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SARATELE CU BRANZA SI CHIMEN

Ingrediente

e 150 g unt (82% grasime)

» 100 g branza de vaci grasa

e 50 gtelemea de vaci

« 150 g faina

o un varf de lingurita de sare
fina

« un varf de cutit de turmeric
(pentru culoare) - optional

« un ou pentru uns deasupra

» seminte de chimen

e sare grunjoasa

Mod de preparare

1.Se framéanta un aluat din unt,
branza de vaci bine scursa,
telemeaua datd pe razatoarea cu
gauri mici, faind, turmeric
(optional) si sarea fina. Nu
framantati prea mult, ci doar
pana obtineti un aluat omogen,
elastic, care nu se mai lipeste de
maini.

2. Inveliti bila de aluat in folie
alimentara si dati-o la frigider
pentru cel putin 6 ore. Cu cat sta
mai mult la rece, cu atét va
creste mai frumos la copt si se

va desface in fasii.

3. Presarati blatul de lucru cu
putina faina si intindeti o foaie
de aluat groasa cam de % cm.
4. Taiati saratele late cam de 1
cm si lungi cat doriti voi si
asezati-le in tava de la aragaz
tapetatd cu hartie de copt.

5. Ungeti saratelele cu ou batut
si presarati cu seminte de
chimen si sare grunjoasa.

6. Coaceti timp de 15 minute in
cuptorul incins la 180 de grade..

@ Vezi aici reteta de pogacele cu cascaval, facute din acelasi aluat.



https://bucate-aromate.ro/2014/01/ciocolata-calda-home-made/
https://bucate-aromate.ro/2016/12/pogacele-cu-cascaval-delicioase-si-usor-de-facut/
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RULADA APERITIV

Ingrediente

» 300 ml de lapte
e 100 gunt

e 100 g de faina
e 5oud

» un praf de sare

Rulada aperitiv se poate umple cu:

- crema de branza cu chimen
- pasta de ton cu mustar,

- pate de ficat frecat cu unt,

- crema de branza cu masline,
- pasta de creier,

- pasta de masline,

-icre de peste.

Mod de preparare

1.Punem la incalzit laptele cu untul
si un praf de sare.

2. Cand untul s-a topit turnam faina,
amestecand energic cu un tel ca sa
nu se formeze cocoloase.

3. Vom obtine un aluat omogen si
lipicios. Continuam sa amestecam
mentinand cratita pe foc, pana cand
simtim ca aluatul s-a mai uscat si nu
se mai lipeste de oala.

4. Lasam aluatul sa se raceasca
inainte de a adduga ouaile.

5. Aprindem cuptorul 1a 180 de
grade si punem hartie de copt in
tava de la aragaz.

6. Adaugam galbenusurile pe rand,
mixand dupa fiecare sa se

incorporeze.

"Cyladble sunt an aperitiv
5t foarte spomic. Se pot
W/@ cw cheme Sau paste
pentiu toate Wm

7. Batem albusurile spuma si le
incorporam in aluat cu miscari
usoare, de jos 1n sus.

8. Turnam aluatul 1n tava si il nivelam.
9. Coacem blatul de rulada 20-25 de
minute pana cand trece testul cu
scobitoarea si il simtiti la mana ca este
uscat si elastic.

10. Lasam blatul 5 minute sa se
rdcoreasca.

11. In acest timp pregitim un prosop
umed, de dimensiuni potrivite, apoi
rasturnam pe el blatul de rulada.

12. Rulam blatul ajutandu-ne de
prosopul umed si il pastram-1 rulat
pana se raceste de tot.

13. Desfacem blatul din prosop,
intindem umplutura dorita si rulam.
14. Tinem rulada la frigider 2-3 ore
inainte sd o feliem.
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BORS DE PESTE DOBROGEAN

Ingrediente

aprox. 1.5 kg peste mic -
caras, platica, biban
aprox. 1.5 kg peste mare -
crap, somn, sturion, stiuca
1 morcov mare

1 ceapa

1 ardei gras

1 felie zdravana de telina
1 radacina de pastarnac

1 rdddcina de patrunjel
1-2 cartofi

3-4 rosii carnoase

2 legaturi de leustean
aprox. 3 litri de apa

sare si otet - dupa gust

Mod de preparare

1. Punem la fiert in apa cu putina
sare ardeiul gras si radacinoasele
(mai putin cartofii) curatate si taiate
cuburi.

2. Dupa vreo 10 minute addugam si
cuburile de cartof iar cand si
acestea sunt fierte, dam drumul in
oala rosiilor tocate sau pasate.

