Taiati pe
lungime astfel incat sa obtineti o bucata mare,
plata. Nu taiati in doua bucati separate.

2 | Taiati dovleceii Zucchini pe lungime, in felii cu
grosimea de cca. 5 mm si condimentati-le cu
sare si piper.

3| Rulati pieptul de pui cu sunca Serrano si
feliile de dovlecel Zucchini.

4 | Taiati ruloul in aproximativ opt bucati cu
grosimea de 2 cm si fixati-le cu cate o tepusa din
lemn.

5 | Tigaia se incinge conform indicatiilor. Dupa
emiterea semnalului sonor adaugati in tigaie
uleiul si rulourile si prajiti 12-15 minute -
intoarceti din cand in cand.

6 | Scoateti carnea din tigaie si serviti-o.

Astfel efectuati setarile:

Cu senzor pentru prajire, treapta 2
dupa emiterea semnalului sonor se prajeste
12-15 minute

Recomandare:

Rulourile din piept de pui sunt deosebit de
gustoase daca se servesc cu sos Gorgonzola.
Reteta pentru aceasta varianta se gaseste chiar
in aceasta brosura pentru bucatarie.






Pastrav prajit

Ingrediente | Pentru 2 portii
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Preparare

Ingrediente:

2 pastravi, a cate 250 g fiecare

sare

piper din rasnita

2 linguri de ulei vegetal

Per portie:

389 kcal, 0 g carboh.,
20 g grasimi, 51 g proteine

1 | Pastravii se clatesc putin in apa rece si se
usuca cu un prosop de bucatarie.

2 | Se sareaza si se pipereaza in interior si la
exterior.

3| Tigaia se incinge conform indicatiilor. Dupa
emiterea semnalului sonor adaugati uleiul si
pastravii in tigaie si prajiti-i pe ambele parti.

Astfel efectuati setarile:

Cu senzor pentru prajire, treapta 3
dupa emiterea semnalului sonor se prajeste
25-35 de minute

Recomandare:

Serviti alaturi de orez si frunze de salata.
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Chili con carne

Ingrediente | Pentru 8 portii

Preparare

Oala cu diametrul fundului
de 180 sau 210 mm

Ingrediente:

2 cepe

3 catei de usturoi

250 g slanina de tip bacon

3 linguride ulei

1 kg carne de vita tocata

2 lingurite de condiment chili

1 lingurita de chimion

3 ardei grasi rosii

1 ardeiiute rosu

800 g rosii

950 ml fasole rosie (2 cutii)

500 ml apa

2 linguri de granule de supa de
vita

sare

piper din rasnita

Per portie:

640 kcal, 22 g carboh.,
44 g grasimi, 40 g proteine

1 | Se curata cepele si usturoiul. Cepele si
usturoiul se toaca marunt si baconul se taie in
cubulete. Se prajesc impreuna cu carnea tocata
inulei, latreapta 9. Se condimenteaza cu chili si
chimion turcesc.

2 | Se spala ardeii grasi si ardeiul iute, se taie in
jumatati, se scot semintele si dupa aceea se taie
in fasii. Se decojesc rosiile, se indeparteaza
cotoarele coditelor si rosiile se taie in jumatati.
Bucatile de ardei gras, rosiile si apa se adauga la
carne.

3| Se activeaza senzorul de temperatura fara fir,
se acopera oala cu un capac si se prepara
conform indicatiilor.

4 | Fasolea se scurge si se clateste putin. Dupa
ce s-ascurs jumatate din timpul de preparare, se
adauga fasolea la carne si se amesteca
ingredientele.

5| Se condimenteaza adaugand supa limpede,
sare si piper.

Astfel efectuati setarile:

Preparare:

Cu senzor de temperatura fara fir,
treapta 3/ 100 °C

30 de minute dupa emiterea semnalului
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Pulpe de pui in aluat

Ingrediente | Pentru 4 portii

Preparare

Oala cu diametrul fundului
de 180 sau 210 mm

Ingrediente:

80 g faina

1 lingurita de praf de copt

1 praf de sare

2 oua

100 ml lapte

8 pulpe de pui

sare

Pentru prajire in baie de ulei:

2 lulei

Per portie:

824 kcal, 16 g carboh.,
62 g grasimi, 52 g proteine

1 | Se amesteca bine faina, praful de copt, sarea,
oul silaptele.

2 | Se activeaza senzorul de temperatura fara fir
si se incinge uleiul intr-o oala cu capac, conform
indicatiiloe.

3 | Pulpele de pui se clatesc in apa rece si se
usucd cu un prosop de bucatarie. La sfarsit se
freaca bine cu sare.

4 | Dupa emiterea semnalului sonor se scoate
capacul. Se dau pulpele de pui prin compozitia
de aluat si se prajesc in baie de ulei, in 3-4 portii,
n oala fara capac, conform indicatiilor.

