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Burger de pui cu sos de iaurt

Timp preparare Timp gatire Timp total
5 minute 10 minute 15 minute
Ingrediente

+ Burgeri de pui Fragedo

+ 300 mliaurt grecesc

+ ulei de masline extravirgin
+ un dovlecel mic

« sare, piper

* rosii, salata

Mod de preparare

1. Addugdm o lingurita de oregano, sare, piper
si o lingura de ulei de masline in iaurt, apoi
amestecam bine pana cand se omogenizeaza.

2. incingem bine gratarul sau tigaia grill.
Optional, ca sa fim siguri ca nu se lipeste,
putem unge gratarul cu foarte putin ulei.
Frigem burgerii cate 2 minute pe fiecare parte,
alaturi de felii de dovlecel condimentate cu sare
Si piper.

3. Montam burgerii cu sosul de iaurt cate una sau
chiar doua chiftele de pui, salata, rosii, dovlecei
la gratar sau orice altceva va doriti!
Combinatiile sunt infinite!

Servim imediat, alaturi de prieteni!

Burgerul de pui pe care il vedeti in imagini a fost fdcut in mai
putin de 15 minute si e unul din cele mai gustoase pe care le-
am fdcut pand acum si nu o spun doar eu ci si prietenii care
l-au savurat.

Recunosc cd m-au prins putin nepregdtit, atunci cdnd m-au
anuntat cd sosesc in acea dupd-amiaza, iar vina era a mea,
uitasem complet!

Am fugit la cumpdraturi si norocul mi-a scos in cale noii
burgeri de pui de la Fragedo, ready-to-cook.

N-am fdcut altceva decdt sd ii arunc pe grdtar aldturi de niste
dovlecei, sd incropesc un sos rapid cu arome mediteraneene si
petrecerea a fost gata sa inceapa!

Trebuie sd-i incercati si voi neapdrat! Contin pulpa de pui
dezosata si sunt foarte fain condimentati!

Fragedo
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Carnati de pui cu legume la tigaie

Timp preparare Timp gatire Timp total
5 minute 10 minute 15 minute
Ingrediente

+ Carnati de pui Fragedo
« 2-3 cepe verzi

« rosii cherry

+ ardeirosu

+ sare, piper

« putin ulei

Mod de preparare

1. Punem putin ulei intr-o tigaie si préjim carnatii
cate 4-5 minute pe fiecare parte, la foc mic.

2. intre timp curdtam si tdiiem legumele. Cand
carnatii sunt deja rumeni, adaugam legumele
si le [asam sa se gateasca 3-4 minute, cat sa se
rumeneasca dar sa ramana crocante.

Servim imediat, alaturi de prieteni!

Cred cda ni s-a intdmplat tuturor sa avem pofta de ceva gustos
si sd nu avem timp sau chef sa le pregdtim. Tocmai de aceea
imi place sd pot cumpdra astfel de preparate ready-to-cook,
pe care trebuie sa le pui direct pe gratar sau in tigaie si in doi
timpi si trei miscdri, ai o masa gata!

Cérnatii de pui de la Fragedo sunt exact asa! Pe langa faptul
cd sunt foarte proaspeti si gustosi, atat in varianta simpla cat
si in cea picantd, sunt facuti din pulpe de pui dezosate si sunt
foarte fain condimentati.

Sunt perfecti si atunci cdnd ai invitati la grdtar, dar si cand
ti-e poftd si vrei repede sa ai mancarea gata!

De data asta eu i-am fdcut rapid, cu legume trase la tigaie! Au
fost deliciosi!

Fragedo
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Chiftelute de pui aperitiv

Timp preparare Timp gatire Timp total
5 minute 10 minute 15 minute
Ingrediente

+ Chiftelute de pui Fragedo

+ amestec de seminte de susan negru, alb si
seminte de in

« branza telemea

+ rosii cherry

Mod de preparare

1. Dati chiftelutele prin amestecul de seminte,
apoi prajiti-le in ulei incins, aproximativ
5 minute sau pana cand capata o crusta
crocanta. Scoateti-le pe un servetel pentru a
elimina surplusul de ulei.

2. Aranjati chiftelutele pe o farfurie, cu cubulete
de brénza telemea si rosii cherry!

3. Serviti calde sau reci, alaturi de prieteni!

Orice petrecere are nevoie de multe gustari, iar aperitivele
sunt cele mai indrdgite, dar si cele care sunt cel mai greu de
facut pentru cd necesita mult timp si rdbdare.

Dar nu trebuie sa fie intotdeauna asa, de aceea am sd va spun
care este secretul meu:

Chiftelutele de pui de la Fragedo, sunt foarte gustoase, sunt
gata preparate si portionate si trebuie doar prdjite si aranjate
pe o farfurie, cu ceva branzeturi si cateva rosii cherry. Ideea
mea a fost sa le dau si prin seminte de susan ca sd arate si
mai bine!

Si totul a durat mai putin de 15 minute! Asa cd data viitoare
cand se anuntd invitati in plus, cand aperitivele nu sunt
Suficiente sau vd este poftd de ceva bun, incercati si voi aceste
chiftelute de pui!

Fragedo
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Piept de pui la gratar

Timp preparare Timp gatire Timp total
15 minute 30 minute 45 minute
Ingrediente

+ 500 g Fragedo Clasic piept de pui dezosat
« sare, piper

+ condimente pentru gratar (optional)

Mod de preparare

1. Aducem pieptul de pui dezosat si fara piele la
temperatura camerei si il portionamin felii de
1-2 cm grosime.

2. Asezonam feliile de piept de pui cu sare
grunjoasa si le condimentam cu piper proaspat
macinat. Optional, se pot folosi mixuri de
condimente pentru gratar.

3. Asezam feliile de piept de pui pe gratarul incins
deasupra jarului (sau la foc mediu in tigaia grill)
si le gatim 2 minute.

4. Dup3 2 minute, intoarcem pieptul de pui pe
partea cealalta si mai gatim inca un minut.

Tips & Tricks:

Pentru a obtine acele frumoase dungi rumenite
specifice gratarului, nu miscati carnea pe grill decat
dupa trecerea celor 2 minute, respectiv 1 minut!

Fragedo S5A00
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Snitel de pui

Timp preparare Timp gatire Timp total
15 minute 30 minute 45 minute
Ingrediente

500 g Fragedo Deli piept de pui dezosat fara
piele feliat

2 oua

3 linguri faina

5 linguri pesmet
sare, piper

ulei pentru prajit

Mod de preparare

1. Condimentam feliile de carne cu sare si piper,

pe ambele parti.

2. Dam carnea prin fdina, apoi ou batut si apoi

pesmet.

3. Prajim snitelul de pui in ulei incins, aproximativ

3 minute pe fiecare parte, pe foc iute, sau pana
cand devine auriu si crocant.

4. Scoatem snitelul din tigaie pe hartie

absorbanta, pentru a scapa de surplusul de
ulei.

Tips & Tricks:
Daca uleiul din tigaie este bine incins, snitelul nu va mai
absorbi o cantitate mare de ulei in timpul prajirii.

Fragedo
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Supa de pui cu galuste

Timp preparare
30 minute

Timp gatire
60 minute

Timp total
90 minute

Ingrediente pentru supa:

1 bucata Fragedo pui grill
+ 4 morcovi

1 patrunjel radacina

s 2cepe

2 lingurite rase sare

1/2 lingurita piper boabe

o legatura de frunze de patrunjel

Ingrediente pentru galustele de gris:

+ 2 oua mici (50 de grame/ou)
+ 130 ggrisde grau
« putina sare

Mod de preparare

1. Puiul se transeaza in cateva bucati,
apoi se pune intr-o oala incapatoare (de
aproximativ 4-5 litri) alaturi de ceapa si
radacinoasele curatate, dar intregi. Se
adauga sare si apa rece cat sa umple 80%
din oala.

2. Se pune totul la fiert la foc cat mai mic.
La suprafata supei se va forma o spuma
care trebuie indepartata, de cate ori este
nevoie, pana nu mai ramane deloc. Acum
putem adauga si boabele de piper. Lasam

sa fiarba in continuare, aproximativ o ora.

3. Verificdm zarzavaturile si carnea cu o
furculita si daca sunt fierte, supa este
gata. Adaugam o legatura de patrunjel
intreagad, mai lasam sa fiarba 5 minute si
oprim focul.

