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INGREDIENTE PENTRU

8 PERSOANE:

3 lapi

sare

1 kg faina

2-3 linguri de unt sau de
untura

seesssssssssonnsssssssanannas
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INGREDIENTE:

400g f3ina de cereale (toate
tipurile, de ex. gréu, secars,
hrisca, spelta sau porumb)

sare

aprox. 11 ap3 fierbinte

aprox. 50 g unt

D E TR

TERCI PR

INGREDIENTE:

400 g faina de secars sau fiina
de grdu integrala

1 lingurita de sare

aprox. 500 ml apa

50 g untura

PREPARATE DIN TERCI

cu lapte acru

PREPARARE:

1 Aduceti apa la fiert si
adaugati faina. Lasati totul

sa fiarb3 putin, amestecati

cu o furculit, apoi scurgeti

apa.

Topiti untura/untul si

turnati-o peste compozitie.

Amestecati totul inca o

data.

(Retetd de bazd)

PREPARARE:

1 Faina (macinatd cat mai
grosier) se rumeneste
intr-o tigaie, fara ulei, pana

ce emana un miros de
prajit fin si placut. Adaugati
sarea, iar apoi turnati apa
clocotitd (nu adaugati mai
multd apa decat poate
absorbi faina, altfel terciul
va deveni prea moale).

d

RA

PREPARARE:
Turnati faina intr-un castron
si sarati-o. Addugati
apa sarata clocotit3 si
amestecati totul repede
pana obtineti un aluat.

4

2
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Serviti alaturi de lapte acru.

Acoperiti tigaia cu un
capac si lasati compozitia
la indbusit pentru
aproximativ 10-15 minute,
avand grijd sa nu se arda.
Formati o gaura in mijlocul
compozitiei si mai adaugati,
n aceasta, din cand in
cand apa (eventual o
bucatica de unt)

inainte de a servi,
omogenizati totul cu o
furculita si mai addugati
eventual din untul ramas.

Incingeti untura intr-o

tigaie si adaugati aluatul.
Lasati totul putin la rumenit,
apoi pisati aluatul cu o
lopatica pana obtineti
bucatele mici. Prajiti totul
bine.



INGREDIENTE:

300 g ovaz

50g mei

50g gréu

750 ml apa

Y2 lingurita de sare

¥z lingurita de scortisoara
1 lingura de miere

50g miez de nuci macinat

INGREDIENTE:
250g malai grisat
50g untura

500 m! apa

sare

INGREDIENTE:

1l lapte

1 lingurita rasa de sare

100 g unt

400 g méalai

100g jumari (sau cubulete de
slanina)
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PREPARATE DIN TERCI

din srot de cereale

PREPARARE:

1 Réasniti semintele si
adaugati-le incetin apa
saratd, clocotita. Lasati
totul sa se indbuse la foc
mic pentru aproximativ 30
de minute.

2 Condimentati cu miere
si scortisoara, apoi

amestecati compozitia cu o

furculita.

prdjit

PREPARARE:
Prajiti malaiul in untura
pana ce se incinge.

cu ]umcm
PREPARARE:

. Sarati laptele si puneti-| la
fiert. Adaugati malaiul si
fierbeti totul, amestecand,
pana ce obtineti o
compozitie omogena.

Se serveste alaturi de

jumari (sau cubulete de
slanina prajite).

sssssrsrsssss

Asezati pe farfurie si
presarati miez de nuca.

Cel mai bine, se serveste
" cu compot sau cu lapte.

Adaugati apa clocotita

cu sare, acoperiti tigaia
cu un capac si lasati totul,
aproximativ 20 de minute,
la foc foarte mic. La final,
amestecati totul cu o
furculita.

Info

in zona Friuli-Venetia, p?epara-
rea corectd a mamaligii con-
stituia, pe vremuri, piatra de
temelie pentru Fndeméqarea
culinara a viitoarelor mirese.




INGREDIENTE PENTRU 4
PERSOANE:

TERCI:

500g branza de vaci

un praf de sare

300g faina

120g unt

Zahir pudri si scortisoara

MAGIUN DE SOC
200g fructe de soc
120ml ap3

80g zahar

1 baton de scortisoara

EEREE DULCE

PREPARARE:

Pentru puricei: amestecati
intr-un bol, cu o furculitg,
brénza, sarea sifaina
Topiti intr-o tigaie jumatate
din unt, addugati jumatate
din compozitia cu brénza
si prajiti bine pana capata
o culoare aurie. Puneti
puriceii deoparte (sa
ramana calzi) si repetati
procedura cu juméatatea
ramasa.

El DIN LAPTE DE

si magiun de soc

3

AClI

Pentru magiun: spalati
fructele de soc, curatati-
le si fierbeti-le 5 minute
Intr-o oala cu apa, zahar si
scortisoara.

Inl&turati batonul de

scortisoara si faceti un
piure de fructe de soc cu
mixerul vertical.

Asezati puriceii pe farfurii,
presarati zahar pudra si
scortisoara, apoi serviti-i
cu magiunul de soc.

