


32. MAMALIGA LA CUPTOR (Pentru 4-6 persoane)

200 g de malai

1 pahar mijlociu de lapte

200 g de telemea sau cascaval
120 g de smantind

4-6 oud

Unt, sare, piper

Fierbeti intr-un litru de apd, malaiul, laptele si sarati. Pe urmd, incepeti sa amestecati malaiul pus cu
incetul ca sa nu faca cocoloase, cu o lingura de lemn. Trebuie sd fiarba la foc mic, timp de 15-20 de
minute. Varsati mamaliga intr-un platou uns cu unt.

Amestecati-o cu smantana si branza bine zdrobite cu o furculita. Muiati o lingura in unt topit si faceti
cuiburi In mamaligd. Puneti oudle in ele. Adaugati putina sare si presarati totul cu telemea rasa. Puneti
la cuptor 20 de minute la foc mediu.

33. BLANCHETA DE VITEL (adaptare a Belinei)

1,5 kg de piept de vitel (carne cu putind grdsime si zgdrci)
1 kg de ceapa tdiati

4 morcovi

1/4 de pahar de vin alb

Paprika

Dafin, cimbru, sare, piper

1 lamdie

25 g de unt

1 lingurd mare de faind

Tdiati ceapa si morcovii marunt. Carnea si legumele trebuie sa fiarbd intr-o oald mare,

sau intr-o oald minune. Desigur, timpul e diferit. In oals, incercati carnea cu o furculitd sa fie moale, iar
in oala minune lasati sa fiarba intre 30 si 40 de minute.

Nu uitati sarea, piperul, dafinul si cimbrul.

Scoateti carnea cand a fiert si puneti-o pe un platou mare, care merge la cuptor.

Amestecati lichidul care a ramas cu un sos facut din unt si faind (bechamel) plus vinul.

Puneti sosul obtinut peste carne, sarati, piperati si adaugati putina paprika pudra.
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Sosul va trebui sa scadd, dar nu prea tare. Trebuie sa ajunga destul de gros. La urm4, stoarceti o lamaie,
ca sa-iia din grasime.
Merge bine cu orez, cartofi fierti sau macaroane proaspete.

34. RULADA CU CIUPERCI (Pentru 6-8 persoane)

Aluatul:
250 ml de lapte
2 lingurite de fdind
50 g de unt
3 oud

Umplutura:
200 g de ciuperci
1 felie de suncd, poate sd fie si de curcan pentru cine nu vrea porc
1 ceapi
Sare, piper
250 g de smantand

Amestecati bine faina cu laptele ca sa obtineti o coca fara cocoloase. Adaugati untul.

Cum se raceste, puneti oudle, sarea si albusurile batute spuma. O Intindeti pe o placa unsa cu unt si o
puneti la cuptor timp de 15 minute la 150 grade.

Pentru umpluturd, amestecati ciupercile si sunca tdiate in bucatele mici cu ceapa tocata.

Prajiti-le In ulei si adaugati putind paprika. Amestecati totul pe un foc mediu dupa care turnati sman-
tana pe deasupra.

Scoateti foaia din cuptor si rasturnati-o cat e incd caldd, pe o carpa curata si umeda.

Dupa care o acoperiti cu umplutura pregatita. Rulati foaia care trebuie sa stea la cuptor 15-20 minute la
180 grade. O serviti langd o salatd sau cu murdturi.
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