3. Lasam rogiile sa fiarba 10 minute,
apoi punem pestele mic.

4. Cand pestele e fiert bine, il
scoatem din oald cu o supiera si il
ldsam sa se racoreasca ca sa putem
curata carnea de pe oase.

5. O maruntim sau o trecem prin

sitd si o punem inapoi in ciorba.

6. Potrivim gustul de sare si
adaugam 2-3 linguri de otet in
supa.

7. Punem rondelele de peste
mare la fiert. In 10-15 minute
sunt gata. Le scoatem si le
punem separat intr-un castron
pe care il vom servi la masa. 8.
Dacd vi se pare cd e prea putin
lichid, mai puteti completa cu
putind apa fierbinte.

9. Intre timp ne ocupam de
mamaligutd si de mujdeiul de
usturoi sau de hrean.

10. Punem leusteanul tocat
marunt si suntem gata sa servim
borsul.
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SUPA-CREMA DE USTUROI

Ingrediente

» 3capatani de usturoi
(capatani intregi, nu graunti,
da?)

e 2 cartofi nu prea mari

e 1ceapa

+ 1felie de telina

» sare, piper, cimbru uscat
dupa gust

» cateva picaturi de ulei de

masline

Mod de preparare

1. Curatam cartofii, ceapa si telina,
le taiem cuburi si le punem la fiert
in aprox 1 litru de apa in care am
pus un praf de sare.

2. Cand cartofii sunt fierti punem
cele 3 capatani de usturoi curatat si
le 1asam sa fiarba inca 10 minute.
3. Scurgem supa in care au fiert
legumele, dar nu o aruncam, ci o
pastram deoparte. Vom subtia

crema Cu ea.

4. Pasam toate legumele fierte
cu un blender vertical apoi
adaugam supa in care au fiert
pana ajungem la consistenta
dorita. Nu trebuie sa fie prea
lichida, e totusi o supa-crema.
5. Potrivim gustul de sare si
piper.

6. Servim fierbinte, cu cateva
picaturi de ulei de masline puse
in fiecare farfurie. Merge de
minune cu putin cimbru uscat
presarat deasupra.
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FICATEI LA TIGAIE CU CEAPA SI

ARDEI GRAS

Ingrediente

500 g ficatei de pui

3 cepe medii

2 catei de usturoi

1 ardei gras (de preferat rosu)
1linguritd de pastd de ardei
gras

50 ml de ulei

50 ml vin rosu

sare si piper dupa gust
cimbru uscat

Mod de preparare

1. Se taie ceapa rondele, la fel si
ardeiul gras si se pun la calit in
uleiul Incins Impreuna cu usturoiul
tocat marunt.

2. Cand ceapa a devenit translucida,
se adauga ficateii spalati si curatati
de pielite. Acoperiti tigaia cu un
capac si amestecati din cand in
cand sd nu se lipeasca. Ficateii 1si
mai lasa si ei apd, dar daca e nevoie,
adaugati foarte putind suplimentar,
doar atat cat sa aiba in ce se

inabusi.

3. Cand ficateii sunt gata,
indepartati capacul, adaugati
vinul, 2 crengute de cimbru
uscat si lasati sa mai dea cateva
clocote.

4. Potriviti gustul de sare si
piper si serviti cu muraturi si
mamaliguta sau piure de cartofi.

@ Vezi aici cum se face pasta de ardei gras.



https://bucate-aromate.ro/2014/01/ciocolata-calda-home-made/
https://bucate-aromate.ro/2016/09/pasta-de-ardei-cu-usturoi-la-borcan-pentru-iarna/
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PESTE PE PAT DE CARTOFI CU ARDEI
SI ROSII CHERRY

Ingrediente

2 pesti micuti (pastrav, somn,
saldu, caras, macrou, etc.)

