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Luni 29 
7°C | 2°C
Ploaie

Marți 30 
7°C | 1°C
Soare, nori

Miercuri 01 
8°C | 2°C
Soare

Joi 02 
10°C | 1°C
Soare, nori

Vineri 03 
12°C | 2°C
Soare. ploaie

Sâmbătă 04 
5°C | 2°C
Soare, nori

Duminică 05 
7°C | 1°C
Soare, nori

29 noiembrie - 05 decembrie 2021
ECHIPA "JURNALUL DE ILFOV" VĂ DOREȘTE O SĂPTĂMÂNĂ FRUMOASĂ!

 Berbec	 21.03 - 20.04   
Dacă ceva pare prea bun pentru a fi adevărat, 
trezește-te. Asta nu înseamnă că nu trebuie să 
crezi în romantism. Doar că, îți protejezi foarte 
mult inima, deoarece ești conștient că senti-
mentele delicate rănesc tocmai atunci când 
nici nu te aștepți. 

 Taur	 21.04 - 21.05  
Dispui de o energie de-a dreptul înălțătoare iar 
dacă îi urmezi fluxul, te va duce exact unde vei 
dori să mergi. Participă activ la procesul de ma-
nevrare în locul potrivit la momentul potrivit. 
Succesul așteaptă sosirea ta dacă aduci la masă 
un set de abilități bine lustruite. 

 Gemeni 	 22.05 - 21.06  
Sunt șanse să fii surprins de cât de ușor îți simți 
psihicul odată ce iei o decizie fermă. Timpul 
zboară când te relaxezi și poate fi amar la mo-
dul în care nu ai timp de familie sau participi la 
o discuție aprinsă. Apreciază cele mai bune lu-
cruri din ceea ce oferă fiecare moment.   

 Rac	 22.06 - 22.07   
Îndeplinirea responsabilităților, câștigarea sala-
riului și relaxarea cu cei dragi sunt elementele 
principale din lista de sarcini de săptămâna asta, 
dar nu neapărat în această ordine. Nu ești inte-
resat să fii în centrul atenției acum, dar în mod 
clar, unii nu se simt confortabil în preajma ta.  

 Leu	 23.07 - 22.08  
Amânarea unor lucruri importante te poate ține 
ocupat. O situație jenantă te-ar putea ajuta să 
compensezi acel timp pierdut, dar ai grijă să nu 
faci greșeli din neatenție. O dată ce te afli în fața 
termenului limită, sentimentele de control și în-
credere se reîntorc la normal. 

 Fecioară	 23.08 - 21.09  
Știi că trebuie să-ți protejezi timpul liber, mai ales 
dacă există lucruri pe care aștepți cu nerăbdare 
să le faci. S-ar putea chiar să refuzi o invitație so-
cială pentru a-ți rezerva cât mai mult timp. Cu 
toate acestea, îți poți construi o stimă de sine 
puternică prin menținerea unor limite clare. 

 Balanță	 22.09 - 22.10  
Spiritul aventurii se strecoară mai întâi în visele 
tale, apoi devine o influență puternică asupra că-
ilor tale de veghe. Adevărul e că ești gata să te 
eliberezi de trecut și să te îndrepți cu îndrăzneală 
spre viitor. Orice lucru de la o coafură nouă la o 
schimbare de carieră ar putea fi pe agenda ta.   

 Scorpion	 23.10 - 21.11  
Ai dispoziția necesară pentru a rezolva orice 
eroare. Vocea interioară îți spune dacă ești pe 
drumul cel bun și ce ai de făcut în continuare. 
Cere informații fiabile, în special atunci când 
vine vorba de afaceri, bani și realitățile dure de 
a câștiga prestigiu. Adevărul e hrănitor.   

 Săgetător	 22.11 - 20.12  
Toate preocupările legate de un plan mare sunt 
puse în așteptare pentru moment. Diversiunile 
sunt abundente, deși obligațiile de serviciu sunt și 
ele pe măsură. Inerția este primul obstacol și es-
te nevoie de inițiativa de a sări peste el. În aceste 
zile, ești dornic să obții cât mai mult posibil. 