Fragedo

4. Strecurdm supa de zarzavaturi si carne
si o punem din nou la fiert.

5. Pregitim gélustele din cele doud oud pe
care le batem bine cu o furculita. Apoi
adaugam treptat grisul si amestecam
usor pana cand obtinem o pasta
omogena. Adaugam si putina sare.

6. Cu o lingura, formdm galuste pe care le
cufundam in supa care fierbe. Repetam
operatiunea pana cand introducem
in supa toate galustele. Lasam sa mai
fiarba 3-4 minute, la foc mic. Oprim
focul si acoperim supa cu un capac

pentru cateva minute, apoi servim.
Tips & Tricks:

Daca adaugati o lingurita de apa in compozitia
pentru galuste, aceastea vor iesi mai pufoase.

=400
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Ficatei de pui la tigaie

Timp preparare Timp gatire Timp total
15 minute 15 minute 30 minute
Ingrediente

500 g Fragedo ficat de pui refrigerat

100 ml ulei vegetal

jumatate de ardei gras (optional)

ceapa verde (optional)

Mod de preparare

1. Ficateii de pui se pun in ap rece care se
schimba de 2-3 ori pana cand ramane limpede.

2. Se pun intr-o tigaie cu ulei rece si abia apoi pe
foc.

3. Se gatesc incet, la foc mic 15 minute. La
jumatatea acestui timp se intorc pe cealalta
parte, cu grija. La final se asezoneaza cu sare.

4. Optional alturi de ficatei se pot pune in tigaie
si cubulete de ardei rosu.

5. Servim ficateii presarati cu ceapd verde, alaturi
de mamaliguta.

Tips & Tricks: ;
Adaugam sarea la sfarsit pentru ca ficateii sa ramana
moi si deliciosi.

Pentru un plus de savoare, cu 5 minute inainte de a
lua ficateii de pe foc, putem adauga usturoi taiat felii
subtiri.

Fragedo S5A00
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Salata de Boeuf

Timp preparare Timp gatire Timp total
15 minute 45 minute 60 minute
Ingrediente

+ 400 g Fragedo Deli Sortimente alese mini-fileuri
din piept de pui

« 3 morcovi
+ 1radacina patrunjel
« 2 cartofi

+ 2oua fierte tari

+ 100 g mazare

+ 2 castraveti murati
« 200 g maioneza

+ saresi piper dupa gust

Mod de preparare

1. Fierbem legumele curatate intregi impreuna
cu carnea. Fierbem mazarea si ouale, fiecare
separat. Le l[asam sa se raceasca.

2. Dupé ce s-au racit tdiem atat legumele, cat si
carnea cubulete foarte mici. La fel procedam
si cu ouale. Adaugam, mazarea fiarta si
racita, castravetii murati taiati si ei marunt si
condimentam dupa gust cu sare si piper.

3. 0rndm dupé preferinte.
4. Se poate péstra in vas acoperit 2-3 zile la

frigider. Se serveste ca gustare sau aperitiv.

Tips & Tricks:
Pentru o textura mai fina, ingredientele se pot da prin
masina de tocat carne.

Fragedo S5A00
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Mancare de mazare cu
carne de pui

Timp preparare Timp gatire Timp total
20 minute 40 minute 60 minute
Ingrediente

+ 350 g Fragedo Deli Sortimente Alese mini-fileuri
din piept de pui

+ 400 g boabe de mazare
+ 1 morcov

+ 1lceapa

+ putin ulei

+ 2 linguri pasta de rosii
« 100 ml apa

+ sare si piper dupa gust

Mod de preparare

1. Tdiem ceapa si morcovul marunt si le calim in
putin ulei pana cand se inmoaie.

2. Taiem mini-fileurile in 3-4 bucati (sau le putem
lasa intregi) si le adaugam peste ceapa. Le
prajim cateva minute pana cand isi schimba
culoarea, apoi adaugam si mazarea, apa Si
pasta de rosii.

3. Lasam sa fiarba 30 de minute la foc mic, pana
cand mazarea devine moale, amestecand din
candin cand. Servim imediat!

Tips & Tricks:
Se poate folosi mazare gata fiarta, din conserva. Timpul
de fierbere se va diminua la jumatate.

Fragedo
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Ostropel de pui

Timp preparare Timp gatire Timp total
20 minute 40 minute 60 minute
Ingrediente

+ 500 g Fragedo Clasic aripioare de pui
+ 4-5rosii

« 2 ardei

+ 1lceapa

+ 2-3 catei de usturoi

+ 1llingura defaina

+ 2-3linguri ulei

+ 2 lingurite de boia dulce
+ frunze de patrunjel

+ saresi piper dupa gust
+ 100 ml apa

Mod de preparare

1. Aripioarele de pui se prajesc in putin ulei, pe
toate partile.

2. Se adauga ceapa, usturoiul si ardeii taiati
marunt. Dupa ce legumele se inmoaie, se
adauga si rosiile. Se mai lasa putin la fiert si se
pune apa.

3. Se condimenteaza cu sare, piper si boia. Mai
[asam sa fiarba 25-30 de minute sub capac.

4. inainte de a lua ostropelul de pe foc, legdm
sosul. Amestecam putina faina cu putin din
zeama ostropelului, amestecam compozitia
obtinuta in intreaga cantitate de mancare
si mai lasam sa dea 2-3 clocote. Servim cu
mamaliguta!

Tips & Tricks:

Faina se poate inlocui cu amidon.

Fragedo
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Frigarui de pui

Timp preparare Timp gatire Timp total
15 minute 55 minute 30 minute
Ingrediente

+ 300 g Fragedo Clasic pulpe de pui dezosate
+ rosii cherry

+ ardei colorati (rosu, verde, galben)

+ 2-3 ceperosii

+ 1dovlecel

 ciuperci

+ bete pentru frigarui

+ sare, piper

+ putin ulei

Mod de preparare

1. Taiem pulpele dezosate in cuburi de marime
putp
potrivita. La fel porcedam si cu legumele.

2. insirdm pe frigarui bucati de carne, alternate cu
bucati colorate de legume.

3. incingem tigaia grill (sau gratarul).

4. Asezonam frigaruile cu sare si piper si le
stropim cu putin ulei.

5. Punem frigaruile pe grill-ul incins si le prajim
cate 3-4 minute pe fiecare parte, pana cand se
patrund. Servim imediat.

Tips & Tricks:
Pentru mai multa savoare, pulpele de pui se pot marina
inainte de a fi puse pe frigarui.

Fragedo

e

5

T



http://transavia.ro/

PUR $I SIGUR BE LA'BOB
LA FURCULITA

CIORBA DE PUI
AN CIRIEE


http://transavia.ro/

Ciorba de pui a la grec

Timp preparare Timp gatire Timp total
15 minute 45 minute 60 minute
Ingrediente

+ 1bucata Fragedo pui grill
+ 1 morcov mare

« 1 pastarnac

+ 1telina mica

+ 1 cartof

+ jumatate de cana de orez
+ 1ardei gras mare rosu

+ jumatate de litru de lapte
« 200 ml iaurt

+ 200 ml smantana

+ sare, piper, dupa gust

Mod de preparare

1. Fierbem puiul intr-o cantintate suficienta de
apa cu putina sare si piper. Cand este fiert,
indepartam carnea de pe oase si 0 punem
inapoi in zeama.

2. Taiem legumele cubulete si le cdlim in putin
ulei, apoi le adaugam in ciorba, alaturi de orez.
Se lasa 20 de minute la fiert la foc mic.

3. Cand orezul este fiert se adaugi laptele,
smantana siiaurtul.

4, se serveste cu frunze proaspete de patrunjel
presarate deasupra.

Tips & Tricks:
Pentru un gust mai intens se poate adauga la servire si
zeama de lamaie.

Fragedo S5A00
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Ciulama de pui

Timp preparare Timp gatire Timp total
15 minute 45 minute 60 minute
Ingrediente

+ 400 g Fragedo Clasic pulpe de pui dezosate fara
piele

+ 2cepe

+ 200 ml smantana lichida
+ putin ulei

+ saresi piper dupa gust

+ frunze de patrunjel

Mod de preparare

1. Taiem ceapa marunt si o calim in putin ulei
pana cand devine moale.

2. Adidugdm pulpele pe care le prajim 3-4 minute
pe fiecare parte. Condimentam cu sare si piper.

3. Cand carnea este suficient de fragedd addugam
smantana si o lasam sa dea in clocot cateva
minute pana cand se ingroasa si capata
consistenta unui sos.

