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INTRODUCERE

Gradul de civilizgie al unui popor esteafi indoiak n direct legatura si cu felul siu de a
se hini. Sestie ca omul primitiv se hinea fie cu vanaturi, carne sautee fie cu fructe,
ierburi si radacini si toate aceste alimente erau consumate n starearénerau procurate
sau erau predgjte intr-un mod cu totul rudimentar. In decursatalelor, cu cat omul a
ajuns la o treaptmai avansatde civilizaie, cu atat hrana lui a devenit mai vatigit mai
complet, iar felul de preégfire si de pistrare a alimentelor, mai difegitmai complicat.

Sestie & durata medie a vie omensati depinde in mare asui de felul de alimentee.
Durata medie a vig omului primitiv era foare mi&, pe cé vreme asizi longevitatea sau
durata vigii la popoarele civilizate este de dosau de trei ori mai mare.

De asemenea, se poate spubh@w exisi un mijloc mai bun pentruagtrarea #natatii —
prin sinitate nelegandu-se perfectul echilibru morfologidunctional al organismului —
decat o hramechilibrat.

Dac sinatatea este gstrati de o hraa echlibrat, dimpotriva, cele mai multe dintre boli
apar la oamenii sau, la popoarele care nu folosesstfel de hrah Se cunosc nenuirate
boli de nutriie provocate, unele de abuzurile, sau de exceBelerdare, altele de lipsurile
alimentarssi, in sfasit, altele, de dezechilibrele alimentare. Pe dareppistrarea saitatii
unui individ, iar pe de altparte existeta acestor boli numite de nuie, au o foarte mare
importana sociak.

In sfirsit, modul de a predi hranasi alimentele are o mare importaneconomid.
Folosirea raonak a alimentelor, pregirea lor ira risipa, cunogterea mijloacelor de a le
prezenta cu o fafisare cat mai afigatoare, mai gustoasg mai bune Tn ce priwe
preditirea pentru digestie, inseainm nenasurati economie.

Aspectul, pregftireasi gustul picut al manérilor fac ca alimenteleasnu fie risipite. Ele
sunt consumate cu gaere si sunt utilizate de organism in intregime, iar diige si
absorhia principiilor nutritive coinute in ele se fac la maximum.

Cunoaterea mijloacelor pentru préfiyea unor manai cat mai gustoase este, deci, 0
problend esemiald, extrem de importaftpentru fiecare gospéade.

Prin “Cartea de bucate” pe care o preziastizi, Editura Tehnig urmareste % pura la
dispoziia gospodinelor o lucrare caré & ajute in munca lor zilnicla pregtirea unor
mandciri cat mai variate, cat mai economigeat mai gustoase.

Pentru a itelege mai bine inseratatea hraneisi rolul ei in pastrarea echilibrului
morfologic si functional al organismului, deci amatatii, pentru a Tirelege de cgi cum
trebuie 4 ne hinim, ce inseaminhrana normal, asa-numitarasie de intrginere, care sunt
elementele ce altuiesc nuttiia — ga-numiteleelemente nutritive— si ce sunt alimentele
n general, trebuieidie cunoscute principiile esgale de nuttie si de dieti. Cu céat aceste
natiuni vor fi mai bine cunoscutg mai limpezi pentru fiecare gospodjncu atat ele vor
intelege mai gor ce inseanio alimentsie ragionald si echilibrata si ce importars are
preditirea alimentelor.

Organismul uman poate fummna numai daci se dau alimentele necesare, tot astfel cum o
masina are nevoie de combustibil. Deci, din punct de vedmergetic, organismul poate fi
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asemuit cu o ngna termici, deoarece energia dezvoitaie organism rezultdin oxidarea
substarelor alimentare, care pot fi comparate cu combilgtihecesar mgnii. Dar, spre
deosebire de myma termi@, organismul poate fugiona un timp limitat chiar in lipsa
alimentelor, consumand propriile sale substapentru producerea energiei necesare
functionarii sale normale.

Pentru a nu arde i@gezervele sale, organismul viu trebufepsimeasé mereu alimente
care, prin oxidareasi procure energia necedarEnergia cofinutd in alimente, pusin

libertate prin oxidare, este apoi folasgentru indeplinirea nevoilor mecanigiecalorice

ale organismului.

Energia eliberat de alimente se #soa# in calorii, o calorie reprezentand cantitatea de
caldura necesar pentru ridicarea cu un grad a temperaturii unangde ap.

Nu toate alimentele dau thsceeg cantitate de energie cand sunt arse in organism.
Tin&nd seamai de pierderile suferite de alimente in timpul dityei, valoarea energeli@a
partilor componente ale alimentelor este atoarea: proteinele 4 calorii pe gram,
zaharurile 4 calorii pe gram, iaragimile 9 calorii pe gram.

Cu ajutorul acestor cifre se poate aflgpruvaloarea energetica alimentelor, ddcse
cunogte compozia lor.

De exemplu, considerand ¢00 g lapte cain 3 g proteine, 4 g gsimesi 5 g zaharuri,
aceast cantitate de lapte va degaja aproximativ 68 daltri mod aserinitor se poate
socoti valoarea energetia tuturor alimentelor.

Organismul uman, ddpactivitatea pe care o dégbar, are nevoie zilnic de o anurit
cantitate de alimente. De exemplu, pentru o radoarte yoar, sunt necesare 30 calorii
pentru kilogramul de greutate corparahdic un kirbat de 70 kg necesi2 100 calorii, iar

o femeie de 60 kg, 1 800 calorii. Pentru o miuogoai sunt necesare 40 calorii pentru
kilogramul de greutate corpofialadica respectiv 2 700 calorii pentru udrbat de 70 kgi

2 400 calorii pentru o femeie de 60 kg. La fel, tpero mund@ mijlocie sunt necesare 45
calorii pentru kilogramul de greutate corpérglentru o muncgrea 50 calorii, iar pentru o
munda foarte grea 60 calorii ceea ce revine, respelaiv, 200 calorii pentru unabbat de
70 kgsi la 3 600 calorii pentru o femeie de 60 kg, Tn reed

Trebuie 4 sestie nsi, ca in afai de energia mecaricau calorig, organismul umasi, n
general, orice organism viu are nevgiede alte elemente, mult mai complexe. Pentru
refaceregesuturilor uzate, el are nevoie de elemente ngritumiteplastice Organismul
are nevoie, de asemenea, ga-aumitele elementesgulatorii, indispensabile unei bune
functionari.

Alimentaia care procur organismului uman atat elementele energeticelementele
plastice necesare refacer@suturilor uzate. C&fi elementele regulatorii, necesare bunei
functionari a organismului, constituie ceea ce se meregimul alimentar completsau
razia de intrginere.

Prin regim alimentar complesauratie de intrginere se inelege, deci, hrana cangnand
seami de greutatea individului, de varsfade activitatea sa, 1i acopetoate nevoile sale
organice, megnandu-l in perfeét stare de aatate, sau, cu alte cuvinte, regimul alimentar
care aduce organismului toate elementele necesanemai energetice, dair plasticesi
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regulatorii,si pentru merinerea permaneit strii de ginatate.

Cand regimul alimentar nu aduce, vreme mai mult sad puin Tndelungat, toate
elementele necesare, se produce un dezechililmmg@mismsi apar tulbuiri de nutrtie.

Asadar, regimul alimentar, pentru a fi complet, adientru a aduce tia de intr@inere
indispensabil in raport cu varsta, cu sexul, cu starea individsdu cu munca sa, trebuie
sa conina: elemente plastice (proteine), elemente energdtedaruri sau gsimi) si
elemente regulatorii (vitaminearsiri mineralesi apd) si sa indeplineast urmatoarele
condtii:
e s cuprindt alimente care aprocure energia nece8amecanié si calorica, in
raport cu activitatea individului;

* i procure cantitatea de proteine necesaertinerii si repaérii tesuturilor;
* s procure cantitatea de vitamine necésamei fundonari a organismului;
» si procure drurile minerale necesare rolului regulagostructuralsi, Tn sfasit,

* s furnizeze cantitatea de @pecesar meninerii echilibrului hidric, structuraki
vector.

S-a afitat mai sus £aceast ratie alimentak variazi dup varsta individului, duf starea sa
fiziologica si dupa intensitatea muncii efectuate.

Astfel, pentru un #irbat de 70 kg, sunt necesare celipad0 g proteine pe zi, din care
aproximativ 2/3 & provina din lapte, oa si carne, iar 1/3 din cereale, legugidructe; 350

g zaharuri, careasprovina din fructe, piinesi fainoasesi aproximativ 70—140 g ¢gsimi
din care 1/2 #fie de origine animal(unt, untug), si 1/2 uleiuri vegetale.

Necesiitile de vitamine, &uri mineralesi apa pot fi, de asemenea, precizate pentru fiecare
varst sau sex.

Aceste necediti sunt mai mari la femei in cursul sarcinii, canahtitatea de proteine
trebuie 4 fie marita la 1,50 g pentru kilogramul de greutate coatiprastfel incéat i & se
contribuie prin aceasta la reparageaertinerea tesuturilor mamei, curgi la crestereasi
formareatesuturilor specialgi a tesuturilor fitului. De asemenea, femeia dngnaé are
nevoie de mai multe vitamirge saruri, minerale.

Regimul alimentar din timpul &btarii trebuie sa fie mai bogat, astfel incétaxopere atat
nevoile mamei, cagi ale copilului. Cantitatea de proteine trebuieatingi 2 g pentru
kilogramul de greutate corpo#aliar cantitatea de vitaming de siruri minerale, in special
saruri de calciu, trebuie de asemeneaita.

Hrana saualimentafia sugarului sau a copilului este diférdupi varsta sa; ea variaza
sugari de la o lunla alta, iar la copil, nevoile sunt progonal mult mai mari decét la
adultul normal. De exemplu,tfade adultul normal, copilul p&ra 18 ani are nevoie de o
cantitate mult mai mare de proteine, p&n 3,5 g pentru kilogramul de greutate corpgral
de asemenea, necdagie de zaharuri potasatingi pari la 10 g pentru kilogramul de
greutate corporal

Dimpotriva, nevoile alimentare sautia de intréinere a ltranilor este mult mai redasea
trebuie potrivit dup activitatea pe care o dégbari care, in general, este maiisgti. De
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exemplu, cantitatea de proteine consunzihic trebuie migoraé pina la 1/2 din nevoile
adultului.

Proteinele seagesc atat in alimentele de origine aniimaétsi in cele de origine vegetal
Carnea, pgele, oule, laptelesi branzeturile sunt sursele principale de originerak, iar
legumele uscate (fasolea, g, lintea, bobul), cerealele, pastelmdasesi mai puin
fructelesi legumele verzi sunt sursele de origine vegetal

In organism, proteinele irtfin alcituirea tuturor celulelor, propga lor fiind mai ridicas
n muwschi, Tn inima si in singe.

Ele sunt substae care prin hidroliz dau natere la corpi mai simpli, numiamino-acizi.
Parte din acgi amino-acizi, cotfinuti Th molecula de protefiy sunt indispensabili din
punct de vedere nutritiv, deoarece ei nu pot fiesingi sau prodsi in organism, ci trebuie
neagprat & fie introdwi de alimente, pentru a putea fi folodia cresterea, refaceresi
pastraregesuturilor.

Dupa cum cofin sau nu amino-acizii indispensabilii organismyfuioteinele se impart in
proteine complete, pgal completesi incomplete.

Proteinele completeontin toti amino-acizii necesari cgterii, meninerii vietii si repa#rii
tesuturilor, Ele sunt cazeirg lactoalbumina din lapte, ovalbumina dinaog altele din
cereale. Prin urmare, laptele, branzaileucarnea de it de pgte si de pasdresi, in foarte
mica masuf, cerealele cam proteine complete.

Proteinele parial completemertin viata, dar nu pot ajuta la cterea normal atesuturilor.
Ele se gsesc in grau, in org in orez, de asemenea in legumele uscate (fakote,
mazre, bob).

Proteinele incompletenu pot merine vigasi nu pot ajuta la cigerea organismului atunci
cand sunt folosite ca unic izvor de proteine.

Hidratii de carbon sau zaharurile sunt substaioarte ispandite Tn alimentele de origine
vegetad si mai puin in cele de origine animal

Cerealele (graul, porumbul, secasiaprodusele otinute din ele, ca pastelaiioasesi
painea), fructele (strugurii, merele, perele, pteneaisele etc.), legumele verzi (morcovii,
sfecla, mairea verde, fasolea verde, ceapa, dovleceii, barspémacul), legumele uscate
boabe (fasolea, maza, lintea, bobul), curgi nucile, castanelgi cartofii, constituie surse
foarte bogate de zaharuri de origine vedetak zalirul, mierea, dulcéle si marmeladele
sunt extrem de bogate n hidrde carbon, zattul continand 100%.

Alimentele de origine animalcare corin zaharuri sub forthde glicogen sunt mai ales
carnea, mgchii, ficatul, sdngele came glucoa, iar laptele, lactaz

Grasimile sau lipoidele seagesc atat in alimentele de origine aniimahtsi in cele de
origine vegetadl. Cele de origine animabunt mai ales untul, f¢a, smantana, branzeturile
grase, laptele, apenwul de ou, untura, &hina, seulsi carnurile grase. Gisimile de
origine vegetal se dgsesc in unele fructe @sline, nuci, alune, migdale), cumi in
semirntele oleaginoaselor (floarea soarelui, dovleac @lici)care se scot uleiurile vegetale
cornestibile.

Vitaminele sunt elemente regulatorii ale nigfj indispensabile vié animale. Alimentéa
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sau raéia de intr@nere trebuie &le conina pe toate, fiecare dintre ele avand un rol specific
si indispensabil. Ele trebuieidie cuprinse in alimente, deoarece organismul umarte
noate sintetiza. Lipsa lor din alimetigaproduce tulbdiri caracteristice pentru fiecare dm
ele, tulbuari care dispar indatce sunt din nou introduse Tn organism Tmp#egn
alimentele. Aceste tulbin provocate de lipsa de vitamine se numesc avitara.

Vitaminele sunt produse aproape numai de plantengdatia lor chimica nefiind
cunoscut la Tnceput, ele au fost notate cu literele alfaloetin ordinea descoperirii lor.

Trebuie 4 sestie, de asemeneaz @itaminele sunt in general subgm@me care ddurasi
agenii fizici le distrug wor.

Vitaminele pot fi imgrtite schematic in daumari categorii:vitaminele liposolubilesau
solubile n giisimi, aduse deci in special de alimentele grgiseitaminele hidrosolubile
sau solubile in afy aduse de celelalte alimente.

In prima categorie sunt cuprinse vitaminele A, Bj E, iar in a doua categorie, vitaminele
din grupa Bsi din grupa C.

Vitamina A se gsete raspandii atat in alimentele de origine anifmatatsi in cele de
origine vegetal. Untul, frisca, smantana, laptele, branza graglbenwul de ou, ficatul
sunt izvoarele cele mai bogate in vitamina A dgioné animal, pe cand zarzavaturile
(spanacul, @padia, raiile, stevia, morcovii, urzicile), fructele (caisele, samiile,
dovleacul) sunt izvoarele cele mai importante dev/gpgmim A, sau caroten. Necesarul de
vitamind A pentru un adult este acoperit prin ingerarea uastititi de 500 g lapte, 40 g
unt, un ou, zarzavatusi fructe. Lipsa de vitami A din alimentgie provoad tulbutiri
vizuale, tulbudri digestivesi tulburari ale pielii.

Vitamina D se gseste mai ales Tn unt, in lapgein gilbenwul de ou. In cantitate mai mare
se gissste Tn untura de ge&. Tulbudrile care apar din cauza lipsei vitaminei D provoac
rahitismul infantil sau cel tardiv, tulbin de calcificare a oaseler a dintilor.

Vitamina E se giseste Tn embrionul cerealelor necojite, in zarzavéwerzi, in uleiurile
vegetale, in lapte, ust galbenuul de ou. Vitamina E este necesagproducerii; lipsa ei
provoad lipsa de fecunditate, avort spontan la femeiladzirbati, sterilitate.

Vitamina K se gseste Tn toate frtile verzi ale plantelor, in frunzele ofilite, indiarii, in
ficat si este elaboratde flora intestinal Ea este indispensabientru coagularea sangelui,
lipsa ei provocand tulbar hemoragice de coagulare.

Vitamina B1 se dseste raspandi atat in regnul vegetal, céitin cel animal, dar mai ales
in taréele cerealelosi Tn embrionul lor. Cantitti mai mici de vitamid B1 se gsesc in
cereale necojite, in péaine neaglegume uscate, nuci, ciuperci, zarzavagirifructe
proaspete. Drojdia de bere estedifiearte bogat in vitamina Bl. Ea seageste, de
asemenea, in rinichi, in ficat in carnea slab de porc. S-a doveditacvitamina Bl
pastreaz buna fungonare a sistemului nervas a aparatului digestiv, lipsa ei ducand in
special la tulburi nervoassi tulburari Tn nutriie.

Vitamina B2 sau riboflavina este foartéspandis in natué. Alimentele de origine animal
care comin aceast vitamina sunt Tn special rinichii, ficatul, inima, creierunuchii,
albwsul de ou, branzai laptele. Culoareasor gilbuie a zerului de lapte se datgee
lactoflavinei sau riboflavinei. Spanacufiptucile, varza, maizea verde, fasolea verge
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fructele contin de asemenea vitamina B2tideea vitaminei B2 este extrem de imporfant
atat in dezvoltarea organismului, gain nutritie sau metabolism, favorizand procesele de
oxidare celulat. In lipsa ei din alimenta&, apar tulbuiri generale, tulbuiri gastro-
intestinalesi tulburari ale unghiilorsi ale grului.

Vitamina PP se @gsete n alimentele de origine animadi vegetad, sub forna de acid
nicotinic. Alimentele de origine animiabogate n aceasta vitamiisunt ficatul, rinichii,
glandele suprarenalgi pestii. Ouidle si laptele sunt foarte asace in vitamina PP.
Dimpotriva, graul, orzul, meiui, intr-o oarecare #sui cartofii, sunt alimente bogate in
vitamina PP. Ea lipsée ng aproape complet din porumbalai, sknina, ceaj uscal si
fructe (mere, struguri, peké prune, proaspetgi uscate). In drojdia de bere se gasén
cantitate foarte mare. Vitamina PP este extremng®itan, deoarece previne apgai
pelagreisi vindeci aceast boak. Vitamina PP este indicatle asemenea in tullaufe de
nutritie (diabet zaharat guta) si n tulbuiarile vasculare (degéturi si tulburiri hepatice).

Tot din grupa vitaminei B face pargeacidul folic, izolat la inceput din foile verzi, apoi
din drojdia de bere, ficat rinichi. El are o agune primordiad asupra elabarii globulelor
din sange, lipsa lui din alimenia provocand anemii foarte grave.

Vitamina B12se gssste in special in ficat. Preparatele purificate awlmare roz datorit
sarurilor de cobalt. Cai acidul folic, ea poate fi in parte sintetizat de flora intestinai.
Vitamina B12 are un rol principal in producereabglelor ragii in sange, lipsa ei din
alimentaie putand duce la anemii, mai ales la anemie peascsi tulburari nervoase.

Din grupa vitaminei C fac partgtaminele Csi P. Vitamina C, antiscorbutig, se gseste

in cantitate foarte mare in fructele déceg, in ardeiul gras, gu si verde, in ptlagelele
rosii si In lamai, portocale, mandarine; celelalte fructépgani, fragi, smeut, coaéaze)
contin cantiiti mai mici de vitami& C. Dintre zarzavaturi, varza cartofii cortin cele mai
importante cantiti de vitamira C. Ea se #peste, de asemenea, in alimentele de origine
animak: ficat, inima, muchi. Trebuie & sestie, G alimentele, chiar cele mai bogate n
vitamina C, fierte, vreme indelungatpierd in intregime vitamina. Vitamina C previgie
vindea scorbutul. Tn lipsa sa din alimefigaapar nu numai scorbutsiltulburirile osoase,
dentaresi pigmentare, dagi tulburari in stare general manifestate prin oboséal

In sfirsit, vitamina P se giseste Tn coaja deamai, In mandaringi in ardeii grai, rosii si
verzi. Agiunea sa este legatde permeabilitatea peretelui capilarelor. Lipsa déa
alimentaie duce la siderea rezistani capilarelogi apartia tulbugrilor hemoragice.

Sarurile minerale sunt substgntot atit de necesare tieca si vitaminele. Ele se dgesc
atat in alimentele de origine vegatatatsi in cele de origine animal Ele au o anumit
specificitate pentru diferitel@suturi ale organismului, calcigilfosforul pentru oase, fierul
si cuprul pentru sange, sulful pentru cartilaje.e&Celai importanteasuri minerale necesare
unei bune nuttii sunt calciul, fosforul, clorul, sodiyi fierul.

Calciul se gseste n cantitate mare in lapte dulce, in laptekeith in iaurtsi Tn branzeturi,
care formeax sursele cele mai bogatg mai bune de calciu, pentru necagié
organismului. Legumele uscate, nucile, zarzavauil fructele sunt surse mai fn
importante. In organism, calciul ia parte lastlirea scheletuluji a dintilor. lar in singe se
gaseste sub form libera sau legat de proteine. La copii, cantitatea irehspbii pentru
cresterea oaselogi a dintilor este de 1 g pe zi; aceasiantitate este procusatle 1 litru de
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lapte. Mama, in cursul sarcinii Tn cursul aiptarii, trebuie & primeasé o cantitate dukil
deoarece altfelatul isi ia calciul necesar din rezervele mamei, producdechlcificarea
organismului acesteia. Lipsa indelurigae calciu din alimentee produce apaig, in
special la copii, de decalcifig, rahitism  si carii dentare.
Fosforul se gsete in mai multe alimente decéat calciul. Laptglederivatele sale,
galbenwul de ousi carnea sunt izvoarele animale cele mai bogafesior; iar legumele
uscate, nucilai zarzavaturile, sunt izvoarele vegetale. Fosfaste indispensabil i¢
gasindu-se in toateesuturile din organism. El ia parte in specialdarfarea scheletului,
sub forna de fosfat de calcigi se dgisete sub formi de fosfolipide in sistemul nervos.
Lipsa fosforului, din alimentge duce pe de o parte la decalcificarea oasgldiintilor, iar
pe de alf parte, la importante tulbini de nutriie si la tulbutiri de astenie nervoasi
musculaé.

Clorul, casi sodiul, se gsesc in cantiti variabile Tn alimentele de origine vegaétal
animak, Tnsi sunt procurate organismului mai ales de sareaid#apie.

Lipsa lor din alimentge duce la tulbdiri diferite, in special la oboséalsciderea tensiunii
arteriale, lipg de pofé de mancaregi uneori la tulbugri si mai grave.

In sfirsit, fierul se gseste atat in alimentele de origine aniimatatsi in cele de origine
vegetal. Alimentele de origine animakare cofin fier in cantifiti mai mari sunt sangeke
organele bogate Tn sange (ficatul, splindduava rgie a oaselor, rinichii, inima, nyahii,
precumsi galbenuul de ou). Laptele, geeste drac in fier, 1l corine sub o forra complet
asimilabik si constituie pentru sugari singurul izvor de fiatimentele de origine vegetal
care cofin fier sunt, in ordinea bagei lor, zarzavaturile (spanaculagadia, urzicile,
stevia, Bptucile, varza) legumele uscate (fasolea, areg, lintea, bobulki fructele uscate
(caisele, prunele, smochinele, stafidgigurmalele), cerealele necojigepainea neagt in
organism fierul sefpeste mai ales in sange, ficataduva rgie a oaselor, splinsi muschi.
In general, un regim alimentar care cuprindg, dicat sau carne, verdei, lapte, fructesi
paine neag; aduce zilnic cantitatea necesde fier. Dimpotri¥i, caAnd regimul alimentar
este drac in fier, apar anemii speciale, numite anenii ppsa de fier. Aceste anemii apar
de asemenea la fete in epoca puliertanemii clorotice)si la batrani. Ele mai apar
adeseori la bolnavii cu tulbam digestive care nu potitilizeze fierul.

Nu trebuie uitat, Tns ci si apa este un element nutritiv important, fiind absolut
indispensabi vietii. Apa intra in compoazia tuturortesuturilor formand 75% din greutatea
corpului umansi suprimarea ei din alimenta provoad apariia rapidi a unor tulbuiri
grave. Apa este introdaign organism fie ca atare, fie impréuau alimentele. Astfel,
laptele corine 87% ap, zarzavaturile, 70 — 95%, iar carnea, 75%. ap

Apa este indispensabilietii organismului, deoareceirfi ea schimburile chimice nu pot
avea loc. Ea transparelementele nutritive, progiihormonalisi produsele de exctie. Ea
regleaz temperatura corpului prin evaporare la nivelulnpdnului si pielii. Cantitatea
necesat de aj variaz intre 1 00Gi 1 500 cni pe zi.

Toate elementele nutritive mgnate mai sus (proteine, zaharuriggymi, vitamine, Sruri
mineralesi api) sunt aduse organismului prin alimente, care, &ontatea cazurilor, nu
pot fi consumate ca atare. Ele trebuie ptiég pentru a fi mai @lcute !'a vedere, mai
gustoase, mai Anitoaresi mai usor digestibile.
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Cunoaterea preégfirii alimetitelor este deci tot atdt de importanta si cunogterea
notiunilor de nutriie dat mai sus. Acest rol revine bunei gospodine, cargisein “Cartea
de bucate” a cunoscutei autoare Sanda Marin ceab{ima cilauza pentru pregtirea unor
cat mai variate feluri de mairt.

Dr. MIRCEA PETRESCU
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Tehnica moderh a pus la indeméana gospodinei nu numasimaade @tit Tncalzita cu
lemne sau cu petrol, dgirmasina Tnalzita cu gaz metan sau electricitate.

Masina de gtit cu cuptor Tnlocuigte pe deplin cuptoruldranesc intr-o butarie modera.
Pe lang maina de gtit sunt necesare 0 nigscateva scaune, un aftor pentru vase.
Bucataria trebuie & fie oglindi de curat cu tot ce se ggeste in ea. Cuitenia in buatarie
este semnul unei bune gospodine. Undgngecurat, nu se adamvara mgte si alte insecte.
Un vas nesjlat poate strica un fel de méancare ftggu muna si cheltuiak. Uneori poate
fi chiar otavitor.

Obiectele de bugarie sunt indeajuns de cunoscute. Suntstatnele indispensabile. Astfel
pe lang cele afitate mai sus, dintr-o bétirie nu trebuie % lipseasd: maina de tocat

carne, fundul de lemn, sitajziatoarea, ctite, linguri de lemrsi borcane sau cutii pentru
faina si sare. De asemenea este foarte negesarceas.

Gospodinele chibzuite trebui@ siba tot ce este necesar in Btitie. Numai astfel vor
rewsi sa prepare economic bucate gee.

MASURI

1 pahar de vin = 1/2 dI (150 &n

1 ceaci obisnuiti de cafea cu lapte = 2 dI (200 dm
1 ceaci mare de cafea cu lapte = 2 1/2 dI (256)¢m
1lingud cu varf dedina =25 g;

1 lingura ragi de &ina = 15 g;

1 ceaca de hina = 1/4 kg;

1lingua de zahr=25-30g;

1 ceaca de zalir = circa 200 g;

1 lingurda de untu sau de unt = 25 g.
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SFATURI SI L AMURIRI

Orice mancare cu sos este mai gusiasi setine o junitate de af la cuptor inainte de a
fi servita la mag.

Pentru a nu se i, ficatul nu trebuie &at Thainte de a fi fript.

Pentru a inlesni #gezirea uneiarni tari, fie de vig, fie de pasre, se poate adga, la fiert
sau la pijit, putin bicarbonat, in propge de o lingunid la 5 | lichid, sau in sosul din
cratita, la 1 kg de carne.

Pentru pijit este bine & se amestece untucu ulei n @rti egale.

Inainte de a frige In untiirpeste, carne sau zarzavat, acestea trebuie bine reamiao
carpi. Numai astfel se vor rumeni frumos.

Supele, sosurile, zarzavaturile gaipun gust mai fin dacli se adaug putin unt proasgt,
dupsa ce au fost luate de pe foc.

Untul se @astreaz mai mulé vreme proasfi dac setine in ag fiartd cu puina sare, bine
racita.

Y Se folosgte termenul de ulei n loc de untdelemn, deoaraceoi intara se intrebuiteaz la gitit ulei
obtinut din plante indigene, pe cand untdelemnul gmeldin misline.

Untul puin iute, sau care are vreun iz, reg@pgustul bun dacse spal in apg cu puin
bicarbonat. De exemplu, pentru 1/2 kg unt se paotreun castron 1/2 | de agi o lingurita
rasi de bicarbonat. Se amestdiine untul cu o lingdrde lemn curat se limpezge apoi
in dou, trei ape reci.

Untul batut spuni se obine repede dacse taie untul proadpin bucitele mici intr-un vas
care se introduce in alt vas cuaagaldi. Cum Tncepeisse moaie, dra s se topeass se
scoate din vasul cu agaldi, se amestéci se bate apoi spuiia loc fcoros.

Frisca batuta. Tnainte de a fi #tuta, frisca setine dou ore la gheg. Se bate pe ghgiapari
se face spui) dar nu mai mult, pentru a nu se face unt.afisdlhse pune numai la u@n
cand este aproapéthta, in propotie de o lingui la 1/4 kg de fgca.

Frisca kituta cu zalar, intrebuinata la torturisi la prjituri, trebuie bine scugsinainte de a
fi folosita, deoarece zerul pe care fldatrica atat gustul, cati forma p#gjiturii.

Zahar vanilat. Tntr-un borcan bine nchis se puneirghisatsi un baton de vanilie. Pe
masuia ce se intrebuteaz, se adaugalt zatar in loc. Cand vanilia nu maidarfum, se
Tnlocuisste cu alta proagipa. In loc de vanilie se poate intrebtarvanilira.

Dulceaa nu se zaharigee daé@ sesterge marginea tingirii, in timpul fiertului, cu carg
curati, muiat in ap rece.

Nucile Tntrebuimate la torturisi prajituri capata un gust plcut de alune cand suntapte
putin Tn cuptor, Tnainte de a fi folosite.

Magiunul, marmelada, peltelele se pun calde indwrc Cand acestea sunt de &tise
infagoard cu o carp uda ca 4 nu plesneasc

Praful de copt. Este un praf care fagereasé aluaturile. Se ggeste in cometr:

13



Fecula esteafna extrad din cartofi. Se intrebuiraz in cofetirie pentru a lega unele
cremesi sosuri. Bi un gust mult mai fin caiina de griu. Se vinde in pachete la unele
magazine.

Glucoza se intrebufeaz mult in cofelrie ca adaos pe laagalir, la prepararea siropului,
aserbetului, pentru glazuri etc. Se aséaaincu mierea, fiind transpareintdar fira culoare,
si se dissste Tn comerla unele magazine sau la fabricile de bomboane.

