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INTRODUCERE

Aventura culinara Jamila Cuisine in forma tiparita continua cu cel de-al treilea volum
al seriei Cele mai iubite retete. Dupa editarea primelor doua titluri, care au avut
foarte mare succes, am revenit cu unul nou, care sper sa va placa la fel de mult.

Am reunit in aceasta carte o gama larga de retete de care v-ati bucurat deja in
format video. Le-am redactat cu grija, am adaugat fotografiile noastre originale si
am facut tot ce ne-a stat in putinta ca sa nu omitem niciun detaliu important.

Gasiti aici retete diverse, de la aperitive pana la feluri principale, inclusiv supe, si
deserturi. Sunt retete simple si gustoase, explicate pas cu pas, astfel incat sa obti-
neti mereu rezultate perfecte. De fiecare data cand aveti nevoie de inspiratie, nu
trebuie decat sa rasfoiti aceasta carte si sa va lasati cuceriti de universul delicios
Jamila Cuisine.

Aceasta aparitie editoriala reprezinta o alta bucatica din sufletul nostru pe care
vrem s-o impartasim cu voi, in speranta ca va vom face viata in bucatarie putin
mai usoara si mult mai gustoasa. Retetele pe care le veti descoperi sunt rapide si
preparate cu ingrediente proaspete, perfecte pentru intreaga familie, atat pentru
ocazii speciale, cat si pentru mesele zilnice.

Jamila Cuisine. Cele mai iubite retete, volumul 3, le completeaza perfect pe prime-
le doua, pentru ca voi sa aveti la indemana o multime de feluri din toate categorii-
le. Cu siguranta veti gasi preparate care sa multumeasca pe oricine, indiferent cat
de pretentiosi ar fi membrii familiei. Va inspiram sa pregatiti mancare gustoasa,
facuta in casa si la indemana oricui.

Va multumim din suflet pentru ca ne sunteti mereu aproape, pentru ca gatiti cu
drag retetele noastre si pentru ca ne sustineti de fiecare data. Speram ca aceasta
carte s3 va placa si sa va fie de folos! VA [UBIM!

Geanina si Mohamed
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SALATA DE CARTOFI SI IAURT
B oo oo Gt

» 1kg de cartofi » 100 g de masline » 2linguri de mustar

» 3-4ardeicopti » 200gdeiaurt » 2linguride ulei de masline
+ 10 castraveciori murati » 1legatura de patrunjel * sare

» 1legatura de ceapa verde » 1legatura de marar * piper

©® Pentruinceput, punetiiaurtul la frigider, deoarece trebuie sa stea la rece.

©® Puneti cartofii la fiert in apa rece cu putina sare. Lasati-i pe foc aproximativ 20 de
minute sau pana cand sunt bine fierti (pot fi incercati usor cu un cutit). Dupa ce au fiert,

luati-i de pe foc si scurgeti-i.
© Cattimp se racesc cartofii, taiati castravetii rondele, iar ardeiul copt, cubulete.

©® Pentru dressing, amestecati iaurtul tinut la frigider, mustarul si uleiul de masline.

Asezonati cu sare si piper si amestecati bine.

® Peste cartofii fierti si raciti adaugati dressingul, ardeiul copt, castraveciorii murati,
maslinele, ceapa verde, patrunjelul si mararul tocat. Amestecati totul cu grija, pentru

a nu sfarama cartofii.

® Acoperiti castronul cu folie de plastic si puneti salata in frigider pentru o ora.

O puteti consuma si imediat ce este gata, daca va place la temperatura camerei.

Folositi cartofi albi, de preferat mai mici, pentru ca isi pastreaza mai bine forma.

© Pentru o varianta dietetica, alegeti un iaurt mai slab.

©® Daca doriti, puteti adauga carne sau oua fierte.

Puteti folosi orice tip de mustar, dupa preferinte.

14






Timp de preparare: 30 de minute  Timp de gatire: 30 de minute  Pentru 9 bucati

PENTRU LANGOSI PENTRU DECOR
500 gdefaina 100 g de cascaval
400 ml de lapte 100 g de smantana
50 mldeulei cativa catei de usturoi

1lingura de zahar
1lingurita de sare
25 g dedrojdie proaspata

MOD DE PREPARARE

Maruntiti drojdia in laptele caldut, adaugati zaharul siamestecati totul pana cand
drojdia este dizolvata. Lasati amestecul deoparte pentru 5-10 minute sau pana se for-

meaza o spuma la suprafata.

