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PATEURI CU CARNE

200 ml apd, 6linguri fiin5, 5 linguri untdelemn, 4 oui,
500 g carne de viti sau de pasire,2 linguri unt, verdeati
tocati, sare (dupi gust)

Coca se prepari la fel ca aluatul moale al pateurilor cu brdnzX
de vaci.

Carnea de vitd sau de pasire se curiti de pielile, zgArciuri, sau
de tuleie etc., se spald bine qi se pune la fiert. Dupi ce a fiert, se
scoate din api, se lasl si se scurgd gi se trece de dou[ ori prin masina
de tocat. Peste toati tocdtura respectivd se toarnS, amestecAnd insis-
tent, sos alb (vezi p. 8 ) Ei verdeali tocati. Se potriveste de sare si
se umplu pateurile.

PATEURI CU $UNCA Og PRAGA

200 ml apd,, 16linguri fiini, 5 linguri untdelemn, 4 oui,
500 g gunci de Praga

Coca se prepar[ la fel ca aluatul moale al pateurilor cu brAnz[
de vaci.

$unca de Praga se toaci foarte mdrunt cu un cutit foarte ascu(it
sau se di prin maEina de tocat. Se adaugl verdea(a tocatd m[runt,
sarea necesar[ qi sosul alb (vezi p. 8 ), se amesteci bine gi se umplu
pateurile coapte.

PATEURI DE CARTOFI CU BRANZA DE VACA

5-6 cartofi (de mirime mijlocie), o cani lapte, un ou,4 lin-
guriqe unt, 200 g brinzi de vaci, 4 Iinguri grig, 2 linguri
smAntini, verdeaqi tocati, sare (dupi gust)

Cartofii, spilati, curilati si iarlsi spllati, se pun la fiert. s

printr-o strecurdtoare, se pun intr-un castron qi se sfdrAmi
culifa, cu telul sau cu mixerul, ca pentru piure, ori se trec

siti inoxidabil[, se adaugi dou[ treimi din oul (bdtut putin.

labil) Ei untul, se amestecd totul bine (cu telul sau cu mir,
se subliazI, dacl trebuie, cu o lingur[, doui de lapte. Cu

unui cornet se fac, din compozilia respectiv[, pe o tavh neur

tapetati cu fdin5, pateuri, in mijlocul cdrora se pune cAte o -;

din umplutura de mai jos, se acoperd cu compozilie de car

ung cu restul de ou b5tut, se bagiin cuptorul incins. Se coc

l0 de minute.
Llmplutura de brdnzd se prepar[ astfel: se pun 1a fiert

lapte, in care, cAnd e gata sI dea in clocot, se toarnl ploa,e

amestecAnd mereu cu o lingurd de lemn ca sd nu rimAni ct-.

si sI nu se prindl de fundul vasului. DupI ce a fiert, se j;
parte, sI se rdceasc[. BrAnza de vaci se trece printr-o :ii:
dabil5 ori se freaci intens cu mixerul, se amestecd apol cu \

tocatS, cu sarea necesar[, cu smAntina qi cu grisul ri;-l
du-se bine cu o lingurd de lemn, pAni la omogenizr,re:

compozilie se pune pe pateurile de cartofi si se acoperi .''-r

zitia de cartofi.
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SOSURI

SOS ALB

250 ml lapte,2linguri fiini, o linguri unt, sare (dupi gust)
Intr-un castron, se pune flina peste care se toarnd, incetul cu

incetul, o jumdtate din cantitatea de lapte, amestecdnd mereu, cu
o linguri de lemn, ca sd nu rdmAnd cocoloase. Cealalti jumdtate
din cantitatea de lapte se pune la fiert si cAnd e gata s[ clocoteasc[,
se toarnl peste el, amestecdnd mereu, laptele cu fXin5 si se lasd pe
foc mic, sI fiarbd incet, inc[ 10-15 minute. Se serveste cald, cu
untul pus chiar atunci.

SOS ALB DE SMANTANA

250 ml lapte,200 g smintAni,50 g flini, sare (dupI gusr)
Din lapte, fiinl qi sare se prepari un sos alb ca in reteta ante-

rioar5, la care se adaugl, incorporAnd-o inainte de servire, canti-
tatea de smAntdnd indicati.

sos DE Ro$rr

12 linguri supi de zarz^yat clar"a (vezi p.l7), o linguri
flin"a, o linguri unt,6 rosii crude, sare (dupi gust)

Se pun la fiert, intr-un ibric, cele 12 linguri de supa .r

vat clarI, se IasI si dea intr-un clocot, doul si se adau-gi. an'..

mereu, f[rna si sarea. Se mai fierbe pulin, ca sI scaclli. s:

rbricul intr-un vas cu apI fierbinte. Inainte de a fi pusn in

compozitia de mai sus se amestecd bine cu suc de rosi'

prepari prin ruperea roqiilor in buclti qi stoarcerea 1or. :
tiion. peste sosul fierbinte.

sos oLANDEZ (r)

2 pahare lapte, 2linguri {iini, 2 gilbenusuri. i
smAntini, 2 linguri unt, sare (dupi gust)

F[ina se amestecS, intr-un castron, cu un pahar d: -..
turnat pu(in cAte pu(in Ei amestecAnd continuu cu o iin iu:'
ca sd nu r[mAnd cocoloaqe. CelSlalt pahar de lapte s; : - -
si; cAnd e gata sX dea in clocot, se toarn6, tot putin ;.-=
amestecAnd mereu cu lingura de lemn, peste combina:l. .
de lapte rece cu flin[. Se adaugl sarea si se pune si i -.::-
minute la foc moderat, amestecAnd mereu. Dupd ce : -

de pe foc qi se toamd peste o compozilie pregltitl prin f::: -.

doud gdlbenuquri cu smdntAna 9i untul.

sos OLANDEZ (II)

2 gilbenuquri, 2 linguri api, 2lingurite zeami de

50 g unt, sare (dupi gust)
Gilbenusurile, apa, zeama de limAie qi sarea fleci:-:r

intr-o cratili gi se bat bine, cu telul sau cu mi.xerul. cl:r..
oale cu apiin clocot, pAni cAnd amestecul se omosenil----

si devine piistos. Se ia de pe aburi qi se amestecf, brr.
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