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Aperitive sau gustar:

Aperitivul este o mici gustare care precede masa si care, prin gustul si as-
pectul lui, are scopul de a stimula pofta de méancare. Nu trebuie si se abuzeze
de aperitive atunci cind se serveste 0 masi cu meniu complet, pentru a nu
produce satietate in detrimentul preparatelor de baza care vor urma. In acest
caz, aperitivele se vor reduce la cAteva tartine, mésline, brinza telemea sau cas-
caval (taiate cu cutitul riglat in felii de 2 cm grosime si 24 cm lungime).

In aceasti carte sunt descrise multe alte preparate care se pot servi ca gus-
tari, mentionindu-se unde este cazul, in reteta respectiva.

Pentru ornarea diferitelor aperitive sau gustiri, maslinele se pot tiia in for-
ma de stea. Mislina se cresteazd, la capitul dinspre coditd, numai pana la
jumitatea ei, in 3 felioare, cu un cutit ascutit, desprinzindu-se apoi feliile de
sambure, iar acesta se scoate. Mislina va rimane platd, in forma de stea si
asezati pe un fond deschis de unt, de brinzi, de galbenus ras sau de maio-
nez3, va fi foarte decorativi. Intre felioare se pot pune raze subtiri (ca niste
scobitori) din gogosari rosii, castraveti sau ardei.

Liméia pentru ornat se taie cu marginea dintata si se fac in coajd tdietun
oblice, ca dintii de fieristriu, de la un capit la cellalt, adinci pand aproape
de miez, iar coaja se elimind. Apoi limaia se taie In felii subtir, pe grosime si
acestea in jumititi si cu ele se vor garnisi platourile cu aperitiv.

In zilele festive, este de preferat sa fie servite preparate '
seci, care se pot pregati si aranja dinainte pe mese )
|asezate langd perete). Pe 0 mas3, la iIndemand, se pun Y,
pe tavi: farfurii mai mici, tacimuri, servetele, pahare, o ®©

scobitori si diferite bauturi. Fiecare invitat se va u‘—/

servi dupa gust si cind doreste.
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APERITIVE SAU GUSTARI CALDE

Cascaval pane

100-200 & cascaval, un ou, pesmet, fiind, untdelemn

Cascavalul se taie in felii de 1 cm grosime, in buciti potrivite. Feliile se trec
prin lapte sau apd si apoi prin fiini, ou (bine batut cu furculita pani cind
se face putind spuma) si la urma prin pesmet. Se pregitesc toate feliile. O ti-
gaie goala (potrivita dupi cantitatea cascavalului) se incinge 3-4 minute, la
foc mic (nu direct pe flacirs). Se pune untdelemn cit si o acopere in strat
subtire (2-3 cm) si imediat se asaza feliile de cagcaval care se prijesc pe am-
bele pirti, pani ce se rumenesc si cascavalul se inmoaie.
Se servesc imediat, altfel se vor intiri.

Cascaval la capac

100-200 g cascaval, unt sau unidelemn, lapte, fiiind

Cagcavalul se taie in felii de 1-1,5 cm grosime. Feliile se inmoaie in lapte, se
trec bine prin fiini, apoi inci o dati abundent prin lapte si faind. (Prin lapte
s trec ca sd se lipeascd mai bine fiina, care va forma o crusti la suprafata
cascavalului si astfel nu se va lipi de tigaie. Se poate face din fiini si putin
lapte o comporzitie ca de clitite, care si acopere in strat subtire feliile de cas-
caval, care bine scurse, luate cu furculita, se vor trece prin fiini.) O tigdita
numai pentru o persoand se pune pe foc mic si se incingd 3-4 minute, firi
grasime; se pun apoi 25 g unt sau untdelemn si, dupd citeva secunde, se asazi
feliile de cascaval. Se acoperi cu un capac si se lasd s se prijeasci 2-3 minute,
apoi se trece cu lama cutitului pe sub ele si se Intorc, lasind si se prajeasci si
pe aceastd parte 2-3 minute, ca si se inmoaie bine.

Se servesc imediat, altfel se vor intiri. Se mininci din tigaitd, de aceea se
prdjesc separat pentru fiecare persoana.

