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INTRODUCERE

Mâncarea este o parte importantă a vieții noastre. Ne adunăm în jurul mesei nu numai 

să mâncăm, ci și să povestim, să fim împreună, să ne bucurăm unii de alții. Se spune 

că bucătăria este inima casei și suntem de acord cu asta. În bucătărie ne creăm cele 

mai multe amintiri din copilărie, amintiri care rămân în sufletul nostru pentru tot restul 

vieții. Aproape că nu există persoană care să nu-și aducă aminte de mâncarea bunicii 

sau a mamei, care să nu viseze la prăjiturile copilăriei, la cel mai pufos cozonac sau la 

cea mai gustoasă tocăniță — bunătăți preparate cu mult drag de mâinile pricepute ale 

persoanelor importante din viața noastră.

JamilaCuisine are exact același scop. Ne dorim să strângem cât mai mulți oameni în 

jurul mesei. Ne dorim să vă dăm curaj să gătiți pentru familiile voastre, pentru persoa‑

nele dragi, pentru copiii voștri. Este esențial să ne creăm obiceiuri sănătoase de viață, 

iar alimentația este primul dintre acestea. Milităm pentru mâncarea făcută în casă, cu 

ingrediente naturale, cu atenție și cu dragoste pentru cei pe care îi iubim.

Primul volum al cărții de bucate JamilaCuisine. Cele mai iubite rețete s-a bucurat de un 

succes atât de mare, încât al doilea volum a venit natural, la cererea voastră. Am strâns 

în această carte de bucate o serie de rețete, mai vechi și mai noi, unele cunoscute și 

foarte iubite, altele făcute în premieră. Pe lângă rețete, am pus în volum și o parte din 

sufletele noastre. Veți găsi aici rețete testate și explicate pas cu pas, fotografii de calitate 

și toate informațiile de care aveți nevoie pentru a pregăti și voi cele mai bune și mai 

gustoase preparate.

Cartea este rezultatul unei munci susținute care s-a întins pe mai multe luni. Am gătit, 

am fotografiat și am redactat pentru voi o nouă serie de rețete JamilaCuisine, ast‑

fel încât să vă puteți bucura de cât mai multe bunătăți în varianta scrisă. Am încercat 

să vă alegem rețete din toate categoriile, astfel că veți găsi atât aperitive, cât și feluri 

principale și deserturi. Ne dorim să vă bucurați de acest volum și să gătiți în continuare 

alături de noi.

Cu drag,  

Geanina și Mohamed
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Baghetă umplută cu brânză Şi  Şuncă

ĐĐ Pentru umplutură, puneți crema de brânză într‑un bol mai mare, răzuiți telemea‑

ua peste ea și adăugați restul ingredientelor: smântâna, șunca de pui tăiată cubulețe, 

pătrunjelul tocat, ardeiul gras copt tăiat cubulețe, untul care trebuie să fie la tempera‑

tura camerei, măslinele fără sâmburi și piper după gust. Amestecați totul bine.

Timp de preparare: 15  minute       Timp de gătire: 0  minute       Pentru 24 de bucăţi

ee 300 g de cremă de brânză
ee 100 g de brânză telemea
ee 150 g de smântână
ee 100 g de șuncă de pui
ee 1 legătură de pătrunjel

ee 1 ardei gras copt
ee 50 g de unt
ee 50 g de măsline fără sâmburi
ee Piper
ee 1 baghetă

mod de preparare

asamblare

ĐĐ Tăiați bagheta în jumătate pe lățime și scoateți miezul. Umpleți bagheta cu ames‑

tecul pregătit folosind o linguriță cu coada lungă.

ĐĐ Înveliți cele două bucăți de baghetă umplute în folie de plastic și puneți‑le în frigi‑

der o oră.

ĐĐ După aceea, tăiați bagheta în felii mai groase sau mai subțiri, după preferințe.

ĐĐ Puteți pune în umplutură orice ingrediente vă plac.

ĐĐ Puteți realiza și o variantă vegetariană, excluzând carnea.

