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BAGHETE DE LIMBA PANE .

O limba de vita sau de porc, o ceapa, fiina, ou, pesmet,
untdelemn, sare

Se pune la fiert, cu apa rece si putin saratd, o limba de vita
sau de porc impreurid cu o ceapi. Cind limba s-a pitruns bine,
se scoate din zeama, se curata de pxehta inca fierbinte si apoi se
lasd la racit. 5

Limba rece, bine fiarta, se taie in bucatl de mérimea unei
jumatati de cutii de chibrituri. Se dau prin fiina, ou si pesmet si
se prajesc in untura fierbinte.

®

BASTONASE DE BRANZA I

Aluatul: 100 g cascaval (sau svaiter) ras, 100 ml caimac
de lapte, un ou, faina (sau amidon de cartofi), sare

Untura pentru prajit

Se prepard un aluat din ingredientele date din care se intinde
o foaie foarte sublirc pe planseta presarata cu fdina. Se taie
bastonase sau rotunduri care se prajesc in untura. .

Se scot, pe o hartie alba, ca si se zvante i se servesc calde
sau reci. . :



BASTONASE DE BRANZA 11

125 g faina, 100 g
Lupt sare, 2 lingurite apa

Din ingredientele de mai sus se framénta, pufin, ‘atit ct si |
s¢ amestece bine, un aluat. Se lasi la rece timp de doui ore. Se |
intinde o foaie de o jumatate centimetru grosime si se taie bucafi |

de cinci-sase centimetri lungime si doi centimetri latirhe. Se coc,

la foc iute, pe o tavi unsi cu unt, pdnd se auresc. Se servesc rem ﬁ

sau calde.

BASTONASE DE BRANZA 111

Resturi de piine alba, lapte, 1-2 oui, 3 lmgurl cascaval :

(sau branza) ras, unt cit o nuca, pesmet ‘

Resturile de paine se fnmoaie in putin lapte si se zdrobesc cu |

furculifa sau se dau prin siti. Se amestecid bine cu oudle,

cagcavalul sau brdnza rasa si untul. Se unge o formi cu unt si se |

presard cu pesmet si se -toarnd compozifia intr-un strat gros de

unu-doi centimetri. Se dau la cuptor pana se rumenesc, se scot 51 "

se taie In bastonage lungi de 15 em si late de doi gentimetri.

BATOANE CU BRANZA

2 oua, 100 g branza rasa, sare, piper, o lingura lapte, o
lingura de faina, o franzela subtire, vin alb sec, unt
Se bat ouale cu branza, sarea, piperul, laptele si fiina pana

se obfine o pasta omogend. Se taie felii de franzeld de un- 1
centimetru grosime, se stropesc cu vin si se inmoaie in pasta de §
mai sus. Feliile se prajesc in unt sau se unge o favi cu unt sise

dau la cuptor, pani prind o crusta.

unt, 100 g cascaval ras, un varf de |

BEURRE NOIR

200 g unt, 50 ml otet cite o legatura mica de patrunjel
marar

Se fierbe intr-un .vas acoperit ofetul de vin cu un fir de
mirar. Se rumeneste o bucatd de unt pana la rosu si-1 amestecam
cu patrunjelul tocat fin, turnim ofetul clocotit si mai ldsim si
fiarbad intr-un clocot impreuna. Se serveste fierbinte pe pdine.

,BOEMA“ (GALUSTE)

4 chifle mici uscate, 2 linguri unt, S00 g faina fina, un ou,
sare, 3 linguri patrunjel verde tocat -

Chiflele se taie in cuburi mici §i se prajesc in untul incins.
I“aina, proaspdt cernuta se amesteca bine cu sase-sapte linguri de
apa si pufina sare, apoi cu cuburile prajite. Din acest aluat se fac
rulade lungi de 20 cm si late de opt centimetri, care se fierb in
apa cu sare, timp de un sfert de ord. Se scot si se scurg de api;
dupa aceea se taie in felii de o jumatate de centimetru grosime si
se servesc, calde si presarate cu mult patrunjel tocat fin.

