Va asteptam la magazinele din:

1. Piata Mihai Viteazul, str. Ploiesti nr.1
2. Boxa 7 in cadrul Pietei Marasti
str. 21 Decembrie, nr. 131-135.



INGREDIENTE
- 1 kg file de crap
- 300 g lelind radacina
- 2 ardei grasi
- 500 g rosii
- 400 g ceapa (arpagic)
- o legéturd patrunjel verde
- o lamaie
-2 linguri marn de pasta derosi
- 150 ml vin alb sec
- 200 g faind alba
- 200 ml ulei
- sare, piper, boia dulce
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Se ia fileul de crap, se sareaza si se lasa sa stea 15 min., se ia {elina, se curata si
se taie cuburi, ardeiul se taie solzi mai mari, ceapa se curala si se laie solzi mari (daca
avem arpagic il curaiam si il punem intreg), rosiile se decojesc si se taie cuburi, Seiao
tigaie si se pun 75 ml. de ulei la incins, dupa ce s-a Incins uleiul se da focul incet si se
pune telina la calit impreuna cu ardeiul. Dupa ce s-au calit se adauga rosiile, se lasa sa
se caleasca cam 2 min, dupa care se adauga ceapa (arpagicul). Cand toate s-au calit
se adauga vinul, bulionul, sare si piper dupa gust. Se lasa la fiert maxim 10 min. la foc
incet. Se ia pestele, se codimenteaza cu putina boia, se da prin faina si se pune la prajit
in ulei foarte bine incins. Dupa ce s-a prajit fileul se aseaza in farfurie iar peste el se pun
legumele dupa care se slropeste cu zeama de la [amaie.

INGREDIENTE
-1,5 kg crap
- 250 g ceapa
-4 cdtel de usturoi
- 2 ardei grasi
-400 g rosii
- 200 g masline negre mari
=100 ml vin alb sec
- 50 ml ulel de masline
- 5are, piper, cimbru, boabe de mustar
- 0 lamaie

Se curala crapul si se spala apoi se laie ron-
dele sau file dupa care se sdreaza si se lasa sa
stea 15 min. Se ia o tava, se unge cu ulei dupa care se ageaza in tava ceapa, usturoiul,
ardeiul care au fost taiate solzi mar pana acopera loata tava, se iau jumatate din rosii
si se laie rotocoale i se ageaza peste ceapa si ardei, dupa care se ia crapul se ageaza
peste legume, se unge cu uleiul rAmas si se codimenteaza cu piper, cimbru si boabe de
musgtar. Se iau restul legumelor ramase si care au fost tdiate i se ageaza deasupra
pestelui dupa care se stropeste totul cu vin. Se ia o folie din aluminiu se acopera tava
5i se lasa asa o ora dupa care se da jos folia si se pune la prajit in cuptor. Cand este
aproape gata se adauga maslinele intregi si se mai lasa la cuptor 10 min. Se serveste
cu cartofi sau mamaliga langa care se pun legumele si maslinele prajite ca si gamitura

INGREDRIENTE
- 1.5 kg peste (se poate folosi si numai cozi si cap de
peste, avand grija sa se scoata osul amar de la capul

pestelui)

- 200 g morcovi - 75ml.ulei

- 200 g telina radacing - cateva fire de leustean
- 80 g patrunjal radacind - patrunjel verde

- 200 g ardei gras - 0 lamaie

- 300 g ceapa - sare, piper si cimbru

- 3 catei de usturoi - bors cu tarhon

- 500 g rosii - sare, piper si cimbru

- 50 g pasta de tomate - borg cu tarhon

Se curala pestele de solzi si intestine, se porfioneaza si se sareaza. Zarzavalul se
curatd si se taie bucati, ceapa $i ardeiul se curafa si se taie marunt. Rogiile se curata de
coaja si se taie cuburn. Se pune uleul intr-o oala apoi se adauga ceapa $i ardeiul la calit,
dupa ce s-au calit se adauga zarzavaturile, se pune un capac $i se lasa sa se inabuge
la foc mic adaugand foarte pulind apa calda. Dupa ce s-au calit se adauga apa calda si
se lasa la fiert. Cand zarzavatul este aproape fiert se adauga pasta de tomate diluata
cu zeama de la lamaie si se pune leusteanul, se lasa 5 min. $i se adauga pestele si
roglile continuand fierberea inca 15 min, La sfargit se adauga piper si borg cu tarhon
dupa gust si se presara frunze de patrunjel




INGREDIENTE:
- 1.5 kg fitofag
-2 pungi amestec Mexican de legume
congelate
- 400 g rosii
- Chili (ardei iute)
- O capatana de usturoi
- Patrunjel verde
-0 lamaie
- 2 linguri de pasta de tomate
- 70 ml ulei de masline preferabil
- Sare, piper $i cimbru
-Vin alb sec 100 ml

Se curald pestele si se taie, rondele sau file, dupéd care se sareaza si se
impaneaza cu usturoi si se lasa circa 15 min, Se ia o tava, se unge cu ulei dupa care
se pune amestecul mexican pe loata suprafala tavii si peste care se adauga o ploaie
de sare; deasupra se ageaza pestele, peste care se pune restul de ulei ramas, piper,
chili {ardei) si rosiile ldiale rotocoale. Se pune la cuptor si se lasa cam 30 min. dupa
care se adauga sosul facut din pasta de tomale, pulina sare, piper si cimbru si care
este diluat cu vin. Se lasa pana se rumeneste circa 10 min.

