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Pasta din branzeturi

1. Pasta din cas

200 g cas, 50 g unt, 1 lingurita ceapa, rasa pe
razatoarea mica, 1 varf de cutit chimen, 1 lingurita
boia de ardei dulce, sare.

Casul taiat in bucati se trece prin masina de tocat carne
sau prin blender. Se adauga untul frecat, ceapa tocata
marunt, boiaua, sarea si se freaca bine pana ce amestecul
devine omogen. Cu aceasta crema se ung feliile de paine
si apoi se garnisesc la alegerea gospodinei. Un aspect
foarte placut va avea acest preparat asezat pe un mic pla-
tou garnisit cu legume in forma de petale, oua fierte tiiate
in sferturi si frunze de salata verde.

2. Pasta din branza de vaci si telemea
100 g brénza de vaci, 100 g telemea, 50 g unt,
sare, boia.

Branza de vaci si telemeaua se paseaza bine. Se adau-
ga untul frecat spuma, se condimenteaza cu sare si boia
de ardei dulce. Cu acest amestec se ung feliile de paine si
se garnisesc dupa gust cu gogosari, rosii, castraveti, ridic-
hi, salata verde taiatd marunt, masline sau alte ingredien-
te.
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3. Pasta din cascaval

250 g cascaval, 100 g unt, 100 brénza topita, felii
de péine subtiri, ridichi de lun& cu coaja rosie, ardei
verde.

Untul frecat spuma se unge pe felile de franzela.
Deasupra se aseaza cascavalul amestecat cu branza topi-

ta. Se garnisesc cu felioare de ridichi si ardei sau cu felioa-
re de masline.

4. Pasta condimentata

200 g unt, 1 lingurita ceapa taiata marunt, 1 lingura
marar tocat, 1 lingurita patrunjel verde tocat, ridichi,
sare.

Untul se freacd spuma, se adaugd sarea necesar3,
ceapa tocata foarte marunt, mararul verde tocat, patrunje-
lul verde tocat. Cu acest amestec se ung felile de péine.
Se garnisesc cu felioare de ardei sau gogosari.

5. Pasta picanta
250 g unt, 1 lingura marar verde tocat, 1 lingurita

tarhon tocat, 1 lingura zeam& de laméie, piper,
sare.

Untul se freaca adaugandu-se sarea necesara, zeama
de lamaie, piper pisat marunt, putin tarhon si marar tocat
marunt. Cu acest amestec se ung felile de franzela.
Deasupra se aseaza felioare subtiri de castravete murat
sau de ardei gras ori gogosari, dupa sezon.
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6. Pasta din oua

2 oud fierte, rascoapte, curatate de coaja si rase pe
razatoarea mica, 20 g unt, 1 lingurita ceapa rasa, 2
linguri smanténa, sare si boia dulce dupa gust.

In untul asezat intr-o tigaie se pun ouéle rase, smanta-
na si condimentele si la foc potrivit se amesteca pentru
omogenizare. in amestecul racit se adauga ceapa, apoi se
ung feliile de franzela si, Tnainte de a se servi, pentru a da
un aspect si gust mai placut, deasupra se pot presara cozi
de ceapa verde taiate marunt.

7. Pasta ardeleneasca
100 g cascaval ras, 50 g unt, 100 g sméntéana, 1
varf de cutit boia dulce, 1 legatura de verdeata.

Cantitatile date se amesteca bine. Cu acest amestec se
umplu cornuri sau chifle taiate Tn jumatati si scobite de
miez. Se aseaza in tava si se dau la cuptor sa se rume-
neasca. Se servesc imediat, presarandu-se deasupra
cascaval ras si verdeata.

8. Pasta banateana

1 galbenus de ou, o lingurita de mustar, 2 castrave-
ti  murati, 200 g unt, ridichi sau masline, sare, 1 sala-
ta verde.

Se prepara o maioneza cu mustar, careia i se
adauga 1 lingura de castraveciori murati, taiati
marunt si storsi bine, precum si salata verde taiata
foarte marunt. Acest amestec se intinde pe feliile de
paine unse in prealabil cu untul frecat spuma, in care
se adauga sarea necesara. Feliile se pot servi garnisite cu
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ridichi rase pe razatoarea de marime potrivitd sau cu
felioare de masline.

Aperitive cu masline

9. Arpagic cu masline

500 g arpagic, 200 ml ulei, 250 g masline, 1 lingura
faina, 2 linguni pasta de tomate, 2-4 felioare subtiri de
lamaie, sare.

Arpagicul curatat se prajeste putin in ulei. Dupa prajire
se toarna intr-o tava impreuna cu faina desfacuta cu pasta
de lomate si cu 2 cesti de apa, adaugénd si sarea nece-
sara, maslinele si felile de lamaie. Se da la cuptor s3
scada. Se serveste rece.