Baia de ap este un mod de a fierbe preparatele ce nu treiwea in contact direct cu
caldura mainii. Vasul care cotine aceste preparate se introduce in alt vas cevanare,
Cu af clocotit.

Apa de var. Pentru a gbe afi limpede de var, se stinge intr-un vas curat 1/d&gar cu
2—3 | de ap. Dupa ce varul a fiert, se lassa se icoreasg. Varul gros se depune la fund,
iar in apa limpede de deasupraisdructele pentru dulcea

Bicarbonatul poateasinlocuiasé cu succes apa de var; la 2 | dé ap pune o lingdrrasi
de bicarbonat.

CANTITATILE INDICATE IN RETETELE CUPRINSE IN CARTE SUNT SOCOTITE
PENTRUSASE PERSOANE
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APERITIVE SI SALATE

APERITIVE

1. OUA UMPLUTE CU PASTA DE PESTE

6 ow, 50 g unt, 1 linguth pasi de pate (anchois), cateva frunze de salarde.

Se fierb odle tari. Dug ce s-au dcit, se cuita si se taie in lung. Se scoate cu @rij
galbenwul din alby, fara ca albyul si se rug. Galbenwurile se pun intr-un castrai se
adaug untul si o lingurita de past de pgte ce se cumjpa gata preparat Se freag totul
bine pai ce se obine o past omogeid cu care se umplu alpwrile. Se gaz pe o farfurie
si se pun imprejur frunze de sdlaerde.

2. OUA UMPLUTE CU FICAT

6 ou, 100 g ficat de gadcunt proasfit cat o nug, un varf de linguti sare, cateva frunze
de salat verde.

Se fierb odle tari, se cuita si se taie In douin lungime. Se scotatbenuwurile, se trec prin
sita si se fread cu ficatul de gascfiert. Se adaugunt proaspt cat o nug, se potrivete de
sare. Cu aceastompoziie bine frecat se umplu juratitile de ou cu vargi se gaz in
farfurie pe un strat de saiaterde fiata ca &iteii.

3. 3. OUA RASCOAPTE CU SOS PICANT

6 ous, 2 calbenwuri, 1 lingurta mustar, 100 g ulei, 2 castrarenurai in otet, un varf de
lingurita sare.

Se fierb odle tari. Cand sunt reci, se @t de coaj, se taie felii rotundgi se gaz pe o
farfurie unele peste altele. Separat se face unesaragtar cu ou in felul uritor: se pun
intr-un castron o lingud de muytar, dilbenuurile crudesi un praf de sare. Se freacu o
lingura de lemn péai s-a amestecat oul cu gtarul, apoi se adadgouin cate ptin ulei.
Cand sosul este gata, se ada2g— 3 castrauein otetsi capetele de alguiascoapte, toate
taiate foarte mirunt. Se potrivgte de 8rat si de acru. Este bine ca sosdlfge puin mai
sirat. Acest sos se todrpeste felile de ousazate in farfurie, iar imprejur se pun foi de
salati verdesi felii de ridichi. In sos se poate athyasi putin otet.

4. OUA CU MAIONEZ A
6 ow, 2 qilbenwuri, 1 lingurika mustar, 100 g ulei, 1 lingdrsmantaa, un varf de linguti
sare, 2 — 3 msline sau ptina salat verde.

Se fierb odle tari. Cand s-auicit se cuditda de coaj si se taie in dody in lung. Se gaz pe
o farfurie cn glbenwul n jossi se toardt deasupra un strat de maioadz. 49) pregtita
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cu mutar, la care s-a adgat o lingui buri de smanténh Peste fiecare ou sgaai 0
frunzulita de salat verde sau frunze deitpunjel, ori budtele de misline.

5. ROSII PORTUGHEZE CU OREZ

12 rasii mijlocii, 2 ardei, 100 g orez, sare, piper, cétefrunze de salatverde. Pentru
maioneZ: 1 gilbenuw;, 1 lingurita mustar, 50 g ulei.

Se aleg rgii mijlocii, se taie un capac, se scobesc. Se piesae, piper, pin otetsi se

lasi la o0 parte, &se scurg. Se fierbe Tn ap100 g de orez; se scurge bimse amesteccu

douwa linguri de maionez preditita cu mutar si cu doi ardei cop, taiati marunt. Se umplu
rosiile, se @az pe farfurie, cu salatverde sau cu frunze détpunjel imprejur.

6. ROSII UMPLUTE CU CARNE Sl CIUPERCI
12 rasii mijlocii, putina carne de pase fiarti sau frip, 3 — 4 ciuperci, sare, piper, fou
otet. Pentru maionéz1 galbenw, 1 linguritda mustar, 50 g ulei.

Se pregtesc rgiile dupa cum s-a aitat mai sus. Se lasi se scurg dupi ce s-a pus sare,
piper, aet. Se taie @runt un rest de carne de pas fiert sau fript, se amestecu
maioned, aciugand céateva ciuperciiate felii si fierte Tn ag@ cu sare. Se umplu gide
scurse, se pune peste fiecare o felie de cidpgree gaz pe farfurie cu frunze de
patrunjel verde imprejur.

7. ROSII UMPLUTE CU PE STE

Aceleai cantititi ca mai sus. Se inlocyte carnea cu bidgele de pgte fiert.

Se pregtesc la fel ca mai sus, inlocuind carnea déneasu budtele de pgte fiert, @ruia i
S-au scos oasele.

8. SALAT A DE SCRUMBII SAU DE CHERCI, CU CARTOFI
1 scrumbie mijlocie, 600 g cartofi, 2 cepe mijlodi linguria otet, 2 linguri ulei, cateva
masline.

Se cu#ta scrumbia; se spaki se lad cateva ore in dprece, ca & se de#reze. Se taie
buciti. Se pregteste o salat de cartofi, se gz intr-o farfuriesi deasupra se pun hitite
de scrumbie. Se pun Tmprejur felii de cedpiata sultire si masline. Salata este mai
gustoas dac se pregteste cu o of, douwa Tnainte de a fi senit La fel se pregjeste si din
cherci.

9. SCRUMBII SARATE CU SOS DE MUSTAR

2 scrumbii mijlocii, 1 lingunia mustar, 50 g ulei, et dug@ gust, cateva #asline sau frunze
de salat verde.

Setine scrumbia 24 ore in apca 4 se dedreze. Se cudtasi se scoatgira spiririi. Se taie
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buciti si se gaz pe o farfurie. Se fredclapii intr-un castron cu o lingdrde lemn
adiugand mstarul. Uleiul se pune pin cate ptin, ca la maionez Se subazi cu aet. Se
toarri sosul peste gee, punand imprejur #sline desrate, salat de cartofi, salatverde.

10. SCRUMBII MARINATE

2 scrumbii mijlocii, 2 cepe, 1 morcov mic, boabepiper, boabe de mtar, 1 frunz de
dafin, citeva rasline, 5 linguri ulei, 2 Tinguri @t.

Se aleg scrumbiiasate, cu lap. Setin 24 ore in ap ca 4 se dedreze, schimband apa
odati sau de dauori. Se cuita, se scoategira spiririi. Se taie budti si se gaz randuri
intr-un borcan, alternand bitde de scrumbie cu felii de ceapi cu felii de morcov diate
suliire. Se adaugmaslinele puin fierte, boabele de piper, boabele destawy frunza de
dafin. Peste acestea se t@gaommmitorul sos: se freacbine lapii Tntr-un castron, se pune
ulei, puin cate ptin, si se sulie cu get pan se face un sos albicios. Deasupra se #oden
un deget ulei, se leadporcanuki se lag 5 — 6 zile 4 se marineze.

11. CIUPERCI MARINATE

500 g ciuperci, cateva boabe de piper, 1 fiwhz dafin, 1 linguth mustar, 1/2 pahar tet,
1 lingura ulei, sare.

Se aleg ciuperci tinere, inchigefoarte proaspete. Se spai se fierb in ap cu sare 15
minute. Se gazi in borcan cu boabe de pipgifrunza de dafin, iar peste ele se toamet
fiert, potrivit de dratsi amestecat, dujpce s-a &corit, cu puin mustar. Deasupra se pune
de un deget ulei, se leagorcanuki setine la rece cateva zilez se marineze.

12. SALATA DE ICRE IMITATE

1 1/4 cegca cu ap, 4 linguri gri, 1 lingui past de pate, 1/2 linguna boia, 100 g ulei, 1
lingurita otet sau zeamde Emaie, o ceapmijlocie.

Se pune apa la fiert intr-o crgtmica. Cand apadin clocot, se toaengrisul in ploaie. Se
fierbe amestecand, péne pasta devine potrivit de consister@e d la o partesi dupa ce
s-a flcorit, se freak punand pasta de gie, boiaua pentru culoaseulei ca la orice salat
Se potrivete de &ratsi de acru, se adaageaj tocat si se gaz pe o farfurie, punand
cateva msline imprejur.

13. SALATA DE CREIER

1 creier de \el, o felie de paine muiain lapte, 100 g ulei, zeande kmaie sau tet, sare,
piper. Cateva foi de safaverdesi cateva nisline.

Se fierbe creierul (v. 292). Dae s-a icorit, se freat intr-un castrorsi se amesteccu

miezul de paine muiat in lapte stors. Se freacbine cu lingura de lemn, awgand cate
putin ulei. Se pundmaie, sarei piper. Duf gust se poate adga, Tnainte de a senwgi,

putina ceap tocati marunt. Se gaz frumos pe farfurie, se pun imprejur foi de salatrde
si masline.
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14. SALATA DE PIURE DE FASOLE

300 g fasole boabe, 100 g ulei, 1 lingreana de Emaie (sare deimaie sau t@t), 0 ceap
mijlocie, sare.

Se fierbe fasolea usé@atse scurgai se trece prin sit Dupi ce s-a &corit se pune piureul
intr-un castroryi se bate bine cu o furculj adiugand uleiul turnat cu incetsil zeama de
laméie (poate fi Tnlocuit cu zeama deiméie ce se IFete In comer, de vanzare, n
sticlute). Se potrivgte de drat. Cand este gata, se amesiae ceap tocati marunt. Este o
salati putin costisitoarai foarte gustoas

15. SALAT A RUSEASCA

300 g cartofi, 1 morcov mijlociu, o0 mamle fasole verde, o mamle maire boabe, 2 au
rascoapte, 1 lingurd mustar, 100 g ulei, 2 linguritet saudmaie, sare.

Se pun intr-un castron cartofiimorcovii fieni, taiati in cuburi mici, fasole verdg albus
de ou #scopt, diate in budtele mici, maZre boabe. Separat se face @tonul sos: se trec
prin siti galbenwurile raiscoapte, se amestiecu puin mustar, se adaugsaresi ulei, puin
cate ptin, ca la orice maionéz Se subaza cu kmaie sau cutet. Cand este gata, se taarn
peste zarzavatufiint. Se amestéci se lad la o parte un sfert de @»rpentru a se imbiba
bine cu sos. Apoi se gus§i se potrivgte de acrwsi de girat. Se gaz pe farfuriesi se
acopeidi cu sos maioneéz(v. 47).

16. ZACUSCA DE ARDEI SI GOGOSARI

1 kg rasii, 4 gogaari, 4 ardei grgl, 1 morcov mijlociu, 1 ceafp 2 — 3 @tei de usturoi, 50
g ulei, 1 lingua zatir, sare.

Se fierb rgiile si se trec prin si Intre timp se coc gogarii si ardeii. Se cuita, se
indepirteaz cotorulsi seminele,si se taie felii nu prea anunte. Se cuita morcovulsi se
taie felii, de asemenea se taie ceapdigmei. Morcovulsi ceapa se f@jesc yor in uleisi,
cand s-au muiat, se pun in sosul dgirémpreurdi cu gogagarii, ardeiisi usturoiul. Se
adaug zahirul si se potrivgte gustul §rat. Aceast zacusé se pate pastrasi pe iarri.
Pentru aceasta, cand este gata, se pune in ba@anse acop&icu hartie pergament sau
cu celofan, se leagi se fierb o junitate o# Tntr-un vas cu ap

17. ZACUSCA DE VINETE S| GOGOSARI

500 g rgii, 2 vinete mijlocii, 4 gogsari, 1 ceap (facultativ), 50 g ulei, 1 lingdrzalir,
sare.

Se coc vinetelai gogaarii. Se cuiita si se toad Tmpreurd pe fund (se pot toca numai
vinetele, iar goggarii se taie felii). Se afgesc rgiile, se cuiita de pielia si se taie n
sferturi. Se pun vinetele, gogwii si rosiile intr-o cratia cu uleiul Tn care s-a rumenit ceapa
(facultativ). Se pune zahul, se potrivete gustul &ratsi se lag si fiarba la foc mic paa
mai scade zeama, observa#icha se prind de fund. Se poateigtra pe iara casi zacusca
de ardei.
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18. VINEGRET A

Acelegi cantititi ca la salata ruseasg putina carne.
Se face la fel ca salata ruseaste adaugcamea rasol sau frittaiata Tn budcitele mici.

19.  PIFTII DE PORC $I DE VITEL (RACITURI)

1 kg de picioare, 3 | @po cipatama mica de usturoi, sare.

Piftiile se pot face din picioarg din urechi de porc, de asemenea din picioarei e Wai
gustoase sunt cele amestecate.

Se pun la fiert, intr-un vas cuzpece, dod picioare de porgi doua de viel, bine splate

si curatite. Se a3 sa fiarba descoperite, la foc migj din cand in cand se ia spuma. Se
sireaz. Sant gata atunci cand carnea se desfgmede pe 0s. Se scot oasele Thainte de a se
raci si se gaz carnea in farfurii. Zeama se étirde gésimesi se incearg dac este destul

de legai, punand cateva pituri pe o farfurioat. Dac acestea se Hresc bine la rece, se

di la o parte oala cu zeamni se lag si se limpezeasic In caz contrar se lape foc, & mai

dea céateva clocote. Dagust, se poate adga in zeam puin usturoi pisat, Thainte de a fi
strecural. Se toar apoi zeama peste carnea din farfsirie lag si se prind. Tnainte de a

fi servite se potasturnastergand fundul farfuriei cu ugervet muiat in apfierbinte.

20.  PIFTII DE PASARE (RACITURI)

O padre de aproximativ 1 kg, 2 — 3 | apdupa timpul cét trebuie sfiarba pasirea), 2 —
3 catei de usturoi, sare.

Se fac din curcan, gascgiina (coca), pui. Se cuita pasirea, se taie, alegand hitite
potrivite pentru piftii. Se pune apa Barba si cand d Tn clocot, se pun labelg capul, apoi
bucitile pe rand, nu odat pentru ca zeamai s\u iag tulbure. Se ia spuma, se adaug
putina saresi se lagd si fiarba la foc mic, paa sunt gata,dra sa se sframe camea. Se scot
labelesi capul, iar bugtile de pasre se gaz in farfurii. Se continéila fel ca mai sus.

21. PATEU IMITAT

2 cepe mijlocii, 1 linguf untui, 2 linguri pesmet, 50 g drojdie, 1 pahar laptegld
rascoapte, un praf de enibahar, un praf de pipeg, sar

Se toadé ceapa foarte amunt si se rumenge intr-o cratii, cu o lingud de untui. Se
adaug pesmetuki laptele in care s-a muiat drojdia, sare, piparmn praf de enibahar. Se
amesteg totul bine pe foc, p@nse ingroga. Se pregtesc dinainte aile fierte, tiscoapte.
Se cuita, se scot flbenwunle, se zdrobesc cu furaalisi se amesteccu compozia de
mai sus. Sesazi pateul pe farfurie, iar imprejur se pun ailmie tocate rarunt.
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22. CIUPERCI UMPLUTE

500 g ciuperci, 50 g ulei, 2 linguri frunze d&noinjel tocat, un praf de piper, sare.

Se aleg ciuperci albe, frumoaseepotrivit de mari. Se spal Se gaz ciupercile intr-o
cratita pe maina, punand in fiecare ciupercin praf de sarg putin ulei. Se acopérsi se
tin pari se moaie. Separat se tdawarunt picioarele ciupercilor, se pun naatrratia si se
Tnabusa cu puina saresi ulei. Cand sunt bine muiatgé scizute, se dau la o parté se
racoreasg, se amestéccu ptrunjel tocat rdrunt, cu piper prai cu aceast tocitura se
umplu ciupercile de asemeneaarite. Se gazi pe farfuriesi se servesc reci.

23. CIUPERCI UMPLUTE CU BRANZ A

500 g ciuperci, 50 g unt, 100 g brérde Baila, 1 linguia marar sau ptrunjel verde, tocat.

Se pregtesc ciupercile ca mai sysse pun intr-o crafi la foc $ se moaie pe juditate,
punand in fiecare céate un praf de sgu@buditica de unt. Picioarele ciupercilor se tégc
se Tribusa de asemenea n altratta, cu puina saresi unt. Se trece prin ngana sau printr-
0 sii rad branza de Bila. Se freag bine pa# devine ca o pa%t se amestéccu
picioarele ciupercilor tocatg Tnabusite si cu pitrunjel sau rarar verde, tocat amunt. Cu
aceast past se umplu ciupercile, se presa&u parmezan ras iar deasupradie@ se pune
0 budtica mica de unt proasjt. Se gaz intr-o cratia de @mant, se dau la cuptor, unde se
tin pina se rumenesc frumos deasupra. Se servesc fierbin
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SALATE

24.  SALATA VERDE
1 cipatdm mare de salatverde sau 2 mijlocii, 3 linguri ulei, 1 lingurotet, sare, piper,
mustar (facultativ).

Se spal salata in mai multe ape, se &arde frunzele vgedesi ingalbenite, se desprind
frunzele unele de altelg se scurg bine de apintr-un castron se pragste un sos din ulei
cu liméaie sau cutet, saresi un praf de piper. Dupgust se poate adgasi putin mustar,
care trebuie frecat la inceput cu uleiul turnafifpic cu picitura, apoi suliat cu Eméaie sau
otet. Cand sosul este gata, se pune salata, se ain@sterculiasi cu lingura de salat in
acelai fel se pregatge salata de marule, dapadie, de andive, salata créatc. Salata
trebuie pregtita numai cu ptin timp inainte de a fi sendt deoarece dacst prea mult se
vestejeste si pierde din gust. O salavestedi, nepregtita, se improsfteaz daa estetinuta
un timp in ap rece

25. SALATA VERDE CU SMANTAN A

1 cipatam mare de salatsau 2 mijlocii, 2 linguri sméanténl lingui zeand de Eméaie sau
otet, sare, piper.

Se alegsi se spal salata verde ca mai sus. Se amassatantana cu sare, pipgdamaie
sau get. Se toarh peste salatsi se amestecasar impreud.

26. SALAT A DE ANDIVE

500 g andive, 2 linguri ulei, 1 linguotet, sare, un praf de piper (facultativ).
Se pregteste la fel ca salata verde. In sos se poategalpyin mustar.

27. SALAT A DE CASTRAVETI

500 g castraveti, 2 linguri ulei, 1 lingurget sare, piper (facultativ).

Se cuiita castravei si se taie felii foarte subi. Se gireaz ceva mai mult decéat s-ar cere
dupa gust. Sein in castron o juiitate de af, ca 4 lase apa. Se scurge apa, se adlalsy
si otet saudmaie, piper dupa gusf, se amestec

28. SALATA DE VARZA ALBA

500 g varza, 3 linguri ulei, 2 lingurtet, 1/2 linguria sare.

Se taie varz foarte finsi se dreaz. Se lag si stea o junitate de aof. Se stoarce Tn maini.
Se adauguleisi otetsi se amestec
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29. SALAT A DE VARZA ROSIE

500 g vari rogie, 3 linguri ulei, 1/2 cega otet indoit cu ap, 1/2 linguria sare.

Se taie varza foarte fin. S&reaz, se amestég se lag sa stea ptin si se stoarce bine. Se
pune la foc sa fiatbotet de vin indoit cu apsi cu sare céat trebuie. Se toarnatal clocotit
peste varz si se amestechine cateva minute cu o lingugi cu o furculta de lemn sau de
os (lingurile de metal coclesc repede fetp

Varza astfel pregita se poataine la rece, in borcane bine acoperite, catap&mmani.
Inainte de a servi la masa, se adauga uleiul.

30. SALATA DE VARZA ROSIE CU MERE
500 g vai rosie, 2 mere mijlocii, 1 #dacina mica de hrean, 3 linguri de ulei, Y2 gea otet
indoit cu ap, %2 lingurta sare.

Se taie varza foarte fin, séreaz, se amestécsi se stoarce, apoi se @pste cu aqet, ga
cum s-a attat mai sus. Se rad merele pegitoaresi se amesteccu varza.

Se adaugjuleiul. Se geaz varza n salatiér iar pe margini se presahrean ras. Acest
salat este mult mai gustoaslecat salata prétita numai din vari rogie.

31. SALATA DE SFECLA

500 g sfed, 1 radacina mica de hrean, 2 linguri ulei, 1 linguotet, sare.

Sfecla pentru salatse poate predj fie coapt la cuptor, fie fiari. Pentru fiert, sfecla se
spak si se pune la foc cu &pece, catso cuprind bine. In ambele cazuri sfecla este gata
cand furculia intra usor Tn ea. Dup ce se dceste, se cuitd de coaj si se taie n felii. Se
sireaz si se toard otet. Se poate gstra astfel in borcane bine acoperite, la recesveat
siptamani. nainte de a se servi, dugust, se pot adauga ufehrean ras.

32. SALATA DE PRAZ

O legitura de praz, 2 linguri ulei, 1 lingartet, un praf de piper, sare.

Prazul se poate face salatrud sau fiert. Dacse fierb, se pune prazula@il si taiat in
buciti de 5 — 6 cm, cu dpfierbinte, la focsi se lag i dea céateva clocote. Prazul fierbe
repede, de aceea trebuiese observeasnu se sframe. Se face sosul din uleie saresi
piper, cu sauara mustar. Si se toaréi pest prazul scurs deap racorit. Cu aclgi sos se
prepat si salata de praz crud.

33. SALATA DE CARTOFI

1 kg cartofi, 3 linguri ulei, 1 lingdrotet, un praf de piper, sare ghar si ceag (facultativ).

Se fierb cartofii cu coajsi nca fierbinti se cuita si se taie in felii sutiri. Separat se
prediteste sosul cu ulei, tet, sare, piper, cu saérf mustar, si se toaréi peste cartofii inc
fierbinti, pentru ca acgia si se imbibe cu sos. Dajgust se pot pune felii stib de ceaj.
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34. SALATA DE CARTOFI CU CEAPA
1 kg cartofi, 4 cepe, ¥2 cga otet indoit cu ap, 1 lingu&a zahir, sare. Pentru sos: 2
galbenusuri, 100 g ulei, 1 lingur zeana de kmaie sau t, un praf de piper, sare.

Se fierb cartofii, se cata calzi, se taie felisi se pun intr-un carton. Se toardeasupra
otetul indoit cu apsi zahirul. Se taie cepele felii foarte su) se amesteccu cartofii, se
pune sare, se acopei se di la rece.

A doui zi se face o maionézlin dow gilbenwuri, cu ulei, sare, piper, zednde kmaie
sau get. Se sulazi cu af atat, cat & se poat amesteca gor cu salata de cartofi. Se
potriveste gustul &ratsi acru. Este foarte gustaas

35. SALAT A DE CARTOFI CU TARHON
1 kg cartofi, 1 glbenuw, 1 lingurta mustar, 1 linguria zahir, 100 g ulei, 1 lingur zen# de
lamaie sau tet, sare, 1 lingudrpatrunjel verdesi marar tocat, cateva foi de tarhon.

Se fierb cartofi chifle, se cifi si se taie potrivit de subi. Se face 0 maionézcu mytar,
bine potrivié de sarsi otet saudmaie, la care se adaugalarul, marar si patrunjel verde
tocat narunt si putin tarhon. Se amestiecu cartofii, se geaz n salatiex si imprejur se
pun felii de rgii sau ardei cruziaati marunt.

36. SALAT A DE FASOLE BOABE
500 g fasole boabe, 1 morcov, dtrpnjel, 3 cepe, 3 linguri ulei, 1 lingurotet, cateva
masline, sare.

Se fierbe fasolea (v. 435) cu un morcogirpnjel si o cea. Cand este gata, se scurge
bine, se scoate zarzavagylcat este incfierbinte, se adaudgsaressi se amesteccu sosul
de getsi ulei, pregitit separat. Se adalugnaslinesi felii de ceag (dup dorina).

37. SALAT A DE CARTOFI S| FASOLE BOABE

500 g cartofi, 250 g fasole boabe, 2 cepe, 3 lingler, 1 lingu# otet, sare.
Se amesteacfasolessi cartofii fierti si se pregteste salata ca mai sus.

38. SALAT A DE FASOLE VERDE

1 kg fasole gras 3 linguri ulei, 1 lingui otet, sare, 2 — 3atei de usturoi.

Pentru saldtse prefet fasolea gras Se curéi, se spdl si se pune la fiert cu agierbinte
si putina sare. Cand este gata, se scurge foarte bineadg s amesteccu sosul de ulei,
otetsi sare. Dup gust se adadgmujdei de usturoi (v. 57).
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39. SALATA DETELINA

500 gtelina, un gilbenu, 50 g ulei, 1 linguth mustar, 1 lingut otet, sare.

Se cuita telinasi se taie ca fideaua. Seappste cu ap clocotita cu sare. Se scurge bigie
se amestexcfie cu un sos maioneézfie cu un sos de uleit@tsi mustar. La fel se poate face
salata cuelina crudh, neofarita,

40. SALAT A DE SPANAC

1 kg spanac, un ou rascopt, 2 linguri ulei, 1 Inagntet, sare, un praf de piper.

Se alege spanacgilse spal in mai multe ape. Se agste cu ap clocotiti sarata, se scurge
si se taie nu prea &nunt. Se gaz in farfuria de salat iar deasupra se todrnn sos fcut
din ulei, aet, sare, piper. Imprejur se pun felii de ascopt.

41. SALAT A DE CIUPERCI

500 g ciuperci, 2 linguri ulei, 2 linguritet, sare, piper,grunjel verde tocat.

Se cuita ciupercile, se spalsi se pun & fiarba in af cat 4 le cuprind, cu saresi putin
otet. Cand sunt gata, se scyrge taie in felii nu prea suh. Se face sosul din uleitet,
saresi piper, ca pentru orice salaki se amestec Se adaug patrunjel verde, diat foarte
fin. La fel se pregfeste salata de ciuperci sau de uregbjwcare se seryie cu mujdei de
usturoisi mamaliguta.

42. SALATA DE PATL AGELE VINETE

3 vinete mijlocii, 150 g ulei, o lingérotet, sare.

Patlagelele vinete se coc paratic sau pe flawa, la gaz. Sein pe foc iute pénincep & se
moaiesi se Tnegrgte coaja. Cat sunt iadierbinti, se cuiita cu grip de coaj, se spal bine
n a@ rece, cadnu amara nici cea mai  micfaramituid de coaj negrig, si se pun pe
un fund de lemn. Se apasu méana caasse scurg apa din elai se toad cu un ctit de
lemn. Se pun intr-un castron, $eesz si Se bat bine cu furcul sau cu o lingarde lemn,
punand ulei indeajuns.t€si ceafd taiatai marunt se pun dupgust. La inceputul verii cand
vinetele sunt Tnt scumpe, se sporesc cu dovleceitffién parti egale, n felul urritor: se
aleg dovlecei tineri,afa semine, se rad de caagi se pun la fiert in apsirati. Cand sunt
gata, se pun intr-o p&hza se scurg bine de ap, cel pdin o oa. Dupi ce s-au scurs, se
toac Tmpreur cu vinetelesi se pregtesc ca mai sus.

43. SALAT A DE ARDEI COPTI

12 ardei grg, 3 linguri ulei, 1 lingui otet, sare.

Se aleg ardei ggacat mai netezi. Se coc pe §ir@, cu grig i nu se ard. Se pun intr-o
cratita, unii peste ali, cu sare, se acopesi se lag astfel un sfert de ar Se cuita de
pielita, se spal bine in ap rece ca&raman foarte curéd si se scurg. Se face sosul cu ulei,
otetsi sare, se ia pe rand cate un ardei, se moaieibiaeest sosi se gaz in farfuria de
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salati. De obicei se sergte salata de vinete impreuou cea de ardei, aagandsi cateva
felii de raii.

44.  SALAT A DE GOGOSARI

6 gogaari, 2 linguri ulei, 1 lingux otet, sare.

Se aleg gog@ri marisi nevatamati, se coc pe m@na si se cuita la fel ca ardeii. Se taie in
sferturi, se Indefsteaz cotorul si semintele, si se gaz frumos n salatiér Deasupra se
toarri un sos dcut din ulei, oetsi sare.

45, SALAT A BULGAREASCA (ORIENTAL A)

500 g cartofi, 250 g &@, 2 ardei grai, 1 castra-vete, 2 cepe, 3 linguri ulei, 1 lingotet,
sare.

Este o salatde va# care se prepardin toate zarzavaturile ce se pot manca crudg; ro
ardei, castrawg ceap, tiiate toate n felii sufri, la care se adaddelii de cartofi fieti. Se
face sosuki se amestec imprejur se pun frunze de salaterde, nisline sau felii de au
rascoapte.

46. SCORDOLEA DE NUCI

250 g nuci, 1 felie de paine, 2 — 3@ de usturoi, 100 g ulei, 1 linguotet, sare.

Se cuita nucile de codjsi se piseaz bine intr-o piulia de piatd. Se adaugjo bucai de
miez de paine all) muiat n ap si stors,si putin usturoi, dup gust. Se freacbine intr-un
castron, punand cate tpu ulei, paf se face ca o creiruntoad. Se adaugsaresi putin
otet sau zeatde kmaie.

Se servgte cu raci fieti, cu rasol de pase, salat de castraug de sfecl etc. Se poate
servisi ca sos; n acest caz se gelzat trebuie cu pina ap.
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SOSURI

SOSURI RECI

47. SOS MAIONEZA

3 gilbenusuri, 300 g ulei, 1 linguté zeand de Emaie sau tet, sare.

Se pun glbenyurile Tntr-un castron, cu zeama denBiesi un praf de sare. Se freacu o
lingura de lemn sau se bat cu telul p&e dilbenwurile sunt bine amestecate. Apoi se
adaug uleiul picitura cu pictura. Se freag mereu, punand din cand n cagidputina
laméaie. Cand maioneza ncepese ngroge, se poate adgasi cate o linguria de ulei
oda#t, dar nu mai mult.

Dac se intampl ca maionezaasse taie Tn cursul prégrii, se pune un gbenu de ou n
alt castron, se amestecu o lingué de lemn apoi, cu o lingu#, se adaugpuin cate ptin
din maioneza care s-@idt, para se amestectoat.

Una din cauzele pentru care uneori maioneza seesiéeintrebuitarea uleiului prea rece.
De aceea iarna se recomaid uleiul & fie puin incalzit Tnainte de intrebutare.

Dac maioneza este rgita, dar prea groasse poate suia cu puina apa.

