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PROIECT
“ ERASMUS+, OPORTUNITATI SI PROVOCAR],
20201"
2020-1-R001-KA116-079373

INSTITUTIA PARTENERA:

St. George Hotel Spa & Beach Resort ****Paphos

in perioada 14 IUNIE-2 IULIE 2021, 10 elevi
de la Liceul Banatean Otelu-Rosu, din clasa a XI-a
liceu, filiera TEHNOLOGICA, profil SERVICII,
specializarea TEHNICIAN IN GASTRONOMIE, au
participat la Programul “ERASMUS+,
OPORTUNITATI S| PROVOCARI, 2020!”2020-1-
ROO01-KA116-079373 in cadrul cdruia au petrecut
15 zile de instruire practica la St.George Hotel Spa
& Beach Resort **** paphos, Cipru.

Nr.crt | Nume si prenume participant
AVRAMESCU ALEXANDRA-ANDREEA
MUNTEAN GABRIEL-ADRIAN

PIRJOL NAOMI-MARCELA

POP ANDREI-IULIAN

SIMULESCU ROXANA-MARIA
SERONI EMILIA-IRINA

SOLDAN THEODOR-ADELIN-MARIAN
TUSTEAN BENIAMIN-MARIAN
VASILONI RODICA- RUXANDRA

0. | RADU CARMEN-NICOLETA
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Profesor insotitor: NASTA CORINA CODRUTA




BUCATARIA CIPRIOTA

CIPRU este o insula din Marea Mediterana Orientala, a treia
ca marime. Este situatd in sudul Turciei (70 km), la mica distanta de
coastele Orientului Apropiat (100 km) si la 500 de km de Egipt.

Insula CIPRU este plina de amintiri bizantine, iar cultura,
arhitectura si chiar bucétaria cipriota poarta semnele culturilor
peregrinate de-a lungul secolelor.

Bucataria cipriota a fost influentata de culturile popoarelor
care au stapanit insula. Fiecare fel de mancare are o savoare proprie,
reflectand caracterul cipriot. "Yalanci Dolma" (frunze de vita-de-vie
umplute cu orez si rosii), "Sis Kebab" (miel marinat, prajit pe
carbuni), "Musakka" (straturi de cartofi, carne tocata, acoperite cu
branza si coapte in cuptoare de pamant) si "Molohiya", o méancare
de origine araba, sunt doar cateva exemple din delicatesele
traditionale cipriote. Varietatea bucatariei se datoreaza influentelor
sud-europene si a celor din Orientul Mijlociu.

Steagul Ciprului

Wy,

Este principalul steag al acestei natiuni si o reprezinta pe
plan international si national. Are un raport 3: 2 si este de culoare
alba. In partea sa centrala existd o harta a Ciprului in galben. El este
insotit de doud ramuri verzi de maslin in partea de jos. Harta in
galben sau cupru reprezinta resursele natiunii. Ramurile de maslin
impletite in verde simbolizeazd uniunea dintre cetiteni. Intregul set
al stindardului a cautat sa aduca pacea intre cipriotii turci si cipriotii

greci care coexista pe insula.



La baza bucatariei cipriote sunt mancarurile cu carne si legume.
O caracatitd este consideratd o delicatesd marind - pe insuld este prajita
pe gratar, gititd in vin sau marinatd pentru gustari. Este demn de
remarcat faptul ca o metoda obisnuitd de preparare a felurilor de mancare
ciprioti este la gritar pe carbune. In Cipru, se obisnuieste sa se serveasci
diferite sosuri pentru feluri de mancare, de exemplu, tzaziki (sos de iaurt
cu mentd, usturoi si murdturi rasnite), taramasalata (ingrediente
principale: cdpsun polac, piure de cartofi si ulei de masline) si sos tahini.




BRANZA HALLOUMI PRAJITA

Originara din Cipru, a devenit treptat populara si in alte tari datorita
gustului aparte.
Este gustoasa numai prajita sau gatita la gratar.