Gogosi pripite

100 g brdnzd de vaci, 100 g cascaval ras, 100 & telemea rasd, 2 oud mari (60 g
buc.), 50 g fiind, mirar

Brinzeturile se amesteci bine cu dosul furculitei ca s3 se omogenizeze, ad3-
ugindu-se ouile intregi, fiina si mirarul tiiat marunt. Compozitia trebuie si
fie mai consistenti. Se ia din compozitie cite o linguri cu varf, se ruleazi pe
masd sau pe o foaie de nailon presarata cu fiina, formaind un sul de 2 cm dia-
metru care apoi se taie in buciti de 1 cm. Acestea se modeleazi in forms de
bili si se dau prin fiini. Se pregatesc toate si se asazi pe masi. Se toami
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1/21 untdelemn intr-o cratiti de 11 i se lasa si se incingi. In untdelemn se
pune o bucitici de aluat, cit un bob de porumb, si cAnd acesta se nidici la
suprafatd §i se rumeneste Inseamna ci se pot pune gogosile. Se asaza unele
langi altele, neinghesuite, deoarece cresc la copt. Se intorc (cu o andrea sub-
tire), ca sd se rumeneascd frumos de jur Imprejur, apoi se scot cu spumiera sau
cu o furculitd. Se servesc imediat fierbinti, pe masura ce se coc, ca aperitiv.

Gogosile pot fi fierte in apa clocotita cu putina sare, 7-8 minute. Se scot
cu spumiera (nu se desarta In strecurdtoare) si se asaza in vas rezistent la foc,
cu sméintina si bucitele de unt deasupra. Se servesc fierbinti, ca aperitiv. Nu
se sfirdma la fiert si sunt foarte fragede. Se pot reincilzi pe apa clocotitd sau
in cuptor, acoperite, timp de 10 minute.

Gogosi cu cartofi si sunca

500 g fdind, 200 g cartofi fierti in coajd, curdiati si apoi cdntdriti, 100 g unt
san margarind, untdelemn, 100 ml sméintind sau lapte, 4 galbenusuri sau
2 oud intregi, 30 g drojdie, 250 g suncd, un ou, 25 ml sméntind, o linguritd
rasd de sare

Drojdia se freaca cu o linguritd de zahar, intr-un castron, pina ce devine lichi-
di. Se adauga cartofii reci, rasi, cit sunt fierbinti, prin razitoarea cu gauri
mici, altfel vor deveni cleiosi, gilbenusurile sau ouale intregi, smintina sau
laptele, untul (margarina) topit, dar nu fierbinte, sau untdelemnul, sarea si
fina. Aluatul se amesteca bine cu lingura, apoi se frimintd cu mina, 6-7 mi-
nute, pand se desprinde de pe ména si de pe vas si se lasa la cald sa creasci
15 minute, pana ce Isi mareste incd o datd volumul. Pe o foaie de nailon, pre-
saratd bine cu fiing, se intinde aluatul in foaie de 5-6 mm grosime, care se va
tiia in rondele cu un pahar de vin cu marginea subtire, trecut prin fiini, ca
sa nu se lipeasca aluatul de el. Rondelele se asazi unele 1ingi altele pe masa.
Aluatul rimas intre rondele se intinde din nou si se taie cu paharul si tot asa,
pand cind se termind.

Sunca, trecutd prin masind, se amesteci cu oul si smintina. Se pune cite
o micid grimdjoara (1/2 linguritd) de sunci pe jumitate din numarul ronde-
lelor; cu o pensula se umezeste putin cu apa in jurul tocaturii si apoi se asazi
celelalte rondele deasupra, presindu-se putin aluatul cu degetele, ca si se
lipeasca. Se lasi la crescut 30 de minute mai aproape de sursa de cildura
{ferite de aer rece).

