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O mincare buni, o mi
Jestinati, presupune price
*iteste - bucitar sau gospc
ie buni calitate gi irrinitor
-aiitIti, Ia acestca adiugin,
:ireasa sau gospodina sunt
ingrediente. Dar pregitirea
:luncii in bucitirie, fie c5. es

pretios ciutind diferitele cr

aceasti activitate totul treLr

Nici un efort nu-i pre.r
spunea ci nu poti ayea pret
Iost sustinuti de numerosi
si sub numele de Pistorel,
clmiri si prin piete, a dezvr
.lcestor considerente am s(
preparate culinare, cnt gi sf;
trnut seama de ceea ce spun
murl in suisul spre civiliza
pe care am Practicat-o cu pi
cunostintele mele celor car,
am colaborat cu multi maer
astfel incit am acumulat o
altora. Aceasta atit pentru ;

ajuta pe ei si pe semenii lor
pentru ci ne place; mincar
Dar tot atit de adevirat est
1a plictiseali, la instalarea 1i

in aceasti carr.e cere se

iulinare, ofer numeroase sf.r

rea si selectarea acestor retet
noscut ci bucitiria este o ar
un artist. Studiind retetele,
prepari aproape la fel, deos<

si a modului de prezentare.
ajuta pe cei care Ie vor pun<
i'aci celc mai exigeute gusturi



I Retetele lui Colea

Supele, cremele sau ciorbt
:e vasul s-a luat de pe foc si a

.ui se brinzeste.
Albugurile de oui se bat r
Frigca nu se spumeazZ.brr
Salata, spanacul, pitrunjel

-lc 5-10 rninute, in api rece s

Legumele proaspete, in s1

:iert la foc iute, in vas descop

Legunlelc uscatc sc pun
-rrnri. In timpul [ierbcrii, vas

Fierberea inibugiti a legr-

-:r'opriu llsat de acestea, cu
:-r-Linimum, timp de 1O-30 mi
:istreazi rnai bine substante
gustoase.

Sotarea (rumenirea usoxr'.
Drepararea ciupercilor, dovlec
intr-o cratiti din fonti sau in'
',-asului. Se incilzeste grisime
:resc potrivit. Legurnele crud.

Fierberea cirnii depinde d
lerea unui rasol gustos, car

impiedici trecerea in apl a su

rie mai putin gustoasi.
Frigerea cirnii se poate {

carnea se taie in felii de 1.-2 ct

timpul de frigere depinzind
dupi gust la urmi, cind fript

Carnea de vitl (vaci) poar
trebuie, in rnod normal, bine

Carnea la tigaie (sotc) se

fari capac. Se prije;te circa 5

r.ira a sc intiri. A se retinc..
incinsl. Daci grisimea nu es'

Pentru pistrare, carnea, d

bucali potrivite pentru ca, at

bucata sau atit cit se folosest

Carnea congelati se poate
.iecongelare, carnea nu se mi
firl nici un gust.

Dccongelarea cirnii se f,
,-lccongelare, carne a se tine l:r

Sfaturi pracfice (Mici secrete culinare)
Preparatele din legurne vor fi r-r-rai gustoase si mai sitioase daci, atunci cind se

servesc la masi, se adaugi unt proaspit, smintini,bfi,nzi sau oui. Pestele, pentru a

fi mai gustos si pentru a nu se sflrima la preparare, se unge cu zeami de lamiie
dtzolvatd in ap5, apoi se sireazd" si se lasl timp de 204A minute, dupi care se prepari
fiert, prijit sau la gritar.

Legumele se curiti in momentul pregitirii. Altfel, daci stau curitate si nu se

pregitesc irnediat, se oxideazi si se inchid la culoare.
Spllarea legumelor dupi curigare se recomandi a se face cit mai repede pentru a

evita trecerea unei pirti din substantele nutritive si vitamine in apa de spiiare.
Salatele se pot pregiti din timp, insi nu se adaugi sare si nici olet decit imediat

inainte de serwire, cici altfel se inmoaie.
Salata de vinete va fi nult mai albl si mult mai gustoasl dacl vinetele se coc

repede la flaciri deschisl sau pe pliti bine incinsi. Iar ceapa se adaugi dupi p1ac,

tiiati foarte mir-unt (nu datl prin rizitoare).
Ciupercile proaspete se curitl nurnai in rnornentul pregltirii sau dupi ce se

curiti se pun imediat in api rece cu otet sau cu pulini sare de lSmiie, altfel se

innegresc.