48. SOS MAIONEZA CU SMANTANA
2 gilbenuuri, 200 g ulei, 1/2 linguth zeand de kmaie, 2 linguri smantéingroad, sare,
piper.

Se pregteste sosul maionézsi cand este gata, se adaltggantana. Maioneza se spiee
si Tn acelai timp capita un gust fin.

49.  SOS MAIONEZA CU MUSTAR

2 galbenusuri, 1 lingurka mustar, 200 g ulei, 112 lingurd zeani de kmaie sau tt, sare.

Se amestaecde la inceput myiarul cu odle. Se lucreax casi maioneza simgl Si la
aceast maionez se poate auaiga, cand este gata, o lingude smantadn de fiecare
galbenu.

50. SOS MAIONEZA CU TARHON
2 gilbenwuri, 1 lingurta mustar, 200 g ulei, 1/2 lingud otet, 1 linguria tarhon tocat, 1
castravete mic intet.

Se face un sos maiorieeu mutar, ca mai sus, adgand, dat este necesar, ceva mai mult
idei, ca 4 fie foarte legat. Cand este gata, se adlaateva frunze de tarhon, precynun
castravete intet, tocat nrunt.
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51. SOS PICANT CU VERDETURI

2 galbenwuri, 1 lingurita mustar, 200 g ulei, 1/2 lingud zeani de Eméaie sau tt, sare,
cateva frunze de kaauchi (plani aseninatoare ptrunjelului, cu gust picant), de
patrunjel si ceap verde.

Se face sosul maioneza mai sus. Se adaigerdega tiata toat foarte fin.

52. SOS TARTAR

2 gilbenwuri, 1 lingurta mustar, 200 g ulei, 1/2 linguwd otet sau zeamde Emaie, sare, 1
castravete mic intet, 1 lingué arpagic tocat, 1 lingéarcapere, verdea (tarhon si
patrunjel).

Se face sosul maioneza mai sus. Se adaugrpagicul, castravetele neb, caperelsi
verdeaa, toatediate foarte fin.

53. SOS MAIONEZA ECONOMIC

2 qalbenwuri, 200 g ulei, 1 linguté zeani de kméaie, sare, piper. Pentru sosul dia#: 1
lingurita unt, 2 lingurie fiina, 1 ceaca lapte indoit cu ap sare.

Se pregteste sosul maionezsi cand este gata se amedtea 2 — 3 linguri de sos deifa.

54. SOS DE OU
1 ou, 1 glbenu;, 200 g ulei, 1 linguté zeani de Emaie, sare, 1 castravete mic ietp 1
lingurita cozi de ceapverde tocate arunt.

Se fierbe un ouascopt. Se &l galbenwul prin sii, se pune unapenu crud, sare, pina
lamaie,si se face cu ulei un sos de maioheZand este gata, se pune albuiscopt, un
castravete intetsi cozile de ceap toate diate foarte fin.

55. SOS DE MWSTAR

2 lingurite muytar, 100 g ulei, sare, po otet sau zeamde kmaie.

Se sulde mustarul cu ptin otet de vin sau cu zeanda kmaiesi se freaé cu uleiul turnat
picatura cu picitura.

56. SOS DE MWSTAR CU TARHON

2 lingurite mutar, 1 linguria zatar, 100 g ulei, sare, 1/2 lingegiotet, 2 lingurie tarhon.

Se amestecmustarul cu zahrul pisatsi se freaé turnand uleiul pigtura cu picitura. Se
potriveste de acryi de girat, si se suliazi, daé e necesar, cu ga otet; la urni se adaug
foile de tarhon tocat. Acest sos este foarte guSepoate servi la rasol.
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57. MUJDEI DE USTUROI

2 capatani de usturoi, un praf de sare, 1/2scéam sau zeamde carne.

Se cui#ita usturoiulsi se strivgte cu ptina sare in piuta de lemn, pénse face ca o alifie.
Se pune in sosigki se toari deasupra zeatrde carne sau ap

58. SOS DE USTUROI (AIOLI)
1 capatana de usturoi, 1/2 lingutd boia de ardei, lajpenus, 100 g ulei, sare, 1/2 lingti
otet.

Se strivgte usturoiul in piutia de lemn sagi mai bine intr-una de pidir Se adaugboiaua
de ardei, sargi un gilbenw. Se toara puin cate ptin uleiul, ca la maionez si zeani de
lamaie. Se freactotul para devine ca o crefn
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SOSURI CALDE

59. SOS DE USTUROI CU FRAINA
1/2 linguia unt, 1 lingué faina, 1 ceaca zeani de carne, 1 lingdrotet, 1 épatan mica de
usturoi.

Se face un rangaalb din untsi faina. Se stinge cu zeanue carne sau de zarzavat, sau chiar
cu api. Se adaugotetul, sareai usturoiul bine strivit in piuté. Se lag sa fiarba 10 minute
la foc mic. Se senrgte la rasol.

60. SOS DE MARAR CU SMANTAN A
1/2 lingui unt, 1 lingué faina, 1 ceaca lapte, 2 linguri smantén 1 lingui marar tocat,
sare.

Se face un rangaalb din unt cufina. Se stinge cu o cgei de lapte sau cu zearde carne.
Se adaugismantana, ararul tocat finsi sare. Seaine la foc potrivit § dea cateva clocote
mici. La foc mare, smantana se taie. Se s&\a rasol.

61. SOS DE MARAR CU OU
1 gilbenuw;, 1/2 lingut unt, 1 lingua faina, 1 ceaca zeani de carne, 1 lingdrmarar tocat,
1 lingurita otet, sare.

Se péjeste wor, fird si se inglbeneast, faina in unt. Se stinge cu zeama de carne. Se
pune nararul tocat fin. Inainte de a se servi se adaugin otet de vin sau zeafhrde kmaie
si se bate cu unatpenus.

62. SOS DE HREAN

1 qalbenw, 1 lingui smantaa, 1 lingui hrean ras, 1 linguti otet, sare.

Se freag galbenwul cu sménténa. Se pune hreanul ragnpsaresi otet dug gust. Seaine
la foc in alt vas cu agdfierbinte, fira si fiarba, pari se servge.

63. SOS DE RGOS

500 g raii, unt proaspt cat o nug, 1 lingurka zahir, sare, 1 frunzdetelina.

Se spal cateva rgii frumoase, se rup bég si se pun 3 fiarba; se trec prin si, se adaug
sarea, zairul, untulsi frunza detelind. Se lag sa mai fiarki pari se ingroga cat trebuie.
Inainte de a se servi, se scoate frunzgeties.
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64. SOS DE FRAINA

1/2 lingui unt sau ulei, 1 lingdrfaina, 2 ceti zeand de carne, cateva frunze darpnjel,
sare.

Se face un rangadin unt sau ule§i faina. Se stinge cu zeama de carne. Sg $adiarba la
foc mic, amestecand mereu. Se adafrgnze de ptrunjel si daca avem la indemai
pielite si picioare de la 4 — 5 ciuperci foarte binealgpe. Din cand in cand se ia cu o
lingura pielita care se formeaza suprafg. Trebuie & fiarba aproape o ar Cand este gata
se trece prin sit

65. SOS DE CIUPERCI CU SMANTANA

250 g ciuperci, 1 lingdrunt, 1 lingua faina, 1 cegca zeana de carne, 2 linguri smantgn
cateva fire de irunjel, sare.

Se spal si se taie ciupercile n felii sdibi. Se Triibusa pe foc cu 1/2 lingdrde unt. Se face
un ranta alb, din 1/2 lingut de untsi o lingura de fiina. Se stinge cu zeande carne. Se
adaug ciupercile Tabusite, saresi putin patrunjel tocat fin. Se ldissi fiarba amestecand

din cand n cand. Déacsosul este prea gros, se mai adapgani de carne. Se ia cu 0
lingura pielita ce se formeé&da suprafa. Se adaugsmantanai se lag si dea un clocot,

dar la foc mic, pentru ca $iu se taie smantana.

66. SOS PENTEU FRIPTURI

1 lingurd unt, 1 lingud faina, 1 ceaca zeand de carne, 1 lingdrotet, 1 linguria mustar,
100 g cuiperci, unt proasjpcat o nua, sare.

Se pijeste o lingui de fina cu 1/2 lingud de unttindndu-se pe foc périncepe & se
rumeneast Se stinge cu zeama de carne, la care sitggatiaetul si o lingurita de muytar.
Se lad si dea un clocot. Se dhusa Tn unt ciupercile diate felii, se amestéccu sosul,
adiugandsi unt proaspt cat o nug. Dac nu se serwge imediat, seine la cald intr-un vas
cu af fierbinte.

67. SOS CALD DE MUSTAR

2 cepe mari, 1 lingdrunt, 1 linguria faina, 2 ceti zeand de carne sau apl mharel de
vin alb, 1 linguria mustar, 1/2 linguria zakar, un praf de piper, sare.

Se taie ceapsi se pune intr-o crati cu o lingué de unt. Se lassi se moaie #ra si se
rumeneast, se adaugfiinasi, dupi ce se inglbenste puin, se stinge cu zeama carne. Se
adaug un piharel de vin alb. Se lassa fiarba 20 de minutsai se ia pielia ce se formeéaz

la suprafgi. Tnainte de a servi, se adaumustarul muiat cu ptind zeani, piperul si
zaharul. Se trece prin git Se servge cald.
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SUPE Sl CIORBE

SUPE

68. SUPA DE CARNE

1,500 kg carne, 4 | @p2 morcovi frumei, 1 radacina patrunjel, ¥z adacina telina, 2 cepe,
1/4 varz (facultativ), sare.

Se pune la foc mic, intr-o aatlescoperi, carnesi o0 bucai buri de 0s. Pentru ca supa s
fie mai gustoag se pune cu aprece la foc; dacingi se urnireste ca rasolul &fie mai
bun, se pune cu agierbinte. in amandaucazurile, supa trebuié §iarba la foc potrivit, In
clocote mici; numai astfel sucul vasiigreptat din carnegi supa va fi mai limpede. Cand
incepe & dea in clocote, se ia spuma cu o lidggpeciala cu &ri si se toaréi o lingura de
apa rece. Aceasta face se mai ridice un rand de spaida suprafai, care este din nou
luata cu lingura. Opet#a se repétinca odat. Cand supa nu mai are nici o urae spurii
deasupra, sgerge spuma uscatle pe marginea oalei cu o canmedi, dar foarte curag

si se adaug sare, mai ptina decat se cere, deoarece supa scade lasfie, sreaz. Se
adaug zarzavatul cutat si spalat. Varza d supei un gust targ uneori dispicut. Daé
adaug totusi la zarzavatgi fierbe separat un sfert de varmijlocie si se adaug in sug@
numai cand aceasta i-e aproape gata. Se potgadla sup, odati cu zarzavatulgi
maruntaie de pase. Dup ce s-au pus toate acestea se adopea, pentru ca supaj BU
scad prea tare,dsand totgi 0 mica deschi#tura, si se fierbe la foc potrivit p@neste gata.
Trebuie 4 fiarba neintrerupt cel pin trei ore, In§ numai n clocote mici. Cand este gata,
se strecodrsi numai atunci i se adaagarnitura cu care dorink ® servim la mas

69. SUPA DE PASARE

Se intrebuiteaz aceleal zarzavaturi ca la supa de carne (v. 68).

Se pregteste din clapon sau dinama. Se cuiita pasirea bine, % nu aild tuleie, si se
procedeaz la fel ca la supa de carne. Se sgievecu acelea garnituri sau se drege cu
galbenu; de ousi cu puina lamaie.

70. SUPA DE GRIS

Pentru 6 persoane: 4 linguri cu varf desgri

Cand supa este gata, se strezgamatate din ea intr-o oalmai mic si cand aceasta
clocotate, se toarihcu 0 ma# cate ptin gris, iar cu o linguii se amestécpentru casnu
se fad cocolai. Intr-un sfert de areste gata. Se adaug restul de suf Se servge, dup
gust, cu frunze verzi deipunjel, &iate fin.
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71. SUPA CU OREZ

Pentru 6 persoane; 3 linguri cu varf de orez.

Se alege orezul, se spal se pune la fiert in supa strecdrgbe amestécdin cand in cand
cu lingura, pentru caasnu se prind de fund. Orezul fierbe in juitate de at. Dupi gust,
la mag se poate aaiga Emaie.

72. SUPA CU GALUSTE DE GRIS

Gilustele: 1 lingui unt sau untdi, 1 ou, 4 linguri g, sare.

Se fread oul cu o lingu# rasi de unt sau de untyrpara se face ca o creinSe pune gsul
cate ptin si sare. Pasta trebuié aibi consistera unei smantani groase.

Se strecodrsupa intr-o crai destul de mare, astfel incatlgstele $ nu se atingintre ele
si sa se sframe. Cand supa clocete, se ia cu o linguti din pasta de gyisi se di drumul
in sup. Se acopercratitasi se lag si fiarba ia foc mic. In doézeci de minute sunt fierte.
Cand sunt gata, se iau cu lingura de spumuit, sdpoastron cu gtijsi nu se sframesi
se strecodrdeasupra supa in care au fierjuaghndsi restul de zeathcare a fostinut la
cald.

73. SUPA CU TAITEI

Pentru 8 persoane se face o foaieadeitdintr-un ou.

Se face un aluat daitei (v. 604). Se intinde cu sucitorul pe masa datatufoaie de
grosimea unei muchii de gusi se lag puin sa se zbiceass fara sa se usuce de tot. Se
face sulsi se taie fin cu un qit ascuit. Se resfifi usor cu mangi se lad sa se usuce bine
Thainte de a fi Intrebuigti. Este bine & fie predititi cu o zi mai Tnainte. Se pune la fiert
supa intr-o crati si cand clocotgte, se d drumul &iteilor. Se trage crat pe foc migi se
fierb un sfert de ar.

74. SUPA CU PATRATELE

Pentru 6 persoane se face o foaie de aluat dinbiun

Se face un aluat déitei (v. 604). Se Tmjiureste foaia in patrgi se taie mici ptratele. Se
fierb la fel ca #iteii.

75. SUPA CU GOGOSELE DE ALUAT

Pentru 6 persoane se face o foaie de aluat dinbiun

Se face un aluat ca pentditéi (v. 604). Se intinde foaia, se unge cusbsge indoaie in
doua. Cu o fornmd mica cat un ban se taie mici rotocoale, care se runseiméso cratia in
untul multd. Se servesc cu supa la mas
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76. SUPA CU TURNATEI

Turnatei: 2 oW, 2 linguri faina, sare.

Se fread intr-un castron dile cu fiina pai cand aluatul se face ca o smaat&e pune
sare. Se toa#cu incetul Tn supa care clocgieela foc. Se fierb zece minute.

77. SUPA CU FRECATEI

Freatei: 1 ou, 1 lingut lapte, 150 gdina, sare.

Din oui, faina si o lingura de lapte, se face un aluat potrivit de tare. S patin sa se
zbiceass. Se d pe hzatoarea raf. Se lag sa se usuce pe masa de aluat. Se fierb Ta sap
si taiteii.

78. SUPA CU PUF DE OU

Puful: 2 od, 1 lingurka faina, sare.

Se freaé bine dod gilbenuuri cu o linguria plina de &ina si putina sare Se bate allui
spund, se amestacimpreun si se toarti toat compoziia deodat intr-o cratia mare, in
care s-a strecurat supa clocotie acopér se lag sa fiarba 10 minute. Trebuie servit
imediat ce este gata, pentru dans se lase.

79. SUPA CU GALUSTE DE OREZ

Galustele: 1/2 cegca orez, 1/2 cegra lapte, unt proagp cat o nug, 1 ou, sare.

Se alegssi se spal orezul. Se pune la fiert cu lapteleo bucitica de unt proasjt. Se
sireaz. Se fierbe mai mult decéat orezul cu laptesobit. Se ia de pe fog se adaug oul.
Cand s-adcit bine, se ia cu lingua din past si se fac mici cocolg cu ména, se dau prin
faina si se pun la fiert in apclocotiti, cu puina sare. Cand sunt gata, se scot cu lingura de
spumuit, se scurg se pun in castron. Deasupra se strecsapa.

80. SUPA CU GALUSTE DE CARTOFI

Gilustele: 250 g cartofi, 1 ou, 1 lingufaina, 1 lingu& unt proaspt, sare, piper.

Se fierb cartofii, se céta de coaj si se trec prin mgna de tocat sau pririzitoare. Se
freac untul, se adaugoul, fiina, sare, ptin pipersi se amesteccu cartofii. Se formeaz
galustele cu ména, se dagar prin faiina, se pun la fiert in apclocotiti; in 10 minute sunt
gata. Se scurg, se pun in castron, iar deasupoase supa.

81. SUPA DE ZARZAVAT

1 morcov mijlociu, 1 &dacina patrunjel, 2 fire de praz, 3 cartofi mijlocii, 2 | asa de
carne.

Morcovul, ptrunjelul si prazul se taie fin caiiteii, iar cartofii se taie gin mai grai. Se
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pun la fiert in supstrecurat. Se adaugsare cat trebuie.
* ALT A SUPA DE ZARZAVAT

1 morcov mijlociu, 1 &dacina patrunjel, 1 fir de praz, 1/2lina, 3 cartofi, 1/2 linguf unt, 2
| zeana de carne.

Morcovul, gitrunjelul, prazultelinasi cartofii se taie caatteii. Se Tncinge intr-o cradi
untul, se pune tot zarzavatul, d@fale cartofi, amestecand cu lingura, &a moaie,dra sa
se rumeneadc Se toara deasupra apcat & acopere zarzavatul, sedas dea n clocoftsi
cand zarzavatul este aproape fiert, se atlaugartofii. Se potrivgte de sare. Cand este
gata, se toathdeasupra zeama de caghee lag si mai dea Tmpreunun clocot.

82. SUPA CAMPENEASCA

3 | ap, 1 morcov, 1 gulie, 2 fire de praz, 3 cartofi wgii, 1 telinda mica, 1 lingui unt sau
ulei, sare, 1 gbenu, 1 linguia smantaa.

Morcovul, guliasi prazul se taie ca fideagase iribuse ntr-o cratia cu o lingué de unt
sau de ulei. Se citi cartofii si telina, se fierlsi se trec prin sit. Se pune zeama la fiert
intr-o oah de sup, impreur cu zarzavatul #busit. Se potrivete de sare, se lasa fiarba

si cand supa este gata, se drege in castron calluengs si cu puina smantaa.

83. SUPA DE ZARZAVAT CU ULEI

3 | am, 1 morcov, 1 ptrunjel, 3 cartofi, o maéhde mazre, o maa de fasole verde, 1
dovlecel, 1 conopi@mica, 3 rasii, 1/2 lingura ulei, 1/2 lingué faina, sare.

Se taie tot zarzavatul felgi se fierbe intr-o odl in a@ cu sare, impredncu mazrea,
fasolea verde, dovleceluiat bucti si cateva buchete de conopidse face un rangadin
faina cu puin ulei. Se amestécincet cu supa, la care se mai adaugiile curitite de
pielita si taiate budti. Se potrivgte de sare. Se lasa dea cateva clocote impréun

84. SUPA FRANTUZEASCA CU ZARZAVAT

1 morcov, 1 ptrunjel, Y%2telina, 1 praz, 1 ceap 1/2 varz mica, o mai de maire, 1 salat
mica, 1/2 lingut unt, 1/2 linguria zahar, sare, 2 | zeaénde carne.

Se taie fin caditeii tot zarzavatul. Se amesietotul cu mana dupce s-a agligat un praf
de saresi zaharul pisat. Se pun intr-o craticu 1/2 lingui de untsi se iribusa la foc
potrivit. Se amestéiccu o lingui, ca 4 nu se ardl, Tnsi incet 4 nu se sframe.

Separat se fierbe varzadta fin. Cand zarzavatul a inceput s moaie, se toatrdeasupra
zeama de sup astfel incéat & fie bine acoperit. Se adaugarza fiard si scurs, puina
mazre boabe verdg cateva frunze de safaverde. Cand totul este bine fiert, se adaug
restul de sujp se lag si dea impreunun clocotsi se servgte.

34



85. SUPA DEASA DE MORCOVI (CREM A)

3 | ap, 1/2 lingu& unt topit, 500 g morcov, 1 cegp4 cartofi mari, 1/2 linguth zahir,
sare, unt proagpcat o nua.

Supa de morcovi, cgi toate supele de zarzavat, se poate giretn lipsi de zeara de
carne, cu apa in care a fiert alt zarzavat, deifddole boabe sau verde, conapid
sparanghel, mare etc. In cel maiau caz, se poate fagenumai cu ap. Se taie morcovii
in felii sulyiri si se Tribusa Tntr-o cratia cu untulsi cu ceapadiati de asemenea in felii
suliiri. Cand morcovul a Tnceputisse moaie, se pune sarea, &ah cateva frunze de
patrunjel, cartofii cusitati si taiati felii; se toana atat lichid, incat sfie acoperit bine. Se
lasi si fiarba cu capac trei sferturi de@péara la o o, la foc mic. Se trece zarzavatul prin
sita, se adaugdin zeani cat trebuiesi se lag si mai dea cateva clocote. Se pune o kucat
de unt proasfi cat o nug in supa ludt de pe foc. Se serste cu budtele de paine gjita

n unt.

86. SUPA DE CARTOFI

3 I apm, 500 g cartofi, 1 morcov, lapuniel, 1 praz, 1/2elina, 1 ceap, 1 lingui unt sau
ulei, 1 lingusa faina, sare.

Se fierbe zarzavatul in agu sare. Cand este complet fiert, se strécoar in zeara se
fierb cartofii &iati bucitele. Se pfjeste puin Tn unt sau in ulei o ceapaiata marunt, peste
care se pune o lingude fiind. Se stinge cu pina api sau cu zeaindin sup. Se lag sa

dea doa, trei clocote. Se amesteincet cu supa, cd siu se formeze cocafo Se mai las

si fiarba. Tnainte de a servi supa, se adafignze de ptrunjel tiate fin.

87. SUPA DE PIURE DE CARTOFI (CREM A)

31 am, 750 g cartofi, 1 ceapl gilbenw, 1 linguia smantaa, sare.

Se fierb intr-o odl cu af cartofii cutitati si taiati bucitele, cu ceapsi sare. Se lassi
fiarba acoperit o juritate de af. Se inceatcdac sunt fieti. Se trec prin sit cat sunt ing
fierbinti. Se sulfazi cu zeama losi se lag si mai dea cateva clocote. Se bate aibenu;
cu o lingus bura de smantdh Se amestécincet cu spuma. Se adaug budtica de unt
proaspt si frunze de ptrunjel tiiate fin. Se serwte cu buédtele de paine @jita in unt.

88. SUPA DE CARTOFI CU PRAZ
3 | am, 400 g cartofi, 1 morcov, lapunjel, 1/2telina, 3 fire de praz, unt proaspcat o
nuc.

Se fierbe zarzavatul in apu sare. Cand este fiert se stregpiar in zeara se fierb cartofii
taiati cuburi egalesi prazul tiat Tn felii suhiri. Se lagd sa fiarba paré incep § se séirame.
Tnainte de a servi, se adadug buditica mici de unt proasfi. Se servge cu budtele de
paine pijite in unt.

Se mai poate prég inabusind prazul fiat felii cu puin unt, Thainte de a-l pune la fiert.
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89. SUPA DE CIUPERCI

3 | apm, zarzavat de sdp 500 g ciuperci, 1 lingud unt, 1 lingud faina, sare, piper, 1
galbenu.

Se aleg ciuperci tinere, aditnci inchisesi foarte proaspete. Se spdline, se cuita si se
taie in felii potrivite. Ca&ramina albe, pe riisuid ce sunt cuitite, se pun ntr-un castron
Cu a@ si putin otet. Se scurg bing se fribusa intr-o cratia cu 1/2 lingu de unt, sare,
piper si putina frunza de gitrunjel tocat fin. Se preste wor o lingué de &ina in 1/2
lingura de untsi se stinge cu apa in care a fiert zarzavatul g@é.sse adaugciupercilesi
se lag si mai fiarbi. Inainte de a servi, se drege cu uritbenu.

* ALT A SUPA DE CIUPERCI

3 | ap, zarzavat de sdp500 g ciuperci, 1 lingdrunt, sare, piper, 1 lingaigris, 2 linguri
smantaa.

Se pregtesc ciupercile ca mai sysse iribusa ntr-o cratia cu unt, un praf de sage un
praf de piper. Separat se fierbe zarzavat dé supdnd este gata, se strechaeama se
lasi si dea Tn clocot, apoi in ea se taaincet o lingui de gri. Se adaugciupercilesi
Thainte de a servi se drege cu sméantan

90. SUPA DEASA DE FASOLE BOABE (CREMA)

4 | api, zarzavat de sdp300 g fasole, 1 cedpunt proasft cat o nug sau ulei.

Fasolea aleds;i spilata se fierbe intr-o odlcu af@; dup ce di in clocot, se scurge aga
se toara alta apa fierbinte. Se adaugun morcov diat in patru, o cedpmaresi un patrunjel
cu frunze. Se lassa fiarba pe foc mic. Se inceardaa a fiert luand un bob de fasaje
strivindu-l intre degete. Se scoate zarzavgtsk trece prin sitfasoleasi ceapa, cat sunt
inca fierbinti. Se subaza céat trebuie cu zeama lor. Sedas mai dea céateva clocote,
amestecand mereu, ca su se prind de fund. Dup ce se ia de pe foc, se adauy
bucitica de unt proasjt sau o lingut de ulei. Se sergie cu budtele de péaine @jita in
unt.

91. SUPA DEASA DE MAZ ARE VERDE (CREMA)

3 | am, 500 g maire boabe verde, 1 salaterde, o0 mahde spanac, unt proasrat o
nua.

ntr-o oak cu apa se fierb mamasi cateva frunze de spangicde salat, tiiate fin. Se las
sa fiarba Tnabusit, la foc potrivit, trei sferturi de @ Cand mairea este bine fiatt se trece
prin siti. Se subazi cu zeama in care a fiest se lagd si mai dea cateva clocote,
amestecand din cand in cand. Tnainte de a serédaeg o buditici de unt proast si o
lingura sau dod de maire verde fiald separat.
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92. SUPA DEASA DE MAZ ARE USCATA (CREMA)

4 | apm, 400 g maire uscat, 1 morcov mic, 1 ced@apmica, 1 felie de gnina, 1/2 lingui
unt sau 1 lingurulei, 1/2 linguria zahar, sare.

Se alege, se spaji se pune maizea la muiat din ajun. A doua zi se schinalpasi se pune
la foc mic cu ap rece, & se Tndlzeasd cu incetul. Se @jesc ptin in unt sau in ulei
morcovul, ceapa, grunjelul si o felie de sinina fiarta, tiiate In p@tratele mici. Toate
acestea se adaugn oala cu maire dup ce a dat in fiert. Seareaz si se lad si fiarba

aproape douore. Se trece prin 8igi se suliazi cu zeama din oal adiugand ap, daé

este nevoie. Se pune zZahl. Se |ag si mai fiarth, amestecand din cand in cand, £as

se prind de fund. Cand este gata, se adgugin unt proaspt sau o lingut de sméantan
si, da@ avem, ptina mazre verde conservat Se servge cu buétele de paine gjita in

unt.

93. SUPA DE MACRIS

3 | ap, 500 g nacris, 2 cartofi, 1 lingui unt, sare, 1abenu, 2 linguri smantan

Macrisul trebuie & fie foarte tadr, de aceea aceassup@ nu este gustoasdecéat foarte
devreme pririivara. Se alegg se spal bine macrisul. Se Trabusa intr-o cratia cu puin unt
pari cand se moaie. Se trece apoi intr-ci@al af@ n care a fiert zarzavat, impreuou
cartofii cuiitati si taiati buciti, si sare cat trebuie. Se lsi fiarba jumatate de af. Cand
este aproape gata, se adaggteva frunze de #uris spalate, care au fostaptrate de la
inceputsi se mai d odati In clocot. Tnainte de a fi serjtse drege cu unilipenu; si doui
linguri de smantan

94. SUPA DE LINTE
4 | am, 300 g linte, 1 cedp 2 — 3 étei de usturoi, o crengude cimbru, 1 lingur unt,
untura sau ulei, 1 lingur faina.

Se alege lintea, se spal se pune &stea in ap de seara pana doua zi. Se pune la fiert
intr-o oak cu ap@ rece, cu ceaptaiata marunt, usturoisi cimbru. Se la& sa fiarba Tncet;
sarea se pune numai la sfécand lintea este fiait altfel amane tare. Sa face un ranta
dintr-o lingui de fiina cu pdin ulei sau untur, Se amestéiccu supa, se potrigee de sare
si se lag 3 mai dea cateva clocote.

95. SUPA DEASA DE LINTE

* Se folosesc acelgiecantitati ca la reeta 94.

Se fierbe linteai cand este gata se trece pririsih loc de rantade fiina, se adaugla
fiert 2-3 cartofi.
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96. SUPA DE ROSII

1,500 kg raii, 3 linguri orez, 1 glbenw, 2 linguri smantéi 2 | zeani de carne sau ap
sare, 1 linguth zahir.

Se pun intr-o odalrosiile spilate si taiate budti, cu puina sare. Se acopesi se lag s
fiarba Tndbusit Tn apa pe care o lasingure. Cand s-au muiat bine, se trec prin sise
suliiazi cu zeam de carne sau cu zeanm care a fiert zarzavat. Se punearah orezulsi

se lag si fiarbi bine, se potrivge de sare. Inainte de a fi sefiyise drege supa cu un
gilbenus si cu doui linguri de smantah Este foarte gustoasi rece. in acest caz, zeama de
SUp cu care se stilazi trebuie bine cuitata de gésime.

Orezul poate fi Tnlocuit cu arpaceuiat Tn ap din ajun, ca&fiarba mai uor.

97. SUPA DE ROSII CU USTUROI

1 kg rasii, 1 ceap, 1 lingui@ unt sau ulei, 1 morcoyi 1 patrunjel, 200 g orez, 1 lingu#
zahar, 3 citei de usturoi, sare, 2 | zeame carne.

Se inglbengte o ceap taiata marunt in puin unt sau ulei. Se sgatosii bine coapte, se
rup in budti si se pun impreuncu ceapa intr-o oalhcoperid, la foc mic. Cand s-au muiat,
se adaugiun morcov migi o bucai de gitrunjel, orezul alesi spilat, zeani de carne sau
apa in care a fiert zarzavat, sarea, @ahsi usturoiul. Se lassa fiarba acoperit trei sferturi

de o#, pari ce orezul se face ca o crignse trece totul prin giti se lag si mai dea céateva
clocote, amestecand carsu se prind de fund.

98. SUPA DEASA DE CONOPIDA (CREMA)

3 | ap, 1 conopid frumoad, 1/2 lingu& unt, 1 lingud faina, 1 gilbenw, 2 linguri
smantaa, sare.

