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1. ARDEr uMPtuTr cu BRANZA

INGREDIENTE:
o 6 ardei mari,.verzl iltregi, curAfagi de serninfe.
Se pfrstreazf, cdpdcelul.
. cantitefi egale de brAnzd ras': fet* caqcaval maturat Sisemi.maturat
. pulrn ardei iute sau sos Tabasco
r l jumdtate de ardei verde t6iat foarte m{runtr ulei
. oregano, ment6
e sare, piper

PREPA.RARE:

1) se arnestecd brarrzeturile cu ardeiul tdiat m{nrnt, ardeiul
iute, condimentele gi pufiri ulei.

?) 9e umplu arueii, **:uog p* extsriur eu ulei qi ee ary*ae fur.tr-o tavH pregititA anterior asu*t inc6t s& nu r"'*e;;;;;;a
stea drepfi. Se acoperfi cu cfipdcelul lor,

1) 
s" las5 la cuptor la 1g0 de grade pana cand se rumene'c.

Se servesc calzi.
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vdmaturat $i

mnt

mlnrnt arddul

ri + re q?ar8 fu"
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2, OMLETA CU RO$II
'l,l:

:

Acest fel este uFor, rapid, guotos qi popular

INgRHDIHNTBI
' ,, i s gu*,hfrtute hine

r 1 ceapf, tocatt mdrunt
r 2 fire de usturoi verde eEu 3 cf,tei de usturoi tocatr mfrrunt
r 1 ardei verde toeat
t $'4 ro$ii tf,iate bucdti mici

i,.;bffrnff6.fgtg i . ,' , ':,, , ,., i, ,' ' '

I boia

I ,[) Se asfsa*fi*eapn fimp de s,minute. $e ndnu$fi Ustr*reiul,
ardeiul,pt,:6meateefrnd, ne adnugd r-ofllile. piperulr,boiEr$i san

fea, $fi l*cfi pe fop Ff,nil nenCe qosul;

0 $e adnngil brfina6 fetn anrerte*Snd hine' , , 'i ,,

$i ln final, ie ndauet eusle bfituto gi opegplls' ' ', ' ,

oui.ro'$ii.ceapd
ou6.roqii-ceap6-ardei

.' ou{"io6ii-ustunni,,
Eau combinate.;.

' I ., 
: 

:, " 
:

,' '':. . ,:: ,:,..,, . : .1, , '.

' ,,lR tEEfE *adnntele re adarrgfr hrftnxil feta sffrrAmetfi, piper,
$are, eregang, poate gi pufini boia -iute..,
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3. CHIFTELE DE ROSII

INGREDIENTE:
o 3 roqii mari tdiate bucdti, curdlate de seminfe qi rdsate la
scurs
o 2 cepe mari tocate mirunt
. 2 hre de ceapi verde tocatd
o 1 lingurd de mentd
. 3linguri de pdtrunjel tocat
. sare $au2linguri de amestec de icre nepreparate
(tarama)
o 2lingurife de praf de copt
. ulei
r fdind cAt e necesar, astfel incAt aluatul si fie tare

PREPARARE:
se arnesteci bine toate ingredientele gi se formeazi chiftere

ce se prdjesc in ulei la foc mic spre mediu. se intorc pe amberepirli pAni se rumenesc.

ATENTIE I

Uleiul trebuie sd fie cald, nu foarte fierbinte!

1.4
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4. CHIFTETE DE LEGUME

INGREDIENTE:
o L dovlecel dat pe rdzdtoare si scurs
o 1 cartof dat pe rdzdtoarc
o 1 ardei tocat
. 1 morcov mare ras
o 2 hre de ceapd verde tocatd
. 1 ceapd mare tocatd
o L legdturH de pdtrunjel mdruntit
. 1 legdturd de mentd mdrunlitH
. 2 cetei de usturoi tocali
. Ll2lingurd de oregano
o 4lingurile de praf de copt sau27 g de drojdie uscatd
o2oud
o chimery boia iute
. piper
o sare sau tarama
o fdind cAt e necesar, astfel incAt aluatul sd fie tare

PREPARARE:
1) Se amestecd toate ingredientele 9i se lasd la ,,odihnit"

timp de 10 minute.
Z; Se formeazi chiftele ce se prdjesc in ulei cald (nu fierbin-

te!), la foc potrivit, pe ambele pdrfi.
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5. MINGIUTE CU
UMPTUTURA bU rgrE

INGREDIENTE:

ALUAT:
r 2 cegti de fdini
rlou
r 50 ml de ulei

r pentru uns: 1 gilbenug de ou amestecat cu laptg
r sare

UMPTUTUR^A,:
r4oud
o 500 g de brAnzd feta rasd
r U?'seapcfr de pHtrunjel tpcat

PREPARARE:
1) se face un aluat amestecand f5ina cu apa cildufd gi apoi

su sele-lalte ingrediente.:se laef, g0 de rninute la,,odihnit,,. 
*

"3) 
S: yrepari umplutura amestecfind ouile,lra*u f*tu Eipdtrunjelul,

. 3) Aluatul se imparte in 12 mingiufe care se preseazd, pe
ljilltl: dT'lq'ltutl 

::.pune .'*pl,rtua, se ir,chid, ;;;;
marginile aluatului cu gilbenug qi lapte gi se modeleazi in forr*u.3: minge.

