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Aperitive §
§ si gustari







PENTRU 4 PORTII:

16-24 creveti medii sau mari,
decorticati, fierti

patrunjel si felii de lamaie,
pentru servit

Sos:

1/2 cana sos ketchup

dulce sau iute

2 lingurite hrean ras

1/4 lingurita zahar,

1/2 lingurita sare

1/2 lingurita piper

proaspat macinat

2 lingurite zeama de lamaie
hot sauce sau

alt sos iute, dupa gust

1/2 lingurita sos Worcestershire
2 catei de usturoi zdrobiti

PENTRU 6 PORTII:
500 g creveti decorticati
1 cana maioneza

3 linguri ketchup

hot sauce

1 portocala

frunze de salata verde

Cocteil
de creveti I

(foto stinga)

Preparati sosul. Frecati usturoiul cu sarea, amestecati bine cu
restul ingredientelor. Acoperiti vasul si lisati 15-20 min la
frigider, si se combine aromele.

Distribuiti sosul in 4 cupe sau 4 pahare Cocktail, asezati
crevetii pe buza paharelor, ornati cu pitrunjel si felii de limaie.
Serviti imediat.

Cocteil
de creveti I1

Spalati crevetii in strecuritoare. Puneti la fiert 2 | api cu putinid
sare. Cind clocoteste, puneti crevetii si lisati-i s3 fiarba 2 min.
Scurgeti-i imediat si l3sati-i s3 se riceasca.

Spalai portocala si radeti coaja fasii (fird partea albd); stoarceti
zeama. Amestecati intr-un bol maioneza, ketchupul, zeama de
portocals, sos iute dupd gust si crevetii. Addugati sare si putini
zeamd de limaie, dacd portocala a fost prea dulce. Pistrati la
frigider.

Serviti in cupe sau in castronage, pe pat de frunze de salati,
tdiate fAgiute. Ornati cu coaji de portocali.
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PENTRU 4 PORTII:

4 oua

50 g féina

70 g unt

250 ml lapte

100 g cascaval ras

nucsoara proaspat rasa

sare si piper proaspat macinat
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Sufleu
de branza urgundia Fanp

Se pun la incilzit, intr-o cratitd, 50 g de unt. Cand acesta

s-a topit, se adaugi fiina in ploaie i se amesteci permanent,
pe foc mic, timp de 2-3 min. Se ia cratita de pe foc si se

toarna laptele, batind puternic, pini cind se obtine un sos

de consistenta smantinii, bine legat. Se adauga sare, piper si
nucsoara. Se pune din nou cratita pe foc si se lasi sosul s3 fiar-
ba timp de 2 min, amestecind continuu, apoi se ia de pe foc.
Se sparg ouile si se separa gilbenusurile de albusuri. Se incor-
poreaza gilbenusurile in sos si se adaugd cascavalul ras.

Se unge cu untul rimas un vas pentru sufleu cu diametrul de
20 cm. Se toarni compozitia si se coace in cuptorul preincilzit,
la foc mediu, timp de 20 min, pani cind sufleul este bine cres-
cut si a cipitat o culoare aurie pe deasupra. In timpul coacerii,
nu se deschide usa cuptorului.

Pentru ca sufleul si nu se lase, trebuie servit imediat. Ca si

vd ugurati munca, pregititi compozitia din timp, dar coaceti
preparatul doar inainte de masi.

Datorita faptului ¢a in mai toate gospodariile
burgunde se gésesc oud deosebit de proaspete,
acest preparat este foarte apreciat si des intalnit ca
antreyu cald in seara de Craciun.






PENTRU 6-8 PORTII:
1 kg rondele de calamari
(preferabil proaspete)
faina

sare si piper, dupa gust
ulei pentru prajit
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Calamari
prajiti

Spilati rondelele, uscati-le bine intr-un prosop. Pudrati-le cu
sare si piper, pudrati-le bine cu fiina, intr-o strecuritoare cu
ochiuri mari; scuturati fiina in exces.

Incingeti o buni cantitate de ulei intr-un tuci — rondelele
trebuie prjite in baic de ulei. Luati cAteva rondele si puneti-le

in uleiul bine incins. Nu puneti prea multe la prijit odati

si separati-le imediat cu furculita, altfel se vor lipi intre ele.
Lasati-le s3 se prijeascd cca 4 min, apoi scoateti-le cu spumiera.
Procedati astfel pand ati prijit toate rondelele.

Rondelele nu prea sunt bune odatd ce s-au ricit, asa ci le puteti
pastra fierbinti pand le prijiti pe toate, bigandu-le in cuprorul
cald pe misurd ce le scoateti din tigaie.

Serviti-le imediat, cu felii de limaie si cu un sos de usturoi cu

iaurt sau ketchup.
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PENTRU 12 PORTII:

1 kg camne tocata de porc
250 g slanina afumata
250 g + 200 g carne afumata
sorici

6 linguri orez

2 cepe mari

sare, piper, boia iute

1 cana apa clocotita
varza acra

3 linguri untura

cimbru, marar
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Sarmale
ardelenesti (galuste)

Se aleg foile mai mari de la varzi si se taie fideluta varza ri-
masd. Se toaca marunt la cutit slinina si 250 g de carne tocati.
Se toacd marunt ceapa si se cileste. Orezul se spali bine, in mai
multe ape. Se pun intr-un castron mare carnea tocati de porc,
sldnina si carnea afumati, orezul, ceapa cilit, sare (nu prea
multd, deoarece varza este, de obicei sirati), piper proaspit
mdcinat, boia, praf de cimbru, ceva mirar tocat si putind apd
clocotitd. Se amesteci bine, eventual se frim4nti cu mana,
pana cind se obtine o compozitie omogeni. Se ia cu lingura
din aceasta compozitie, se asazd pe foile de varz, se ruleazi si
se inchid la capete, formand sarmale mari, nu prea strinse.

Se taie soriciul in fasii subtiri si carnea afumati rimasi in
bucitele.

Se unge o0 0ald mare cu unturi si se tapeteazi fundul ei cu
cteva foi de varzd. Se pun deasupra citeva felii de sorici si se
aranjeazd un strat de sarmale. Peste acestea se pune un strat

de varzi tocata fideluts, sorici, carne afumati, o crenguti de
cimbru, boabe de piper. Se monteazi in continuare straturi al-
ternative de sarmale si varzd, terminind cu unul de varzi peste
care se presard marar tocat. Se toarnd api cit si le acopere si se
fierb la foc foarte mic citeva ore, completand lichidul atunci
cand este nevoie. Cand varza este bine fiarti, se pun deasupra
cateva felii de slinini si carne afumati si se dau la cuptor si se
rumeneascd si sa scadd. Daci varza de deasupra di semne de
arsurd dar sosul nu a scizut suficient, se asazi pe toati suprafata
foi de varzi si se introduce din nou vasul in cuptor pani ce
scade zeama.



