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INGREDIENTE PENTRU
8 PERSOANE:

3lapd
sare
1 kg fdind
2-3 linguri de unt sau de

untutE

INGREDIENTE:
4OOg fdine de cereale (toate

tipurile, de ex. 916u, secare,
hrigc6, spelta sau porumb)

Sare
aprox. 1 I ape fierbinte
aprox. 50 g unt

INGREDIENTE:
4O0 g fdind de secard sau fEine

de grAu integrald
1 lingu tE de sare
aprcx. 500 ml ape
50 g unturE

PREPARATE DIN TERCI

cu fdpte acru

PREPARARE:
.l Aduceti apa a fiert Fi

I ad;uqat {eina. Lasat totul
sE fia rbd pu1in, amestecali
cu o furculilS, apoi scurqeli
a pa.
Topiti untura/untul si
turnali o peste co m pozitie.
Amestecati totul lnce o
datS.

(W!-eta fe 6azd)

PREPARARE:

4 Fiina (mecinata c;t mai
I g rosier) se rumeneste

intr-o tigaie, fird ulei, p6ni
ce eman6 un miros de
prijit fin 9i plicut. AdEugali
sarea, iar apoi turna.ti apa
clocotitd (nu adi ugali mai
multE apd dec6t poate
a bsorbi {dina, altfel terciul
va deveni prea moale).

PREPARARE:

4 Turnati faina rntr un castron
I gi sa rali-o. Adauqati

ap5 sdrat5 clocotitd 9i
arnestecali totul repede
pe n; oblineji un aluat.

Sfat
Servigi alSturi de laPte acru'

Aco perili tigaia cu un
ca pac ai ldsali compozilia
a inebugit pentru

aproximativ 10-1 5 minute,
av6nd grijd sd nu se ard5.
Formati o gaurd in mij ocu
co m poziliei 9i mai addu gaJi,
in aceasta, din c6nd'in
c6 nd apd (eventual o
buc5ticd de unt)
inainte de a servi,
ornogenizalitotul cu o
furculild gi mai adEugali
eventua I din untul rdmas.

incingeli untura intr o
tig a ie si ad; ugali aluatu.
L;saJi totul pulin la rumenit,
apoi pisali aluatul cu o
lo p;'ice pa n; oblineli
buc5te e mici. Prdjili totul
bine.
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INGREDIENTE:

300 g ovdz
509 mei
5Og gr6u
75O ml apE
1/z Iinguri;d de sare
% lingur$d de scorligoard
1 lingurd de miere
509 miez de nucd mdcinat

INGREDIENTE:
25Og mdlai grigat
509 unturd
5O0 ml apd
sare

PREPARATE DIN TERCI

TERCI
[in Srot fe cereale

PREPARA,RE:
;l R59nili seminlele 9i
I adSuqali-le incet in apa

sArat6, clocotit5. LEsali
totul si se in5buge la foc
mic pentru aproximativ 30
de minute-
Condimentali cu miere
Si scorligoarS, apoi
amesteca!i compozilia cu o
fu rcu 1i15.

Agezali pe farfurie gi

pres;rali miez de nuci.

2

'+€
Sfat

Cel mai bine, se servegte

cu comPot sau cu laqte'

._-*---"..--"':-

TERCI ,TURCESC"
prajit

PREPARARE:

1 PtAiili mdlaiul in unturE
I pana ce se rnclnqe.

Adiugali apa clocotit5
cu sare, acoperili tigaia
cu un capac gi l;salitotul,
aproximativ 20 de minute,
la foc foarte mic. La final,
amestecaji totul cu o
furculit6.