4) $e prijesc la foc potrivit pAn6 se rumenesc.

t6
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6. GUSTARE CU CASCAVAL

INGREDIENTE:
. 'J.1.12 ceagcd de caqcaval maturat tdiat cuburi mici
.4oui
. 1/2 ceaFci de fdind
o 2linguri de pitrunjel tocat
. L lingurild de praf de copt
. pufin unt sau ulei
o sare, piper

PREPARARE:
1) Se amestecd fdina cu praful de copt, pdtrunjelul, cagca-

valul, sarea qi piperul.
2) Se bat cele 4 oud gi se adaugd compoziliei, continuAnd sd

se amestece bine.
3) intr-o tigaie unsd cu unt sau cu ulei, la foc mic, se vor pr5-

ii mici cantitdli din acest amestec luate cu lingurifa.

ATENTIE si nu se stripungd compozilia pusd la prdjit, ca

si nu se scurgd caqcavalul!

17



T.Gocogr cu BnANzA

INGREDIENTE:
. U2kg de fdind
. 2 pliculele de drojdie uscatd
. ape cildufd
o 2 cdni cu cascaval maturat ras
o 1 cand de brAnzd feta miruntiti
o ulei
. sare
o opfional, oregano dupd gust

PREPARARE:
1) se amestecd fiina cu drojdia si sarea. se incorporea-

zd treptat apa cdldutd qi se frdmanti panx se obline un aluat
moale, nelipicios.

2) Se adaugd cascavalul gi brAnzafeta(oregano, opfional) gi
se continui frdmAntatul.

3) se lasd la crescuf apoi se intinde o foaie cu grosimea de
0,5 cm.

se taie in dreptunghiuri de r" cm ldfime gi de 2-3 cm lungi-
me/ care se prijesc.

18
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- Se incorporea-
: obfine un aluat

Fno, opfional) gi

: cu grosimea de

de2-3 cm lungi-

8. CHTFTELUTE DE NlUr

INGREDIENTE:
o 500 g de ndut
o 5 cdfei de usturoi tocafi
o 1 leg5furd de mdrar tocat
. 3 cepe tocate
. chimen, oregano
. putind fdind
. bicarbonat
. ulei
. sare, piper
o oplionaf 2 ou6,, dacX nu e post!

PREPARARE:
L) Ndutul se lasi in apd cdlduld cu bicarbonat timp de 6

ore, apoi se scurge, se spal5 in 3-4 ape gi se pune la fiert. Spu-
ma trebuie indepdrtatd. Apoi se scurge si se face piure, ames-
tecAnd gi celelalte ingrediente.

Dac[ nu e post, se pot adaugd gi cele 2 oud.
2) Compozifia se lasd 45 de minute la,,odihnit".
3) Se forrneazd chiftele plate, care se dau prin faind gi se

prdjesc la foc mic spre mediu.

PROPUNERE:
Dac[ vrem chiftelule crocante, se folosegte ndutul ldsat pes-

te noapte la inmuiat in apd cu bicarbonat. A doua zi, ndutul se
scurge, se spald bine Ei se mixeazd cu celelalte ingrediente, in-
clusiv cu cele 2 oud, - fdr6, sd se fiarb5. Se continud ca mai sus.

L9
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9. CHIFTELE DE DOVTECEI

INGREDIENTE:
. 1 kg de dovlecei curdfali gi dali pe rizdtoare. 250 g debrAnzd feta rasd
.2oud
. 1L12 cegti de pesmet
o ulei
. 1 pihdrel de ouzo
o 1 ceaqci de fdind
. 1 leg5turd de pdtrunjel tocat
. sare, piper

PREPARARE:
1) Dovleceii se sdreazd gi se lasd ra scurs o orr, dup6 care se

storc bine.
2) intr-un castron se ameste chbranzafeta, dovre ceii, ouzo,

pesmetuf oudle, pdtrunjelul, sarea gi piperul.
3) Amestecul se frdmAnti bine, se formeazd chiftelufe, se

dau prin fdind gi se prdjesc ra foc mediu pand se rumenesc pe
ambele pFnli.
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