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[ MADE IN USA ]

Del is  de  sezon



4 bucati  baghete
8 crenvursti
3 castraveti  murati  fel i i
Sos barbeque
Mustar

Pentru ceapa caramelizata
4 bucati  ceapa rosie
15 gr unt
1 lg zahar brun

Tocati  ceapa si  cal i t i -o intro t igaie in care at i  pus cele 15 gr
unt,  cca 20 minute.  Mare gri ja ca focul  sa f ie mic pentru a nu
se arde ceapa. Dupa 20 min adaugati  zaharul ,  putina sare si
piperul .  Mai lasati  pe foc cca 7 minute.

Crenvursti i  se f ierb cca 2-3 minute din momentul  in   care apa
incepe sa clocoteasca.

Chif lele se taie pe lung in jumatate,  se scobeste o parte din
miez si  se incalzesc putin intr-o t igaie gratar sau microunde
maxim 30 sec.

Painea se unge in interior cu putin unt topit ,  se aranjeaza
fel i i le de castravete murat,  se aranjeaza 2 crenvursti ,  se pune
sos BBQ si  mustar si  deasupra ceapa caramelizata din belsug.

MADE IN SUA

HOT DOG AMERICAN

INGREDIENTE

PREPARARE



1 ceapa rosie
otet vin
500 gr carne tocata de vita/miel
40 gr branza St i l ton sau fel i i  de cheddar
4 chif le burger
1 mar
Sos rosi i  sau ketchup
O mana de spanac tanar
Ardei  iute murat -  optional

Se curate ceapa,  se fel iaza foarte subtire pe razatoare.  Se
pune intr-un castron cu putin otet s i  un praf de sare.
Amestecati  s i  stoarceti  amestecul  pentru a face o saramura
rapid.

Asezati  o t igaie-gratar pe foc mare pana se incinge bine.
Framantati  carnea toccata cam 30 secunde dupa care o
impartit i  in 4 bucati .  Se modeleaza 4 chiftele de marimea
chif lelor,  asezonati  cu sare si  piper.  Gatit i  chiftelele circa 4
minute dupa care le intoarceti  s i  puneti  imediat pe ele branza.
Le mai lasati  inca 4 mimute sau pana burgeri i  sunt rumenit i ,
iar la f inal  acoperit i  lejer cu o fol ie de aluminiu pentru ca
branza sa se topaesac pe ei .

Intre t imp taiat i  chif lele in jumatati  s i  rumenit i le usor.  Fel iat i
subtire marul.

MADE IN SUA

REGELE BURGERILOR

INGREDIENTE

PREPARARE



Pentru asamblare

Ungeti  baza chif lelor cu putin sos de rosi i ,  adaugati  cateva fel i i
de mar,  putin spanac si  cateva bucatele de ardei  iute murat.
Puneti  deasupra burgeri i  cu branza.  Stoarceti  ceapa si  puneti
pe f iecare burger dupa care adaugati  putin sos rosi i  s i  puneti
capacelele.



225 g fasole haricot uscata,  inmuiata cel  putin 8
ore (se pot cumpara si  la conserva,  gata f ierte)
1 l ingura ulei  de f loarea-soarelui
5 salote (ceapa) tocate marunt
2 catei  de usturoi  pisati
2 t i je de tel ina tocate marunt
625 g rosi i  la conserva,  tocate
2 l ingurite amestec de ierburi  aromate uscate
500 ml cidru sec
30 g zahar brun 
1 l ingurita mustar de Di jon
sare si  piper
f ire de patrunjel ,  pentru ornat

Se scurge fasolea inmuiata si  se spala sub jet  de apa rece.  Se
pune intr-o oala,  se acopera cu apa proaspata,  s i  se da in
clocot.  Se f ierbe rapid 10 minute,  apoi se micsoreaza f lacara si
se f ierbe incet 50-60 de minute,  pana ce se face frageda. Se
scurge bine si  se pune intr-o caserola.
Daca avem conserva,  o folosim ca atare,  doar o scurgem de
l ichid.

MADE IN SUA

FASOLE COAPTA BOSTON

INGREDIENTE

PREPARARE



Se incalzeste cuptorul  la 160°C. Se incinge uleiul  intr-o cratita,
se adauga salotele,  usturoiul  s i  tel ina si  se calesc 5 minute,
pana se inmoaie,  amestecand ocazional.

Se adauga ambele cuti i  de rosi i ,  cu suc cu tot ,  verdeturi le
uscate,  c idrul  s i  se asezoneaza cu sare si  piper,  dupa gust.  Se
acopera si  se da in clocot,  apoi se micsoreaza f lacara si  se
f ierbe incet 10 minute,  amestecand ocazional.