TERCI ,.CASATORIT”

INGREDIENTE:

500 g mere decojite si tocate

marunt
11ap3
1 vérf de cutit de sare
400 g malai
2 linguri de unt

INGREDIENTE:
250 f3ina de hrisca
Y2 lingurita de sare
apa rece

1 lingura de ulei
500 g mere

§
2

TERCI IN ULEI

PREPARARE:

Fierbeti merele pana se
inmoaie.

Fierbeti apa cu sare intr-o
oaléd. Adaugati malaiul,
amestecati bine, apoi
adaugati merele. Mai |asati
compozitia sa fiarba putin
si adaugati untul. Dupa

ce s-a topit, amestecati

PREPARARE:

1
2

Amestecati faina cu sarea
si atata apa, cat sa obtineti
un aluat moale.

Ungeti o tava cu ulei,
preincalziti cuptorul si

intindeti aluatul pe aceasta,

cand uleiul este incins.
Asezati deasupra merele
cojite si taiate felii.

22

fncontinuu pana ce terciul
este gata.

e R

Sfat

Se poate servi cu lapte si

cu compot de fructe.

Coaceti timp de
aproximativ 30 minute la
180°C.



INGREDIENTE:

PENTRU TERCI:

500 ml lapte

20 g zahar brun

1 véarf de cutit de scortisoari
macinata

250 g gris de grau

15 g unt

80 g stafide

40 g nuca

PENTRU PRUNE:

200 g prune coapte

125 ml vin rosu

2 linguri de miere

1 lingura de zeam4a de liméie
1 baton de scortisoara

¥ baton de vanilie

3 cuisoare

zahér brun pentru decorat

sessesssnnns

1 DI
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G

PREPARARE:

1

2

Pentru terci fierbeti laptele
intr-o cratita, adaugati
zaharul gi scortisoara,
apoi grisul amestecand
continuu. Dati intr-un
clocot, apoi puneti oala
de-o parte.

Incingeti untul intr-o
tigaie, amestecati putin

n gris cu o furculitd, apoi
puneti grisul Tn tigaie cu
untul. Addugati stafidele
si nucile tocate marunt si
amestecati cu o lingura de
lemn péna ce grisul e usor
rumenit.

23
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Spalati, curatati de sdmburi
si taiati n jJumatati prunele,
apoi fierbeti-le cu vinul,
mierea, zeama de lamaie si
condimentele.

Asezati grisul pe farfurii
preincalzite, presarati
zaharul brun peste el si
serviti-l alaturi de sosul de
prune.



SUPE, INGREDIENTE $1 GARNITURI

SUPA

INGREDIENTE:

1 salota (NTR - ceap3
frantuzeasc3)

unt

1 pliculet de sofran

750g malai de porumb

1,251 apa

1 dovlecel

sare si piper

nucsoara

céteva frunze de hasmatuchi

PREPARARE:

Taiati salota cubulete

si caliti-o Intr-o oala cu
sofranul si putin unt, apoi
adaugati grisul de porumb
si incalziti-1.

Adaugati apa, si fierbeti la
foc mic timp de 15 minute.

Taiati dovlecelul cubulete
si addugati-l cu putin timp
inainte de servire.
Condimentati dupa gust
si serviti supa in farfurii
preincalzite, ornatd cu
frunze de hasmatuchi

SUPA ELVETIANA CU MALAI SI LAPTE

INGREDIENTE: :
80g mailai 1
250ml lapte :
750 supa de vita

sare si piper alb

3 linguri de cascaval ras

PREPARARE:

Adaugati lapte caldut
peste malai si l3sati-l s3
se odihneasca 15 minute,
apoi amestecati-| bine.
Incalziti supa si adaugati
malaiul crescut,

amestecand cu un tel, apoi
fierbeti totul la foc mic 30
de minute.

Condimentati dupa gust
si serviti supa presarata cu
cascavalul ras.

SUPA DE PORUMB

INGREDIENTE: :
300g porumb dulce 1
500g sup3 de vita :
375ml lapte
sare si piper alb
1 ¥z lingura de amidon de

porumb dizolvat in putin

lapte (sau 125ml smantin3)
3 galbenusuri de ou

PREPARARE:

Indepartati cu un cutit
boabele de porumb de

pe cocean (se pot folosi si
boabe la conserva). Faceti
un piure din jumatate din
boabe cu un mixer vertical,
iar cealalta jumatate
zdrobiti-o cu furculita.
Tncalziti supa, addugati
piureul si boabele zdrobite

amestecand continuu si
|asati totul sa fiarba pana
ce boabele de porumb
s-au inmuiat si piureul a dat
gustul de porumb supei.
Adaugati laptele,
condimentati cu sare si
piper apoi legati supa cu
amidonul (sau smanténa) si
galbenusurile.