Puneti faina intr-un bol mare, adaugati amestecul de lapte si drojdie si jumatate
din cantitatea de ulei si sare. incepeti sa amestecati folosind o spatul3, dup3 care fra-
mantati compozitia cu mana, pana devine supla si elastica. Aluatul este gata cand are
o consistenta foarte moale si lipicioasa. Adaugati peste aluat restul de ulei si modelati-|
intr-o bila. Acoperiti bolul cu o folie de plastic si lasati aluatul la crescut intr-un loc

caldut pentru aproximativ 40 de minute.

Dupa ce aluatul a crescut, ungeti-va mainile cu ulei si rupeti din el bilute cam
de marimea unei palme. Pentru a forma langosii, aplatizati fiecare biluta de aluat cu
mainile bine unse si puneti-o in ulei incins. Lasati la prajit 2-3 minute pe fiecare parte

sau pana cand langosul este auriu.

Cand este gata, scoateti langosul din cratita si puneti-l pe hartie absorbanta, pen-

tru a elimina excesul de ulei. Continuati pana terminati de pradjit toate bilutele de aluat.

Catinca sunt calzi, frecati toata suprafata langosilor cu usturoi, ungeti-i cu sman-

tana, dupa care presarati pe deasupra cascavalul ras.
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TIPS & TRICKS
Puteti face un mujdei de usturoi cu care sa ungeti langosii.

Langosii se pot servi si simpli, cu mujdei de usturoi, sau intr-o varianta dulce, cu
gem ori dulceata.
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SALATA CU CREVETI SI AVOCADO
[T

» 300gdecreveti » 1ceaparosie

» 300 gderosii cherry » zeamade la o lamaie
» 150 g de porumb dulce * putina sare

» 5-6 linguri de ulei de masline * mustar boabe

» 1salataverde » maghiran uscat

» 1castravete » piperboabe

* lTavocado

©® Puneti aproximativ 2 linguri de ulei intr-o tigaie si adaugati crevetii curatati.
Presarati-i cu putina sare. Gatiti crevetii 2-3 minute sau pana devin roz. Cand sunt

gata, scoateti-i pe o farfurie, sa se raceasca.

® intr-un mojar, pisati piperul, boabele de mustar si putina sare pana obtineti o
pudra, dupa care adaugati si maghiranul. intr-un bol mai mare, puneti 1 lingurita din

pudra de condimente, uleiul de masline, zeama de lamaie si amestecati bine.

© Taiati rosiile cherry in sferturi, castravetii pe lungime in jumatati, apoi felii, si ceapa
solzisori. Taiati avocado, scoateti samburele si separati pulpa de coaja cu ajutorul unei
linguri, dupa care taiati-l cubulete. Taiati salata cu un cutit sau rupeti-o cu mana si

puneti-o direct in bolul de servire. Peste salata, aranjati in siruri restul ingredientelor.

© Dupa ce ati asezat crevetii si toate legumele, stropiti-le uniform cu dressingul

preparat. Amestecati-le si serviti.

©® Crevetii pot fi proaspeti sau prefierti si congelati.

© Putetiinlocui crevetii cu pui sau curcan.
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Timp de preparare: 15 minute  Timp de gatire: 30 de minute  Pentru 4 portii

700 g de rosii descojite si tocate 1ardeiiute
3-4linguride ulei 1lingurita de chimion
4o0ua 1lingurita de curcuma
2-3 catei de usturoi 1lingurita de boia dulce
2 ardei grasi taiati lamele sare
2 cepe taiate solzisori piper

MOD DE PREPARARE

Intr-o cratita, puneti la incins uleiul impreun cu ardeiul gras si ceapa si asezonati
cu sare si piper. Amestecati foarte bine si lasati legumele sa se gateasca aproxima-
tiv 10 minute sau pana cand se inmoaie. Adaugati ardeiul iute si usturoiul ras. Gatiti
inca 1 minut. Apoi adaugati rosiile descojite si taiate cubulete si curcuma, chimionul si
boiaua dulce. Amestecati-le foarte bine si turnati peste ele putina apa. Lasati sa fiarba

aproximativ 20 de minute, pana se ingroasa sosul.

