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atitde apreciat. Cititoarelot carora le-au placut povestir-
ile domnului Pavel, le facem o deosebitd placere
anuntindu-le cd editura Alex Alex a lansat pe piata un
volum deosebit semnat de domnul Constantin D. Pavel:
LLIFE COACH - Arta de a Trai “. Cartea poate fi co-
mandata de la sfarsitul acestui volum.

In speranta ci retetele prezentate aici va vor fi de un
real folos in bucitiria personala, va uram lectura placuta
si, bineinteles,

Pofta buna!

Capitolul I
BUDINCI

1. Gris cu lapte

Ingrediente: 1 | lapte dulce, 150 g gris, 150 g zahar,
doua pliculete de zahér vanilat, sirop de fructe aromate
(cdpsuni, zmeura, visine, caise).

Mod de preparare: Se pune laptele sa fiarba, se
adauga zaharul, iar cand da in fiert se adauga treptat
grisul, amestecand continuu cu un tel. Cand compozitia
s-a ingrosat, se da vasul jos de pe foc, se adauga zaharul
vanilat si se pune in boluri sau in forme de budinca. Se
lasa sd se riceasca si se garniseste cu sirop de fructe sau
chiar cu sirop si fructe din dulceata.

2. Orez cu lapte

Ingrediente: 1 1 lapte dulce, 200 g orez, 150 g zahdr,
douad pliculete de zahar vanilat sau coaja de lamaie.

Mod de preparare: Se pune orezul la fiert in putina
apa (circa 100 ml), iar cand s-a Tnmuiat se adauga laptele,
in care s-a dizolvat zaharul. Se lasa sa fiarba la foc mic,
amestecand din cand in cand, ca sd nu se lipeasca, iar
cand orezul este fiert, se da vasul jos de pe foc, se adauga
zaharul vanilat sau/si coaja de 1dmaie, dupa preferinta si
se toarna n boluri sau forme de budinca. Se serveste cu
sirop de fructe aromate sau cu scorfisoara macinata,
presarata deasupra. :



3. Budinei de eiocolata

Ingrediente: 1 1 lapte, 250 g zahdr, 200 g unt, 200 g
faina, 200 g ciocolata, o linguritd de cacao, 5 oua.

Mod de preparare: Se pun la fiert 3 parti din canti-
tatea de lapte. Restul de lapte se amestecd cu fdina si cu
ouiile frecate cu zahir si cacao §i se toarnd peste laptele
fierbinte, amestecand continuu ca sd nu se formeze co-
coloase. Cind compozitia s-a ingrosat, se ia vasul de pe
foc si se adaugi untul si ciocolata rasd. Se omogenizeaza
si se toarnd budinca in forme speciale. Se serveste cu
frisca si ciocolata rasa.

4. Budinca de vanilie

Ingrediente: 1 1 lapte dulce, 250 g zahar, 200 g unt,
200 g fiind, 5 oud, 1 plic mare de zahar pudra vanilat sau
un baton de vanilie.

Mod de preparare: Se pun la fiert 3 parti din canti-
tatea de lapte, iar cind a dat in fiert se adaugd restul de
lapte amestecat cu fdind, oud si zahdr. Se amesteca tot
timpul, pentru a nu se forma cocoloase, iar cand s-a in-
grosat, se di vasul jos de pe foc si se adaugd untul i za-
hirul vanilat sau batonul de vanilie ras. Se toarnd in cupe
sau in forme speciale de budinci si se da la rece. Se
serveste cu frisca si ciocolatd rasd deasupra.

5. Budinca de nuci

Ingrediente: 1 1 lapte dulce, o cand de miez de nuca
micinati, 200 g zahdr tos, 100 g zahar pudrd vanilat, 150
g faind, 100 g unt sau margarind, 5 oud, un praf de
scortigoara macinata.