Se coc in grisime multd sau in tigaie speciald, previzuta cu ochiuri. Se
pune o bucitici de aluat intr-un ochi sau in cratita cu untdelemn si cind
aceasta se ndica §i se rumeneste repede, se pot pune gogosile cu partea de
deasupra in jos (se 1au cu grja, si nu se preseze). Se coc la foc mijlociu (nu
direct pe flacari), ca si se patrundi bine si in interior, cAte 34 minute pe
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fiecare parte, pani cind se rumenesc. Nu se intorc pana cind nu sunt bine
rumenite. Daci se Intorc de multe ori, se vor imbiba cu grasime. Pe masurd
ce se coc, se scot si se inlocuiesc treptat cu altele. Gogosile se intorc cu o an-
drea subtire de sirmd, scurse bine de grisime. Se servesc calde sau reci. Din
cantititile mentionate rezulta circa 25 de buciti.

Gogosi cu cartofi si branzi -

Alvatul: din aceleasi cantitdfi ca la ., Gogosi cu cartofi 5i sunci; 1/4 kg brinzd
de burduf sau telemea desdratd, un ou, mdrar tdiat méirunt

Se prepari la fel, inlocuind sunca cu brinza, amestecati bine cu oul si mé-
rarul.

Gogosele (caroline) cu diferite umpluturi

Alvatul: 1/4 [ apd, 100 g unt, margarind sau untdelemn, 125 g fiiina, 34 oud,
sare
Sosul alb: 30 g fiind, 30 g unt sau altd grdsime, 200 ml lapte, 50 g brénzi

Apa cu grisimea si sarea se pun si fiarba intr-o olitd de 1 litru. Cand di pri-
mul clocot, se trage putin de pe foc, adiugindu-se toati fiina deodati si
amestecdndu-se repede pana cind se incorporeazd bine, apoi se trece iar pe
foc mic (nu direct pe flaciri), amestecAndu-se cu lingura (1/2 minut), pina ce
se desprinde aluatul de fundul vasului si se desfac toate cocoloasele. Cand
aluatul s-a racit putin, se pune un ou intreg, amestecAndu-se pina cind se
incorporeazi bine, adiugind pe rind ouile intregi si amestecAndu-se la fel
dupa fiecare.

Aluatul trebuie 53 aiba o consistentd potrivitd ca si se poati pune usor in
tavd, cu cornetul cu sprit crestat la vrf, ca §i bezelele, sau cu lingurita, dar si-si
mentind forma (sd nu se liteascd).

Daca ouile au fost mari, de 60 g (sau chiar mai mari), sunt suficiente
3 buciti, daci au fost mai mici, sunt necesare 4. Se ia din marginea aluatului
cdte o bucitica, de mirimea unei misline mai mari sau a unei nuci, sau daci
se pune cu spritul, prin simpla apasare, se face cite o rozeti, asezindu-se
direct in tava neunsi, cu distanti de 2 cm intre ele. Pe varful fiecireia se asazi
cite o bulind mici de gogosar sau de mislini. Tava se introduce in cuptorul
incins la maximum; dupd 10 minute, focul se reduce la mijlociu. Nu se
deschide cuptorul 15 minute, ca gogoselele si prindi bine forma, altfel se vor
ldsa si nu se vor mai ridica; aceasta este o conditie a reusitei. Se coc circa
20 minute, pana ce se rumenesc putin. Cand sunt reci, li se taie cite un capac
pe la jumétate si se umplu cu sos alb cu branzi (fiind goale la mijloc). Se asazi
capacul si se servesc ca gustiri.
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Sosul se prepara ca un sos alb (v. ,Sos alb sau Bechamel®). Dupa ce s-a
racit, se amestecd cu brinza telemea rasa sau cu parmezan ras, apoi cu el se
umplu gogosile. Gogoselele se pot umple cu salati de vinete, de icre i cu alte
compozitii mentionate la tartine.

Aceste aluaturi se usuci repede, chiar si pAnd a doua zi, mai ales neum-
plute. Ca si se pastreze fragede, se pun in pungi de nailon (neumplute). Se
pot pastra astfel la rece sau in frigider 8-10 zile. Cind este nevoie, se pun in
tavi si se incilzesc la foc mijlociu 10 minute, ca sd devina crocante s apoi,
reci, se umplu imediat.