Astfel efectuati setarile:

Prajire in baie de ulei:

Cu senzor de temperatura fara fir,
treapta5/170°C

dupa emiterea semnalului sonor se prajeste
20 de minute per portie
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Rulade de vita cu banana

Ingrediente | Pentru 6 portii

Oala sub presiune cu
diametrul fundului de 180
sau 210 mm

Ingrediente:

6 rulade de vita

sare, piper din rasnita

4 linguri de mustar

2 linguri de patrunjel tocat

6 felii de sunca fiarta

3 banane

3-4 castraveti murati, taiati in
fasii

75 g ulei, 750 ml supa de carne

100 g pastad de tomate

250 g Creme fraiche

patrunjel, tepuse de lemn

Per portie:

497 kcal, 14 g carboh.,
32 g grasimi, 39 g proteine

Preparare

1 | Ruladele se clatesc in apa rece
si se usuca cu un prosop de
bucatarie. Dupa aceea se bat sise
condimenteaza. Se ung cu mustar
si se presara patrunjel deasupra.

2 | Pe fiecare rulada se asaza o felie de sunca,
Y% banana si cateva fasii de castravete. Se
distribuie umplutura pe rulada astfel incat sa
ramana libera o margine mica.

3| Seruleaza ruladele, se strang capetele si se
fixeaza cu tepuse de lemn.

4 | Ruladele se prajesc pe toate partile in oala
sub presiune, in ulei fierbinte, in mai multe
reprize, latreapta 9.

5 | Se amesteca supa limpede de carne cu pasta
de tomate si se toarna peste rulade.

6 | Oala sub presiune se inchide cu capacul, se
activeaza senzorul de temperatura fara fir si
ruladele se prepara conform indicatiilor.

7 | Dupa emiterea semnalului sonor se deschide
oala, se adauga creme fraiche in sos si se presara
patrunjel.

Astfel efectuati setarile:

Preparare:

Cu senzor de temperatura fara fir,
treapta4 /120 °C

dupa emiterea semnalului sonor
cca. 6-8 minute






Rasol de vita

Ingrediente | Pentru 4 portii
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Preparare

Oala cu diametrul fundului
de 180 sau 210 mm

Ingrediente:

1,51 apa

1 kg rasol de vita

2 MOrcovi

2 felii de telina

1 radacina de patrunijel

1lingura de sare

boabe de piper

Per portie:

351 kcal, 8 gcarboh.,
11 g grasimi, 54 g proteine

1| Se activeaza senzorul de temperatura fara fir
si seincinge apa in oala inchisa cu capac la
3/100°C.

2 | Se spala morcovul, telina si radacina de
patrunjel si se taie in felii mari. Carnea se
clateste in apa rece. Dupa emiterea semnalului
sonor se introduce Tn apa si se prepara conform
indicatiilor.

3| Dupa cca. 20 de minute se adauga legumele
si condimentele.

Astfel efectuati setarile:

Preparare:

Cu senzor de temperatura fara fir,

treapta 3/ 100 °C

dupa emiterea semnalului 90-120 de minute
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Gulas cu ardei si peste

Ingrediente | Pentru 6 portii

Preparare

Oala cu diametrul fundului
de 180 sau 210 mm

Ingrediente:

1,4 kg peste fiert,
de exemplu, file de sebasta,
oder Seehecht

sare

suc de lamaie

2 cepe

1lingura de ulei

4-5 ardei grasi

4-5 linguri de pasta de tomate

400 ml smantana

500 ml apa

patrunjel tocat

Per portie:

503 kcal, 8 g carboh.,
32 g grasimi, 46 g proteine

1 | Fileul de peste se clateste in apa rece si se
usuca cu un prosop de bucatarie. Se sareaza si
se stropeste cu zeama de lamaie.

2 | Se curata cepele si se taie marunt. Se prajesc
la treapta 7-8, in putin ulei. Se spala ardeii grasi,
se scoate miezul si se taie in romburi mici. Se
adauga la ceapa si se calesc cateva minute. Se
amesteca.

3| Fileul de peste se taie in bucati de
cca. 3 cm si se adauga la legume.

4 | Pasta de tomate se amesteca impreuna cu
apa si se adauga de asemenea in oala. Se
activeaza senzorul de temperatura fara fir, se
inchide oala cu capacul si se prepara gulasul
conform indicatiilor. Dupa ce a trecut jumatate
din timpul de preparare, mai amestecati o data,
cu atentie. Cu aproximativ 2 minute inainte de
incheierea timpului de preparare adaugati
smantana si amestecati.

5 | Asezonati cu patrunjel tocat.

Astfel efectuati setarile:

Prepararea pestelui:

Cu senzorul de temperatura fara fir,
treapta2/90°C

dupa emiterea semnalului sonor 20 de
minute



78 |

Capitol 5
Legume si preparate la tigaie
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Ciuperci prajite

Ingrediente | Pentru 2 portii Preparare

Ingrediente: 1 | Se curata ciupercile si se taie in felii. Se

- - - curata usturoiul si taie marunt.
400 g ciuperci Champignon

- - 2 | Seincinge tigaia conform indicatiilor si dupa
1 catel de usturoi IA getis ) i ? P
emiterea semnalului sonor, se adauga uleiul,

75 cubulete de bacon ciupercile Champignon si usturoiul. Prajiti

2 linguri de ulei de floarea amestecand pana cand ciupercile se rumenesc

soarelui usor.

1 lingura de susan 3| Cu putin timp inainte de terminarea timpului

1linguritd de sare de prajire presarati deasupra susanul.

