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Luni 13 
21°C | 6°C
Soare, nori

Marți 14 
24°C | 10°C
Soare, ploaie

Miercuri 15 
15°C | 6°C
Soare, ploaie

Joi 16 
19°C | 4°C
Soare, nori

Vineri 17 
21°C | 5°C
Soare, nori

Sâmbătă 18 
21°C | 7°C
Soare, nori

Duminică 19 
19°C | 7°C
Soare, ploaie

13 - 26 aprilie 2020
ECHIPA "JURNALUL DE ILFOV" VĂ DOREȘTE O SĂPTĂMÂNĂ FRUMOASĂ!

 Berbec	 21.03 - 20.04   
Șarmul tău aparte te va ajuta în zilele de Săr-
bători, să strălucești în orice conjunctură. Ţi se 
vor face oferte tentante. Nu-ţi pierde capul și 
nu te lăsa condus de orgolii. Este momentul 
favorabil să iei decizii majore. Evită amânările! 
Vorba aceea, ce e-n mână, nu-i minciună! 

 Taur	 21.04 - 21.05  
Odată cu Paștele, vine și la tine o perioadă be-
nefică, cu multă odihnă și activităţi care-ţi dau 
satisfacţii. Unele proiecte revin în actualitate. E 
bine să le materializezi, mai ales că, la capitolul 
finanţe, lucrurile nu prea stau pe roze. Ai calită-
ţile unui bun angajat, așa că… dă-i bice! 

 Gemeni 	 22.05 - 21.06  
Apare ceva nou sub aspect personal. În sfârșit, 
ți se va oferi șansa de a-ţi exprima liber ideile 
și planurile cele mai intime. Multe activităţi ţi 
se vor părea atractive. O recompensă financi-
ară la serviciu îţi aduce mai multă liniște inte-
rioară și îţi dă un tonus de zile mari.  

 Rac	 22.06 - 22.07   
Cauţi să te înconjori de oameni de nădejde. 
Atenție, însă, unii vor încerca să te tragă pe sfoa-
ră chiar și acum, în pragul Sărbătorilor. Dacă ai 
un hop de trecut, bazează-te pe sfaturile celor 
avizaţi. Săptămâna aceasta, reușita și dezamăgi-
rile, deopotrivă, sunt la ele acasă.

 Leu	 23.07 - 22.08  
Mare grijă pe cine calci pe nervi! Mai ales acum, 
de Sărbători, trebuie să fii mai atent, mai blând. 
Dacă afișezi în public un surâs dar sufletul îţi 
plânge, nu spune nimănui ce ascunde el. E mo-
mentul să dai curs unui proiect extrem de im-
portant, așa că nu mai sta cu inima îndoită. 

 Fecioară	 23.08 - 21.09  
Ești puternic încărcat emoţional, așa că nu ai 
energia necesară depășirii obstacolelor cotidie-
ne. Comunică-le trăirile celor apropiaţi. Nici nu 
știi ce legături se pot crea. De Paști, ai o energie 
debordantă, creată de un tonus de excepţie. 
Atenţie la excesele culinare și nu numai! 

 Balanță	 22.09 - 22.10  
Ai șansa să-ţi lărgești orizontul. Te interesează în 
mod special ofertele care-ţi vin, iar speranţele îţi 
dau un nou elan. Restabilește noi forme de cola-
borare, inclusiv financiare. Ești nerăbdător să 
vezi dacă șefii se ţin de cuvânt. Da, de Sărbători 
vei fi un răsfăţat chiar și în această direcţie.   

 Scorpion	 23.10 - 21.11  
Ceva nesemnificativ la prima vedere se va 
schimba, iar consecinţele pentru tine vor fi im-
portante. Doar că, e nevoie să te adaptezi din 
mers. Păstrează o relaţie destinsă și deschisă 
cu cei din jur. În ceea ce privește sănătatea, 
mare grijă la indigestia de Sărbători.  

 Săgetător	 22.11 - 20.12  
Cu toate că te descurci bine și singur, cheia suc-
cesului o deţine partenerul de viaţă. Doar alături 
de el vei avea spor în plan profesional și financiar. 
Vor persista neînţelegerile cu familia. N-ar fi rău 
să profiţi de zilele libere de Sărbători, să faci pu-
ţină mișcare și să te destinzi.

 Capricorn	 21.12 - 19.01 
Ești prea impresionat de schimbările care se pe-
trec la locul de muncă și riști să te situezi pe o 
poziţie neinspirată, de pe urma căreia prestigiul 
tău poate suferi. Ai nevoie de convingerile șefilor, 
dar ele întârzie să apară. Mai așteaptă măcar pâ-
nă după ce trec Sărbătorile Pascale.     

 Vărsător	 20.01 - 18.02 
În ciuda bucuriei venirii Sfintelor Paști, încă mai 
parcurgi o perioadă confuză. Apar conflicte în re-
laţia de cuplu privind viitorul vostru. Nu iei în sea-
mă opiniile partenerului și asta nu-i bine. Când 
petreceţi mai mult timp împreună, evitaţi discuţi-
ile în contradictoriu. Bucură-te de tot ce ai! 

 Pești	 19.02 - 20.03 
Abordezi probleme care nu-ţi sunt la îndemână, 
dar nu ai încotro. Să fie oare vorba de unele spe-
culaţii? Speri ca o persoană de sex opus să-ţi ca-
dă în braţe. Ar fi cazul, fiindcă momentan stai 
destul de binișor cu banii. Și te bucuri și de o bi-
nemeritată relaxare de Paști. 