Scovergi din aluat dospit

300 g fdind, un ou, 30 ml untdelemn, 150 ml lapte sau apd, 1/2 linguritd sare,
25 g drojdie

Intr-un lighenas se freacd drojdia cu o linguritd de zahir pana se lichefiaza, se
adaugi oul intreg, 2 linguri de untdelemn, apa, sarea si, in final, fiina. Se
amesteca cu lingura, se frimintd cu ména 5-6 minute, ldsdndu-se apoi la loc
caldut si creasci. Cand si-a dublat volumul, se desarti aluatul pe foaia de
nailon presiratd cu fiind, i se di forma de rulou si se taie in 7-8 buciti. Se
intinde fiecare bucati cu méina sau cu sucitorul, in forma rotunda cu grosi-
mea de 1 cm, lisAindu-se si creasci 30 de minute, dupi care se coc in tigaie
ca si precedentele. Se servesc calde, presirate cu parmezan sau cascaval ras, ca
fel inthi, sau pudrate cu zahdr ori unse cu marmelada (gem), ca desert.

Pirosti rusesti

§0 g fiiind, un ou, 30 g unt, margarind sau untdelemn, 230 ml apd sau lapte,
25 g drojdie, o linguritd rasd sare

Drojdia se dilueazi cu laptele cildut, se adauga oul intreg, grisimea topita,
sarea si la urmi fiina. Se frim4ntd un aluat mai vartos, lasindu-se sd creascd
pani isi dubleazi volumul, apoi se friménti din nou, circa 10 minute, addu-
gandu-se cite putini fiind, daci mai este nevoie. Se lasa sa creascd iardsi, mai
aproape de sursa de cildura, dup care se desarti pe o foaie de nailon presa-
rati cu faini si se intinde o foaie de 1/2 cm grosime. Se taie in rondele cu o
forma mai mare (de circa 10 cm diametru) din tabla inoxidabili (sau in lipsa,
cu un pahar de api cu marginea subtire) trecuta prin fiind, ca sa nu se lipeascd
aluatul de ea. Pe jumitatea fiecirei rondele se pune cite o linguritd de umplu-
turi: de ceapd, varzi, carne, ciuperci, brinza etc. (v. ,Umpluturi pentru pate-
uri, rulouri, plicintd). In jurul umpluturii se trece usor cu pensula inmuiata
in api ca si se umezeasci aluatul, apoi se indoaie rondeaua peste umplutura,
ca o semilund, si se preseazi marginile cu degetele (altfel, se vor desface cind
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Se vor coace in grasime). Se pregitesc toate cu una sau mai multe umplutur,
apoi se lasi sd creasci pe masi 1520 de minute, dupa care se coc ca si
gogosile, in-untdelemn sau in unturi fierbinte de porc. Se servesc calde sau
reincalzite ca fel intii sau in loc de paine cu supe sau ciorbe.

APERITIVE SAU GUSTARI RECI

Masline umplute

3

acestea se pot servi si umplute. Se aleg mislinele mari, cirnoase si li se scot
sdmburii (ca pentru ornat), cum s-a aritat la »Aperitive sau gustiri calde si
reci®. Pentru umpluturi este necesari o cantitate de unt echivalenti cu de
doua ori §i jumitate volumul simburilor scosi (umplutura care rimane se
poate folosi pentru tartine sau sandviciuri).

In untul frecat (moale) se adaugi pasti de sardele (ansoa), dupa gust, deoa-
Tece aceasta este saratd 1 sunt si maslinele sirate (nu se desireazd), sau sardele
in ulei, bine miruntite cu furculita direct in unt si sare finj, dupa gust (deoa-
rece sardelele nu sireazi suficient untul). Ca suport pentru misline se taie
cormnuri, cu diametrul de 2-3 cm, in rondele de 1 cm grosime, al ciror numar
trebuie s3 fie egal cu numirul mislinelor. Rondelele de preseazi putin cu
degetul la mijloc, ca si nu se ristoarne maslina, si apoi de ung cu untul pre-
parat, in strat subtire. Restul untului se pune intr-un comet de panzi imper-
meabila sau intr-o pungi de nailon cireia i s-a aplicat la varf un sprit mic
crestat, din plastic. Se tine mislina in mana stingd cu feliile adunate putin
intre degete, ca i cum ar fi intreags, se introduce varful spritului in ea si se
preseazd pe comet pana cAnd mislina se umple. Tntre felii trebuie s3 rimana
o distantd de 2-3 mm ca si se vadi umplutura, iar deasupra se modeleazi o