4. Servim imediat cu frunze proaspete de
patrunjel, alaturi de mamaliguta.

Tips & Tricks:
Daca doriti un sos mai consistent se pot adauga 2-3
lingurite de amidon.

Fragedo
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Pui cu smantana

Timp preparare Timp gatire Timp total
15 minute 45 minute 60 minute
Ingrediente

+ 500 g Fragedo Deli - sortimente alese - piept de
pui dezosat fara piele, feliat

+ 300 g smantana lichida
+ 2-3 catei de usturoi

+ parmezan

+ saresi piper dupa gust
+ putin ulei

« marar proaspat

Mod de preparare

1. C&lim usturoiul taiat marunt in putin ulei apoi
adaugam feliile de piept de pui pe care le prajim
cate un minut pe fiecare parte. Condimentam
cu sare si piper dupa gust. Adaugam smantana
silasam sa dea in clocot 1-2 minute.

2. Deasupra radem parmezan si introducem totul
la cuptor pentru aproximativ 20 de minute la
160 °C.

3. Servim cu si mai mult parmezan ras si marar
proaspat.

Tips & Tricks:
Parmezanul se poate inlocui cu mozzarella sau cascaval,
dupa preferinte.

Fragedo
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Bors de pui

Timp preparare Timp gatire Timp total
20 minute 120 minute 140 minute
Ingrediente

1 bucata Fragedo pui grill
+ 2 morcovi

1 ardei gras rosu

1 patrunjel radacina

+ 1ceapa

+ 0 legatura de frunze de patrunjel
+ putin leustean

+ 1ltelina

+ putin ulei vegetal

+ sare si piper dupa gust

+ 400 ml bors

Mod de preparare

1. Puiul se portioneaza si se pune intr- 0 oal
incapatoare, acoperit cu apa rece. Se pune la
fiert la foc mic, alaturi de legatura de patrunjel,
piper boabe si putina sare.

2. Se indeparteazé spuma care se formeaza,
apoi se mai lasa la fiert pana cand carnea se
desprinde de pe oase (aproximativ 2 ore).

3. Supa se strecoard si se pune din nou la fiert,

impreuna cu legumele taiate cubulete si borsul.

Carnea ramasa se indeparteaza de pe oase, se
taie cubulete si se adauga in ciorba.

4. Lafinal se adauga leusteanul si se serveste
presarata cu multa verdeata.

Tips & Tricks:
Borsul se poate adauga dupa gust. Daca va place ca
ciorba sa fie mai acra, adaugati mai mult.

Fragedo
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Piept de pui cu sos de ciuperci

Timp preparare Timp gatire Timp total
15 minute 35 minute 50 minute
Ingrediente

+ 300 g Fragedo Deli Sortimente alese - piept de
pui dezosat fara piele feliat

+ 200 ml smantana lichida
+ 200 g ciuperci proaspete
+ putin ulei

+ saresi piper dupa gust

+ frunze de patrunjel

Mod de preparare

1. Condimentam feliile de piept de pui cu sare si
piper si le prajim pe ambele parti in foarte putin
ulei.

2. Addugam ciupercile taiate felii si le gatim
impreuna pentru cateva minute apoi turnam
deasupra si smantana.

3. L&sdm s fiarba cateva minute, apoi servim
imediat, cu frunze de patrunjel presarate
deasupra, si optional cu ardei iute.

Tips & Tricks:
Pentru un plus de savoare putem praji pieptul de pui si
ciupercile in unt.

Fragedo
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Pui la cuptor pe sticla

Timp preparare Timp gatire Timp total
15 minute 120 minute 135 minute
Ingrediente

1 bucata Fragedo pui grill
« 2amai

+ 4-5 catei de usturoi

« condimente pentru pui

+ putin ulei

« o sticla curata

v

« apa

Mod de preparare

1. Puiul se unge bine cu ulei si se condimenteaza.
Se aseaza pe o sticla curata, in care, in prealabil
se pune apa in proportie de 3.

2. Puiul astfel pregatit se aseaza intr-o tava in
care punem bucati sau felii de [amaie si catei de
usturoi si jumatate de pahar de apa.

3. Tava se introduce la cuptorul preincalzit la 180
°C pentru aproximativ 2 ore sau pana cand
puiul devine auriu si crocant in exterior si moale
si suculentin interior.

Tips & Tricks:
Pentru un plus de aroma si savoare, in loc de apa, in
tava se poate punevin alb.

Fragedo
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Ciorba radauteana

Timp preparare Timp gatire Timp total
20 minute 60 minute 80 minute
Ingrediente:

+ 500 g Fragedo Clasic Piept de pui dezosat
+ 2 morcovi

+ 1ardeigras

« 1 patrunjel radacina

+ 1lceapa

+ ltelina

+ 3-4 catei de usturoi

+ putin ulei vegetal

+ saresi piper dupa gust
+ 400 ml smantana

+ 1galbenusdeou

+ 2 linguri otet

« saresi piper

Mod de preparare

1. Legumele curdtate (mai putin usturoiul)
impreuna cu carnea se pun intr-o oala

incapatoare si se acopera cu 5 litri de apa.

Se adauga putina sare si piper boabe si se
pun la fiert la foc mic pentru aproximativ
60 de minute.

2. Se indepérteazd spuma care se formeaza,
apoi se mai lasa la fiert pana cand carnea

si legumele sunt moi.

3. indepartadm legumele, iar pieptul de pui il
taiem fasii.

Fragedo

4. Amestecdm gilbenusurile de ou si
smantana cu un tel, apoi adaugam
cate putina supa fierbinte. Amestecam
in continuare si adaugam supa pana
cand obtinem o compozitie lichida. O
amestecam cu intreaga cantitate de
supa.

5. In ciorba obtinutd, adaugam fasiile de
piept de pui, usturoiul tocat marunt sau
pisat si otet dupa gust. Potrivim gustul
Cu sare si piper, apoi servim.

Tips & Tricks:
Cu legumele ramase si o parte din carne se
poate pregati o salata de boeuf.

=400
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Paste cu pui si legume

Timp preparare Timp gatire Timp total
15 minute 30 minute 45 minute
Ingrediente

+ 300 g Fragedo Deli - sortimente alese -
minifileuri din piept de pui
« 500 g paste

+ 200 g amestec legume (morcovi, mazare, fasole
verde, etc)

+ O Ceapa mica

+ 3rosii decojite cubulete
+ putin ulei de masline

+ busuioc proaspat

+ saresi piper dupa gust

Mod de preparare

1. Fierbem pastele conform instructiunilor de pe
ambalaj.

2. intr-o tigaie cu putin ulei de masline calim
legumele si ceapa taiate cubulete pana cand se
inmoaie.

3. Adaugdm minifileurile pe care le taiem in
cateva bucati si le gatim impreuna cu legumele,
timp de cateva minute.

4. Addugdm rosiile si condimentdm cu sare si
piper. Lasam totul sa fiarba la foc mic, 5-10
minute sau pana cand carnea este moale.

5. Strecurdm pastele si le addugam peste legume
si carne. Amestecam si adaugam busuioc
proaspat.

Tips & Tricks:
Parmezanul ras deasupra va da un gust delicios
pastelor.

Fragedo
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Piept de pui in crusta de pesmet

Timp preparare Timp gatire Timp total
15 minute 30 minute 45 minute
Ingrediente

1 bucata Frgagedo Clasic - piept de pui dezosat,
fara piele

+ 4-5linguri pesmet

« iernuri aromate

+ putin ulei sau unt

« saresipiper

Mod de preparare

1. Taiem pieptul intreg in 2 bucéti egale. Le
ungem bine cu ulei, apoi le condimentam dupa
preferinte cu ierburi aromate, sare si piper dupa
gust.

2. Dam pieptul de pui prin pesmet, apoi il asezam
pe hartie de copt, intr-o tava. Dam la cuptorul
preincalzit pentru aproximativ 30 de minute la
170 °C.

3. Servim imediat cu salata de cruditati, sau rece,
feliat ca aperitiv.

Tips & Tricks:
Pesmetul se poate prepara acasa, dand prin robotul de
bucatarie painea prajita.

