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INGREDIENTE

& Soua ffi lardeigras,tocat
& 100 g ca5caval ras W 100 ml lapte

& 100 g ciuperci dfn conservd sau @ 1 legatura de patrunjel tocat
proaspete @ Sare

& IOO g mdsline, taiate bucafele ffi niper
& 200 g piept de pui gatit

MOD DE PREPARARE

Se pun ouile intr-un bol ad5nc, se adaugi laptele, sare, piper 5i se amesteci

bine cu o furculiqi.

Pentru asamblare, se unge cu unt o tavi de brioge, iarin fiecare adincituri
se pune c6te pulin din pui, ardeiul gras, ciupercile, care trebuie si fie foarte

bine scurse de apd, mislinele (cdteva bucigele, deoarece sunt foarte sirate).

La final, se adaugi cagcavalul ras. Se risfiri gi pitrunjelul. Se toarnd deasu-

pra amesteculde oui gi lapte. Este bine si se foloseasci o carafS, pentru a

fi mai ugor de umplutformele.

Se introduce tava ?n cuptorul preincilzit, la 180 'C, unde se !ine aproxima-

tiv 20 de minute.

Se lasi miniomletele si se riceasci, dupi care se scot din tavd. Se servesc

calde sau reci, fiind foarte potrivite pentru micul dejun. Se pot pistra in

frigider maximum 4 zile gi, la nevoie, se pot reincilzi.

'f w;, *nA. #"ns.k.a,
il

Se poate adduga gi mdrar sau ceapd verde.

Alegegi oricefel de ca5caval sau brAnzd care se topegtefrumos.

Puteti pune orice legume dorigi ;i, de asemenea, putegifolosi resturi defripturd
sau mezeluri rdmase prin frigider.





& 100 g parmezan ras

& zoo gfaina

& 100 g unt rece

& t lingurita de cimbru tocat

INGREDIENTE

W qO ml smAntdna dulce

ffi t lingurita de rozmarin tocat

@ pu;ina sare

MOD DE PREPARARE

intr-un bol mai mare, se pune fiina, se adaugi untul foarte rece tiiat in
cubulele gi, cu m6inile, se amesteci exact ca la aluatul de tart5. Se inglo-
beaza parmezanul ras, cimbrul 9i rozmarinul. Se adaugi pulini sare, pentru
gust - nu prea multS,intruc6t parmezanul e deja sirat. Se mai poate asezona

cu piper, boia etc.

La final, se adaugi smintina dulce, pulin c6te pulin, gi se combind totul. Se

amesteci p6ni cAnd seobline un aluatomogen. Dacd acesta e prea uscat,se
mai poate adiuga smAnt6ni sau pulini ap5.

C6nd aluatul s-a format, se scoate din bol qi se frim6nta foarte pulin, mode-
lSndu-l sub forma unui baton. Se poate face mai gros sau mai sub-tire, aceasta

depinzind de c6t de mari dorili si iasa biscuiqii. Se invelegte batonul in folie
de plastic qi se lasi la congelator 20 de minute, pentru a se ?ntiri bine.

Dupa ce s-a intirit, se taie in rondele cu un cutit foarte bine asculit. Biscuilii
se pot tdia mai gros sau mai subtrire, dupi preferin!5. Se agazi in tava tape-
tad cu h6rtie de copt ti se presari deasupra un pic de sare, pentru a avea o
crusti ugor siratS.

Se coc biscuiliiin cuptorul pre?ncilzit la 190 'C, pentru 20 de minute,intor-

cindu-i dupi 10 minute, pentru a se rumeni uniform.

"iqrv ur$ {.n^*t"',

Se poatefotosi orice brAnzd tare;i uscatd, asemanatoare parmezanului.
SmAnfina se poate?nlocui cu lapte sau apd.

Pute[ifolosi oricefel de ierburi aromatice dorigi.

Dupa preferinld, puteli coace biscuilii mai mult sau mai pulin, in funclie de

c6t de crocanEi doriEi sd f e.
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INGREDIENTE

@

@

@

@

4

e

150 gfaind
200 g cascaval ras

6 oua

150 g gogoqari mura{i

200 g masline taiate
4 lingur[ de ulei
1% Iinguri[a de praf de copt

MOD DE PREPARARE

Se pun ouile ?ntr-un bol mai mare gi se bat pAni ce ?gi dubleazi volumul.

Se risfird fiina in ploaie, amestecdnd mereu. Se adaugi praful de copt gi

uleiul. Apoi se incorporeazi maslinele, tiiate maruntr ca5cavalul ras 5i se

a mesteci bi ne, adi ugO nd u-se la fi nal gogoga ri i acri. Se pot folosi gi ci u perci,

porumb, legume mexicane sau orice fel de carne.

Tava de chec se tapeteazi cu ulei gi fiini - sau se poate utiliza hirtie pentru

copt. Se pune umplutura in tavi. Se niveleazi bine la suprafa!5. Deasupra

se toarni l<etchup, pentru aspect gi pentru a se rumeni frumos in cuptor.

Se coace compozi(ia in cuptorulincins la'180 "C, pentru 30-40 de minute

sau p6nd c6nd o scobitoare introdusi in mijloculchecului iese curatS.

Se scoate apoi din tavi, se lasd sd se riceasci minimum 30 de minute, dupi
care se poate felia qi servi.

fyt,and,***k*,'
Pute[i folosi diverse legume 5i orice fel de carne dorigi.

Pe lAnga cagcaval, pute[i pune 5i pu{ind brhnzd telemea.

Puteli coace compozigia intr-o tavd pentru brio;e, obginAnd astfel ni5te

briose-a peritiv.




