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Tiparul executat la:

BUDINCI _ MANCANUNI

BUDINCA ON BRANZA DE VACI

I kg cartofi, un pachet brinzi grasi de vaci,2 oui,
50_ g unt (ori margarini),50 g smintini, 100 ml lapte,
o linguriqi unt ;i una pesmet, sare, piper

Cartofii se fierb in coajI, se curlgl qi se taie felii. Se ames-
tec[ brdnza de vaci cu ouile, untul, sm0ntfrna ;i sarea. Se
aqaz[, intr-o formi unsd cu unt Ei presiratd cu pesmet, un strat
de cartofi qi unul de br6nz[, alternativ, pAnI se termini com-
pozilia. Se toarni deasupra laptele Ei se d[ la cuptor. Dupi
gust, in compozilie se poare pune qi piper. Se poite servi gi
ca desert, daci in loc de piper se pune zah[r

BUDINCA OE CARNE

200 g carne de vitl,2 felii groase de piine, 100 g unt,
3 oui,200 ml lapte, pesmet, sare (dupi gust)

Carnea se cur[1[ de pielip, se spali Ei se pune la fiert.
Feliile de pdine se inmoaie in lapte rece qi se storc bine in
mini. Dup[ ce a fiert, carnea se scoate din apd, se lasi si se
r[ceasci, dupl care, impreun[ cu feliile de pdine stoarse, se



d[ de trei ori prin magina de tocat, apoi se freac[ bine cu circa

70 g unt Ei cu cele trei gilbenuEuri puse pe rind, pin[ ce

compozifia devine o past[ omogen6. Se adaug[ albuqurile
bltute spumi Ei se amestec[ usor, pdn[ la perfecta lor inte-
grare. Se toamd totul intr-un vas Jena care se pune intr-un
alt vas, la foc moderat, circa 30 de minute. Dupi ce s-a copt,
se rlstoarnd pe un platou qi se serveqte fie cu un sos pentru
budinci-mdnc[ruri, fie cu un piure de legume.

BUDINCA DE CARNE, CARTOFI $I CIUPERCI

250 gpulpi vigel de lapte, 250 gcartofi, 200 gciuperci,
100 g unt, 3 oui,250 g smintini,50 g parmezan ras'
2 linguri unt gi 2 pesmet, sare (dupl gust), 2-3 pahare
sos de rogii

Carnea se curili de piei si zgirciuri, se spali, se zvintl
intr-un qervet curat, se taie bucili nu prea mici, se fierbe
inlbuqit in pu{in unt cu ap6, se lasl sd se riceascl qi se dI
prin maqina de tocat. Cartofii se curll[, se spali qi se pun la
fiert. Dupi ce au fiert, se scurg de api qi se paseazi, printr-o
sitl inoxidabili, ?ntr-un castron.

Ciupercile se spal[ in mai multe ape, se zvdnt[ intr-un

Eervet curat qi, concomitent cu fierberea cArtofilor, se toace
mdrunt qi se fierb inlbuqitin pu[in unt cu api, la foc moderat.
lntr-un alt castron se freacl spuml 70 g unt, la care se adaugl,
pe rdnd, amestecind mereu cu o lingurl de lemn, ca sI se

omogenizeze, gilbenuqurile, smintf;na, 30 g parmezan ras,

piureul de cartofi qi albuqurile bitute spumi. Intr-un vas de

Jena uns cu unt qi tapetat cu pesmet se pun, altemativ, un strat
din compozifia cu cartofi, unul de cilne Ei unul de ciuperi,
potrivind astfel incit ultimul strat si fie din compozilia de

cartofi. Se fierbe trei sferturi de ord la bain-marie, dupi care
se ristoarn[ pe un platou, se presarl deasupra parmezan ras
gi se serveqte cu sosul de roqii pus in sosier6.

BUDINCA DE CAROTE

2,5kgcarote, 100 g flin1,30O ml lapte,2O0 g unt,
10 oui, 250 g smintinS, 100 g cagcaval ras, o linguri
sare,2linguri zahilr,2 linguri unt gi 2 pesmet

Aluatul opdrit:300 ml api, 150 ml untdelemn,300 g
f5rin6,10 oui, un praf de sare

Carotele se spali, se curaf[ gi se fierb, apoi, trei sferturi
din ele se paseazfl, iar un sfert se taie cubulefe. Piureul se

amestecd bine cu. aluatul opirit, smf;ntflna, gilbenugurile,
jumitate din cagcavalul ras, carotele cubulefe, zahirul qi
albuEurile bdtute spumI. Se unge un vas de Jena cu unt gi se

tapeteazdcu pesmet, se pune toati compozitjainel qi se coace
la foc potrivit. Cind este gata, se serveqte cu restul de unt qi
de cagcaval puse deasupra.