 3-4 cartofi medii

e 1lardeigras

e 200 g rosii cherry

« Y5 delamaie

e 3-4 catei de usturoi

e 1lingurita de boia de ardei

e cimbru uscat

 sare si piper dupa gust (eu
am pus piper rosu boabe)

e 150 ml supa de legume (sau
apa plata)

e putin ulei pentru uns tava

« patrunjel verde pentru servit

Mod de preparare

1. Aprindeti cuptorul la 180 de
grade si ungeti cu putin ulei o tava
potrivitd ca marime.

2. Curatati si taiati rondele cartofii.
Asezati rondelele 1n tava.
Condimentati cu sare, piper,
cimbru si boia de ardei.

3. Taiati ardeiul gras fasii si puneti-
le peste cartofi.

4. Pestii eviscerati, curatati si
spalati se stropesc cu suc de lamaie,
se condimenteaza pe toate partile si
se aseaza peste patul de cartofi.

5. Introduceti in interiorul fiecarui

peste cate o felie de lamaie.

6. Asezati si rosiile cherry in
tava si adaugati 150 ml supa de
legume sau apa plata.

7. Acoperiti tava cu o folie de
aluminiu si dati-o la cuptor
pentru 30 de minute.

8. Indepartati folia de aluminiu,
mariti temperatura cuptorului
la 200 de grade si mai lasati tava
la cuptor 5-10 minute pana ce
pestele este rumenit.

9. Presdrati cu patrunjel
proaspat si serviti imediat.
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PRAJITURA CU CREMA DE NESS SI
CROCANT DE MIGDALE

Ingrediente
blat - pentru o tava de 20x25 cm crocant de migdale
4 oua 70 g migdale crude
4 linguri de zahar 2 linguri de zahar pudra
3 linguri de faina 1lingura de apa
1 lingura de cacao neagra
un praf de sare crema de ness

3oud

siropul 150 g zahar
150 ml de apa 2 linguri de ness
50 g zahar 400 ml smantana pentru frisca (cu
30 ml de coniac min. 30% grasime)

@ Vezi aici cum se face frisca din smantana. Explicatii pas cu pas.



https://bucate-aromate.ro/2014/01/ciocolata-calda-home-made/
https://bucate-aromate.ro/2017/01/cum-se-face-frisca-din-smantana-reteta-pas-cu-pas/

Mod de preparare

blatul

1. Bateti albusurile cu un praf de sare, puneti
zaharul si mixati din nou.

2. Adaugati apoi galbenusurile, iar la final
incorporati faina cernuta si pudra de cacao.
3. Coaceti aprox. 40 de minute la 180 de

grade. Lasati blatul sa se raceasca.

siropul

1. Puneti la fiert 150 ml de apa si 50 g zahar, pana
cand zaharul este complet dizolvat, iar siropul
incepe sa se lege.

2. Dupa ce siropul se raceste addugati coniacul.

crocant de migdale

1. Maruntiti migdalele, de preferat tocandu-le cu
cutitul. Puteti incerca si la tocatorul electric, dar cu
atentie sa nu le transformati in faina.

2. Puneti pe foc, Intr-o tigaie antiaderenta:
migdalele maruntite, zaharul pudra si o lingura de
apa. Amestecati pana cand migdalele se imbraca in
zaharul caramelizat si capata o culoare aurie.

3. Rasturnati crocantul de migdale pe o hartie de
copt (sau o tava, un platou, etc) cat mai rasfirat si
lasati-1 sa se raceasca.

crema de ness

1. Bateti cu telul cele 3 oud, adaugati zaharul si
ness-ul. Puneti compozitia la fiert la bain marie,
amestecand continuu pana se ingroasa

crema. Lasati crema sa se raceasca.

2. Bateti smantana pana obtineti o frisca ferma.

3. Amestecati frisca cu crema de oua si ness.

4. Adaugati in crema cam % din crocantul de
migdale si omogenizati.

5. Insiropati blatul cAt mai uniform si turnati peste
blat crema obtinuta mai sus.

6. Presarati restul de crocant in strat uniform peste
crema si dati prajitura la frigider pentru 3-4 ore
inainte de servire.



https://bucate-aromate.ro/2014/01/ciocolata-calda-home-made/

"Un tort pe cat e 5047!9&0, pe
atat a4t bun!
O 1efetic cw ingredente putine
51/ 1Z3 u/w/emam oedi.
U area succes garantat
chiar §i la cei mai pretentiof

TORT CU MULTA FRISCA SI PIERSICI
DIN COMPOT

Ingrediente
blatul -pentru o forma de 18 cm umplutura
4 ouad 400 ml smantana pentru frisca
4 linguri de zahar 2 lingurite de zahar pudra (sau dupa
4 linguri de faina gust)
Y lingurita pudra de vanilie 1 linguritd de pudra de vanilie
un praf de sare 1-2 piersici decojite din compot,
taiate cubulete
pentru insiropat decor
150 ml de sirop din compot piersici din compot
1lingurita de extract de vanilie alte fructe proaspete sau congelate

frunze proaspete de menta

@ Vezi aici cat de usor se face extractul natural de vanilie acasa.