micd rozetd. Mislina, astfel umpluti, se asazd pe rondeaua de corn

unsd si in jurul ei se modeleazs, direct pe rondea, un cerc
ondulat din unt simplu (frecat dinainte, ca si fie moale) cu
ajutorul cornetului din hartie velina, tiiat in forma de stea,
Peste rondelele din coruri, unse cu unt, asezate unele
lingi altele, se poate rade gilbenus de ou fiert tare, trecut
prin sitd de sirmd inoxidabili (ca si ramani galbenusul
afanat), apoi pe ele se asazi mislinele umplute. Se tin la rece,

Pentru a da mislinelor un aspect mai interesant sj un gust mai plicut,

D=5

ca sa se Intdreascd umplutura, si apoi se servesc.
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Masline marinate

1/2 kg mdsline, o foaie de dafin. 10 boabe de piper, 2 linguri otet (3o ml),
4 linguri zeama de limiie, 3-4 linguri untdelemn

Maslinele se pun intr-o cratitd cu apa rece (cAt si le cuprinda) cu toate cele
mentionate si se fierb 5 minute. Cind se ricesc, se pun in borcan, se introduc
in frigider si dupi 2-3 zile se servesc. In frigider se pot pastra 2-3 siptimani,
wr in congelator timp indelungat (in borcan acoperit cu capac). Lichidul tre-
buie si ajungd numai pand la 2/3 din borcan (ca si rimani loc i pentru
dilatarea lui, cAnd va ingheta). Maslinele se pot pistra in congelator si in
punga de nailon, folosindu-se atunci cind este nevoie.

Rulou mozaic

Circa 400 g suncd, 250 g brinzd telemea, 300 g unt, 4 galbenusuri, 300 g
mdsline, 4-5 sardele, sare

Sunca se taie in felii cAt se poate de subtiri, care se asazd, unele 1angi altele,
pe o foaie de nailon, forméind un dreptunghi de circa 18 cm latime si 20 cm
lungime. Brinza telemea, taiatd in felii de 2 cm grosime, se tine 3 ore in apa
s=ce sa se desareze (daci este prea siratd), apot se scurge bine si se marunteste
cu dosul furculitei, addugind 100 g unt moale cu care se freaca, pini cind se
amogenizeaza. Aceastd compozitie se aplici in strat subtire peste sunci. Se
asaz3 foaia cu sunca pe un platou si se introduce in frigider, ca si se intireascd
putin. In acest timp, se fierb gilbenusurile de ou in 1/2 1 api clocotiti, putin
sarata, lasind sa se coaguleze bine 3-4 minute; se scurg de api si, cit sunt
Serbinti, se zdrobesc bine cu furculita. Cit mai sunt putin calduge, se ames-
#=c3 cu 100 g unt si cu un varf de cutit de piper, frecindu-se pina cind se
amogenizeazd. Se scoate sunca din frigider, se unge cu aceasti pasta si se da
@n nou la rece.

Mislinele se curatd de simburi, se trec prin masind sau se toacd
marunt cu cutitul, amestecindu-se apoi cu restul de unt si cu sardelele,
cu tot untdelemnul respectiv; se freaci pAna cind se omogenizeaza.
Se scoate sunca din frigider si se unge cu aceasta compo-
moe. Sunca se ruleazd strins cu ajutorul foii de nailon,
aceasta dezlipindu-se treptat; cu ea se inveleste ruloul,
care se va introduce in frigider, ca sa se intireasci untul.
Se poate pastra mai multe zile si la nevoie se taie in felii
2= 1/2 cm, servindu-se ca aperitiv.