Aluatul opdrit se preglteqte astfel: apa se pune la fiert
impreuni cu sarea qi untdelemnul. La primul clocot se pune
qi f?iina, dintr-o dat6. Se trage pe marginea maginii qi se

amestec[ pini cind nu mai are cocoloaqe. Se trage complet
de pe flacirl gi se lasi s[ ,,se aqeze". OuXlele se adaugi treptat.

BUDTNCA OE CARTOFT (r)

500 g cartofi,200 g brinzl telemea, 100 g unt,3 oui,
250 g smintini,2 linguri unt si 2 pesmet, sare (dupi
gust)



Cartofii, spilali, cur69a1i 9i iardEi spllafi, se fierb in apl
clocotindl cu sare, dar doar intr-o singurd api, ca sI nu-qi
piardd substanfele nutritive, se scot din oali cu lingura de

ipumirit gi se lasi s[ se riceasci. ln acest timp se ddperdzL-
toare br6nza telemea, untul se freaci spuml gi se bat albuEurile

spum[. Dupi ce s-au rlcit, cartofii sunt treculi printr-o sitl
inoxidabili qi amesteca{i, intr-un castron, cu br0nza telemea
rastr, apoi, frecdnd mereu amestecul cu o lingur[ de lemn, se

adaugi, unul cdte unul, gllbenuqurile, untul, smint0na Ei
albuqurile bitute spumi. Dup[ ce toate s-au incorporat, com-
pozit)arezultat[ se toami intr-un vas de Jena uns din belEug

cu unt qi bine tapetat cu pesmet, se bagi in cuptor, la foc
potrivit, qi se lasi 20-30 de minute. Se serveqte cu sos de roqii
sau ca garnitur[ lingi o porfie de carne fiart[ ori friptl.

BUDTNCA Or CARTOFI (II)

1 kg cartofi,250 gbrinzi sirati, 250 g smintini,
4 oui,50 g unt, unt gi pesmet pentru uns gi taPetat

Cartofii se spal[, se curili de coaji, se fierb in ap[ cloco-
tindl cu sare, se hec prin sit[, se adaugd gllbenuqurile frecate
bine, sm0ntdna, brdnza rasi gi se amestecl totul uqor. Com-
pozilia se toarni infi-un vas de Jena uns cu unt qi tapetat cu
pesmet, deasupra se pune untul tiiat bucili mici qi se coace

la cuptor, la foc potrivit, timp de o jumltate de ori.
Se serveqte caldd.

BUDINCA DE CARTOFI CU ERANZA DE VACI

500 g cartofi,200 g brinzi de vaci, 200 gbrinzi,
telemea, 10 g unt, 4 oui, 250 gsmintini,2 linguri unt
gi 2 pesmet, sare (dupi gust)

Se prepari compozilia pentru budinca de cartofi (vezi re{eta

de la p. 7). Apoi se amesteci bine, cu o lingurl de lemn, brdnza

de vaci cu un ou Ei cu sarea necesari. Se unge un vas de Jena

cu unt, se tapeteazl cu pesmet gi se pun, alternativ, un strat

din compozi{ia pentru budinca de cartofi Ei un strat din br6nza
amestecati cu ou, potrivindu-se in aqa fel incflt ultimul strat

s[ fie din compozilia pentru budinca de cartofi.
Se bagi in cuptor, la foc potrivit, qi se lasl timp de circa

30 minute. Se scoate vasul de Jena, se rlstoarni budinca pe

un platou Ei se serveqte cu un sos de roqii sau cu sos olan-
dez.

BUDTNCA On CARTOFI $I CARNE

500 g cartofi, 200 gbrinzl telemea,200 g carne de

viti, 100 g unt, 3 oui, 250 gsmintinl,2 lingurige unt-
delemn,2linguri pesmet, sare (dupl gust)

Carnea, curilatl de pielile, spllati, se pune la fiert. Intre
timp, se prepari compozilia pentru budinca de cartofi (dupi
releta de la p. 7). Dup[ ce a fiert, c:unea se dI de trei ori prin
maEina de tocat, tocitura se cur[1i de zgirciuri qi se amestec[
bine cu untdelemnul qi sarea necesar[. Apoi, intr-un vas de

Iena uns cu unt qi tapetat cu pesmet, se pun, alternativ, un

strat din compoziqia de budinci Ei un strat de carne, potri-
vindu-se astfel inctt ultimul strat s[ fie din compozilia de

budinci.
Se bagl in cuptor, la foc potrivit, gi se las[ circa 30 de

minute, dupl care se scoate vasul de Jena, se ristoaml budinca

pe un platou qi se serveqte cu orice sos pentru budinci-
minclruri sau cu o lingur[ de smfintdnl.