Fragedo
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Aripioare picante

Timp preparare Timp gatire Timp total
10 minute 8 minute 18 minute
Ingrediente

+ 500 g Fragedo Clasic aripioare sectionate
« fulgi de chili

« 30uad

+ 3lingurifaina

+ 3linguri pesmet

« sare, piper

+ ulei pentru prajit

Mod de preparare

1. Aripioarele se condimenteaza bine cu sare,
piper si fulgi de chili.

2. Se dau prin fdina, ou batut si apoi prin pesmet.
3. Se prajesc in ulei bine incins pentru aproximativ
7-8 minute la foc mediu, pe ambele parti. Sunt

gata cand devin aurii si crocante.

4. Seservesc calde sau reci cu sosuri dupé
preferinte.

Tips & Tricks:
Pentru un gust si mai picant, pesmetul se poate
amesteca cu o lingurita de fulgi de chili.

Fragedo
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Papricas de pui

Timp preparare Timp gatire Timp total
15 minute 40 minute 55 minute
Ingrediente

+ 500 g Fragedo Clasic aripioare de pui sectionate
+ 1 kg cartofi

+ 3 cepe mari

+ 2rosii decojite

+ 2 ardei grasi rosii

+ 4-5 linguite boia dulce

+ putin ulei

+ saresi piper dupa gust

« %2 pahar de apa

Mod de preparare

1. Ceapa si ardeiul gras se curata si se taie julien.
Se calesc cu putina sare si ulei pana cand se
inmoaie.

2. Addugdm aripioarele de pui si le calim si pe ele
pana cand isi schimba culoarea. Apoi adaugam
rosiile decojite taiate cubulete, boiaua, apa si
cartofii.

3. Lasam totul la fiert, la foc mic pentru 40 de
minute. Servim imediat.

Tips & Tricks:
Pentru un gust mai picant, papricasul se poate prepara
cu boia iute sau se poate servi cu rondele de ardei iute.

Fragedo
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Aripioare la cuptor cu chutney de mere

Timp preparare Timp gatire Timp total
30 minute 60 minute 90 minute
Ingrediente:

un pachet de aripioare de pui Fragedo
jumatate de lamaie

sare si piper dupa gust

2 linguri de ulei de masline

1 lingurita de seminte de susan
seminte de mustar

seminte de cumin

o lingura de paste de ardei
praf de usturoi

Ingrediente pentru chutney:

¢ 2 mere

1 ceapa verde

o lingura de sminte de floarea soarelui
o lingura de ulei

o lingura de zahar

2 linguri de otet de mere

o lingura de gem de prune
un ardei iute (optional)

Mod de preparare

1. Stropiti aripioarele de pui cu ulei de
masline si condimentati-le cu sare si piper
dupa gust, pasta de ardei

2. Presarati cateva seminte de susan,
mustar si cumin

3. Adaugati printre aripioare jumatate de
[amaie taiata cubulete

4. Dati-le la cuptor la 160 grade Celsius
pentru 45 de minute, pana se rumenesc

5. intre timp pregatiti chutney-ul de mere

Fragedo

6. Caliti putin ceapa verde tdiatd marunt
intr-o lingura de ulei de masline

7. Adaugati si merele taiate cubulete si
lasati-le un minut, apoi adaugati otetul
si zaharul

8. Lasati sa fiarba 4-6 minute, iar apoi
adaugati dulceata de prune si semintele
de floarea soarelui.

9. Serviti aripioarele alaturi de acest sos
parfumat, cu gust de toamna tarzie.

=400
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Lasagna de pui cu patru feluri de branza

Timp preparare
30 minute

Timp gatire
60 minute

Timp total
90 minute

Ingrediente pentru Lasagna cu pui:

« 500g mini fileuri de piept de pui Fragedo Duo
« Un pachet foi proaspete pentru lasagna

+ 400g ricotta proaspata

+ 200g mozzarella data pe razatoare

+ 200g cascaval dat pe razatoare

+ 100g parmezan proaspat razuit

Ingrediente pentru mix-ul de
condimente Cajun:

« 3 canasare de mare

+ 1 cana boia (dulce sau picanta, dupa
preferinte)

+ % cana fulgi de ceapa

+ 6 linguri fulgi de usturoi

+ 6 linguri cimbru uscat

+ 6 linguri busuioc uscat

+ 2linguri condimente pentru pui
+ 2lingurite piper negru

+ 2lingurite piper alb

+ 2lingurite piper cayenne

Ingrediente pentru sosul Bechamel:

+ 50gunt

+ 50gfaina

« 500 ml lapte

+ sare, piper, putina nucsoara proaspat macinata

Mod de preparare

1. Punemfileurile de pui Fragedo Duo intr-un bol
mare si le stropim cu putin ulei de masline

2. Condimentam fileurile cu cca 2 linguri de mix
de condimente Cajun pentru pui si amestecam
bine

« Incingem gratarul, il stropim si pe el cu putin
ulei

frumos rumenita

. Intr-o craticioara topim untul pentru sosul

3
4, Prajim carnea pe ambele parti, pana este
5
Bechamel

6

« Tragem apoi de pe foc si punem faina in ploaie,
amestecand bine cu telul, ca sa nu se faca deloc
cocoloase

1. Tumim apoi laptele in fir subtire si amestecam
bine cu telul

8. condimentim cu sare, piper si nucsoara si
punem craticioara din nou pe foc, la foc mediu

9. Amestecim tot timpul cu telul si ldasam sosul sa
fiarba pana cand incepe sa se ingroase

10. Amestecam intr-un bol mare, ricotta, cascavalul,
parmesanul, sarea, piperul si un pic de nucsoara
dupa gust, pana avem o crema de branza
cremoasa si consistenta

Fragedo

11. Pefundul unuivas termorezistent punem un
strat subtire de Bechamel, apoi foi de lasagna,
pe care le rupem sa se potriveasca perfect pe
dimensiunea tavii

12. Pestefoile de lasagna un alt strat subtire de
Bechamel, apoi %2 din cantitatea de crema de
branza

13. Peste crema de branza punem jumatate din
bucatile de carne de pui si le apasam binein
crema

14. peste carnea de pui punem 1/3 din cantitatea
de mozzarella data pe razatoare si stropim totul
cu Bechamel, apoi urmeaza alt strat de foi de
lasagna

15. Peste foile de lasagna urmeaza Bechamel, restul
de crema de branza, restul de mini fileuri din
piept de pui, o alta treime din cantitatea de
mozzarella siinca putin béchamel

16. Acoperim cu ultimul strat de foi de lasagna,
g
peste care turnam sosul Bechamel ramas si
presaram deasupra toata mozzarella ramasa

17.

Dam tava la cuptorul incins la 180°C sau treapta
4 si coacem 25-30 minute sau pana lasagna e
foarte frumos rumenita si cutitul intra usor prin
toate straturile.
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Mancare de pui cu gutui

Timp preparare Timp gatire Timp total
10 minute 40 minute 50 minute
Ingrediente:

+ 4 pulpe mari de pui Fragedo clasic
3 linguri ulei

1 lingurita boia de ardei dulce
1 lingurita turmeric
Cimbrisor

busuioc verde

3-4 gutui

1 ceapa rosie

3 linguri zahar tos

un praf de sare

o cescuta de apa

100 gr unt

1/2 lamaie

Mod de preparare

1. incingeti cuptorul la 180 grade

2. Spalati pulpele de pui Fragedo Clasic,
taiati-le in doua, apoi stergeti-le cu hartie
absorbanta

3. Ungeti pulpele pe toate partile cu un
amestec de ulei, turmeric si boia de ardei
dulce

4, Puneti bucatile de carne intr-o tava stropita
cu putin ulei, presarati sare, bucatele de
frunze de busuioc verde si de cimbrisor

5. Turnati peste carne o cescuta de apa si dati
la cuptor pentru 40 minute, la foc potrivit,
pana se rumenesc

6. Aveti grija sa le intoarceti de cateva ori si s3
le stropiti cu zeama din tava

Fragedo

7. Taiati gutuile in felii potrivite, subtiri si
stropiti-le cu zeama de lamaie

8. Curatati ceapa si taiati-o solzisori subtiri

0. Puneti untul in tigaie si caliti usor ceapa
rosie pana se inmoaie

10. Scoateti-le si pastrati-le la cald

11. inuntulin care ati calit ceapa puneti
zaharul si imediat ce se topeste adaugati
feliile de gutui si un strop de apa

12. Amestecati pana ce sosul se ingroasa, apoi
veti introduce in cratita si ceapa. Trageti
de pe foc

13. intr-o farfurie puneti o bucata de pulpa
de pui si cate o lingura mare din gutuile

caramelizate
=HAO


http://transavia.ro/

MINIFILEURI DIN
2| EURRER (S
ARDEI IN TREI CULORI



http://transavia.ro/

Minifileuri din piept de pui cu
ardei in trei culori

Timp preparare Timp gatire Timp total
10 minute 6 minute 16 minute
Ingrediente

+ 400 g minifileuri piept de pui Fragedo Duo
+ Jumatate de ardei grasrosu

« Jumatate de ardei gras verde

+ Jumatate de ardei gras galben

+ Sare, piper dupa gust

+ Putin ulei vegetal

+ Lingurita frunze de cimbrisor

+ Jumatate de lingurita otet balsamic

+ Optional, jumatate de lingurita de seminte de
pin
Mod de preparare

1. Taiem ardeii grasi colorati cubulete si ii punem
intr-o tigaie cu putin ulei si frunze de cimbrisor,
putina sare si piper.

