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Saculeti cu legume si cascaval cu umplutura delicioasa de
legume, somon afumat si cascaval. Pe langa faptul ca sunt

deliciosi, sunt tare aratosi. Au un aer festiv si pot fi un
aperitiv minunat la o masa de sarbatoare!

Am numit aceste aperitive saculeti, evident, pentru forma lor
asemanatoare cu cea a unor saculeti sau a unor boccelute
prinse la gura. Ca umplutura am optat pentru legume pe care
le-am calit in putin unt, le-am lasat sa se raceasca, apoi le-
am pus intr-un aluat facut de casa.

[x]

Pentru umplutura puteti alege ce doriti voi: fie ca sunt
diferite tipuri de legume, fie ca este carne, sau poate
creveti, sau poate somon afumat, cum am folosit eu. Pentru un
gust minunat si o savoare aparte, eu am folosit si niste
cascaval Hochland care s-a potrivit de minune cu legumele si
somonul afumat.

[x]

Desi poate fi servit pe un platou, alaturi de nuci si fructe,
sau intr-un sandvis gustos, Cascavalul Hochland se potriveste
foarte bine si in preparatele calde, capata un gust minunat 1in
timpul coacerii. Mi-a placut mult si o sa-1 mai folosesc si la
alte preparate!

Pe blog mai puteti gasi si alte preparate calde la cuptor
precum strudel cu ciuperci, clatite cu ciuperci si cascaval
sau covrigeli cu cascaval si mac.
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Iar daca vreti sa vedeti cum am pregatit acesti saculeti cu
legume si cascaval, v-am lasat un video pe Instagram .

 INGREDIENTE (pentru 6 saculeti)
= pentru aluat:

= 550 g faina de grau

= 250 g crema de branza

» 100 g smantana fermentata

= 2 galbenusuri de ou

=1 lingura otet

1/2 lingurita praf de copt

=% lingurita sare

pentru umplutura:

= 150 g cascaval clasic Hochland
130 g broccoli

1 ardei gras rosu

=70 g mazare congelata

50 g unt

sare si piper

= coaja rasa de la 1 lamaie bio
= 100 g somon afumat

» 3 fire marar proaspat

= pentru decor:

» 1 legatura ceapa verde

MOD DE PREPARARE:

1. Intr-un castron mai mare amestecam galbenusurile cu crema
de branza si smantana, adaugam lingura de otet si sarea.
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Incorporam faina amestecatd cu praful de copt si framantam un
aluat elastic care nu se mai lipeste de maini. Dam aluatul 1la
frigider pentru 1 ora.
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2. Intre timp, incingem cuptorul la 190 grade Celsius si



pregatim umplutura. Taiem ardeiul cubulete, desfacem broccoli
in buchetele mici, decongelam mazarea in apa calda, portionam
somonul afumat in 6 parti egale.

3. Intr-o tigaie incingem untul, adaugam legumele si sotam
pentru 5 minute. Potrivim de sare si piper, adaugam coaja rasa
de lamaie. Lasam umplutura sa se raceasca.
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4. Montam saculetii: pregatim bucati de sfoara de bucatarie

lungi de 10 cm, sau bride din silicon. Scoatem aluatul de la

frigider, 1l impartim in 6 parti egale. Din fiecare bucata
intindem o foaie subtire. Cu ajutorul unei farfurii taiem

cercuri din aluat cu dimensiunea de 20 cm.
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Punem in centrul foii de aluat 2 linguri de umplutura, o fasie
de somon afumat, apoi presaram cascaval ras pe deasupra.
Strangem usor marginile aluatului ca si cum am strange gura
unui saculet.

[x]
Imediat legam partea de sus a aluatului cu bucatile de sfoara

sau bridele de silicon.

[x]

5.Asezam saculetii pe o tava acoperita cu hartie de copt si
dam la cuptorul incins pentru 20 de minute. Scoatem saculetii
din cuptor si ii lasam cateva minute sa se raceasca usor.

[x]
Scoatem cu grija bridele de silicon sau taiem sfoara de
bucatarie.
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Saculeti cu legume si cascaval
Alegem cele mai lungi fire de ceapa si legam cu ele saculetii,
acolo unde au stat bucatile de ata sau bridele de silicon.
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Saculeti cu legume si cascaval
6. Servim saculetii cat sunt calzi alaturi de felii de lamaie
si salata verde.
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