https://bucate-aromate.ro/2014/01/ciocolata-calda-home-made/
https://bucate-aromate.ro/2016/02/extract-esenta-de-vanilie/
https://bucate-aromate.ro/2016/02/extract-esenta-de-vanilie/

Bucate Aromate - Cele mai ivbite retete

Mod de preparare

blatul

1. Aprindeti cuptorul la 180 de grade si
tapetati cu hartie de copt o forma rotunda
cu diametrul de 18 cm. .

2. Bateti spuma albusurile cu un praf de '

sare pana cand nu mai cad de pe teluri.

3. Adaugati zaharul si bateti albusurile pana

se intaresc din nou, devin lucioase, iar
zaharul este complet dizolvat.

4. Incoporati gilbenusurile pe rind, apoi
faina cernuta si pudra de vanilie.

5. Lasati blatul sa se raceasca complet, apoi
taiati-1 in 2 straturi egale.

umplutura si asamblarea tortului

6. Bateti smantana impreuna cu zaharul pudra
pana obtineti o friscd cremoasa, dar ferma, care
nu cade de pe teluri.

7. Asezati jumatate de blat pe un platou si
insiropati-1 cu putina zeama de compot in care ati
pus 1 lingurita de extract de vanilie.

8. Peste blat puneti jumatate din cantitatea de
frisca.

9. Presarati piersici din compot taiate cubulete.
10. Asezati al doilea blat peste stratul de frisca si
fructe si il insiropati cu siropul ramas.

11. Decorati cu frisca ramasa, fructe si frunzulite
proaspete de menta.

12. Lasati tortul la rece cel putin 2 ore inainte de

servire.
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CEAI DE GHIMBIR CU LAMAIE

Ingrediente

o radacina de ghimbir
o ldmaie

e miere de albine

o frunze de menta

e apa

Mod de preparare

1. Taiati 1-2 cm de raddcina de
ghimbir, in functie de cat sunteti de
obisnuiti cu gustul lui si cat de mult
va place.

2. Curatati ghimbirul de coaja si
taiati-1 in bucatele mici pe care le
puneti intr-o cana de 200 ml.

3. Adaugati dupa gust: lamaie,
miere de albine, menta.

4. Turnati apa fierbinte, acoperiti
cu un capac si lasati ceaiul la

infuzat cel putin 10 minute, apoi

serviti.
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SUC DIN PETALE DE TRANDAFIRI

Ingrediente Mod de preparare

« 200 g petale de trandafiri 1. Alegeti petale sandtoase si curate si treceti-le sub

e 250 g zahar
o 1lime (sau % lamaie) feliata

2-3 jeturi de apa pentru a indeparta praful si
eventual insectele ascunse printre ele.

o sucul de la ¥ Iimaie 2. Puneti petalele intr-un borcan, adaugati zaharul,
e 4litri de apa laméia si apa.

3. Acoperiti borcanul cu o farfurioara (nu capac,
trebuie sa poata respira!) si lasati-1 afara la soare.
4. Amestecati in borcan de cate ori va amintiti, dar
cel putin o data pe zi.

In functie de cét de cald e afard, sucul poate fi gata
in 2-4 zile. La mine a durat 4 zile, am prins vreme
un pic mai rece.

5. Strecurati sucul, puneti-1 in sticle si pastrati-1 la

frigider pana la servire. Sta foarte bine chiar si 4-5

zile.
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PAINE NEAGRA CU BERE SI
NEGRILICA

Ingrediente Mod de preparare

» 500 g faina neagra tip 650 1. Cerneti intr-un bol faina impreuna cu 8. Incingeti cuptorul la 240 de grade

e 340 ml de bere neagra drojdia uscata. si puneti pe fundul acestuia o tava in

e 10 gsare 2. Adaugati sarea, berea si semintele. care ati pus aprox. 500 ml de apa.

e 20 g negrilica (sau alte 3. Framantati aluatul la robot sau cu 9. Cand cuptorul e bine incins, iar
seminte: susan, in, mix de mana pana obtineti un aluat elastic care apa a Inceput sa clocoteasca, crestati
seminte, etc) nu se lipeste de maini. painea si o bagati la cuptor.