Per portie: 4| Se condimenteaza cu sare si se serveste

424 kcal, 3 g carboh., imediat.
41 g grasimi, 13 g proteine

Astfel efectuati setarile:

Cu senzor de prajire, treapta 4
dupa emiterea semnalului sonor se prajeste
cca. 10 minute

Recomandare:

Serviti ciupercile cu orez sau bagheta. Ca
aperitiv, ciupercile sunt suficiente pentru
4 portii.
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Clatite umplute

Ingrediente | Pentru 2 portii

Pentru aluatul de clatite:

100 g faina, 2 oua

150 ml lapte, sare

4 lingurite de ulei de floarea
soarelui

Pentru umplutura:

Y5 ardei gras, cca. 100 g

1rosie,cca. 100 g

1 dovlecel Zucchini mic,
cca. 100 g

100 g ciuperci Champignon

1 ceapa esalota

sare, piper din rasnita

2 linguri de ulei vegetal

70 g branza data pe razatoare,
de exemplu, Mozzarella

Per portie:

628 kcal, 45 g carboh.,
39 g grasimi, 25 g proteine

Preparare

1 | Pregatiti un aluat omogen

pentru clatite din faina, oua, lapte

sisare.

2 | Spalati ardeiul gras, rosia si
dovlecelul Zucchini si taiati-i in

cubulete fine. Curatati ciupercile Champignon si
ceapa esalota. Taiati-le in cubulete fine.

3| Seincinge tigaia conform indicatiilor si dupa
emiterea semnalului sonor, se adauga in tigaie
1 lingurita de ulei. Turnatiin tigaie un sfert din
aluat si prajiti o clatita subtire. Prajiti alte trei
clatite in acelasi mod si puneti-le la cald.

4 | Dupa aceea prdajiti in tigaia incinsa ardeiul
gras, ciupercile Champignon si dovleceii
Zucchiniin 2 linguri de ulei. Comutati inapoi pe
treapta de prajire, conform indicatiilor si
adaugati cubuletele de ceapa esalota si de rosii.
Mai caliti legumele cca. 5 minute. Se
condimenteaza cu sare si piper.

5 | Asezati clatitele pe o farfurie preincalzita si
umpleti-le pe jumatate cu legume. Presarati cu
branza siimpaturiti o parte peste cealalta.

Astfel efectuati setarile:

Clatite: Cu senzor pentru prajire, treapta 5
dupa emiterea semnalului sonor se prajeste
1-2 minute pe fiecare parte

Umplutura de legume:

Ardei gras, ciuperci Champignon, dovlecei
Zucchini

Cu senzor pentru prajire, treapta 4, prajire
cca. 5 minute

Adaugati cepele esalote si rosiile

Cu senzor pentru prajire, treapta 2, prajire
5-10 minute






Orez la tigaie

Ingrediente | Pentru 4 portii

Ingrediente:

1 morcov

1 ceapa

1 catel de usturoi

1 ardei gras rosu mic

150 g varza alba

3oua

4 linguri de sos de soia

300 g orez fiert

sare

piper din rasnita

2 linguri de patrunjel tocat

4 linguri de ulei

Per portie:

311 kcal, 28 g carboh.,
17 g grasimi, 10 g proteine

Preparare

1 | Se curdta morcovul, ceapa si

usturoiul si se taie in cuburi mici.

Se spala ardeiul gras, se scot
cotorul si semintele si se curata
varza alba. Ardeiul gras si varza
alba se taie in fasii.
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2 | Se amesteca oudle cu 1 lingura de sos de
soia.

3| Tigaia se incinge conform indicatiilor. Dupa
emiterea semnalului sonor se adauga 1 lingura
de ulei si oudle. Amestecati continuu pana cand
ouale incep sa se rumeneasca. Luati-le din tigaie
si puneti-le deoparte.

4 | Tigaia se incinge conform indicatiilor. Dupa
emiterea semnalului sonor se adauga 3 linguride
ulei. Se soteaza legumele. Cand varza a scazut
putin adaugati orezul si oudle.

5 | Prajiti legumele al dente. Dupa aceea
adaugati 3 linguri de sos de soia si sarati si
piperati dupa preferinte.

6 | Serviti cu patrunjel presarat deasupra.

Astfel efectuati setarile:

Oua:

Cu senzor pentru prajire, treapta 2

dupa emiterea semnalului sonor se prajeste
cca. 5 minute

Orez la tigaie:

Cu senzor de prajire, treapta 4

dupa emiterea semnalului sonor se prajeste
cca. 10 minute

Recomandare:

Adaugatiin tigaie alaturi de legume, ghimbir
tocat fin.
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Langustine la tigaie

Ingrediente | Pentru 2 portii

Preparare

Ingrediente:

1 ardei iute rosu

3 catei de usturoi

200 g langustine fara cap si
decorticate

6 linguri de ulei de masline

150 grosii cherry

80 g masline fara samburi

sare

2 linguri de zeama de lamaie

1 legatura de patrunjel

Per portie:

505 kcal, 7 g carboh.,
43 g grasimi, 21 g proteine

1| Se spala ardeiul iute si se taie pe jumatate. Se
indeparteaza semintele. Se curata usturoiul si se
toaca impreuna cu ardeiul iute.