7



GUSTARI RECI DIN ALUAT

Saleuri din aluat

Aluatul frantuzesc se prepari la cald sau la rece (v. ,Aluat frantuzesc®). Dupi
Ce este gata, se tine in frigider 20 de minute, ca s se intireasci grisimea, dar
sd nu inghete; in felul acesta, aluatul se poate lucra mai usor, fira prea multi
faina. Se intinde o foaie in forma de dreptunghi cu grosimea de 1/2 cm, se
taie, pe lungime, in fisii de 2 cm litime i pe litime, in buciti de 10-15 cm,
cu cutitul trecut mereu prin fiing, ca si nu se lipeasca aluatul de cutit. Toati
foaia se taie odati; fasiile se ung cu pensula inmuiati in ou bitut sau numai
in albus (batut putin, si se lichefieze), dar nu prea abundent, ca si nu curga
printre taieturi; la copt, acesta se va coagula, Impiedicind astfel cresterea alua-
tului. Se presara deasupra putini sare fini s1 chimen micinat.

Se umezeste tava cu un prosop imbibat in apa, ca fasiile de aluat si se
lipeasca (altfel, saleurile se vor rasturna, cind se vor ridica brusc, la copt); apoi
se asazd saleurile cu o distanti de 1,5 cm intre ele. Cuptorul trebuie si fie
incins la maximum, cAnd se introduce tava, altfel grisimea va iesi din aluat si
saleurile nu vor mai creste in foi. Nu se deschide cuptorul 15 minute, pentru
ca saleurile si prindi forma. Se coc 15-20 de minute.

Se servesc calde sau reci. Se pot pastra in pungi de nailon, ca si nu se
usuce; la nevoie, se pot reincilzi 5 minute la cuptor.

Saleuri cu parmezan

400 g fdind, 200 g unt sau margarind, 200 ml sminting sau Laurt, un gal-
benus, o linguritd rasd sare find (7 & 0 linguritd rasi chimen maicinat (prin
masina de piper), 100 g parmezan sau cascaval ras

Untul sau margarina moale se amesteci cu gilbenusul, chimenul, sarea,
smantina sau iaurtul, 30 § parmezan sau cascaval ras si, la urmd, cu fiina; se
lasd 34 ore sau de seara pani dimineata la rece. Aluatul se pune, apoi, pe o
foaie de nailon presirata cu fiing, i se di forma de dreptunghi, presindu-se
deasupra cu palma, ca si aibi aceeasi grosime peste tot, si lateral, ca s aibi
marginile drepte, si se intinde, cu sucitorul, in foaie de 34 mm grosime.

Se taie pe lungime, in fasii late de 1,5 cm st apoi pe litime, in buciti de 5 cm,
cu cutitul trecut prin fiind. Feliile se ung cu pensula inmuiata in albus (batut
putin cu furculita ca s3 se lichefieze), apoi se presard cu parmezanul sau cas-
cavalul ras.
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Saleurile se ridica cu un cutit lat, trecut prin fdina §i apoi se agazd, in tava
neunsd, cu distantd de 1 cm intre ele. Se coc, in cuptorul incalzit dinainte la
foc mijlociy, ‘circa 20 de minute.

Cuptorul nu se deschide 12 minute; dupa aceea, tava se poate intoarce in
cuptor, daca saleurile nu se coc uniform si focul se reduce putin, ca si nu se
rumeneascd prea mult. Sunt foarte fragede si se pot pastra mult timp, in
pungi de nailon sau in cutie de carton inchisa.

Rondele din aluat fraged cu ficat sau brinza

300 g fdind, 200 g unt san margarind, un gilbenus si un ou intreg, 1/2 linguritd
sare, o linguritd rom

Intr-un castron se freaci untul pana cind se inmoaie, se adaugi gilbenusul si
oul intreg pe rind, amestecAnd dupa fiecare, pAna cAnd se incorporeazi, apoi
sarea, romul i la urma fiina; se amesteci toate, fara sd se friménte, si se lasa
la rece 30 de minute ca sa se intireasca grisimea. Dupi aceea, se ia din aluat
cite o bucat, se intinde in foaie de 3-4 mm grosime care apoi se taie in
rondele cu un pahirel cu marginea subtire, trecut mereu prin fiind, ca s nu
se lipeasci aluatul de el. Se pot folosi diferite forme mici, ca acelea pentru bis-
cuiti, dar trebuie s se taie in numir dublu cu aceeasi formi (deoarece se vor
lipi cite doud cu umplutura). Rondelele se ridica de pe masi cu lama lata a
unui cutit, trecutd prin fiina, si se asazd in tava neunsa, cu distantd de 5 mm
intre ele. Se coc la foc mijlociu, 15 minute, pdna cind se rumenesc putin.
Dupi ce se ricesc, se ung cu pate de ficat sau cu brinzi, amestecatd cu unt
in parti egale, si apoi se lipesc cite doud.