BURGER DE NUCI

4 oui, 120 g nuci micinate (sau alune, migdale), 120 g
fulgi de ovaz, 4 linguri cagcaval ras (sau cas proaspit), 6-8
linguri faina graham, untdelemn, piper alb, macinat

Se bat ouale impreunad cu nucile, fulgii de ovaz si (,ascavalul
ras (sau casul). Se condlmentedza totul cu sare, plper Si se
amestecd bine.

Din acest aluat se fac burgeri, care se prijesc in untdelemnul‘
incins, pe ambele parti, timp de cinei mmute



BUSEURI RECI

80 g unt, 250 ml apa, 125 g fiind, 3 oud, umplutura
(pateu de ficat, salatia ruseasci, salati de creier, bucatele |
mici de gunca si castravete murat amestecate fn cantltatl
egale) : |
Se pun la fiert fiina cu untul si cand au dat in clocot se
toarna dintr-o dati apa, se amestecd repede cu o lingurd de lemn,
findndu-se pe foc pand ce compozifia se desprinde de pe cratita
$1 lasata in lingura i1 pastreazi forma. Se di de o parte si se lasa
sS4 se riceasca. ;

Cand este numai calduta, se adaugé pe rind ouale,
amestecdndu-se energic dupa fiecare. Se-ia cu varful lingurifei
foarte putin din aceastd compozitie (deoarece cresc mult la copt)
si se pun pe o tava, putm distanfate unele de altele. Se coc la foc |
potrivit. : S

Sum gata $1 reusite cdnd au crescut, in asa fel, incét 1nj
mijlocul lor sd rimana un gol. Se taie un cipicel si golul format
se umple cu diferite umpluturi (din cele indicate mai fnainte).

CHIFLE CU BRANZA

6 chifle, 150 g brianza telemea rasa, 150 ml smantina,
75 g unt, 250 ml lapte, 5 g sare '

Se taie chiflele in doua §i se scoate pufin miez din ele.
Chiflele si miezul scos se inmoaie in lapte. Jumdtate din |
cantitatea de brinza se amestecd bine cu miezul si cu cite o
bucaficd de unt. Se umplu chiflele, se pun intr-o tava care se
introduce in cuptorul incins. Dupa ce s-a topit untul, se toarna
smantdna deasupra.si se presard cu restul de branza. Se servesc
fierbinti. : '

CHIFLE UMPLUTE

S chifle, S0 g sunca, 50 g limba, 50 g carne de pasire,
2 oua tari, 2 castraveciori murati, 2 fileuri de ansoa, piper §l
sare dupi gust

Se taie chiflele in dous, se scoate miezul si se umplu cu o
compozifie pregititd din toate celelalte ingrediente fin tocate si
amestecate omogen. Aceste chifle se invelesc cu un servet umed
si se tin astfel pana cand sunt servite. Se pot servi si calde, date
la cuptor pentru 10 minute (in acest caz in umpluturd se
amesteca si miezul chiflelor inmuiat in putin lapte).

CORNURI UMPLUTE CU BRANZA

S cornuri, 75 g unt, 250 g branza de vaci (sau branza
telemea), marar tocat (sau chimen), o lingura lapte

Se taic In doud cornurile §i li se scoate miezul. Acestea se
umplu cu brdnza de vaci amestecata cu mararul tocat. Se
stropesc cu putin lapte si se dau la cuptor la un foc iute, pani
devin crocante. Umplutura se poate pregdti si cu branza telemea
sfarimatd si amestecatd” eu chimen si cu miezul cornurilor
inmuiat in lapte.

CREMA DE HERINGI

40 g lamaie, 30 g mustar, 300 g heringi (conserva in
untdelemn), 100 g sardele ‘(conserva), 50 g unt, 150 ml
smantana, 2 linguri zeama de lamaie, sare

Se curatd bucatelele de heringi si de Sardele de oase si se dan
prin masina de tocat impreund cu untul. Compozifia se amestecd