2 | Patrunjelul se toaca fin si se pune deoparte.

3| Tigaia se incinge conform indicatiilor.
Langustinele se prajesc putin in ulei de masline.
Se adauga rosiile, maslinele, ardeiul iute si
usturoiul si se prajesc.

4 | Se sareaza cu putin timp fnainte de servire.
Se adauga zeama de lamaie si patrunjelul tocat.

Astfel efectuati setarile:

Cu senzor pentru prajire, treapta 2
dupa emiterea semnalului sonor se prajeste
5-9 minute

Recomandare:

Serviti langustinele preparate la tigaie cu
bagheta sau orez. Ca aperitiv, langustinele
preparate la tigaie sunt suficiente pentru 4 portii.
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Tigaie pentru taitei

Ingrediente | Pentru 4 portii Preparare

Oala cu diametrul fundului

de 180 sau 210 mm

Ingrediente:

200 g taietei

1 legatura de ceapa verde

2 MOrcovi

1 bucata de ghimbir de
marimea unei nuci

2 catei de usturoi

200 g carne de vita tocata

150 g muguri de soia

4 linguri de sos de soia

suc de lamaie

piper Cayenne

Pentru prajire:

3 linguride ulei

Per portie:

439 kcal, 40 g carboh.,
19 g grasimi, 28 g proteine

1| Se activeaza senzorul de temperatura fara fir.
Seincingin oald aproximativ 2 | de apa sarata,
conform indicatiilor. Dupa emiterea semnalului
sonor se adauga tdieteii si se prepara conform
indicatiilor.

2 | Curatati ceapa verde si morcovii si taiati-i in
fasii mici. Curatati ghimbirul si usturoiul si
tocati-le fin.

3| Tigaia se incinge conform indicatiilor. Dupa
emiterea semnalului sonor, puneti 2 linguri de
ulei si carnea tocata in tigaie.

4 | Prajiti carnea tocata, scoateti-o din tigaie si
puneti-o deoparte.

5 | Adaugatiin tigaia incinsa legumele si mugurii
de soiacu 1 lingura de ulei si prajiti. Adaugati si
taieteii fierti siincalziti. La sfarsit se adauga din
nou carnea tocata prajita. Se condimenteaza sos
de soia, zeama de lamaie, sare si piper Cayanne.

Astfel efectuati setarile:

Prepararea taieteilor:

Cu senzor de temperatura fara fir,

treapta 3 /100 °C

dupa emiterea semnalului sonor, conform
instructiunilor de pe ambalaj

Friptura:

Cu senzor pentru prajire, treapta 4,

cca. 10 minute
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Pilaf Risotto cu creveti

Ingrediente | Pentru 6 portii

Preparare

Oala cu diametrul fundului
de 180 sau 210 mm

Ingrediente:

1 ceapa

1 catel de usturoi

1 ardei gras

1 morcov

1 tija de telina Apio

700 g orez cu bobul rotund
(orez de Risotto)

2-3 linguri de ulei de masline

200 g creveti sau crabi

125 mlvin alb

zeama de la o lamaie

sare

piper din rasnita

1,51 supalimpede de legume

1 legatura de patrunjel tocat

75 g parmezan dat pe
razatoare

Per portie:

632 kcal, 99 g carboh.,
14 g grasimi, 22 g proteine

1 | Curatati ceapa, usturoiul, morcovul si telina.
Spalati ardeiul gras si scoateti semintele si
cotorul. Tocati totul marunt. Caliti totul in putin
ulei, latreapta 9.

2 | Adaugati crevetii sau crabii. Dupa aceea
adaugati orezul, amestecati si prajiti putin.
Stingeti cu vin si zeama de lamaie. Condimentati
si lasati sa dea putin in clocot la treapta 9.

3| Turnati supa limpede peste orez siinchideti
oala cu capacul. Se activeaza senzorul de
temperatura fara fir si se regleaza conform
indicatiilor.

4 | Fierbeti orezul conform indicatiilor si
amestecati in el la fiecare 15 minute.

5 | Cand pilaful Risotto este gata preparat,
presarati deasupra patrunjel si parmezan.

Astfel efectuati setarile:

Preparare:

Cu senzorul de temperatura fara fir,
treapta2/90°C

dupa emiterea semnalului sonor 35-45 de
minute






Orez exotic

Ingrediente | Pentru 4 portii
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Preparare

Oala cu diametrul fundului
de 180 sau 210 mm

Ingrediente:

750 g orez, de exemplu, orez
Basmati

1,51 supalimpede de legume

600 g caise

2 linguri de miere

2 lingurite de curry

2 lingurite de sos de soia

75 g migdale decojite

Pentru presarat:

foi proaspete de coriandru

Per portie:

351 kcal, 65 g carboh.,
6 g grasimi, 8 g proteine

1 | Adaugati orezul in oala cu supa limpede de
legume. Se activeaza senzorul de temperatura
fara fir, se inchide oala cu un capac si se prepara
orezul conform indicatiilor pana absoarbe toata
zeama. Amestecati o data in timpul prepararii.

