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Calatorie prin Bucovina

BUCURESTI - 12 iulie 2004 ora 15:21
Comunicat tip General in Afaceri

Targul virtual WWW.FIB.RO impreuna cu House of Guides va invita la o calatorie
prin Bucovina purtati de mirosul imbietor al unor bucate apetisante.
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Saptamana acesta, iscusita noastra Smaranda va indruma pas cu pas in pregatirea
urmatoarelor bunatati:PILAF DE HRIBIAveti nevoie, Boieri Dumneavoastra, de 300 g de
hribi proaspeti, pe care-i spalati si-i puneti la fiert in apa rece cu sare. Cand sunt gata
fierti, 1i scoateti din apa in care au fiert (apa pe care o pastrati) ii scurgeti bine si-i
taiati feliute. In timp ce hribii se fierb, alegeti si spalati 200 g de orez. Curatati o ceapa
mai maricica, o tocati marunt si o puneti la calit in vreo 2 linguri de ulei. Cand ceapa
devine sticloasa, adaugati peste ea orezul scurs. Se tine amestecul sfaraind 5 minute
pe foc mic, amestecand permanent sa nu se arda. Se adauga apoi hribii tocati feliute,
si se stinge prajeala cu apa in care au fiert hribii. Se amesteca bine, se drege de sare
si piper, si se da apoi la cuptor, la foc mediu, unde se lasa pana se inmoaie orezul, iar
Zzeama a scazut aproape de tot. Pilaful aista se serveste dupa ce s-a racit, presarat cu
marar tocat.Smecherie de la Smaranda: Boieri Dumneavoastra, pilaful, fie el chiar si
de hribi, are un dichis. Asadar, cand puneti hribii Tn apa la fiert, masurati Domniile
Voastre ca apa asta sa fie de 4 sau chiar 5 ori cat volumul celor 200 g de orez. Asta ca
nu cumva pilaful s aiba prea putina apa si sa iasa prea cleios. TOCANA SUCEVEANA
CU CARNE DE VACA Sl PORC Pentru minunea asta aveti nevoie, Boieri
Dumneavoastra, de 200 g de carne de vaca si 200 g de carne de porc. Carnita se taie
in bucati cubice, se da cu sare, si se prajeste in ulei, la foc potrivit, pana sunt aproape
gata. intre timp, curatati si tocati marunt 4 cepe, pe care le caliti in ulei, le stingeti cu
100 g de bulion sau sos de rosii, si le mai fierbeti inabusit 30 min. Cand cepele sunt
gata, se paseaza si in sosul astfel obtinut se pune carnea. larasi se lasa la fiert,
tnabusit si pe foc mic, pentru 30 minute.in timp ce sosul se fierbe, Domniile Voastre
taiati feliute si caliti in ulei 100 g de costita.Cand sosul cu carnea si-a terminat fiertul
inabusit, adaugati peste ele costita, 2 catei de usturoi tocati, 2 ardei grasi si 2-3 rosii
tocate marunt, 100 ml de vin alb si 300 ml de smantana. Dupa gust, se adauga
cimbru, sare si piper, si se mai lasa la fiert inca 15 minute, amestecand din cand in
cand sa nu se lipeasca.Smecherie de la Smaranda: Minunata aceasta tocana , Boieri



Dumneavoastra. Nu mai e nici o smecherie la mijloc.Daca aveti Dvs., timpul si
dispozitia necesara de a vizita rubrica de Retete delicioase din targul www.fib.ro , veti
regasi si doua variante de desert, la fel de minunate si usor de pregatit. Toate aceste
minunatii sunt oferite cu marinimie de House of Guides si gustate, spre a fi laudate
Domniilor Voastre de Smaranda, gurmanda echipei FIB.RO

Despre Global Services Group

Despre www.fib.roFood Industry Business reprezinta un proiect informatic ambitios,
initiat de o echipa de consultanti tineri si profesionisti formata din economisti,
statisticieni, ingineri cu pregatire si experienta la nivel international ce au inteles
avantajele nete ale economiei bazata pe infrastructura Internet. Scopul sau este de a
promova firmele din domeniul industriei alimentare, agriculturii si din domeniile
conexe, prin intermediul targului virtual www.fib.ro Pentru acest proiect au fost
instruiti reprezentanti in teritoriu - "Multipliers" - ce acopera zonele Bucuresti, Sectorul
Agricol llfov, Buzau, Cluj, Galati, Braila, Constanta, Tulcea, iar pentru aplicatia de web
sunt mobilizati in permanenta 7-9 consultanti: economisti, statisticieni, ingineri cu
pregatire si experienta la nivel international. Planurile de viitor includ extinderea
activitatii prin deschiderea de sucursale in lasi si alte orase, precum si continuarea
perfectarii parteneriatelor de lunga durata cu actorii de calibru ce activeaza in aceeasi
zona de interes: asociaiii patronale, institutii de cercetare si invatamant agricol si
silvic, asociatii de fermieri, ONG cu profil agricol.Global Services GroupBd. Camil
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