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PREPARATE DIN TAPTE 

'I 
BRANZA

76. Lapte praf integral (Rariul, Muregul, Suceveana) I t

Lapte praf 'l2S g, api (mucilagiu de orez Z"/o) 900 ml, zahdr SO_7O g.

Pulberea de lapte (6-7 linguriye rase la ,|00 ml lichid de dilufie)se dizolvl in
pulind apd (mucilagiu de orez), apoi se adaugd restul lichidului de dilulie si se fierbe
la fel ca laptele de vacd. La sfArgit se zahareazi.

Calorii; 8711OO ml lapte (cu zahlr 5%)

77. Lactosan (1 l)
Lactosan pulbere 135 g (30 misuri de 4,s g, din ambaraj), apr (mucilagiu de

orez 3"/") 900 ml, zahdr 5O-7O g.

Lactosanul este tot un lapte de vacl integral. Modul de preparare este acelagi
ca al laptelui praf.

Calorii'. 87l1OO ml lapte (cu zahdr 5./")

78. Urdi preparati cu calciu lactic dietetic
Lapte praf 75 g, apd 42s ml (500 ml lapte vaci), carciu lactic dietetic 4-5

pastile.

Se dizolvl laptele praf in api fierbinte gi se oblin 500 ml lapte (sau se incdlzesc
500 ml lapte de vacd). CAnd laptele este fierbinte se adaugi pastilele de calciu
lactic dietetic. Din acel moment, se lasd sI mai fiarbl lichidul (atenfiel) numai
1 min. se lasd si se rSceascd 30 min ;i apoi se strecoarr brb,nza oblinute prin tifon,
pentru a o separa de zer.

Are aceeapi valoare nutritivr gi acelagi intrebuinlrri cabranza de vaci.

79. laurt (1 kg)

Lapte 1 kg, maia de iaurt din afun o linguri

Laptele se fierbe, apoi se lasr si se rdceascr pand ra 45'C, cdnd se
insdmdnfeazd cu maiaua de iaurt din ajun, care este imprr;tiatd in lapte. se yine
apoi la temperatura de 40-45"C cam 4-5 ore (pAnI la coagulare pa4iald), dupl care
este lSsat la temperatura obi;nuit5, ca s5-;i termine fermentalia.

Este mai bine si fie consumat dupd 12 ore.

Calorii: 50/porlie (t 00 g)
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80. Br6nzi de vaci din lapte nefiert
Lapte nefiert 1 l.

Se pune laptele nefiert la prins la o temperaturl de 17-20'C. Dupd ce s-a

prins, laptele se pune pe marginea plitei pentru a-i gr5bi coagularea gi apoi se strecoard

printr-un tifon, pentru a se separa brdnza de zer.

Dintr-un kilogram de lapte rezultS'100-140 g brAnz5 de vaci.

Calorii:100/100 g

81 . Brinzi de vaci din lapte fiert
Lapte 1 l, iaurt 30 g (2 linguri)

Laptele, fiert ;i rdcit la 37"C, se inslmAnleazd cu iaurt, se amestecl ;i se pune

la prins tntr-o oal5 smdlluitS. Dupd aceea, se pune la foc slab intr-un alt vas cu ap5

fierbinte, pentru a se forma cheaguri mari. Se strecoarl printr-un tifon 9i se lasd la

scurs' 
Calorii:1oo/1oo g

82. Brinzd de vaci preparati cu calciu lactic dietetic

lapte 1 l, calciu lactic dietetic 7-B tablete

in laptele fierbinte se pun tabletele de calciu lactic, pisate gi dizolvate ante-

rior intr-o cantitate mai micl de lapte. Se lasl sI se rdceascl ;i, dupS ce s-a produs

coagularea, se strecoard prin tifon.
Calorii: 100/100 g

83. BrAnzi de vaci preparati cu zeami de limiie
Lapte 500 ml, zeami de limiie 6-8 lingurile.

in laptele fierbinte se adaugl sucul de

strecoarl prin tifon.

l5mAie. Se lasd sd se rdceascl ;i se

Calorii: 100/100 g

84. BrAnzi de vaci preparati cu cheag

Lapte 1 l, cheag 2 lingurile.

Se fierbe laptele, apoi se lasd sd se rlceascl la 30-40"C, cAnd se adaugi

cheagul. Se lasl l2ore latemperatura camerei, apoi setoarnlintr-un tifcln 9i se lasl

la scurs.
Calorii: 100/100 g
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85. Lapte prins sau lapte bitut
Lapte 1 l.