2 | intre timp lasati caisele sa se scurgé si
taiati-le in bucati de cca. 2 cm.

3| Asezonati orezul cu miere, curry si sos de
soia. Adaugati caisele cu migdalele intregiin orez
si serviti cu foi de coriandru presarate.

Astfel efectuati setarile:

Preparare:

Cu senzorul de temperatura fara fir,
treapta2/90°C

dupa emiterea semnalului sonor aproximativ
35-40 de minute
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Muschi de porc Julien cu orez

Ingrediente | Pentru 6 portii

Oala cu diametrul fundului
de 180 sau 210 mm

Pentru orez:

620 g orez cu bobul lung
(prefiert)

1,51apa, 1 lingurita de sare

Pentru muschiul Julien:

950 g file de porc

400 g ciuperci Champignon

2 cepe (cca. 200 g)

500 ml smantana, 500 ml apa

1% lingurita de sare

50 g amidon de porumb

150-200 ml apa rece

piper din rasnita

Per portie:

837 kcal, 93 g carboh.,
30 g grasimi, 47 g proteine

2 | Fileul de porc se clateste in apa rece si se
usuca cu un prosop de bucatarie. Se taie julien,
in fasii fine. Se curata ciupercile Champignon si
se taie in felii, se curdta ceapa si se taie in
cubulete fine.

3| Ciupercile si ceapa se adaugd impreuna cu
uleiul in oala si se prajesc la treapta 8-9. Se
adauga carnea si se prajeste de asemenea.

4 | Se adauga apa, se amesteca totul si se
inchide oala cu un capac. Se activeaza senzorul
de temperatura fara fir si se prepara conform
indicatiilor.

5 | Se amestecd amidonul cu apa rece sicu

5 minute Tnainte de incheierea prepararii se
amesteca cu muschiul Julien. Se inchide oala din
nou cu capacul si se prepara in continuare. Cu
aproximativ doua minute inainte de incheierea
timpului de preparare se adauga smantana si se
amesteca.

6 | Muschiul Julien se condimenteaza cu piper,
dupa gust si se serveste impreuna cu orezul.

Astfel efectuati setarile:

Preparare

1 | Puneti orezul cu apa si sarea
intr-o oala pentru ochiul de gatit
de 210 mm. Se activeaza senzorul
de temperatura fara fir, se inchide
oala cu un capac si se prepara
conform indicatiilor.

Prepararea orezului: Cu senzorul de
temperatura fara fir, treapta 2 / 90 °C

dupa emiterea semnalului sonor 20-30 de
minute

Prepararea muschiului de porc Julien:

Cu senzorul de temperatura fara fir,
treapta 2 / 90 °C; dupa emiterea semnalului
sonor 15-20 de minute
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Frittata cu legume,
bacon si branza

Ingrediente | Pentru 4 portii

Ingrediente:

1tija de praz

200 g bacon

1 dovlecel Zucchini (cca.
100 g)

25 ml ulei de masline

6 oua

75 g parmezan dat pe
razatoare

sare

Per portie:

553 kcal, 4 g carboh.,
51 g grasimi, 23 g proteine

Preparare

1 | Taiati prazul in fasii fine,
baconul in fasii si dovlecelul
Zucchini in felii cu grosimea de
cca. 5 mm. Sarati prazul si
dovlecelul Zucchini.

2 | Tigaia se incinge conform
indicatiilor. Dupa emiterea
semnalului sonor adaugati uleiul
in tigaie si prajiti prazul

5-8 minute.

3 | Adaugati baconul la praz si mai prajiti inca
5-7 minute. Luati prazul si baconul din tigaie si
|asati-le sa se scurga pe un prosop de bucatarie.

4 | Adaugati feliile de dovlecel Zucchiniin tigaie
si prajiti-le 10-12 minute. Scoateti din nou feliile
de dovlecel Zucchini din tigaie.

5 | Bateti bine ouadle si sarati-le. Adaugati prazul
si baconul la oua si amestecati. Adaugati putin
uleiin tigaie si dupa aceea, compozitia cu oua.
6 | Dupa 2 minute asezati feliile de dovlecel
Zucchini prajite pe compozitia cu ou si presarati
deasupra parmezan. Puneti capacul pe tigaie si
prajiti Frittata 10 minute.

7 | Intoarceti Frittata si prajiti inca 5-7 minute.

Astfel efectuati setarile:

Cu senzor pentru prajire, treapta 1
Praz: prajire 5-8 minute

Praz si bacon: prajire 5-7 minute

Cu senzor pentru prajire, treapta 2
Dovlecei Zucchini: prajire 10-12 minute
Cu senzor pentru prajire, treapta 1
Frittata: prajire 10 minute, intoarcere si
prajire alte 5-7 minute

Recomandare:

Puneti un capac deasupra. Fara capac se
prelungeste timpul de preparare.
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Oua cu rosii si sunca Serrano

Ingrediente | Pentru 4 portii

Preparare

Ingrediente:

150 g ceapa

120 g sunca Serrano

2 linguri de ulei, de exemplu,
ulei de masline

600 g rosii pasate

6 oua

verdeturi dupa preferinte,
de exemplu, busuioc

Per portie:

354 kcal, 11 g carboh.,
26 g grasimi, 19 g proteine

1 | Curdtati cepele. Taiati ceapa si suncain
cubulete.