Ciupercile uscate se spali in rnai multe ape cIiduge, dupi care se pun la inn-ruiat
irr apl caldi. Se tin pini se umfli bine, apoi se pot folosi, rar zeanra in care au stat
ciupercile la inmuiat se poate folosi 1a mincarea respectiv; sau pentru diluarea sosului.

Pentru sosuri, in cazul in care se pregitesc cu fiini, se poate folosi fiina bine
uscat.{ intr-o tigaie cu fur-rdul gros (ca si nu se ardi), firi nici un pic de grisirne, dupi
care se dizolvi in pulini supi, Iapte sau api cilduti si se toarni in mincare spre
sfirgit.

Bailele se oplresc fiitr-o solutie de apl cu otet sau cu bors, timp de 5 minute, pen-
tm inliturarea substantei mucilaginoase, dupi care se ci.ltesc in api rece.

Mincirurile cu n-rult lichid (piftie, supl, ciorbi), in tiinpul fierberii, nu se acoperi
emretic cu capac, ci se lasi vasul descoperit il-Itr-o parte pentru ca aburii si poata iesi

putln.
Mincarea gatita pe pliti, ca si fie mai aromat5., mai gustoasl sau mai scizuti,

dupi ce este gata se mai introduce in cuptorul incins si se line aproximativ 20-30 de

minute sau pini scade gi se rumeneste pulin deasupra.

Mincarea rimasi se pistreazi bine daci, dupi ce se rLceste si apoi se scoate intr-un
vas mai rnic, se acoperi si se tine la frigider sau intr-un 1oc ricoros.

Verdeturile se taie mirunt cu un cutit bine ascutit si se pun in mincare ca sI dea
aromi cie proaspit sau se presarl deasupra mincirii in rronrentul sen irii.

La orice supi de legume sau de carne, pe lingl produsele de baza, se n-rai poate
pune la fjert o leglturi (un buchet) de zarzavat cr:nrpusi din: crengute de pllrunjsl
vercle, cotor de varz-i si chiar legume ridicinoase tliate in iungirnc, toate lcgate ia un
loc cu atl si puse la fiert aproapc de sfirsit. inainte de a fi ser-viti la masi sau inirinte
cle a se drege supa, se scoate buchetul de zarzat'at.
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10 Retetele lui Colea

caldl sau la o temperaturi mai mare. Prin decongelare forgatd carnea pierde din si-
rurile minerale si rimine firi gust.

Carnea crud5, fiarti sau fripti se taie de-a curmezisul fibrelor; in felul acesta, se

mesteci gi se digeri mai usor.
Pielilele gi venele de pe carne se scot; altfel, in timpul fierberii sau al frigerii aces-

tea s-ar stringe, iar carnea si-ar pierde aspectul pllcut.
Sdrarea cirnii se face numai in momentul in care aceasta este pregititi, deoarece

sarea extrage sucurile din ea.

Carnea tocati la care s-a adiugat sare si care a fost ginuti cnteva ore in stare crudi
se inroseste.

Pentru fripturi, cuptorul trebuie si fie bine incins ca si se rumeneasci repede
carnea 9i si se stringi porii, aldel sucul din carne se scurge, iar friptura devine tare

9i fad5.

in timpul coacerii, orice carne pusi la cuptor se unge din cind in cind cu sucul
format in tavi si se intoarce firi sI fie ingepati, ca si nu se scurgi sucul din fripturi.

Friptura din orice fel de carne, mai ales bdtrdni, poate deveni mai fraged\, dacd, se

inibugi intr-un vas cu capac, inchis ermetic.

impinarea cirnii de animale domestice gi a celei de vinat se face cu suvite de sli-
nini gi cu usturoi, acestea fdcdnd ca friptura si fie fragedi, aromatl gi gustoasi.
Pentru ca sucul din carne si aibi un gust plicut, in timp ce carnea se frige se adaugl
legume tiiate felii gi mirodenii.

