
Turnulete delicate
Turnulete delicate

Ingrediente : 
20 felii subtiri piine integrala (secara), 150 g unt, 300 g brinza 
Cammembert, 3-4 linguri brinza de vaci, 2 linguri rondele arpagic 
verde, 1 lingurita boia dulce sau iute

Preparare : 
Se taie feliile de piine in jumatate pe lat si apoi se decupeaza 
patrate. Se bate spuma untul si se incorporeaza cammembert-ul 
zdrobit cu furculita. Se adauga brinza de vaci si se condimenteaza. 
Se imparte in trei. O parte se amesteca cu boiaua, o a doua parte 
cu rondelele de arpagic. Se ung patratele de piine cu o parte crema 
de brinza cu arpagic, una cu crema simpla si ultima cu crema cu 
boia. Se suprapun si se acopera cu un patrat de piine. (vor iesi 
circa 10-12 bucati) Se dau la rece o ora.