Luati cratita de pe foc si faceti 4 mici adancituri, in care spargeti cate 1 ou. Puneti

cratita la cuptor la 180°C pentru aproximativ 5 minute.

Cand ouale sunt gata, scoateti cratita din cuptor, presarati putin patrunjel tocat

si lasati 10 minute sa se raceasca.

TIPS & TRICKS

Se pot folosi rosii proaspete sau din conserva.
E de preferat sa lasati galbenusurile moi, astfel incat sa se combine cu sosul.

in functie de preferinte, puteti adiuga in compozitie afumatura, carnati picanti

sau carne tocata condimentata.
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RULADA APERITIV CU SPANAC
B oo oo G

» 750 gde spanac » 5gdeprafde copt
» 300 g de crema de branza cu verdeata + 1catel de usturoi

» 200 g de somon afumat * sare

» 100 g de migdale macinate * piper

* 6oua

©® Decongelati spanacul, scurgeti-l bine de lichid si puneti-l intr-un robot de buca-
tarie. Adaugati cele 6 oua si catelul de usturoi si mixati totul foarte bine, dupa care
adaugati migdalele maruntite, praful de copt si putina sare si piper. Mixati din nou

compozitia pentru inca 1 minut.

©® Transferati compozitia intr-o tava cu dimensiunea 35 cm X 45 cm tapetata cu
hartie de copt. Nivelati-o si coaceti-o in cuptorul preincalzit, la 180°C, pentru apro-

ximativ 20 de minute.

© Cand este gata, lasati blatul de spanac sa se raceasca 2 minute, apoi scoateti-l din
tava. Rulati-l cu atentie si lasati-l la temperatura camerei. Dupa ce s-a racit, derulati-|
cu grija siindepartati hartia de copt. Cu o spatuld, intindeti uniform crema de branza
si asezati peste ea feliile de somon afumat. Rulati din nou blatul, cat mai strans. inveliti
rulada cu foaia de copt si puneti-o la frigider pentru cel putin 2 ore. Scoateti-o si taiati-o

felii inainte de servire.

® Cassanuse rupa, blatul trebuie rulat cat este cald.

® Infunctie de preferinte, puteti inlocui somonul cu sunca de pui sau de curcan, cu

bresaola sau cu prosciutto.
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Timp de preparare: 30 de minute  Timp de gatire: 5minute  Pentru 8 portii

400 g de mix de legume congelate 200 g de masline
(mazére, morcov, pastarnac) 200 g de maioneza
300 g de piept de pui fiert 200 g de smantana
300 g de ardei copti 5ouafierte
250 gde porumb sare
200 g de castraveciori murati piper

MOD DE PREPARARE

Fierbeti pieptul de pui cu o foaie de dafin, piper boabe si sare. Cand este gata,
scurgeti-l si [asati-I la racit.

Fierbeti amestecul de legume congelate in apa sarata 5 minute. Cand legumele

sunt fierte, luati cratita de pe foc si scurgeti apa, apoi lasati-le sa se raceasca.

intre timp, taiati cubulete pieptul de pui si ardeiul copt, iar maslinele, rondele.

Dati pe razatoare castraveciorii murati si ouale fierte.
Intr-un bol, amestecati bine smantana si maioneza. Asezonati cu sare si piper.

intr-un alt bol, puneti amestecul de legume fierte, peste care addugati 2 linguri
din smantana cu maioneza. Amestecati bine. Procedati la fel cu puiul, maslinele si

porumbul, in boluri separate.

Pentru a asambla salata aveti nevoie de un platou pe care asezati inelul unei tavi
de tort cu diametrul de 20 cm. incepeti cu puiul, pe care il nivelati foarte bine si il pre-
sati. Continuati cu amestecul de legume fierte, castravetii murati, porumbul, ardeiul
copt, ouale razuite, iar la final, maslinele, niveland si presand bine fiecare strat. Dati

salata la frigider pentru cel putin 6 ore sau, cel mai bine, peste noapte.
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TIPS & TRICKS

Puteti folosi orice amestec de legume congelate, dupa preferinte.
Carnea de pui se poate inlocui cu carne de vita, peste sau fructe de mare.

Folositi un prosop de hartie ca sa stergeti lichidul care se scurge din legume, pe

platou sau pe inelul tavii.

Decorati salata cu crema de branza, maioneza si legumele preferate.
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