10. Masline marinate
1 kg masline, foi de dafin, 1/2

Maslinele se fierb cateva clocote, apoi se spald cu apa
rece. Se cresteaza cu un cutit, se aseaza in borcane, cu 1-
2 foi de dafin si 3-4 felii de lamaie. Peste masline se toar-
na otet diluat cu apa la care s-au adaugat si 2-3 linguri de
ulei. Borcanul se acopera cu celofan si se leaga cu sfoara
sau se inchide cu un capac.

11. Masline umplute
1/2 kg masline, 200 g unt, un galbenus de ou fiert,
100 g cascaval.

Se desareaza n apa calda masline mari, se cresteaza
apoi in lungime in asa fel incat sa se poata scoata sam-
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burele fara a sfarama maslina. Locul ramas gol dupa inla-
turarea sdmburilor se umple cu unt frecat spuma si ames-
tecat cu un galbenus de ou fiert si cu cascaval ras. Asezate
pe un platou, maslinele astfel umplute se garnisesc cu
gogosar rosu in otet.

12. Crochete din spanac

500 g spanac curatat, 2 oua, 2 linguri cu varf de
faina, 100 g unt, ulei pentru prajit, sare si piper dupd
gust.

Spanacul fiert in apa cu sare se scurge si se amesteca
cu faina, untul, galbenusurile de ou batute cu furculita,
sare, piper dupa gust si albusurile batute spuma tare. Din
acest amestec se iau, cu ajutorul unei linguri de metal, gra-
majoare care se prajesc pe toate partile in ulei incins. Se
servesc simplu sau presarate cu cascaval ras.

13. Crochete de legume

300 g radacini de patrunjel si morcovi, 500 g qulii,
100 gr. boabe de mazare verde, 200 g fasole verde,
150 gciuperci curatate, spalate si taiate marunt, 150
g faina, 100 ml lapte, sare, piper.

Pentru prajit: faina, oud, pesmet, ulei.

Legumele taiate se fierb in apa clocotita, se scurg si se
calesc in ulei. Se iau de pe foc si se racesc. Se adauga
faina si laptele si se pune amestecul din nou pe foc ames-
tecand bine. Se iau din nou de pe foc si se racesc putin,
apoi se adauga 2 oua crude, sare si piper. Din acest ames-
tec intins pe planseta se taie forme rotunde cu grosimea
de 1 cm sau bastonase de 1 cm grosime si 6-8 cm lungi-
me, care se trec prin faina, ou si pesmet. Se prajesc in ulei
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bine incins. Se pot servi simplu sau asociate cu sosuri dife-
rite, la alegerea gospodinei.

14. Crochete de cartofi

600 g cartofi curatati de coaja, 200 g faina, 1 ou, 1
lingura patrunjel verde tocat marunt, sare.

Pentru prajit: faina, ou, pesmet, ulei.

Cartofii taiati in bucati mai mari si fierti in apa putin sara-
ta se scurg de apa si se paseaza, se amestecd cu fiina,
oul, patrunjelul verde tocat si sarea necesara. Acest aluat
se intinde in grosime de 1 cm si cu ajutorul unui pahar se
taie forme rotunde sau se formeaza bastonase late de 2
c¢m si lungi de 8 cm. Formele pregatite se trec prin faina,
ou si pesmet. Se prajesc pe toate partile Tn ulei incins.

15. Crochete de fasole boabe

250 g fasole boabe fiarta, 150 g morcovi fierti, 1 ou,
50 g pesmet, 1 ceapa tocata si indbusita, 100 ml
lapte, sare si piper.

Pentru prajit: faina, ou, pesmet, ulei.

Fasolea fiarta si morcovii fierti se paseaza. Se ameste-
ca cu ceapa inabusita si cu laptele. Pe plansetd se da
forma crochetelor. Se trec prin ou si pesmet si se prajesc
pe toate partile n ulei incins.

16. Crochete de orez

250 g orez, 600 ml apa, coaja rasa de la 1/2 lama-
ie, 250 g smantana, 100 g unt proaspat, 1 plic zahar

vanilat, 3 oua, 150 g zahar, sare.

Pentru prajit: faind, oua, pesmet, unt sau margarina.
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Orezul spalat impreuna cu untul, zaharul, vanilia, coaja
rasa de lamaie se fierb in apa, amestecand usor. La ore-
zul fiert si racit se adauga oudle si smantana. Se potriveste
de sare. Din acest amestec se iau cu o linguré gramajoa-
re carora li se da forma de crochete. Se trec prin faina, ou
si pesmet si se prajesc in unt sau margarina.