Laptele nefiert se pune la prins intr-un vas smdltuit. Cdnd s-a prins (dupi 24
ore de mentinere la temperatura camerei) se poate ridica smdntAna, apoi laptele se
bate bine cu telul.

Se poate preglti ;i dirr lapte fiert, inslmAnfat cu iaurt.
Calorii:65/100 ml

86. Cremd de brAnzi de.vaci (3 por,tii x 50 g)

Brinzi de vaci '100 g, lapte 30 ml, zahir 2O g, zahdr vanilat 1/4 plic, coaji
de Iimiie, sare 3-4 g.

Brdnza, trecutd prin siti, se amestecd cu zahdrul, laptele, vanilia, coaja de
ldmAie 9i sarea. Se bate cu telul, pAnd se obline o pastd fin5, cu care se ung tartinele.

Calorii: 65lpor1ie

87. Brdnzd de vaci ca umpluturi pentru rogii (3 porjii x 150 g)
Rogii 500 g (3 ropii mari), br6nzi de vaci 100 g, grig 5 g, lapte 25 m| ou 112

buc., mirar 10 g, sare 5 g.

Se spalS ro;ille, se taie un capac gi se scobesc. Se amestecAbrdnza de vaci cu
gdlbenu;ul, grigul fiert, laptele, albugul bltut spuma, mlrarul tocat ;i sarea. Cu acest
amestec se umplu rogiile. Dacd ro;iile se servesc crude, oul se adaugr fiert tare ;i
tocat mdrunt. Dacd oul se adaugS crud, rogiile umplute se coc la cuptor 10 min.

Calorii: 95/po4ie

88. Pateu din brAnzi (3 por,tii x 100 g)

Brinzd de vaci (telemea desirati sau capcaval) 150 g, unt 10 g, pulin chimen,
oui 2 buc.

Brdnza, bine stoarsd (telemeaua sau cagcavalul se rad) se amestecl cu
gdlbenu;urile, apoi cu albu;urile bStute spumd si cu chimenul pisat. se tapeteazr cu
hArtie o formi unsS cu unt, in care se r5stoarnd compozitia 9i se coace Ia foc potrivit.
Se poate consuma cu salatl de ro9ii.

Calorii: 1 25-175 (cu cagcaval)/po4ie

89. Brinzi de vaci cu lapte (2 por,tii x 130 g)

Brinzi de vaci 100 g, lapte 150 ml, zahlr 15 g, stafide 5 g.

Brdnza de vaci se trece prin sit5, se dilueazd cu 50 ml lapte, se amestecd cu
zahdrul ;i stafidele spdlate in apd fiartS. Se seryeste dupS ce se adaugl restul de lapte.

Stafidele se adaugd doar pentru copiii mai mari de un an.

Calorii: 13O/porlie
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90. Chisel de lapte (6 po$ii x 200)

Lapte 1,2 l, zahdr 90 g, fiini de cartofi (amidon) 30 I gilbenug de ou 1 buc.

Se fierbe laptele cu 30 g zahir. Se dizolvd amidonul in puiin lapte rece;i se

pune apoi in laptele clocotit, linAndu-l la foc moale, pAnd ce d5 din nou in clocot. Se

freacl gSlbenugul cu 60 g zahdr;i se toarnl peste el chiselul cildu!.
Calorii: 22Olpo\ie

91. Spumi de grip cu lapte (1 po4ie x 200 g)

Lapte 200 ml, grig 15 g, zahdr 15 g, zahir vanilat 1la plic'

Cind clocotegte laptele se adaugd gri;ul ,,in ploaie", amestecAnd continuu cu

telul, timp de 4-5 min. Se adaugd zahirul 9i se ia compozifia de pe foc. Se amestecl

cu zahirul vanilat gi se bate in continuare cu telul, pAnd cAnd spuma se umflS 9i se

albegte.
Calorii: 245lpo\ie

92. Papanagi cu brAnzi de vaci (4 po4ii x 80 g)

BrAnzi de vaci 2Oo g, ou 1 buc., sare 4-6 8,grig 30 g, unt 10 g, smAntinl

4O g, zahdr 2O g, ap[,.

