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100 DEAPERITIVE DE POST-SIDEDULCE

Taiati rogiile cherry in jumatati. Ungeti feliile de
bagheta cu pasta de avocado, addugati rosiile

cherry si stropiti cu ulei de masline. Decorati cu
trunze de busuioc.
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100 de aperitive
Aperitive de dulce

. Rulouri din piept gdina cu legume
. Aperitiv “Rafaello”
. Rulouri cu crema de branza

_Cornete din salam cu crema de branza
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5. Barcute din ardei cu branza

6. Mini-tartine cu pateu de pui
7. Gustare cu biscuiti si icre

8. Bruschete cu pasta de ton si castraveciori murati
9. Oud umplute cu avocado
10. Bruschete cu avocado, branza feta si rosii
11. Rosii umplute cu ton si mozzarella

12. Chipsuri din zucchini

13. Bruschete cu capsuni

14. Oua umplute cu cheddar si bacon

15. Ciuperci umplute cu branza

16. Ciuperci umplute cu carne de vita si branza

17. Smochine umplute cu branza de caprd si bacon



18. Rulada de pui cu ciuperci

19. Frigarui cu mozzarella si rosii

20. “Ciupercute” din oua de prepelits si rosii
21. Canapeuri cu avocado si creveti

22. Canapeuri cu pateu, icre si castraveti

23. Platou cu tartine festive cu icre negre, icre rosii si
somon

24. Canapeuri cu somon, avocado si castraveti
25. Canapeuri cu prune usucate si bacon

26. Canapeuri cu peste

27. Canapeuri cu sunca si struguri

28. Canapeuri cu somon, branzi si oud de prepelita
29. Canapeuri cu sunca, branza si misline

30. Canapeuri cu branza, nuci si struguri

31. Canapeuri cu creveti si castraveti

32. Canapeuri cu hering, branza si kiwi

33. Rulada cu spanac si somon

34. Rulada cu piept de pui si branza
35. Rulouri de peste cu rosii si branzi

36. Ruladd de peste coaptd cu morcovi, ous, branzi si
masline

37. Aperitive pe betisoare cu pui, ardei si castraveti
38. Aperitive pe betisoare cu suncd, masline si branza

39. Aperitive pe betisoare cu salam, branz si struguri

40. Aperitive pe betisoare cu bacon, prune $1 branza
albastra

41. Aperitive pe betisoare cu chorizo, ardei si masline

42. Aperitive pe betisoare cu pepene galben si pro-
sciutto

43. Aperitive pe betisoare cu pepene rosu si feta
44. Aperitive pe betisoare cu struguri si branza brie
45. Aperitive pe betisoare cu mere si cheddar

46. Tarte de casa

47. Tarte cu icre si branza de vaci

48. Tarte cu pui, ciuperci, ou si ceapa

49. Tarte cu branza de vaci, avocado si somon

50. Tarte cu pui, ananas si rosii

51. Tarte cu crema de branza si somon

52. Tarte cu pui, branza i morcov

53. Tarte cu feta, rosii si castraveti

54. Tarte cu ficat de cod, ou si castravete

55. Tarte cu creméd de mascarpone si ciocolata alba
56. Tarte cu crema de cocos

57. Tarte cu ton si avocado

58. Tarte cu sardine si rosii cherry

59. Rulouri de curcan cu brinza, mere si ierburi
60. Rulouri de dovlecei cu crema de branza

61. Rulouri de castraveti



62. Bilute-de branza cupeste rosu
63. Parmezan in ciocolata

64. Prune umplute

65. Ruladd de pui cu prune uscate

66. Briose cu branza si sunca
Aperitive de post

67. Vinete pane

68. Ciuperci pane umplute cu legume

69. Bile de naut

70. Ciuperci umplute cu quinoa si legume
71. Ciuperci umplute cu tofu si legume
72. Pateu de ciuperci si caju

73. Ciuperci umplute cu spanac si nuci
74. Canapeuri cu humus si ardei rosu

75. Canapeuri cu rosii

76. Tartine cu vinete si ardei

77. Canapeuri cu pasta de naut si masline
78. Canapeuri cu ciuperci marinate si ceapa verde
79. Canapeuri cu dovlecel si hummus

80. Canapeuri cu dovlecel si rosii uscate

81. Canapeuri cu dovlecel si avocado

82. Aperitive pe betisoare cu madsline, rosii cherry si tofu
83. Aperitive pe betisoare cu castraveti, ardei si hummus
84. Aperitive pe betisoare cu dovlecel, morcov si masline

85. Aperitive pe betisoare cu pepene galben, castraveti si
menta

86. Aperitive pe betisoare cu ciuperci, rosii cherry si
ardei gras

87. Aperitive pe betisoare cu ananas, tofu si ardei rosu
88. Aperitive pe betisoare cu banana si capsuni
89. Pasta de linte