 Capricorn	 21.12 - 19.01 
Există puține șanse să te întorci într-un loc anu-
me. Strategia ta este de așa natură încât, indife-
rent de ce mișcări face altcineva, ai tot timpul un 
as în mânecă. În viața personală ar putea să 
apară tulburări. Îndoieli legate de fidelitatea par-
tenerului îți inspiră explorarea incertitudinii.     

 Vărsător	 20.01 - 18.02 
Realitatea s-ar putea să nu corespundă așteptă
rilor tale, provocând  confuzie. O înțelegere depli-
nă a unei anumite decizii și a motivelor sale de 
bază ar putea avea nevoie de timp pentru a se 
dezvolta, astfel încât să nu fii surprins dacă nu 
ești înțeles imediat. Există o mulțime de variabile.

 Pești	 19.02 - 20.03 
Un obiect sau un loc pe care îl frecventezi în mod 
obișnuit capătă dintr-o dată un înțeles nou, deoa-
rece se descoperă mai multe despre originile sale. 
Ești întotdeauna fascinat de o poveste interesantă 
și ești dornic să umpli orice lacună. Învățarea e o 
aventură și se poate dovedi a fi utilă. 

P A G I N I  R E A L I Z A T E  D E  I O N E L A  C H I R C U

Profitând de faptul că suntem 
în Postul Nașterii Domnului 
iar piețele sunt pline de 
fructe și legume de sezon, în 
această perioadă ne putem 
delecta cu o varietate de 
preparate culinare, pe cât de 
arătoase, pe atât de gustoase 
și de sănătoase. Trebuie doar 
să învățăm să le pregătim 
acasă. Iată câteva rețete 
simple și rapide! 

Supă cremă de praz  
cu cartofi 

INGREDIENTE: 
 3-4 fire de praz, 
 4-5 cartofi albi (ceva mai mari),
 1-2 căței de usturoi, după gust,
 1 ceapă medie,
 pătrunjel,
 sare și piper, după gust.

MOD DE PREPARARE: Începem 
prin a curăța și a spăla legumele. 
Călim ceapa în puțin ulei, adău-
găm prazul, puțină sare și mai lă-
săm puțin la călit. Punem și cartofii 
și-i lăsăm cât să pătrundă bine aro-
ma de ceapă în ei. Apoi turnăm apă 
fierbinte peste ingrediente, potrivim 
de sare și piper și adăugăm usturo-
iul pisat. Lăsăm totul la foc mic pâ-
nă când cartofii și prazul se înmoaie 
bine. Pasăm puțin, adăugăm un pic 
de smântână vegetală și continuăm 
să pasăm până când obținem o cre-
mă fină. La final, opțional, asezo-
năm cu pătrunjel. 

Gulaș de cartofi 
INGREDIENTE: 

 400 g cartofi noi mici,
 300-350 ml supă de legume,
 3-4 linguri de ulei, 
 2 cepe medii, 
 2 linguri de pastă de ardei roșu, 
 1 ardei gras roșu (sau kapia), 
 1 ardei gras galben,
 1 morcov, 
 1 cățel de usturoi, 
 1 linguriță de boia de ardei iute, 
 câteva fire de cimbru,
 sare, piper. 

MOD DE PREPARARE: Coacem 
ardeii, le curățăm pielița, presărăm 
puțină sare pe ei și-i punem într-
un vas pe care-l ținem acoperit cu 
un prosop cam cinci minute. Apoi le 
îndepărtăm cotoarele și semințele. 
Separat, decojim cartofii și tăiem 
ceapa cubulețe. Călim ceapa până 
devine sticloasă, adăugăm morco-
vul ras și continuăm să călim. Adău-
găm și ardeii tăiați fașii și călim pâ-
nă se întrepătrund puțin aromele. 

