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QOuale trebuie sa fie mari, cu coaja alba si tare. Se
spala cu apa calda si detergent de vase, apoi se clatesc
foarte bine. Se pun la fiert in apa rece cu sare, la foc
mic. Dupa ce incep sa clocoteascd, se lasa 7 minute sd
fiarba. Intre timp se pregateste vopseaua. Se pune apa
la fiert si cand clocoteste se adauga vopseaua, care s-a
dizolvat in prealabil cu putind apa rece. Apoi se pune
in vasul in care vom pune oudle. Vom avea atatea vase
cu vopsea, cate culori avem. Se scot ouadle si se punin
vopsea, unde se lasa 2 minute. Apoi se scot pe hartie
absorbanta, se ung cu ulei pentru luciu si se lasa sd se
raceasca. Se pot face si numai oua de culoare rosie.
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rob de miel

1 prapur

maruntaiele de la un miel
2 legdturi de ceapa verde
5oua

verdeata

1 miez de paine alba

1 lingura lapte dulce
sare

piper
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Maruntaiele se oparesc si se lasa sa se raceasca, dupa
care se taie in bucatele mici. Se adaugd ceapa verde,
verdeata, toate tocate marunt, miezul de paine muiat
in lapte, ouale, sarea si piperul dupa gust. Se unge
cu ulei o tava in care se intinde prapurul bine spélat,
astfel incat marginile sa cada peste tava. Se pune
compozitia, se intorc marginile prapurului in interior,
peste umpluturd, astfel incat sa o acopere si se unge
cu ulei. Tava se pune la cuptor si din cand in cand se
stropeste drobul cu uleiul din tavd. Dupa ce s-a rume-
nit, se scoate din cuptor si se serveste cu salata verde.
Pentru aspect, se poate pune in interiorul compozitiei

.un ou fiertintreg.
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L @ oltunasi cu drob

ficatul si plamanii de la un miel
150 g faina

4oud

50 g unt

2 cepe mari

1 legdtura ceapa verde
sare

ulei

verdeata

1 pahar suc de rosii

50 g parmezan




m preparare

Se pune fdina cernutd intr-un castron, se adauga 3
oud si putind apa, sarea si se framanta bine. Apoi se
adauga untul topit si se framanta din nou, pana cand
aluatul devine omogen. Separat se cdleste ceapa
tocatd. Dupa ce devine aurie, se adaugd maruntaiele
care au fost fierte in apa cu sare si tocate si se calesc
impreuna. Se da tigaia la o parte, se pune un ou,
verdeata si se amesteca. Se intinde aluatul bine, se
pune cate putin din compozitia de carne, la distantd
de 2 cm. Se indoaie apoi foaia deasupra si se taie in
forma rotundd, cu un pahar, in jurul fiecarei umplu-
turi. Se lipeste bine de jur imprejur si se pun la fiert
intr-o oald cu apd clocotita si sare. intre timp se face
un sos din 2 linguri de ulei si sucul de rosii, care se
calesc. Coltunasii fierti se scot intr-un vas, peste care

se toarna sosul si parmezanul ras.



