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CHEDDAR, CEAPR ROSIE SI BACON

PENTRU 4-6 PERSOANE

Preparare : 10 minute - Coacere: 20 minute

1 baghetd cu secard »1/2 ceapd rosie, taiatd julienne
+100 g bacon, tdiat bastonage * 3 oud * 100 ml smantdnd
lichida integrald « 2 lingurite de mustar « 100 g branza
cheddar, rasa « 2 lingurite de ulei de mdsline - sare, piper

3

Taiati partea de sus a baghetei, astfel incat sa
formatl o barcuta, si scoateti o parte din miez.
Intr-o tigaie, ca||t| ceapa si baconul in ulei de
masline, pret de cateva minute.

Bateti ouale intr-un castron, apoi adaugati
smantana si mustarul. Puneti sare si piper.
Amestecati.

Umpleti bagheta cu amestecul de oua. Re-
partizati egal ceapa si baconul, apoi presarati
cheddar.

Coaceti timp de 20 minute in cuptorul
preincalzit (180°C, treapta 6). Bagheta trebuie
sa fie bine rumenita. Taiati-o in felii de aproxi-
mativ 3 cm grosime. Serviti cat e calda.
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STIL TARTA FLAMBATA

PENTRU 4-6 PERSOANE
Preparare: 10 minute - Coacere: 15 minute

1 baghetd tdrdneascd « 1 ceapd tocatd « 120 g suncd, tdiata
cubulete « 2 linguri de vin alb (optional) « 150 ml smdntdnd
grasa « 100 g brdnza gruyere, rasd » 1 lingurd de ulei de
mdsline - sare, piper

’ Taiati partea de sus a baghetei, astfel incat sa
formati o barcuta, si scoateti o parte din miez.

2 intr-o tigaie, caliti ceapa si sunca aproxima-
tiv 5 minute. Stingeti cu vin alb, apoi lasati pe
foc cateva momente. Adaugati sméntana si
amestecati.

3 Repartizati acest amestec, in mod egal, in ba-
gheta. Presarati branza gruyére rasa.

4 Introduceti pentru 15 minute in cuptorul pre-
incalzit (180°C, treapta 6). Bagheta trebuie sa
fie bine rumenita. Taiati-o in felii de aproxima-
tiv 3 cm grosime. Serviti cat e calda.
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UNT CU USTUROI, BACON SI MOZZARELL

PENTRU 4 -6 PERSOANE
Preparare: 10 minute - Coacere: 15 minute

1 baghetd © 3 cdtei de usturoi, tdiati mdarunt ® 20 g unt topit

* 150 g bacon, tdiat cubulete ® 200 ml smdntand
° 125 g mozzarella, felii ® piper
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Taiati partea de sus a baghetei, astfel incat sa
formati o barcutd, si scoateti o parte din miez.

Amestecati untul si usturoiul. Distribuiti acest
amestec in bagheta. Adaugati baconul, sman-
tana si mozzarella. Puneti piper.

inveliti bagheta umplutd in hartie de copt,
inchizand-o bine.

Introduceti timp de 15 minute in cuptorul
preincalzit (180°C, treapta 6). Bagheta trebuie
sa fie bine rumenita. Taiati-o in felii de aproxi-
mativ 3 cm. Serviti cat e calda.
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BRANZA DE CAPRR, ROSIT USCATE SI CHORIZO

PENTRU 4-6 PERSOANE

Preparare: 10 minute - Coacere: 15 minute

1 baghetd cu seminte ® 160 g branza proaspdta de caprd
* 6 rosii uscate, tocate ® 100 g chorizo, tdiat cuburi
* 1 linguritd de chimen ® 1 linguritd de cimbru
* sare, piper

’ Taiati partea de sus a baghetei, astfel incat sa
formati o barcuta, si scoateti o parte din miez.

2 Intr-un castron, zdrobiti branza cu ajutorul
unei furculite. Puneti sare si piper. Adaugati
chimenul, cimbrul, rosiile uscate si cuburile de
chorizo. Amestecati cu grija. Umpleti bagheta
Cu acest amestec.

Reconstituiti bagheta si inveliti-o in hartie de
copt.
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Coaceti timp 15 minute in cuptorul preincalzit
(180°C, treapta 6). Bagheta trebuie sa fie bine
rumenita. Taiati-o in felii de aproximativ 3 cm.
Serviti cat e calda.
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