Mugchiul de vitl fript in tavi sau pe gritarul bine incins se lasi 8-12 minute.
Mijlocul (interiorul) trebuie s5" rdmind. roz.

Arr\
Caud se pregitesc aperitir-,

:onentele folosite Ia preparar
,.r.,.r. reci sau calde, 1a incep
,-e a stimula pofta de mincart

La unele mese se obisnuie,
,:r acest caz, trebuie si se prep
:*stoase si frumos orrlate.

Pentru gospodinc, aperiti'
-sor si din timp. Aperitivele s

. --s, de dirnensiuni mai mici, c

...-:eritive, cele rnai obisnuite ;
::toare.

Se mai pot prepara si aperi

- uci.ti sau in feliute mici si ar

,re salati verde si felioare de r

Sandvigurile se pregitesc c
la scoal5 sau pentru drum in
de pnine ({ranzeld) sau din ch
ele se pun alimente uscate ca
care sandvigurile se ung cu vr

1. Sandvlsurl cu brdnzi tl
1.2 lehi de franzeld", 60 g unt,

Untul cu care se ung feliil
si se poate condimenta. Dupi
pune brinzl telemea sau cas(

{ranzell, gi se stringe u$or.

Sandvfuurile pentru drum

2. Sandhdgurl cu mezelurl
Se preparl la fel ca in rege

folosesc componente din car
seascl marginile feliilor de fr
acri (murati) sau gogogari. Fe

Spre deosebire de sandvig,
o jumitate de chif15. Tartinelt
Ele pot inlocui cu succes nul
.rvartaj ca se pregircsc si sc

rrarietatea lor multe gusturi. '



10 Re[etele lui Colea

caldi sau la o temperaturi mai mare. Prin decongelare fortatd carnea pierde din si-
rurile minerale gi rimine flri gust.

Carnea crudi, fiartl sau fripti se taie de-a curmezisul fibrelor; in felul acesta, se

mesteci si se digeri mai usor.
Pieligele si venele de pe carne se scot; altfel, in timpul fierberii sau al frigerii aces-

tea s-ar stringe, iar carnea si-ar pierde aspectul plicut.
Sirarea cirnii se face numai in momentul in care aceasta este pregltiti, deoarece

sarea extrage sucurile din ea.

Carnea tocat1,la care s-a adiugat sare si care a fost tinuti citeva ore in stare crudl
se inroseste.

Pentru fripturi, cuptorul trebuie si fie bine incins ca sI se rumeneascl repede
carnea si si se stringi porii, altfel sucul din carne se scurge, iar friptura devine tare

9i fadd.

in timpul coacerii, orice carne pusi la cuptor se unge din cind in cind cu sucul
format in tavi si se intoarce fIrI si fie intepati, ca si nu se scurgl sucul din fripturi.

Friptura din orice fel de carne, mai ales bdtrind,, poate deveni mai fragedl daci se
inibu;i intr-un vas cu capac, inchis ermetic.

+-Impinarea clrnii de animale domestice si a celei de vinat se face cu suvite de sll-
nini gi cu usturoi, acestea ficAnd ca fripnxa sI fie fragedi, aromatl gi gustoasl.
Pentru ca sucul din carne si aibi un gust plicut, in timp ce carnease frige sle adaugl
legume tliate felii gi mirodenii.

Mu;chiul de viti fript in tavi sau pe gritarul bine incins se lasi 8-12 minute.
Mijlocul (interiorul) trebuie s5, rdmind, roz.

Ap
CAnd se pregltesc aperitive

-,llenteie folosite la preparare
::1-esc reci sau caldefla ir."pt
"- a stimula pofta de mincare.

i-a unele mese se obignuiest
-,r acest caz, trebuie sI se prepa
r-sroase si frumos ornate.

Pentru gospodine, aperitiv.
-:or si din timp. Aperitivele su

s. de dirnensiuni mai mici, ca

: :ritive, ceie mai obisnuite si

- -f oare.

