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I n g r e d I e n t e

  8 ouă
  100 g cașcaval ras
  100 g ciuperci din conservă sau 

proaspete
  100 g măsline, tăiate bucățele
  200 g piept de pui gătit

  1 ardei gras, tocat
  100 ml lapte
  1 legătură de pătrunjel tocat
  Sare
  Piper

M o d d e p r e pa r a r e

Se pun ouăle într-un bol adânc, se adaugă laptele, sare, piper și se amestecă 
bine cu o furculiță.

Pentru asamblare, se unge cu unt o tavă de brioșe, iar în fiecare adâncitură 
se pune câte puțin din pui, ardeiul gras, ciupercile, care trebuie să fie foarte 
bine scurse de apă, măslinele (câteva bucățele, deoarece sunt foarte sărate). 
La final, se adaugă cașcavalul ras. Se răsfiră și pătrunjelul. Se toarnă deasu-
pra amestecul de ouă și lapte. Este bine să se folosească o carafă, pentru a 
fi mai ușor de umplut formele.

Se introduce tava în cuptorul preîncălzit, la 180 °C, unde se ține aproxima-
tiv 20 de minute.

Se lasă miniomletele să se răcească, după care se scot din tavă. Se servesc 
calde sau reci, fiind foarte potrivite pentru micul dejun. Se pot păstra în 
frigider maximum 4 zile și, la nevoie, se pot reîncălzi.

Tips and tricks:
Se poate adăuga și mărar sau ceapă verde.

Alegeți orice fel de cașcaval sau brânză care se topește frumos.
Puteți pune orice legume doriți și, de asemenea, puteți folosi resturi de friptură 

sau mezeluri rămase prin frigider.
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BISCUIŢI SĂRAŢI  
CU PARMEZAN
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I n g r e d I e n t e

  100 g parmezan ras
  200 g făină
  100 g unt rece
  1 linguriță de cimbru tocat

  40 ml smântână dulce
  1 linguriță de rozmarin tocat
  Puțină sare

M o d d e p r e pa r a r e

Într-un bol mai mare, se pune făina, se adaugă untul foarte rece tăiat în 
cubulețe și, cu mâinile, se amestecă exact ca la aluatul de tartă. Se înglo-
bează parmezanul ras, cimbrul și rozmarinul. Se adaugă puțină sare, pentru 
gust – nu prea multă, întrucât parmezanul e deja sărat. Se mai poate asezona 
cu piper, boia etc.

La final, se adaugă smântâna dulce, puțin câte puțin, și se combină totul. Se 
amestecă până când se obține un aluat omogen. Dacă acesta e prea uscat, se 
mai poate adăuga smântână sau puțină apă.

Când aluatul s-a format, se scoate din bol și se frământă foarte puțin, mode-
lându-l sub forma unui baton. Se poate face mai gros sau mai subțire, aceasta 
depinzând de cât de mari doriți să iasă biscuiții. Se învelește batonul în folie 
de plastic și se lasă la congelator 20 de minute, pentru a se întări bine.

După ce s-a întărit, se taie în rondele cu un cuțit foarte bine ascuțit. Biscuiții 
se pot tăia mai gros sau mai subțire, după preferință. Se așază în tava tape-
tată cu hârtie de copt și se presară deasupra un pic de sare, pentru a avea o 
crustă ușor sărată.

Se coc biscuiții în cuptorul preîncălzit la 190 °C, pentru 20 de minute, întor-
cându-i după 10 minute, pentru a se rumeni uniform.

Tips and tricks:
Se poate folosi orice brânză tare și uscată, asemănătoare parmezanului.

Smântâna se poate înlocui cu lapte sau apă.
Puteți folosi orice fel de ierburi aromatice doriți.

După preferință, puteți coace biscuiții mai mult sau mai puțin, în funcție de 
cât de crocanți doriți să fie.
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CHEC APERITIV CU MĂSLINE
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I n g r e d I e n t e

  150 g făină
  200 g cașcaval ras
  6 ouă
  150 g gogoșari murați

  200 g măsline tăiate
  4 linguri de ulei
  1½ linguriță de praf de copt

M o d d e p r e pa r a r e

Se pun ouăle într-un bol mai mare și se bat până ce își dublează volumul. 
Se răsfiră făina în ploaie, amestecând mereu. Se adaugă praful de copt și 
uleiul. Apoi se încorporează măslinele, tăiate mărunt, cașcavalul ras și se 
amestecă bine, adăugându-se la final gogoșarii acri. Se pot folosi și ciuperci, 
porumb, legume mexicane sau orice fel de carne.

Tava de chec se tapetează cu ulei și făină – sau se poate utiliza hârtie pentru 
copt. Se pune umplutura în tavă. Se nivelează bine la suprafață. Deasupra 
se toarnă ketchup, pentru aspect și pentru a se rumeni frumos în cuptor.

Se coace compoziția în cuptorul încins la 180 °C, pentru 30-40 de minute 
sau până când o scobitoare introdusă în mijlocul checului iese curată.

Se scoate apoi din tavă, se lasă să se răcească minimum 30 de minute, după 
care se poate felia și servi.

Tips and tricks:
Puteți folosi diverse legume și orice fel de carne doriți.

Pe lângă cașcaval, puteți pune și puțină brânză telemea.
Puteți coace compoziția într-o tavă pentru brioșe, obținând astfel niște 

brioșe-aperitiv.
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CAȘCAVAL PANE
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I n g r e d I e n t e

  400 g cașcaval, 
tăiat în felii  
potrivit de groase

  100 g făină

  200 g pesmet
  2 ouă
  Ulei pentru prăjit

M o d d e p r e pa r a r e

Se bat ouăle cu o furculiță. Pe o farfurie întinsă, 
se așterne făina, iar pe alta pesmetul.

Feliile de cașcaval se trec prima dată prin făină, 
apoi prin ou și ulterior prin pesmet. Se tăvălesc 
iarăși prin ou și, ultima dată, prin pesmet.

Se prăjesc în baie de ulei, încins la foc mic, până 
când devin aurii. Cașcavalul nu trebuie prăjit 
prea mult, deoarece poate începe să curgă.

Se scot feliile cu o paletă pe hârtie absorbantă, 
după care se servesc.

Tips and tricks:
Puteți adăuga în pesmet diferite ierburi aromati-

ce, pentru un plus de gust.
Încingeți bine uleiul înainte de a prăji cașcavalul.

Pentru a fi siguri că nu va curge în timpul 
prăjirii, puteți congela cașcavalul timp de 1 oră 

înainte de a-l prepara.
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