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BUDINCI — MANCARURI

BUDINCA DE BRANZA DE VACI

1 kg cartofi, un pachet branzi grasi de vaci, 2 ousi,
50 g unt (ori margarini), 50 g smintani, 100 ml lapte,
o linguriti unt §i una pesmet, sare, piper

Cartofii se fierb in coaja, se curati si se taie felii. Se ames-
tecd branza de vaci cu ouile, untul, smantina si sarea. Se
asazd, intr-o formi unsa cu unt si presirati cu pesmet, un strat
de cartofi si unul de brinzi, alternativ, pani se termini com-
pozitia. Se toarnd deasupra laptele si se di la cuptor. Dupi
gust, In compozitie se poate pune si piper. Se poate servi si
ca desert, dacd in loc de piper se pune zahir.

BUDINCA DE CARNE

200 g carne de vita, 2 felii groase de paine, 100 g unt,
3 oud, 200 ml lapte, pesmet, sare (dupa gust)

Carnea se curdti de pielite, se spald si se pune la fiert.
Feliile de péine se inmoaie in lapte rece si se storc bine in
mand. Dupd ce a fiert, carnea se scoate din api, se lasi si se
rdceascd, dupa care, impreuni cu feliile de piine stoarse, se
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d de trei ori prin masina de tocat, apoi se freaci bine cu circa
70 g unt si cu cele trei gilbenusuri puse pe rand, péana ce
compozitia devine o pastd omogend. Se adaugi albusurile
bétute spuma si se amestecd usor, pani la perfecta lor inte-
grare. Se toarna totul intr-un vas Jena care se pune intr-un
alt vas, la foc moderat, circa 30 de minute. Dupa ce s-a copt,
se ristoarnd pe un platou si se serveste fie cu un sos pentru
budinci-mancaruri, fie cu un piure de legume.

BUDINCA DE CARNE, CARTOFI SI CIUPERCI

250 g pulpa vitel de lapte, 250 g cartofi, 200 g ciuperci,
100 g unt, 3 oui, 250 g smantina, 50 g parmezan ras,
2 linguri unt si 2 pesmet, sare (dupa gust), 2-3 pahare
sos de rosii

Carnea se curiti de piei si zgarciuri, se spald, se zvinta
intr-un servet curat, se taie bucéti nu prea mici, se fierbe
infibusit in putin unt cu api, se lasi sa se riceasca si se da
prin masina de tocat. Cartofii se curétd, se spala si se pun la
fiert. Dupi ce au fiert, se scurg de api si se paseazi, printr-o
sitd inoxidabild, intr-un castron.

Ciupercile se spald in mai multe ape, se zvanta intr-un
servet curat si, concomitent cu fierberea cartofilor, se toaci
mdrunt si se fierb indbusit in putin unt cu apa, la foc moderat.
Intr-un alt castron se freaci spumi 70 g unt, la care se adaug,
pe rind, amestecind mereu cu o lingurd de lemn, ca si se
omogenizeze, gilbenusurile, smantana, 30 g parmezan ras,
piureul de cartofi si albusurile bitute spuma. Intr-un vas de
Jena uns cu unt si tapetat cu pesmet se pun, alternativ, un strat
din compozitia cu cartofi, unul de carne si unul de ciuperi,
potrivind astfel incét ultimul strat sa fie din compozitia de
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cartofi. Se fierbe trei sferturi de ora la bain-marie, dupa care
se ristoarnd pe un platou, se presard deasupra parmezan ras
si se serveste cu sosul de rosii pus in sosiera.

BUDINCA DE CAROTE

2,5 kg carote, 100 g fiini, 300 ml lapte, 200 g unt,
10 oud, 250 g smantina, 100 g cascaval ras, o lingura
sare, 2 linguri zahir, 2 linguri unt si 2 pesmet

Aluatul opdrit: 300 ml ap3, 150 ml untdelemn, 300 g
fdind, 10 oua, un praf de sare

Carotele se spald, se curata si se fierb, apoi, trei sferturi
din ele se paseazad, iar un sfert se taie cubulete. Piureul se
amesteca bine cu. aluatul oparit, sméntana, gilbenusurile,
jumatate 'din cascavalul ras, carotele cubulete, zaharul si
albusurile batute spuma. Se unge un vas de Jena cu unt si se
tapeteaza cu pesmet, se pune toatd compozitia in el si se coace
la foc potrivit. Cand este gata, se serveste cu restul de unt si
de cascaval puse deasupra.