Se nrai pot prepara si aperiti

-iati sau in fcliute rnici si ara
:-' salati verde si felioare de ro

Sandvisurile se pregitesc ca
Ia scoali sau pentru drum in e:

de piine (franzeld) sau din chil
ele se pun alimente uscate ca t
care sandvigurile se ung cu vrei

1. Sandvlgurl cu brdnzd tel
12 felli de franzel6., 60 g unt, 3

Untul cu care se ung feliile
si se poate condimenta. Dupi r

pune brinzl telemea sau casca

franzeli,;i se strnnge usor.

Sandvigurile pentru drum st

2. Sandvigurl crr mezelurl s

Se prepari la fel ca in retet:
folosesc componente din carn
seasci marginile feliilor de {ra:
acri (murati) sau gogogari. Feli

Spre deosebire de sandvis, t
r jumitate de chifli. Tartinele I

Ele pot iniocui cu succes mult<
rr errtaj ca se pregitesc si rc :.
','arietatea 1or multe gusturi. T;
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L2 Retetele lui Colea

Tartinele calde se prepari din chifle clrora li se taie putin coaja din partea de jos

daci accasta este prea tare, iar coaja de deasupra se taie in asa fe1 incit jumitatea
respecrivi si aibi itabilitate. Chiflele pentru tartine calde se prijesc in ui-tt sau in ulei
si se pLstreazit astfel incit atunci cind sunt servite si fie calde.

3. Tarttne cu cagcaval ras, gratlnat
6 cirifle, 60 g unt, 160 g cascaval ras pe rizltoare mici.

Se taie chiflele in douI, se u1-rg cu unt) iar deasupra se incarci cu cascavai ras, cit
mai cu virf. Se introduc apoi la cuptor (care trebuie si fie bine incins din timp), unde
se lasi 5-6 minute, plnl incepe si se topeasci putin cascavalul'

4. Tarttne cuJumerl de ou5
3 chifle, 6 oui, 50 g unt, 2-3 linguri de lapte, pltrunjei, piper pisat, sare'

Chiflele se taie in doul si se prijesc putin. irrtre timp se pune pe pliti o tigaie cu

unt. Cind s-a infierbintat untul, se ristoarnl ou5le bitute pulin cu lapte, piper pisat
si pitr:unjel verde tliat mirunt. Se amesteci putin, firl ca jumarile cu care se incar-
ci chiflele sI se intlreasci. Se servesc calde.

5" TarHne cu sote de ciuperci
3 chifle, 150-200 g ciuperci proaspete, 1 ceapi, 50 ml u|ei,2-3linguri vin,
I legitura r-crdeati, pipct, sare.

Ciupercile, dupi ce au fost curitate ;i spilate, se taie mirunt, la fel gi ceaPa care

se pune 1a cilit in ulei. Cind ceapa s-a inrnuiat putin, se adaugi ciupercile si impre-
uni se inabugi 10-12 minute, apoi se sting cu vin si se potrivesc de sare si de piper,
acliugindu-se si pitrunjelul tiiat mlrunt. Compozitia se mai cile;te pini scade

putin, apoi se imparte pe jumititile de cirifla care au fost prijite in prealabil.

6. TarHne (canapele sufleu)
120 g cagcav al,3-4 oui, 6 chifle, 50 g unt, 150 ml lapte, putini sare si piper pisat.

Din unt, fiini 9i lapte se prepar.l un sos a1b.

Cascavalui se rade. O parte se introduce in sosul alb. Cu aceastl cornpozitie se

incarci chiflele, iar deasupra se presari restul de cascaval. Chiflele astfel pregitite se

asazi pe o tavi tapetatd cu hirtie unsl pe ambele pirti ,si se introduc in cuptorul bine
incins; e1e sunt gata cind preparatul s-a rumenit putin deasupra. Se scl1'esc calde.

Paste pentru sandvi$uri gi tartine
Pastele pot fi preparate din diverse brinzeturi, din ficat sau din carne fripti sau

fiartl sau din peste. Pasta trelluie sI fie omogenl ca o creml, de aceea se trece prin
siti.

Untul este un conlponent de bazl al pastelor. Untul necesar pentru prepararea
pastei trebuie scos din timp de ia frigider, pentru a se inmuia si a putea fi mai usor
frecat spumi. Cind pasta este mai virtoasl, se subpiazi cu smintini"

Pastele se intrebuinte*,S.laprepararea tartirrcior si se pot servi ca aperitive, aran-
jate pe un platou.