Mod de preparare: Se pun 3 pirti din cantitatea de
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lapte la fiert, iar cand a dat in clocot se adauga restul de
lapte amestecat cu faind, oud si zahdr. Se amestecd
mereu, ca sd nu se formeze cocoloase, iar cand compoz-
itia s-a ingrosat, se ia vasul de pe foc, se adauga untul
amestecand continuu, zaharul vanilat si scortisoara. Se
toarnd in cupe sau in forme speciale de budinca si se
serveste rece, cu frisca si ciocolata rasa.

~ 6. Budinci orientali

Ingrediente: 11 lapte dulce, 150 g gris, 50 g fiini, 5
oud, 300 g zahar, 50 g stafide, 100 g caise uscate, coaja
rasa de portocala si lamaie.

Mod de preparare: Se pun la fiert 3 parti din cantitatea
de lapte, iar cand a dat in clocot se adauga restul de lapte
amestecat cu gris, faind, oua si 100 g zahar. Se amesteca
continuu, ca sa nu se formeze cocoloase, iar cand com-
pozitia s-a ingrosat, se ia vasul de pe foc, se adauga coaja
rasd de portocala si lamaie, stafidele si caisele tdiate felii.

Intr-o cratita se caramelizeaza restul de zahir (200 g),
se inclina vasul intr-o parte si in alta pentru ca zaharul sa
tapeteze bine fundul si peretii vasului, se lasa sa se in-
tareasca putin, apoi se adauga compozitia de budinca. Se
niveleaza si se pune in cuptorul bine incins, pentru cca. 30
de minute. Cand este gata, se scoate, se lasa sa se raceasca
in cratita In care s-a copt, apoi se rastoarna pe un platou si
se serveste cu siropul caramel care s-a format.

7. Budinca turceasca

Ingrediente: 1 1 lapte dulce, 6 oud, 50 ml vin alb
demisec, 50 ml lichior sau coniac, 100 g stafide, 100 g
fistic sau alune maruntite, 100 g visine din dulceata, o

11



lingura coaji de pertocala’ confiati, tiiata marunt, 150 g
fiind, un baton de vanilie.

Mod de preparare: Se pune laptele la fiert impreuna
cu oudle, fiina si zahdrul, amestecdnd continuu ca sa nu
se formeze cocoloase. Cand compozitia incepe sa se in-
groase, se ia vasul de pe foc si se adauga vinul, lichiorul
sau coniacul, stafidele, fisticul sau alunele, visinele,
vanilia si coaja de portocald. Se amestecd bine, se toarna
compozitia intr-o cratitd unsd cu unt si tapetata cu pesmet
si se pune in cuptor, la bain-marie. Cand este gata, se
scoate, se lasd si se riceasca gi se rastoarnd pe un platou.
Se serveste rece, cu miere si alune mécinate presarate
deasupra.

8. Budinci de branza dulce

Ingrediente: 500 g branza de vaci, 100 g stafide, 250
ml lapte dulce, 4 oud, 5 linguri de zahar, 3 linguri de gris,
doui linguri de fdind, un praf de sare si un baton de
vanilie sau coaj de lamaie, dupa preferinta.

Mod de preparare: Se pun stafidele si se inmoaie in
rom cald, cu 2-3 ore inainte de prepararea budincii. Se
fierbe laptele, se adauga un praf de sare, zaharul si, trep-
tat, grisul. Cand s-a ingrosat, se ia de pe foc si se lasa sa
se ricoreasci. Se bat oudle cu restul de zahar, cu fdina gi
branza de vaci, pand se obtine o cremd spumoasd. Se
amestecd cu grisul fiert, se adauga vanilia sau coaja de
lamaie si stafidele i se toarnd intreaga compozitie intr-
o cratitd unsa cu unt sau cu margarind si tapetata cu pes-
met. Se di vasul la cuptor pentru cca. 40 de minute. Se
serveste rece sau calda, simpla sau cu sirop de fructe.
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9. Budinca de macaroane cu brinza

Ingrediente: un pachet de macaroane (500 g), 50 ml
lapte dulce, 300 g telemea desarata, 3-4 oud, 4-5 linguri
zahar tos, 100 g unt, doua pliculete de zahar vanilat.