Se fierbe o conopidin ap cu sare. Se rup cateva buchete din coraop&htru garnitut si

se pastreaza in zeainSe Tndlzesc fira s se inglbeneasg untulsi fainasi se sting cu 2 —

3 cati de aj. Se trece conopida prin &itse amestéccu sosul deiina, se subazi cu
zeama 1n care a fiert conopiglase lag si mai fiarki pe foc mic. Din cand in cand se ia cu
o lingura pielita pe care o formeazntul ridicat la suprafa. Cand este gata, se drege cu un
galbenu batut cu dod linguri de smanténsi se adaugjbuchetele de conopidiarta.

99. SUPA DE GULII (CREM A)

3 I apm, 3 gulii frumoase, 300 g cartofi, 1/2 linguunt, 1 lingu& faina, 1 gilbeny, 2
linguri smantaa,sare.

Se cuita guliile si cartofii, se taie bugi si se pun la fiert intr-o oalcu ag si putina sare.

Se lag i fiarba bine. Se face un rastain jumitate lingué de unt, cu o lingdrde &ina.

Se stinge cu zeama din ®al se amestecincet cu supa. Cand legumele sunt bine fierte,
se trec prin sltsi se lag supa 8 mai dea cateva clocote. Se drege n castron ioigard de
smantaa si cu un gilbenu;.

38



* ALTA SUP A DE GULII

Se cuiita cateva guliisi c&iva cartofi. Guliile se taie in felii stibi, iar cartofii in cuburi
mici. Se predteste supa la fel ca la crema de guliitaf 3 se treag prin sifi. Se drege cu
ousi smantaa.

100. SUPA DEASA DE DOVLEAC (CREM A)

4 | ap, 500 g dovleac, 1 ceap? linguri unt, 1 lingux faina, 2 linguri smantax sare.

Se cuiitd dovleacul de coajsi de samburi, se taie baCsi se ribusa cu puin untsi o
ceapa taiata marunt. Se fierbe juritate de af la foc mic. Se face un sos alb diimé si unt,
sulriat cu puind ap, si se amesteccu dovleacul trecut prin dit Se adaugapoi ag in
care a fiert zarzavat, se pune saree lad si fiarba la foc mic; din timp in timp se ia cu o
lingura pielita ce se formedazdeasupra prin ridicarea untului la suptaf&e drege cu déu
linguri de smantan

101. SUPA DEASA DE LEGUME (CREM A)

4 1 am, 1 lingui unt, 2 cepe, 250 g ¢, 300 g cartofi, 2 &tei de usturoi, 0 mande fasole
fidea, unt proasjt cat o nus.

Se pijeste ceapa Tn untifa sa se Inglbeneas&. Se toara deasupra a@psau de preferia
apa in care a fiert alt zarzavat, de exemplu calipfasole etc. Se pune la fiert intr-o Hal
se adaug rosii frumoasesi bine coapte, cartofii cétati si taiati bucati, saresi usturoi. Se
acopei si se lag si fiarba. Se trece prin ditsi se lag s mai dea cateva clocote. inainte de
a servi, se adaddasolea verde fiaitsi taiata Tn budcitele mici,si putin unt proasgt.

102. SUPA DE VARZA

3 |l apm, 1 vara mijlocie, o cegca orez sau arpasal gilbenu, 2 linguri smantas sare.

Se taie varza amunt, se opreste, se scurge deaag se pune la fiert intr-o aal cu ap
fierbinte. Se adaugjumatate cegca de arpacgsau de orez aleg spilat (arpacsul se
moaie Tn ap din ajun). Se lassi fiarba, se potrivete de sargi cand este gata, se drege n
castron cu undgbenu; si cu smantan

103. SUPA DE CEAPA

3 | am, 250 g ceafy 2 linguri unt, o lingui faina, sare, 6 felii de paine ita in unt, 1
lingura branz ragi.

Se taie ceapa in felii foarte gitbsi se pune la foc cu o lingude unt. Nu trebuieasse
ingilbeneasg. Cand incepeasse moaie, se trage ctatipe marginea ngmii, se adaug
faina. Se amest@éamereusi cand ceapai faina au luat o culoareatipuie, se sting cu ap
sau, mult mai bine, cu zeande carne, amestecand continuu. Se punessae lad si
fiarba Tncet in sfert de aér intre timp se pijesc felille de paine in unt. Deasupra supei din
farfurii se pune céate o feliide paine presati cu parmezan ras.
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104. SUPA DEASA DE SPANAC (CREMA)

3 | am, 500 g spanac, 1 linguunt sau unturd, 1 linglirfaina, 1 cilbenw, 2 linguri
smantaa, sare.

Se alege spanacul, se spal grip si se pune la fiert cand apa clocgée Separat se
prajeste wor faina Tn untud si se stinge cu apa in care fierbe spanacul. Seaoantgul in
oala cu spanac, se trece totul pri,s#te potrivete de sargi se lad si mai dea céateva
clocote. Cand este gata, se drege n castron gallbenu; si putinda smantaa.

105. SUPA DE SALATA

31 am, 6 salate, 1 cedpl cipatani de usturoi, 1 lingdruntui, 50 g sinina, 2 o, sare.

Se pune apa la foc. Cand th clocot, se adadgsare, 0 ceapsi céiva catei de usturoi,
toate tocatesi cateva salateiiate budti. Separat se pyesc in untut slanina iata cuburi
si cétiva citei de usturoi tocat. Cand Tncep e rumeneaggcse pun in sup In tigaia in
care s-a gjit slanina, se face o omkebbisnuita din dow oua, se taie Tn cubusgi se pune
n sup Tnainte de a fi servitla mad. Dupi dorinta se poate aaliga puin otet.

106. SUPA DE CHIMEN

3 | ap, zarzavat de sdp 1 lingué chimen, 1 lingut unt, 1 lingud faina, sare, 6 felii de
paine siate cuburi.

Se fierbe Tn apo lingui de chimersi zarzavat de sup Se péjeste uor o lingué de fina
cu o lingui de untsi se stinge cu zeama strecdrabe |lag i dea cateva clocote. Se
potriveste de sare. Se segte cu cuburi de paine §ita Tn unt. Supa este mai gustdas
daa se nlocuigte apa in care se fierbe chimenul, cu zedscarne.
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CIORBE

107. CIORBA TARANEASCA

2| am, 11 bos, 1 kg carne de vacl ceap, 1 morcov, 1 ptrunjel, 1/2telina, 1 man
fasoletucara, 1/4 varz mica, 2 cartofi, 2 reii, verdeaa (marar, @trunjel, lewtean),
sare.

Se taie carnea de an budti potrivite si se pune la fiert intr-o oalcu ap. Cand incepe
sa fiarba, se ia spuma de dadrei ori. Se pune sare. Se adawagoi tot zarzavatultat
marunt, fasolegucira taiata buciti si spre sfagit varza, cartofiisi rosiile, sau o linguk de
bulion de rgii. Se lag si fiarba cat trebuie, dra sa se gsirame zarzavatul. Separat se fierbe
1 | box si se strecodrin oala in care fierbe zarzavatul. Se addugnze de legtean sau de
tarhon, de ftrunjel si de mirar. Se gugtde sare, se potriyee de acru, se adautp nevoie
sare dedmaie dizolval separat, in ap Se lad si mai dea cateva clocote.

108. CIORBA RUSEASCA CU SMANTANA

Acelegi cantititi ca mai sus, in plus goa sfech, 1 gilbenw. 2 linguri smantéin

Se fierbe carnea la fel ca la bartarinesc. Se pune tot zarzavatiht maruntsi se adaug

si putina sfech taiata ca fideaua. Se adaugorul fiert separat, verdgg sare. Se bate bine
in castron gbenwul cu dod linguri de smant&n Se toara borul amestecand incet. Se
servate.

109. CIORBA DE VITEL

21 am, 11bos, pentru rest acelgiacantititi ca la ciorbgaraneasa.

Se fierb bugtile de carnai se ia spuma. Se pune morcevp radacina de gitrunjel, pdina
varz si ceap taiata marunt. Se adaugborul fiert separat, verdéeasi sare. Se drege cu
galbenus si smantaa.

110. CIORBA DE MIEL

21 apm, 11bos, 1 kg carne de miel, 1 morcov, itpunjel, 1 ceap, verdeai, cozi de ceap
verde, sare, 3 linguri orez, Zlgenw, 2 linguri desmantaa.

Se fierb in ap cu sare capuli buciti de carne de miel. Ddpce d n clocot, se ia spuna
se adau@y un morcov, un frunjel si 0 ceafd mica tiaiate marunt. Cand sunt fierte, se
toarm borul fiert separagi strecurat,si se adaugj o frunz de pitrunjel, cozi de ceap
verde &iate finsi 2 — 3 linguri de orez aleg spilat. Se a8 si fiarba orezul, se gustde
acrusi se drege Tn castron cu uilieny; si doud linguri de smantén Tn loc de orez se pot
pune dluste preparate in felul uritor: se frea& o lingui de unt sau de unturd cu un ou,
bine, pa# se face ca o creinSe pune sarg se adaug fiaina para ce compozia devine ca

0 smantaa groad. Se iau cu o lingutd si se di drumul gilustelor in ciorta, cand
clocoteate. Se fierb un sfert der

41



111. CIORBA DE BERBEC

21 am, 11bos, 750 g carne de berbec, 1 morcovatrynjel, 1/2 varz mica, 500 g rqii, 1
ardei gras, sare.

Se taie carnea bat potrivite. Se fierbe Tn a@p cu un morcowi un pitrunjel. Se ia spuma,
se potrivgte de sare. Cand carnea este figne trei sferturi, se adafigyarza fiata ca
taiteii, rosiile si un ardei grasatat marunt. Odai cu ciorba se servesc ardei mictj.iu

112. CIORBA DE PASARE

21 am, 11 bos, 1 pagre cam de 1 kg, 1 morcov, Etpunjel, 1 ceap, verde#, sare, 3
linguri orez, 1 glbenu, 2 linguri smantan

Se face la fel ca ciorba de miel.

113. CIORBA DE PUI TANAR

1,51 am, 1| bos, 1 pui mijlociu, zarzavat de sap3 linguri orez, verdea, cozi de ceap
verde, 2 rgii, sare, 1 glbenw, 2 linguri smantan

intr-o oakl cu ap clocotiti se pun la fiert un morcov, adicini de gtrunjel si o ceag

taiata marunt. Cand zarzavatul incep fearba, se adaugpuiul tiat buditi, labele, capul,
pipotasi ficatul. Se pune sare. Se ia spuma, se adaugzul alessi spalat, bosul fiert

separasi strecurat, cozile de ceaperde, mirarsi patrunjel tiate finsi rosiile taiate budti

si fara semine. Tnainte de a servi, se drege in castron cuilleu si cu doui linguri de
smantaa.

114. CIORBA DE POTROACE

151 a@, 1,5 | zeara de varz, maruntaie de gas¢ sau de curcan, zarzavat de HUp
linguri orez, verdea.

La ciorba de potroace, ot este inlocuit cu zeafrde vara. Se fierb aripile, picioarele,
gatul si pipota de gascsau de curcangiite n budti potrivite. Se adaugun morcov, un
patrunjel, un sfert deelinasi o ceag taiata marunt, orezul alesi spilat. Separat se fierbe
zeama de vailiz care se toa#nin oak cand carneai zarzavatul fierbe. Se potriste de
sare. Se adadgpatrurjel si marar verde diate fin.

115. CIORBA DE BURT A (SCHIMBEA)

4 1 ap, 1 kg burd, 1 picior de iel, zarzavat de sép2 foi de dafin, 10 boabe piper, 2
linguri otet, 2 gilbenuuri, sare.

Se spal Tn mai multe apei se cuita cu sare pahramin albe, 1 kg de burgi un picior de
vitel. Se pun la fiert in d@pcu sare, cu un morcov, uétpnjel si o ceag intreag, foi de
dafin, boabe de piper. Se dasi fiarba bine la foc potrivit. Se scoate bukiadupi ce s-a
racorit, se taie in forihde titei mai grgi, de asemeneg carnea de pe picior. Se pun intr-
0 oah, se strecodrzeama in care au fiegt se lagd si mai dea céateva clocote. Se bat
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galbenusurile cu dod linguri de aet de vin sau o juitate de dmaiesi se amestecincet
cu zeama din oal Se servge fara 2 se mai pua pe foc.

116. CIORBA DE PERISOARE

21 am, 11 bos, zarzavat de sdpverdes, 3 raii, sare, 1 glbenw, 2 linguri smantan
Persoare: 500 g carne, 1 felie de paine, 2 linguri ptezeap, 1 ou, sare, piper.

Se pune la fiert intr-o aaku af@, un morcov, un firunjel, o ceap, toate diate nmarunt, si
osul ce #imane de la carngj se lag s fiarba bine. Se toarh borul fiert separatsi
strecurat, se adatigerdega taiata fin, rogiile carora li s-au scos sambugiisare. Se lassi
dea céateva clocote. Se face aiatac din carne, miezul de la o felie de paine myiators
bine, se adaugorezul; ceapa tocafin, un ou, sare, piper. Se fac gedre mici cu mana
udi si se pun la fiert in ciob Inainte de a servi, se scoate osul din ¢igilse drege cu un
galbenu; batut cu sméantén

117. CIORBA DE DOVLECEI UMPLU TI

Aceleai cantititi ca mai sus, plus 6 dovlecei tineri.

Se pun la fiert un morcov, uritpunjel, o ceap, puina telind. Se aleg pentru umplygése
dovlecei tineri, mai subi, se rad de coaj se taie Th dausi se scobesc #untru. Se face
umplutura din 0,500 kg de carne. Osa@inas de la carne se pune la fiert impeean
zarzavatul. Carnea se trece pringsinaimpreura cu miezul de la o felie de paine mugat
stors binegi se amestecputin orez, ales, gipat si inflorit (fiert putin) mai Tnainte, un ou, o
ceap mica tocat, verdes si sare. Cu aceastocitura se umplu dovleceii, care se fierb in
supa de zarzavat. Damai mmane umplutut, se fac pesobare, care se pun de asemenea la
fiert. Separat se fierbe o, se strecodrin oala cu dovlecai se adaugjverdeai, cateva
cozi de ceap tiiate mirunt si sare cat trebuie. Se lasi fiarba la foc potrivit. Tntr-un
castron se bateilipenusul cu smantaisi se amestecincet cu ciorba.

118. CIORBA DE DOVLECEI
2l am, 1| bos, zarzavat de sdp3 dovlecei frumgi, 2 rosii, verdeaa, sare, 1 gbenu si
2 linguri smantaémsau 1 lingui uleisi 1 lingura faina.

Se pun la fiert intr-o oalcu af, o ceap tiiatai marunt, un morcowi un patrunjel intregi.
Cand zarzavatul este fiert, se adabgrul fiert separat, dovleceii citati si taiati potrivit,
rosiile si putin marar si patrunjel verde. Se potrigee de sargi se obser¥ sa nu fiarth prea
mult, pentru ca dovleceiaqiu se sframe. La ciorb se poate aaiga ptin rantg de fina
cu ulei sau se drege cu uillgenus si putina Smantaa.

119. CIORBA DE FASOLE VERDE

21 am, 11bos, zarzavat de sdp500 g fasole grasverdeg, 1 ardei gras, 3 §0 mijlocii,
sare.

Intr-o oah cu ap clocotiti, se pun la fiert un morcov, urtpunjel si 0 ceag taiati marunt.
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Se adaugfasolea diata Tn buditi, verdea&a, cozi de ceapverde, un ardei gras, toateate
marunt, si rosiile curatate de semte. Cand este aproape gata, se atlhogul fiert separat
si strecurat. Se potrigee de sare. Se poate servi sifingdu dreascu ousi Smantaa.

120. CIORBA DE CARTOFI SI FASOLE VERDE

250 g fasole gras 250 g cartofi, pentru rest acedeeantititi ca mai sus.

Se fierb intr-o oal cu a@ morcovul, Atrunjelul si 0 ceaf. Se adaugfasolea grastaiata
n buati si la urma cartofii custati, taiati in cuburi,si sare. Se lassi fiarba pari incep
cartofii & se sframe. Se adadgrunze de ptrunjel si de narar tiate fin si borsul fiert
separagi strecurat. Se lassa mai dea un clocot. Se scoate morcarypatrunjelul si se
servate simph sau dreascu ousi cu sSmantai

121. CIORBA DE CARTOFI SI SFECLA

1 sfeck cam de 500 g, 250 g carofi; pentru rest ageleantititi ca | ,Ciorba de fasole
verde".

Se cuita sfecla, se taie caiteii si se fierbe intr-o odlcu un morcov intregi o ceag
taiata marunt. Cand sfecla este aproape fiade adauq cartofii cuttiti si taiati sukiri,
verdead, sare. Cand zarzavatul Tncefaese moaie, se pune Rat fiert separagi strecurat.
Se lag sa mai dea cateva clocote. Diagrem 4 ailid o culoare frumods rosie, cand ciorba
este gata, seadbala la o partgi dupa ce s-a dcorit puin, se pune sfeglrasi (crudi) in
strecuiitoarea de macaroagiese cufund Tn oah, astfel incat sfecla din streétoare 4 fie
acoperii cu zeam. Setine un sfert de @ar para iese culoarea din sfeécki ciorba se
nroseste. Se scoate stredtmarea cu sfecla crdadsi se servgte ciorba dreadscu ousi
smantaa.

122. CIORBA DE CARTOFI

500 g cartofi, pentru rest acejeaantititi ca la “Ciorba de fasole verde".

Se pun la fiert intr-o oalcu ap, un morcov intregi 0 ceaj taiatda marunt. Cand a inceput
si fiarba, se adaug cartofii cutitati si taiati Tn budcti potrivite. Se pune sarg verdeaa
multa, marar, pitrunjel, cozi de cedapverde, legtean, toateifate mirunt. Se adaugborul
fiert separat. Este mai gustdakead cu smantai

123. CIORBA DE FASOLE BOABE

31am, 11bos, 300 g fasole uscatzarzavat de sdp200 g raii, verdeaa.

Se pune fasolea la fiert. Duge a dat cateva clocote, se schinapa cu alt api tot
fierbinte. Se adaugun morcov, un ftrunjel si o ceag taiata marunt. Cand zarzavatul este
aproape fiert, se pune sarea, shbrfiert separafsi strecurat, rgile si verdeaa: marar,
patrunjel, cozi de cedy leustean. Se lassi dea Tmpreuhcateva clocote.
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124. CIORBA DE VERDEATA

2 | am, 11 bos, o farfurie adancplina cu verdeg, 3 linguri orez, 1 bugica zahar, sare,
un dilbeny, dou linguri smantaa.

Se pun la fiert intr-o oalcu ap frunze de lobod] frunze de sfedl| cozi de ceapverde,
marar, ptrunjel, du@ gustsi leustean, #iate nmirunt. Se adaugborsul fiert separati
strecurat, sarea, z#l si orezul alessi spalat. Se las si fiarba. Se servge simph sau
dread cu un glbenu si cu o lingué de smantan

125. CIORBA DE URZICI

Se folosesc acelgiecantititi ca la “Ciorba de verded.

Se aleg urzici tinere, se spabe ofrescsi se pun la fiert intr-o oalcu ap. Se adaugo
ceap taiata marunt, orez sau crupe de porumb. Cand totul este e pune baul fiert
separat. Se potriyee de sare, se lasi mai dea un clocafi se servgte simph sau dreas
CU smantain

126. SARBUSCA

1lam, 21zer, 1 morcov mijlociu, 1 ceap300 g cartofi, 1 lingurmalai, sare.

Se pune la fiert intr-o calcu a@, un morcov intregi 0 ceaf taiata marunt. Cand a
Tnceput 8 fiarba, se adaugcartofii cutitati si taiati in budti potrivite. Dug ce se fierlyi
cartofii, se toara zerul Amas de la strecuratul branzei de vaci. Se patevde sare. Se
lasa s dea din nou Tn clocat se adaug o lingud de nilai tumat in ploaie, ca gul. Dupa
cateva minute ciorba este gata.

127. CIORBA DE STEVIE
2l am, 11 bos, 500 gstevie, 1 ceafp 1 lingui ulei, 1/2 lingué faina, 3 linguri orez sau 2
cartofi frumai, sare.

Se alegestevia, se pune la fiegi se contind la fel ca la baul de urzici. Separat se
prajeste o ceap tocati cu o lingui de ulei, se puneiiha; se rumerge si se stinge cu ap
Se amesteccu ciorbasi se lag si mai dea un clocot. 1n loc de orez, se pot punieta
caiva cartofi &iati marunt.

128. CIORBA DE CRUPE DE PORUMB

21 am, 11bos, o farfurie adancde crupe de porumb, verd&asare.

Se spal o farfurie de crupe de porumid se pun la fiert intr-o oalcu a@. Se adaug
verdeuri de tot felul tocate Bmuntsi cind totul este bine fiert, se toérborul fiert separat.
Se potrivete de sare.
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129. CIORBA DE BURETI

21 am, 11bos, 500 g burg, zarzavat de sudpsare.

Ciorba se poate pretj cu bureii proaspé, cum au fost culkg din padure, sau cu butie
uscai pentru iard. Se fierb intr-o odlcu af@, un morcov, ptrunjel, mirar si 0 cea@. Se
aleg buréi sa nu fie vierninosi, se taie in dousau mai rarunt si se pun n oala cu
zarzavat. Cand sunt figrse adaug borul fiert separat, se potriyee de sargi se lag s
mai dea Tmpreuncéateva clocote. Dupgust se poate &dga puin rantg, facut dintr-o
ceap tocati, prajita in ulei cu peina faina, si stingi cu a@. Burgii uscai se pun la muiat
din ajun, intr-un vas cu ap

130. CIORBA DE HRIBI (MAN ATARCI)

Se folosesc acelgiecantititi ca la ciorba de bute

Se face la fel cai ciorba de bung, adiugandu-se la fiegi 0 mara de orez sau de arpaca
care fierbe mai gor dadé este muiat din ajun in apDe asemenegd hribii uscai trebuie
muiai din ajun Tn ap.

131. CIORBA DE CRAP

21 am, 11 bos, 6 budti de crap (cam 600 g), zarzavat de&sup linguri orez, verdea,
sare.

Se taie marunt un morcov, un frunjel, ceap. Se pun 3 fiarbid cu ap, adiugind orezul
alessi spalat. Se cuita crapul, se scoate osul amar de la cap, iaf dap fost spintecat i
s-au scos male, se mai spalnumai intr-o ap, fara sa fie tinut mult, ca 8 nu-i ias
dulceaa. Se taie bugi si cand zarzavatul este aproape fiert, se plupestele in oal (de
obicei budtile frumoase se aleg pentruajir sau pentru adt mancare, iar la ciodbse pun
capulsi coada). Se lassi fiarba la foc potrivit. Se ia spumd se potrivgte de sare. Cand
este aproape gata, se punesblbofiert separati strecurat, precurgi 0 mari de verdeg
taiata marunt. Se las s mai dea Tmpreunun clocot. Se seryte rece sau caidLa fel se
facesi ciorba de pgte marunt.

132. CIORBA DE PESTE CU ZEAM A DE VARZA

31 zeani de vari, zarzavat de sap600 g pste, verdeg.

Se potrivete de act zeama de valiz aciugand ap dac trebuie. Se fierbe cu zarzavaiat
marunt: morcov, ptrunjel, ceap. Cand este aproape gata, se pu&e[@cudtit si taiat in
buciti potrivite. Se las s fiarba cat trebuie, se ia spuma, se potjigale sargi se adaug
dupa gust verdeg taiatda marunt (marar, pitrunjel, tarhon etc.).

133. CIORBA DE CHITICI (PE STISORI M ARUNTI)

Se folosesc acelgiecantititi ca la ,,Ciorba de crap”.
Se taie mirunt mult zarzavat de sapi se fierbe intr-o odlcu ap. Se cuita pestisorii
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marunti de mae, strdngandu-i de la caadpre cap, iar dacsunt marisi au solzi, se cuta

si de solzi. Se spalsi se pun la fiert in apa cu zarzavat. Se addagul fiert separasi
sare. Pgele nu se fierbe prea mult carsu se sframe. Cand este aproape gata, se adaug
0 mari de verdeg tocat.
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MANC ARI DE OUA

134. OUA CU SPANAC

6 oua, 1,500 kg spanac, 1 linguunt, 1/2 lingui faina, 6 felii de paine, sare.

Se pregteste piureul de spanac (v. 404). Separat dgpc in unt felile de paine. Se fierb
oudle jumatate tari, se cdta si se gaz cate unul peste o felie de paingjpé. Deasupra se
toarri piureul de spanac, fierbinte.

135. SUFLEU DE OUA

6 ous, 1 lingui unt, 1 lingué faina, 1/2 | lapte, 2 albyuri, sare, 1 praf de piper, 1 lingur
branz ras.

Se fierb odle jumitate tarisi se gaz ntr-o farfurie de sti@ rezisteni la foc, ung cu unt.
Se face urritorul sos dedina: se péjeste wor o lingui de fina in untsi se stinge cu lapte
fierbinte. Se amestéanereu cu lingura, pentru a nu se face catoe pune sarg un
praf de pipesi se lad si fiarba incet pe marginea mjiaii 0 jumatate de of, ca 4 scad. Se
amesteg din timp in timp ca&nu se prind. Cand sosul este destul de gros, se aniestec
doui albusuri batute spum, se toara peste o#l, se presarcu branza rdssi se di la cuptor
la foc potrivit. Se gazi pe gatar ca & aibd cildura mai mult de susi sa nu se Tiateasd
ouile.

136. OCHIURI ROMANE STI

De obicei se socotesc 2{de persoan

Se pune apa la fiertirh sare, intr-o crai cu per@i scunzi. Cratia trebuie & fie destul de
mare, pentru ca dale si nu fiarki inghesuitesi sa poat fi usor scoase din @p Cand apa
clocotate, se sparg ale pe rand intr-o farfurioarmica si li se di drumul Tn crats,
binisor ca 4 nu se sframe. Se acop#icratta si se trage mai la o parte, pe foc mic, astfel
incat 4 nu mai clocoteadc Setin trei minute, pah ce albyul se coaguledz fara ca
galbenusul sa fie rascopt. Se scot cu giijcu o lingué latd, gaurita, se aaz pe farfuria cu
care vor fi servite la més;i peste ele se toatrunt topit fierbinte. Se pot seryi cu ceap
prajita in grasime. La fiert se poate &aga puin otet, o lingui la un litru de ap, care ajut

ca albyul si nu se resfire in @i si se coaguleze egal in jurdligenuului. Ouile pentru
ochiuri romangti trebuie 4 fie tot atat de proaspete gaouile de fiert.

137. OCHIURI CU BRANZ A

6 owa, 1 linguia unt, 1/2 lingui faina, 1/2 | lapte, 3 linguri brafizas, sare.

Se fac ochiuri romané, fierte ca mai sus Tn &pu puin otet. Se scurgi se gaz pe o
farfurie und cu unt, rezistetitla foc. Separat se face un sos alb dinsuftina, stins cu o
cegca mare de lapte. Se adaugarmezan sau albranz rasi. Se lag i fiarba sosul cinci
minute, amestecand mereu dans se prind la fund. Se toathpeste od, se presarbranz
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rasi si se di cinci minute la cuptor, la foc foarte iute. Se petvisi imediat fira sa fie date
la cuptor.

138. OCHIURI CU PRAZ

6 oui, 2 linguri unt, 1/2 lingut faina, 2 ceti cu lapte, 1 fir de praz, 6 felii de paine, 1
lingura branz ras, sare.

Se pregtesc ochiuri romingi. Pe o farfurie rezisteifa foc se gaz fiecare ou bine scurs,
pe o felie de péaine ita in unt. Separat se face un sos alb ca mai slis¢ e branz se

pune in§ un fir de praz dat ca fideaugi Thabusit Tn unt. Se toarh sosul peste a@i se
presail cu parmezan ras se di la cuptor, la foc iute.

139. OCHIURI LA CAPAC

Se socotesc 2 agi unt cit o jumatate de na@entru fiecare persoan

Ochiurile la capac se prétgsc n farfurioare sau in @ige rezistente la foc, cu care pot fi
servite si la mad. Numirul farfurioarelor trebuie & fie egal cu nurirul persoanelor.
Marimea farfuriei trebuie &fie potriviti ca @ Tnca@ numai bine doli oud. Se gaz
farfurioarele pe mgna si se pune in fiecare cate o ltica mica de unt proasjt, cat o
jumatate de nut Cand untul s-a topit, se spargaleucu grig in farfurioat. Sare se pune
putina numai pe alby deoarece peatbenw lass urme albicioase, care stti@spectul
oudlor. Setin pe maina 4-5 minute, la foc mic, pénce albyul devine fiptos. Se servesc
fierbinti, indat ce sunt gata.

140. OCHIURI LA CAPAC CU SMANTAN A

6 owa, 1/2 lingut unt, dod linguri smantaa, sare.

Se pregtesc ochiurile la capaga cum s-a d@tat mai sus intrebuiandu-se NS0 singué
forma cu marginile scunde, rezistérna foc. Cand ochiurile Tnce se prind, se toara
peste ele smantagi un praf de sare. Se dautjpula cuptor.

141. OCHIURI CU SOS DE ROSII

6 oui, 1/2 lingui unt; pentru sos: 500 ggig unt proaspt cat o nug, un praf de #ing,
sare, 1 linguti zahir, 1 frunz detelina.

Se pregtesc ochiurile ca mai sus. Tn loc de smanathrsi, se toard deasupra un sos de
rosii (v. 63) si se dau la cuptor.

142. OCHIURIIN TOMATE

6 ouwa, 6 rasii frumoase, o lingur de unt proastt, 6 feliue mici desundi, sare.

Se aleg ptlagele raii netedesi destul de mari, caisincap in fiecare cate un ou. Se taie
capacul, Se golesc de miez, se pune in fiecareochtetica mici de unt proasf si un

49



praf de sare; se@azi intr-o tawi unsi bine cu unt. Se dau la cuptor la foc igiesetin pari
se infierbant

In acest timp se prétesc ochiurile Tn ap Se pune n fiecare gie cate o feliti desunci
rumenit in tavi sau céateva felii de ciupercialmusite Tn unt. Deasupra sga@a oul bine
scurs de ap Se dau cateva minute la cupibse servesc.

143. OCHIURIIN CUIB

6 ouw, 6 felii de parizer, 1/2 lingéruntus, sare, cateva frunze de salat

Se taie parizerul in felii. Se Tncinge urtdntr-o tigaiesi se gaz feliile de parizer. La
caldura, pielita dimprejur se strange, felia de parizer luand owmui cuib, in care se
sparge cate un ou. Se prasalbusul cu puina saresi setin pe maina para cand ochiurile
sunt gata. Sesaz pe farfurie cu garnitdrde frunze de sakaimprejur. Pentru caidasi
bine cuiburile, feliile de parizer trebuié ie neagrat intregi.

144. OUA IN CUIB PE SPANAC

6 ow, 1 kg spanac, 2 linguri unt, 1 linguismantaa, 1 linguia branz rasi, sare.