2 | Tigaia se incinge conform indicatiilor. Dupa
emiterea semnalului sonor adaugati in tigaie
uleiul si ceapa si prajiti 7 minute.

3| Adaugati sunca Serrano si prajiti-o usor cu
ceapa 2 minute.

4 | Adaugati rosiile pasate si incingeti conform
indicatiilor.

5 | Formati adancituri pentru oua in sosul de
rosii, bateti ouale unul cate unul, adaugati-le in
cate-o adancitura si condimentati. Puneti
capacul pe tigaie si prajiti toata compozitia

5 minute pana cand ouale sunt preparate asa
cum ati dorit.

Astfel efectuati setarile:

Cu senzor pentru prajire, treapta 1
Cepe: prajire 7 minute

Cepe si sunca Serrano: prajire usoara
2 minute

Adaugare sos de rosii: preparare cca.
10 minute

Adaugare oua: preparare cca. 5 minute

Recomandare:

Puneti un capac deasupra. Fara capac se
prelungeste timpul de preparare.
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Omleta italiana

Ingrediente | Pentru 4 portii

Preparare

Ingrediente:

1 borcan de rosii uscate in ulei,
cantitate 285 g

125 g Mozzarella

8 oua

150 ml smantana

sare

piper negru din rasnita

1 legatura de busuioc proaspat

4 lingurite de unt

Per portie:

452 kcal, 9 g carboh.,
36 g grasimi, 23 g proteine

1 | Lasati rosiile uscate si mozzarella sa se
scurga si taiati-le in bucati mici.

2 | Bateti oudle cu smantana. Busuiocul se
clateste sub jet de apa si se usuca prin scuturare.
Puneti deoparte cateva frunzulite de busuioc.
Taiati marunt restul si amestecati cu compozitia
de ou. Se condimenteaza cu sare si piper.

3 | Tigaia se incinge conform indicatiilor. Dupa
emiterea semnalului sonor adaugati 1 lingurita
de untin tigaie. Turnatiin tigaie jumatate din
compozitia cu ou. Puneti deasupra un sfert din
rosii si mozarella.

4 | Lasati compozitia sa se inchege.

5 | Lasati omleta sa alunece pe o farfurie
incalzita in prealabil. Asezonati cu frunzulite de
busuioc siimpaturiti o parte peste alta.

6 | Pregatiti restul omletelor in acelasi mod.

Astfel efectuati setarile:

Cu senzor pentru prajire, treapta 2
dupa emiterea semnalului sonor se lasa sa
scada cca. 5 minute
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Omleta de cartofi

Ingrediente | Pentru 4 portii

Ingrediente:

700 g cartofi

1 ceapadecca.100g

7 oua

1 lingurita de sare

piper din rasnita

250 ml ulei de masline

Per portie:

438 kcal, 30 g carboh.,
28 g grasimi, 16 g proteine

Preparare

1 | Curatati de coaja cartofii si
ceapa si taiati-i in bucati de
cca.l-2cm.

2 | Bateti ouale intr-un castron
mare cu sare si piper.

3| Tigaia se incinge conform indicatiilor. Dupa
emiterea semnalului sonor adaugati ulei de
masline in tigaie si prajiti bucatile de cartofi si
ceapa 20-25 minute.

4 | Luati bucatile prajite de cartofi si ceapa din
tigaie si lasati-le sa se scurga pe un prosop de
bucatarie. Dupa aceea adaugati-le la oudle
batute.

5 | Lasati in tigaie putin ulei si luati restul de ulei.

6 | Seincinge din nou tigaia, conform indicatiilor
si se adauga amestecul de cartofi cu ou.
intoarceti cu ajutorul unei farfurii mari si incheiati
prajirea.

Astfel efectuati setarile:

Cartofi si ceapa:

Cu senzor pentru prajire, treapta 2

dupa emiterea semnalului sonor se prajeste
20-25 de minute

Omleta:

Cu senzor pentru prajire, treapta 2

dupa emiterea semnalului sonor se prajeste
20-30 de minute

Recomandare:

Taiati omleta in patru. Se poate servi calda sau
rece cu bacon crud.
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Fructe in aluat

Ingrediente | Pentru 4 portii

Preparare

Ingrediente:

2 oua

sare

60 g zahar

140 g faina

100 mlvin alb

2 linguri de ulei de masline

20 bucati de fructe de sezon,

de exemplu, capsuni, prune,
smochine, bucati de banane
sau felii de mere

Pentru coacere:

400 ml ulei vegetal

Per portie:

416 kcal, 45 g carboh.,
21 g grasimi, 8 g proteine

1 | Separati albusurile de galbenusuri si bateti
bine albusurile de ou cu un praf de sare.
Adaugati lent zaharul in ploaie si continuati sa
bateti albusurile de ou.

2 | Formati un aluat omogen din faina, vin alb,
ulei de masline si galbenusurile de ou.

3 | Incorporati albusurile batute in aluat treptat,
cu atentie.

4 | Rostogoliti fructele in aluat.