Punem și cartofii peste toate aces-
tea și călim cam un minut. Asezo-
năm cu foarte puțină sare și piper, 
adăugăm usturoiul zdrobit, pasta 
de ardei și boiaua de ardei. Turnăm 
300 ml de supă de legume, câte-
va fire de cimbru, acoperim cu un 
capac și lăsăm să fiarbă la foc me-
diu aproximativ 25 de minute. Din 
când în când amestecăm, pentru 
a nu se lipi mâncarea. Dacă scade 
sosul prea mult și cartofii nu sunt 
fierți, adăugăm 70-100 ml de apă 
și lăsăm să fiarbă încă cinci minute. 
Servim gulașul de cartofi cald, de-
corat cu frunze de pătrunjel verde. 

Sarmale de post  
cu ciuperci și orez
INGREDIENTE: 

 1 varză murată din care să scoa-
tem foile cele mai frumoase, 
 250 g orez cu bob rotund,
 250 g ciuperci din conservă sau 
500 g ciuperci proaspete,
 250 g ceapă tocată fin,
 250 ml suc de roșii sau bulion, 
 100 g morcov,
 50 ml ulei,
 sare si piper, după gust,
 mărar verde tocat,
 pătrunjel verde tocat (opţional),
 opțional puțin cimbru uscat. 

MOD DE PREPARARE: Curățăm 
ceapa și morcovul, scurgem ciuper-
cile și dăm totul prin robot, folo-
sind răzătoarea mare.  Este impor-
tant să radem ingredientele pe rând 
și să le punem în vase diferite. Se-
parat, într-o tigaie călim ceapa pâ-
nă când devine sticloasă, apoi adă-
ugăm și morcovul, iar după câteva 
minute punem și ciupercile. Călim 
puțin toate ingredientele și adău-
găm orezul. Potrivim de sare și pi-
per și stingem focul. Adăugăm și o 
mână de mărar și umplutura este 
gata. Îndepărtăm cotoarele foilor 
de varză, tăiem foi potrivite și în-
cepem să învelim sarmalele. Când 

avem toate sarmalele gata, luăm 
un vas termorezistent pe fundul că-
ruia punem un strat generos de co-
toare și foi de varză murată, tocate, 
și aliniem sărmăluțele pe mai mul-
te rânduri. Deasupra, mai adăugăm 
un strat de mărar și pătrunjel și câ-
teva fire de cimbru. Încheiem tot cu 
un strat de varză tocată și turnăm 
sucul de roșii. Turnăm apă cât să 
cuprindă tot conținutul vasului și o 
lingură de ulei pentru un strop de 
grăsime. Acoperim vasul cu un ca-
pac și-l dăm la cuptor. 

Prăjitură cu morcov  
și nuci 

INGREDIENTE: 
 3 morcovi medii rași, 
 2 pumni de nucă tocată mare, 
 1 cană de făină (cam 250 ml),
 1 cană de zahăr,
 1 plic de zahăr vanilat, după 
preferințe, 
 coaja rasă de la o portocală,
 1 plic de praf de copt,
 1/4 linguriță de oțet, 
 1 linguriță de scorțișoară, 
 1/2 cană de nucă măcinată fin,
 100 ml de ulei,
 200 ml de apă minerală. 

MOD DE PREPARARE: Punem 
într-un vas făină amestecată cu un 
praf de sare, praf de copt, zahăr și 
zahăr vanilat. Adăugăm coaja rasă 
de portocale. Într-un alt vas ames-
tecăm oțetul cu uleiul și apa mine-
rală, apoi le turnăm peste ingredi-
entele solide. Punem și morcovul 
ras, scorțișoara și amestecăm bine. 
La final adăugăm nuca măcinată 
fin și cea tocată grosolan. Turnăm 
aluatul într-o tavă tapetată cu hâr-
tie de copt și dăm prăjitura la cup-
tor până trece testul cu scobitoa-
rea. O porționăm și o servim după 
ce se răcește. Pentru aspect, o pu-
tem pudra cu zahăr.

Mâncărurile de post,  
un adevărat elixir al sănătății

REȚETE SIMPLE ȘI RAPIDE 