Se alege spanacul (v. 403)se fierbe. Se lasla o parte, la cald, o lingiide spanac, iar
restul se gaz intr-o forma de @mmant rezisterdt la foc, cu dod linguri de unt. Se presar
branz ras si se pune ptina smantaa. Separat se bat akurile, se adaugsaresi se
toarri peste spanacul din foanSe netezge albyul cu dosul linguriisi din loc in loc se
fac giuri rotunde, catsincap@ un gilbenw. La mijloc se face o gadurceva mai mare, in
care se gazi spanacul @strat la cald. In fiecare gauise pune cate urilpenus, cu grig, si
ramara intreg. Se &l la cuptor, la foc potrivit, p@nse prinde gbenwul. Se servesc in
forma.

145. JUMARI MOLDOVENE STI (SCROB)

6 ouwa, 1 lingui unt, 3 linguri lapte, sare.

Se topste untul intr-o tigaie. Se bat @la intr-un castron, se adautaptelesi sare céat
trebuie. Se toathpeste untul fierbintgi se amesteccu lingura la foc, p&nincep 8 se
Tntareasd.

146. JUMARI CU SLANINA

6 oua, 50 g sknina afumat (sausunci), 1/2 lingui unt, 3 linguri lapte, sare.

in tigaia n care se vor face jarile se pun buitele mici de ginina si se lag sa se
prajeas@ la foc potrivit. Separat se batabe cu laptele, se adaiugare (dat slanina nu
este prea®gati), se toar peste ginina rumeni si se amestecpe foc paa incep & se
intireasd. La fel se pot predi jumari cu sunc taiata marunt.
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147. JUMARI CU BRANZ A
6 ous, 1 lingui unt, 3 linguri.smintiaé, 2 linguri brinz ras, 3 felii de piine diate cuburi,
sare.

Se bat odle cu smantadnsi sare. Se toa#nin tigaia in care s-a infierbantat untul. Se
amesteg si cand incep®se prind, se pune branza gas

Se servesc cu garnitude cuibgyoare de paine pjite in unt.

148. JUMARI CU CEAPA

6 ow, 1 ceap frumoad, 1 lingui unt, 3 linguri lapte, sare.

intr-o tigaie se pijeste cu unt o ceaptaiata In felii foarte subri, cu griji, s nu se
nnegreasca. Deasupra se tdavuile batute cu laptsi putina sare. Se amestepara sunt
gata.

149. JUMARI CU PATLAGELE VINETE SI ROSII

4 rcsii frumoase, 1 #&tel de usturoi, 1 lingutd zahir, 6 o, 1 varita mijlocie, 1 lingui
faina, 3 linguri lapte, 2 linguri unt, 1 lingamuntui, sare.

Se culita de semire si se scurg de apa lor catevairanijlocii, bine coapte. Se pun intr-o
cratita cu unt, cu unael de usturoi gsfrdmat, sargi o buditica de zalir. Se lag sa scad

la foc mic, o iunitate de af. Se taie vaita in felii subiri de 1/2 cm, astfel incatisasi 10

— 12 felii. Se fierb ptin Tn af cu saresi setin sub teasc 20 de minute pentru ca apa din
ele 4 se scurg. Se dau apoi priniina si se pijesc in untut. Trebuie pregtite in ultimul
moment, altfel se moaie pésunt servite. Se face un scrobsolit din 6 od si se gaz pe

o farfurie de servit mai adaid_a mijloc se face loc cu o lingugi se toarfi sosul de rgii,

iar de jur imprejur se pun vinetelejite.

150. ROSII UMPLUTE CU JUM ARI

6 ouwa, 6 rasii frumoase, 2 linguri unt, 3 linguri lapte, 1 liag branz ras, sare.

Se pregtesc rgiile la fel ca la ochiuri in tomate (v. 142). Seqiase pregfesc junirile.
Cand rgiile Tncep & se moaie, se umplu fiecare cu jrmiar pe deasupra se presar
branz rasi. Se dau o clipla cuptorsi se servesc foarte fierhin

151. OMLET A

6 ouw, 2 linguri lapte, sare, 1 lingiuunt sau untui.

Tigaia pentru omléttrebuie & fie de fon& groad. Dac este sutire, omleta se arde Thainte
de a se coace. De asemenea trekufeesle nirime potriviti cu nundrul oualor, adic cu
un diametru de 25 cm la marginea de sus, pgage od.

Se bat odle, se adauglaptele sau o lingdarde smantaf) si sare. Se pune tigaia cu o
lingura de unt sau de untufa foc taresi cand s-a infierbantat, se toammuale bitute. Cand
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incep 4 se infreasd, se introduce pe dedesubt urtittau varful lat, sau se gga iute
tigaia, ca 8 nu se prind omleta pe fund. Cu ajutorul gwlui se impitureste omleta in trei,
dupa ce s-a pus garnitura darisi se servgte.

Garnitura la omlet poate fi de:

1. Piure de spanac sau foi de spanac intregiitegi inabusite Tn unt.
2. Raii Tnabusite Tn unt, dup ce s-au scos sennate.

3. Varfuri de sparanghel fiert in @pparite cu unt.

4. Brana, suna, etc.

152. OMLETA CU VERDEA TA

Aceleai cantititi ca pentru omleta simfglse adaugin plus 2 linguri de verdgatocat.

Dupa ce se bat aile si se adaug laptelesi sarea, se pune verdagfrunze de ftunjel,
marar si cozi de ceapverde) #iata foarte fin. Se coace gaomleta simpi.

153. OMLET A CU CIUPERCI

Acelegi cantititi ca pentru omleta simglin plus 250 g ciuperci, 1 lingude unt.

Se spal ciupercilesi se taie in felii foarte suibi. Se Tribusa in unt paa ce se moaigi
scade zeama pe care aalaSe incinge untul in tigaie. Se toanale batute; cand ncepas
se prind, se pun ciupercile. Se coace.

154. OMLET A CU CARTOFI

500 g cartofi, 4 ofy 1 lingui unt, sare, piper.

Se fierb cartofii cu coaja, se &t si se zdrobesc fierbtncu furculita. Se amestéccu
galbenwul, se adaugsare, pipesi la sfasit albusul batut spund. Se coace csi omleta
obignuita.

* ALT A OMLET A CU CARTOFI
500 g cartofi, 3 ofy 1/2 lingui untui, sare, piper, 1 linguti marar tocat.

Se cuita cartofii si se rad cruzi pearatoarea cu #uri mici. Se adaugouile, sare, piper,
marar tocat. Se amestecSe pune tigaia cu untupe foc bursi cand s-a incins, se toarn
compoziia. Cand s-a rumenit omleta pe o parte, se intaarem ctit si Se rumenge si pe
cealalti parte. Se sergte cu salaiverde.

155. OMLET A CU CARTOFI PRAJITI

Acelegi cantititi ca pentru omleta simglin plus 300 g cartofi, 2 linguri untur
Se cuiita cartofii, se taie subi si se pijesc in untut sau in ulei (v. 376). Cand sunt
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rumeni, se toathdeasupra aile batute cu laptai putina sare, ca pentru orice onilet

156. OMLET A ECONOMIC A

4 ouw, 2 linguri faina, 3/4 pahar lapte, drojdie cat o aud/2 lingu& untué, sare, piper,
verdeaa.

Se moaie cu pgina ap o budtica de drojdie cat o ndcmica, se adaugouile, faina, se
amesteg cu laptele (sau cu ap Se adaugsare, pipegi putina verdea tocaf. Se pune
tigaia cu unt sau cu untupe foc burgi cand s-a incins, se todrouile si se acopercu un
capac. Cand s-a rumenit omleta pe o parte, sertet@a un ctit si se rumenge si pe
cealalt parte.

157. OUA UMPLUTE IN COAJA LOR

6 ouwa, 1 linguia sméantaa, 1 felie de paine, sare, piper, 1 lingiimarar tocat.

Se fierb odle tari, du@ ce au fost bine gfate. Se las si se kceasad. Se taie in lung, n
douwa, cu un ctit ascuit, astfel incat  nu se sframe coaja. Se scot akul si galbenwul
pe un fund de lemn, iar cojile sedds o parte. Se toamul destul de @runt fira si se
zdrobeastingi de tot. Se adadg lingura plina de caimac sau de smartgnmiezul de la
o felie subire de franzel muiat in lapte. Se amesietotul pard nu se mai cungée painea,;
se pune sare, pipeirmarar tiat fin. Cu aceastpast se umplu ptin bombat cojile de ou,
se bat pe deasupra in pesmetsfise p#jesc in unt numai pe partea umplube servesc
calde.

158. OUA UMPLUTE CU BRANZ A

6 oui, 2 gilbenwuri, 2 linguri brinz, 1 lingua sméantaa, 1 lingu& unt, sare, piper.
Pentru sos: 1 ceea smantaa, 1 linguria faina, sare.

Se fierb odle tari. Se cuita si se taie in doduin lungune. Se scotilpenwurile si se fread
intr-un castron cu daugilbenwuri crude, puse pe rand. Se adabganza rag o lingu&
de smantan saresi putin piper. Se freacbine pa# se face ca o smantagroas. Cu
aceast compoziie se umplu allgurile pari in margini. Se presarcu branz ras si se
asazi pe o taw ungi cu unt. Se d la cuptor, la foc iute. Se face un sos dintr-oscede
smantaa cu puina faina si sare. Se gazi ouile pe farfuria de servigi se toaréi sosul
fierbinte Tmprejur.

159. CHIFTELE CA DE PIEPT DE PAS ARE

5 ouwa, 1 ceap, 1 felie paine, 1 cartof, 1 lingufaina, sare, piper, verdea 2 linguri untua,
1 lingura pesmet.

Se toaé ceapa rirunt si se pijeste Tn puina untu@. Se bat intr-un castron patruioca

pentru omlet, se pune sarg se toarfi peste ceapa fita. Se fac jurari si cand sunt gata
se dau la o partei se lcoreasé. Se trec apoi prin ngana, impreurd cu o felie de péaine
muiati In laptesi stoarda si cu un cartof, de prefefria fiert. Se amestécbine, se mai
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adaug un ou crud, o lingdrde fiina, sare, pipesi verdeaa tocati. Se fac chiftele, se dau
prin pesmeti se phjesc in untut. Se servesc cu salaterde.

160. OUA RASCOAPTE PORTUGHEZE

6 ouwa, 500 g rgii, 1 lingura unt, 1 lingué branz ras, sare.

Se fierb odle tari, se cuita de coaj si se taie felii. Separat se spalateva rgii nu prea
coapte, se scot sente si se taie felii. O parte din acestesiicse gazi pe fundul unei
farfurii rezistente la foc, bine ulgu unt. Se presapuina sare. Deasupra seadi feliile
de oui, apoi un rand de §0. Se gireaz, se pune unt topit, se pres&drana ras si se dau
la cuptor la foc potrivit.

161. OUA PRAJITE IN ALUAT

6 ou, 1 alby, 100 g &ina, 1 mharel ap@ caldi, drojdie cat o alun sare, 200 g ulei pentru
prajit.

Se fierb odle tari, se cuita de coaj si se taie Tn doiin lungime. Din timp se prétgste
astfel aluatul in care vor fi fite ouale: se cerneaina intr-un castron, se face loc la mijloc,
se pune o lingutd de ulei, un varf de ¢t de saresi un piharel de vin cu ap caldicica in
care s-a muiat drojdla. Se ame&ter furculia pam se obine un aluat #ra cocolai,
suliire ca 0 smantén(cantltatea de a@pdepinde de calitateaiifii). Se acoper cu o
farfurie si se lag s1 dospeastla loc cald 2 — 3 ore. Cu ga Tnainte de intrebutare, se
adaug un alby batut spuni; Tn aceagt past se pun pe rand juititile de ou, dutand 4
fie acoperite cu aluat, se sgotse p#jesc intr-o crati cu ulei, sau cu ulei amestecat cu
untui, bine incins. Se scot pe farfugese servesc cu salaverde. Uleiul imas de la
prajit se intrebuireaz la alte mandri.
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RACI, MELCI, MIDII

162. RACIFIERTI

18 raci, ap cat @-i cuprindi, sare, cfiva citei de usturoi, o frurizde dafin, ptine
condimente.

Se controlea¥zca tai racii care trebuie pregjti sa fie vii. Se fierbe atata agntr-o oal céat

Si acopere racii, nu mai mult. La patru litri deaege pune o lingdrplina de sare; in orice
caz, apa se gustleoarece ea trebui@ Be mai girati decéat se cere la gust. Se putivea
catei de usturoisi, dupi gust, ptine condimente, adico frunz de dafinsi un fir de
patrunjel, iar cine dorge, zarzavat de stépsi ceap. Se fierb la foc iute. Cand zeama
clocotate, se aruncinauntru racii, bine sgati in mai multe apai scusi, si cateva boabe
de piper. Sein pe foc nd cinci minute, nu mai mult, socotite din momentahd au dat in
clocot. Se las si se iceasé in apa lor. Sesazi frumos pe o farfurie, se pun imprejur
frunze de ptrunjel. Cine dorgte, poate & scoai maul din gaturi cand racii sunt Tawii,
Tnainte de a-i fierbe.

163. PILAF DE RACI

18 raci mijlocii, 3 1 ag, 1 lingui sare, 3 &ei de usturoi, 6 linguri ulei, 1 cgz mare de
orez.

Se fierb racii in apcu sare. Dupdorina se poate aaiga in ap zarzavat de sdpi ceaf.
Cand s-auacorit, se cuita de coaj, se scoate npal din gaturi, iar acestea Tmpreuou
labele sunt puse la o parte. De asemenea seigmtd 0 parte cateva carapace care se
umplu la sfagit cu orezsi servesc drept garnitiur Se indefirteaz stomaculsi cele dod
pietre albe, cand existiar restul de coji se piseahine n piulia de piati. Se Tncing intr-o
cratita trei linguri de ulei, se pun cojile pisafecand ncep &se rumeneasdcse sting cu
patru ceti de zeara in care au fiert racii. Se &sa fiarba bine. Se strecoarzeama printr-o
sita fina. Separat se incing trei linguri de ulei, se purezwl ales;i spilat si cand Tncepeas
se rumenead¢se adaugdola cesti de zeara in care au fiert cojile de raci. S& drezul la
cuptor 20 — 30 minutgl nu se mai umlil cu lingura. Cand este gata, gela o partesi se
amesteg cu labelesi cu o parte din gaturi. Se adaugn praf de piper. Sesaz ntr-o
forma de tabd, pastrand cateva linguri cu care se umplu carapaBele@istoarra din forma
pe farfuriesi se pun imprejur gaturilamagesi carapacele umplute cu orez.

164. SCORDOLEA DE RACI

18 raci mijlocii, 50 nuci, 1 felie de péine,tis@ catei de usturoi, 100 g ulei, 1 linguotet,
sare.

Se fierb racii. Se cita nucile de codjsi se piseaz bine intr-o piulia de piatd. Se adaugy

0 bucai de miez de paine alpmuiat in apa n care au fiert ragiiibine stors, dup gust,

putin usturoi pisat. Se freadine intr-un castron, punand cateipwlei, parm se face ca o
cremi untoad. Se adaugsaresi otet sau zeamde hmiie. Se gaz pe farfuriesi se pun

Tmprejur raci fiefi sau numai gaturilgi labele cuitite.
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165. MIDII FIERTE

2 kg midii, 1 pahar de vin, 1 cegdl frunz de gitrunjel, cimbru, dafin, 2 aei de usturoi,
sare, piper.

Casi la raci, o prind condtie la pregtirea midiilor este ca eleasfie cat se poate de
proaspete. Fieacsunt servite cu scoica, figré scoi@, trebuie mai intai foarte bine #ate,
chiar rase cu ¢itul, ca $ nu mai Emara urma de nisip. Nu s&in prea mult in af ci se
spak pe rand una cate una. Scoicile trebdidies bine Tnchise. Cand sunt intredeschise, se
introduce foarte pin varful unui cdit. Dac se inchid imediat, Tnseamiga sunt vii, daé

nu se inchid, insearairea sunt moartai trebuie aruncate. Ddpce sunt bine gifate, se pun
intr-o cratia Tncapatoare, nu prea multe odatpentru a fi cuprinse uniform deildura.
Cand sunt vii, mdiile se deschid imediat la fi&e adaug ceapadiata felii, mirodeniile,
sarea, piperwi un pahar de vin alb sau deiafe acopércrattasi se fierb la foc iute. Din
cand in cand se saltratita, astfel incatasvina toate in contact cu focul. Dagd0 — 15
minute, toate midiile trebuieadie deschise, deci gata. Se scot pe rand, se drnidap
jumatatea de scoicde care nu este prihgarnea, se pun intr-un castron. Se scurge
deasupra zeama din cratidar incet, pentru ca nisipul care s-a mai despierpe midii la
fiert <3 ramari la fund. Se servesc calde cu zéata Emaie.

166. MIDII PESC ARESTI

Aceleai cantititi ca mai sus, n plus 50 g unt proasi2 linguri pesmet, 1 lingérpatrunjel
verde tocat, 1 lingugd zeana de Emaie.

Se fierb midiile ca mai sus. Se scoate cu totuheardin scoit, setine la cald, dar nu
direct pe mgina. Se scurge zeama in alt vas, Seaspltta, se pune un pahar nu prea plin
de vin albsi 0 ceaj mica taiata foarte narunt. Se las sa scad la foc iute. Se adagg
zeama in care au fiert midiifese lag sa dea 2 — 3 clocote. Se trage pe margineginna
se adaug untul &iat in budtele mici ca 8 se topeascéa repegiepesmetul turnat in ploaie,
ca 4 nu faa cocolai, apoi @trunjelul si zeama deamaie. Se pun midiile in sgsse lag

pe foc, dardra si fiarba. Se servesc fierbin

167. PILAF DE MIDII

Acelegi cantititi ca la “Midii fierte”, in plus 1 cega cu orez, 2 linguri unt sau ulei, 1
ceap mica, 1 lingurita bulion, sare, piper.

Se fierb midiile cu ptina api si se scoate carnea dimtru. Se pfjesc yor in unt sau n

ulei o ceap mica, taiata marunt, si 0 cegca de orez ales, dfat si apoi bine uscat. Se sting
cu dou cesti din zeama n care au fiert midiile, la care dawaj, daG este necesar, zeam
de carne sau apSe pune bulionul de ¢id, sareasi piperul. Se d la cuptor. Cand orezul
este aproape gata, se pun midiile. oarr si se servgte fierbinte.
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168. MIDII PR AJITE

Acelegi cantitati ca la “Midii fierte”, Tn plus 1 ou, 2 linguriafna, 2 linguri lapte, sare,
piper, 100 g untdrsau ulei.

Se fierb midiile dup cum s-a aitat mai susi se scot din scoic Din ou, lapte, #ina, sare
si piper se face un aluat gros ca o smant&e iau midiile cu o furculi, se moaie in aluat
si se pun la @it Tn untui@ sau n unt fierbinte. Se servesc cu zeédmbmaie.

169. MELCI FIER TI

3 duzini de melci, 1 pahatet, 1 lingua sare, 1 pahar cu vin, 1 céaap morcov, 3 dtei de
usturoi, cimbru, dafin, sare, 10 boabe piper.

Melcii sunt mai gustg incepand din octombrie pain martie, cand se Tnchid pentru i@rn
cu o pojghia ca un capac, formatin sucurile lor Trtrite. Se pot méancs in lunile de
vara; in acest caz trebuiguti insa 15 zile intr-un paner inchis sau intr-o cuties-umt loc
racoros, ca &elimine toal murdiria din intestine, deoarece aceasta stgastul manarii.
Se spal melcii bine Tn mai multe ape. Da@u capac acesta se despringer «cu varful
unui cuit ascuit. Se pun intr-un vas 1apator si peste ei se toainun pahar detetsi o
lingura de sare de bétirie. Se amestéausor si setin astfel doé ore, pentru ca sucurilé s
se dizolve. Se scurg se spal in mai multe ape. Se fierb apoi cu 1/2 litru dé sgxe, un
pahar de vin, ceai morcovul tiate felii, mirodenii, sarei piper. Cand incepadiarba, se
ia spuma de 2 — 3 ori. Se acoperse lad si fiarba in clocote mici trei ore. Se scot din
SCOId si se servesc calzi, carhaie.

170. MELCI PR AJITI IN ALUAT

Aceleai cantititi ca mai sus, Tn plus 1 ou, 2 linguiirfa, 2 linguri de lapte, 1 linguti ulei,
1 lingura arpagic tocat, 100 g untusau ulei.

Se fierb melciisi se scot din scoic Cu dod ore Tnainte se face un aluat ca ddite, din
faina, lapte, o linguri de ulei, un glbenu; si sare. Inainte de a se pune lajiprse adaug
albusul batut spuni si arpagicul #iat fin. Cu un sfert de érinainte de a servi, se iau cate 8
— 10 melci odat, se moaie in aluat, se intorc cu o fundutientru a se acoperi comp#et
se introduc n untdrincing. Se repet operaia de 2 — 3 ori panse péjesc tai melcii.
Trebuie 4 se procedeze repede, pentru ca primii melci ssteaiprea mult la o parte, @an
sunt ultimii gata. Se servesc fierbjrcu o garnitui de gitrunjel puin prajit in untura.
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PESTE

171. CRAP RASOL

1 crap cam de 1,5 kg, ceazarzavat de sdpl piharel de aet, 2 | aj, 1 frunz de dafin,
sare, 5 boabe piper.

Se cui#ita pestele de solzki se scoate cu géijosul amar de la cap, care @mte patele la
fiert. Se culita Tnauntrusi se spal. In vasul special de fiert gele, se fierb un morcoviat
felii, o cea, o radacina sulire de ftrunjel, cateva felii de cartofi, o frunzle dafin,
saresi cateva boabe de piper. gRde ca@ta un gust deosebit dase adaugla fiert aet
sau vin alb. Tnainte de a punestsde la fiert, se apreste cu 4 — 5 linguri detet, ca &
pastreze culoarea albtruie a pieliei. Acest get se poate adga apoi la fiert. Dupce a
fiert zarzavatul, se trage cratila o parte, sesazi pestele pe gitarul vasuluisi se lad in
api. In momentul cand se punespse la fiert, apa nu trebuié snai fiarki, deoarece dac
pestele este cuprins brusc de @dura prea mare, pielea se strangearnea se desface.
Numai atunci cand existo indoiaf asupra prospenei pstelui, acesta se pune la fiert
direct in ag clocotiti. Timpul céat setine patele la fiert depinde de drimea lui. Se
cunogte daa este gata atunci candagand de o aripiodr se desprindesor. Patele rasol
servit rece se lassi se iceasd in ap. Se scoate apoi cuagarul, se gaz cu grip pe o
farfurie lungi, ca @ nu se sframe,si se garnisge imprejur cu zarzavatul fiegt cu frunze
verzi de ftrunjel sau cu felii dedméaie. Se sergte cu maionex (v. 47). Se poate seryi
cald cu unt.

172. PIFTIE DE CRAP

1 kg pste, 1/2 | ap, sare, 3 &tei de usturoi.

Se cuiita pestele ca pentru rasol. Se taie Btigotrivite si se pun impreuncu capul intr-o
cratita cu atata ap cat 4 le cuprind. Se fierb la foc potrivit. Se ia spugase adaug
putina sare. Sein pari ce zeama a seut destul, astfel incéat, luand o fiara intre degete,
si se simi cleioase. Dat pestele este fiert, iar zeama nu este destul de coratgnse
scoate pgelesi se lad i scad zeama cat trebuie. La nevoie se poataiga o foaie de
gelatimi. Se gaz pestele intr-o farfurie adarcsau intr-un castrogi deasupra se strecaar
zeama. Dup gust se poate adaug@uin usturoi pisat in zeamaaorita, Tnainte de a fi
strecural in castron. S@ne cateva ore la rece pentru é@ass inchege.

173. BURTA DE CRAP IN SARAMURA

1 crap de 1 kg, 1 lingu#i ulei, 1 linguria boia, sare.

Se alege un crap mai mare, seigigi se taie capui coada. Se despgi@estele in dod, in
lungime, se scot intbarele,sira spiririi si oasele rnai mari. Se ung jdtatile de crap cu
ulei si se frig la gatar, Intai pe o parte, apoi pe cedlalhtre timp se fierbe dpcu saresi
cu puina boia de ardei. Sesaz pestele in farfurie, se toainsaramura deasupsga se
servate rece, cu @maliga. Capulsi coada se fierb in cioftsau n piftii.
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174. MANCARE DE CRAP

1 crap de 1 kg, 1 lingarunt sau ulei, 20 fire arpagic, 1/2 lingutina, 2 pahare vin rai,
patrunjel verde, dafin, 2atei de usturoi, un praf de piper, sare.

Se cu#ta crapul, se taie In bag de marime potrivii si se lagd cu sare pénhce se
prediteste sosul. Se pune la foc intr-o ctat linguid de unt sau ulei cu arpagicul &tit si
oparit. Cand arpagicul Tncepei se inglbeneasg, se pune dina. Se amestécpe foc 5
minute. Se adaudg vinul, pitrunjelul verde, frunza de dafigi usturoiul pisat rirunt.
Pentru ca mirosul de usturai su fie tare (dup gust), acesta se pune rigd8Mmatsi se
scoate Thainte de a, servi. Seilas fiarba acoperit un sfert de @rSe pune pgele cu un
praf de piper, se lasi fiarba Thabusit pina este gata. Se segte cald. Aceeg méancare se
poate face din pée amestecat, de exemplu: ktiyca, tipar.

175. GHIVECI DE CRAP

1 crap de 1 kg, 3 linguri ulei, 1 cead morcov, 1 ptrunjel, telina, 2 linguri bulion sau 4
rosii, 0 mara de mazre, o ma#a de fasole verde, 5 boabe de piper, sare.

Se cuiita pestele, se taie Tn bidd, se di saresi se lad si stea pal se pregteste zarzavatul.
Se pijeste In ulei ceapaatata felii; cand este ingbenita se adaugy un morcov, un
patrunjel si telina, taiate felii; cand acestea incepse moaie, se adaubulionul subiat cu
apa sau rgiile, mazirea, fasolea verdaiati in buciti, cateva boabe de piper. Cand sunt
aproape fierte, se pun dolinguri de uleisi pestelesi se lad si fiarba Tnabusit la cuptor.
Mancarea trebuieadfie sazuti; da@ se observinsi ca scade prea targ pestele nu este

nca gata, se mai ada@igpuina api. Se servge rece.

176. PLACHIE DE CRAP

1 crap de 1 kg, 3 linguri de ulei, 3 cepe mijlodiipahar vin rgu, 1 lingué bulion, 6 felii
de Emaie, 2 foi de dafin, 5 boabe de piper, sare.

Se pregteste patele la fel ca pentru pjit (v. 178). Se pijesc in ulei cepelaiate felii. Se
sting cu vinul reu, la care se adafigpulionul, Emaia, foile de dafigi piperul. Se pun atat
pestele, catsi uleiul in care a fost @jit, trecut printr-o sii. Se d la cuptor & fiarba
Tnabusit, park scade cat trebuie. Se sefteerece. Plachia se poate pigegi cu petele
nepajit.

177. CRAP LA CUPTOR

1 crap de 1,5 kg, 3 linguri ulei, 1 pahar vin @lxcepe, 2 &ei de usturoi, 2 foi de dafin, 5
boabe de piper, 1 lingiubulion de ragii, sare.

Se cuidita crapul, se &reaz pe afali si inauntrusi se lag s stea cel ptin un sfert de ar.

Se gaz intr-o cratia lungi in care & incaf bine. Se pune ceapaidata fetii sukiri,
usturoiul, vinul, uleiul, foile de dafin, piperwulionul de rgii si sarea. Se unge bine crapul
cu ulei, se & la cuptor, saine o o# si jumatate. Se unge din cand in cand cu sosul din
cratita. Daci scade prea mult nainte de a fiteée gata, se mai punetpui api. Inainte de
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a servi, se scoate usturoiul.

178. CRAP PRAJIT

1 crap de 1 kg, 100 g ulei, 2 lingudira, sare, ptrunjel verde.

Se cuiita psstele, se taie in bdg de mirime potrivia si se 4reaz. Se pune uleiulasse
infierbante. Se usamestele cu o carfy se d prin faina si se phjeste pe ambele 3ot Tn
uleiul fierbinte. Se sergée cald, este bun 1asi rece. Se gz pe o farfurie lung, iar
Tmprejur se pun frunze deitpunjel. Se poate pji si in pesmet; Th acest caz s& kin
faina, se moaie Tn ogi in pesmet Thainte de a seijpr

179. BIBAN IN SARAMUR A

1,500 kg biban, 2 linguri sare, 1 lingidrde boia, 1 pahar ap

Bibanul se cuita mai greu de solzi. De aceea intai se fiigapoi se rad solzii. Se ciii
pestii Tnauntru si se spal, se usut si se pun & se frigi direct pe plita incirssi bine
pregirata cu sare. Se intorc pe o pagi@e cealalt, incet ca&nu se sframe. Pe risuia ce
sunt gata, se pun pe un fugidusor, cu un ctit, se cu#ita solzii si negreala amas de la
fript. Se g@az intr-o farfurie adancsau intr-un castron, se toamys fiarta si sarata in care
se punssi un ardei mic, iute sau goa boia de ardei. Se segte rece cu maliga. Cine
tine gi-i curge Intai de solzi, poaté $ncerce cuazatoarea de legume.

180. GUVIZI PR AJITI

1,500 kg guzivi, 100g ulei, 2 linguriiha, sare, ptrunjel verde.

Se cudita guvizii, se dreaz si se lag sa stea o juritate de af. Se usug cu o carp curah,
se dau indina si se pgjesc in ulei fierbinte. Sesaz pe farfurie, cu frunze deipunjel. Se
servesc cuiimaie.

181. SAL AU RASOL

Se folosesc acelgiecantititi ca la crapul rasol (v. 171).
Se pregteste la fel casi crapul.

182. SALAU CU MAIONEZ A

Se fierbesalaul. Se scurge bine de @pse scot cu gdjtoate oasele. Carnea se desface mai
usor cand pgtele este cald. Se scoate carnea cat mai Tratr&sgaazi pe o farfurie lung

de forma psgtelui, se toarla deasupra un sos de maicihdx. 47). Se pun imprejur, dap
gustsi dupa posibilitate, foi de salatverde, aspic, gaturi de raci, fgkude castravein otet

etc.
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183. FILEU DE SALAU PANE

1salau de 1 kg, 2 oty 2 linguri faiua, 3 linguri de pesmet, sare, 100 g ulei.

Se cuiita unsalau mijlociu. Se taie capyl coada. Se desface exact in @ida lungirne. Se
curita de piele, se scoat@ra spiririi si Se obser¥ si nu mai Bmina oase. Seaseaz si se
lasi si stea o juritate de at. Se d prin faina, apoi prin owsi prin pesmeti se pajeste in
ulei fierbinte. Se sergge cu maionezsau cudmaie.