INGREDIENTET

1l lapte
1 lingurtsd rasd de sare
10O g unt
400 g mdlai
1O0g jumdri (sau cubulele de

sldninE)
--'-e

lnfo
in zona Friuli-Venetia' PrePara-

rea corectd a mdmdligii con'

sfituia, Pe wemuri' Piatrc cle

Emelie Pe ntru indeminarea
culinard a viitoarelor mrrese'

#*___.*#

7

TERCI DIN MAMALIGA
cu jumdi

PREPARARE:

1
Sirali laptele gi puneli-l la

fiert. Ad6ugali milaiul gi

fierbeli totul, amestecand,
p6n5 ce oblineli o
compozitie omogen;:
Se servegte alSturi de

jumEri (sau cubulele de
slininE prdjite).

nit,



TERCI Dt]LCE

INGREDIENTE PENTRU 4
PERSOANE:

TERCI:
5OOg brSnzd de vaci
un praf de sare
3009 fEind
1209 unt
Zahdr pudrE g,i scorfig,oarE

MAGIUN DE SOC
2O0g fructe de soc
120m| apd
8Og zahdr
1 baton de scot,titoare

INGREDIENTE:
5OO g mere decojite ti tocate

merunt
llapE
1 verf de culit de sare
400 g mElai
2 linguri de unt

INGREDIENTE:

250 fEinE de hri;cd
Y, lingurite de sare
ap; rece
1 lingurd de ulei
500 g mere

Si magiun fe soc

PREPARARE:
.'l Pentru p u ricei: amestecati
I Lntr-un bol, cu o furculit5,

brAnza, sarea 9i fbina

Pentru magiun: sp;lati
fructele de soc, cur51a1i
le 9i fierbeii le 5 minute
intr-o oal; cu apd, zahEr gi

scorJ;soa r5.
inldturali batonul de
scorligoar; 9i faceli un
piure de fructe de soc cu
mixerul vertical.
Ageza_ti pu riceii pe farfurii,
presdrali zahEr pudri 9i
scorligoa r;, apoi servili i

cu magiunul de soc.

incontinuu p6 ni ce terciul
este 9ata.

5{at
Se noate servi cu laPte 9i

cu comPot de fructe'

] Coaceti timp de
J aprorimativ 30 minute la

180'C.

PREPAR,ARE:

4 Fierbeti merele oinE se
I

TopiJilntr o tigaie ju mdtate
din u nt, adEugalijumdtate
din compozilia cu br6nzd

9i prdjili bine pan; capet;
o culoa re aurie. Pune1i
puriceiideoparte (sd

rdmanS ca lzi) 9i repetali
proced u ra cu ju mdtatea
ri masd.

Fierbe.ti apa cu sare intr-o
oa 15. Addugali mdlaiul,
amestecali bine, a poi
addugali merele. Mai l6sali
com pozitia sE fiarb; pulin
gi addugali untul. DupS
cesatopit,amestecali

Ungeli o tavi cu ulei,
preincdlzili cuptorui 9i
intindeli aluatul pe aceasta,
c5 nd uleiu I este incins.
Agezali deasu pra merele
coiite $i t;iate felii.

PREPARARE:

4 Amestecati fiina cu sarea
I 5i at5ta api, c5t sE obtineti

un a luat moale.
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INGREDIENTE:
PENTRU TERCI:
5OO ml lapte
20 g zahEr brun
1 vdrf de culit de scor.tigoare

mecinate
250 g grig de grAu
15 g unt
8O g stafide
40 g nuce

PENTRU PRUNE;
200 g prune coapte
125 ml vin rogu
2 linguri de miere
1 lingurE de zeamd de llmiie
1 baton de sco4isoard
1A baton de vanilie
3 cuigoare
zahdr brun pentru decorat

cu prune

PREPARARE:

4 Pentru terci f erbeti laotele
I lntr o cratij-, ad;ugali

zah; rul 9i scorligoara,
apoi g rigul a mestec6nd
contin u u. Dali intr un
clocot, apoi pu neli oala
de o pa rte.
incingeli untul intr o
tiga ie, a mestecali pulin
in grig cu o furculilS, apoi
pu neli gritul'in tigaie cu
u ntu l. Ad;uga.ti stafidele
gi nucile tocate m;runt 9i
arnestecaji cu o linguri de
lemn p6nJ ce gritul e ugor
ru menit.

Spe ali, cureia.ti de s6mburi
Si tdiali in jum;t;1i prunele,
a poi fierbeli-le cu vinul,
mierea, zeama de ldm6ie gi

con dimentele.
Agezali g rigu I pe farfurii
p reinc;lzite, presE rali
zahArul brun peste el 9i
servili I al;turi de sosul de
prune.