Mod de preparare: Se fierb macaroanele in putina apa
cu sare, se clatesc de 2-3 ori Tn apa rece si se lasa cateva
minute intr-o sitd, sa se scurga bine. Branza se amesteca
cu stafidele si cu laptele. Se unge bine o cratita sau o tava
cu unt, se aseazd macaroanele si branza in straturi, ul-
timul fiind de branza. Se bat oudle, se amesteca cu zahar
vanilat si se toarni peste budinca. Deasupra, din loc in
loc, se pune céte o bucatica de unt. Se presard budinca
cu zahar tos si se pune in cuptorul bine incins, pentru 40-
50 de minute. Cand este gata, se scoate, se lasa sa se ra-
coreasca circa 15-20 de minute si se poate servi. Budinca
este foarte bund si cand este consumata rece.

10. Budinca de macaroane cu sirop

Ingrediente: 1 pachet de macaroane (500 g), 250 g
branza de vaci, 50 ml ulei, 100 ml lapte dulce, 3 oua, 100
g stafide, 200 g zahar, 1 plic de zahar vanilat.

Mod de preparare: Se fierb macaroanele in apa cu
putind sare, se clitesc de 2-3 ori In apa rece si se lasa pen-
tru cateva minute, intr-o strecurdtoare, sa se scurga bine.
Se amesteca branza cu oudle, cu 100 g zahar, stafide si
lapte si se amesteca cu macaroanele scurse. Se pune totul
intr-o cratita unsa cu ulei si tapetatd cu pesmet si se da la
cuptor pentru 40-50 de minute. Din restul de zahar, 150

“ml apa si zahdrul vanilat se prepara un sirop care se toarna

peste portiile de budinca, inainte de servire.

13



11. Budingci de tiitei cwmuici

Ingrediente: 1 pachet de taitei cu ou, o lingura de unt
sau margarind, 2-3 linguri zahar, 3-4 linguri miez de nuca
micinat, 1 pachet de zahar vanilat.

Mod de preparare: Se fierb tditeii in apa cu sare, se
clatesc cu api rece si se pun intr-o strecurdtoare, sa se
scurgd bine. Se amestecd apoi cu untul sau margarina
topitd, se portioneaza si se presard deasupra fiecarei
portii nucad macinata si zahar.
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Capitolul IT

CREME

12. Lapte de pasare I

Ingrediente: 1 1 lapte dulce, 6 oua, 200 g zahar si
vanilie dupa preferinta.

Mod de preparare: Se bat albusurile spuma cu 100 g
zahar. Laptele, gédlbenusurile si restul de zahar, se
amestecad si se pun pe foc, iar cand au dat in fiert se pun,
cu lingurite, galusti mici din albus. Galustele se fierb
circa 2 minute pe fiecare parte, se scot si se aseaza in
cupe. Cand laptele s-a racit, se adauga vanilia si se toarnd
peste 1 sau 2 gilusti.

13. Lapte de pasare 11

Ingrediente: 11lapte dulce, 5 oua, 100 g zahar, 100 g
miere, o lingurita de faind si vanilie dupa gust.

Mod de preparare: Se pune la fiert laptele impreuna
cu vanilia. Albusurile se bat impreuna cu zaharul, pana
se obtine o spuma tare. Galbenusurile se freacd cu miere
si faind. Cu o lingurita se formeaza mici galuste din albus
si se pun in laptele fierbinte, la foc mic. Se fierb circa 2
minute pe fiecare parte, apoi se scot pe un platou. in lapte
se adauga galbenusurile, amestecand continuu si se lasa
sa fiarba in continuare, la foc mic, pana cand compozitia
incepe s se lege. Se lasa sa se racoreascd, se mai adauga
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