5 | Incingeti uleiul in tigaie conform indicatiilor.
Dupa emiterea semnalului sonor, rumeniti
fructele in uleiul fierbinte si lasati-le sa se scurga
pe prosopul de bucatarie.

Astfel efectuati setarile:

Cu senzor de prajire, treapta 4
dupa emiterea semnalului sonor se prajeste
5-6 minute per portie

Recomandare:

Serviti fructele cu miere, zahar pudra sau
inghetata.






Panna Cotta -

Ingrediente | Pentru 6 portii
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desert italian

Preparare

Oala cu diametrul fundului
de 145 mm

Ingrediente:

750 ml smantana

150 ml lapte

75-100 g zahar

1 pachetel de zahar vanilat

1 pastaie de vanilie

1 % pachetel de gelatina sau
10 g gelatina macinata

300 g zmeura

zahar pudra

Per portie:

480 kcal, 23 g carboh.,
41 g grasimi, 6 g proteine

1| Se activeaza senzorul de temperatura fara fir
si se adauga in oala smantana cu laptele si
zaharul, zaharul vanilat si pastaia de vanilie
razuita. Se pune capacul si se lasa sa fiarba
conform indicatiilor.

2 | intre timp se lasa gelatina sa se umfle
conform instructiunilor de pe ambalaj.

3 | Seia smantana de pe ochiul de gatit. Se
indeparteaza pastaia de vanilie si se strecoara
smantana printr-o sita cu ochiuri fine. Se
amesteca gelatina umflata in smantana calda
pana se dizolva.

4 | Se toarna Panna Cotta calda in forma unsa
sau in cupe si se da larece cca. 4-5 ore.

5 | in functie de preferinte, indulciti zmeura cu
zahar pudra si serviti-o alaturi de crema racita.

Astfel efectuati setarile:

Fierberea smantanii:

Cu senzorul de temperatura fara fir,
treapta2/90°C

10 minute dupa emiterea semnalului

Recomandare:

Puteti trece zmeura printr-o sita cu ochiuri fine si
o0 puteti servi ca sos de fructe. Dupa aceea, in
functie de preferinte, se indulceste cu zahar
pudra.
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Fursecuri spritate

Ingrediente | Pentru 20 portii

Oala cu diametrul fundului
de 180 sau 210 mm

Aluat de choux:

Y4 lapa, 1 praf de sare

60 g unt, 150 g faina, 3-4 oua

1 lingurita de praf de copt

Pentru prajire in baie de ulei:

1.51ulei

Pentru glazura:

200 g zahar pudra

3-4 linguri de zeama de lamaie

Per bucata:

146 kcal, 16 g carboh.,
8 g grasimi, 2 g proteine

Preparare

1| Apa, sarea si untul se pun la
fiert la treapta 9. Dezactivati
ochiul de gatit si datioalalao
parte.

2 | Faina cernuta se toarna toata
odata in oala si se amesteca bine.
Se "caleste" in oala calda.
Compozitia se amesteca pana
cand se poate lua sub forma de
galusca de aluat din oala si pe
fundul oalei se vede un strat alb.

3| Se asaza galusca de aluat intr-un castron de
mixer inalt. Se incorporeaza un ou si se lasa
aluatul sa se raceasca.

4 | Se incorporeaza treptat pana cand aluatul
straluceste si se desprinde pe bucati lungi. La
sfarsit se adauga praful de copt.

5 | Se activeaza senzorul de temperatura fara fir
si seincinge uleiul in oala inchisa cu capac,
conform indicatiilor. Dupa emiterea semnalului
sonor se scoate capacul, pentru prajirea in baie
de ulei.

6 | Se unge hartia pergaminata cu o pensula si se
asaza pe un platou. Se umple aluatul intr-o punga
de spritat cu duza lata si se spriteaza pe hartie,
per umplutura 4 coronite cu inaltimea de
aproximativ 2 cm sidiametrul de 6 cm. Se lasa sa
alunece cu hartia in unsoarea fierbinte, tinand
hartia de un colt pana se desprind coronitele. Se
prajesc coronitele pe ambele parti pana se
rumenesc si se lasa sa se scurga pe un gratar
acoperit cu un prosop de hartie.

7 | Se amesteca zaharul pudra cu zeama de
lamaie si se unge partea de sus a fursecurilor
spritate cu aceasta compozitie.

Astfel efectuati setarile:

Prajire in baie de ulei: Cu senzor de
temperatura fara fir, treapta5/ 170 °C
dupa emiterea semnalului sonor

cca. 4 minute per portie
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Gogosi berlineze

Ingrediente | Pentru 12 portii

Oala cu diametrul fundului

de 180 sau 210 mm

Pentru aluatul dospit:

500 g faina

2 pachetele de drojdie uscata

175 ml lapte

70 g zahar

1 praf de sare

2oua, 2 linguri de rom

100 g unt moale

Pentru prajire in baie de ulei:

2 lulei

Pentru umplutura:

dulceata

Pentru presarat:

2 | Luati aluatul dospit din castron si formati
bucati rotunde cu diametru de cca. 7 cm, pe
planseta de lucru presarata cu faina. Se lasa la
crescut 45 de minute. Bucatile de aluat trebuie
sa-si dubleze aproximativ marimea.

