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Placere arzatoare

Noi retete si idei pentru a manca in jurul focului

Acest articol este un articol din revista Forum si este atasat in
intregime ca pdf mai jos - iata cateva extrase.

Sfaturi pentru gratar
Un foc de tabara este romantic si confortabil. E timpul sa canti, sa vorbesti, sa razi si sa faci glume. lar
cand focul se stinge incet, esti gata de plecare: stomacul tau a marait de mult timp!

Sfaturi pentru gratar

Unelte pentru gratar
Cutit de asezat, cutit de sculptat si cutit de sac cu lame ascutite, cleste de gratar cu maner lung, perie
de sarma, manusi de piele (pentru a regla gratarul incins), perie, chibrituri, eventual ziare.

Ambalare si transport

= Se pregatesc tavitele cu legume gata de utilizare 1n tavi de aluminiu, se condimenteaza si se
sigileaza bine.

= Puneti legumele (frigarui, bucati) in ulei cu o seara fhainte pentru a le mentine suculente.
infasurati-le bine in folie de aluminiu si infasurati-le intr-o punga de plastic.

= Luati cu dvs. fructele si legumele delicate in recipiente de plastic rezistente.

= Marinati carnea (chiftele, kebaburi) cu o seara inainte (carnea va fi mai frageda). infasurati in folie
de aluminiu.

= Cel mai bine este sa transportati carnea, aluatul sau branza in cutii frigorifice izolate. in plina vara,
aceste alimente altfel se strica foarte repede.

Pregatirea la foc

Cele mai importante lucruri sunt rabdarea si timpul: curatati zona de gratar. Periati ambele parti ale
gratarului cu o perie metalica. Ungeti gratarul cu putin ulei, daca este necesar. Apoi aprindeti focul.
Adaugati lemne doar atunci cand focul merge cu adevarat bine. Acum este timpul sa asteptati pana
cand aveti carbunii potriviti. In functie de marimea grupului, este posibil s& aveti nevoie de mai multe
sau mai putine brichete. Taratele sunt gata de prajit doar atunci cand au un strat superior alb-gri! De
indata ce sunt destule carbuni, addaugati crengute proaspete de ierburi (rozmarin, cimbru, maghiran,
muguri de brad) si puneti imediat carnea pe gratar.
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= Vara sau iarna

= Vant puternic

= Lemn uscat sau umed (trebuie mai intai uscat pe marginea focului)
= Semineul este inca fierbinte sau rece?

= Grosimea (nu dimensiunea!) bustenilor pentru gratar

Valori orientative:

= aprox. 5 minute pentru felii de paine groase de 1 cm

= 6-8 minute pentru felii de branza sau branza (tomme, Tnvelita dublu in folie de aluminiu unsa)

= 0-15 minute pentru popcorn

= 10-15 minute pentru boluri de legume, frigarui de legume si fructe

= 5-15 minute pentru legume marinate

= 20-30 de minute pentru porumbul pe stiulete

= 30-40 de minute pentru cartofi

= Carnea variaza foarte mult in functie de tip si grosime. intoarceti bucatile de carne marinate numai
atunci cand iese zeama de carne. Gatiti bucatile subtiri peste carbuni, iar bucatile mai groase mai
intai pe margine.

= Deserturi: 10-15 minute; mere umplute: 30 de minute

Retete in jurul focului
Cartofi la cuptor
Ingrediente pentru 4 persoane

8 cartofi medii cerosi, 2 cani de smantana, ierburi de gradina, sare de mare, piper

Spala cartofii si inteapa-i de mai multe ori cu o furculitd. Luati putin ulei in mana si frecati cartofii cu
el. Infasurati-i bine in folie de aluminiu si asezati-i in brad.

Se condimenteaza smantana cu ierburi, sare de mare si piper (se poate face acasa).

Se scot cartofii din folia de aluminiu, se face o taietura adanca in forma de cruce in ei si se preseaza
putin Tn afara. Se umplu cu smantana condimentata.

Felii de branza
Ingrediente pentru 4 persoane

8 felii de paine prajita, unt moale, 300 g branza Gruyere rasa, 2 luni, piper, praf de paprika

Se taie rosiile felii si se intinde putin unt pe ambele parti ale feliilor de paine. se asaza 1 felie de paine
pe folie de aluminiu, se acopera cu felii de rosii si se condimenteaza. Se intinde branza rasa deasupra
si se acopera cu o a doua felie de paine. indoiti folia de aluminiu intr-un pachet. Procedati la fel cu
restul ingredientelor. Prajiti feliile de branza la foc mic (mai mult pe margine).

Pizza

intindeti aluatul pe o bucata de folie de aluminiu. intindeti ingredientele pe o jumatate (lasati
marginea libera!), apoi pliati cealalta jumatate de aluat peste ea si apasati bine marginile. Infasurati
intreaga pizza de doua ori in folie de aluminiu si coaceti-o cu grija in vatra.

Paine Chnobli
Ingrediente: Bagheta coapta, unt de usturoi cumparat sau facut in casa
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Se taie bagheta in doua pe lungime si se unge cu unt de usturoi. Se pune bagheta pe gratar cu untul
in sus si se prajeste timp de 5 minute bune pana cand untul se inmoaie in paine. Apoi se intoarce si se
prajeste pe cealalta parte pana devine crocanta.

Bagheta umpluta

Se taie bagheta crescuta in doua. Taiati in ambele bucati de cateva ori de sus (dar nu taiati prin ele!).
Puteti umple taieturile cu unt cu ierburi, mozzarella, salam, rosii etc. Bucatile de bagheta se pun acum
pe lungime pe un bat si se prajesc la carbuni.

Farfurie de legume
Ingrediente pentru o farfurie mica, Tnalta, din aluminiu, cu capac

1 dovlecel, 2 rosii coapte de marime medie, 1 mozzarella, cateva masline negre dupa gust, busuioc,
sare, piper, 4-6 linguri de ulei

Se taie dovleceii, rosiile si mozzarella in felii de aproximativ 5 mm grosime si se asaza alternativ in
vasul de aluminiu. Se preseaza maslinele uniform in mozzarella. Se stropesc cu ulei si se pun
deasupra cateva frunze de busuioc. Se condimenteaza usor cu sare si piper. Se inchide bine cu
capacul.

Sfat: Se pot folosi si ciuperci si vinete, cimbru sau oregano.

in fisierul PDF, vedeti si retete pentru:

Skewers de legume
Schelete cu fructe
Ceai salbatic

Bol de desert

Mere umplute
Popcorn
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