BrAnza de vaci trecutd prin sit[ se amestecl cu grigul, sarea 9i oul. Se ia cu

lingura din amestec, se pun papana;ii in apa care clocotegte 9i se fierhr 10 min intr-un

vas acoperit. Se scot papanagii din apd cu o paletX gduritl ;i, cAnd sunt fierbinli, se

adaugd untul ;i apoi smAntAna frecatl cu zahir.
Calorii: 160/porlie

93. Rulouri cu brinzi de vaci (10 porfii x 50 g)

Brdnzdde vaci 150 g, unt (margarini) 150 g, fiini 150 g, zahir 40 8, sare

10 g, bicarbonat de sodiu un virf de lingurili.

Se face un aluat din ingredientele de mai sus (afar5 de brrAnza de vaci), se

fr5mAntS, se intinde o foaie ca de t5ifei, se taie dreptunghiuri peste care se pune

brdnza de vaci, apoi se rdsucesc, formAndu-se rulouri. Se coc la foc potrivit.
Calorii: 200/po(ie

94. Fierturi de lapte cu fiini de griu rumeniti, fiini de orez sau fiini de

biscuili (1 po4ie = 200 8)

Lapte 200 ml, api 50 ml, zahir 10 g, fiini rumeniti sau fiini de orez 5 g.

se pun la fiert 200 ml lapte la care se adaugS 50 ml ap5 (care se va pierde prin

evaporare) ;i zahlrul. Fiina rumeniti (sau fdina de orez) se dilueazl in pulin lapte

rece, se toarnd peste laptele fierbinte ;i se continui fierberea 10 minute, amestecind
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tot timpul pentru a nu se forma cocoloase. Se rdce;te vasul in alt vas cu apd rece,
continuAnd amestecarea, ca sd nu prindd pojghip.

Fdina rumenite se prepard din fdind albd (3-4 linguri) care se pune proaspdt
cernutS, intr-o crati!5 curatl si uscatd gi se [ine pe foc slab, amestecAnd cu o linguri
de lemn curatd, pand cand capStd o culoare galben-ruginie. se rrstoarnd pe o coald
de hArtie curati si se lasd sd se rlcoreascS. Se poate prepara pentru mai multe zile si
se pdstreazd intr-un borcan cu capac. O lingurili = 3-4 g.

La copiii mai mari de 4-5 luni, in loc de flind se poate folosi fdind de biscuili,
oblinutl prin presarea biscuililor simpli (cei mai ieftini) din comer,t, care nu au adaosuri
de grdsime ;i creme. Nu este necesar s5 fie cernuli, cdci prin inmuiere se desfac
foarte u9or.

Calorii: 185/po(ie

PREPARATE DIN OUA

95. Oui fierte moi
Existd trei posibilitSli de a fierbe un ou moale:
. se pun oulle la fiert in api rece. CAnd apa ?ncepe si fiarbd, se ia vasul de pe

foc gi se lasd ouSle in apa fierbinte ?ncd 2-3 minute;

' se pun.oulle in apd clocotindd 9i se lasl sI fiarbi incd 3 minute gi jumdtate
(pentru un albu; mai moale) sau 5 minute (pentru un albug mai inchegat);

. cAnd apa dd in clocot se adaugl oudle ;i se ia vasul de pe foc, lisAndu-l
acoperit 6-8 minute.

- Pentru a intrerupe coagularea, oudle fierbinfi sunt puse sub un jet de apd rece.
in acest caz, se pot coji mai u;or. oudle fierte moi nu se dau copiilor sub un an.

Calorii: BOlou

96. Oui moicu legume (1 porfie = 130-'140 g)

Ou fiert moale 1 buc., sote (piure) de legume 100 g sare 1 g, unt 5 g.

oul fiert moale se sdreazr ;i se serveste cu soteuri sau pireuri de legume
(relele nr. 203, 204, 194) si cu unt proaspdt.

Calorii: 22Olpo4ie

97. Oui moi cu gunci la cuptor (1 porfie = 90-100g)
Ou fiert moale 1 buc., gunci slabi 30 g (o felie), smintini 5 g unt 5 B sare 1-2 g.

Se unge o tdvi[5 cu unt. Oul fiert moale, decojit, se infl;oar5 in felia de guncd

;i se adaugS smdntdnS;i sare. Se !ine la cuptor 12 minute. in loc de gunci se poate
folosi parizer.

Calori i: aprox. 22Olpo\ie