Rondelele se pot pastra neunse timp de circa 2 luni, in cutie de carton in-
chisa, ca si fursecurile.

GUSTARI CALDE DIN ALUAT

Pateuri din aluat frantuzesc

Aluatul frantuzesc (v. ,Aluat frantuzesc®) se intinde in foaie de 5 mm gro-
sime, care se taie apoi in rondele cu o formai din tablj, ca pentru gogost, sau
cu un pahar de apa cu margine subtire, trecut prin fding, ca sa nu se prinda
aluatul de el. Rondelele se taie cit mai aproape unele de altele, ca si nu se
risipeascd aluatul. Se scot cu grij resturile de aluat dintre rondele si se asaza
suprapuse in ordinea in care au stat pe mas3, ca sa nu se deranjeze foitele din
care sunt formate. Din ele se intinde iar o foaie; aceasta nu va mai creste asa
frumos, de aceea este mai bine sa se faca din ea rulour subtiri, cu un diametru
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de circa 3 cm; se umplu cu compozitie din came, ciuperci sau brinzj tele-
mea, desdrati (v. ,Umpluturi pentru pateur, rulour, placinti®),

Pe jumitate dintre rondele se pune din umpluturi o cantitate cit o mas-
lina (172 lingurits), se acopera cu celelalte rondele care apoi se ung cu ou,
avand griji s nu se unga si marginile (oul se coaguleazi la cuptor si impiedici
aluatul si creasci in foi); se pot lisa si neunse. }

Pentru ca pateurile si aibi un aspect mai frumos, din rondeaua care se
pune deasupra se taie un cdpdcel cu un degetar trecut prin fiina (bineinteles,
cat este incd pe masi). Dupi ce rondeaua giurits s-a agezat peste umpluturi,
deasupra giurii, se pune cipicelul.

Pateurile astfel pregitite se asazd intr-o tavd neunsi, cu o distanti de 2 cm
intre ele. Tava se introduce in cuptorul incins dinainte la maximum; dupj
10 minute, focul se reduce la mijlociu, dar cuptorul se deschide numai dupi
20 de minute, cAnd tava se poate intoarce in cuptor, daci pateurile nu se coc
uniform.

Pateurile se lasi si se coaci circa 20-30 de minute, ca sj se patrunda bine
la mijloc.

Se servesc calde. Se pot reincdlzi in cuptor, la foc mijlociu, cu 10 minute
inainte de servire.

Posetute cu sunci
circa 300 g aluar frantuzesc, 200 g suncd slabi (10 felioare), un Salbenus

Aluatul frantuzesc se intinde in foaje dreptunghiular de circa 20/50 cm, apoi
se taie in 10 fasii pe latura de 50 ¢Im; acestea vor avea dimensiunile de circa
5/20 cm. Din latura mai Ingustd, se va tiia cu ruleta sau cu cutitul (trecut prin
faind) o fasie de 1 cm, care se va lisa la o parte. Se ia cite o fasie de sunca,
tdiatd foarte subtire, care si aibi o laturj de 5 cm si cealalti de circa 10 cm,
se ruleazi cu diametrul de circa 3 cm si se asaza, astfel rulats, pe litimea de
5 cm a aluatului, indoind repede aluatul peste ea ca si nu se deruleze, firi si
S¢ preseze; se asazd in tava neuns, cu distanta de 3 cm intre ele.

Bucitica de aluat rezervati se va tiia In jumdtate si se vor aseza bucitile
Incrucisate deasupra Posetute, sau se las3 intreagi si se asaza pe diagonali. Se
ung apoi cu pensula cu gilbenus, fir si se atingd marginile tiiate (pentru a
nu impiedica desfacerea aluatulu; in foi, prin coagularea gilbenusului). Astfel
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