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ANTREURI - PATEURI

PATEURI CU BRANZA DE VACI

200 ml apa, 6 linguri faina, 5 linguri untdelemn, 4 oui,
400 g branza de vaca, 4 linguri smantani, verdeata tocata,
sare (dupi gust)

Intr-o cratiti cu api clocotindd, in care s-a pus sarea necesara
si untdelemnul, se toarnd dintr-o datd sase linguri de faina, ames-
tecand bine cu o linguri de lemn, ca s nu rimani cocoloase. Indata
ce compozitia capatd consistenta unei paste, se ia de pe foc si se
adauga oudle, unul cate unul, frecind mereu péana la totala lor incor-
porare, dupa care se pune la rece.

Dupa circa 30 de minute, se pot face din ea, cu ajutorul unui
cornet sau a doua linguri ude, pe o tava neunsa, pateuri cu diametrul
de maxim 3 cm, care se bagd in cuptor si se lasd sa se coaca, la
foc moderat, circa 30 de minute, fird a se deschide cuptorul in
primele 20 de minute.

Dupa ce s-au copt, se scot cu atentie sd nu se stardme si se umplu
cu o compozitie de brénza de vaci preparatd dupa cum urmeaza:

Branza se trece printr-o sitd inoxidabild, dupa care se amestecd
bine cu verdeata tocata, sarea necesard si cu cele patru linguri de
smantana.

Cu aceastd compozitie se umplu pateurile calde si se servesc.
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PATEURI CU CARNE

200 ml apd, 6 linguri faina, 5 linguri untdelemn, 4 ous,
500 g carne de vitd sau de pasire, 2 linguri unt, verdeati
tocata, sare (dupa gust)

Coca se prepard la fel ca aluatul moale al pateurilor cu branzi
de vaci.

Carnea de vitd sau de pasdre se curidtd de pielite, zgarciuri, sau
de tuleie etc., se spald bine si se pune la fiert. Dupi ce a fiert, se
scoate din apd, se lasd s se scurgd si se trece de doud ori prin masina
de tocat. Peste toatd tocitura respectiva se toarni, amestecand insis-
tent, sos alb (vezi p. 8 ) si verdeata tocatd. Se potriveste de sare si
se umplu pateurile.

PATEURI CU SUNCA DE PRAGA

200 m] apd, 16 linguri faini, 5 linguri untdelemn, 4 oui,
500 g sunca de Praga

Coca se prepard la fel ca aluatul moale al pateurilor cu branzi
de vaci. '

Sunca de Praga se toacd foarte marunt cu un cutit foarte ascutit
sau se da prin masina de tocat. Se adaugd verdeata tocatd marunt,
sarea necesara si sosul alb (vezi p. 8 ), se amestec# bine si se umplu
pateurile coapte.

PATEURI DE CARTOFI CU BRANZA DE VACA

5-6 cartofi (de marime mijlocie), o cani lapte, un ou, 4 lin-
gurite unt, 200 g brinzi de vaca, 4 linguri gris, 2 linguri
smantana, verdeata tocati, sare (dupi gust)
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Cartofii, spalati, curatati stiarasi spalati, se pun la fiert, se scurg
printr-o strecurdtoare, se pun Intr-un castron si se sfarama cu fur-
culita, cu telul sau cu mixerul; ca pentru piure, ori se trec printr-o
sitd inoxidabild, se adaugd doud treimi din oul (batut putin, in prea-
labil) si untul, se amesteca totul bine (cu telul sau cu mixerul) si
se subtiaza, daca trebuie, cu o lingurd, doud de lapte. Cu ajutorul
unui cornet se fac, din compozitia respectiva, pe o tava neunsa, dar
tapetata cu fdind, pateuri, in mijlocul carora se pune cite o lingurita
din umplutura de mai jos, se acopera cu compozitie de cartofi, se
ung cu restul de ou batut, se baga in cuptorul incins. Se coc in circa
20 de minute.

Umplutura de branzd se prepara astfel: se pun la fiert 200 ml
lapte, in care, cand e gata sa dea in clocot, se toarnd ploaie grisul,
amestecand mereu cu o lingurd de lemn ca sa nu ramana cocoloase
si sd nu se prindd de fundul vasului. Dupa ce a fiert, se lasa deo-
parte, sd se raceasca. Branza de vaci se trece printr-o sitd inoxi-
dabild ori se freacd intens cu mixerul, se amestecd dpoi cu verdeata
tocatd, cu sarea necesard, cu smantana si cu grisul rdcit, frecan-
du-se bine cu o lingura de lemn, pana la omogenizare; aceastd
compozitie se pune pe pateurile de cartofi s1 se acoperd cu compo-
zitia de cartofi.



