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Mancarea tf%ﬁonalé romaneasca nu se limiteaza la sarmale, mici, carnati si alte produse
destinate felului principal. Exista si preparate delicioase care se servesc ca gustari si aperitive.
Multe dintre ele sunt influentate de alte bucatarii, dar sunt atat de obisnuite roméanilor, incét le
poti considera ca feluri de mancare traditionald. Desi mancarea noastra traditionala se distinge
prin continutul mare de grasimi si calorii, unele dintre aperitive sunt potrivite inclusiv celor care
sunt atenti la greutate. Fie ca ai invitati sau nu mai sti ce sa gatesti pentru tine si familia ta,
urmatoarele idei de aperitive si gustari te vor inspira.

Pateuri cu branza si marar

Ingrediente

Pentru pateurile cu marar poti folosi diferite sortimente de br&acirc;nzeturi , dar cea mai
indicata este telemeaua. Lista completa cu ingrediente este urmatoarea:

- 80 g de gris;

- 400 g de foitaj;

- 100 g de telemea;

- 50 g de cascaval;

- 2 galbenusuri;

- 4 fire de marar;

- 1 varf de cultit de piper;
- seminte de mac;
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- 1 galbenus pentru ungere.

Mod de preparare

Fierbe grisul in apa si pune-l la racit. Razuieste cascavalul si bréanza si pune-le peste gris,
alaturi de galbenusuri. Amesteca, adauga si piperul si mararul si amesteca din nou. imparte
foaia de foitaj in 12 dreptunghiuri si pune pe fiecare o lingura de umpluturd. impacheteaza
aluatul si preseaza marginile. Unge pateurile, presara mac si pune-le la cuptor la 200 de grade.
Cand se fac aurii, sunt gata pentru servit.

Ciuperci umplute cu branza

Ingrediente

Ciupercile umplute cu branza sunt un deliciu. Ai nevoie de:

- 10 ciuperci champignon medii;
- 1 ceapa;

- 100 g de telemea;

- marar proaspat;

- sare si piper;

- 20 ml de ulei.
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Mod de preparare

Spala ciupercile si indeparteaza-le coditele. intr-o tigaie cu ulei incins caleste ceapa taiata
mic si adauga coditele de ciuperci, taiate cubulete. Amesteca timp de 5 minute si adauga sarea,
piperul si mararul tocat. Stinge focul cand mixtura este bine facuta, las-o putin la racit. Sfarama
brénza cu o furculita si adaug-o la compozitie. Amesteca si umple ciupercile, pe care le pui apoi
la cuptor, intr-o tava tapetata cu ulei. Cand ciupercile sunt rumenite, scoate-le si serveste-le
calde.

Salata de icre de crap

Ingrediente

Salata de icre este o specialitate a Europei Rasaritene, inclusiv a noastra, care ii incanta pe
cei care ne viziteaza tara. Pentru a o gati, ai nevoie de:

- 200 ml de ulei;

- 2 linguri sarate de icre de crap;
- 1 ceapa mica rosie;

- 1 linguritd de zeama de lamaéie.
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Mod de preparare

Pune icrele intr-o sitd si adauga un pahar de apa rece. Scurge-le bine prin presare si pune-le
intr-un castron mare. Adauga putin ulei si foloseste mixerul pentru a amesteca. Adauga treptat
zeama de lamaie si ulei, amestecand continuu. Cand icrele s-au marit i au devenit untoase
adauga ceapa taiata marunt. Mai amesteca 1 minut si salata este gata pentru servire.

Oua umplute cu verdeata

Ingrediente

Ouale umplute se gatesc usor si sunt delicioase. Ingredientele necesare pentru cateva portii
sunt:

- 8 oua fierte;

- 2 legatura de marar;

- 2 legatura de patrunjel;

- 100 g de mustar,

- frunze de salata, pentru servire;
- sare si piper;

- capere din saramura (optional).
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Mod de preparare

Fierbe ouale tari si taie-le in doua, pe lungime. Scoate galbenusurile si, intr-un castron,
amesteca-le cu mustarul, sarea, piperul si verdeata tocata fin. Poti folosi orice tip de mustar,
dupa preferinte. Umple jumatatile de oua cu compozitia, fie cu o lingurita, fie cu un pos. Aseaza
oudle umplute pe un platou cu felii de salaté verde. Poti adauga si capere pe oud, daca iti plac.

Aperitivele traditionale romanesti aratd apetisant si au un gust pe masura. Pune in practica
ideile de mai sus si bucura-te de savoarea lor.
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