184. STIUC A UMPLUTA FIART A

Osstiuca de 1 kg, o felie de paine, 1 lingwte lapte, 1/2 cgaa ulei, 2 od, foi de gtrunjel,
sare, piper. 1 morcov, 1 cea@ cartofi mijlocii, 2 | ag.

Se cuiita stiuca. Se scoate pielea cu aterca 4 ramarn intreag. Cine este indemanatic
face o simpl taietura pe burd, apoi cu ajutorul unui ¢it mic si nu prea dios, incepe &
desfad pielea, astfel incéat la stitrpielea amane pring numai de cap. Se poate drsia
de la Tnceput capul, apoi se desprinde pielea tgigi® scoate de pe gie ca 0 mnusa
ntoard pe dos. Se spglse freag cu puina saresi se lad la o parte. Se desface carnea de
pe oase, se trece prin gim@ de tocat, impredncu miezul de la o felie de paine muiat in
laptesi stors. Se fredctotul bine cu ulei, se adauguile, pitrunjel tocat, pipesi putina
sare. Se umple pielea glituca bine stoars de aj. Se d forma patelui, se coase pe unde
s-a umplutsi se gaz la loc. Se pune intr-o cratilunga la fiert, cu ap si sare, zavasi
cartofi si toate oasele care s-au scos digtqeSe |as sa fiarba. Se g@az in farfuriesi se
toarri deasupra inia zeani strecurat. Imprejur se pun cartofi§i morcovii fieti. Se
servate rece, cuamaie, sau cakdcu unt sau cu sos desiiqv. 63).

185. STIUC A UMPLUT A LA CUPTOR

Acelegi cantititi ca mai sus, in plus 2 linguri de unt.

Se pregteste patelesi umplutura la fel ca mai sus. Dupe se umple, se pune untul Tntr-o
cratita lungi, se gaz psstele si se di la cuptor. Se unge din cand in cand cu untul din
cratita. Se servge caldi, cu Emaie.

186. PLATICA LA CUPTOR

1,500 kg pitica, 3 linguri ulei, 2 linguri ¢et, sare, piper, 1 lingaipatrunjel verde tocat.

Se cuiita pestele, se spalsi se di sare. Se ldissi stea cu sare o juitate de af. Se pun
cateva linguri de ulei intr-o tayse aaz pestelesi se di la cuptor, la foc mijlociu. Sgne
aproximativ o of. Din cand in cand se unge cu uleiul dinaita@and este gata, seaa
pestele pe o farfurie. Se toarmtetul in tav, se amestéccu sosuldmas, se puneaprunjel
tocatsi se potrivgte de sargi piper. Se toarhpeste pgele din farfuriesi se servgte dup
ce s-a maidcorit.
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187. MANCARE DE LIN

1,500 kg lin, 100 g unt topit, 1 lingufaina, 1 mam de ciuperci, 1 ceap sare, piper, 1
paliar de vin, 1 gbenu;.

Se cuiita de solzi céiva psti mai mici, se taie capetele, se degpicdou in lungimesi se
scoatssira spiririi. Se spal in mai multe apei setin un ceas cu sare. Se usuge dau prin
faina si se pajesc puin in unt infierbantat. Se dhusa separat Tn unt cateva ciupesci
ceapadiata felii. Se amestecpentru casnu se ardl Se pun n crat cu pete, se adaug
sare, piper, vinul amestecat ctaafe d la cuptor 8 fiarba pari cand psgtele este gata. Se
bate sosul cu unatbents.

188. IAHNIE DE LIN

1,500 kg lin, 100 g ulei, 1 lingaifaina, 4 cepe mijlocii, 2 linguri bulion, sare.

Se pregteste patele du@ cum am attat mai sus. Seadprin faina si se péjeste in ulei.
Separat tot n ulei, se gpeste ceapaasiata felii suktiri, peste care se toarmulionul sulat

Cu O cegca de ajp. Se gaz psstele Tn cratia impreurd cu sosul de cedpSe d la cuptorsi

se lad s fiarba Tnabusit o jumatate de aof. Se potrivete de sare. Se segte dup ce s-a
mai facit.

189. SCRUMBII RASOL

Se cuiita si se fierb la fel cai crapul. Se servesc calde améie.

190. SCRUMBII LA TIGAIE

1,500 kg scrumbii, 1 lingdrulei, 1/2 kmaie, frunze degtrunjel.

Se cuita scrumbiile, se taie in dadn lungsi se gireaz. Se incinge bine tigaia pe foér#
untsi fara ulei, deoarece scrumbiile fiind grase,alasngure gisime. Se usucbine ntr-o
carpi curati, se ung cu pin ulei, se pun apoi in tigaia Incingi se pgijesc pe amindau
partile. Se gaz pe o farfurie lung, cu garnituf de felii de dmaiesi frunze de ptrunjel.
Se servesc cuinaie.

191. CALCAN FIERT

1,500 kg calcan, 21 apsare, 6 cartofi mijlocii, 50 g unt prodsp

De obicei calcanul nu se segte@intreg. Cand este deinme potrivii, se cufita Tnauntru,
se taie cu un foarfece mare coadédnotitoarele de jur Tmprejugi se spal bine Tn mai
multe ape. Se face dieturda in lung pe partea unde pielea este neagproape dgira
spirarii, astfel incat la fiert pgele 4 fie patruns la fel de @dura. Se gaz pestele in vasul
special de fiert pge cu partea afbin sus, cu aprecesi putina sare. Se pune la foc mare
pari incepe & fiarba. Se trage apoi pe margineasind si se lad si fiarba in clocote mici.
Se inceartcu un chibrit. Cand lemnul irfftiusor in partea cea mai gréapestele este fiert.

Se cuiita de piele, sesaz pe farfuriesi se servgte cu cartofi fieti si cu unt.
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Pestele &iat din bucat se fierbe in acejafel. Foarte gustos este ficatul de calcan. Séepoa
pregiti fiert sau pijit, casi pestele.

192. CALCAN PRAJIT

Se cuiita, se taie buiti potrivite si se pregteste ia fel cai crapul (v. 178).

193. CALCAN PRAJIT IN UNT

1,500 kg calcan, 3 linguri lapte, 100 g unt togitlinguri faiina, 50 g unt proasiy, 1/2
lamaie, frunze dejrunjel.

Se cuita calcanulsi se taie in buiti potrivite, care sein un sfert de crintr-un castron cu
putin lapte. Se incinge unt intr-o tigaie. Se scurgifile din lapte, se dau pririiha si se
prajesc in unt. Sesaz pe farfurie, iar deasupra se taatmt proaspt topitsi putina zeani
de bBmiie. Se presarpatrunjel verde, tocat. Se segte foarte fierbinte, cu cartofi figr
asezai imprejur.

194. CALCAN LA CUPTOR

1,500 kg calcan, 3 linguri unt, 1/2 linguiaina, 200 g smantéan sare, piper.

Se cuiita un calcan de amime potriviéi si se pregteste ca pentru fiert. Se unge cu unt o
farfurie rezisteri la foc. Se &eaz calcanul cat trebuie, sgaga in farfurie cu partea aib
n sus. Se strope bine cu unt. Se acogetu un capac sau, datipseste, cu o codl de
hartie allhi mai tare, de #rimea farfuriei. Se & la cuptor la foc mijlociu, se&ine
aproximativ o o&. Se unge din timp Tn timp cu untul din farfurie Tcearg cu un chibrit,
casi calcanul fiertsi cand este gata, se scoate din cugtee cuita de piele.

Separat se Titzeste o juniitate lingué de unt. Cand este fierbinte se pune tot aitd &i

se amestecfira a kisa 4 se inglbeneass. Se adaugsmantana, turnacate o lingu, si

se amestecmereu. Se adadgaresi piper. Setine la cald, intr-un vas cu afierbinte. Cu
10 minute Tnainte de a servi, se t@asosul in farfurie peste calcan. Se sgevdoarte
fierbinte.

195. MARINAT A DE PESTE

1,500 kg pste, 100 g ulei, 2 linguriaina, 2 linguri get, 2 linguri bulion, 2 foi de dafin, 10
boabe piper, sare.

Se pregteste patele la fel ca la cel gjit in ulei. Se las si se Eceasa. In tigaia In care s-a
prajit pestele, se mai adadgilei si cand este fierbinte, se pune un varf de liagie fina,
care se stinge cutet de vin ndoit cu &p Se adaug bulionul de rgii, foile de dafin,
piperul. Pentru 1 kg de gie sunt necesare dogssti de sos. Se potrigee gustul Srat si
acru. Marinata se poate face din crap, nisetruymetc.
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196. ZACUSCA DE PESTE

1,500 kg pste, 100 g ulei, 2 linguridna, 1 castravete mic int@t, 1 morcov, 1 grunjel,
500 g raii, 1 ceap, 2 foi de dafin, 10 boabe piper, sare.

Se cuiita pestele, se spélsi se taie felii. Se @lsare. Se usddntr-o car@, se #valeste prin
faina si se pajeste in ulei incins. Separat se fierb cuip@iap un castravete murat neo,
un morcovsi un patrunjel, toate diate felii. Intre timp se fierb dile si se trec prin si; se
amesteg cu zarzavatulsi cu castravetele fiert, se adauguina cea@ prajita si se
potriveste de sare. Dupcateva clocote, se adaugestele pejit, frunza de dafinsi boabele
de piper. Sedlla o parte, se seryte rece.

Zacusca de pee se poatedstra mai mult vreme. In acest caz, giele nu se @ prin faina
Tnainte de a fi prajit. Zacuscacorita se @az in borcane, se acopecu hartie pergament,
se leag si se fierbe o juritate de af intr-un vas cu ap

197. PESTE LA CUPTOR

1,500 kg pste, 1 lingud faina, 1 lingui unt, 2 ceti zeand, 2 linguri bran ras, sare.

Se intrebuireaz orice fel de pge fiert, @ruia i s-au scos cu atgm oaselsi pielita. Daé
pestele a #mas de la massi s-a fcit in farfurie, se pune in apa in care a fjedetine pe
marginea mgnii pani se indlzeste. Se scurge bine de a@p cat este int fierbinte se
curita de oasai de piele.

Se face un sos alb cu o linguwle fina, una de ungi zeama in care a fiert gele. Se
adaug n sos dodilinguri de bran rasi. Se aaz pestele intr-o forni rezisteni la foc, se
toarri deasupra sosul, se presau branz rasi si putin unt proasgt. Se d la cuptor, la foc
iute. Este gata indate prinde culoare.

198. PESTE LA CUPTOR CU MACAROANE
500 g pste, 300 g macaroane, 1/2 linguiaina, 1 linguid unt, 2 ceti lapte, 1 lingu&
branz rasi, unt proasft cat o nua.

Se intrebuireaz resturi de orice p#e fiert, Gruia i s-au scos oasefe pielea.Se fierb
macaroanele in &pcu sare. Se face un rént@in faina si unt. Se stinge cu lapte sau cu
zeama in care a fiert gele. Se lascateva minuteasfiarba.

intr-o farfurie rezisterit la foc se pun cateva lingtei de sos. Sesaz apoi budtile de
peste si din nou cateva lingure de sos. Deasupra se intind macaroanele bineesaas
toarri restul de sosi se presarbranza rassi cateva, bustele de unt. Seada cuptor. Este
gata cand s-a rumenit deasupra.

199. PESTE LA CUPTOR CU CIUPERCI

1 kg pete, zarzavat de sap500 g ciuperci, 2 linguri unt, 1 lingurfaina, 1 ceaca
smantaa sau lapte, 100 g brénhrasi.

Se fierbe Tn apcu sarsi zarzavat, morun, nisetru saésprugi. Dupi ce s-a &corit, se taie
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buciti mici. Se cuiita ciupercile, se taie felii nu prea subsi se iribusa cu o lingué de

untsi sare. Se face un rastdintr-o linguéi de untsi o lingura de fina, si se stinge cu o
cegca de smantadnhsau cu lapte. Separat se pitegte branza radis(sau cgcaval). Se unge
o forma rezistend la foc cu unt. Sesaz alternand, randuri de ge, ciuperci, sos, braaz

Ultimul rand trebuie &fie de sos; se presdiranza, sedla cuptor § se rumeneasc

200. CHIFTELE DE PESTE

250 g pste fara oase, 2 chifle, 2 ay 2 linguri branz rasi, sare, piper, 2 linguriaina, 100
g untug sau ulei.

Se fac din orice rest de gte fiert, morun, pstrugi, salau saustiuca. Se scot cu ggjtoate
oaselesi pieleasi se toaé pestele mirunt. Se adaugchiflele muiate in apsi bine stoarse,
ouile, branza ras sarea, piperul. Se amestdotul bine Tmpreufn Se fac chiftele rotunde
care se dau priraina si se pgjesc in untuf sau n ulei tieromte. Se servesc cu sos gie ro
(v. 63).
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TOCATURI

201. PARJOALE MOLDOVENE STI

750 g carne magy 1 ceap miilocie, o felie de piine, 1 morcov, 1 cartofpd (sau o ligux
de fiind), sare, piper, verdeatocat, 2 linguri pesmet, 100 g untur

Parjoalele se pot face din carne deayaite porcsi de miel. Se @ prin maina de tocat
carne macr mai gésua. In cazul cand carnea nu este de loc gras adauiy cand se
toad prin matna, o lingui bun de jundri ramase de la topitul unturii. Odatu carnea, se
da prin maina si o ceap tocat, prajita in puina untus, iar la sfigit miezul de la o felie de
paine groascat dod degete, muiatin af si stoard. Este bine ca tatura 4 fie dat inca
o dat prin maina. Pentru ca parjoalelé $ie mai fragedai mai pufoase, se pot agga un
morcovsi un cartof, cuititi si dati prin maina odat cu carnea. Se adaugn ou care poate
fi Tnlocuit la nevoie cu o lingdrde fina, apoi sare, un praf de piper,tpupatrunjel sau
marar tocat fin. Se amestecu o lingud de lemn. Separat, pe un fund, se piete
pesmetul. Se ia cu lingura din #bara, se fac cu mana pegoare rotunde, care s@vilesc
in pesmetsi, se turtesc pe fund cu wul, pentru a épata forma dorif, lunguiaa sau
rotundi. Se pune untura intr-o tigaie la focand este bine inciisse pijesc parjoalele pe
ambele prti.

202. PERISOARE CU SMANTAN A

Pentru to&tura, acelea cantititi ca mai sus. Pentru sos: 1 ggade smantan 1 linguria
de fiina (sau 1 lingut unt, 2 linguri &ina, 1 ceaca am, 2 linguri smantai), 1 linguria
marar tocat.

Se pregteste carnea de tatura ca mai sus. Se fac in n&@mici pergoare rotunde, care se
dau in fina si se pgjesc Tn untut. Se gaz intr-o cratid. Se toard deasupra smantén
batutd cu o lingué de &ina. Se adaugo lingurita de ndrar tocat fingi se potrivgte de sare.

Pentru a se face economie de sméntéa face separat un rantdb dintr-o 1/2 lingut de
untsi o lingura de fiina. Se stinge cu o cgal de aj (sau de lapteyi se adaug o linguia
sau doé de smantadnh Se pune sarg marar ca mai sus. Se toardeasupra pegoarelorsi
se lad i fiarba puin la foc mic. La un foc prea iute, smantana se tai

203. CHIFTELE CU SOS DE ROSII
Pentru toétura, aceleai cantititi ca la ,Pirjoal® moldovengi". Pentru sos: 500 g b, 1
lingura imtura, 1 lingurka faina, 1 budtica de zalir, puina frunzi detelina, sare.

Se face toftura ca mai susi se formeai chiftele rotunde care se dau priink si se
prajesc in untuf. Se pun intr-o cragti. Se face un sos desiio(v. 63), se toar deasuprai
se lag s dea cateva clocote la foc mic.
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204. CHIFTELE MARINATE

Pentru toétura, aceleg cantitati ca la “Parjoale moldovegt’. Pentru sos: 500 g 0, 1
lingura untug, 1 lingurka faina, 1 lingui otet, 1 budtica de zalir, sare, 2 foi de dafin, 10
boabe de piper.

Se pregtesc chiftelele ca mai sysse gaz intr-o cratia. Se face un sos desiioin care se
adaug otetul, foile de dafirgi piper. Se toarh deasupra chiftelelaii se lag si dea cateva
clocote la foc mic. S@n calde la cuptor.

205. CHIFTELE MARINATE CU TARHON

Aceleai cantititi ca pentru “Chiftele marinate”, in loc de dafinletftura mica de tarhon.
Se pregtesc la fel ca mai sus @adyind tarhon in loc de foi de dafin.

206. ARDEIUMPLU TI

12 ardei grgi mijlocii, 750 g carne maar 1 felie de paine, 1 ceap3 linguri orez, 1
lingurita marar tocat, sare, 2 linguri untyrl lingu& bulion, 1 linguria faina, 2 linguri
smantan, 1 ceaca ap.

Se di carneg;i o felie de piine muiatsi stoard bine prin maina de tocat. Cand carnea este
slaki, se adaugsi o lingura de jumari ramase de la topitul unturii. Separat sé&jgsc n
putina untu@ ceapa diata marunt si orezul alessi spilat. Se sting cu gina ap si se
amesteg cu carnea. Se aleg ardei gréSe taie un capac in jurul coeli se cuitd de
seminte. Dad ardeii sunt iy, se ofresc in ap clocotiti, in care sein cinci minute. Se
scurg binesi se umplu cu tottura.

Tnainte de a fi gezai cu sos in crati, dupi ce se umplu, ardeii trebuieajti ntr-o tigaie
CuU puina untui. Se gaz in cratia si se toami deasupra un so&dut din fiina, bulion de
rosii si api. Se acopérsi se pun 8 fiarba Tnabusit la cuptor. Tnainte de a servi, se pun #lou
trei linguri de smanténsau se sergee smantana separat in sosier

207. DOVLECEI UMPLU TI

6 dovlecei mijlocii, 500 g carne macrl felie de piine, 1 ceapgmica, 2 linguri orez, 1
lingurita marar tocat, sare. Pentru sos: 2 linguri ufatdrceap mica, 1 linguria de fina, 4
rosii, sare.

Se pregteste tocGtura ca pentru ardei. Se aleg dovlecei cat mai egatirime, se rad de
coap, se taie In dausi se scobesc de miez. Se umplu cuittad. Se p#jesc apoi pe toate
partile in untua. Dad ramane todtura, se fac mici pegbare, se @jesc in untuf si se
asaz in cratta, Tmpreurd cu dovleceii. Se face un sos cu o cetimti si ingalbeniti Tn
untu, puina faina si apa. Se pun rgile taiate budti. Se dau la cuptoradiarba Tnabusit.
Cand sunt gata, se adawgmmantana sau se seyteeseparat in sosier
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208. CARTOFI UMPLU TI

12 cartofi mijlocii. Pentru tattura si sos, acelea cantititi ca la “Dovlecei umplti”.
Se cuiita cartofii, se scobesg se pregtesc la fel ca dovleceii.

209. CHIFTELE DE CARTOFI CU CARNE

400 g cartofi, 250 g carne, 1 céaf ou, 1 lingux faina, sare, piper, 100 g untusau ulei.

Se fierb cartofii, se céta si se trec prin mgna. Se amesteéccu o lingué de fina, un ousi
carnea datprin maina si prajita cu puina ceap. Se adaugsaresi piper. Se fac chiftelele
ca mai susi se pgjesc in untuf sau n ulei. Se servesc cu sos gé.ro

210. GULII UMPLUTE

12 gulii mijlocii, 400 ,g carne magyr1 felie piine, 1 cedpmica, 1 lingura orez, 1 lingu
marar tocat, sare. Pentru sos: 2 linguri uiitdr/2 lingui faina, 1 ceaca zeani de carne
(sau ap), 1 lingusé bulion, 5 budtele zalir, sare.

Se aleg gulii tinere, cam de acgigaarime. Se cuita, se scobesg se umplu cu o tatura
ca pentru ardei. Sesazi in cratta si se toard deasupra un sogdut dintr-un rantga de
faina cu untud, stins cu zeamde carne la care se adadmlion de rgii si putin zahar ars.
Dupa ce fierb pe mgna, se dau la cuptor.

211. ROSII UMPLUTE

12 rasii frumoase, 600 g carne magcrl felie de paine, 2 linguri orez, 1 céagare, 1
lingura untu@, 2 linguri smantéain

Se face tadtura ca pentru ardei (v. 206). Se alegirmtunde, netede. Se taie capacul, se
golescsi se scot semiele. Se umplu cu tatura, se gazi capacul la logi se pun in crati.

Din miezul scos, trecut prin 8jtse face un sos ca pentru ardei, se topaste rgi si se
fierb Tabusit la cuptor. Tnainte de a servi, se adasmantaa. Tocitura se poate prétj de
asemenea ca pentru musacaua de vinete (v. 216).

*ALTE RO SIl UMPLUTE

12 rasii frumoase, 400 g carne deefi, 50 g sinina fiarta, 3 linguri pesmet, 1 ou, 1 lingur
smantaan, verdes tocat, sare, piper, 2 linguri untiurl lingui faina.

Se pregtesc rgiile ca mai sus. Se face o umplututin carne de vel, dat prin maina cu
o felie de sinina fiarta. Se adaugpesmetul, un ou, smantana, sare, pjpputina verdeag
tocati fin. Se ung regile Thauntrusi capacele cu o parda prin ou, se umplygi se gaz
capacele la loc. Se punsiige intr-o cratta, iar deasupra se todmn sos de g (v. 63). Se
dau la cuptor.
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212. VINETE UMPLUTE

6 vinete potrivite, 500 g carne magcd ceap, 1 lingui untui, 1 ou, sare, piper. Pentru
sos: 1 lingui untui, 1 ceap, 1 lingui faina, 1 ceaca ap, 1 lingui bulion.

Se aleg ptlagele vinete mai mici, de aceeanarime, se taie cozilgi se opresc cinci
minute Tntr-o oa cu ap clocotii. Se scot, seicoresc cu aprece, apoi seén 1/4 ok sub
teasc, pentru ca apa msi din ele. Se scobesc. S& chrnea prin m@gna, se péjeste n
untul@ cu puina ceaf, se adaugsare, pipesi un ou. Se umplu vinetele. Se face un sos
dintr-o lingu@ de untuli, 0 ceap taiata marunt si faind. Se adaug ap, puin bulion si
miezul scos din vinete. Déapce a fiert, se strecaalprin siti. Se toara peste vinetele

asezate n crati. Se lag s fiarba Tnabusit. Tnainte de a servi se dau o jtate de of la
cuptor.

213. MERE UMPLUTE

12 mere mijlocii, 500 g carne méagil lingué untui, 1 ou, sare. Pentru sos: 2 linguri unt
sau untut, 8 buctele zalir, 1/2 lingurta faina, 2 ceti zeana de carne (sau ap sare.

Merele nu se cuta de coaj. Se spdl, se taie unapacel la partea cu codi Se scobesc. Se
da carnea prin mgna. Se péjeste puin in unt sau in untérsi se adaug un ousi sare. Se
umplu merele, se pun capacele deasgipse gaz intr-o cratia cu unt. Se face un sos cu
zahir ars, un praf deaina si zeand de carne; se toatrdeasupra. Se fierb dlusite la
cuptor.

214. MUSACA DE VARZ A

1 varz mijlocie, 750 g carne magrl ceap, 4 linguri untud, 2 linguri pesmet, 4 linguri
smantaa, sare, piper.

Se phjeste in untudi, cu puina ceap, carnea datprin mgina. Se adaugsaresi piper. Se
aleg foile de la o vaizfrumoad, se taie cotorul, se @pescsi se scurg bme. Se unge o
cratita cu untud si se presar cu pesmet. Sesaz cateva foi pe fund, apoi un strat de came
tocat si din nou un rand de foi de varzSe repet aceast operaie de 2 — 3 ori, panhse
ispravesc carneai varza. Deasupra se presgresmet, se pune unt sau uaflesmantaa
amestecatcu un praf de sare. Sé [ cuptor. Cand este gata gstoarri.

215. VARZA CLUJASCA

1 varz miilocie, 750 g carne matrl ceap, 4 linguri untué, 1 ceaca smantaa, sare,
piper.

Se pijeste Tn untudi, cu puina ceaf, carnea datprin maina. Se toag potrivit de narunt

o vara frumoag, se ofireste cu ap clocotii cu sare, se scurge foarte bine. Se unge o
cratita cu o lingué de untuf, se pune un rand de vayaunul de carne, o lingérde
smantaa si se continé alternand vai camesi smantag. Ultimul rand trebuie &fie de
smantaa. Se potrivete de sargi piper. Se d la cuptor.
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216. MUSACA DE VINETE

4 vinete mijlocii, 750 g carne magrl morcov, 1 cartof, 2 cepe, 1 ou, 2 linguri sraéit
sare, piper, 4 linguri untay 2 linguri fiina, 1 lingui pesmet, 4 rgi sau 1 lingud bulion, 1
ceaca zeanm de carne sau ap

Se aleg vinete mijlocii. Se taiérf si se curee, in felii groase de un deget. Sair@sc cu
apa sirata si se gazi sub un fund cu o greutate pe el, £3a scurg.

Se di prin magina carnea impredincu morcovulsi cartoful crud. Se f@jeste carnessi
ceapa diata marunt cu o lingui de untui. Dupi ce s-a icorit puin, se adaugun ou,
smantaa, saresi piper. Se scot vinetele de sub teasc, se av@ntunservet, se dau prin
faina si se p#jesc in untut, fiecare felie pe ambeleipi, Vinetele se pot f@fi si fara a fi
oparite. Intr-o cratia ungi cu untuél si presirati cu pesmet sesazi un rand de vinete, un
strat de carnesi asa mai departe, pérse ispiivesc carneai vinetele. Este de preferat ca
ultimul strat 4 fie de vinete. Deasupra se taamceaca de zearai de carne cu o lingérde
bulion de rgii, sau se prin catevagiotaiate felii. Se d la cuptor § scad. Cand este gata,
se istoand pe o farfurie. Pentru a economisi untgrdotodati pentru ca méancarea fie
mai woar, se pot pregji vinetele nepijite in untui. Astfel, vinetele diate felii se plijesc
usor, pe ambele guti, direct pe plita potrivit de incids Pe nisuia ce se rumenesc, se pun
intr-un castron présate cu ptina sare. Se aca@p si setin i se abureaécpari ce se
prediteste carnea pentru musaca. Se face apoi musacaeleckarhai sus.

217. MUSACA DE CARTOFI

Aceleai cantititi ca pentru “Musaca de vinete”, in loc de vinet® 40cartofi; nu se dau
prin faina la pjit.

Se poate pregj cu cartofii cruzi sau fier. Cartofii cruzi se cuita, se taie felii groase de un

deget. Se pajesc foarte ptin in untué, pe ambele Pti. Pentru rest se procedéda fel ca
la musacaua de vinete.

218. MUSACA DE DOVLECEI
3 dovlecei mijlocii; pentru tatura si pentru rest, acelgacantititi ca la “Musaca de
vinete”.

Se rad dovleceii de ccajSe taie felii rotunde de grosimea degetului. Heaz si se lag
un sfert de ar si se scurgjde afd. Se usu cu o carp, se dau indina, se péjesc In untut
pe ambele frti. Pentru rest se procedéda fel ca la musacaua de vinete.

219. MUSACA DE CONOPIDA
1 conopid frumoad, 500 g carne ma&r 1 ceap, 3 linguri unt sau untér 1 ou, sare,
piper, 2 linguri pesmet.

Se rup buchetelearfi cotoare, de la o conopidrumoad, se spadlsi se fierb pe juritate in
ap cu sare. Se scurg deaajse d carnea prin mgna de tocat. Se gjeste in unt sau in
untul cu o ceap taiata marunt. Se adaugun praf de piper, sak¢ un ou. Se unge o forn
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Cu unt, se presampesmet. Sesaz un rand de conopid impartind astfel buchetele, incat
stratul 4 fie cat mai egal. Se pune un rand de carne apoardl de conopid Se presar
pesmet, se adauga o lingule unt. Se @la cuptor. Cand este gata dstoarri.

220. MUSACA DE TAITEI

300 g titei (2 ow, 300 g &ina, ap cit cuprinde o coajde ou, sare), 500 g carne mad
ceap mica, 3 linguri unt, sare, piper, 2 linguri pesmet.

Tocatura de carne se prégste ca mai sus. Se puiiteii (v. 604) la fiert Tn apclocotiti cu
sare, se fierb nu prea mult, s€aresc cu aprece, se scurg birg se ofresc cu unt. Se
unge forma cu unt, se presgresmeti apoi se gaz un rand deditei, un rand de carng
asa mai departe. Deasupra se préggsmeti se mai pune gin unt. Se d la cuptor. Se
rastoarrd. La fel se poate préti cu macaroane de casau cumprate.

221. SARMALE CU VARZ A DULCE

1 varz mare sau 2 mijlocii, 750 g carne mact felie paine, 2 cepe, 2 linguri orez, 100 g
untud, sare, piper, #irar tocat, 1 crenga mica de cimbru, 1 ardei gras, 6siosau 2
linguri bulion, 1l bos.

Se d prin maina carnea de porc sau amestécde vad si de porcsi miezul de la o felie
groas de paine, muiafi stors bine. Separat seafmste in untufi ceapadiata marunt. Cand
ncepe & se inglbeneasg, se adaugorezul alessi spilat. Se pijeste wor si orezul, se
stinge cu ptina ap, apoi se amestécu carnea, se adaugerdea tocati marunt, saresi
un praf de piper. Se desfac foile de laipagdm frumoad de varz. Se taie cotorul de la
fiecare foaiesi se opresc cu bay, tindndu-le pah se moaie. Se taie foile in Giticpotrivit
de marisi In ele se invekde camea pentru sarmale. Ademtele sarmale moldovegiese
fac mici cat o nu& Varza aBmasi neintrebuirati la sarmale se taie caiteii mai grai. Se
pune un strat de vatrziiata Tn cratia, apoi se gazi sarmalele una lirigaltasi un al doilea
rand, daa ies mai multe. intre randuri seaai felii de rasii. Deasupra se pune @an strat
de vara taiata si un ardei gras.atat suhire. Se adaugcateva linguri de bgr fiert separat,
strecurati Tndoit cu ag ca 4 nu fie prea acru, sale taiate felii sau ptin bulion de rgii
sau de ardaii o lingura bura de untui. Se lag i fiarba pe maina, apoi se d la cuptor, la
foc potrivit si se tin pari scade zeama atat céat trebuie. Sarmalele sunt mailtbune
ncilzite, de aceea este mai biriefie preditite din ajun.

222. SARMALE CU VARZ A ACRA

Acelegi cantititi ca mai sus, 1 linguti de boia de ardei in loc desiicsau bulion.

Se pregtesc la fel ca sarmalele de viadulce, varza in locasfie oparita insa, este splata

CU ap rece ca & piardi din acreal, iar sarmalele se fierb numai inaagdara bor,
adaugandu-se pina boia de ardei in loc degiosau bulion. Vara se poate adauga un ardei
gras, #iat suhire.
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223. SARMALE CU FOI DE VI TA

A~

250 g foi de ui; celelalte cantiiti sunt acelega ca pentru “Sarmale cu varziulce”;, n
plus o cegca de smantéhsau de iaurt.

