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BAGHETA.UMPLUTA CU BRANZA SI SUNCA

= 300 g de crema de brinzd = 1 ardei gras copt

= 100 g de brinza telemes = 50 g de wnt

= 150 g de smintind = 50 g de mashine fird sdmburi
& 100 g de sunci de pui s Piper

# 1 legituri de patrunjel = 1 baghetd

#® Pentru umpluturad, puneti crema de branza intr-un bol mai mare, razuiti telemea-
ua peste ea si adiugati restul ingredientelor: smantana, sunca de pui tiiatd cubulete,
patrunjelul tocar, ardeiul gras copt tdiat cubulete, untul care trebuie si fie la tempera-
tura camerei, maslinele fara samburi 5i piper dupa gust. Amestecati totul bine.

# Tiiay bagheta in jumitate pe litime §i scoateti miezul. Umpleti bagheta cu ames-
tecul pregitit folosind o linguritd cu coada lungi.

o inveliti cele doui bucati de bagheta umplute in folie de plastic si puneti-le in frigi-
der o ord,

® Dupi aceea, tiiati bagheta in feli mai groase sau mai subtiri, dupi preferinte.

#® Putefi pune in umplutura orice ingrediente va plac.
#® Puteti realiza i o varianta vegetariand, excluzand carnea.

#® Cu acelasi amestec puteti umple si piept de pui sau de curcan pe care si-l gititi la
cuptor, la 200°C, timp de 20-30 de minute.
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MINI PLACINTE CU SPANAC S| BRANZA
P . SeAGRSA, S

PENTRU ALUAT: PENTRUUMPLUTURA: = 100 g de telernea PENTRU UNS $1 SIGILAT:
= 100 g de cremd de
s 15 gdeuntrece | w1 ceapd micd brinzi s Tou
w 150 g de fiind s 2 linguri de ulei a 1 0u
» Putind sare s 2 cifei de usturoi
s Tou = 300 g de spanac IR -
s 1-2lingurideapd | = Sare
rece s Piper

® Pregirtiti aluatul astfel: puneti untul rece, tiiat in cubulete, intr-un bol incapitor
5l addugagi fiina §i sarea. Cu virfurile degetelor incorporatl untul in fiind cit s3 aibd
textura pesmetului. Inglobati oul batut, frimantind cir si obtineti un aluat omogen.
Dacd acesta este prea tare sau sfirimicios, turnati cite o lingurd de apd rece panid
ajungeti la consistenta doritd. Pistrati aluatul la frigider 30 de minute si pregititi intre
timp umplutura.

@ Ciliti ceapa tocati in cele doud linguri de ulei, adaugati usturciul zdrobit si mai
ciligi maximum un minut inainte de a pune spanacul. Caliti si spanacul pand cand Tsi
pierde din volum, iar lichidul lisat se evapori. Condimentati cu foarte putind sare §i cu
piper. Lisagi spanacul 53 se riceasci complet, apoi amestecati-l cu telemeaua, crema
de brinzi gi oul.

e Tntindeti aluatul §i tiati discuri folosind un decupator pentru fursecuri sau un
pahar. Puneti o linguritd de umpluturd in mijlocul fiechrui disc de aluat si ungeti de
jur-imprejur cu ou batut. Pliati discul astfel incit si obtineti un semicerc si sigilagi mini
placintele cu dintii unei furculite. Asezaii plicintele intr-o tava si procedati in acelasi fel
cu restul ingredientelor. Ungeti placintele cu oul batut ramas i presarati-le cu susan.
Coaceti-le in cuptorul preincilzit, la 200°C, tmp de 15 minute.

@ Placintele se pot servi si calde, si reci.



Puteti umple placintele si cu brinzi, gem sau nuca.

inainte de a le pune in cuptor, putet lisa placintele la frigider 20 de minute. in felul

acesta, nu se vor micsora la copt.

Untul folosit pentru aluat trebuie si fie gras (cu 80-82% grasime).






SOS DE'BRANZA PENTRU NACHOS

® Topiti untul intr-o cratita §i addugati fiina, ghtindu-le un minut. Adiugati tot laptele
deodatd, amestecati bine cu telul si fierbeti amestecind mereu pinad se ingroasi sosul.
Dupi aceea, incorporati bine cele trei feluri de brinzi, putin cite putin din fiecare.
Dupi ce s-a topit brinza, inglobati boia, sare 5i piper dupi gust. Lisati putin si se
raceascd si serviti.

#® Este indicat s folositi o combinatie de mai multe tipuri de branzi pentru ca sosul
si fie cit mai savuros.

® Alegeti tipuri de brinzi care se topesc frumos.
#® Dupi preferinte, puteti adiuga in sos putin vin.
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