,t'
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5U PE, TNGREDTENTE St GARNITURI

,
PREPAR.ARE:

4 T5iati Sa lota cubulele
I 9i c6li1i-o intr-o oalS cu

gofranul gi pulin unt, apoi
ad6ugali g rigul de porumb
qiincilzili-1.
Addugali apa, 9i fierbeli la
foc mic timp db 15 minute.

Tdiali dovlecelul cubu lele
!i ad;uga1i-l cu pulin timp
inainte de servire.
Condimentati dupE gust
gi servili supa in farfurii
preinc5lzite, ornati cu
frunze de hasmaluchi

amestecend cu un tel, apoi
fierbeli totul la foc mic 30
de minute.
Condimentali dup; gust
gi servili supa pres;rat5 cu
cagcava lu I ras.

PREPARARE:
zl Ad5 u9a1i lapte cEldut
I peste mElai 5i lSsa{i-l sE

se odihneasci 15 minute,
apoi amestecali-l bine.

r) inc5lzili supa gi ad5ugali
Z m5laiul cresctrt

SUPA CU PORUMB SI SOFRAN
INGREDIENTE:
1 galotd (NTR - ceapd

fran.tuzeascd)
unt
1 plicule.t de Tofran
7509 mdlai de porumb
1,251 apd
1 dovlecel
sare ,i piper
nuctoare
cSteva frunze de hasmatuchi

INGREDIENTE:

809 mdlai
250m| lapte
75O supd de vitd
sare Vi piper alb
3 linguri de cagcaval ras

INGREDIENTEi

30Og porumb dulce
50Og supE de vitE
375m1 lapte
sare gi piper alb
1 1/z lingurd de amidon de

porumb dizolvat in pulin
lapte (sau 125m1 smintinE)

3 gilbenuSuri de ou

SUPA DE PORUMB
PREPARARE:
zl indepErtati cu un culit
I boabele de porumb de

pe cocean (se pot folosi gi

boabe la conserv6). Faceli
un piure din jum;tate din
boabe cu un mixer vertical,
iar cealalti jumdtate
zdrobili-o cu furculila.
incdlzili supa. adEuga!i
piureul gi boabele zdrobite

amestecend continuu gi

l;salitotul s5 {iarbb p6ni
ce boabele de porumb
s-au inmuiat 5i piureul a dat
gustul de porumb supei.
Adiugali laptele,
condimentali cu sare gi

piper apoi legali supa cu
amidonul (sau sm5nt6na) 9i
g6lbenugurile.

Variant6:

"gg,?Tff 
'#,'.5";:il:;:"82i:i::,:;:''iri.t;itzw-ty:nr:s;;r;***

i:Wiii;:ii,:i::,::ET;H,r :12:l:,:;8i2ft i!,iJ!ii,![.,]'i,ri;r;;;i*:*'--lliafi 
fetiulele de Porurnb si
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INGREDIENTE:

409 bacon
1 lingurd de ceape bcate

foarte fin
125m1 lapte
909 mdlai
7 ou mic
1 praf de sare
1l supE de vitd
p'trunjel tocat pentru ornat

cu gdfuSte [e mdfai Si 6acon

PREPARARE:

4 indeparta1i ioricul ti taiati
I hro.,rn ulcLrbrlete Priiiti

cu bu lelele intr-o cratilE
pen; ce devin transparente,
addugali ceapa gi mai
prdjili totul pulin.
AdEugali laptele gi ad uceli
la fierbere. AdE ugali
acum mSlaiul a mesteca nd
9i lSsali sd fiarbd p6n5
com pozilia se ing roa9d,
apoi lSsali sd se rEceascS.

Adiugati oulgi sarea,
aroestecali 9i cu ajutoru I

a dou5 Iing u rite formaji
g51u9te pe care le fierbeli
'10 minute in apJ cu sare.
Addugali gdlugtele fierte in
supb 9i ornali cu pdtrunjel
lna inte de servire-

29



INGREDIENTE:
1 lapE
1 lingurd de unt
sare;i piper
nucroad
15Og mdlai
2linguri de unt
3OO g mangold (sfeclE

elveliane)
7 castravete mic
l ceapd
4 rosii

PREPARARE:
zl Fierbeli apa cu sare, p per
I 5i nucgoara m acrnata.

