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SupA AetAZAn cu piestui ou cageaval

{naﬂd.imte,:

» 1 fazan Pentru piscoturife cu cascaval:

* zarzavaturl penlru sqpé « 2 oua
(marcovi, patrunjel, * 30 gunt
teling) « 2 linguri de faing.

+ 1 ceapa v sare :

« 4-5 boabe de cuisoare * nucsoard macinaté 1. Fazanul curatat sitrangat
si de ienupar * 80 g cascaval ras se punie la fiert In apa rece.

« 1 lingurita de boabe
de piper




2. Ceapa se curala, Se impa- 3. Se asezoneaza cul frunze 4. Pentru piscoturife cu cas-

neaza cu cuisoare gi se pune  de patrunjel taiale marunt, caval, galbenugunile se frea-
in oald, apoi se adauga sice- cu beabe de piper si de je- ca cu unt, se condimenteaza
lelalte legume. nupar si cu sare. CU ucsoard macinata,...

6. Se adauga freptat faina
si se amestecd bine.

8. ... si albusurile batufe 9. Compozifia se pune infr-o  10. Aluatul copt se decupea-
spuma. tava tapetatd cu hartie zda cu diferite forme.,
de copt §i se coace.

Mod de prepavave:

Fazanul se curata, se spald, se taie In bucaii si se pune la fiert in apa rece. Cand da in clocot,
se adaugd legumele, ceapa inireagd, fmpanata cu cuisoare si condimentele, dupa care
se acoperd. Se fierbe in continuare la foc mediu pana cand camea este moale.

Supa se lasd puin sa se odihneascd, apoi se strecoara. Legumele si camea se vor servi
separat, iar in supé se vor pune piscotunite cu cascaval. in timp ce supa fierbe, se pot prepara
piscoturile.

Gailbenusurile si untul se freacd spumé, apoi se adauga un varf de cufit de sare si putina
nucsoarsd mécinatd. Se incorporeaza treptat faina, cascavalul ras i, la sfargit, albusurile
batiute spumda.

Se tapeteazd o tava cu hartie de copl, se pune compozilia infr-un strat de 1 cm grosime, apol
se introduce Inouptorul preincalzit si se coace 10-16 minute. Se desprinde héartia de copt
de pe aluatul cald, apoi se decupeaza cu diferite forme. Piscolurile cu cascaval se servesc
langa supa,






Jupd Ae vin cu stafide

(haveAinte: Mod de prezavace:

+ 600 ml vin alb dulce Stafidele se inmoaie intr-un pahar de vin. Vinul ramas se dilu-
= 1 laméaie eaza cu 300 ml apa, se adauga zeama de lamaie, se con-
= 0 bucatica de scorfisoara dimenteaza cu scortisoara si cuigoare, apoi se fierbe 2 minute
+ 34 cuigoare la foc iute. Vinul fiert se trage de pe foc.
* ucsoara méacinata Galbenusgurile se freacd spuma cu zahdarul, apoi se adauga
« 8 galbenusuri coafa rasd de lamaie si nucsoard mdcinata. Vinul fierbinte
* 100-120 g zahar se strecoara si se amesteca cu spuma de gélbenusuri. Se pune
* 60-80 g stafide pe foc si se bate pana supa va fi groasa.
Se strecoard, se adaugd stafidele si deasupra se presara
nucsoara.

1. Vinul se dilueazd cu apd. 2. Se condimenteaza cu scorfi- 3. Galbenusurile se freacé
Se adaugd zeama de laméaie.  soard sicuigoare, apoisefierbe.  spumdé cu zaharul,...

4, ... se condimenteaza 5. ... cu coagja rasé 6. ... si se amestecd pané
cu nucsoara macinata, ... de lamaéie... se omogenizeaza.

7. Spuma de galbenusguri 8. Se bate incontinuu pana 9. Stafidele se scot din vinul
se amesteca cu vinul fiert i supa devine groasa. in care s-au inmuiat i se ada-
strecurat si se pune la fiert. uga in supa.



