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Reuniaj   receptoj  

Pirata   punĉo  

 

Ingrediencoj  
Oranĝoj   (4)  
Citronoj   (4)  
Ananaso   (1/2)  
Blanka   rumo   (50   cl.)  
Blanka   vino,   nedolĉa   (seka)   (25   cl.)  
Muskato   (1   pinĉopreno)  
Cinamo   (1   pinĉopreno)  
Vanilo   (1   guŝo)  

Por   6   ĝis   8   personoj  
Preparado:   15   minutoj  
Ripozo   :   2   horoj   en   fridujo  

Preparado  
● Elpremu   la   sukon   de   3   oranĝoj   kaj   2  

citronoj  
● Verŝu   en   grandan   salatujon  
● Tranĉu   la   duonan   ananason   en   pecojn   kaj  

aldonu   la   pecojn   kaj   la   sukon  
● Aldonu   la   rumon   kaj   la   vinon  
● Dissemu   la   pulvoron   de   cinamo   kaj  

muskato.   Miksu.  
● Tranĉu   1   oranĝon   kaj   1   citronon   en  

maldikajn   tranĉojn.   Fendu   la   vanilan  
guŝon   en   du   partojn.Aldonu   al   la  
preparaĵo.  

● Lasu   2   horojn   en   la   fridujo.  
Sur   la   foto   ĉi-supra   la   punĉon   akompanas   tipe   Reuniaj   frititaj   manĝaĵoj   :   “samoussas”   (tranguloj   farĉitaj  
per   diversaj   produktoj,   fiŝo,   viando   aŭ   fromaĝo)   kaj   “bonbons   piments”   (buloj   aŭ   toroj   el   miksaĵo   de   multaj  
spicoj   kaj   piza   kaĉo).   



Gratenaĵo   de   batatoj   kun   ricotta   kaj   spicherboj  

Ingrediencoj  
Batatoj   (4)  
Bukedo   da   petroselo  
Bukedo   da   cerefolio  
Bukedo   da   ŝenoprazo  
Ricotta   (500   gr.)   [ ricotta    estas   Itala   fromaĝo]  
Lakto   (30   cl.)  
Ovoj   (2)  
Salo   kaj   pipro  
Oleo   aŭ   butero   (por   ŝmiri)  

 

Por   6   personoj  
Preparado:   10   minutoj   (+   15   minutoj   por   la   vaporkuirado)  
Kuirado:   1   horo   kaj   duono  

Preparado  
● Antaŭvarmigu   la   fornon   je   150   gradoj  
● Kuiru   la   batatojn   per   vaporo  
● Tranĉu   ilin   en   maldikajn   tranĉaĵojn  
● Aparte   konservu   kelkajn   tigojn   de   ŝenoprazo.   La   ceterajn   herbojn   dishaketu   en   malgrandajn  

erojn.   Miksu   kun   la   ricotta.   Aldonu   salon   kaj   pipron.  
● Ŝmiru   per   butero   aŭ   oleo   la   fundon   de   gratena   plado.   Verŝu   la   preparaĵon.   Super   ĝin   metu   la  

batatajn   tranĉaĵojn.  
● Vipu   la   ovojn   en   la   lakto.   Aldonu   salon   kaj   pipron.   Verŝu   sur   la   batatojn.  
● Metu   en   la   fornon.   Lasu   dum   1   horo   kaj   duono.  
● Dissemu   hakitan   ŝenoprazon   sur   la   gratenaĵon   antaŭ   ol   servi.  

  

https://it.wikipedia.org/wiki/Ricotta


Plado   de   salikokoj  

Ingrediencoj  
Salikokoj   (500   gr.)  
Cepo   (1,   aŭ   pli,   laŭplaĉe)  
Timiano  
Zingibro   (1   peco)  
Ajlo   (1)  
Kapsiketoj   (laŭplaĉe,   ne  
devige)  
Tomatoj   (6)  
Kurkumo   (1   supkulero)  
Salo   kaj   pipro  
Oleo  

Por   4   personoj  
Preparado:   10   minutoj  
Kuirado:   15   minutoj  

Preparado  
● Fritu   la   cepojn   kaj   aldonu   la   spicojn:   timianon,   ajlon,   zingibron,   salon,   pipron.   (Oni   povas   aldoni  

kapsiketojn.)  
● Haku   la   tomatojn.   Miksu   kun   la   cepoj.   Aldonu   la   kurkumon.  
● Almetu   la   salikokojn   kun   du   glasoj   da   akvo   aŭ   da   buljono.  
● Miksu   kaj   kuiru   5   minutojn.  

Servado  
● Oni   servu   tiun   pladon   kun   kardamome   parfumita   rizo.  
● Oni   krome   prezentu   peklaĵon   de   legomoj.   ( aĉardo :   tipa   manĝaĵo   de   la   Hinda   Oceano   ;   sur   la   foto  

ĉi   tie   temas   pri   peklaĵo   de   koro   de   speciala   palmarbo,    Acanthophoenix   rubra    [ ruĝa   palmarbo ].)  
● Estas   kutimo   en   Reunio   aldoni   pladeton   da   lentoj  

 

  

https://id.wikipedia.org/wiki/Acar
https://fr.wikipedia.org/wiki/Palmiste_rouge


Kokosa   flaŭno  

Ingrediencoj  
Sukerita   koncentrita   lakto   (40   cl.)  
Kokosa   lakto   (40   cl.)  
Raspita   kokoso   (60   gr.  
+   pinĉpreno   por   ornamo)  
Likva   karamelo   (1   supkulero)  
Ovoj   (4)  
Muskato   (1   pinĉopreno)  
Pulvoro   de   vanilo   (1   pinĉopreno)  

Por   8   personoj  
Preparado:   15   minutoj  
Kuirado:   55   minutoj  
Ripozo:   2   horoj  

Preparado  
● Antaŭvarmigu   la   fornon   je   180   gradoj  
● Miksu   la   koncentritan   lakton   kun   la   kokosa   lakto  
● Vipu   la   ovojn   kaj   aldonu   al   tiu   miksaĵo  
● Aldonu   la   muskaton,   la   raspitan   kokoson   kaj   la   vanilan   pulvoron.   Vipu   la   tuton   dum   kelkaj   minutoj  
● Ŝmiru   la   fundon   de   longa   kuka   muldilo   per   la   likva   karamelo,   kaj   super   ĝin   verŝu   la   preparaĵon  
● Metu   tiun   muldilon   en   pladon   kun   iom   da   akvo   en   la   fundo.   Kaj   metu   en   la   fornon.   Lasu  

proksimume   1   horon,   kontrolu   la   bakadon   per   tranĉilo   aŭ   stango.  
● Lasu   malvarmiĝi.   Elprenu   el   la   muldilo.   Lasu   en   fridujo   dum   almenaŭ   2   horoj.  
● Antaŭ   ol   servi   ornamu   per   raspita   kokoso.  
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