Se opresc frunzelesi se fac apoi sarmale la fel ca sarmalele deayate preferiga din
carne de miel sau detel. Se gaz in cratia, se adauguntuid si putina api si se lag s
fiarba Tncet pe mgna. Cand sunt aproape gata, se td@n— 3 linguri de bor amesteit
cu puin bulion de rgii, se potrivesc de sagese dau o juritate de af la cuptor (bagul nu
se pune de la inceput, deoarecérégte frunzele de i care devin neptute la méancat).
Se servesc la masu smanténsau cu iaurt.

224. SARMALE DE MIEL CU FRUNZE DE STEVIE

500 g foi destevie sau de spanac. Celelalte cétitgunt aceleg ca pentru “Sarmale cu
varz dulce”; in plus o cea&a de smantan

Se opresc frunzele. Se fac sarmale la fel cu cele deiyvéa sfasit se adaug puin bor
amestecat cu bulion desio Se servesc la magu smantadihsau cu iaurt. Se pot face la fel
si cu frunz de spanac.

225. DROB DE MIEL (CIGHIR)

500 g niruntaie, 2 od, 1 felie de paine, 1 lingarsmantaa, 1 lingui verdea tocat, 2
fire ceag verde, sare, piper, 1 linguuntus.

Se trec prin mgna de carne fmuntaiele de la un miel, inima, ficatul,aphanii. Se adaug
oudle, puin miez de paine muiat in lapte (diugorinta), sare, un praf de piper, smari&n
verdeaa multa, marar, pitrunjel si ceaf verde, tocate amunt cu o parte din cozi. Se spal
prapurul bine, in mai multe ape. Se ungé&rpau untué o tigaie cu marginile joase. Se
intinde prapurul in tigaie astfel incét mina mult si pe margini, pentru a putea fi intors
deasupra peste umpluiuiSe pune umplutura peste prapur in tigaie,sagiau o lingu
ca 4 fie stratul de acesiagrosime, se intorc marginile prapurului deasugmcoace la
cuptor. Se sergée intreg sau se taie felii.

226. DROB DE MIEL IN ALUAT

Pentru todtura aceleai cantiiti ca mai sus. Pentru aluat 1 ou, 15@ig4, 1 lingui de unt
sau de untuy; sare.

Drobul poate fi invelit in aluat in loc de prap8e pregteste toctura ca mai sus. Se face
un aluat fraged dintr-un ougifha si unt. Se ntinde o foaie ca d#étei, se saz in tigaia
ungi cu unt sau cu untiir Se pune umplutura intr-un strat de grosime aeda¢ ntorc
marginile potrivind § nu vira prea mult aluat unul peste altul. Se unge cu eudiSla
cuptor.
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227. CROCHETE DE CARNE

300 g carne fiaft (sau fript), 1 ceap mica, 1/2 lingu& unt, 2 linguri fina, 2 ceti zeand
de carne (sau ajp 2 ou, sare, piper, 1 lingdmpesmet, 50 g untawr

Carnea fialt, ramagi de la rasol, seadprin maina. Se pijeste apoi cu o lingur de untsi

CuU O ceap taiata marunt. Separat, din %2 lingirde unt, o lingut de fina si doui cesti
zeani de came, se face un sos dmd ceva mai gros. Se amestem camea, se adallg
dowa galbenuuri si un praf de piper. Cantitatea de sos trebuie yitiriatat, cat & lege
carnea, nu mai mult, altfel crochetele devin cle@dira fragezime. Se ldissi se hceasé.

Pe un fund de lemn se piadgste pesmetul. Se iau cu lingura cahitiegale din compozge,

se dau prindina, se formeax crochete de acegamirime, se las pe fund. Se amestec
albwul ramas, fira si fie batut spuna, cu un praf de sare. Se dau crochetele prin acest
amestec, apoi prin pesmgise pijesc in untut fierbinte, la fel pe toateaptile. Se servesc

ca garnitu la legume.

228. RULAD A DE CARNE

750 g carne, 100 g&slina (sau niduwva), 1 felie de péaine, 2 cepe, 2aul lingurika
verdeasd, sare, piper, 1 linguti ulei, 1/2 lingua faina, 1 lingui untui.

Se di prin mgina de tocat, carne de porc sau delyimpreu#i cu skninasi o felie groas

de paine, muiatin laptesi stoard. Se adaugjcepele diate maruntsi prajite in untué, un

ou intregsi un gilbenw, verdeg taiata marunt, saresi un praf de piper. Din aced&st
tocitura se face un sul gros, cam cat un pahar, cam@/8legte prin fiina. Albusul raimas se
amested, fara si fie batut spund, cu o linguria de uleisi un praf de sare. Se unge rulada de
carne cu albgul si se di la cuptor intr-o tav cu untudé fierbinte. Se face un sos de ciuperci
(v. 65)si cand rulada este aproape gata, se fodeasuprai se lagd si mai dea un clocot
impreura. Inainte de a servi, se taie feli.

229. BUDINCA DE CARNE CU CARTOFI

500 g carne, 1 ceapl felie de piine, 2 linguri unt (sau urdyrl lingui faina, 1/2 ceaca
zeana de carne (sau &p 300 g cartofi, sare, piper, verd&al lingui pesmet.

Se di prin magina de tocat carnea impreicu ceapai miezul de la o felie de paine muiat
si stors. Se infierbaatintr-o tigaie o lingut de unt sau de untyrse pune carnesa cand
ncepe & se rumeneadc se presarfiina. Se amestécsi se stinge cu zeama de carne. Se
adaug sare, pipesi putin marar sau ptrunjel tocat. Separat se fierb cartofii, seagude
coap si se trec prin mgna de tocat. Se unge cu unt o fa@rge stich rezisteni la foc, se
presail pesmesi se gazi un strat de carne, unul de cartefiasa mai departe. Deasupra se
toarri o lingud de untsi se presar pesmet. Seine la cuptor péh se rumenge. Se
servgte cu un sos de si.
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230. MITITEI

1 kg carne de vacde la gat, 200 g seu de viacate un varf de ¢l de piper, chimen,
bicarbonat, 1 @patan de usturoi, sare.

Se trec de trei ori prin rgma de tocat carnea Impreiucu geisimea. Se@eaz cat trebuie

si se lad s stea 2 — 3 ore la ghgia Se adaugyun praf de pipegi putin chimen pisat firgi

un varf de ctit de bicarbonat. Se face separat un mujdei deraistu puina zeani de
came, se strecaagi se adaug in todtura atat cat trebuie. Se pune lagina de tocat tubul
de tabi prin care se umplu male pentru carna Se di tocitura Tné@ o dati prin maina si,

pe nmisuti ce iese carnatul din tub, se taie deimea mititeilor. in lipsa acestui tub, se iau
cu lingura cantitti egale din togtura si, cu mainile udate in @apse formeax carriciori de
aceesi marime, care sesazi pe o scanddr Se frig la gitar, la foc iute. In timpul cat se
frig, se ung cu o pd@mmuiat in zeam de carne.

* ALT FEL DE MITITEI
Acelegi cantititi ca mai sus, in plus 2 linguri degfcé.

Se trece de dauwori prin mgina carnea de la gat impreuou seul de vac Se amestéccu

1/2 lingurta de saresi se di la ghe@ pentru 24 ore, amestecandu-se in acest timp de
cateva ori. A doua zi se mai trece adptin mgina adiugand o lingutt de bicarbonat,
nca 1/2 lingurta de sare, 2 — 3 cgpare, ptin chimensi piper, toate pisate fingi frisca
neklitutd. Se piseaz o cipatami de usturoi cu piind ap si se strecodrin tocatura numai
zeama. Se bate bine o jatate de of si se fac mititei ca mai sus.
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MINC ARI DE CARNE SI FRIPTURI

CARNE DE VACA

231. RASOL DE VACA

1,250 kg carne, zarzavat de sup cartofi mijlocii, 1/4 vara, 4 | ap, sare.

Carnea cea mai gustaasentru rasol este mugurul de piept, fluisiutarnea de la coad
Se pune carnea la fiert intr-o dau af clocotita si se spumuge de cate ori se ridic
spuma. Se adadgarzavatuki se lad si fiarba trei ore la foc potrivit. Cand carnea este
aproape fiatt, se adaugin sup cartofii cufititi si taiati Tn dow si 2 — 3 budti de varza
care a fost mai Tnainte fiarpe junitate Th ap. Cartofii nu trebuieasai sa fiarba prea
mult, pentru a nu se@Bma. Se gaz rasolul pe farfurie, se pun imprejur cartofii, zagi
morcovii din sup, taiati felii. Se servgte cu sos de hreghmuraturi sau salditde sfedi.

232. RASOL CU SMANTAN A

1,250 kg carne de pe coaste, zarzavat d& dulpap, 1 ceaca smantaa, 1 linguria faina,
1 lingura branz ragi, sare.

Se scoate carnea de pe coaste, se face ar(glal), se leagcu ai si se pune la fiert ca
mai sus, a#ligand zarzavat ca pentru orice &upand carnea este fiarse scoatetasi se
asaz Intr-o ta\d. Se amestécintr-o cratia smantana cu 2 — 3 linguri zearde carne,
faina, saresi o lingura de brani rasi. Se toara peste rasol, cu giijca toal carnea & fie
acoperif cu un strat gros. Se presau parmezan ras. Sé k& cuptor, seine pam capita o
culoare frumoas Se servge cu gamitut de macaroane sau de orez.

233. TOCANA

1,250 kg carne, 1 lingaruntug, 4 cepe mijlocii, 5 rgi sau 1 lingu& bulion, 1 praf de
faina, sare, piper.

Se alege came de la piept, mai grasau came de pe coaste. Se taie carnea Hti buc
potrivite si se p#jeste cu o linguii de untui. Se adaug ceapadiata felii sulyiri. Se lag
pari se péjesc. Se pune pina ap, se acopérsi se fierb Tabusit, acdiugand din cand n
cand cate o lingdrde ag fierbinte, paa ce carnea esteafyezii. Se adaugo lingui de
bulion de rgii sau raii curatite de cojisi de semite, sare, pipesi un praf de 4ina. Se
acopeti si se lag si scad la cuptor. Se sergte cu naimaliga.
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234. GULAS CU GALUSTE

1 kg carne, 1 lingdruntui, 4 cepe mijlocii, 1/2 linguti boia de ardei, 1 lingarbulion
sau 5 rgii. Pentru gluste: 1 lingud unt sau untdr; 1 ou, 2 linguri fina, 1 linguia ap,
sare.

Se taie carnea in bifC potrivite si se pijeste cu o lingui de untui. Se adaug ceapa
taiata felii sulktiri. Se amestecdin cand in cand caaswu se arél Cand incepeasse
rumeneast; se adaugboiaua de ardei, bulionul desiiosau raiile curitite de cojisi de
semine, sarssi putina apa. Se lag s fiarba inabusit, adiugand din cand Tn cand gma aps,
pari ce se figezate carnea. Separat se freax linguia de unt sau de untuicu un ou,
faina, puina ap si sare. Se amestetotul bine. Se ia cu lingud din past si se di drumul
galustelor Tn a@ clocotita. Setin sa fiarba 10 minute. Se scurg se pun in mancare sau se
oparesc cu ungi se servesc ca gamituMancarea trebuieidie foarte fierbinte.

235. CARTOFI CU CARNE

600 g carne, 1,250 kg cartofi, 1 linguuntui, 2 cepe mijlocii, verdea, 4 rgsii sau 1
lingura de bulion, sare.

Se taie carnea in bitcpotrivite. Se pijesc in crath cu ceapaaiata maruntsi cu o lingui
de untud. Se amestacdin cand in cand caishu se ardl Cand ceapa incepé se
ngilbeneast, se pune sarg putina api caldi. Se lag sa fiarba o o, turnand din cand n
cand ptina api caldi. Se cuiita cartofii si se taie n lung. Pentru a nu sér&ma, cartofii
trebuie freca cu puina sare fnainte de a fi puin cratta cu carne. Se mai adautn
mancare rirar sau ptrunjel tocat finsi putin bulion de rgii sau boia de ardei, pentru
culoare. Cand cartofii sunt aproape gata, se pratgacpentru o juriitate de af la cuptor.
Cartofii nu se amestécu lingura casnu se sfrime, ci se clatiih numai din cand in cand
cratita, pentru a nu se prinde de fund. Mancarea nuigedfie prea sgzuti.

236. PRAZ CU CARNE

600 g carne, 2 leguri praz, 1 lingui untui, 1 lingui bulion, 1 budtica zatir, sare.

Se pune carnea la foc, la fel ca pentru mancareaadefi; nu se pune ceapdeoarece
prazul are el singur miros tare. Seatdiprazul. Se taie in bag potrivite. Se pijeste wor
intr-o tigaie cu ptina untui. Se pune peste carne numai cand aceasta &gteift. Prazul
fierbe foarte repedgj dac sti prea mult la foc, se &ami. Se adaugbulion de rgii si 0
bucitica de zalir. Se gust de sare. Seada cuptor. Mancarea este Bumai sézut.

237. MORCOVI CU CARNE

600 g carne, 1 kg morcovi, 3 lingtgizalar, 1 lingui untug, 1 lingurta faina, sare.

Se pune carnea la foc la fel ca pentru mancarezartafl. Se cuta morcovii. Daé@ sunt
mari, se taie felii sulri; daci se intrebuiteaz carote mici, rotunde, se Hs$ntregi. Se
prajesc @or morcovii, intregi sau felii, cu pma untud. Se pun in cragé cu came cand
aceasta estedlyeziti. Separat se arde zatl si se stinge cu pina api fierbinte. Se adaug
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faina. Se toarnin mancare. Se gustle sare. Cand este aproape gatajise jdmitate de
ora la cuptor.

238. FASOLE BOABE CU CARNE

600 g carne, 400 g fasole usgat linguia untui, 2 cepe, 1 lingdrbulion sau 5 rgi, 1
frunza de dafin.

Se pregteste carnea la fel ca pentru mancarea cu cartofal&ge fasole care nu soji si
se fierbe separat, schimband apa ®dat de doiuiori. Cand carnea este aproape fiase
adaug fasolea, care nu trebuie e de loc siramati. Se pune sare, pa bulion sau rgi
si 0 frunz mica de dafin. Mancarea nu trebui& fie prea sézuti, este mai gustoasu
putina zeana.

239. FASOLE VERDE CU CARNE

600 g carne, 1 kg fasole, 2 cepe, 1 lidguntui, 1 linguria faina, 1 lingué bulion sau 4
rosii, sare, verdea.

Se taie carnea in bitc potrivite. Se pijeste cu dod cepe diate naruntsi cu o lingué de
untud. Dupi ce s-a rumenit carnea, se adatiina, puina sare, se amestecse toara api
calda cat s-o cuprindl si se pune fasolea citita si spalati. Se lag sa fiarba Tmpreun.
Cand fasolea este aproape fiage gust de sare, se adaig lingud de bulion sau cateva
rosii, putina verdea si se d la cuptor. Se poate fage cu fasolea fialt separati bine
scurg. Se pune peste carne cand aceasta ageziti.

240. BAME CU CARNE

600 g carne, 1 kg bame, 1 lingwntui, 1 ceaca de bosg, 1 lingui bulion sau 4 rgi, 1
paharel de vin.

Se pregteste carnea ca pentru mancarea cu cartofi. Intre epuiiti bamele de cod,

se ofaresc cu barsau cu gt indoit cu ap. Se clitesc apoi in mai multe ape reci. Se scurg
bine. Se pun in craé cu bame numai cand aceasta este aproape fetadaugsare,
bulion sau rgii taiate in dod si fara semine. Cand sunt aproape gata, se adaunggiharel

de vinsi se dau la cuptor.

241. VINETE CU CARNE

600 g carne, 3 vinete mijiocii, 2 linguri undyurl lingui bulion sau 4 rgi, 1 ardei gras,
sare.

Se pregteste camea ca pentru mancarea cu cartofi. Se tadgac&tnete, fra <3 se curee
de coaj, in buditi potnvite. Se ofresc cu ap sirati, in care se lassa stea 10 minute. Se
storc apoi bine cu mana se pun intr-urservet 4 se scurg. Se infierbarit untura ntr-o
tigaie, se pun vinetele se rumenead@uin si se gaz apoi in crata cu came. Se adalg
sare, dat este necesar, apoi o lingude bulion de rgi indoit cu aj, sau rgii taiate in
doug, si un ardei grasatat marunt. Se dau la cuptor.
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242. PRUNE USCATE CU CARNE

600 g carne, 500 g prune uscate, 2 linguri d@intlitinguria faina, 6 lingurie zalar, sare.

Se pregteste camea ca pentru mancarea cu cartofg fais ceap. Se spdl prunele, se
oparesc, se scurgi se pun peste carne, cand aceasta este paajenfiar. Se adaugy
putina saresi un sos de zain ars, ca la morcovii cu carne. Se dau la cuptdiygand 1 —
2 lingurite de zalr (sau mai mult, dupgust), dag sosul nu este destul de dulce.

243. GUTUI CU CARNE

1 kg gutui, pentru rest aeejeaantititi ca la mancarea de prune.

Se pregteste carnea ca pentru mancarea cu cartofi (v. 23}, fira ceap. Se spal
gutuile (nu se cuta de coaj), se taie buiti potrivite, se scot mijlocul pietrag casua cu
semine si se pijesc or cu puina untul. Se pun peste carne cand aceasta este aproape
gata. Se adadgin sos de zdh ars, in care s-a pus un praf dmi. Se dau juritate de ot

la cuptor.

244. PERE CU CARNE

1 kg pere, pentru rest acejeeantititi ca la mancarea cu prune.
Se face la fel ca mincarea de gutui.

245. VARZ A DULCE CU CARNE

600 g carne, 1 vaizfrumoad (cam de 1 kg), 1 ceed bors, 1 lingui bulion sau 4 rgi
mijlocii, 1 ardei gras, 3 linguri untéay sare.

Se alege carne grag se pregteste ca pentru mancarea cu cartofi (v. 235). Sedaiarza

sau dod, marunt ca fideaua. Seidsaresi se stoarce cu mana pentru ddasa apa din ea.
Se pune in cral cu carne cand aceasta este peaiata fiart si se adaug o lingui bura

de untudi. Se toara deasupra berfiert separagi bine limpezit. Se lassa fiarba o 0. Se
gush de sare, se pune bulion dgireau cateva rgi taiate felii. Setine cel ptin o of la

cuptor. Dug ce s-a gezat varza, nu se mai @u lingura, se ngca numai cratia intr-o
partesi in alta, ca & nu se prind pe fund. Dag este prea gdeuti, se mai adaudgpuina

api. Mancarea cu vaiizeste mult mai gustoapreditita din ajun.

246. VARZ A ACRA CU CARNE

600 g carne, 1 varza ac® linguri untud, puina boia de ardei, o lingarbulion.

Se pregteste camea ca pentru mancarea cu cartofi. Sei $padp rece o @patam sau
doui de varz murat.. Se taie rrunt ca fideaua. Trebuie pudin timp in cratia cu carne,
deoarece varza mudafierbe mai greu. Se pune @puina boia de ardei, piperufi o

lingura de bulion. Se lassa fiarba cel puin douwi ore. Se d apoi la cuptor nc o of.

Mancarea trebuieidie gras. Este mai gustoasiaa este pregfita din ajun.
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247. GHIVECI

600 g carne, 1 kg legume asortate, 2 linguri dntsare, unt proagpcat o nug.

Se pregteste carnea ca pentru mancarea cu cartofi. Se tgieapwarz in budti, un
morcov, un ptrunjel si 1/2 telina n felii sulgiri, se cuita o mara de bame (v. 240), una de
mazre, una de fasole verde. Seaamun dovleceki se taie in butgi potrivite, precurngi o
vanta care se ofyeste si apoi se scurge bine. Dase gseste conopid, se pursi cateva
buchete de conopid La sfasit se adaufj 2 — 3 rgii taiate in dod, un ardei grasaiat
marunt si c&iva cartofi cudtiti si taiati Tn bucti ca si dovleceii. Se gaz randuri de
zarzavasi de carne intr-o tavce merge la cuptor. Se adauga sammtura cat trebuie.

Se di la cuptorsi se lag s fiarba indbusit. Daci scade prea tare mai inainte de a fi
zarzavatul fiert, se adafugoutind api. Nu se umlkd cu lingura ca & nu se sframe
zarzavatul; se ng€a usor cratta intr-o partesi in alta, pentru a nu se prinde pe fund. Cand
este aproape gata, se ia capacul, se dase rumeneasdcpuin deasuprsi se adaug
cateva buatele de unt proagp

248. FRIPTURA INABUSIT A

1,500 kg carne, 50 gasiina, 2 ceti zeand de carne, 3 cepe mijlocii, 2 — 3itei de
usturoi, 1 lingui untui, 2 foi de dafin, 5 boabe piper, sare.

Se alege o bucatle pulpa sau ali carne macr. Se dreaz, se im@neaz cu sknina si cu
usturoi, se leag pentru a gpata o fornd si se pune la fript intr-o crafi cu puina untu.
Se intoarce pe toateingile. Dupa 20 minute se toa#ndoui cesti de ap@ sau zeam de
carne. Se adadgceapa diata felii sukyiri, foile de dafinsi piperul si se di la cuptor,
acoperif, s fiarba Tnabusit timp de trei ore. Intre timp se intoarce de #lou. Se scoate
capacuki se unge friptura din cand in cand cu zeama ditit&r Se matine astfel 1/2 at,
pari cand capta culoare frumoas Sosul trebuiesfie sazut, totyi, da@ este nevoie, se
mai adaug puina api. Se g@az carnea pe farfurie, se scoate,&e taie felii. Sosul se trece
prin sii se toard deasupra sau se amesten puina smantaa si se servgte cald in
sosiedl. Friptura se sergee cu garnitut de legume.

249. RULAD A UMPLUT A CU FICAT

1 kg carne, 200 g ficat, 50 gislna, 1 felie de paine, 1 ou, frunze derpnjel, 3 cepe, 1
lingura untui, 1 ceaca zeand de carne, 1gharel de vin alb, 2 linguri sménténsare.

Se alege carne de sub coaste. Se bate bine cundia@=alemn, dra i se rug, astlel incat

si se obina o f&ie de 1 cm grosime. Séreaz. Se face o tattura din ficat dat prin mgna
Tmpreurd cu o bucat de sknina si o felie groad de paine muidtin laptesi bine stoars; se
adaug 1/2 ceap tocati, patrunjel, saresi un ou. Se intinde umplutura pe carnea bine
steard, se ruleaz ca o chtita si se leag. Apoi se pune intr-o cradi cu puina untué si se
prijeas@. Se adaugceapadiata felii si candsi aceasta este po rumenit, se toara un
paharel de vin albsi zeama de carne, sé th cuptorsi se lag si fiarba Thabusit o ora si
jumatate. Cand este gata, se saele se gaz pe farfurie, se taie, iar sosuligat, trecut
prin siti, se d din nou Tn fiert, se amestecu puina smantaa sau cu ciuperci #busite si
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se servgte lang friptura.

250. SNITEL RUSESC

750 g carne magr 1 lingua ulei, 1 lingua faina, 3 linguri untud (sau ulei).
Pentru sos: 500 g ¢, 1 lingurita unt, 1 linguria faina, 1 budctica zatar, usturoi sau
cimbru, sare.

Se taie carnea in felii groase de un deget. Stelisd foarte bine pe fund pércand carnea
ncepe aproapeaise ru@. Daa are pielie sau tendoane, acestea se taie cu varfililcu,
de asemenea se cresteadrnesi pe margini, pentru ca atunci cand se pune la, feéjpnu
se strang Snitelele astfel pregite se dreaz si se ung cu ulei. Se dau prigirfa si se
prajesc in untut sau Tn ulei mult (gisimea nu se pierde deoarergelele nu sug muit
grasime, iar dup ce s-a icit, poate fi scusintr-o cratia si intrebuintata la alte manri).
Snitelele péjite se @az intr-o cratia, unele peste altele. Separat se face un sossidévro
63) cu un fir de cimbru, sau o foaie de dafin,dmi, trei Gtei de usturoi, dupgust. Sosul
se toardl pestesnitele, dar numai cu o juitate de af Tnainte de a fi servite, céa au sug
prea mult sossi se dau la cuptorasse infierbante. Ses@z pe o farfuriesi de o parte se
pune sfed fiarta, pregirata cu hrean, iar de cealalparte, fasole verde cu unt.

251. FRIPTURA LA TAV A

1 kg carne madr 3 cepe mijlocii, 1 linguruntui, 1 lingu bulion, sare.

Se alege came madcade la pulp sau de la codd Se dreaz si setine o junitate de at. Se
asaz intr-o tawi cu ceap taiata felii sulxiri si cu o linguéi de untuii. Se rumenge pe
ambele prti, apoi se toarhcateva linguri de aysi setine pe maina i fiarba acoperit 1 %

— 2 ore, adugand din cand in cand gma ap, pard se fiigezagte. Cand carnea este
fragezifi, se unge cu untiii se di la cuptor unde sgne descoperit pari se rumenge.
Cand este gata, se scoate, se taie feliisu se tine la cald. Intre timp se face repede
unnatorul sos: se scurge ggimea din ta¥, iar in zeama care amas, se adadgl — 2
linguri de ag si putin bulion de rgii. Se lag s dea cateva clocote, amestecand cu lingura
pentru a se lua taatumeneala de pe funduivii. Sosul se strecoari se toara fierbinte
peste friptui. Se servge cu garnituf de macaroane fiertg oparite cu unt, sau cu cartofi.

252. ANTRICOATE LA GR ATAR

6 antricoate, 1 lingutd untui (sau o feliga de shnina), sare.

Antricoatele trebuiessfie proaspete, nu Taglin ziua in care a fosiiati vita, citinute pag
a doua sau a treia zi. Altfel sunt tari, oricathilee ar fi fripte. Se incinge bineagarul. Se
bate carneasor cu manerul ditului sau cu lama satarulgi se sreaz. Sesterge cu o
carpi si se pune pe gtarul incinssi bine uns cu o bucatde sinina crudi sau o pah
muiati Tn untud. Nu se ntoarce decat cand este destul de ruinpeiio partesi nu se
intea cu furculta la Tntors. Durata de frigere depinde de grosia@acotului. La foc
bine potrivit, un antricot nu prea gros se frigelth — 15 minute. Se cunga ca este
destul de fript atunci cand apar la suptata— 3 picturi de zeara rosiatica. Se @az in
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farfurie, se pune peste fiecare o #tica de unt proasfl. Se servesc cu cartofigpti si cu
salat.

253. ANTRICOATE CU CEAP A PRAJITA

6 antricoate, 3 cepe mijlocii, 2 linguri ulei, sare

Se frig antricoatele la tawau la gitar. Se taie ceapa in felii foarte gtibSe nfierbant

uleiul si cand acesta este bine Tncins, se pune ceapajibdati prin puina faina. Se
amesteg usor cu o furculia pari se rumenge bine, fira si se ard. Se gaz antricoatele
pe farfurie, se pune ceapa deasupra. Se servesetoti pijiti.

254. BIFTECIN FAINA

250 g mychi de vaa, 1 lingui faina, 2 linguri untua, sare.

Se cu#ta muschiul de pielie, se taie in bag potrivite. Se d sare. Se usécbine cu o
carp, se dau prindina, se frig in untut fierbinte, intai pe o parte, apoi pe cealatiasi
antricoatele. Cand sunt gata se staetin la cald. Se pregeste repede uritorul sos: se
scurge o parte din, @gimea din ta¥, iar in sosuldmas se toatho linguta de aja. Se las
sa dea cateva clocote, amestecand cu lingdraesia rumeneala de pe dasosul se
strecoak peste biftec. Se sente fierbinte cu cartofi @iti.
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CARNE DE VITEL

255. VITEL CU CIUPERCI

750 g carne, 400 g ciuperci, 1 linguunt sau untdr, 1 lingurita faina, 1 pharel vin, 1
cegca zeani de carne sau apl linguria bulion, 1 ceapmica, sare.

Se taie camea detgl in budtele potrivite. Se pun intr-o crgiisa se péjeasa@ cu o lingué
de unt sau de untusi o ceaj taiata marunt. Se spalciupercilesi se taie Tn felite suliri.
Cand carnea este bine ruménge pun ciupercilgt se amestecusor cu o lingué de lemn,
pari ce incep & piardh din umezedl Se presarcu faina si se amestecdin cand Tn cand
cu lingura la foc potrivit, pance incepsi fiina € se inglbeneasg. Se toara vinul si
zeama de carne, in care s-a amestecat o dirgubulion de rgi. Se potrivgte de sare. Se
acopei, se d la cuptor, seine i fiarba la foc potrivit.

256. TOCANA DE VITEL

1 kg carne, 1 lingdruntui, 1 ceap, 1 linguria faina, 1 pharel vin, 2 — 3 cgti zeand de
carne, 1 linguf bulion, 1 @tel de usturoi, sare, piper.

Se taie carnea detel Tn budti potrivite. Se pun intr-o crali i se péjeasé@ cu o lingui
de untudi. Se adaugo ceap taiata maruntsi o lingura de fiina. Cand #ina s-a inglbenit,
se toara incetul cu incetul vinwli zeama de carne. Se adadglionul de rgii, un citel de
usturoi sfirdmat, sare, piper. Se acopese d la cuptor § fiarba la foc potrivit 0 o si
jumatate. Mancarea trebuié e sazuta. Se servge cu garnitut de paine gijita in unt.

257. PAPRICAS DE VITEL

1 kg carne, 3 cepe mijlocii, 2 ardei gral lingurita faina, 1 lingurta boia de ardei, 1/2
lingura bulion, 2 linguri untu, sare. Pentruafuste: 1 lingua unt sau untd;, 1 ou, 2
linguri faina, 1 lingui apa, sare.

Se pune carnea ca mai sudsse p#jeas@ cu ceapaaiata felii sukiri. Cand ceapa s-a
Tngilbenit, se adaugboia de ardei, bulionul stibt cu ag si cei doi ardei grgl. Se pune
zeand de carne sau apatat cat & acopere carnea. Sé th cuptor § fiarba acoperit. Se
servate cu @luste de &ina (v. 234).

258. VITEL CU DOVLECEI

750 g carne, 1 lingarunt sau untdr, 1 ceap, 1 linguria faina, 4 dovlecei frumgi sau 50
dovlecei in floare, 1 lingud marar tocat, 2 linguri smanténsare.

Se pijeste carnea de sl Tn unt sau in untéy cu ceap si putina faina. Se adaugapi si se

lasi s fiarba Tnabusit. Se rad dovleceii de caajCei mici in floare se lasintregi, cei mari
se taie in patru in lung, apoi in Btiade 5 — 6 cm. Se pjesc in ptina grasime. Cand
carnea este pe juitate fiari, se pun dovleceiii mararul, se d cratta la cuptori se lag

sd fiarba Tnabusit pani ce dovleceii sint gata. Dovleceii prea fiexe sfirami usor. Dup
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gust, Tnainte de a se servi, se pciugg dod linguri de smantan

259. CIULAMA DE VI TEL

1 kg carne, 11 ap 1 morcov, 1 ceap 1 ptrunjel, 1 lingué unt, 1 lingué faina, sare.