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

Idei pentru un meniu 
delicios

BUNĂTĂȚILE PASCALE TRADIȚIONALE

Nu luăm coronavirus 
de la alimente

Având în vedere faptul că ne 
aflăm în plină criză de infecție cu 
noul tip de coronavirus, trebuie în-
tâi să facem câteva precizări cu pri-
vire la protecția în bucătărie. Potri-
vit Ministerului Sănătății, corona-
virusul rezistă până la 2-3 zile pe 
suprafețele din plastic sau inox, pâ-
nă la 24 de ore pe carton și 4 ore pe 
cupru. Spre deosebire de alte epi-
demii (cum ar fi cea de hepatită A), 
transmiterea prin alimente nu este 
suspectată în cazul coronavirusului. 
Totuși, pentru a exclude orice posi-
bilitate de a contracta virusul în bu-
cătărie, este indicat ca atunci când 
ajungem acasă cu produsele amba-
late în sau din plastic sau carton, 
să ne spălăm pe mâini. De aseme-
nea, produsele ambalate le putem 
șterge bine cu substanțe obișnuite 
de curățat în bucătărie sau le pu-
tem stoca într-un loc ferit timp de 
3 zile înainte de a le atinge din nou. 

Miel la cuptor

INGREDIENTE:
 50 de ml de ulei;
 1 pulpă de miel;
 1 legătură de pătrunjel verde;
 usturoi verde, după gust,
bulion;
 sare, cimbru și piper, tot după 
gust.

MOD DE PREPARARE:  Primul 
lucru căruia trebuie să-i acordăm 
atenţie este dezosarea cărnii. Bucă-
ţile desprinse de pe oase le spălăm 
bine și le tăiem cât de mari vrem. 
Pentru ca mirosul specific cărnii de 
miel să nu se mai simtă atât de tare, 
lăsăm carnea în frigider, la marinat, 
în vin alb, puţin ulei, usturoi verde, 
pătrunjel verde, boia de ardei dul-
ce, sare, piper, cimbru și foi de da-
fin, bine omogenizate, cu o noapte 
înainte să o băgăm la cuptor.  Dimi-
neaţa, luăm o tavă termorezisten-
tă și așezăm carnea de miel, peste 
care adăugăm usturoi, condimen-
te (după gust), baiţul (marinata) 
și apă, dacă este cazul. Dacă vrem  
să-i conferim frăgezime și o savoare 
aparte, punem și o lingură sau două 
de bulion și puţin pătrunjel verde. 
Introducem friptura la cuptor, iar 
când este gata, presărăm, din nou, 
pătrunjel verde.

Borș de miel
INGREDIENTE:

 3 morcovi medii;
 2 linguri de ulei;
 1 kg de carne de miel;
 1 ardei gras;
 1 păstârnac mediu;
 1 ţelină;
 1 legătură de leuștean verde;
 1 legătură de pătrunjel;
 puţin orez;
 câteva fire de ceapă verde;
 borș proaspăt, după gust;
 sare și piper, după gust.

MOD DE PREPARARE: Începem 
pregătirea cu o seară înainte de a 
prepara ciorba. Așadar, seara spă-
lăm bine carnea de miel și o lăsăm 
peste noapte în apă rece cu oţet, 
pentru a-i scoate mirosul puternic 
de oaie. În ziua următoare, înainte 

să o punem la fiert, o mai spălăm 
odată și o curăţăm de piele. Luăm 
un vas încăpător, turnăm uleiul și 
călim legumele și o parte din verde-
ţurile tocate mărunt, cu sarea, pipe-
rul (după gust) și bucățile de miel. 
Când s-au îmbinat bine aromele le-
gumelor și zarzavaturilor cu carnea, 
adăugăm apă și lăsăm toate ingre-
dientele să fiarbă. Când sunt gata, 
punem borșul proaspăt și orezul bi-
ne spălat. Mai lăsăm puţin la fiert, 
iar la final asezonăm cu o ploaie de 
pătrunjel și leuștean verde, pentru 
un plus de savoare.

Stufat de miel

INGREDIENTE:
 750 de gr de carne de miel cu 
os;
 7 legături de ceapă verde;
 3-4 legături de usturoi verde, 
după gust;
 2 linguri de bulion;
 100 de ml de ulei;
 1 linguriţă de condiment pentru 
miel.

MOD DE PREPARARE:  Spălăm 
bine carnea de miel. Tot așa, ar fi 
bine să o ţinem în apă cu oţet încă 
din seara precedentă. Tăiem carnea 
în bucăţi potrivite și o prăjim în ule-
iul încins în prealabil. Scoatem bu-
căţile, iar în uleiul rămas călim cea-
pa și usturoiul tocate mărunt. Apoi 
presărăm condimentele pentru miel 
și adăugăm bulionul. Amestecăm 
bine ca să pătrundă noile arome în 
restul ingredientelor și completăm 
cu atâta apă cât sos vrem să obţi-
nem în final. Lăsăm să dea în clocot. 
Într-o cratiţă încăpătoare, așezăm 
carnea de miel, turnăm sosul peste 
ea și băgăm stufatul la cuptor.

Deliciile tradiționale sunt nelipsite de pe masa de Paște și dau un 
farmec aparte Sărbătorilor, chiar și în timpul pandemiei. După cele 
40 de zile de post sever, mesele de Sfintele Paști trebuie să înceapă 
cu consumarea prescurii care vine odată cu vestea Învierii Domnului. 
În timpul zilei, mesele vor fi pline cu preparate din carne de miel 
(drob, ciorbă, friptură, stufat), ouă roșii, pască și cozonac. Iată câteva 
rețete din care ne putem inspira să gătim bunătățile Pascale!   