INGREDIENTE:

200 gr de branza halloumi

2 linguri pudra de migdale

2 linguri seminte de susan

1 lingurita de condimente Yassa uscate (ceapa, usturoi,
paprika, piper negru, ghimbir, dafin, cimbru)

boia de ardei

4 linguri de ulei

1 avocado

crema de otet balsamic

MOD DE PREPARARE:

Taiati branza in batoane.

Amestecati pudra de migdale cu condimentele Yassa si cu semintele
de susan. Dati branza prin acest amestec , prajiti-0 rapid pe toate
partile 1n uleiul incins. Presarati boia de ardei. Servita cu avocado si
cu crema de otet balsamic.




PLACINTA CIPRIOTA SPANAKOPITA

INGREDIENTE:

1 pachet foietaj

500 gr spanac

1 legatura ceapa verde sau 1 ceapa medie
400 gr feta

2 oud
ulei pt uns foile de foietaj

margarinad pt uns tava
MOD DE PREPARARE:

Spanacul se spald bine. Se pune intr-un vas mai mare si se toarna
apa calda peste frunze. Se scurge bine de apa si se presard cu putina sare.

Ceapa se taie rondele, ouile se bat si se toarna peste spanac si
ceapa. Amestecam bine frunzele de spanac astfel incat oudle sa cuprinda
tot spanacul.

Tava se unge cu margarina.

Foietajul se imparte in jumatate si se unge fiecare coala cu ulei
de masline/ floarea soarelui. Jumatate se asaza dedesubt, jumatate peste
umplutura.

Feta se sfarama printre frunzele de spanac.

Se da la cuptorul preincalzit pentru 45 minute. Temperatura
cuptorului sa fie medie, cca 170 grade.

Cand este rumenita frumos, putem scoate tava. Se taie dupa ce
S-a racit.

PLACINTA CU DOVLEAC IN STIL CIPRIOT

INGREDIENTE:

Pentru aluat: 700g faina cernuta, 50ml suc proaspat de portocale,
300ml apa la temperatura camerei, 25g drojdie, 2 linguri zahar, 50ml
ulei de masline, 1/2 lingurita de sare, 1/3 lingurite ghimbir razuit fin.
Pentru umplutura: 800g dovleac razuit, 200g morcov razuit, 200g
zahar, 200g bulgur, 200g stafide brune, 2 linguri suc proaspat de
portocald, 2 lingurite scortisoara macinata.Pentru finisare: un
galbenus de ou, o lingura de apa la temperatura camerei, zahar brun.

MOD DE PREPARARE:

Amestecam dovleacul cu morcovul curdtate si razuite, adaugadm
zaharul, bulgurul sau nucile maruntite, stafidele si sucul proaspat de
portocala si scortisoara. Acoperim bolul cu un prosop de bucatarie si
lasam compozitia intr-un loc racoros (nu in frigider) pana a doua zi
(cca 12 ore).Preparam aluatul astfel: punem faina cernuta intr-un bol.
Adaugam sarea si ghimbirul. Frecam drojdia cu o lingurita de zahar si
o adaugam peste faina. Adaugam sucul de portocala si amestecam,
adaugand apa la temperatura camerei, putin cate putin, pana la
integrare completd. Aluatul rezultat trebuie sa fie elastic si s se
desprinda de pe peretii vasului si de pe maini. Se acopera bolul cu un
prosop de bucatarie si se lasa cca 15 minute la temperatura camerei.



Tapetam tava, de preferat rotunda, cu foaie de silicon, hartie de
copt. Incilzim cuptorul la 180°C.Impartim aluatul in 4 buciti, apoi
intindem pe rand fiecare bucata in foi subtiri de cca 3mm, formand
dreptunghiuri de cca 18 cm latime si 25 lungime. Adaugam cu
lingura umplutura acoperind suprafata, mai putin cate un centimetru
pe laturile lungi, ca sa putem lipi marginile, apoi rulam aluatul pe
latura lunga. Ruloul obtinut il rasucim ca pe un melc si 1l asezdm in
tava tapetatd, incepand din centru. Procedam la fel cu urmatoarea
bucata si 0 asezam in continuarea primei bucati, continuand
formarea melcului, apoi la fel cu toate bucitile. Acoperim placinta
cu un prosop de bucatarie si o lasam cca 15 minute la temperatura
camerei. Frecam galbenusul cu apa si pensulam placinta, apoi

presaram zahar brun.