ĐĐ Cu același amestec puteți umple și piept de pui sau de curcan pe care să‑l gătiți la 

cuptor, la 200 °C, timp de 20‑30 de minute.

tips & Tricks
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Mini  plăcinte cu spanac Şi  brânză

ĐĐ Pregătiți aluatul astfel: puneți untul rece, tăiat în cubulețe, într‑un bol încăpător 

și adăugați făina și sarea. Cu vârfurile degetelor încorporați untul în făină cât să aibă 

textura pesmetului. Înglobați oul bătut, frământând cât să obțineți un aluat omogen. 

Dacă acesta este prea tare sau sfărâmicios, turnați câte o lingură de apă rece până 

ajungeți la consistența dorită. Păstrați aluatul la frigider 30 de minute și pregătiți între 

timp umplutura.

ĐĐ Căliți ceapa tocată în cele două linguri de ulei, adăugați usturoiul zdrobit și mai 

căliți maximum un minut înainte de a pune spanacul. Căliți și spanacul până când își 

pierde din volum, iar lichidul lăsat se evaporă. Condimentați cu foarte puțină sare și cu 

piper. Lăsați spanacul să se răcească complet, apoi amestecați‑l cu telemeaua, crema 

de brânză și oul.

ĐĐ Întindeți aluatul și tăiați discuri folosind un decupator pentru fursecuri sau un 

pahar. Puneți o linguriță de umplutură în mijlocul fiecărui disc de aluat și ungeți de 

jur‑împrejur cu ou bătut. Pliați discul astfel încât să obțineți un semicerc și sigilați mini 

plăcintele cu dinții unei furculițe. Așezați plăcintele într‑o tava și procedați în același fel 

cu restul ingredientelor. Ungeți plăcintele cu oul bătut rămas și presărați‑le cu susan. 

Coaceți‑le în cuptorul preîncălzit, la 200 ºC, timp de 15 minute. 

ĐĐ Plăcintele se pot servi și calde, și reci. 

Timp de preparare: 30 de  minute       Timp de gătire: 35 de  minute       Pentru 15 porţii 

Pentru aluat:

ee 125 g de unt rece
ee 250 g de făină
ee Puțină sare
ee 1 ou
ee �1‑2 linguri de apă 

rece

Pentru umplutură:

ee 1 ceapă mică 
ee 2 linguri de ulei
ee 2 căței de usturoi
ee 300 g de spanac
ee Sare
ee Piper

ee 100 g de telemea
ee �100 g de cremă de 

brânză
ee 1 ou
ee 50 g de susan

Pentru uns Şi sigilat: 

ee 1 ou

mod de preparare
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ĐĐ Puteți umple plăcintele și cu brânză, gem sau nucă.

ĐĐ Înainte de a le pune în cuptor, puteți lăsa plăcintele la frigider 20 de minute. În felul 

acesta, nu se vor micșora la copt.

ĐĐ Untul folosit pentru aluat trebuie să fie gras (cu 80‑82% grăsime).

tips & Tricks
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Sos de brânză pentru nachos
Timp de preparare: 10  minute       Timp de gătire: 15  minute       Pentru 4 porţii 

ee ½ litru de lapte
ee 100 g de brânză Cheddar
ee 100 g de brânză Gruyère
ee 100 g de brânză Emmental
ee 30 g de făină
ee 30 g de unt
ee 1 linguriță de boia dulce
ee Sare și piper

mod de preparare

ĐĐ Topiți untul într‑o cratiță și adăugați făina, gătindu‑le un minut. Adăugați tot laptele 

deodată, amestecați bine cu telul și fierbeți amestecând mereu până se îngroașă sosul. 

După aceea, încorporați bine cele trei feluri de brânză, puțin câte puțin din fiecare. 

După ce s‑a topit brânza, înglobați boia, sare și piper după gust. Lăsați puțin să se 

răcească și serviți.

ĐĐ Este indicat să folosiți o combinație de mai multe tipuri de brânză pentru ca sosul 

să fie cât mai savuros.

ĐĐ Alegeți tipuri de brânză care se topesc frumos.

ĐĐ După preferințe, puteți adăuga în sos puțin vin.

tips & Tricks




