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BUNATATILE PASCALE TRADITIONALE

Idei pentru un meniu
delicios
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Sarmul tdu aparte te va ajuta in zilele de Sar-
batori, sa stralucesti in orice conjunctura. Ti se
vor face oferte tentante. Nu-ti pierde capul si
nu te lasa condus de orgolii. Este momentul
favorabil s3 iei decizii majore. Evitd amanarile!
Vorba aceea, ce e-n mand, nu-i minciuna!

Odata cu Pastele, vine si la tine o perioadd be-
neficd, cu multd odihna si activitdti care-ti dau
satisfactii. Unele proiecte revin in actualitate. E
bine sa le materializezi, mai ales c3, la capitolul
finante, lucrurile nu prea stau pe roze. Ai calita-
tile unui bun angajat, asa ca... da-i bice!

Apare ceva nou sub aspect personal. In sfarsit,
ti se va oferi sansa de a-ti exprima liber ideile
si planurile cele mai intime. Multe activitati ti
se vor parea atractive. O recompensa financi-
ard la serviciu iti aduce mai multd liniste inte-
rioara si iti dd un tonus de zile mari.

Cauti sa te inconjori de oameni de nadejde.
Atentie, insa, unii vor incerca sa te traga pe sfoa-
ra chiar si acum, in pragul Sarbatorilor. Daca ai
un hop de trecut, bazeaza-te pe sfaturile celor
avizati. Saptamana aceasta, reusita si dezamagi-
rile, deopotriva, sunt la ele acasa.

sa o punem la fiert, o mai spdlam
odata si o curatam de piele. Luam
un vas incapator, turnam uleiul si
calim legumele si o parte din verde-
turile tocate marunt, cu sarea, pipe-
rul (dupa gust) si bucatile de miel.
Cand s-au imbinat bine aromele le-
gumelor si zarzavaturilor cu carnea,
addugdm apa si ldsam toate ingre-
MOD DE PREPARARE: Primul dientele sa fiarbd. Cand sunt gata,

Deliciile traditionale sunt nelipsite de pe masa de Paste si dau un
farmec aparte Sarbatorilor, chiar siin timpul pandemiei. Dupa cele
40 de zile de post sever, mesele de Sfintele Pasti trebuie sd inceapa
CuU consumarea prescurii care vine odat3 cu vestea invierii Domnului.
Tn timpul zilei, mesele vor fi pline cu preparate din carne de miel
(drob, ciorbad, friptura, stufat), oua rosii, pasca si cozonac. latd cateva
retete din care ne putem inspira sa gatim bundtdtile Pascale!

Mare grija pe cine calci pe nervi! Mai ales acum,
de Sarbatori, trebuie sa fii mai atent, mai bland.
Daca afisezi in public un suras dar sufletul iti
plénge, nu spune nimanui ce ascunde el. E mo-
mentul sa dai curs unui proiect extrem de im-
portant, asa ca nu mai sta cu inima indoita.

Esti puternic incércat emotional, asa cd nu ai
energia necesara depasirii obstacolelor cotidie-
ne. Comunica-le trdirile celor apropiati. Nici nu

Nu luam coronavirus

de la alimente

Avand in vedere faptul ca ne
aflam in plind criza de infectie cu
noul tip de coronavirus, trebuie in-
tai sa facem cateva precizari cu pri-
vire la protectia in bucatarie. Potri-
vit Ministerului Sanatatii, corona-
virusul rezistd pana la 2-3 zile pe
suprafetele din plastic sau inox, pa-
na la 24 de ore pe carton si 4 ore pe
cupru. Spre deosebire de alte epi-
demii (cum ar fi cea de hepatita A),
transmiterea prin alimente nu este
suspectata in cazul coronavirusului.
Totusi, pentru a exclude orice posi-
bilitate de a contracta virusul in bu-
catarie, este indicat ca atunci cand
ajungem acasa cu produsele amba-
late in sau din plastic sau carton,
sa ne spalam pe maini. De aseme-
nea, produsele ambalate le putem
sterge bine cu substante obisnuite
de curdtat in bucatarie sau le pu-
tem stoca intr-un loc ferit timp de
3 zile inainte de a le atinge din nou.

lucru caruia trebuie sa-i acorddam punem borsul proaspat si orezul bi-

atentie este dezosarea carnii. Buca-
tile desprinse de pe oase le spaldm
bine si le taiem cat de mari vrem.
Pentru ca mirosul specific carnii de
miel sa nu se mai simta atat de tare,
lasam carnea in frigider, la marinat,
in vin alb, putin ulei, usturoi verde,
patrunjel verde, boia de ardei dul-
ce, sare, piper, cimbru si foi de da-
fin, bine omogenizate, cu o noapte
inainte sd o bagam la cuptor. Dimi-
neata, luam o tava termorezisten-
ta si asezdm carnea de miel, peste
care addugdm usturoi, condimen-
te (dupa gust), baitul (marinata)
si apd, dacd este cazul. Daca vrem
sa-i conferim frdgezime si o savoare
aparte, punem si o lingura sau doud
de bulion si putin patrunjel verde.
Introducem friptura la cuptor, iar
cand este gata, presaram, din nou,
patrunjel verde.