Introducem tava in cuptorul preincélzit la 180°C si coacem placinta
cca 30 de minute, pana cand prinde o culoare aurie.

SALATA DE PUI CU FENICUL

S

INGREDIENTE:

3 linguri de ulei de masline extravirgin

30 g unt

2 piepti de pui (circa 700 g in total) dezosati, fara piele

1 bulb mare de fenicul (circa 500 g), feliat subtire

1 lingurita de seminte de fenicul, macinate

2 lingurite de seminte de fenicul, intregi

sare

piper negru, macinat

1/2 cand cu masline negre, curatate de sdmburi si taiate 1n patru
3 cepe verzi, tocate

2 portocale, curatate de coaja si membrane, feliile taiate

1 cana cu frunze mixte de salata (salata verde, ruccola, radicchio,
varza)

125 ml suc de portocale

2 linguri de otet de vin rosu

1/2 lingurita de zahar

frunze de fenicul, pentru ornat.

MOD DE PREPARARE:

Se spala bine carnea si se sterge prin tamponare cu prosoape de hartie.
Se feliaza apoi subtire.

Se incing untul si 1 lingura de ulei intr-o tigaie mare. Se adauga carnea,
se asezoneaza cu sare, piper si fenicul macinat si se prajeste,
amestecand, pana se rumeneste si se face frageda. Se scurge de ulei pe
prosoape de hartie.



FRIGARUI CU SEPII SI CREVETI

INGREDIENTE:

6 sepii medii gata curatate
6 creveti medii
ardei gras verde
ceapa

bacon

50 gr unt

1 lamaie
usturoi
coriandru - P

6-7 cartofi

MOD DE PREPARARE: Pregatim ingredientele pentru frigarui. Taiem coada la
sepii (le pastram); crevetii 1i decorticim doar pe jumatate, adica lasam capul
si coada (taiem doar mustatile); ardeiul si ceapa le tdiem cuburi mai mari;
baconul cuburi la fel. Pe tepuse de lemn aranjam ingredientele (bacon-ardei-
sepie-crevete-ceapa-coada de la sepie). Le saram , piperam si adaugam o
marinata din ulei de masline si usturoi. Punem pe gritar si le ungem cu un
sos facut din unt topit amestecat cu lamaie si coriandru verde. Le scoatem
intr-o tava. Intre timp fierbem cartofii intregi (sa fie mai mici)- ii scoatem si
ii stropim in tava cu sosul de unt . Dam tava la cuptor cca 15 minute.
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MIDII CU TAGLIATELLI

INGREDIENTE:

1 punga cu midii congelate, jumatati (sau proaspete), 2 cepe, ulei de
masline,1 pahar de vin alb, curry, sare, piper, 3 gilbenusuri, smantana dulce,
paste tagliatelle.

MOD DE PREPARARE: Punem apa cu ulei de masline si sare la fiert;
cand da in clocot addugam midiile si 1asam putin sa fiarba. Separat preparam
sosul: ceapa se taie marunt de tot; o inmuiem in ulei de masline si vin alb.
Cand devine moale adaugam curry si smantana dulce, sare, piper alb. Lasam
sa fiarba putin si addugam la final galbenusurile. Adaugam midiile in sos.
Fierbem pastele in apa cu sare si ulei de masline si le addugam la sos.