SOSURI

SOS ALB

250 ml lapte, 2 linguri fiina, o lingura unt, sare (dupi gust)

Intr-un castron, se pune fdina peste care se toarna, incetul cu
incetul, o jumadtate din cantitatea de lapte, amestecind mereu, cu
o lingurd de lemn, ca sd nu ramana cocoloase. Cealaltd jumitate
din cantitatea de lapte se pune la fiert si cAnd e gata s3 clocoteasci,
se toarnd peste el, amestecdnd mereu, laptele cu fiing si se lasi pe
foc mic, sd fiarba incet, Incd 10-15 minute. Se serveste cald, cu
untul pus chiar atunci.

SOS ALB DE SMANTANA
250 ml lapte, 200 g smantdna, 50 g fiini, sare (dupi gust)
Din lapte, fdind si sare se prepard un sos alb ca in reteta ante-

rioard, la care se adaugd, incorporind-o Tnainte de servire, canti-
tatea de smantina indicati.

SOS DE ROSII

12 linguri supi de zarzavat clari (vezi p. 17), o linguri
faina, o lingura unt, 6 rosii crude, sare (dupi gust)
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Se pun 14 fiert, ftr-un ibric, cele 12 Tinguti de supa de zarza-
vat clara, se lasa si dea Intr-un clocot, doua si se adauga, amestecand
mereu, faina si sarea. Se mai fierbe putin, ca sd scadd, si se pune
ibricul intr-un vas cu apa fierbinte. Inainte de a fi pusd in sosierd,
compozitia de mai sus se amesteca bine cu suc de rosii, care se
prepara prin ruperea rosiilor in buciti si stoarcerea lor, printr-un
tifon, peste sosul fierbinte.

SOS OLANDEZ (I)

2 pahare lapte, 2 linguri fiina, 2 galbenusuri, 2 linguri
smintina, 2 linguri unt, sare (dupa gust)

Fidina se amestecd, intr-un castron, cu un pahar de lapte rece,
turnat putin cte putin si amestecand continuu cu o lingurd de lemn
ca s nu rimAna cocoloase. Celalalt pahar de lapte se pune la fiert
si; cind e gata sa dea in clocot, se toarna, tot putin cite putin si
amestecand mereu cu lingura de lemn, peste combinatia anterioard
de lapte rece cu faind. Se adauga sarea si se pune sa fiarba incd 15
minute la foc moderat, amestecind mereu. Dupi ce a fiert, se ia
de pe foc si se toarnd peste o compozitie pregitita prin frecarea celor
doua gélbenusuri cu smantana si untul.

SOS OLANDEZ (II)

2 gilbenusuri, 2 linguri apa, 2 lingurite zeama de lamaie,
50 g unt, sare (dupa gust) i

Gilbenusurile, apa, zeama de ldmdie si sarea necesard se pun
intr-o cratitd si se bat bine, cu telul sau cu mixerul, deasupra unei
oale cu apd in clocot, pAnd cand amestecul se omogenizeaza perfect
si devine péstos. Se ia de pe aburi si se amestecd bine cu untul.

&
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SUPRE

SUPA-CREMA CU CARNE FIARTA

500 ml supa de zarzavat clara (vezi p. 17), 2 linguri orez,
200 g carne de vitd, 2 gilbenusuri, 6 linguri lapte, 2 lingurite
unt, verdeata tocata, sare (dupid gust)

In oala cu sup# de zarzavat clard, gata si clocoteasci, se adaugi
orezul, dupa ce a fost curdtat de impuritati si spalat, si se lasa sa
fiarba pret de 30 minute, amestecand cu o lingurd de lemn, ca si
nu se prinda de fundul vasului. Dupa ce a fiert, se trece, impreuna
cu supa de zarzavat, printr-o sitd inoxidabili. Intre timp, carnea de
vitd se spald bine, se pune la fiert Intr-o altd oala s1, dupa ce a fiert,
se da de doua ori prin masina de tocat. Tocdtura, pasta subtire de
orez si supa se pun Tmpreuna la fiert, amestecand cu lingura de lemn
si asteptand sa clocoteascd. Dupa ce da in primul ciocot, se 1a de
pe foc si se serveste dreasa cu galbenusurile frecate cu unt si cu
lapte si presdrata deasupra cu verdeata tocatd.

_ SUPA-CREMA DE ARPACAS
2 linguri arpacas, 1000 ml apa, o lingura si jursitate smin-
tana, 150 ml lapte, o lingurita unt, un galbenus, sare (dupa
gust)
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