Chec Aperitiv - Reteta
gustoasa si1 savuroasa, te
scoate din orice incurcatura

Aceasta reteta de chec aperitiv se numara printre cele mai
bune si te va 1incanta cu siguranta prin originalitatea si
gustul sau delicios. Modul sau de preparare este simplu si
eficient, oferindu-ti o solutie rapida pentru o gustare
savuroasa.

Checul aperitiv poate fi preparat cu diverse ingrediente pe
care le ai la indeména in frigider, fiind o optiune excelenta
pentru a valorifica resturile ramase dupa sarbatori, cum ar fi
Craciunul, Revelionul, onomasticele sau zilele de nastere.

Chec Aperitiv
[x]

Acest chec aperitiv evoca amintiri pretioase legate de cei
dragi. Este o reteta traditionala, adanc inradacinata 1in
cultura noastra culinara, pe care generatiile trecute, precum
mamele, bunicele si strabunicele noastre, o pregateau cu drag.

Pentru aluat:

=6 oua intregi
= 1/2 lingurita sare
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100 gr smantana grasa

300 gr faina alba de grau

250 gr cascaval

10 gr praf de copt, un pliculet

150 gr masline fara samburi, taiate rondele

Amestecul de legume:
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50 ml ulei fl. soarelui, sau de masline

2-3 catel de usturoi

200 gr dovlecel fara seminte

ardei multicolor, 1/2 rosu, 1/2 galben, 1/2 verde

1-2 gr cimbru uscat

sare dupa gust

1/2 lingurita piper proaspat rasnit

200 gr sunca de Praga, de pui de curcan, de porc, dupa
gust

. Incepeti cu 6 linguri sau 50 ml de ulei de floare a

soarelui si adaugati-l1 intr-o tigaie cu gura larga.

. Adaugati jumatate de lingurita de piper proaspat rasnit.
. Adaugati 2 catei de usturoi si lasati pentru doar 10

secunde.

I

. Adaugati dovlecelul (doar partea cu coaja) si rumeniti

cubuletele in tigaie pentru maxim un minut.

. Adaugati ardei gras multicolor si lasati sa se amestece

pentru a se intrepatrunde aromele.

. Optional, presarati cimbru uscat peste legume.
. Dupa 3 minute, adaugati 200 grame de sunca de Praga (de

curcan) si gatiti pentru inca 2 minute.

I

. Lasati legumele sa se raceasca intr-un loc mai racoros.
. Intr-un bol separat, bateti 6 oud cu jumatate de

lingurita de sare pana 1si dubleaza sau tripleaza
volumul.
Adaugati 100 grame de smantana (cu 32% grasime).
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Adaugati treptat 300 grame de faina si un pliculet de
praf de copt.

Incorporati 250 grame de cascaval razuit, pastrand 30
grame pentru finisaj.

Adaugati 150 grame de masline taiate rondele (verzi,
negre si kalamata).

B

Incorporati legumele racite in compozitie.

Transferati compozitia in doua tavi si nivelati
suprafata.

Presarati 30 grame de cascaval razuit peste fiecare
tava.

Optional, decorati cu seminte de susan negru.

I

Coaceti in cuptorul preincalzit la 170 de grade pentru
45-50 de minute, pana cand checul este bine rumenit si
copt in interior.

Lasati sa se raceasca putin inainte de a servi.

1. Checul este cel mai bun a doua zi, cand aromele s-au asezat si
s-au intrepatruns.