COD CU CARTOFI LA CUPTOR

INGREDIENTE:

e 6 bucati de cod
e 1Kkg de cartofi
e ulei de masline, sare, piper, piri-piri

e 2o0uid

o faina

e 3 cepe mai mari
e 2rosii

o foi de dafin

e vinalb

MOD DE PREPARARE:

Codul se face pane. Cartofii se curata si se taie rondele potrivit de
groase - se prijesc in ulei incins, se scot si se sireaza, pipereaza.intre
timp facem un sos de ceapi: taiiem julien ceapa, rosiile la fel. Intr-0
cratitd punem ceapa la cilit cu ulei de masline, la foc mediu, sé se
inmoaie bine ceapa. Adaugam apoi rosiile. Lasam pe foc pana se
inmoaie si ele, adaugam ulei daca e nevoie. Sosul trebuie sa fie cu mai
mult lichid si potrivit de uns. Adaugam dafinul si 2 pahare de vin alb.
Mai lasam putin sosul (dupa preferinta puteti adauga putina pasta de
rosii) .

Intr-un vas punem un strat de cartofi prajiti rondele-peste punem
pestele aranjat- apoi acoperim cu un alt strat de cartofi . Deasupra
turnam sosul (sa fie cu mai mult lichid). Dam la cuptor cca 40 minute.
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OREZ CU PESTE SI FRUCTE DE MARE

INGREDIENTE:

= 800 gr peste (de preferinta fara oase )

= 300 gr orez cu bobul lung

= creveti decorticati

= 2cepe

= usturoi pisat

= pasta de ardei rosu

= 8 rosii oparite si taiate cubulete

= crema de fructe de mare (1 plic)

= verdeturi: ramuri de coriandru- o frunza de praz, patrunjel verde,
dafin-se face buchet cu ata )

= vinalb

= ulei de masline, sare, piper, piri-piri.

MOD DE PREPARARE: - punem pestele curatat la fiert in apa cu sare
si coriandru (adaugam ulei de masline, daca pestele nu e gras. Scoatem
pestele si il tadiem cuburi , 11 dezosdm si pastram supa formata .Tocam
marunt ceapa si usturoiul si clatim in ulei de masline, adaugam pasta de
ardei rosu (1 ling) , rosiile, ramurile de ierburi aromate. Adaugam vin alb ,
din supa de peste si crema de fructe de mare. Se lasa sa fiarba la foc mic.
Dupa 15-20 minute addugam pestele cubulete si crevetii decorticati. Mai
lasam sa fiarbd 5-7 minute. Intre timp cdlim o ceapd micd in ulei de
masline -sa devina sticloasd- adaugam orezul si punem apa din supa de
peste ramasa. Cand e pe jumate fiert il luam de pe foc. Adaugam orezul in
cratita cu zeama cu peste si mai fierbem cca 15 minute, pana zeama scade

de tot . La final adéuﬁém coriandru verde that fin.

BUSEURI CU CREMA DE FRUCTE DE MARE
INGREDIENTE:

e Aluat foietaj proaspat

e 2-3 cepe,usturoi,1|2 praz,unt,vin alb,

e midii (cca 15-20 bucati, jumatati congelate sau intregi), amestec de
fructe de mare (congelate),creveti mici decorticati si creveti mari
semidecorticati pentur decor,crema de creveti (se gaseste la plic in
magazin),sos bechamel,coriandru verde .

MOD DE PREPARARE: - aluatul foietaj se decupeaza in forme rotunde pentru a
forma bucheurile sau se pot forma triunghiuri pe care le desfacem apoi cand sunt
coapte in 3 straturi pe care le umplem. De asemenea se pot cumpara bucheuri gata
decupate, doar si le coacem. Deci pregatim baza pentru bucheuri si dam la cuptor
pana cresc si se rumenesc. Le dam la racit.

- midiile se deschid in vapori cu coriandru si usturoi. Apoi le scoatem si maruntim
continutul in bucati potrivite; crevetii ii punem in ulei de masline cu piper , apoi ii
taiem felii mai mici. Celelalte fructe de mare congelate se decongeleaza si se taie si
ele buciti mici.

- Intr-o tigaie calim ceapa tocatd marunt cu prazul si usturoiul in unt , pana devin
sticloase si moi. Adaugam vin alb. Adaugam fructele de mare si amestecam sa se
intrepatrunda gusturile.