Bors de miel
INGREDIENTE:

ne spalat. Mai ldsam putin la fiert,
iar la final asezonam cu o ploaie de
patrunjel si leustean verde, pentru
un plus de savoare.

Stufat de miel

A

INGREDIENTE:

750 de gr de carne de miel cu
0s;

7 legaturi de ceapa verde;

3-4 legdturi de usturoi verde,
dupa gust;

2 linguri de bulion;

100 de ml de ulei;

stii ce legaturi se pot crea. De Pasti, ai 0 energie
debordantd, creatd de un tonus de exceptie.

Atentie la excesele culinare si nu numai!

Ai sansa sa-ti ldrgesti orizontul. Te intereseazd in
mod special ofertele care-ti vin, iar sperantele iti
dau un nou elan. Restabileste noi forme de cola-
borare, inclusiv financiare. Esti nerabddtor sa
vezi daca sefii se tin de cuvant. Da, de Sarbdtori

vei fi un rasfatat chiar si in aceasta directie.

Ceva nesemnificativ la prima vedere se va
schimba, iar consecintele pentru tine vor fi im-
portante. Doar cd, e nevoie sa te adaptezi din
mers. Pdstreazd o relatie destinsd si deschisa
cu cei din jur. In ceea ce priveste sandtatea,

mare grija la indigestia de Sarbatori.

Cu toate ca te descurci bine si singur, cheia suc-
cesului o detine partenerul de viata. Doar alaturi
de el vei avea spor in plan profesional si financiar.
Vor persista neintelegerile cu familia. N-ar fi rau
sa profiti de zilele libere de Sarbatori, sa faci pu-

tina miscare si sa te destinzi.

1 linguritd de condiment pentru Esti prea impresionat de schimbirile care se pe-
trec la locul de munca si risti sa te situezi pe o
pozitie neinspiratd, de pe urma cdreia prestigiul
tau poate suferi. Ai nevoie de convingerile sefilor,
dar ele intarzie sa apard. Mai asteaptd macar pa-
na dupa ce trec Sarbatorile Pascale.

3 morcovi medii; miel.

2 linguri de ulei; MOD DE PREPARARE: Spalam
1 kg de carne de miel; bine carnea de miel. Tot asa, ar fi
1 ardei gras; bine sa o tinem in apa cu otet inca
1 pastarnac mediu; din seara precedentd. Taiem carnea
1 teling; in bucati potrivite si o prajim in ule-
1 legatura de leustean verde; iul incins in prealabil. Scoatem bu-
1 legatura de pdtrunjel; catile, iar in uleiul rdamas cdlim cea-
putin orez; pa si usturoiul tocate marunt. Apoi
cateva fire de ceapa verde; presaram condimentele pentru miel

Miel la cuptor

in ciuda bucuriei venirii Sfintelor Pasti, incd mai
parcurgi o perioada confuzd. Apar conflicte in re-
latia de cuplu privind viitorul vostru. Nu iei in sea-
ma opiniile partenerului si asta nu-i bine. Cand
petreceti mai mult timp impreund, evitati discuti-

INGREDIENTE:

50 de ml de ulei;

1 pulpa de miel;

1 legdtura de patrunjel verde;

usturoi verde, dupa gust,
bulion;

sare, cimbru si piper, tot dupa
gust.

bors proaspat, dupa gust;
sare si piper, dupd gust._

MOD DE PREPARARE: Incepem
pregdtirea cu o seard inainte de a
prepara ciorba. Asadar, seara spa-
Iam bine carnea de miel si o lasam
peste noapte in apa rece cu otet,
pentru a-i scoate mirosul puternic
de oaie. In ziua urmatoare, inainte

si addugam bulionul. Amestecdm
bine ca sa patrundad noile arome in
restul ingredientelor si completam
cu atdta apa cat sos vrem sa obti-
nem in final. Ldsdm s& dea in clocot.
Intr-o cratitd incapatoare, asezam
carnea de miel, turnam sosul peste
ea si bagam stufatul la cuptor.

PAGINI REALIZATE DE IONELA CHIRCU

ile in contradictoriu. Bucura-te de tot ce ai!

Abordezi probleme care nu-ti sunt la indemans,
dar nu ai incotro. S3 fie oare vorba de unele spe-
culatii? Speri ca o persoand de sex opus sa-ti ca-
da in brate. Ar fi cazul, fiindcd momentan stai
destul de binisor cu banii. Si te bucuri si de o bi-

nemeritata relaxare de Pasti.