7. Pasti de brdnzd teleme
'- I g brlnzl telemea, 1OO g u

Daci brinza telemea este 
1

cc, dupl care se scurgc si s

.iiron gi se lasi la o temperat
:restecl brne pina se obtine
.-.sra este prea groasi.

3. Pasti plcanti dln br6nz
. -) gbr6.nzi de oaie sau cas, 1

arte m5-runt, sare.

Se amesteci bine toate com
r :ulori de paste daci nu se p

;arte rimine albi, a doua p
'-uga careva frunze verzi .

- nteazi la prepararea tartinr
,.--. platou.

9, Pastd cu sardele
-3 g unt, o cutie sardele, 1 1ir

Untul rnoale se freaci cu s;

:ema de limiie se adaugi du

10. Pastd dln flcat de pasi
- -:-i00 g ticitei de pesire. 15

,..re, nucsoara sau PlPer Plsat (

Ficileii se curiti, se spali g

: .rpi, se spall hinc, apoi se

-rpi ce s-au ricit, se trec pril
, * unt {recat spumi si cu cele
,:.i-a Ceapa.

1 1. Pasti dln flcat de por<
Aceasti pasti se prepari 1a

lrc de ficitei de pasarc, se f,
:ece prin masina de tocat de ,

12. Unt condlmentat, pic€
. J3 g unt, 30 g mu;tar, 7/2 Ld.n

-,-,arte fin se amesteci toate b
-.oate servi la unele fripturi de
.-r n-romentul servirii li masa.)
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L4 Reletele lui Colea

pini se inmoaie, dupi care sr

scade zeama. Dupi aceea se ac

gi se potrivegte cu putini api
2-3 minute. Se servesc reci cu

19. Cluperd la cuptor
Se iau 72-20 ciuperci mari I

foarte mirunt, dupi care pesr
amestecl gi se umplu pllirio:
umplute se asazd"intr-o tavl u:
torul incins unde se grn 30-40

2O. Cluperd umplute
Se aleg ciupercile mari gi in

;i se toaci mirunt numai coz
adaugd, cozile tocate gi se prij
urmi se adaugd. verdeati - pit
si sare dupi gust. Dupi ce cor
cilor si se asazl, intr-o tavi ur

bine incins, pind. se rumener
servesc reci sau calde.

21. Rogll umplute cu toci
Umplutura de carne se pre

se taie la cotor atdt cdt sI pern
golit de miez, se pun rogiile cr
carne. Rogiile umplute se agaz
incdlzit.

IJmplumra de carne fiind
pe deasupra.

Zl.Yarzd umplutii cu toci
300 g carne de porc sau 200 g
sau ulei, 50 g pastl de tomate,

t t v le . v

cle costlta sau slanlna, ovarza
verze mrcr clte una de persoar

Se alege varza neindesatl,.
oplresc intregi in apd, clocotit

(inainte de a fi opdrrtd, ver
zele gi incepind de la mijloc s

2-3 {oi libere, protectoare, pe
bine. La nevoie se poate chiar
vas de mirime corespunzitoar
peste verze se pune cAte o felie
dupi 1 ori, peste verzele umpl
stinsi cu bulion (past5 de tom
si se lasi si mai dea citeva clo

Aperitfue diverse
13. Cubulefe de cagcaval pane

Ca;cavalul se curigi de coaji gi se taie in bucitele de mlrimea celor de zahdr
cubic. Apoi bucigelele de cagcaval se dau prin fiini, ou bitut, pesmet gi se prijesc in
ulei bine infierbintat. Se servesc calde.

14. Crochete de carne
300-400 g carne, 2 cepe,2-3 oud,50 g unt, 200 ml lapte, 100 g pesmet alb,
50 g flini, sare, piper gi ulei pentru prdjit.