2. Sotam ardeii 2-3 minute pana cand se inmoaie
putin

3. Stropim cu putin otet balsamic

4, Adaugam imediat minifileurile de piept de pui,
taiate cubulete si optional, semintele de pin

5. Mai lasam totul pe foc 2-3 minute si reteta este
gata.

Fragedo
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Minifileuri din piept de pui cu
ciuperci si salvie

Timp preparare Timp gatire Timp total
10 minute 7 minute 17 minute
Ingrediente

+ 250 g minifileuri piept de pui Fragedo Duo
« 200 g ciuperci proaspete

+ 2-3rosii cherry

+ 2 linguri de bulion

+ Sare, piper dupa gust

+ Putin ulei vegetal

+ 25-30 de frunze de salvie proaspata

« Crutoane de paine

Mod de preparare
1. intr-o tigaie punem putin ulei
2. Addugam frunzele de salvie

3. Le pr&jim 1 minut, pana cand devin crocante.
In acest timp, ele isi vor pierde mare parte din
gustul puternic, pastrand doar o aroma placuta

4. Addugdm ciupercile taiate felii si le [3sdm 2
minute sa se inmoaie

5. Taiem minifileurile in doua-trei bucéti

6. Le addugdm si pe ele, impreuna cu rosiile
pe care le zdrobim direct in tigaie (imediat
ce minifileurile incep sa se patrunda si sa se
rumeneasca (2-3 minute)

7. Adaugam bulionul, sare si piper dupa gust

8. Mai ldsam un minut s& se formeze un sos
gustos, si gata, putem servi alaturi de niste
crutoane de paine.

Fragedo



http://transavia.ro/

PUR $I SIGUR BE LA'BOB
LA FURCULITA

= MINIFILEURI DIN
DE PUI CL
ROSIICHER



http://transavia.ro/

Minifileuri din piept de pui cu
rosii cherry

>

Timp preparare Timp gatire Timp total
10 minute 9 minute 19 minute
Ingrediente

+ 300 g minifileuri piept de pui Fragedo Duo
+ 15 rosii cherry

+ 150 g fasole verde

+ Putin ulei vegetal

+ 1lingurita seminte susan

+ 2 catei de usturoi

+ Sare, piper dupa gust

Mod de preparare

1. intr-o tigaie punem putin ulei vegetal

2. Punem fasolea verde la sotat pentru 3-4 minute

3. intre timp curatam si taiem felii 2 catei de
usturoi

4. Punem usturoiul in tigaie, impreuna cu fasolea

5. Ad3ugam minifileurile

6. Presaram deasupra semintele de susan, sare si
piper dupa gust

7. Continudm s& sotam minifileurile impreuna cu
fasolea verde 3-4 minute

8. Inainte de a inchide focul, addugdm rosiile
cherry intregi si le lasam 1 minut

Fragedo
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Piept de pui in portocala

(Palatul Brukenthal)

Timp preparare Timp gatire Timp total
10 minute 9 minute 19 minute
Ingrediente

+ 300 g piept de pui dezosat feliat Fragedo Delicat
« 2 portocale

+ 100 g muguri de bambus

+ Sare, piper dupa gust

+ Putin ulei de masline

+ 3linguri de miere din flori de portocala

+ 1lingurita seminte de in

+ Ardeiiute dupa gust

+ 1/2 ardei rosu gras

+ Pentru decor: flori de menta, oregano si cimbru
« 30 mlvin alb sec

+ Frunze proaspete de patrunjel

Mod de preparare

1. Spalam bine portocalele apoi le tdiem in doud
2. Stoarcem cu grija ca sa pastram cojile intacte
3. indepartam resturile din interior

4. C3lim 5 minute in putin ulei de masline, pieptul
de pui taiat cubulete, impreuna cu mugurii de
bambus, semintele de in si ardeiul gras taiat
marunt

5. Stingem totul cu sucul de la o portocald
6. Apoi ldsdm totul pe foc mic s& scadé

7. Adaugam mierea si vinul si amestecdm usor,
[asand sa fiarba in continuare pana cand
lichidul s-a evaporat aproape complet

8. Lafinal addugdm putin ardei iute, sare si piper
dupa gust
9. Umplem cojile de portocale cu puiul astfel gatit

si decoram cu flori de menta, oregano, cimbru
si frunze de patrunjel proaspat

Fragedo
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Piept de pui tras la tigaie, cu sos
de portocale si vin alb

Timp preparare Timp gatire Timp total
10 minute 9 minute 19 minute
Ingrediente

+ 500 g piept de pui dezosat feliat Fragedo Delicat

+ 100 g faina

+ 50 mlulei de masline

« 2 portocale

+ 50 mlvin alb sec

+ 3linguri de zahar

+ sare, piper dupa gust

« diverse cruditati pentru salata: rosii, castraveti,
salata verde

Mod de preparare

@ www.bucatarmaniac.ro

1. Pieptul de pui se taie baghete si se condimen-
teaza cu sare si piper, se da prin faina si se
prajeste in putin ulei de masline

2. Curétati potocalele si pastrati fasii subtiri din
coaja, fara partea alba

3. Taiati miezul portocalelor cubulete si puneti-|
intr-o tigaie in putin ulei de masline

4. Condimentati cu putina sare si piper

5. Ad3ugati si coaja de portocala si zaharul si
[asati 2-3 minute sa se topeasca

6. Stingeti totul cu vin si apoi mai lasati s& fiarba
putin pana se ingroasa

Tips & Tricks:

Serviti pieptul de pui cu sosul deasupra, langa o salata
de cruditati!
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Placinta Domnitei Pia

(Conacul lui Maldar)
Timp preparare Timp gatire Timp total
30 minute 60 minute 90 minute

Ingrediente pentru aluat:

« 30ua
« 75gunt
« Faina

Compozitie:

+ 1.5 kg carne de pui cubulete Fragedo Delicat

+ 2 cepe tdiate julienne

+ 2 morcovi dati pe razatoarea mare

+ Sare, piper, nucsoara si chimen proaspat
macinate

+ 3 oua batute cu o lingura de smantana

+ Cateva linguri de ulei

+ 2-3lingurite de vin

+ Patrunjel si marar proaspat

Mod de preparare
1.

Mai intai se pregateste aluatul din3oua, 75 g
unt, apa si faina cat cuprinde

Facem un aluat potrivit, pe care il dam la rece

E foarte important sa nu facem aluatul sub forma
de bila, ci sa il intindem pe masa unsa cu unt

Lucram aluatul cu sucitorul cu miscari de sus in
jos si apoi il limpachetam ca pe un plic

o~ WN

« Ildam din nou la rece si repetam operatiunea de
3-4 ori, pentru ca aluatul acestea este de fapt un
foietaj

Pregatim apoi compozitia placintei

Mai intai incingem intr-o tigaie putin ulei, in care
calim ceapa

Punem si 1-2 lingurite de vin

O =~No

Cand ceapa este translucida, adaugam morcovii
dati pe razatoare si le calim impreuna

In alta tigaie rumenim carnea de pui cubulete,
pana este pe jumatate facuta

11.

Condimentam cu sare, piper, nucsoara, un strop
de vin, chimen proaspat macinat si mai lasam
putin pe foc

Fragedo

12. introsita pe care o0 punem peste un vas mai
mare, scurgem puiul, dar si ceapa si morcovii

13. Lissm sa se ricoreascs putin

14.

