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L. ARDEI UMPLUTI CU BRANZA

INGREDIENTE:
® 6 ardei mari, verzi, intregi, curitati de seminte.
Se péstreazd capicelul.
® cantitati egale de branzi rasé: feta, cagcaval maturat si
semi-maturat
* putin ardei iute sau sos Tabasco
* 1jumitate de ardei verde tiiat foarte marunt
® ulei
- ® oregano, menta
® sare, piper

PREPARARE:

1) Se amesteci branzeturile cu ardeiul tiiat mdrunt, ardeiul
iute, condimentele si putin ulei. :

2) Se umplu ardeii, se ung pe exterior cu ulei $i se agazi in-
tr-0 tava pregétitd anterior astfel incat s nu se rdstoarne, si
stea drepti. Se acopers cu cipacelul lor.

3) Se lasi la cuptor la 180 de grade pana cand se rumenesc.

~ Se servesc calzi. v
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2, OMLETA CU ROSII

~ Acest fel este usor, rapid, gustos si popular,

INGREDIENTE;:

® 6 oud batute bine
o 1 ceapa tocatd marunt
~ # 2 fire de usturoi verde sau 3 cétei de usturoi tocati marunt

e 1 ardei verde tocat

¢ 3-4 rosii taiate bucati mici

® branza feta

“® boia

* oregano

® piper, sare

- PREPARARE:

1) Se soteazi ceapa timp de 3 minute, Se adauga usturcnul
ardeiul si, amestecand, se adaugd rosiile, piperul, boia si sa-
rea, Se lasd pe foc pand scade sosul,

2) Se adauga branzi feta, amestecand bine.
3) In final, se adaug ouile batute si oregano.

VARIANTE
oud-rosii-ceapd
oud-rosii-ceapd-ardei
oud-rosii-usturoi
sau combinate. ..

In toate variantele se adaug branzi feta sfiramatd, piper,
‘sare, oregano, poate si putind boia iute...

13



3. CHIFTELE DE ROSII

INGREDIENTE:

* 3 rosii mari tdiate buciti, curatate de seminte si l4sate la
scurs

® 2 cepe mari tocate mirunt

* 2 fire de ceapd verde tocati

* 1 lingura de mentj

* 3 linguri de patrunjel tocat

® sare sau 2 linguri de amestec de icre nepreparate
(tarama)

* 2 lingurite de praf de copt
e ulei
* fdind cat e necesar, astfel incat aluatul sa fie tare

PREPARARE:

Se amestecd bine toate ingredientele si se formeaz3 chiftele
ce se prajesc in ulei la foc mic spre mediu. Se intorc pe ambele
parti pana se rumenesc.

ATENTIE!

Uleiul trebuie sj fie cald, nu foarte fierbinte!

)
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4. CHIFTELE DE LEGUME

INGREDIENTE:

* 1 dovlecel dat pe razatoare si scurs

* 1 cartof dat pe razatoare

* 1 ardei tocat

* 1 morcov mare ras

e 2 fire de ceapa verde tocata

® 1 ceapa mare tocata

* 1legaturd de pdtrunjel maruntit

* 1 legaturd de mentd maruntita

e 2 catei de usturoi tocati

* 1/2 lingurd de oregano

* 4 lingurite de praf de copt sau 27 g de drojdie uscata
e 2 oua

e chimen, boia iute

® piper

® sare sau tarama

e fdina cat e necesar, astfel incat aluatul sa fie tare

PREPARARE:

1) Se amesteca toate ingredientele si se lasa la , odihnit”
timp de 10 minute.

2) Se formeaza chiftele ce se prajesc in ulei cald (nu fierbin-
te!), la foc potrivit, pe ambele parti.

15



5.MINGIUTE CU
UMPLUTURA DE FETA

INGREDIENTE:

ALUAT:

® 2 cesti de fdina

*lou |

® 50 ml de ulei

® apa cidlduta

® pentru uns: 1 gélbenus de ou amestecat cu lapte
® sare

UMPLUTURA:

® 4 oud :

® 500 g de branza feta rasj

® 1/2 ceasca de pitrunjel tocat

PREPARARE:

1) Se face un aluat amestecand fiina cu apa cdlduta si apoi
cu celelalte ingrediente. Se lasi 30 de minute la ,,odihnit”.