BUDTNCA oE, cnepA iN eruer
750 g ceapl albl, 80 g unt, 150 g slinini, 6 linguri

sm6ntinl,4 oui,50 g brinzi rasi, pugini nucgoari rasi
sau piper, unt pentru uns

Pentru aluat:300 g flinl, 125 gunt, o linguri smin-
tAni, 125 gbrinzlt-elemea rasi, pulini sar-e

Se ceme f[ina pe planqeti, la mijloc se face un loc ln care
se pun untul, sm0ntf;na, sarea qi brdnza, se amestecl bine cu
mf;na pinl se obline un aluat elastic, care se fine la rece o or[.

Sl5nina se line cinci minute in api clocotiti, apoi se cliteqte
in apirece, se scurge, se taie in felii foarte subliri qi se cdleqte
ln pu{in unt, f?lri a se rumeni.

Ceapa se cur[$, se spal6, se taie in lamele foarte fine, apoi
se cileqte la foc mic pdni se-nmoaie bine, av0nd griji si rur
se coloreze. Cand este gata se trage deoparte qi se lasi sd se

riceasci. Se ia o forml potrivit de mare, se unge cu unt qi se

capitoneazi cu o foaie de aluat groasi de aproximativ 3 mm,
care se inleapi cu furculila in citeva locuri.

Se agazi ceapa intr-un strat uniform, se neteze$te deasupra,
apoi se pun felioarele de slinini qi se presari brinza rasi.
Ouilele se bat ca pentru omleti, se amesteci omogen cu smfln-
tina;i nucgoara ras[, se sireazi qi se pipereaz[ dupd gust,
apoi se toamd peste budinc[. Se pune forma in cuptorul incins,
la foc potrivit, 30-35 minute. Cflnd budinca este frumos
rumenitl se scoate din cuptor qi se serveEte imediat in forma
in care a fost coapt[.

BUDINCA OE CIUPEITCI

300 g ciupercir 5-6 oui, 2 chifle (cornuri), o jumitate
de pahar lapte, o legituri pitruniel, o legituri mlrar,
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o lingurigi margarini, o legituri ceapi verde, sare gi
piper dupl gust

Se spali ciupercile qi se pun la fiert. CAnd sunt fierte, se

trec prin maqina de tocat impreuni cu chiflele inmuiate in lapte
qi stoarse. Ceapa, tocati mlrunt, se prijeqte At margarini, se

adaugi mirar qi pltrunjel,'apoi se pune totul peste ciuperci.
Se'fred6I gllbenugurile cu amestecul de mai sus, peste care
se presarl sare qi piper. Se adaugi smintAna qi albuqurile
bltute spumi. Compozilia se toarniin forml qi se fierbe timp
de o orI, la bain-marie. Se poate servi cu sos de ciuperci.

BUDINCA DE CLATITE CU OREZ

500 ml lapte,3linguri orez,3linguri zahir,o iumi-
tate baton vanilie, 2 linguri gi iumitate unt proaspit,
o linguri migdale, 2 oul,3 linguri marmeladi de caise
(sau gem)

Orezul, qlers intr-un qervet ud, se fierbe cu lapte, zahdr gi

vanilie. Dupi ce a fiert se rlcegte, se adaugi la untul (doud
li"g,ri) frecat spumi, se pun qi gilbenuqurile, albuqurile bltute
spuml, migdalele micinate gi se amestecl ugor. Intre timp,
se prepari clltite obiqnuite. Se unge cu pufin unt un vas de

Jena, se pune o cl[titi, un rdnd de orez (colorat cu marme-
ladi de caise ori cu gem, daci o servim ca desert), alterna-
tiv. pdni se termin[ cl[titele gi compozi{ia. Se dI la cuptor
15-20 de minute.

BUDINCA ON CLATITE CU SARDELE

O cutie sardele, 2 linguri caEcaval ras,2'3 rogii sau
o linguri pasti de rogii subqiatl cu pufinl api caldl, unt
pentru uns
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