Peste amestecul de pui, morcovi si ceapa,
punem cele 3 oua cu smantana si amestecam
bine de tot

15. Asezonsmcu patrunjel si marar verde, tocate

marunt
16.
17.

Pregatim foile pentru placinta

Impartim aluatul in doua parti egale si intindem
doua foi pe masa unsa cu unt

18. Asezam prima foaie in tava si o intindem cu
degetele, avand grija sa ajunga peste tot
19.

20.

Apoi punem umplutura si o nivelam, iar peste
aceasta asezam a doua foaie de placinta

Cu ajutorului unui cutit se fac apoi gauri in foaia
superioara, din locin loc

21. Ungem placinta cu ou batut si o dam la cuptor
sa se rumeneasca frumos

22. Plicintase serveste calda sau rece, alaturi de

castraveti murati
=2A00
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Pui cu gutui si sos alb

Timp preparare Timp gatire Timp total

20 minute 30 minute 50 minute

Ingrediente Ingrediente pentru sos
+ 600g piept de pui Fragedo Delicat feliat « 1llinguradeunt

+ 2 linguri ulei de masline « 1lingura faina

+ 1lingura smantana « 200ml lapte

+ 2 linguri pesmet + putina sare, nucsoara

sare, piper, cimbru
3-4 gutui potrivit de mari
sucul de la o jumatate de lamaie

Mod de preparare

1. Ungeti feliile de piept de pui cu putin ulei si
asezati-le in tava unsa si ea cu putin ulei

2. Pe fiecare felie puneti putin cimbru, sare,
piper

3. Amestecati smantana cu pesmetul si intindeti
compozitia peste carne

4. curatati gutuile, taiati-le felii si stropiti-le cu
putin suc de lamaie

5. Asezati feliilede gutui printre feliile de carne si
introduce-ti tava la cuptor la 180g C timp de

30 min. Pana se face carnea, pregatiti sosul

6. Topiti untul intr-o craticioard, adaugati faina
si apoi treptat laptele

7. Amestecati rapid pand se ingroasa si condi-
mentati cu sare si putina nucsoara

8. Serviti carnea cu gutui, sos si legume fierte.

Fragedo



http://transavia.ro/

Fovmels

Fragedo

PUR $I SIGUR BE LA'BOB
LA FURCULITA

PUI LA GRATAR CU

2 ni
v_kl
) -

- h
- ( .

5
5



http://transavia.ro/

Pui la gratar cu salata mixta

Timp preparare Timp gatire Timp total

25 minute 10 minute 35 minute

Ingrediente

+ 200g piept de pui Fragedo Duo + 2 ardeiiuti

« 1 morcov + 1lingura de sumac
+ 1ceapa + 1lamaie

+ 1rosie + 2 catei de usturoi

« 100g varza rosie
+ 1legatura de patrunjel

Mod de preparare

1.

Punem minifileurile Fragedo Duo la marinat
intr-un amestec facut din 3 linguri de ulei de
masline, zeama de la jumatate de [amaie si
cateii de usturoi tocati marunt.

Dupa 15 minute, punem pieptul de pui sa se
rumeneasca pe gratar.

intre timp pregatim salata

Taiem ceapa si 0 amestecam cu o lingura de
sumac

Dam prin razatoare morcovul
Taiem rosia felii

Tocam varza marunt
Patrunjelul il taiem mai grosier

Cand puiul este aproape gata, punem pe
gratar si ardeii iuti, pe care ii coacem putin

Aranjam apoi toate ingredientele pe farfurie,
pe randuri si stropit salata cu ulei de masline
si zeama de la cealalta jumatate de lamaie.

Fragedo

3 linguri de ulei de masline, plus
extra pentru salata
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Reteta contesei Ilona (castel Haller)

Timp preparare Timp gatire Timp total
30 minute 60 minute 90 minute
Ingrediente

+ 500 gr piept de pui feliat Fragedo Delicat
« 30grunt

+ Sare de mare

+ Piper proaspat macinat

+ Paprika

+ 50 ml bere neagra

Ingrediente pentru sote de ghebe

200 gr ghebe fierte si scurse de apa
Jumatate de ceapa tocata marunt
1 lingura de unt

+ Rozmarin verde

+ 100 ml smantana
« Un strop de sare

Ingrediente pentru orez:

« 300 grorez

50 grunt

« 1 morcov mic

+ 1 ceapa mica tocata marunt

+ Sare de mare

+ Cateva linguri de ulei de masline
+ Piper proaspat macinat

« Un pahardevinalb

+ Supa de pui sau legume, fierbinte

Mod de preparare
1. intro cratita puneti untul si incalziti-l putin

2. Adaugati ceapa tocata marunt si lasati pana ce
se inmoaie si devine sticloasa

3. Puneti morcovul ras pe razatoarea mica,
adaugati un strop de sare de mare, uleiul de
masline si orezul, amestecati de cateva ori si
[asati pe foc 2 minute

4, Stingeti totul cu vin si dupa ce s-a evaporat
adaugati supa de pui sau de legume, sare si
piper

5. Lasati la fiert, la foc mic, acoperit cu un capac,
pana ce orezul se umfla si e fiert

6. in timp ce orezul va fierbe pregatiti pieptul de
pui feliat, Fragedo Delicat

1. Felilede piept de pui le spalati in apa rece dupa
care le uscati cu prosoape de hartie absorbanta

8. Presarati-le cu sare de mare, piper proaspat
macinat si paprika

9. intro tigaie incingeti untul si adaugati feliile de
piept de pui

Fragedo

10. Presarati rozmarin verde tocat si lasati-le la
rumenit pe fiecare parte

11. Adaugati berea neagra care va conferi puiului o
savoare si o fragezime deosebita

12. Lasati pe foc pana ce scade zeama si feliile de
pui devin aurii.

13. Pregatiti si sote-ul de ghebe

14. incingeti o lingurs de unt intr-o tigaie si caliti
usor o jumatate de ceapa mica, tocata foarte
marunt

15. imediat ce s-ainmuiat adaugati ghebele fierte si
scurse bine de apa

16. Presarati un strop de sare si rozmarin proaspat
tocat

17. Lasati la foc pana apa din ghebe incepe sa se
evapore

18. Adaugati smantana si lasati la foc mic pana ce
sosul se ingroasa

19. Peo farfurie montati orezul cu ajutorul unuiinel

special. Puneti doua felii aurii de piept de puisi
asortati totul cu sote-ul de ghebe

=400
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Salata de pui cu sos sriracha si
busuioc

Timp preparare Timp gatire Timp total
15 minute 40 minute 55 minute
Ingrediente

+ 200g piept de pui Fragedo Duo
+ 1 morcov

+ 1ceapa

+ 1 mana de rosii cherry

+ 1 mana de busuic

+ Zeamade la %2 lamaie

+ 2linguri de sos sriracha

+ 1lingura de ulei de susan

Mod de preparare

1. Condimentam mininifileurile Fragedo Duo dup4
gust

2. Le punem pe gratar si le [3sdm s& se
rumeneasca cateva minute pe ambele parti,
pana ce sunt bine facute

3. intre timp pregatim salata

4. Tiiem morcovul in bastonase, rosiile cherry in
jumatati, ceapa felii, iar busuiocul il rupem in
bucati potrivite

5. cand puiul este gata, il asezdm peste salat

6. Turnam un dressing facut din sosul sriracha,
uleiul de susan si zeama de lamaie.

Fragedo


http://transavia.ro/

PUR $I SIGUR BE LA'BOB
LA FURCULITA

SALATA PANZARELLA
CU PUI MARINAT



http://transavia.ro/

Salata Panzarella cu pui marinat

Timp preparare Timp gatire Timp total
25 minute 25 minute 80 minute
Ingrediente

« 250g rosii cherry

+ 1 ceapa alba/rosie mica

+ 4 castravete Fabio sau 2-3 castraveti
Cornichon

« Cateva frunze de busuioc proaspat

Ingrediente pentru marinata de pui

« 400g rosii cubulete in suc propriu
+ 1llingura sos chilli dulce

+ 1lingura mustar

+ 1lingura ketchup clasic sau picant
+ 2 linguri sos Worchestershire

+ 2linguri miere

+ 2linguri ulei

+ 1 ceapa rosie tocata marunt

«+ sare si piper dupa gust

Mod de preparare

1. Ttiiem rosiile Tn sferturi si ceapa in cubulete mari

2. ratam castravetele din loc in loc, folosind
un peeler de legume, lasand fasii de coaja,
astfel incat cubuletele de castravete sa fie mai
aspectuoase