Se adauga in sosul  de rosi i  zaharul  s i  mustarul  s i  se amesteca
bine.  Se toarna sosul  peste fasole si  se amesteca.  Se acopera
vasul  s i  se da la cuptor 3 1/2 ore,  amestecand ocazional.  

Fasolea se serveste f ierbinte,  ornata cu f ire de patrunjel .
Merge foarte bine garnitura la gratar.



1/2 piept de pui
 o ceapa
 2 carnati  afumați
 2 f ire tel ina
 2 morcovi
 un ardei  gras
 3 rosi i  in bul ion
 500 ml supa de pui
 10 l inguri  orez prefiert
 o l ingura bul ion
100 ml ulei  de masl ine
sare.  piper

Carnea taiata cuburi  se pune la cal i t  in ulei .  Dupa ce s-a
rumenit ,  se scoate si  se pun ceapa,  ardeiul ,  morcovi i  s i  tel ina,
toate taiate cubulețe,  la cal i t .

Dupa ce s-au inmuiat,  se adauga orezul ,  se lasa cateva
secunde, se pun rosi i le,  carnea de pui ,  carnați i ,  sare si  piper.
Se toarna apoi supa in care s-a pus bul ionul s i  se lasa la f iert
cu capac.  Cand orezul  a absorbit  tot l ichidul ,  preparatul  este
gata.

MADE IN SUA

JAMBALAYA

INGREDIENTE

PREPARARE



Blat:
500 g faina
200 g unt 
2 l ingurite sare
3 l ingurite zahar
150 ml lapte

Incalzim cuptorul  la 200 grade C.

Amestecam untul  cu faina,  adaugam sarea,  zaharul  s i  laptele
incalzit .  Amestecam pana se omogenizeaza ingredientele.  Se
imparte aluatul  in 2 part i ,  una mai mica (1/4 din aluat) .  Se
pune aluatul  in 2 fol i i  de plast ic  s i  se da la rece pentru 30
minute.  

Intre t imp pregatim merele.  Le curatam de coaja,  se inlatura
cotorul  cu semintele si  se fel iaza.Se amesteca merele cu
zaharul ,  zeama de lamaie,  scort isoara,  nucsoara si  untul  topit .  

Scoatem aluatul  mai mare din fr igider,  i l  int indem cu sucitorul
si  i l  asezam intr-o tava rotunda pentru tarte.  Punem
compozit ia de mere.  Scoatem si  aluatul  mai mic din fr igider,  i l
int indem cu sucitorul  s i  taiem 8 fasi i  lungi .  

Ungem cu ou batut aluatul  de pe marginea tavi i ,  aranjam
fasi i le de aluat s i  le l ipim de aluatul  de pe margine.  Ungem cu
ou si  fasi i le s i  presaram zahar brun deasupra.

Se da la cuptor pentru 45-50 minute.  Pana se rumeneste
frumos deasupra.

PREPARARE

Umplutura:
6 mere
150 g zahar
1 l ingurita zeama de lamaie
1 l ingurita scort isoara
1/2 nucsoara
50 g unt
1 ou
zahar brun

MADE IN SUA

PLACINTA AMERICANA CU MAR

INGREDIENTE



Pentru baza tartei :  
250 g biscuit i  digestivi
100 g unt topit  (  cu 82 % grasime)
1 l ingura cacao

Pentru crema: 
1 cutie de lapte condensat indulcit  (  400 g )  
250 ml smantana pentru fr isca (  30 % grasime) 
zeama de 3 buc l ime si  coaja rasa de la l ime

Baza din biscuit i
Pregatim o tava de tarta cu diametrul  de 26 cm. Zdrobim
biscuit i i  digestivi  pana obtinem un pesmet apoi i i  amestecam
cu cacao si  untul  pe care l -am topit  la bain marie.  I i  punem
apoi in tava si  i i  apasam foarte bine pe fundul s i  pereti i  tavi i ,
cu o l ingura sau fundul unui pahar.  Punem tava in fr igider
pana preparam crema.

Crema de lamaie
Pentru crema, punem intr un bol  laptele condensat,  smantana,
zeama de l ime si  mixam la viteza maxim pt 2 -3 min.  spre
sfarsit  adaugam si  coaja de l ime.

Punem crema obtinuta peste aluatul  de tarta,  presaram coaja
de l ime si  punem la fr igider pentru 3-4 ore sau peste noapte.
Putem decora fel i i  de l ime, frunze de menta sau lamaita.

Praj itura se poate monta si  in pahare sau cupe.

PREPARARE

MADE IN SUA

KEY LIME PIE

INGREDIENTE