INGREDIENTE:
- 1,5 kg fitofag
- 6 catei de usluroi
-1 lapte
- 200 g malai
- sare, piper, boia
- ulei
- 0 laméie

Se curata fitofagul si se taie randele sau file.
Intr-un vas se pune usturoiul pisat, laptele si sare
pana ce confinutul devine mal saral, se
amesteca bine, dupa care se aseaza pestele in el in asa fel incat sa fie complet aco-
perit de lapte. Se lasa o ora perioada in care pestele sa fie intors de mai multe ori de
pe o parle pe allta, se scoale peslele se lasa 5 min. |a scurs dupa care se
condimenteaza cu piper §i boia se da prin malai si se pune la prajit intr-o tava cu ulei
incins. Se prajeste dupa care se lasa putin la récit. Poate fi servit cu cartofi sau
mamaliga peste care se stoarce lamaie dupa gust

INGREDIENTE:
- 1,5 kg peste (se poale folosi si numai cozi si
cap de peste, avand grija sa se scoata osul
amar de la capul pestelui)
- 200 g morcovi - 75 ml ulei
- 200 g lelina radacina - cateva fire de leustean
- 80 g patrunjel radéacina - patrunjel verde

- 200 g ardei gras - o lamaie

- 300 g ceapa - sare, piper si cimbru
- 3 catei de usturol - borsg cu tarhan

- 500 g rosii - sare, piper si cimbru

- 50 g pasta de tomale - bors cu tarhon

Se curata peslele de solzi si intestine, se porlioneaza si se sareaza. Zarzava-
lul se curéta si se taie bucati, ceapa si ardeiul se curdta si se taie marunt. Rosiile se
curaté de coaja si se taie cuburi. Se pune uleiul inir-o cala apoi se adaugéa ceapa si
ardeijul la calit, dupa ce s-au calit se adaug3 zarzavaturile se pune un capac si se
lasa sa se indbuse la foc mic adaugand foarte puting apa calda. Dupa ce s-au calit
se adaugad apa calda si se lasa la fiert. Cand zarzavatul este aproape fiert se
adauga pasta de tomate diluata cu zeama de la l[amaie si se pune leusteanul, se
lasd 5 min. si se adauga pestele si rosiile continuénd fierberea inca 15 min. La
sfargit se adauga piper si borg cu tarhon dupa gust si se presara frunze de patrunjel.




INGREDIENTE:

- 100 gicre

- 400 g ulei

- 700 ml lapte
Zeama de |la o jJumatate de lamaie
O ceapa
4 linguri de gris

Se pune pe aragaz o jumatate de litru de lapte cu 4 linguri de gris si se
amesteca pana cand grisul se dezlipeste de pe marginea cralilei si s-a intarit. Se
pune grisul la racit dupa care, cu mixerul, se amesteca impreuna cu icrele, adaugand
treptat pulin ulei si putin din restul de |lapte ramas. La sfarsit se adauga ceapa tocata
marunt, sare si zeama de lamaie dupa gust i se mai amesteca cateva minute.

INGREDIENTE:

- 100 g icre

- 300 ml ulei

- 1-2 cartofi

-0 ceapa

- Zeama de |2 o jumatate de lamaie
- 50 ml apa rece
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Se curata cartofii, se taie cuburi si se pune la fiert cu pulina sare, Dupa ce s-au
fiert Ti lAsam sa se raceasca, apoi ii zdrobim cu furculita. Adaugam peste cartofi
icrele si amestecdm cu mixerul tumand ulei putin cate putin, din cand in cand
adaugam putina apa rece de la frigider, pentru a se albi icrele. Cand icrele sunt gata
adaugam ceapa tocata marunt, sare si lamaie dupa gust si se mai amesteca putin.
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\ INGREDIENTE:
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- 100 g icre

- 400 g ulei

- 200 g miez de paine
- 200 ml lapte

- O lamaie

- O ceapa
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FRUPANE

lcrele se amesteca cu putin ulei si se pun in frigider 20 min. Dupa care se
scot si se amesteca in continuare cu ulei adaugand putin cate putin. Dupa ce s-a
pus cam % din ulei se inmoaie miezul de paine in lapte, apoi se stoarce bine, se
amesteca cu putin ulei si se adauga in icre. Se amesteca bine si se adauga restul
de ulei putin cate pulin. La sfarsit se adauga ceapa locata marunt, zeama de
lamaie si sare dupa gust si se mai amesteca putin.