Carnea se taie m5runt gi se inibugl cu ceapa riiatd" ml"runt intr-o cratild, cu putini
unturl gi pugini apd. Cind carnea s-a inmuiat, se potriveste de sare, piper gi se di de
doui ori prin magina de tocat. Separat, intr-o cra:'i;.;e se incilzegte untul, se adaugi
fiina, se amesteci pe foc domol ;i cind fiina s-a incins pulin se stinge cu lapte, apoi
se fierbe in continuare, amestecind pini se ingroagi sosul. Se lasi si se riceasci
pulin, se adaugi 1 ou, carneatocatl, se amesteci 9i se imparte in bucigi de 30-50 g.

Acestora li se di forma de crochete cilindrice, Iungi de 4-5 cm,^care se dau prin ou
bitut, se tivilesc in pesmet ;i se pun La prdjit in ulei bine incins. In timpul prljitului,
crochetele trebuie mereu intoarse ca si nu se ardi pe o parte.

Se pot prepara crochete si din resturi de fripruri sau din carne fiartd..

Se servesc ca garnituri dupi gust 9i stropite cu unt topit.

15. Rldldd de luni cu brtuizd
Se aleg ridichi rogii de luni de aceeasi mirime, se spali, se curiti de frunze,l5sin-

du-se numai 2-3 frunze la mijloc, iar ridlcina se taie. Apoi se cresteazl, fiecare
ridiche cu un cugit in cdteya locuri, in aga fel incit si se poati umple fiecare crest;-
turl cu putini pastl de brinzd".

16. M5sllne marlnate
500 g misline, T frunzl, dafin, citeva felii de limiie, citeva boabe piper, o1et, ulei.

Mislinele se spall in ap5 caldi, se ricesc gi se pun intr-un borcan. Se adaugi frun-
za de dafin, piperul, feliile de limiie gi se umple borcanul cu o solutie de oget indoit
cu api. Deasupra se toarnl o linguri de ulei. Se leagl borcanul cu celofan gi se

pdstr eazd la rece pdnd, la intrebuintare.

17. Roglt umplute crt salatii de Mnete
6-12 rogli de aceeasi mirime, salati de vinete.

Se aleg rogii potrivit de mari, se spali, se sterg, se taie la fiecare capdt cite un cipi-
cel 9i se scobeste o parte din miez, nu prea aproape de pieligi. Se presari fiecare rogie
cu pufin5 sare si se lasi cu gura in jos si se scurgi. Dupi aceea se umplu cu salati de
vinete gi se agazi fiecare rogie pe cite o frunzi de salati verde.

18. Clupercl i la grecque
500 g ciupe rd, 200 g ceapl, 2 legdturi mirar,60 ml ulei, 150 ml vin, sare de l;miie,
sare, piper gi limiie.

Se folosesc ciupercile mici, tari gi albe. Se curlti si se spalS in mai multe ape, iar
dacd sunt prea mari se taie in sferturi. Ceapa tdiatd, foarte mirunt se cileste in ulei
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16 Reletele lui Colea

27. Pateurl cu came
Se prepari aluatul de foitaj

--' mai jos (v. 28)"

28. Umpluturi de came p
.'J3 g carne de viti, 200 g carr
- leglturl pltrunjei verde, pip

IJmpiutura ceapa tiiati n
-.jaugi carnea tiiati in bucltr
::pi care se riceste si se trecc
ui1e, se amesteci. Se poate ac

29. Saleurl I
-5C g unt sau lnargartni,2aa i

Se prepari un aluat din fai-
i:rc, isc di fornra urrci nriugi,
rri ]a rece i ori. intre tinrp se

:.in5. ce capitl elasticitatea alu
.:rina r5.cit5. in api rece ca unl
-oaie de 1 cm grosime si de for
...iuat putin mai mici. Se impa
sucitorul in lung, apoi se impir
,\ceast5. operatie se repeti de 3
rrlge cu ou bitut si se presari
-,-ingi de 8 crn si late de 2 cm. S

listanti intre eie ca atunci cin<
. :rrc incins, pina crcsc si se ru

30. Saleurl II (pai parmeza
Aluatul se prepari la fel ca

,:ozitie cascaval sau parmezan

-:recedenti, cu deosebirea cI
:urindu-se si se lasi la rece. O
-.lr:i plauserr cu putirri f,rini. i
,ru ou bitut, se plesari cu parn.
.-' risucesc putin, rpoi sc prcs,
:rsazl in tavi llslnd distanti in
torul bine incins.