Ad 5 u gali milaiul
a mestecA nd contin u u

qi fierbeli la {oc mic

Cur;tati sfec a, t;iali o
in romburi, op; rili o;i
treceji o re ped e printr-un
jet de apd rece. T;iall
castravetele f69ii gi tocati
ceapa m;runt. Cd i1i s{ec a,

castravetele si cea pa
intr-o tigaie cu putin unt,
condimentali dup;9ust
iar la {inal adiugali rogiile
tiiate cubulefe gi o linguri
de unt (sd nu fie prea rece),
a m esieca nd contin u u.
Scoatetl m; rn; liga din
forme gi agezafi-o pe
fa rfu r r preinciizite
im p reu nE cu legumele.

3

a proximativ 20 de minute,
p;n; ce apa se absoarbe.
Ungeti 4 forme rotu nd e
pentru cu ptor cu unt
(forme pentru savarine),
u m pleli-le cu mEmEligd si
l;sati le a r;cit.
Coaceli la cuptor pentru
aproxirnativ 12 minute a

175"C.
5
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INGREDIENTE:
500 ml supd de vite sau ape
2OO g mdlai
sare Fi piper
nucgoarE
2linguri de unt clarificat
154 g castane fierte, decojite

ti tacate grcsier
150 g bacon #iat felii subliri
unt pentru prejit
2 lingufi de arpagic verde

tocat

RTTT_' - _ N/AN At C^ D t A\ c

cu castane tx
PREPARARE:

I Fierbeti supa de vita si
I ad; ugalr incet milaiu

a m estecand contin u u cu
un teL pentru a omogeniza
com pozilia.
Condimenta.ti cu nucsoar;,
sare 9i piper, acoperili
oala cu un capac qi ldsati
mimSliga sE se odih neascd
10 minute. Ad; uga.ti
untulclarificat gi mai
con d irnentali dacd este
necesa T.

PREPARARE:
.l Fierbeti laptele cu un praf
I d" ."r. Adauoati milairrl

Si amestecali ;an; ce
mbmSliga este gata, apoi
cond imentali cu nucgoa r;
Si piper.
Adiugaji oul, a mestecali
bine gi intindeli mimiliga
pe un fund de lemn pentru
a se rbci.
Formali o rold din
m;m;liqa r;cit; qi tdiati-o
felii. Dali feliile prin pesmet,
pr5jili le in ulei pan; se
rumenesc, apoi pu net;-
le intr-un loc unde rdm6n
ca ld e.

Pentru garniturS, formali
4 fe ii rotunde din putind
rn; mE 1i95, agezali-le pe
o tavd (fig. 1) 9i coaceli-le
in cuptor a proximativ 10
rninute.
Pr;j li pu.tin castanele si
bacon ulin unt, intr o
tig a ie.
AgezaJi m5m;liga pe
farfurii cu ajutorul formelor
rotu nde, decorali cu
casta nele, bacon-ul prdjit gi

feliile de mdmiligd coapte.
Presdrali cu arpagicul tocat
Si serviti (fig.2)

Alegeli fru nzele de spanac,
t;iali-le codile le care sunt
tari, apoi spSlali le bine
sub jetul de ap; rece.
Cur;lati gi zdrobili
ustu roiu I cu presa. Cur;jali
gi tocali md runt ceapa,
pr;jili-o intr-o tigaie cu
u lei incins, adiug6nd apoi
usturoiul zdrobit 9i lSsali
pulin la inSbuSit.
Adiugali su pa de legume
9i fierbeti la foc mic 5

minute.
Agezali pe farfurii spa nacul
iar deasu pra feliile de
mbm5li9d.

5
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INGREDIENTE:
250 ml lapte
Sare
2linguri de unt
140 g mdlai
nucgoard, piper
7ou
80 g pesmet
2 linguri de ulei pentru prEjit
600 g spanac
2 cElei de usturoi
l ceape
1 lingurd de ulei
200 ml supd de legume

5

7
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