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Fateuvi cu cascaval

=

lnﬂredimte:

1. Se amesteca ingredientele si se fra-
manta un aluat.

= 500 g faina

* 250 g margarind

* 2 galbenusuri

* 1 lingurita de sare
* 200 ml sméantana

* 100 mi lapte

« 1 lingurita de zahar
= 30 g drojdie

= 100 g cascaval ras
* 1 ou pentru uns

2. Aluatul intins se decupeaza cu o for-
<, - - ma rotunda.

Mod de prepavave:

Se amestecd drojdia cu zahdrul si cu
putin lapte caldut si se lasd sd dos-
peasca. La faina amestecata cu mar-
garina se adaugd sarea, galbenusurile
§i jumaétate din cascavalul ras. In mijlo-
cul amestecului obtinut se face un cuib
in care se toarna smantana si drojdia,
apoi se framantd pana se obtine un alu-
at efastic. Aluatul astfel obfinut se intinde
sub forma unei foi de circa 1 cm grosi-
me si se impétura astfel: de jos in sus
de sus in jos, de la stdnga spre drea
§i de la dreapta spre stdnga. Se repeta
operatiunea de impéturire de trei ori,
la intervale de 20 de minute.

La sfarsit se intinde o foaie groasa de
2 cm §i se decupeaza rondele cu o for-
mad rotunda. Se asaza pateurile pe o ta-
va unsa cu unturd, se ung cu oul batut
§i putin sdrat, se presara fiecare pateu
cu cagcaval ras si se introduc in cuptorul
preincalzit,

=
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4. Se ung pateurile cu oul batut.



Pateuvi cu byranza

EH:-:\
* 300 g faina
» 300 g brénza de vaci
* 300 g unt
«1ou
* 59 sare

1. Ingredientele se ames-
Ingredientele, cu exceptia ou-  teca bine cu un culit lat.
lui, se amestecd bine cu un cu-
it Iat. Aluatul obtinut se intin-
de si se impatura de doua ori,
dupa care se intinde o foaie
groasd de 1 cm si se decupea-
za pateuri cu o forma micuta
§i rotundd. Se ung cu ou béa-
tut si se introduc in cuptorul
preincalzit.
2. Se intinde aluatul.

i

3. Se aduce aluatul dinspre 4. Se impaturd in doua.
margini spre mifloc.

5. Se decupeaza rondelele. 6. Se ung pateurile cu ou.
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Covuulete cu chimen

lz-fm‘:“‘;. ente:

* 1 kg de fadina

+ 200 ml smantana

+ 50 g drojdie

* 300 ml lapte

* 300 g untura topita
» 1 lingura de sare
«1ou

* chimen

Mod de prepacave:

Ingredientele pentru aluat (féina, sméan-
tana, laptele, untura topita, drojdia dos-
pita si sarea) se framanta bine si se lasa
sd creasca. Se pune aluatul pe o plan-
setd si, fard a se mai framanta, se intin-
de o foaie de grosimea unui deget $i
se decupeaza cu o forma rotunda. Ron-
delele decupate se intind in forméa ova-
id si se ruleaza in forma de cornulete.
Se asaza cormnuletele pe o tavd, se ung
cu ou batut si se presard cu chimen.
Se mai lasa putin sa creasca, apoi se in-
troduc in cuptorul preincalzit si se coc
pana cand se rumenesc.

1. Se intinde o foaie de groéf:mea unui
deget si se decupeaza cu o forma ro-
tundd. Rondelele decupate se intind

in _fp_rfné ovala.

3. Se asazd pe o tava si se ung cu ou
batut.

4. Se presara cornuletele cu chimen.