3. Scoatem semintele castravetelui folosind o
lingurita, apoi il taiem in cubulete de aceeasi
dimensiune cu cele de ceapa

4. Tocim marunt si frunzele de busuioc, le punem
pe toate intr-un bol si dregem salata cu o lingura
de ulei de masline, o lingurita otet de vin rosu,
sare si piper dupa gust

5. introcraticioars incingem uleiul si calim ceapa,
pana devine transulida

6. Punem restul ingredientelor, amestecam bine
si ldsam sosul sa fiarba pana scade aproape la
jumatate

7. ill3s3m s3 se ricoreascs putin, apoi il facem
pasta, folosind blenderul vertical

8. introcaserols punem mini-fileurile de piept de

pui Fragedo Duo si le acoperim cu sos, iar apoi
le dam cel putin o jumatate de ora la frigider

Fragedo

o. Dupa ce puiul sta la marinat, il prajim pe
gratarul foarte bine incins, la flacara mare, pana
e foarte bine rumenit pe ambele parti

10. Apoi il punem intr-o tava, turnam putina apa
deasupra (2-3 linguri) si il dam 8-10 minute la
cuptorul incins la 200°C

11. Lusma4feliide paine toast si cate o jumatate de
lingurita de sare, piper, boia, praf de usturoi,
2-3 linguri de ulei de masline, dar si 4 linguri
parmesan proaspat razuit

12. intr-un bol amestecsm uleiul de masline Si
condimentele

13. tsiem coaja de la feliile de paine, apoi le taiem
cubulete si le punem intr-o tava

14. - stropim cat de uniform putem cu amestecul
de ulei de masline, apoi presaram parmezanul
si amestecam bine cu mana, sa fie cat mai bine
acoperite

15. psmtavalacu ptorulincins la 160°C si le coacem
10-15 minute

16. odats coapte, le scufundam cateva secunde
intr-un amestec din 100ml vin rosu si 25 ml apa

17. Apoi le scoatem cu o spumiera si le punem peste
salata.

=400
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Salata rece de paste cu pui si
sos Ranch

Timp preparare Timp gatire Timp total
15 minute 10 minute 25 minute
Ingrediente

+ 300g mini fileuri din piept de pui .

Fragedo Duo
+ 200g paste fusilli
+ 100 g cascaval
+ 1 ardei gras/Kapia rosu
+ 1ardei gras galben/verde .
+ 1 morcov mic
+ Yadintr-o telina medie

« lh dintr-o sfecla

Ingrediente pentru sos Ranch

O cana de maioneza (250g)
+ 1/2 canaiaurt grecesc sau smantana (125g)
+ 1lingura mustar clasic

+ 2 fire ceapa verde tocata marunt sau 4 linguri
cepsoara (chives)

3-4 catei de usturoi dati pe razatoare sau trecuti
prin presa de usturoi

« Jumatate de ceapa rosie mica tocata foarte fin

+ 2-3fire de menta (luam doar frunzele de menta si

le tocam fin)

« 14 castravete Fabio

+ Saresi piper dupa gust

Mod de preparare

1.

2.

Mai intai pregatim carnea de pui, pe care
0 punem intr-un bol.

Punem deasupra o lingura buna

de uleiul de masline extra virgin si
condimente dupa gust:sare, piper, boia
afumata, praf de usturoi.

Amestecam bine.

Prajim mini-fileurile de piept de pui pe
gratarulincins pana sunt bine rumenite
pe ambele parti.

Dupa ce luam carnea de pe gratar, o
lasam sa se raceasca foarte bine.

Fierbem pastele cu 1 minut mai putin
decat timpul indicat pe ambalaj, ca sa
fim siguri ca pastele vor fi al dente.

Fragedo

1.

10.

11.

12.

Le punem apoi intr-o sita si le clatim
foarte bine cu apa rece.

Amestecam intr-un bol ingredientele
pentru sosul Ranch.

Mai intai amestecam maioneza, iaurtul si
mustarul, punem sare si piper dupa gust
si apoi restul ingredientelor.

Dam sosul la rece pana taiem ardeii,
cascavalul si castravetele in cubulete de
aceeasi dimensiune.

intr-un bol mare punem pastele si
morcovul, telina si sfecla, toate date pe
razatoarea mica.

Amestecam, apoi punem sosul ranch
si carnea de pui, taiata cubulete de
dimensiunea legumelor si amestecam
din nou.

Salata este gata.

=400
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Stir-fry de pui

Timp preparare Timp gatire Timp total
15 minute 15 minute 30 minute
Ingrediente

+ 200 g piept de pui Fragedo Duo
+ 250 g amestec legume

+ 1 mango

+ 50 g alune prajite si sarate

+ 1lingura sos soia

+ 1lingura sos dulce de ardei iute
+ 2 catei de usturoi

+ 1 bucata de ghimbir

+ 1lingura ulei de susan

Mod de preparare

1. Taiem minifileurile din piept de pui Fragedo
Duo in bucatele mai mici

2. Taiem si mango in cuburi

3. incingem in wok uleiul de susan si rumenim
puiul

4. Dupa ce puiul prinde culoare, addugdm
legumele

5. Addugadm apoi sosul de soia si cel de ardei

6. Spre final addugam cuburile de mango si
alunele de padure

Fragedo
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Tocana de hribi cu smantana

(Conacul Polizu)

Timp preparare Timp gatire Timp total
15 minute 35 minute 50 minute

Ingrediente .

« 3 cepe

50 mlulei
1kg hribi
250 g cubulete din pui Fragedo Delicat

+ 50 gunt *
o Sare

Piper

200 ml smantana
200 ml supa pui
100 ml lapte

2 linguri faina

Marar verde

Mod de preparare

1.

10.

Tocam ceapa marunt si o punem la calit in 50
ml ulei

Adaugam hribii taiati cubulete siii calimin jur
de 15 minute

Separat, adaugam cubuletele din piept de pui

dintr-o cutie de Fragedo Delicat si le calimin
50g de unt

Intr-un ceaun solid punem hribii si puiul
impreuna

Adaugam 200ml apa sau supa de pui

Potrivim de sare si piper si [asam sa fiarba cca
20 de minute

Din 100 ml lapte si 2 linguri de faina facem un
sos pe care il strecuram apoi

Il adadugam peste tocana si amestecam

Dupa ce sosul se leaga, adaugam 200 ml de
smantana grasa

Cand este gata, presaram marar verde
proaspat tocat si servim alaturi de
mamaliguta calda.

Fragedo
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Tocanita de pui cu tortellini

Timp preparare Timp gatire Timp total
15 minute 30 minute 45 minute
Ingrediente

+ 250g tortellini proaspeti
(cu umplutura preferata de voi)

« 500ml supa de pui

+ 400g legume congelate asortate

« 500g mini fileuri din piept de pui Fragedo Duo
+ 2 linguri ulei

+ saresi piper dupa gust

+ boiadulce

+ fulgi de usturoi

+ 300ml smantana dulce pentru gatit

+ 150g cascaval/parmesan dat pe razatoare

Mod de preparare

1. Puneti intr-o oal& incdpatoare supa de pui,
tortellini si legumele

2. Lasati-le sa fiarbd 10 minute sau pana pastele si
legumele sunt facute

3. Separat, amestecati minifileurile din piept de
pui cu ulei, sare, piper, boia si usturoi, astfel
incat carnea sa fie bine condimentata