« 7 gdrojdie uscata (1 pliculet) 4. Acoperiti bolul cu un prosop si lasati 10. Dupa 15 minute scoateti tava cu
painea la dospit intr-un loc ferit de apa din cuptor iar painea o mai
curent, pana isi dubleaza volumul. lasati la copt inca 15-20 minute.

5. Presarati blatul de lucru cu putina 11. Dupa acest timp verificati painea
faina, rasturnati aluatul si 1l framantati daca e bine coapta. Trebuie sa fie
putin. rumenad, compactd, usoard, iar daca
6. Dati forma dorita painii. ciocdniti coaja cu unghia sa sune a
7. Asezati painea in tava, acoperiti-o cu gol.

un prosop si ldsati-o sa mai creasca inca
40-60 de minute.
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PAINE INTEGRALA CU SEMINTE DE
IN (cu maia naturala)

Ingrediente

e 150 g maia naturala cu 100% hidratare
e 300 g apa plata sau filtrata

« 270 g faina alba tip 650

» 180 g faina integrala

» 30 g seminte de in

e 10 g sare neiodata

@ Vezi aici cum se face maiua naturala pentru paine. Cum se creste,
cum se hraneste, cum se pastreaza. Explicatii pas cu pas.
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Mod de preparare

1. Clatiti semintele de in in 1-2 ape si puneti-le la Inmuiat cu
apa cat sa le depaseasca cu un deget.

2. Dizolvati maiaua in apa, apoi incorporati cele doua tipuri de
faina. Lasati amestecul sa se odihneasca timp de 30 de minute.
3. Presarati sarea si semintele de in scurse bine de apa si
framantati cam 7-8 minute la robot sau 10-12 minute la mana.
Veti avea un aluat moale, umed dar bine legat.

4. Puneti aluatul intr-o cutie de plastic cu capac unsa in
prealabil cu foarte putin ulei. Lasati aluatul sa dospeasca 2,5
ore la temperatura camerei.

5. In acest timp, la intervale de 50 de minute aplicati de 2 ori
tehnica de intindere si impaturire a aluatului.

6. Puneti faina pe blatul de lucru si rasturnati aluatul. Dati o
prima forma aluatului, rotund sau oval, dupa cum doriti sa fie
painea. Presarati cu aluatul cu putina faina, acoperiti-1 cu un
prosop si lasati-1 sa se odihneasca 20 de minute ca sa se
relaxeze glutenul.

7. Dupa cele 20 de minute dati forma finala painii si asezati-o
cu sigiliul in sus 1n baneton sau intr-o forma de dospit in care
ati pus in prealabil o panza de in bine infdinata.

8. Bagati forma intr-o punga de plastic si lasati-o incd o ora la
temperatura camerei, apoi introduceti forma (cu tot cu punga)
la frigider pentru 8-10 ore.

9. Cu o ord Inainte sa coaceti painea, aprindeti cuptorul la
temperatura maxima (240-250 de grade) si puneti pe fundul
cuptorului o tava metalica in care ati turnat cam 500 ml de
apa.

10. Rasturnati painea in tava tapetata cu hartie de copt,
crestati-o cu o lama (sau un cutit bine ascutit) si bagati-o in
cuptorul plin de aburi pentru 15 minute.

11. Dupa 15 minute deschideti foarte repede usa cuptorului si
scoateti tava cu apa.

12. Reduceti temperatura la 220 de grade si coaceti pdinea in
continuare inca 30-35 de minute pana cand suna a copt daca o
ciocdniti cu unghia pe partea de jos.

13. Stingeti focul, deschideti usa cuptorului si mai lasati
painea in cuptor incd 5 minute, apoi o scoateti pe un gratar si
o lasati sa se raceasca complet inainte de a o taia.

14. Pastrati painea infasurata intr-un prosop de bumbac sau

intr-o punga de hartie.



https://bucate-aromate.ro/2014/01/ciocolata-calda-home-made/
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Ramai aproape!

Pe Bucate Aromate ti se pregatesc multe alte surprize delicioase.

Tinem legatura! Ne gasesti si in retelele sociale!

00 @


http://bucate-aromate.ro/
https://www.facebook.com/bucateareomate/
https://ro.pinterest.com/bucatearomate/boards/
https://www.instagram.com/iuliana_bucate_aromate/