3 | Se activeaza senzorul de temperatura fara fir
si se incinge uleiul in oala inchisa cu capac,
conform indicatiilor. Dupa emiterea semnalului
sonor se scoate capacul, pentru prajirea in baie
de ulei.

4 | Se acopera un gratar cu un prosop de
bucatarie din hartie. Se prajesc produsele de
patiserie in reprize, pe ambele parti pana se
rumenesc si se lasa sa se scurga pe prosopul de
bucatarie din hartie.

5 | Se amesteca bine dulceata si se umple intr-o
punga de spritat cu duza lunga si se spriteaza
gogosile in interior. Presarati zahar deasupra.

Astfel efectuati setarile:

zahar

Per bucata:

362 kcal, 40 g carboh.,
19 g grasimi, 7 g proteine

Preparare

1 | Cerneti fainaintr-un castron.

Adaugati drojdia cu zaharul si
laptele. Incorporati si restul
ingredientelor.

Prajire in baie de ulei:

Cu senzor de temperatura fara fir,
treapta5/170°C

dupa emiterea semnalului sonor se prajeste
4-6 minute per portie

Recomandare:

Pentru a asigura dospirea aluatului, lasati aluatul
cca. 45 de minute sa creasca intr-un loc cald.
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Orez cu caise

Ingrediente | Pentru 6 portii Preparare

Oala cu diametrul fundului 1| Se activeaza senzorul de temperatura fara fir.
de 180 sau 210 mm Se pune laptele cu coaja de citrice si sarea intr-o
Ingrediente: oald. Se inchide oala cu un capac si se incinge
2| lapte laptele conform indicatiilor.

coaja de portocald 2 | Dupa emiterea semnalului sonor se adauga

coaji de lamaie orezul si zaharul in lapte, se repune capacul si se

prepara conform indicatiilor. Se amesteca la

150 g zahar fiecare 15 minute.

1 praf de sare . ) L . L
3| Intre timp se lasa caisele sa se scurga si se

500 g orez cu bobul rotund taie in buciti de 3 cm.

500 g caise din conserva 4 | Dupaincheierea timpului de preparare, in

Per portie: orez se incorporeazé caisele si preparatul se
667 kcal, 118 g carboh., serveste cald sau rece, in functie de preferinte.
13 g grasimi, 18 g proteine

Astfel efectuati setarile:

Preparare:

Cu senzorul de temperatura fara fir,
treapta2/90°C

50 de minute dupa emiterea semnalului






Punch

Ingrediente | Pentru 6 portii
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Preparare

Oala cu diametrul fundului
de 145 mm

Ingrediente:

1,51vinrosu

coaja de 2-3 portocale
netratate

zeama de la 4 portocale
(cca. 400 ml)

250 ml ceai

scortisoara

cuigsoare

putin rom

150-250 g zahar

Per portie:

308 kcal, 37 g carboh.,
1 g grasimi, 1 g proteine

1| Se punin oala toate ingredientele in afara de
zahar.

2 | Se activeaza senzorul de temperatura fara fir
si oala se inchide cu un capac.

3 | Punch-ul se incinge conform indicatiilor.
4 | Dupa emiterea semnalului sonor se adauga

zaharul si se serveste.

Astfel efectuati setarile:

incalzirea:
Cu senzor de temperatura fara fir,
treaptal/70°C

Recomandare:

Pentru prepararea unui punch pentru copii, in
loc de vin rosu se poate folosi suc de struguri sau
de mere, fara rom.
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Lista retetelor

C

Chiftelute cu mozarella 53
Chiftelute de cartofi 29
Chili con carne 69
Ciuperci prajite 81

Clatite umplute 83
Crochete de Feta pane 21
Crochete de pui 19

D

Dovlecei Zucchini-rosii-legume 27

F

File de porc in mantou de bacon 63
Frigarui de pui cu piersici 55
Frigarui mediteraneene de peste 57
Friptura steak de vita cu ceapa
crocanta 59
Frittata cu legume, bacon si
branza 99
Fructe in aluat 109
Fursecuri spritate 113

G

Gogosi berlineze 115
Gulas cu ardei si peste 77

L

Langustine la tigaie 87

M

Muschi de porc Julien cu orez 95

O

Omleta de cartofi 105

Omleta italiana 103

Orez cu caise 117

Orez exotic 93

Orez la tigaie 85

Oua cu rosii si sunca Serrano 101

P

Panna Cotta - desert italian 111
Patatas Bravas 23

Pastrav prajit 67

Pilaf Risotto cu creveti 91
Pulpe de pui in aluat 71

Punch 119

R

Rasol de vita 75
Rulade de vita cu banana 73
Rulouri de piept de pui umplute 65



S

Sos bolognese 43

Sos de arahide cu lapte de nuca de

cocos 45
Sos de praz cu portocale 47
Sos Gorgonzola 49
Sparanghel verde cu miere 17
Supa de cartofi 33
Supa de linte 39
Supa de nunta Kehdinger 37
Supa de praz cu carne tocata 35

9

Snitel cu crusta de verdeturi si
usturoi 61

T

Tigaie pentru taitei 89
Turta de cartofi Rosti 25
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