4. Puneti carnea in tigaia grill, la foc moderat,
pana se rumeneste frumos pe ambele parti

5. T&iati minifileurile din carne in cubulete de
marimea unei imbucaturi si adaugati carnea si
smantana in tocanita

6. Amestecati-le si lasati-le sa dea un clocot im-
preunad, apoi potriviti de sare si piper dupa gust

7. La final addugati cascavalul sau parmesanul
date pe razatoare si amestecati pana se topesc

Fragedo S5A00



http://transavia.ro/

Formele |
' Y TRANSAVIA -



http://transavia.ro/

	BURGER DE PUI CU SOS DE IAURT
	CÂRNAȚI DE PUI CU LEGUME LA TIGAIE
	CHIFTELUȚE DE PUI APERITIV
	Piept de pui 
la grătar
	Șnițel de pui
	Supă de pui 
cu găluște
	Ficăței de pui 
la tigaie
	Salată de Boeuf
	Mâncare de mazăre cu carne de pui
	Ostropel de pui
	Frigărui de pui 
	Ciorbă de pui 
a la grec 
	Ciulama de pui
	Pui cu smântână
	Piept de pui 
cu sos de ciuperci
	Pui la cuptor pe sticlă
	Ciorbă 
rădăuțeană
	Paste cu pui 
și legume
	Piept de pui în crustă de pesmet
	Aripioare 
picante
	Papricaș de pui 
	Aripioare la cuptor cu chutney de mere
	Lasagna de pui cu patru feluri de brânză
	Mâncare de pui 
cu gutui
	Minifileuri din 
piept de pui cu ardei în trei culori
	Minifileuri din piept de pui cu ciuperci 
și salvie
	Minifileuri din piept de pui cu 
roșii cherry
	Piept de pui în portocală
 (Palatul Brukenthal)
	Piept de pui tras la tigaie, cu sos de portocale și vin alb
	Plăcinta Domniței 
Pia 
(Conacul lui Maldăr)
	Pui cu gutui și 
sos alb
	Pui la grătar cu salată mixtă
	Rețeta contesei Ilona 
(Castel Haller)
	Salată de pui 
cu sos sriracha și busuioc
	Salată Panzarella 
cu pui marinat
	Salată rece de paste cu pui și sos Ranch
	Stir-fry 
de pui
	Tocană de hribi cu smântână
 (Conacul Polizu)
	Tocăniță de pui cu tortellini
	 CUPRINS

	Button 372: 
	Button 29: 
	Button 31: 
	Button 32: 
	Button 33: 
	Button 34: 
	Button 35: 
	Button 36: 
	Button 13: 
	Button 15: 
	Button 16: 
	Button 293: 
	Button 37: 
	Button 39: 
	Button 40: 
	Button 294: 
	Button 53: 
	Button 55: 
	Button 56: 
	Button 295: 
	Button 45: 
	Button 47: 
	Button 48: 
	Button 296: 
	Button 49: 
	Button 51: 
	Button 52: 
	Button 297: 
	Button 57: 
	Button 59: 
	Button 60: 
	Button 298: 
	Button 61: 
	Button 63: 
	Button 64: 
	Button 299: 
	Button 65: 
	Button 67: 
	Button 68: 
	Button 300: 
	Button 69: 
	Button 71: 
	Button 72: 
	Button 301: 
	Button 73: 
	Button 75: 
	Button 76: 
	Button 302: 
	Button 77: 
	Button 79: 
	Button 80: 
	Button 303: 
	Button 81: 
	Button 83: 
	Button 84: 
	Button 304: 
	Button 85: 
	Button 87: 
	Button 88: 
	Button 305: 
	Button 89: 
	Button 91: 
	Button 92: 
	Button 306: 
	Button 93: 
	Button 95: 
	Button 96: 
	Button 307: 
	Button 97: 
	Button 99: 
	Button 100: 
	Button 308: 
	Button 101: 
	Button 103: 
	Button 104: 
	Button 309: 
	Button 105: 
	Button 107: 
	Button 108: 
	Button 310: 
	Button 109: 
	Button 111: 
	Button 112: 
	Button 311: 
	Button 1010: 
	Button 114: 
	Button 115: 
	Button 312: 
	Button 1011: 
	Button 117: 
	Button 118: 
	Button 313: 
	Button 1012: 
	Button 120: 
	Button 121: 
	Button 314: 
	Button 1013: 
	Button 123: 
	Button 124: 
	Button 315: 
	Button 1014: 
	Button 126: 
	Button 127: 
	Button 316: 
	Button 1015: 
	Button 129: 
	Button 130: 
	Button 317: 
	Button 1016: 
	Button 132: 
	Button 133: 
	Button 318: 
	Button 1017: 
	Button 135: 
	Button 136: 
	Button 319: 
	Button 1018: 
	Button 138: 
	Button 139: 
	Button 320: 
	Button 1019: 
	Button 141: 
	Button 142: 
	Button 321: 
	Button 1020: 
	Button 144: 
	Button 145: 
	Button 322: 
	Button 1021: 
	Button 147: 
	Button 148: 
	Button 323: 
	Button 1022: 
	Button 150: 
	Button 151: 
	Button 324: 
	Button 1023: 
	Button 153: 
	Button 154: 
	Button 325: 
	Button 1024: 
	Button 156: 
	Button 157: 
	Button 326: 
	Button 1025: 
	Button 159: 
	Button 160: 
	Button 327: 
	Button 1026: 
	Button 162: 
	Button 163: 
	Button 328: 
	Button 1027: 
	Button 165: 
	Button 166: 
	Button 329: 
	Button 1028: 
	Button 168: 
	Button 169: 
	Button 330: 
	Button 1029: 
	Button 171: 
	Button 172: 
	Button 331: 
	Button 1030: 
	Button 174: 
	Button 175: 
	Button 332: 
	Button 1031: 
	Button 177: 
	Button 178: 
	Button 333: 
	Button 1032: 
	Button 180: 
	Button 181: 
	Button 334: 
	Button 1033: 
	Button 183: 
	Button 184: 
	Button 335: 
	Button 1034: 
	Button 186: 
	Button 187: 
	Button 336: 
	Button 1035: 
	Button 189: 
	Button 190: 
	Button 337: 
	Button 1036: 
	Button 192: 
	Button 193: 
	Button 338: 
	Button 1037: 
	Button 195: 
	Button 196: 
	Button 339: 
	Button 1038: 
	Button 198: 
	Button 199: 
	Button 340: 
	Button 1039: 
	Button 201: 
	Button 202: 
	Button 341: 
	Button 1040: 
	Button 204: 
	Button 205: 
	Button 342: 
	Button 1041: 
	Button 207: 
	Button 208: 
	Button 343: 
	Button 1042: 
	Button 210: 
	Button 211: 
	Button 344: 
	Button 1043: 
	Button 213: 
	Button 214: 
	Button 345: 
	Button 1044: 
	Button 216: 
	Button 217: 
	Button 346: 
	Button 1045: 
	Button 219: 
	Button 220: 
	Button 347: 
	Button 1046: 
	Button 222: 
	Button 223: 
	Button 348: 
	Button 1047: 
	Button 225: 
	Button 226: 
	Button 349: 
	Button 1048: 
	Button 228: 
	Button 229: 
	Button 350: 
	Button 1049: 
	Button 231: 
	Button 232: 
	Button 351: 
	Button 1050: 
	Button 234: 
	Button 235: 
	Button 352: 
	Button 1051: 
	Button 237: 
	Button 238: 
	Button 353: 
	Button 1052: 
	Button 240: 
	Button 241: 
	Button 354: 
	Button 1053: 
	Button 243: 
	Button 244: 
	Button 355: 
	Button 1054: 
	Button 246: 
	Button 247: 
	Button 356: 
	Button 1055: 
	Button 249: 
	Button 250: 
	Button 357: 
	Button 1056: 
	Button 252: 
	Button 253: 
	Button 358: 
	Button 1057: 
	Button 255: 
	Button 256: 
	Button 359: 
	Button 1058: 
	Button 258: 
	Button 259: 
	Button 360: 
	Button 1059: 
	Button 261: 
	Button 262: 
	Button 361: 
	Button 1060: 
	Button 264: 
	Button 265: 
	Button 362: 
	Button 1061: 
	Button 267: 
	Button 268: 
	Button 363: 
	Button 1062: 
	Button 270: 
	Button 271: 
	Button 364: 
	Button 1063: 
	Button 273: 
	Button 274: 
	Button 365: 
	Button 1064: 
	Button 276: 
	Button 277: 
	Button 366: 
	Button 1065: 
	Button 279: 
	Button 280: 
	Button 367: 
	Button 1066: 
	Button 282: 
	Button 283: 
	Button 368: 
	Button 1067: 
	Button 285: 
	Button 286: 
	Button 369: 
	Button 1068: 
	Button 288: 
	Button 289: 
	Button 370: 
	Button 1069: 
	Button 291: 
	Button 292: 
	Button 371: 
	Button 374: 