31. Saleurt cu br6nzi de v
200 g unr sau 150 g margarini
,:ascaval, sare.

Brinza de vaci proaspitl sr

iu urrrul frccrt piua se lornre.'L
.rcopcri (u un scrvct si sc tirre
nlans,eti presirati cu putini fi

se adaugl smintnna amestecatl cu f5in5, iar dupi 5-6 minute se scoate din cuptor.
(Yarza umplutl este mai gustoas; daci se prepard. din soiul verzei crege chiel.) Din
componentele pentru varzd.umplutl se prepari umplutura si pentru sarmale (v.5a1).

Pateuri, saleuri gi pogicele
23. Pateurl cxbrdnzd
Aluaml de foitaj: 300 g fiini, 150 g unt sau margarind, T/2 pahar apd.,

1/2lingurd otet, sare.

Se prepari aluatul din25O gfdind,, sare si apl, cit primegte aluatul. Se friminti
bine gi cite pulin se adaugl a zecea parte din cafltitatea de unt, se mai frdmintd, pdnd.

se obgine un aluat care nu se mai lipe;te de mnnl gi nici de plangeti. Aluatul trebuie
si fie mai moale decnt cel de tiigei. Se strnnge aluatul in formi de sferl, se pune pe o
farfurie rece, se acoperd" cu un servet gi se tine 30 de minute in frigider. Intre timp se

{reacduntul ca si iasi din el zerul, se adaugi restul defiin5,,50 g, 9i se frimAnti putin
cu mina ricitd.in apd. rece pentfl.r ca untul si nu se inmoaie prea tare. Se gine Ia rece.

Apoi aluatul se intinde intr-o foaie de 1 cm grosime gi de formi dreprunghiulari,iar
peste aceasta se indnde untul. Se impacheteazd. totul in formi de plic strdns, se

intinde cu sucitorul in lung, apoi se impituregte coca in trei gi se tine la rece timp de

15-20 minute. Aceasti operagie se repet; de 3 ori. La urmi se intinde o foaie de 0,5

cm grosime gi se taie cu un culit infierbintat buciti lungi de 12 cm gi late de 6 cm,
pe fiecare bucati punindu-se umplutura de brinzd,. Se indoaie marginea foii peste
umpluturi gi se apasi usor, se ung bucipile cu ou gi se aqazl pe o tavi stropiti cu apd.

Se introduc in cuptorul bine incins; dupi 75 minute se poate controla dacl pateurile
s-au rumenit pu1in, se micsoreazl, {ocul gi se mai lasi in cuptor pdnl se rumenesc
bine, altfel pateurile nu vor fi crocante gi infoiate.

?/. Umpluturi de brfuizd pentru pateurl
3OO gbr5,nzd, 1-2linguri fiinl sau grig,2 gilbenuguri de ou, sare.

Brinza de vaci proaspdtl, bine scursi de zer sa,t brdnzd, telemea (desiratl) se

frlmdntl,sau se trece prin iit5. Se adaugi fiina, ouile, sare dupi gust gi se amestecl ugor.

25. Pateurl cu duperd
Se prepari aluatul de foitaj (v.23), iar umplutura de ciuperci ca in reteta de mai

jos (v.26).

26. Llmpluturd de duperd
300 g ciuperci, 100 g ceapd,60 ml ulei, 1 ou, piper, sare, pltrunjel verde gi mIrar.

Ceapatiiatd"{oarte mirunt se c51e9te in ulei pini se inmoaie, dupi care se adaugl
ciupercile, lisindu-le si fiarbi inibugit pini scade zeama lisati de ciuperci. Se

adaugl. mirarul 9i pitrunjelul tiiat foarte m5runt, oul, piperul pisat si sare fini dupi
gusr. Se pune umplutura pe o parte a pitratului tliat din foaia aluatului, iar cealaltd
parte se indoaie peste umplufurS.. Se apasi ugor ;i se agazi, pe o tavl stropiti cu api
lisind distan$ intre pateuri ca sI nu se lipeasci unele de celelalte. Se 9in la cuptor
pini se rumenesc.

Se servesc calde, rar dacd au fost coapte din dmp trebuie bine incllzite la servire.
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