Aluatul opdrit se pregateste astfel: apa se pune la fiert
impreuna cu sarea si untdelemnul. La primul clocot se pune
si fdina, dintr-o datd. Se trage pe marginea masinii $i se
amestecd pand cAnd nu mai are cocoloase. Se trage complet
de pe flacara si se lasa sa ,,se aseze". Oualele se adauga treptat.

BUDINCA DE CARTOFI (I)

500 g cartofi, 200 g branza telemea, 100 g unt, 3 oui,
250 g smantana, 2 linguri unt si 2 pesmet, sare (dupa
gust)



Cartofii, spalati, curitati si iarisi spilati, se fierb in apa
clocotindi cu sare, dar doar intr-o singuri api, ca si nu-si
piardd substantele nutritive, se scot din oald cu lingura de
spumdrit si se lasa sd se riceasca. In acest timp se di pe rizi-
toare brinza telemea, untul se freaca spuma si se bat albusurile
spumi. Dupa ce s-au ricit, cartofii sunt trecuti printr-o sita
inoxidabild si amestecati, intr-un castron, cu branza telemea
rasd, apoi, frecind mereu amestecul cu o lingura de lemn, se
adaugi, unul cite unul, gilbenusurile, untul, smantina si
albusurile batute spuma. Dupa ce toate s-au incorporat, com-
pozitia rezultati se toarnd intr-un vas de Jena uns din belsug
cu unt si bine tapetat cu pesmet, se baga in cuptor, la foc
potrivit, si se lasd 20-30 de minute. Se serveste cu sos de rosii
sau ca garniturd langa o portie de carne fiarta ori fripta.

BUDINCA DE CARTOFI (1)

1 kg cartofi, 250 g branzi saratd, 250 g smantana,
4 oui, 50 g unt, unt §i pesmet pentru uns §i tapetat

Cartofii se spald, se curitd de coajd, se fierb in apa cloco-
tindé cu sare, se trec prin sitd, se adauga gilbenusurile frecate
bine, sméntana, brinza rasa si se amesteca totul usor. Com-
pozitia se toarni intr-un vas de Jena uns cu unt si tapetat cu
pesmet, deasupra se pune untul taiat bucati mici si se coace
la cuptor, la foc potrivit, timp de o jumatate de ora.

Se serveste calda.

BUDINCA DE CARTOFI CU BRANZA DE VACI

500 g cartofi, 200 g branzi de vaci, 200 g brinza
telemea, 10 g unt, 4 oui, 250 g smantani, 2 linguri unt
si 2 pesmet, sare (dupi gust)
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Se prepara compozitia pentru budinca de cartofi (vezi reteta
de la p. 7). Apoi se amesteca bine, cu o lingura de lemn, branza
de vaci cu un ou si cu sarea necesara. Se unge un vas de Jena
cu unt, se tapeteaza cu pesmet si se pun, alternativ, un strat
din compozitia pentru budinca de cartofi si un strat din branza
amestecati cu ou, potrivindu-se in asa fel incdt ultimul strat
sd fie din compozitia pentru budinca de cartofi.

Se bagi in cuptor, la foc potrivit, si se lasd timp de circa
30 minute. Se scoate vasul de Jena, se rastoarnd budinca pe
un platou si se serveste cu un sos de rosii sau cu sos olan-
dez. :

BUDINCA DE CARTOFI SI CARNE

500 g cartofi, 200 g brinza telemea, 200 g carne de
viti, 100 g unt, 3 oui, 250 g smintini, 2 lingurite unt-
delemn, 2 linguri pesmet, sare (dupa gust)

Carnea, curdtatd de pielite, spalata, se pune la fiert. Intre
timp, se prepard compozitia pentru budinca de cartofi (dupa
reteta de la p. 7). Dupa ce a fiert, carnea se dd de trei ori prin
masina de tocat, tocdtura se curiti de zgérciuri si se amestecad
bine cu untdelemnul si sarea necesara. Apoi, intr-un vas de
Jena uns cu unt si tapetat cu pesmet, se pun, alternativ, un
strat din compozitia de budinci si un strat de camne, potri-
vindu-se astfel incat ultimul strat s fie din compozitia de
budinca.

