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CUPRINS

INTRODUCERE

MINIOMLETE CU PUI S| LEGUME
BiscUITI SARATI CU PARMEZAN
CHEC APERITIV CU MASLINE
CASCAVAL PANE

PLACINTE CU BRANZA IN TIGAIE
PAINE IMPLETITA

BULETE DE BRANZA SI CASCAVAL
CIUPERCI UMPLUTE

SARATELE CU BRANZA
TABBOULEH. SALATA ORIENTALA DE PATRUNJEL
SALATA MAROCANA

HumMmus

CIORBA RADAUTEANA
SUPA-BAZA DE PUI

Pul SHANGHALI

SUPA DE LINTE IN STIL MAROCAN
CIORBA DE PERISOARE

SUPA DE PUI CU GALUSTE
SUPA-CREMA DE LEGUME COAPTE
SARAMURA DE PUI

HARIRA. SUPA MAROCANA
CIORBA DE BURTA

CIORBA DE VACUTA

PUl UMPLUT CU NAUT $I CHORIZO
MUSACA DE CARTOFI
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PASTE cu PUI SI SOS DE ROSII
Pul PE sTICLA

LasaGgNa

CORDON BLEU

BURGER DE SOMON

DroB MIXT

PuUl CROCANT JAPONEZ CU PESMET
Pizza PicANTA

OREZ ORIENTAL CU PUI

PASTE cu CREVETI

TARTA cu pul

SHAORMA DE PUI

FisH AND CHiIPS

PULPE DE PUI CU CARTOFI LA CUPTOR
GOGOSI CU LINGURA

CLATITE

CLATITE AMERICANE (PANCAKES)
BEIGNETS. GOGOSI FRANTUZEST
PAPANASI

BRIOSE CU VANILIE $I FRUCTE
BRIOSE cU clOoCOLATA

NEGRESE GLAZURATE

PRAJITURA cu VISINE

CHEC PUFOS CU CACAO
PRAJITURA DESTEAPTA

TIRAMISU

LAvA CAKE

SALAM DE BISCUITI

RULOURI cU SCORTISOARA
CREMA DE ZAHAR ARS
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PLACINTA CU IAURT SI STAFIDE
PRAJITURA TAVALITA

BATOANE BOUNTY DE CASA
RULOURI CU CREMA DE VANILIE
GOGOSI LA CUPTOR

SAVARINE

CORNURI CU UNT

Nucl UMPLUTE

PAsScA FARA ALUAT

BeigLl. COZONAC UNGURESC
CozoNac

COZONAC FARA FRAMANTARE
COZONAC-FLOARE CU NUTELLA
MUCENICI MOLDOVENESTI
MUCENICI UMPLUTI CU NUCA
PRAJITURA ALBA CA ZAPADA
PRAJITURA CU CIOCOLATA, FARA FAINA
CHEESECAKE FARA COACERE
ToRT DIPLOMAT

TORT TRIO DE CIOCOLATA
TorT PADUREA NEAGRA
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INGREDIENTE

€ Soud @ 1 ardei gras, tocat

& 100 g cascaval ras @ 100 ml lapte

€ 100 g ciuperci din conserva sau @ 1 legaturad de pdtrunjel tocat
proaspete @ Sare

© 100 g mdsline, tdiate bucdtele & Piper

€ 200 g piept de pui gatit
MOD DE PREPARARE

Se pun ouadle 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 Tn fiecare adanciturd
se pune cate putin din pui, ardeiul gras, ciupercile, care trebuie sd fie foarte
bine scurse de apa, maslinele (cateva bucatele, 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 in cuptorul preincdlzit, la 180 °C, unde se tine aproxima-
tiv 20 de minute.

Se lasa miniomletele sa se raceascd, 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 reincalzi.

2?55% and, Bricks :

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 ramase prin frigider.
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INGREDIENTE

& IOngarmezan ras @ 40 mi smdantdna dulce
& 200 fiiind @ 1 linguritd de rozmarin tocat
= 100 g unt rece Putind sare

1 linguritd de cimbru tocat

MOD DE PREPARARE

Intr-un bol mai mare, se pune fdina, se adauga untul foarte rece tiat n
cubulete si, cu méinile, se amestecd exact ca la aluatul de tarta. Se inglo-
beaza parmezanul ras, cimbrul si rozmarinul. Se adauga putina sare, pentru
gust —nu prea multa, intrucat parmezanul e deja sarat. Se mai poate asezona
cu piper, boia etc.

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

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

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

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

Se poate folosi orice brdnzd tare si uscatd, asemdndtoare parmezanului.
Smantdana se poate fnlocui 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
cdt de crocanti doriti sd fie.






INGREDIENTE
150 g fdind @ 200 g mdsline taiate
200 g cascaval ras ® 4 linguri de ulei
6 oud @ 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 7si dubleaza volumul.
Se rasfird fdina Tn ploaie, amestecdnd mereu. Se adauga praful de copt si
uleiul. Apoi se Tncorporeaza maslinele, taiate marunt, cascavalul ras si se
amesteca bine, adaugdndu-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 faina — sau se poate utiliza hartie pentru
copt. Se pune umplutura Tn tavd. Se niveleaza bine la suprafatd. Deasupra
se toarna ketchup, pentru aspect si pentru a se rumeni frumos n 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 curatd.

Se scoate apoi din tava, se lasa sd se raceascd minimum 30 de minute, dupa
care se poate felia si servi.

Zﬁﬁ;@ and, Dhicks:
¥

Puteti folosi diverse legume si orice fel de carne doriti.
Pe ldngd cascaval, puteti pune si putind branza telemea.
Puteti coace compozitia intr-o tavd pentru briose, obtindnd astfel niste
briose-aperitiv.






