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INTRODUCERE

MINIOMLETE CU PUI S| LEGUME
BiscuiTI SARATI CU PARMEZAN
CHEC APERITIV CU MASLINE
CASCAVAL PANE
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PAINE IMPLETITA

BULETE DE BRANZA SI CASCAVAL
CIUPERCI UMPLUTE

SARATELE CU BRANZA
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HuMmMus
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INGREDIENTE

® Soud @ 7 ardei gras, tocat

® 100 g cascaval ras ® 100 ml lapte

® 100 g ciuperci din conservd sau @ 1 legdturd de pdtrunjel tocat
proaspete ® Sare

® 100 g masline, tdaiate bucdtele ® Ppiper

® 200 g piept de pui gdtit
MOD DE PREPARARE

Se pun oudle Tntr-un bol adanc, se adauga laptele, sare, piper si se amesteca
bine cu o furculita.

Pentru asamblare, se unge cu unt o tava de briose, iar in fiecare adancitura
se pune cate putin din pui, ardeiul gras, ciupercile, care trebuie sa fie foarte
bine scurse de apa, maslinele (cateva bucdtele, deoarece sunt foarte sarate).
La final, se adauga cascavalul ras. Se rasfira si patrunjelul. Se toarna deasu-
pra amestecul de oua si lapte. Este bine sa se foloseasca o carafa, pentru a
fi mai usor de umplut formele.

Se introduce tava Tn cuptorul prefncalzit, la 180 °C, unde se tine aproxima-
tiv 20 de minute.

Se lasa miniomletele sa se raceasca, dupa care se scot din tava. Se servesc
calde sau reci, fiind foarte potrivite pentru micul dejun. Se pot pastra in
frigider maximum 4 zile si, la nevoie, se pot refncalzi.

Tips and, thicks.
Se poate adduga si mdrar sau ceapd verde.
Alegeti orice fel de cascaval sau brdnzd care se topeste frumos.
Puteti pune orice legume doriti si, de asemenea, puteti folosi resturi de fripturd
sau mezeluri rdmase prin frigider.
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INGREDIENTE

® 100 g parmezan ras ® 40 ml smantdna dulce
® 200 g faina @ 1 linguritd de rozmarin tocat
® 100 g unt rece ® Pputind sare

® 1 linguritd de cimbru tocat

MOD DE PREPARARE

intr-un bol mai mare, se pune fiina, se adaugad untul foarte rece tiiat Tn
cubulete si, cu mainile, se amesteca exact ca la aluatul de tarta. Se Tnglo-
beaza parmezanul ras, cimbrul si rozmarinul. Se adauga putina sare, pentru
gust — nu prea multd, Tntrucat parmezanul e deja sarat. Se mai poate asezona
cu piper, boia etc.

La final, se adauga smantana dulce, putin cate putin, si se combina totul. Se
amesteca pana cand se obtine un aluat omogen. Daca acesta e prea uscat, se
mai poate adduga smantanad sau putina apa.

Cand aluatul s-a format, se scoate din bol si se framanta foarte putin, mode-
Iandu-l sub forma unui baton. Se poate face mai gros sau mai subtire, aceasta
depinzand de cat de mari doriti sd iasa biscuitii. Se Tnveleste batonul Tn folie
de plastic si se lasa la congelator 20 de minute, pentru a se Tntari bine.

Dupa ce s-a intarit, se taie Tn rondele cu un cutit foarte bine ascutit. Biscuitii
se pot tdia mai gros sau mai subtire, dupa preferinta. Se asaza Tn tava tape-
tata cu hartie de copt si se presara deasupra un pic de sare, pentru a avea o
crusta usor sarata.

Se coc biscuitii Tn cuptorul prefncalzit la 190 °C, pentru 20 de minute, Tntor-
candu-i dupa 10 minute, pentru a se rumeni uniform.

7(#9/& and, WA/:
Se poate folosi orice branzd tare si uscatd, asemdndtoare parmezanului.
Smantdna se poate Tnlocui cu lapte sau apd.
Puteti folosi orice fel de ierburi aromatice doriti.
Dupa preferintd, puteti coace biscuitii mai mult sau mai putin, in functie de
cat de crocanti doriti sd fie.
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INGREDIENTE

® 150¢fdina ® 200 g mdsline tdiate
® 200 g cascaval ras ® 4linguri de ulei
® 6oud ® 1% linguritd de praf de copt

@ 150 g gogosari murati
MOD DE PREPARARE

Se pun ouale Tntr-un bol mai mare si se bat pana ce fsi dubleaza volumul.
Se rasfira faina Tn ploaie, amestecand mereu. Se adauga praful de copt si
uleiul. Apoi se Tncorporeaza maslinele, tdiate marunt, cascavalul ras si se
amesteca bine, adaugandu-se la final gogosarii acri. Se pot folosi si ciuperci,
porumb, legume mexicane sau orice fel de carne.

Tava de chec se tapeteaza cu ulei si faind — sau se poate utiliza hartie pentru
copt. Se pune umplutura Tn tava. Se niveleaza bine la suprafatd. Deasupra
se toarna ketchup, pentru aspect si pentru a se rumeni frumos in cuptor.
Se coace compozitia Tn cuptorul Tncins la 180 °C, pentru 30-40 de minute
sau pana cand o scobitoare introdusa Tn mijlocul checului iese curata.

Se scoate apoi din tavd, se lasd sd se raceasca minimum 30 de minute, dupa
care se poate felia si servi.

Tips and bricks.
Puteti folosi diverse legume si orice fel de carne doriti.
Pe langd cascaval, puteti pune si putind brdnzad telemea.
Puteti coace compozitia intr-o tavd pentru briose, obtindnd astfel niste
brioge-aperitiv.
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INGREDIENTE
® 400 g cascaval, ® 200 g pesmet
tdiat in felii ® 2oud

potrivit de groase @ Ulei pentru prdjit
® 100 g faina

MOD DE PREPARARE

Se bat oudle cu o furculita. Pe o farfurie Tntinsa,
se asterne faina, iar pe alta pesmetul.

Feliile de cascaval se trec prima datd prin fdina,
apoi prin ou si ulterior prin pesmet. Se tavalesc
iarasi prin ou si, ultima data, prin pesmet.

Se prajesc Tn baie de ulei, Tncins la foc mic, pana
cand devin aurii. Cascavalul nu trebuie prajit
prea mult, deoarece poate Tncepe sa curga.

Se scot feliile cu o paleta pe hartie absorbanta,
dupa care se servesc.

7%)& and, MA,:
Puteti adduga Tn pesmet diferite ierburi aromati-
ce, pentru un plus de gust.

Incingeti bine uleiul inainte de a prdji cascavalul.
Pentru a fi siguri cd nu va curge in timpul
prdjirii, puteti congela cascavalul timp de 1 ord
Tnainte de a-l prepara.
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