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25-30
minute buca'g

INGREDIENTE:

Tou
6- batonase de crabi

80 gr- cascaval tare
Casuta Mea

2 castraveti
2-3 catei- usturoi

2 linguri- smantana
Casuta Mea

3 fire- marar
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sare & piper negru

\PERITIV PENTRU MASA
DE SARBATOARE

METODA:

1. Radem intr-un vas prin razatoarea
mare oul fiert, batonasele de crabi
& cascavalul.

2. Adaugam mararul tocat, usturoiul razuit.

3. Condimentam cu sare & piper negru dupa gust.

4. Amestecam ingredientele impreuna.

5. Feliem castravetii pe lungime foarte subtire.

6. Pe fiecare felie adaugam amestecul pregatit & rulam.

7. Servim rulourile pe un platou.
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INGREDIENTE:

¥ 350 gr- ciuperci marinate
% 300 gr- piept de pui fiert

% 150 gr - cascaval tare
Casuta Mea

# 1 morcov- fiert

# 4-5 cartofi- fierti
# 2 fire - patrunjel
# 3 fire - ceapa verde
% 5 fire - marar

% 100 gr - castraveti
marinati

% maioneza dupa gust
¥ sare & piper negru

-~

Y

METODA:

1. Tapetam baza & laturile cu folie alimentara o
forma cu diametru de 20 cm.

2. Asezam intr-un strat ciupercile cu palaria in jos.
Intre ciuperci pe alocuri adaugam frunze de marar

3. Peste ciuperci adaugam ceapa & patrunjelul
tocat pe toata suprafata.

4. Apoi ungem cu maioneza.

5. Presuram cu cascaval razuit prin razatoarea mica, la
fel razuim & morcovul. Presuram cu sare & piper negru.

6. Adaugam pieptul de pui prealabil fiert & taiat
cubulete

7. Ungem iar cu maioneza & intindem pe toata suprafata.
Adaugam castravetii marinati feliati subtire.

8. Radem cartofii fierti prin razatoarea mare intr-un vas.
Tot aici adaugam mararul tocat marunt & 2-3 linguri de
maioneza, condimentam cu piper negru & amestecam.
Trasferam cartofii in forma & intindem.

9. invelim cu peliculi. Dam la frigider peste noapte.
Scoatem salata cu 2 ore inainte de a fi servits

10. Acoperim forma cu un platou &
intoarcem. Scoatem inelul apoi folia
de plastic & servim.
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PENTRU ALUAT:

%% 250 gr- faina

+# 150 gr- unt Casuta Mea 72,5%
#1ou

s# 20 ml- lapte Cisuta Mea

%% 5 gr- zahar

% 1 praf- sare

e

METODA:
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PENTRU UMPLUTURA:

# 200 gr- peste rosu

%150 gr- spanac

#% 2 oud

+# 100 gr- smantana Casuta Mea
% 50 gr- cascaval tare

% 20 gr- nuci cedru ( pin)

# 5 gr- unt Casuta Mea

% 5 ml- ulei

s# sare & piper negru

1. Pentru aluat: cernem faina & incorporam cu degetele untul foarte rece taiat cuburi.

2. Adaugam ouale, laptele, zaharul & sarea, modelam aluatul.

3. Transferam intr-o tava de tarta cu Diametru 23 cm, intindem pe toata suprafata & taiem excesul de
aluat la nevoie. Dam tava pentru 40 minute la rece, scoatem intepam pe alocuri cu o furculita & coacem

15 minute, temperatura 170 C.

4. Pentru umplutura intr-o tigaie adaugam untul cu uleiul & spanacul spalat & bine scurs de apa,

amestecam pana se inmoaie.

5. Intr-un vas amestecdm smantana cu ouile & cascavalul, condimentam cu sare & piper dupa gust.

Adaugam spanacul inmuiat & pestele taiat cuburi, amestecam.

6. Adaugam peste aluat, presuram cu nucile cedru prealabil prajite & mai coacem 20 minute.

7. Servim tarta calda sau rece cu verdeata.




EC DE CRACIUN

CU GHIMBIR

50
minute

INGREDIENTE: METODA:

% 4 batoa ne- g himbir uscat 1. intr-un bol addugam untul la temperatura camerei,
coaja rasa de portocala & zaharul, mixam pina primim o
% 180 gr-u nt Casut_a Mea textura pufoasa.

. 2. incorporam ouile unul cite unul, mixind energic,
Coaja rasé & zeama de |a (o) portocalé turnam zeama de la portocala & amestecam, la final
incorporam faina cernuta, praful de copt & pudra de
scortisoara.

s# 170 gr- zahér brun

3. Amestecam bine & adaugam ghimbirul taiat cubultete.

% 4 oua 4. Turnam aluatul intr-o forma de chec unsa cu unt.

% 200 f... e u 5. Dam in cuptorul preincalzit la temperatura 180 C pentru
gr- raina 40 de minute.

% 5 gr_ praf de co pt 6. Asteptam checul sa se raceasca complet si il scoatem.

7. La dorinta decoram cu glazura , ciocolata & fructe.

% 1lingurita- scortisoara




INGREDIENTE:
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250 gr- visine fara samburi

200 gr- branza de
vaci Casuta Mea

180 gr- iaurt

150 gr- biscuiti maruntiti
4 linguri- zahar

100 ml- apa

30 gr- unt Casuta Mea

15 gr- amidon de porumb

METODA:

1.Pentru umplutura de visine: intr-o cratita
addugam: visina cu 2 linguri de zahar, amidonul de
porumb & apa, punem la plita, din moment ce da in
clocot fierbem 1 minut.

2. intr-un alt vas amestecam pesmetul de
biscuite cu untul.

3. in cel dea 3-lea vas pasam branza de vaci cu
iaurtul & zaharul ramas

4. Servim desertul in cupe
pe straturi:

1 strat: pesmet de biscuite,
2 strat: crema de branza &
cel dea 3-lea strat

sosul de visine.

! INSPIRATI-VA PE SITE-UL SI CANALUL NOSTRU CU IDEI
1 CULINARE PENTRU SARBATORI SI PENTRU FIECARE ZI
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