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Usturoiul

Allium sativum

Despre

Usturoiul este una dintre cele mai cunoscute plante dinintreaga lume,
atat datoritd gustului sdu puternic, specific, cat si datoritd proprietdtilor
sale curative. Istoria usturoiuluiincepe in Asia Centrald, cu10.000

de anii.e.n., continud in Africa de Nord si ajunge in Europa, prin anii
3.0001i.e.n. Avand valori nutritive unice si o arie largd de beneficii
medicale, aceastd plantd a fost identificatd rapid drept unul dintre

cele mai pretioase daruri pe care le-a oferit natura, r&dspdandindu-se in

preparatele siremediile dinintreaga lume.*

*http://www.vegetablefacts.net

Gustul usturoiului

Usturoiul, in stare naturald, este usor iute siintepdtor. Insd, in timpul
procesului de gdtit, acestaisi va pierde savoarea naturala. In functie
de marime, de savoare sau de culoare, usturoiul poate fi de mai multe
soiuri, cele mai cunoscute din lume fiind: soiul de usturoi Porcelain, .
2numit pentru culoarea sa de un alb imaculat, Rocambole, cu o savoare aparte,
ple Stripe, de un moyv distinctiv.

iurile indragite de chefii din toatd lumea se numarda si usturoiul creol,
pecialin zonele calde, uscate, zone atipice pentru alte soiuri ale
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Printre soiurile noscute se numard rosul de Romania sau soiul Ager.
Usturoiul rosu de Romania este printre cele mai apreciate soiuri din lume,
cunoscut pentru dimensiunile’'sale aproape duble fatd de un soi de usturoi
obisnuit. Productivitatea mare, gustul si mirosul puternice acestui usturoi originar
din zona Ardealului |-au facut sa fie foarte cunoscut si exportat, in special in
strdindtate, in tari precum Statele Unite ale Americii.
Soiul de usturoi Ager este un soi de marime medie
se poate cultiva de doud ori pe an - primdvara si toa
foarte bine peste iarnd datoritd multiplelor straturi de foic

gdlbuie, care
date rezista

Sdndatate

Usturoiul este una din ,plantele-minune” ale lumii, foarte utild in
combaterea si tratarea multor afectiuni, precum guturai, gripd, bronsita,
astm, boli reumatice, afectiuni digestive, tuse, febrd, gastritd, diabet,
infectii bacteriene, colesterol marit sau probleme ale ritmului cardiac.

Usturoiul este recomandat chiar siin cosmeticd. Acesta ajutd la redarea
elasticitatii pielii sau aduce beneficii tenului cu tendinte acneice.

»Ca saisimenfind savoarea si tofi nutrientii, usturoiul
nu trebuie adaugatin timpul procesului de gatit, Ci
trebuie consumat proaspat, in momentul servirii.”
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Paine la cuptor cu pasta de usturoi si branza Cheddar

#IngredientulSecret

..usturoiul de culoare
galbend este, de fapt,
imbolndvit si nu trebuie consumat?

Stiati ca... ’ -
i Timp de gatire ¥ —
..In -anul 1858, omul @ 90 min ﬂ A =z L
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de stiinf& Louis Pasteur
a descoperit proprietdfile
antibacteriene ale usturoiului?
Astfel, ingredientul secret
4= a fost utilizat ca antiseptic

Reteta 3. Peste compozitiade
faind, se adaugd amestecul

de apg, ulei si miere si se

» 500 g faind pentru pdine
» 2 linguri de ulei de masline
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W .',"‘ in timpul Primului Razboi o mixeazd bine pand cand
. a Mondial, pentru » 1 pliculet de drojdie aluatul se incheagd. Apoi,
' _.ﬂ' prevenirea o » 1linguritd de sare aluatul rezultat se framantd
. S S cangrenelor. ) » 1lingurd de miere putin cu mdinile pe o plansetd
S > P e, ’ tapetatd cu faing, pand
—_— J'}" T "-““’""Z‘Tq o > 3 caleTEC— cand acesta devine ferm si
- AR - : » 25 guntmoale nelipicios.

» 100 g brédnzd Cheddar rasd

» O manda de rozmarin
proaspdt

4. Intr-o tavd pdtratd sau
dreptunghiulard de marime
medie, se intinde cu grijd
aluatul cat sd acopere si

Bihcullgte: Usor colturile tawil

1. Intr-un bolincapdtor, se
amestecd faina, continutul
pliculetuluide drojdie sio
linguritd de sare.

5. Cuqjutorul unuiblender,
se mixeazd usturoiul si untul,
p&nd cand se formeaza o
pastd ce va fiintinsd peste

2. Seincdlzesc 300 mlde apd aluatulde paine.

) intr-un vas separat si se mixeaz& 6. Tava cu aluat se acoperd
cu 2linguri de ulei de masline sio cu folie alimentard, tapetatd
lingurd de miere. cu putin uleisiselasdla
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crescutintr-unloc cald, timp
de aproximativ 40 de minute.

7. Dupd ce aluatul acrescut
putin, se scoate folia si se
presard frunzele de rozmarin
sibranza Cheddar rasd
peste.

8. Seincinge cuptorulla
200°C, pe functia de gatire
cuabur cul00mlde apd
addugati in adancitura
cavitatii. Tava se pune pe
treapta a doua a cuptorului
si se lasd la copt aproximativ
30 de minute sau padnd
preparatul devine auriu
deasupra.

9. Selasd sd se odihneascd
timp de 10 minute, apoi se taie
in felii si se serveste caldd.