2) Se prepara umplutura amestecand oudle, branza feta si
patrunjelul, ‘

3) Aluatul se imparte in 12 mingiute care se preseaza, Pe
jumatate din suprafati se pune umplutura, se inchid, se ung
marginile aluatului cu gilbenus si lapte si se modeleazi in for-
mi de minge. '

4) Se préjesc la foc potrivit pani se rumenesc.

16



6. GUSTARE CU CASCAVAL

INGREDIENTE:

* 1 1/2 ceasca de cascaval maturat, taiat cuburi mici
® 4 oud

® 1/2 ceasca de faina

® 2 linguri de patrunjel tocat

* 1linguritd de praf de copt

* putin unt sau ulei

® sare, piper

PREPARARE:

1) Se amesteca fdina cu praful de copt, patrunjelul, casca-
valul, sarea si piperul.

2) Se bat cele 4 oua si se adauga compozitiei, continuand sa
se amestece bine.

3) Intr-o tigaie unsd cu unt sau cu ulei, la foc mic, se vor pra-
ji mici cantitati din acest amestec luate cu lingurita.

ATENTIE sa nu se strapunga compozitia pusa la prajit, ca
sd nu se scurga cascavalul!

17



7.GOGOSI CUBRANZA

INGREDIENTE:

* 1/2 kg de faina

* 2 pliculete de drojdie uscati

® apa calduta

® 2 céni cu cascaval maturat ras

® 1 cand de branza feta maruntit3
* ulei

® sare

® optional, oregano dupi gust

PREPARARE:

1) Se amesteca fdina cu drojdia si sarea. Se 1 Incorporea-
z4 treptat apa calduta si se frimAanti pana se obtine un aluat
moale, nelipicios.

2) Se adauga cagcavalul si branza feta (oregano, optional) si
se continua framéantatul.

3) Se lasa la crescut, apoi se intinde o foaie cu grosimea de
0,5 cm.

Se taie In dreptunghiuri de 1 cm latime si de 2-3 cm lungi-
me, care se prédjesc.

18



8. CHIFTELUTE DE NAUT

INGREDIENTE:

® 500 g de naut

® 5 catei de usturoi tocati

* 1 legaturd de marar tocat

® 3 cepe tocate

* chimen, oregano

* putina faina

e bicarbonat

° ulei

® sare, piper

* optional, 2 oud, daca nu e post!

PREPARARE:

1) Nautul se lasd in apa caldutd cu bicarbonat timp de 6
ore, apoi se scurge, se spala in 3-4 ape si se pune la fiert. Spu-
ma trebuie indepdrtata. Apoi se scurge si se face piure, ames-
tecand si celelalte ingrediente.

Daca nu e post, se pot adauga si cele 2 oua.

2) Compozitia se lasa 45 de minute la ,, odihnit”.

3) Se formeaza chiftele plate, care se dau prin faina si se
prajesc la foc mic spre mediu.

PROPUNERE:

Daca vrem chiftelute crocante, se foloseste nautul lasat pes-
te noapte la inmuiat in apa cu bicarbonat. A doua zi, ndutul se
scurge, se spala bine si se mixeaza cu celelalte ingrediente, in-
clusiv cu cele 2 oud - fard sd se fiarba. Se continud ca mai sus.
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9. CHIFTELE DE DOVLECEI

INGREDIENTE:

* 1 kg de dovlecei curitati si dati pe razatoare
® 250 g de branz4 feta rasi

s 2 oud

® 11/2 cesti de pesmet

® ulei

* 1 paharel de ouzo

* 1 ceasca de fding

* 1legdturd de patrunjel tocat

® sare, piper

PREPARARE:

1) Dovleceii se sireaza si se lasi la scurs o ord, dupa care se
storc bine.

2) Intr-un castron se amestecd branza feta, dovleceii, ouzo,
pesmetul, oudle, patrunjelul, sarea si piperul.

3) Amestecul se framants bine, se formeazi chiftelute, se
dau prin fdin4 si se prajesc la foc mediu pand se rumenesc pe
ambele parti.
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