Se bagi in cuptor, la foc potrivit, si se lasd circa 30 de
minute, dupi care se scoate vasul de Jena, se rastoarna budinca
pe un platou si se serveste cu orice sos pentru budinci-
mancaruri sau cu o lingurd de smantina.
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BUDINCA DE CEAPA iN ALUAT

750 g ceapa alba, 80 g unt, 150 g slinina, 6 linguri
smantani, 4 oui, 50 g brinza rasa, putini nucsoara rasi
sau piper, unt pentru uns

Pentru aluat: 300 g fiina, 125 g unt, o linguri smin-
tana, 125 g brinza telemea rasi, putina sare

Se cemne fdina pe planseta, la mijloc se face un loc in care
se pun untul, smantina, sarea si branza, se amesteca bine cu
ména pana se obtine un aluat elastic, care se tine la rece o ori.

Slanina se tine cinci minute in apa clocotitd, apoi se cliteste
in apa rece, se scurge, se taie in felii foarte subtiri si se cileste
in putin unt, fard a se rumeni.

Ceapa se curitd, se spald, se taie in lamele foarte fine, apoi
se cileste la foc mic pana se-nmoaie bine, avand grija sa nu
se coloreze. Cand este gata se trage deoparte si se lasa sa se
rdceascd. Se ia o forma potrivit de mare, se unge cu unt si se
capitoneazd cu o foaie de aluat groasa de aproximativ 3 mm,
care se inteapa cu furculita in citeva locuri.

Se asaza ceapa intr-un strat uniform, se netezeste deasupra,
apoi se pun felioarele de slanina si se presard branza rasa.
Oudlele se bat ca pentru omleta, se amestecd omogen cu sman-
tdna si nucsoara rasa, se sireaza si se pipereaza dupa gust,
apoi se toarna peste budinca. Se pune forma 1n captorul incins,
la foc potrivit, 30-35 minute. Cand budinca este frumos
rumenita se scoate din cuptor si se serveste imediat in forma
in care a fost coapta.

BUDINCA DE CIUPERCI

300 g ciuperci, 5-6 oua, 2 chifle (cornuri), o jumaitate
de pahar lapte, o legitura patrunjel, o legaturi marar,
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o lingurita margarini, o legitura ceapa verde, sare §i
piper dupa gust

Se spali ciupercile si se pun la fiert. Cand sunt fierte, se
trec prin masina de tocat impreuna cu chiflele inmuiate in lapte
si stoarse. Ceapa, tocatd madrunt, se prijeste in margarina, se
adaugd marar si patrunjel, ‘apoi se pune totul peste ciuperci.
Se freaca gilbenusurile cu amestecul de mai sus, peste care
se presard sare §i piper. Se adaugd sméntdna si albusurile
bitute spumd. Compozitia se toarnd in forma si se fierbe timp
de o ori, la bain-marie. Se poate servi cu sos de ciuperci.

BUDINCA DE CLATITE CU OREZ

500 ml lapte, 3 linguri orez, 3 linguri zahir, o juma-
tate baton vanilie, 2 linguri si jumatate unt proaspit,
o lingurid migdale, 2 ou3, 3 linguri marmelada de caise
(sau gem)

Orezul, sters intr-un servet ud, se fierbe cu lapte, zahar si
vanilie. Dupi ce a fiert se raceste, se adauga la untul (doua
linguri) frecat spumd, se pun si galbenusurile, albusurile batute
spumi, migdalele micinate si se amestecd usor. intre timp,
se prepara clatite obisnuite. Se unge cu putin unt un vas de
Jena, se pune o clititd, un rdnd de orez (colorat cu marme-
ladi de caise ori cu gem, daci o servim ca desert), alterna-
tiv, pand se termind clatitele si compozitia. Se da la cuptor
15-20 de minute.

BUDINCA DE CLATITE CU SARDELE
O cutie sardele, 2 linguri cascaval ras, 2-3 rosii sau

o lingur3 pasti de rosii subtiata cu putini apa caldi, unt
pentru uns
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