90. Rulouri de vinete cu nuca

91. Rulouri de vinete cu tofu si verdeata

92. Bruschete cu ridichi

93. Ciuperci umplute cu bulgur

94. Aperitiv cu masline si legume coapte

95. Tarte de post

96. Tarte cu salatd de ndut si patrunjel

97. Tarte cu humus si legume

98. Tarte cu salata de vinete

99. Tarte cu crema de avocado si rosii

100. Bruschete cu avocado si rosii cherry
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Aperitive de dulce

1. Rulouri din piept gdina cu legume
Ingrediente

e 500 g piept de gaina

e 1 morcov

e 1 dovlecel mic

e 1 ceapa mica

e 100 g branza de vaci

e 2 linguri ulei de masline

e sare si piper, dupa gust
Mod de preparare

Tadiati fileul de gaina in fasii subtiri.
Condimentati cu sare si piper. Taiati morcovul,
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dovlecelul si ceapa in cuburi mici. Prajiti legumele
pand devin moi. Lasati-le sa se rdceascd. Amestecati
legumele cu branza de vaci. Umpleti fasiile de file
de gaind cu amestecul de legume. Rulati fasiile si
fixati-le cu scobitori. Prajiti rulourile intr-o tigaie
cu putin ulei pand devin aurii si bine gatite.

2. Aperitiv “Rafaello”
Ingrediente

e 4 bastonase de crabi
e 200 g branza de vaci
e 100 g branza afumata
e 2 catei de usturoi

e 3 linguri maioneza

e 15 migdale

e sare find, dupa gust
Mod de preparare

Rézuiti bastonasele de crabi pe razatoare fina.
Réazuiti branza afumata si amestecati-o cu branza
de vaci. Addugati usturoiul zdrobit si maione-

100 DE APERITIVE DE POST $I DE DULCE

za. Condimentati cu sare si amestecati bine. Din
amestecul de branzad formati bile mici. Faceti
o0 mici adanciturd in fiecare bild si introduceti
cate o migdald in centru. Taviliti fiecare bila in
bastonasele de crab rase si agezati-le pe o farfurie.

3. Rulouri cu crema de branza
Ingrediente

e 200 g crema de branza

e 3§ felii subtiri de jambon de curcan (sau ori-
care altul)

e 1legatura de marar proaspat
e 1lamaie

e piper, dupa gust
Mod de preparare

Amestecati crema de branza cu piper, zeama
de lamaie si marar tocat fin. Asezati cate o lingurita
din crema obtinuté pe fiecare felie de jambon, apoi
rulati si fixati cu o scobitoare.
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4. Cornete din salam cu crema de
branza

Ingrediente

100 g salam crud-uscat feliat subtire
150 g crema de branza

1lingura de unt

piper alb, dupa gust

1 ardei gras rosu, tdiat cubulete mici

Mod de preparare

Amestecati branza dulce cu untul si, daca
doriti, addugati putin piper. Tncorpora’,ci cubuletele
de ardei . Formati mici cornete din feliile de salam
si umpleti-le cu amestecul de branza. Lisati-le la
frigider pana in momentul servirii.

5. Barcute din ardei cu brinza

Ingrediente

® 150 g branza de burduf (sau o puteti cu alta
pe care o aveti)
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e 100 gunt

e 1legatura de madrar proaspat

e 2 linguri smantana (optional)

e 5 ardei grasi rosii sau portocalii
e 10 masline verzi

e patrunjel proaspat pentru decor
Mod de preparare

Spdlati ardeii, taiati-i formand barcute si
curatati-i de seminte. Amestecati branza cu unt si
marar, addugand smantana daca este necesar pen-
tru a obtine o consistenta mai cremoasa. Umpleti
barcutele de ardei cu crema de branzd si decorati
cu masline verzi si patrunjel.

6. Mini-tartine cu pateu de pui
Ingrediente

e 200 g pateu de pui

e 1baghetd

e 4 castraveti murati

e 8rosii cherry
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Mod de preparare

Taiati bagheta in felii subtiri. Ungeti fiecare fe-
lie cu pateu de pui. Decorati cu felii de castraveti
murati si rosii cherry tdiate In jumatati.

7. Gustare cu biscuiti si icre
Ingrediente

e 20 biscuiti sdrati si crocanti

e 150 gicre

e 10 masline negre

Mod de preparare

Taiati maslinele in jumatati. Pe fiecare biscuite,
puneti un varf de lingurita de icre si decorati cu
jumatdti de masline.
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8. Bruschete cu pasta de ton si ca-
straveciori murati

Ingrediente

e 2 conserve de ton (aproximativ 280 g)
e 3 linguri de maioneza sau iaurt grecesc
e 1lamaie (pentru zeama)

e 1/2 linguritd de piper

e 4 castraveciori murati si crocanti

e 1 bagheta proaspata
Mod de preparare

Scurgeti tonul de suc si pasati-l. Amestecati
tonul bine cu maioneza (sau iaurt grecesc) si zeama
de lamaie, addugind piper dupa gust. Taiati ba-
gheta si acoperiti fiecare felie cu un strat generos
de pastd de ton. Decorati cu rondele de castrave-
ciori murati.
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