8 | porumbului tanar, :
e e rfurile fine ale porumbului baby

orumbului, pentru a obtine un pi
rt in ea. La final, adaugaf

aceasta, feliati subtire vé
in supa iar apoi m

ixati partea rémasaap
I3sati feliugele de porumb sa fiarba scu

Varianta:

puteti gati o supa

deosebita dupa acelasi principiu. Pentru

i puneti-le deocamdata op '
. ure. Incalziti din nou supa 31

laptele si legai supa ca mai sus.

deoparte. Fierbeti

e ————
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INGREDIENTE:
40g bacon
"1 lingura de ceapd tocata

foarte fin

125ml lapte

90g malai

1 ou mic

1 praf de sare

1l sup3 de vits

patrunjel tocat pentru ornat

SUPA DE VITA

cu galuste de malai 5t bacon

B T T T T T T TP P P PR

PREPARARE:

1

Indepaértati soricul si taiati
bacon-ul cubulete. Prajiti
cubuletele intr-o cratita

pana ce devin transparente, i

adaugati ceapa si mai
prajiti totul putin.
Ad3ugati laptele si aduceti
la fierbere. Addugati
acum malaiul amestecand
si lasati sa fiarba pana
compozitia se ingroasa,
apoi lasati sa se raceasca.

29

Adaugati oul si sarea,

amestecati si cu ajutorul
a doua lingurite formati
géluste pe care le fierbeti
10 minute in apa cu sare.
Adaugati gélustele fierte in
supa si ornati cu patrunjel
Tnainte de servire.



INGREDIENTE:

11apa

1 lingura de unt

sare si piper

nucsoara

150g malai

2 linguri de unt

300 g mangold (sfecl
elvetiana)

1 castravete mic

1 ceapa

4 rosii

sssessssssssssssssssse

sen

PREPARARE:

Fierbeti apa cu sare, piper
si nucsoara macinata.
Adéugati malaiul
amestecand continuu

si fierbeti la foc mic
aproximativ 20 de minute,
pana ce apa se absoarbe.
Ungeti 4 forme rotunde
pentru cuptor cu unt
(forme pentru savarine),
umpleti-le cu mamaliga si
lasati-le la racit.

Coaceti la cuptor pentru
aproximativ 12 minute la
175°€C.

36

B

UME LA CUPTOR

Curatati sfecla, taiati-o

in romburi, opériti-o si
treceti-o repede printr-un
jet de apa rece. Taiati
castravetele fasii si tocati
ceapa marunt. Caliti sfecla,
castravetele si ceapa
intr-o tigaie cu putin unt,
condimentati dupa gust
iar la final adaugati rosiile
taiate cubulete si o lingura
de unt (s3 nu fie prea rece),
amestecand continuu.
Scoateti mamaliga din
forme si asezati-o pe
farfurii preincalzite
fmpreuna cu legumele.



INGREDIENTE:

500 ml supa de vitad sau ap3

200 g méalai

sare si piper

nucsoars

2 linguri de unt clarificat

150 g castane fierte, decojite
si tocate grosier

150 g bacon taiat felii subtiri

unt pentru prajit

2 linguri de arpagic verde
tocat

RETETE CU MAMALIGA PICANTE

cu castane

AL

1,' 6aco

PREPARARE:

1

2

Fierbeti supa de vita si
adaugati incet malaiul
amestecand continuu cu
un tel pentru a omogeniza
compozitia.

Condimentati cu nucsoara,
sare si piper, acoperiti

oala cu un capac si lasati
mamaliga sa se odihneasca
10 minute. Addugati

untul clarificat si mai
condimentati daca este

necesar.

INGREDIENTE:
250 ml lapte
sare

2 linguri de unt
140 g méilai
nucsoara, piper
1 ou

80 g pesmet

2 linguri de ulei pentru préjit
600 g spanac

2 catei de usturoi

1 ceapa

1 lingura de ulei

200 ml supé de legume

8000448800400 4800000080000000000000t00RNNsERRNANITERS
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PREPARARE:

Fierbeti laptele cu un praf
de sare. Adaugati malaiul
si amestecati pana ce
mamaliga este gata, apoi
condimentati cu nucsoara
si piper.

Adaugati oul, amestecati
bine si intindeti mamaliga
pe un fund de lemn pentru
a se raci.

Formati o rola din
mamaliga racita si taiati-o
felii. Dati feliile prin pesmet,
prajiti-le in ulei pana se
rumenesc, apoi puneti-

le intr-un loc unde réman
calde.

37

3

4

5

6

Pentru garniturd, formati

4 felii rotunde din putina
mamaliga, asezati-le pe

o tava (fig. 1) si coaceti-le
in cuptor aproximativ 10
minute.

Prajiti putin castanele si
bacon-ul in unt, intr-o
tigaie.

Asezati mamaliga pe
farfurii cu ajutorul formelor
rotunde, decorati cu
castanele, bacon-ul prajit si
felile de mamaliga coapte.
Presarati cu arpagicul tocat
si serviti (fig. 2)

Alegeti frunzele de spanac,
taiati-le coditele care sunt
tari, apoi spalati-le bine
sub jetul de apa rece.
Curatati si zdrobiti
usturoiul cu presa. Curatati
si tocati marunt ceapa,
prajiti-o intr-o tigaie cu
ulei incins, addugénd apoi
usturoiul zdrobit si l&sati
putin la inabusit.

Adaugati supa de legume
si fierbeti la foc mic 5
minute.

Asezati pe farfurii spanacul
iar deasupra feliile de
mamaliga.