- Intre timp facem un sos bechamel sau daci il avem deja gata facut, il incalzim si
adaugam crema de fructe de mare preparata dupa instructiunile de pe plic.
Amestecdm toate impreuna (fructele de mare cu sosul bechamel si crema , sare,
piper), iar cand luam de pe foc adaugam coriandru verde tocat fin.

- Se umplu bucheurile cu crema si se orneaza cu creveti semi-decorticati si cu rosii
cherry siltate putin in tigaie in ulei de masline. Crevetii pentru ornat i-am saltat in
ulei de masline cu usturoi si flambati cu whiskey.
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PUI CIPRIOT

Un fel delicios de mdncare cu pui sivin din bucataria cipriotd...0
adevaratd incantare...

INGREDIENTE:

e 2 linguri ulei masline

e 1,5kg pui grill, tdiat in opt si fard piele, eu am inlocuit cu doua
bucati mari de piept de pui

e 150 ml vin rosu Sec

e 400 gr rosii in conserva.

e 2 morcovi taiati fasii lungi,

e sucul de la o portocald mijlocie

e 500 gr cartofi noi taiati in sferturi

e 120 gr jambon fiert taiat cubulete

e 60 gr masline verzi umplute cu portocale( eu le-am lasat pentru
decor) si am inlocuit cu masline negre.

e 500 gr varza creata taiata in fagii late

o felii de portocala pentru ornat.
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MOD DE PREPARARE: Se incinge uleiul intr-o tigaie si se
rumeneste puiul zece minute pe ambele parti. Se scoate puiul pe o
farfurie si se lasd deoparte. Se scurge grasimea. Se toarna in tigaie
vinul rosu si se pune la fiert pentru trei minute. Se adauga rosiile,
cartofii, sucul de portocala si jambonul si se lasa la fiert. Cand

PASTE CU PESTE SI CREVETI

INGREDIENTE:
v' 2 fileuri de peste congelat -rondele (recomandare-rechin)
v 150 gr creveti (cca 10 -12 bucati) congelati
v jumate pachet macaroane mici
v 1 ceapa medie
v 1rosie
v ulei de masline, sare, piper, pasta tomate (cu ceapa si usturoi de

preferinti), pasta paprika, chilli, coriandru verde proaspat
jumatate plic de supa-crema de fructe de mare.

(\

MOD DE PREPARARE:- punem la fiert in apa rece pestele, adaugand sare,
piper boabe, coriandru 3-4 crengute, ulei de masline. Lasam la fiert cam 3 min.
Scoatem pestele si 1i luam oasele daca sunt si il taiem cuburi potrivite. Punem
deoparte. Nu aruncadm apa in care a fiert. Tocam ceapa marunt si rosia cubulete-
punem intr-o cratitd cu ulei de masline si calim usor pana se inmoaie. Adaugam
pasta de tomate cu pasta de paprika si adaugdm apa in care am fiert pestele.
Adaugam macaroanele in oala, adaugam sare daca e nevoie, piper, chilli si apoi
acoperim. Amestecam din cand in cand sa nu se prinda macaroanele de fundul
cratitei. Intre timp punem crevetii congelati in apa rece, se vor decongela
rapid...si 1i decorticam la mijloc. Cand pastele sunt aproape fierte, adaugam
pestele in oald si mai lasam cateva clocote. Praful de supa-crema de fructe de
mare il dizolvam in apa rece si turndm in oala, peste macaroane. Mereu trebuie
sa fie sos suficient peste paste. Acum se va ingrosa, adaugam jumatatile de rosii
cherry...si aproape de final adaugam crevetii. Punem capacul 3 minute. Crevetii
isi vor schimba culoarea de la gri la portocaliu. La final adaugam coriandru
proaspat taiat marunt, stingem focul si lasdm 2 minute aga acoperit.

clocotesc se pune si puiul inapoi in tigaie. Se reduce focul si se lasa in
jur de 40 de minute, amestecand din cand in cand. Cand puiul este fiert
se adaugd maslinele si varza si se mai lasa incd zece minute. Puiul se
serveste pe un platou incélzit, ornat cu frunze de salata si felii de
portocala.
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