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'l prapur
maruntaiele de la un miel
2 legituri de ceapd verde
5 oua
verdea!5
'l miez de p6ine albd

1 linguri lapte dulce
sa re

Mdruntaiele se opdresc gi se lasa sd se riceasc5, dupd
care se taie in bucalele mici. 5e adaugd ceapa verde,

verdeala, toate tocate mdrunt, miezul de p6ine muiat
in lapte, ouile, sarea gi piperul dupd gust. Se unge
cu ulei o tavd in care se intinde prapurul bine spdlat,

astfel inc6t marginile sa cada peste tav5. Se pune

compozilia, se intorc marginile prapurului in interior,
peste umpluturS, astfel inc6t sd o acopere 5i se unge
cu ulei. Tava se pune la cuptor gi din c6nd in c6nd se

strope$te drobul cu uleiul din tavi. Dupa ce s-a rume-
nit, se scoate din cuptor 5i se serveqte cu salatd verde.

Pentru aspect, se poate pune in interiorul compoziliei
n ou fiert intreg.
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ficatul gi plSm6nii de la un miel
150 g fdina
4 oud
50 g unt
2 cepe mari
1 legdturd ceapd verde
sare
ulei
verdealS
1 pahar suc de ro5ii

50 g parmezan
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Se pune fdina cernutd intr-un castron, se adaugd 3

oud gi pulind ap5, sarea 5i se frimAntd bine. Apoi se

adaugd untul topit gi se fram6nti din nou, pAni cAnd

aluatul devine omogen. Separat se cdlegte ceapa

tocatS. Dupd ce devine aurie, se adauga mSruntaiele
care au fost fierte in ap6 cu sare gi tocate gi se cdlesc

impreun5. Se d; tigaia la o parte, se pune un ou,

verdeala gi se amestecd. Se intinde aluatul bine, se

pune c6te pulin din compozilia de carne, la distanlS
de 2 cm. Se indoaie apoi foaia deasupra $i se taie in
formd rotundS, cu un pahal in jurul fiecarei umplu-
turi. Se lipeSte bine de jur imprejur gi se pun la fiert
intr-o oali cu apd clocotita gi sare. intre timp se face
un sos din 2 linguri de ulei 5i sucul de rogii, care se

cSlesc. Collunagii fier1i se scot intr-un vas, peste care

se toarni sosul gi parmezanul ras.
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