17. Crochete de gris cu morcovi

50 g gris, 150 ml lapte, 100 ml apa, 1 ou, 50 g
untdelemn, 300 g morcovi curatati de coaja si taiati
in forma de betisoare, 20 g zahar pudra, 1 lingura
margarina, pesmet.

Grisul se toarna in forma de ploaie in amestecul de apa
si lapte care clocoteste. Dupa ce fierbe, se lasad s3a se
raceasca si se adauga oul batut cu furculita si sarea nece-
sara. Din aceasta compozitie se formeaza bile care se trec
prin pesmet si se prajesc n ulei incins. intre timp, morco-
vii se Tnabusa in margarina, adaugand din cand in cand
putina apa fierbinte. Se adauga zaharul si sarea necesara
si 1 lingura de patrunjel verde taiat marunt. Pe farfuria de
servit se aseaza morcovii, iar deasupra lor crochetele. Se
servesc calde.

18. Crochete de cascaval

6 cartofi de marime potrivita, 50 g unt, 150 g
cascaval ras, 3 oud, 1 lingura ceapd rasa pe
rézatoarea marunta, sare.

Cartofii fierti in coaja, curatati si rasi pe razatoare se
aseaza in castron, se adauga galbenusurile, cascavalul
ras, unt, ceapa si sarea necesara. Se amesteca timp de 3
minute cu o lingura de lemn, apoi cu albusurile batute
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spuma tare. Din aceasta compozitie se fac crochete rotun-
de sau ovale care se prajesc in ulei bine incins.

19. Crochete de branza de vaci
250 g branza de vaci fara zer, 1 ou, 250 g faina,
sare, ulei pentru prajit.

Se amesteca usor branza cu oul si faina. Cu ajutorul
palmelor se formeaza crochete rotunde de marimea unor
chiftele. Se prajesc in ulei incins.

20. Crochete de oua

1 lingura unt, 2 linguri faina, 200 ml lapte, 2 ouad
rascoapte, sare, 1 ou crud.

Pentru prajit: faina, oua, pesmet, ulei.

Din unt, faina si lapte se prepara un sos alb foarte con-
sistent. Se ia de pe foc si se adauga sarea necesara. Dupa
racire se incorporeaza un ou crud batut bine cu furculita,
cascavalul ras si ouale fierte taiate in cuburi. Dupa condi-
mentare se formeaza suluri in grosime de 2 cm si lungi de
6-8 cm. Se trec prin faina, ou si pesmet si se prajesc in ulei
bine ncins.

21. Crochete de ciuperci

250 g ciuperci curatate, spalate si taiate marunt, 1
lingura unt, 1 lingura ceapa tocata marunt, un varf
de cutit piper pisat, 150 g margarina, 100 g faina,

250 ml lapte, 1 ou, 1 lingura patrunjel verde tocat,
sare.

Pentru prajit: oua, faina, pesmet, ulei.
Se Tnabusa in unt ceapa si ciupercile, se adauga sarea nece-
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sara, piperul, patrunjelul verde, amestecand mereu. Cand ciuper-
cile sunt fierte se iau de pe foc si se racesc. Din margarina, faina Si
lapte se prepara un sos Béchamel consistent, adaugand si sarea
necesara. Se raceste, se adauga 1 ou si se bate bine cu lingura.
La acest sos se adauga ciupercile. Acest amestec se intinde
pe planseta si se taie forme rotunde, patrate sau dreptunghiu-
lare. Se trec prin faina, ou si pesmet si se prajesc in ulei fierbinte.
Se servesc simplu sau cu sos.

22. Clatite simple
2 oua, 150 g faina, 300 ml lapte, 100 g ulei, sare.

Faina se pune intr-o oald de marime potrivita. Se face o
adancitura cu lingura de lemn in faina, apoi se sparg ousle
si se adauga putina sare. Se adauga laptele, amestecand
mereu, pana cand s-a obtinut un amestec omogen. Din
acest amestec se prdjesc pe amandoud partile 10-15 cla-
tite. Aceste clatite se pot intrebuinta la diferite preparate
culinare, ca fel de intrare sau ca desert.

23. Clatite cu piure de spanac
12 clatite, 500 g piure de spanac, 3 oud, 2 linguri de
sméntana, 50 g cascaval ras, sare.

Spanacul curatat de cotoare se spald in mai multe ape
dupa care se fierbe in apa clocotita si putin sarata timp de
10 minute. Spanacul fiert se strecoara. Se aseaza intr-un
castron, amestecand mereu, se adaugi pe rand gilbe-
nusurile de ou, 1/2 din cantitatea de cascaval ras, albusuri-
le batute spuma tare si sarea necesara. Cu acest amestec
se ung clatitele care se aseaza intr-un vas, una peste alta.
Ultima clatitd se unge cu spanac. Se tin 45 de minute la
cuptor incins. Se rastoarna pe un platou si se presara dea-