Se taie carnea in bitele potrivite. Se pune la fiert cu un litru deaapcesi sare. Carnea
trebuie 4 fie acoperi cu afa. Cand d in clocot, se ia spuma de 2 — 3 ori. Se adauy
morcov, 0 ceapsi 0 radacina de ptrunjel. Se las sa fiarba incet. Cratia setine pe trei
sferturi acoperit. Separat, intr-o crali se p#jeste, faira i se rumeneasca, o lingude
faina cu o lingué buri de unt. Se stinge cu zeama in care a fiert caBedad sa dea
cateva clocote. Sosul trebuig fie gros ca o smantani fara nici un cocolg. Se toara
sosul peste came, dupe s-a scos zarzavatul, taee fierbinte pe foc,dfra si fiarba. Dac
mancarea nu este sedvitnediat, sgine cratia in aj fierbinte, iar deasupra se pun céateva
bucitele de unt proagp ca ¢ nu se formeze piegli. Dupa gust, se pot adiga in ciulamai
ciuperci tiiatesi Tnabusite Tn unt. Mancarea devine mai gustoas

260. PIEPT DE VITEL UMPLUT

1,500 kg carne, 1 lingaipesmet, 3 cepe, htel usturoi, 1 lingutd vin alb, 1 ou, verdea,
sare, piper, 1 lingdruntu.

Se alege o bucatde carne de la piept. Se scot oasele ca, @@ & nu se sframe carnea,
tragandu-le pe rand pe fiecare, sau folosind umit daci nu ies singure. Se taie astfel
carnea pe margini, incal sapete o form dreptunghiulat, cam de 30 cm lungime pe 20
cm latime. Se introduce un gt ascuit de budtarie in partea mai lagga pieptului,
desprtind carnea in dai pentru a forma un fel de buzunaisdnd pe celelalte trei par
carnea néfata pe o distatd de 2 cm. La carnediata de pe margini, se mai adauguina
carne de vac(daa avem)si se trece prin m@na de tocat. Castronul Tn care se ptege
umplutura se fredicbine cu un &tel de usturoidiat in dod. Se pune carnea, o lingude
pesmet, 0 ceaptocat si prajita ugor in unt, o linguta de vin alb, sare, piper, poa frunz
de @trunjel tocai si un ou. Se amestac¢otul bine, se umple pieptgl se coase cu 2—3
Tmpungituri. Se apasputin pe dinafak, pentru a avea o grosime egabe unge pieptul cu
putina grasime, se gz in cratia cu felii de cea, se acopér se d la cuptor la foc
potrivit. Cand totul Tncepeisse rumeneasc se adaugap sau zeam de carne, panla
jumatatea d&rnii. Se fierbe Tabusit doua ore. Cand este aproape gata, se unge zeama din
cratita si se mai las puin si capete culoare. Se scaele, iar dup ce s-a icorit puin, se
taiesi se servgte cu sosul din cra#i scurs de dgisimesi cu garnitud de macaroane sau de
piure de cartofi.

261. PULPA DE VITEL LATAV A

1,500 kg carne, 1 lingamuntug, sare.

Se alege o pufpcam de 1,500 kg. Seidare, saine o junitate de of, se pune apoi in
tavd, se unge cu unt sau cu uratgrse di la cuptor la foc potrivit. S@ne o o# si jumatate.
Se unge din timp in timp cu zeama pe care & &8s taie felii, se sery@ cu cartofi sau cu
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legumesi cu sosul din crati scurs de disimesi fiert cu o lingué de ag.

262. PULPA DE VITEL IMP ANATA

1,500 kg carne, 50 gaslina, 2 cepe, 1 lingdruntus, 1 piharel de vin alb, 3 cgi zeana de
carne, sare.

Se alege o pufpcam de 1,500 kg. Séreaz. Se imfineaz cu budti de shnina. Se gaz
pulpa in taw cu felii de ceap se unge cu unt sau cu urtgrse di la cuptor. Dup un sfert
de o#, se adaugvinul si dupa ce acesta a &zut, se toarzeama de carne. Se acapgr
se lad sa fiarba o 0ia. Se scoate apoi capacul, se fra o jurritate de of, udand friptura
la fiecare 10 minute. Cand a prins culoare, setegnaca % nu piard tot sucul, se las
putin la o parte Tnainte de a @id. Se scurge gsimea, iar sosul se segte langd: friptura,
cu garnitud de macaroane, cartofi etc.

263. FRIPTURA DE VITEL DE LA RINICHI

1,500 kg carne, 1 lingamuntug, sare.

Se alege o bucade carne cu rinichi. Se desprinde rinichiul,t&od gésimea dimprejur.
Cu un ctit ascuit se desfac oasele, iar carnea se bgbe cu latul unui satar. Se intinde
apoi carnea pe fund, segaz rinichiul la loc, se d puina sare, se ruledzcarnea in jurul
rinichiului si se invelste totul intr-o faie suhire de gésime scoasde la rinichi. Se leag
Cu ga. Se pune intr-o tavia cuptor cu o lingdr de untui, se frige cai vitelul la tav (v.
261). Se serwte cu macaroane, cu cartofi sau cu diferite zatzavaSosul din crath,
dupi ce s-a scurs gsimea, se lassi fiarba cu dod linguri de ag. Se strecodrsi se
servate n sosiet.

264. RULADE DE VI TEL

1 kg carne madr 1 felie paine, 100 g&tina, 1 ou, sare, piper, 2 cepe, 1 morcov, 1 liagur
untue, 1 piharel de vin alb.

Se taie carnea felii ca pentynitele, de 1 cm grosime. Se bat cu ciocanul de lemtrypa
se suba aproape la jutitate, firda Insi sa se ruf@. Se taie marginile cu @tul, astfel incat
bucitile oktinute ¢ ailbd aceegi marime, cam de 10 cm pe 15 cm. Resturile de carnanca
sfert de kilogram, se dau de doori prin maina, impreu cu o budtica de miez de paine
muiat Tn laptesi storssi 100 g de slanih proasfta. Se amestécbine intr-un castron,
Tmpreurd cu un ou, sare piper. Seaudn fund de lemni se gaz bucitile de carne una
langi alta. Pe fiecare bucase pune o cantitate egale umplutuk, care se intinde cu un
cutit ud, apoi se ruledzsi se leag cu aa. Se gaz intr-o cratia felii sulyiri de ceap, cu o
lingura de untu#, iar peste ele un rand de felii de morcov. Se adele deasupra, una
langi alta, nu in& prea stranse. Se dau la cuptor,ap@ntep & se rumeneasc Se toar
apoi un @harel de vinsi, dac este, zeathde carne. Se acopei se lag s fiarba Tnabusit
un ceassi un sfert. Se scoate capagulse ud de cateva ori carnea cu sosuizat din
cratita. Se scot ruladele, se desfaele, setin la cald. Se scurge @gimea din crati; in
sosul care a maimas, se adadgdou linguri de ag si se lad la foc iute § dea cateva
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clocote. Se trece prin §jtse toari peste rulade. Se servesc cu macaroane sau cudgiure
legume.

265. SNITEL VIENEZ

750 g carne, 1 lingarfaina, 2 ow, 2 linguri pesmet, 2 linguri untii(se poate amesteca cu
ulei), sare.

Una din condiile pentru casnitelul $i rewseasé bine este ca bdgle de carne &nu fie

taiate n lungul fibrelor, ci in curmegiSe taie carnea felii de 1 cm grosime. Se bat cu

ciocanul de lemn, astfel inc& §ie suhiate aproape la juiitate. Se &eaz. Se dau in
faina, Tn ou katut si apoi Tn pesmet foarte fin. Se infierb&ntlinguia de untui si o lingura

de ulei intr-o tigaie. Cand ggimea este foarte fierbinte, se punitelele 4 se rumeneasc
pe o parte, apoi se intorc pe cedélalirte. Dup ce se rumenesc frumos pe ambelei pse

asaz pe o farfurie fierbintgi se servesc cu mai multe feluri de legume. cailé&asnazre,

cartofi, piure de spanac, sfecbsie.

266. SNITEL NATUR

1 kg carne, 1 lingurfaina, 2 linguri untua, sare.

Se pregteste la fel casnitelul vienez, se &inss numai Tn fina, fara ou si pesmet. Se
servate la fel.

267. COTLETE DE VI TEL PANE

6 cotlete, 1 lingut faina, 2 ow, 2 linguri pesmet, 2 linguri untéyrsare.

Se taie cotletele groase de 2 cm. Se iadepz bucitica de os de laira spiririi si pielita
din lungul osului. Se scurteagi costta dad este prea lurig Se dreaz. Se dau prindina,
ousi pesmet. Se ffesc casi shitelul vienez. Se servesc cu cartofi, sau cu alteney

268. PICIOARE DE VI TEL RASOL

3-4 picioare de vel (circa 1,500 kg), 2 | @p 1 lingui otet, 1 foaie de dafin, laprunjel,
sare.

Se cuiita bine picioarelsi se spal in mai multe ape. Se pun intr-o cratiu ap recesi se
tin la foc pira Incepe & se formeze spuinSe dau la o partg se spal imediat cu ap rece.
Se pun la fiert intr-o craicu 2 | de apcu sare, o lingdrde aet sau de zeahde Emaie,

o frunz de dafin,si o radacina de gtrunjel. Se pun picioarele la fiegt setin doia ore s
fiarba continuu, dar in clocote mici. Se servesc foagemi, cu mujdei de usturoi sau cu
sos de mgtar, sos de i etc. Pentru ca picioarelé samina albe la fiert, se obnuieste ca
Tn apa in care se fierbg se pu#i o linguia de gisimesi o lingura de fiina, care se moaie
Cu puina api rece, amestecand bine pentru a nu se forma gcDlopa ce picioarele au
fiert si zeama s-aacit, se strange gsimeasi se intrebuireaz la alte minéri.
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269. PICIOARE DE VI TEL CU SOS

Acelegi cantititi ca mai sus. Pentru sos: 1 lingute unt, 1 linguf faina, 2 ceti de zear,
1 qalbenw, 1 linguria zeana de kmaie, 100 g ciuperci, sare.

Se fierb picioarele de %l ca mai sus. Cand sunt bine fierte se scot aakgte timp se
prediteste un sos deafna, batut cu dilbenu de ousi putind zeand de Emaie (v. 64), se
pune intr-o crath Tmpreurd cu picioarele de &l si cateva ciuperciaate felii si Tnabusite

in unt. Setine mincarea fierbinte pe ®iAa, fira si dea in clocote. Se segte foarte
fierbinte.

270. TUSLAMA DE BURT A

1 kg burg, 1 picior de viel, zarzavat de sép1l foaie de dafin, 1 lingaruntug, 2 morcovi
mijlocii, 1 lingurita faina, 1 gilbenw, 1 lingurta otet sau zeamde kmaie.

Se spal in mai multe apagi se cuiita cu sare panraman albe, o bucatde buri si un

picior de viel. Se pun la fiert in @p cu un morcov, ungprunjel, o ceap si o foaie de
dafin. Cand sunt gata, se scot difa gipdupa ce s-au &corit, se taie in buitele potrivite,
atat burta, cati carnea de pe picior. Sgaai intr-o cratia. Separat se @esc yor in

untua doi morcovi dd pe fazatoare. Se adadguina faina. Se stinge cu zeamn care a
fiert burta. Se lassi fiarba Tnabusit, se trece sosul prin §jtse bate cu unatbenw, se
adaug zeani de hmaie sau et si se toarti in cratta peste buit Se lad8 si mai fiarth

Tmpreurd, dar la foc mic, pentru ca oul su se taie. Se sente fierbinte.
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CARNE DE MIEL S| DE BERBEC

271. STUFAT DE MIEL
750 g carne, 40 fire ceaperde, 20 fire usturoi verde, 2 linguri uritut linguria de &ina,
1 pahar de bgrsau 2 linguri ¢et, 1 lingua bulion, sare.

Se taie carnea de miel n Btigotrivite care se fjesc cu o lingut de gisime. Se adaug
un praf de %ina. Separat se apesc firele de cedysi de usturoi verde. Se inndaflecare
fir in forma de opt. Se @resc yor n puina untus, fara si se inglbeneasg. Se pun in
cratita cu carne, se adaugn pahar de beffiert si limpezit, indoit cu ap, sare, bulion de

rosii. Dupa ce a inceputasfiarba, se d la cuptorsi se lag sa fiarba Tnabusit, para scade cat
trebuie. Mai ptin aspectuods dar la fel de gustoasse poate face mancarémd ceapgi
usturoiul Tn buégtele, n loc § fie Tnnodate.

272. MIEL CU SPANAC

750 g carne, 2 kg spanac, 1 lingufiina, 2 linguri untué, 1 ceap, 1 lingu# bulion, sare.

Se pajesc Tn untut bucitile de carne cu o ceagaiata marunt si se adaug un praf de
faina. Se culita spanacul, se sgain mai multe ape, se agste si se scurge bine. Se pune
in cratia cu carne, se adaubulionul, pdina api si sare. Se acop&si se di la cuptor o
jumatate de of. Dad scade tare, se mai adaymtina api. Se pot adlugasi cateva felioare
de kmaie, dup dorin.

273. MIEL CUM ACRIS

Aceleai cantititi ca la “Miel cu spanac”, n plus o lingtiride zearia de Emaie.
Se pregteste la fel ca mielul cu spanac. Cand este aproajae g adaugpuina zeani de

lamaie.
274. ANGHEMAHT DE MIEL

1 kg carne, 1| ap 1/2 lingut unt, 1/2 lingui faina, 6 felii de Emaie, sare.
Se pregteste la fel ca anghemahtul de pui (v. 328).

275. CIULAMA DE MIEL

Se folosesc acelgecantititi ca la “Ciulama de vel”.
Se pregteste la fel cu ciulamaua detei (v. 259).

276. MIEL CU CIUPERCI

750 g carne, 400 g ciuperci, 1 linguunt sau untdi; 1 ceap mica, 1 ceaca zeani de
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carne sau ap 2 linguri smantéi 1 linguria faina, puin piper, sare.

Se pgjesc in aceaacratita, cu o lingué de unt sau de untyrbuciile de carne, o ceap
taiata maruntsi ciupercile splatesi taiate felii subiri. Se adaug sare. Cand incepe totul s
se rumenead¢ se toardd zeand de carnesi se lagd si scad. Da&a mancarea este prea
scizuta, se mai adaugpuind zeand de carne sau apCu un sfert de @rinainte de a servi,
se amesteécsmantana cuaina si piperul, se toarh peste mancarg se lag si dea 2—3
clocote.

Se poate predj aceeai mancare fierband separat ciupercilate felii. Se pun in mincare
odaf cu smantang se lag si dea impreuncateva clocote.

277. DROB DE MIEL

Vezila ,Tocituri" (v. 225).

278. FRIPTURA DE MIEL

2 kg carne de miel, 1 linguuntug, sare.

Se spal carnea de miel, seidaresi se lag si stea o juriitate de of. Se gaz intr-o taw,
cu spatele in sus. Sa th cuptor, la inceput la foc moale. Se unge dimptin timp cu
grasime. La sf&it se intireste foculsi nu se mai atinge, ca se rumeneasddrumossi sa
se Tniireasdé bine coaja. Se taie repede pe fund de lghnse gaz buditile pe farfurie.
Sosul care aamas in tai se cuiita de gisime, se puneasfiarba cu o lingua de aj,
amestecand pentru case ia rumeneala de pe fund. Se trece prirgisiie servgte separat.
Nu se toara peste friptuk, pentru ca&nu se moaie coaja. Se sefteecu cartofi pEjiti si
cu salai verde.

279. MIEL PANE

1,500 kg carne de miel, 2 gu lingui faina, 2 linguri pesmet, 3 linguri untiirsare.

Se spal bucata de miel, se taie in ltidate de 2 — 3 degete. Séresaz si setin 20 de

minute. Se dau iriiina, apoi in oui la urma In pesmet. Se f@esc n untui fierbinte sau Tn
unt amestecat cu ulei (la o lingwte unt, doé 1 lingurite de ulei). Se servesc cu legugne
salat verde.

280. MIEL LA GRATAR

1,500 kg carne de miel, 1 felie dérsha sau 1 lingutt de untué, sare.

De la un miel gras se aleg pulpgieapul pieptului, adi¢ 1 bucata dintre uanul din faa
pari la degert. Se cuita carnea de pe oase, se taiedfiude mirimea unui biftegi se di
sare. Se incinge @arul, se unge cu o budade sinina sau cu o panmuiat in untud si
se gaz bucitile de carne. Se lasa se rumeneagdrumos pe ambeleapi. Se servesc cu
cartofi pajiti.
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281. PULPA DE BERBEC LA TAV A

2 kg pul@, 50 g sknina, 1 cipatam usturoi, 1 linguk untus, sare.

Se alege totdeauna carne de berbetr thicare nu miroase. Tafy carnea de berbec nu se
intrebuineaz niciodat prea proasjia si setine cel ptin 2-3 zile dug ce animalul a fost
taiat, la un loc &corossi bine aerisit, iar iarna seagtrea 5-6 zile. Se cuita pulpa de
pielite si mai ales de gisime, care are un gust ngpit. Se cuitd, insi numai cu o af
Thainte de pregiire. Pulpa pregita pentru fript se Tmgmeaz sau nu cu 8hina si usturoi,
dupa gust. Se &eaz si se gaz in taw. Setine astfel o juratate de of, se d apoi la
cuptor, la foc potrivit. Cat stla cuptor, se unge din cand in cand cu zeamaastin para
se flagezate, iar la sf&it se unge cu untar Cand este gata, se taie felii, iar sosul sétgur
de gtisime, se fierbe cu pna ap si se servgte separat. Garnitura gbuita la friptura de
berbec este fasolea boabe sau. piureul de fasole.

282. COTLETE DE BERBEC LA TIGAIE

6 cotlete, 1 lingut untus, sare, piper.

Se taie cotletele de grosimea degetului. Séttwule giasimesi de pielta din lungul osului.
Se bat mai ales pentru a li se da o far®e d saresi piper. Se frig pe ambeleipi Tn
untu fierbinte. Se servesc cu garnitute fasole boabe.

283. COTLETE DE BERBEC LA GRATAR

6 cotlete, 1 linguti ulei, sare, piper.

Se taie cotletelg se pregtesc ca mai sus. Se ung cu ylesetin cateva minute. Se pun pe
gratarul ncins bine, se frig pe ambel&tn se dreaz cand sunt aproape gata. Se servesc
cu fasole boabe.
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CARNE DE PORC

284. TOCANA DE PORC

Se pregteste la fel ca tocana de vafv. 233).

285. CARNE DE PURCEL CU VARZ A

Se pregteste la fel ca varza cu carne de ¥§e. 245 — 246).

286. SARMALE CU CARNE DE PURCEL

Vezi 221 — 222 .

287. VARZA ACRA CU COSTITA AFUMAT A

1 varzz murati cam de 1 kg, 300 g costiafumad, 3 linguri untud, 1 lingurita boia de
ardei, 10 boabe piper, sare.

Se taie o vatzmare, murdt, in felii. Dac este prea agrse spal intr-o af sau dod si se
scurge bine. Se taie castiafumai cu sorici cu tot, in felii groase de un deget. Bac
slanina este preaamti, se vatine catva timp in a&p Se gaz pe fundul cratei uns cu
grasime un rand de felii de vaizapoi un rand de &hina, urmand ga paml se termia
varzasi slanina. Se adaugo ceaca de aj si unturdi. Aceasi mancare nu este gustdas
decéat grassi bine sézuti. Trebuie § fiarba Thabusit cel puin trei ore. Cand este aproape
gata, se adadgcateva boabe de pipgir dupa gust, ptina boia de ardei. Dacin timpul
fiertului scade prea tare, se adagpgtina api. Este mult mai gustoasncilzita a doua zi.
Se astoarrd ca o budina.

288. LINTE CU COSTI TA AFUMAT A
500 g linte, 300 g cos# afumat, 1 ceap, 1 citel de usturoi, 1 lingdruntui, 1 lingui
bulion, 1 foaie de dafin, sare.

Se alege lintea, se spal se pune intr-o crati cu ap rece § fiarba pe jumitate, in clocote
mici. Se pijeste wor, cu o lingui de untudi, o ceap taiati marunt si se gaz aceeg
cratita cu linteasi cu costia tiatd buciti. Se lad s fiarba circa o o# la foc potrivit. Se
adaug putin bulion de rgii, un fir de usturoi, o frunzde dafin sau o crengude cimbrusi
sare cat trebuie. Se acopese d la cuptorsi se maitine un sfert de ér Aceeai mancare
se poate pred si cu fasole boabe.

289. PULPA DE PORC LA CUPTOR

2 kg pul@, 1 lingurika chimen, sare.
Se d@ireaz un but de porc (pulpa dinapgi)se lag si stea o juritate de aof. Se gaz intr-
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o taw, se toaraa 2 — 3 linguri de apsi se presar cu puin chimen. Se pune la cuptor, la
foc potrivit. Se unge din cand in cand cu zeamatdt. Dac aceasta scade, se mai
adaug o linguia sau doa de a@. Nu se pune untarla fript, carnea de porc fiind gias
Trebuie bine fript, altfel se diger greu. Seaine la cuptor cam daworesi jumatate. Se taie
felii, se servgte cu sosul din taly curatit de géisimesi strecuratgi cu cartofi pajiti. Cand
purcelul este té&m, se pune la fript cgoriciul, acesta crestandu-se in farde gitrate mici,
cu un ctit ascuit. Dac in timpul friptuluisoriciul se rumenge prea tare, se acopesu o
hartie alla. Cand friptura este gata, inainte de dia, tse desprind cu un @upatratele de
sorici rumenite. Sesaz pe aceeq farfurie cu fripura diata felii.

290. COTLETE DE PURCEL LA GR ATAR

6 cotlete, 1 linguti de untui sau 1 felie ginina, sare.

Se taie cotletele de grosimea degetului. Cand g@at grase, se citd de gisime, se taie
apoi budtile de oase dinsprgra spiririi si se scurteazcostiele dag sunt prea lungi. Se
da saresi setin asa o jurmiitate de af. Se frig pe gitarul bine Tncingi uns cu ptina slanina
cruda. Se servesc cu legume.

291. FELII DE PARIZER PANE

12 felii de parizer, 1 lingdrfaina, 1 ou, 2 linguri pesmet, 2 linguri unfiugsau ulei).

Se taie feliile de parizer potrivit de groasese indeprteaz pielita dimprejur; se dau prin
faina, prin ou Mtut si pesmetsi se rumenesc frumos in umiuamestecat cu ulei. Se
servesc cu cartofi.
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CREIER, LIMB A, FICAT, RINICH]

292. CREIER FIERT

2 creieri de vatsau 3 creieri de #l, 11 ag, 1 lingu# otet, sare.

nainte de a fi cuitit, creierul trebuiginut cel puin o o Tn ag rece, ca®iasi tot singele

si cheagurile care s-ar Tnnegri la fiert. Se schirapa odat sau de doiiori. Se scoate, se
curata pielita de deasupra, incet caral se sframe, se mai spabdat si se pune la fiert in

apa calduta, cu saresi foarte puin otet. Se las si fiarba Tn clocote mici 20 minute. Se
scurge. Se seryee fierbinte, ntreg sauiat felii, cu unt topitsi putin rumenit, imaie sau

sos de rgii.

293. SALAT A DE CREIER

Vezi 13.

294. CREIER PANE

1 creier de vatsau 2 creieri de t8l, 1 lingu# faina, 2 o, 2 linguri pesmet, 2 linguri unt
sau untut, sare.

Se fierb creierii ca mai sus. Sedasi se kceasé in apa lor. Se scurg, se taie de grosimea
degetului. Se dau pririiha, ousi pesmetsi se pgajesc in unt sau in untufierbinte. Se
servesc cu garnitarde ma#re boabe, cu fasole verde sau cu sos gie Be poate prei
panesi creierul nefiert.

295. CREIER CU ROSII LA CUPTOR

1 creier de vacsau 2 creieri de l, 150 g ciuperci, 4 i frumoase, 2 linguri unt, 1
lingura pesmet, 1 lingurbranz rasi, sare.

Se cui#ita creierulsi se fierbe (v. 292). Se taie felii silh Se cuita de asemenea céateva
ciuperci, se taie felgi se Tribusa Tn unt. Se pune sare. Se unge cu unt ofognisteni la
foc, se @az un rand de felii de creier, un rand dsiirtaiate felii subiri si fara coap, un
rand de ciupercsi din nou un rand de creier. Se toambeasupra unt topit, se presar
pesmeti branz rasi si se di la cuptor. Seine pirk se rumenge.

296. LIMB A RASOL

1 limba cam de 1 kg, 3 | @p 2 cepe, 1 frunjel, 10 boabe piper, 1 foaie de dafin, sare.

Se spal limba Th mai multe ape, frecand-o cutipumilai pentru a se lua taamurdiria
dintre pori. Se scoate gatlejsil setine limba cel ptin 0 o n ap rece, Tnainte de a fi
preditita. Se pune la fiert intr-o aatu af rece. Cand incepé dgea in clocot, se ia spuma,
se adaug zarzavatul, foaia de dafin, sare, piper, se aégopere lag si fiarba potolit timp
de trei ore (limba de @l si cea de purcel fierb mai repede). Seacufierbinte de piele,

92



ncepand de la varf,dmgand gor si ajutdndu-ne cu un dtimic. Se servge fierbinte cu sos
de hrean, de &0 sau cu alt sos. Zeama in care a fiert poate sepreditirea unei supe de
zarzavat.

297. LIMB A CU SOS DE SMANTANA

Acelegi cantifiti ca mai sus, in plus 1 cegpl lingui unt, 1 linguria faina, 1 ceaca
smantaa, sare.

Se fierbe limba ca mai sus, seatiide pielia, se taie felisi se gaz in cratia. Se p#jeste
n unt o ceaptaiata marunt. Cand ceapa a incepitse inglbeneass, se adaugfiaina. Se
stinge cu o cae&a din zeama in care a fiert limba, se face un strdvgale gros, se adagdg
smantana, se toarpeste limh si se lag sa mai fiarth 10 minute la foc mic.

298. LIMB A CU SOS DE RGII

Aceleai cantititi ca la “Limba rasol”, in plus 1 ceapl linguia unt, 1 linguria faina, 2
linguri bulion, 1 linguria zalir, sare.

Se fierbe limbasi se pregteste sosul ca pentru “Limbocu sos de smant&hinlocuind
sméantana cu bulion degibsi adiugand o lingutti de zakr.

299. LIMB A RECE CU MASLINE

Aceleai cantitati ca la “Limba rasol”, Tn plus 2 linguri ulei, 2 cepe, 1 lingdrifaina, 2
linguri bulion, 1 @harel de vin, 200 g @sline, sare.

Se pregteste la fel ca limba cu sos de smaritamlocuind untura cu ulei, smantana cu
bulion, iar la ultimele clocote se adaugpaslinele sglate si fierte cinci minute in ap Se
servate rece.

300. LIMB A UMPLUTA

Aceleai cantititi ca la “Limba rasol”, in plus 1 felie de painepd (sau 1 lingur faina), 1
lingurita de verdeg tocat, sare, piper, 1 1/2 lingéiunt sau untui, 1/2 lingui faina, 2
linguri smantaa.

Se fierbe limba. Se citti de pielssi se taie gisimeasi carnea dinspre gatlej, astfel incat s
capete o forth Se desface limba n lungime, in dpgu un ctit, se scoate pina carne
dinauntru, se d prin maina Tmpreurd cu g#&isimea, cu carnea scdade la gatlejsi cu
miezul de la o felie de paine muiat in laptdine stors. Se adafigin ou, sare, pipsy
verdeai tocati. Se umple limbai se leag cu aa ca ¢ nu ias umplutura. Se pune intr-o
tava la cuptor, cu o lingudrde unt,si se toarti deasupra, din cand in cand, cat@rpdin
zeama in care a fiert limba. 8ee astfel § fiarba inabusit inca o jumitate de at. Separat
se pijeste wor 1/2 lingui faina in tot atita unt. Se stinge cu o g&&ade zeari in care a
fiert limba. Se amestésmantana. Se face un sos nu prea gros, carersg paste limh.
Se lag si dea impreuhcateva clocote. Inainte de a servi se sgaeaSe taie limba felii

se gazi pe farfurie astfel, incatipani intreadg. Se servge fierbinte.

93



301. LIMB A PANE

Acelegi cantiiti ca la “Limba rasol”, in plus 1 lingarfaina, 2 o, 2 linguri pesmet, 2
linguri untug.

Se fierbe limba, se citti de pielesi se taie felii subri, Se dau prin#ina, ousi pesmesi se
prajesc la fel cgnitelul vienez (v. 265).

302. FICAT DE VI TEL IN ABUSIT

750 g ficat, 50 g 8hina, 1 lingui unt, 1 lingué faina, 1 mharel de vin, 1 lingut bulion
(sau 4 reii), 2 cesti zeama de carne, sare, piper, foaie de dafin, 1 fir éeunjel verde, 1
fir de cimbru.

Se cuita ficatul de pielia de deasupra. Se Tamgaz cu cateva bugele de sinina. Se
freac cu puin piper. Sare se pune numai la é@rroand ficatul este gata, deoarece altfel se
intareste la foc. Seterge cu o capcurat uscal, se pune intr-o crali cu junatate lingué

de unt & se p#jeas@ pe ambele Pti cateva minute, la foc iute. Separat se rungiene
lingura de fiina cu jumitate lingué de unt, se stinge cu zeame carne amestedatu vin,

in care se pun o fruaze dafin, un fir de cimbrgi unul de f@atrunjel. Se adaugo linguia

de bulion sau rgi taiate Tn dod si fara semine. Dug ce a fiert totul impreunse toara
peste ficati se pune deasupra o foaie de hartigiwnsunt. Se acop&si se fierbe Tabusit

la foc mic. Cand este gata, s@a ficatul pe farfurie, se taie felii, iar sosul étir de
grasime se trece prin gitse potrivgte de sargi se toarti deasupra.

303. BUDINCA DE FICAT

500 g ficat, 2 chifle, 1 cedpmica, 150 g unt proagip, 2 ok, sare, piper, 1 lingui de
verdeaa tocat, 2 linguri unt topit, 1 lingutr pesmet.

Se cuita ficatul de pielie si de vine. Se @ de dod ori prin magina, Tmpreud cu dod
chifle muiate n laptgi bine stoarsa&i o ceaf tocat maruntsi rumenig in unt. Se freac
untul proaspt pari se face spumsi se adaud dowa gilbenuuri. Se amestéctotul
Tmpreurd cu ficatulsi se frea& bine catva timp. Se adaugare, piper, frurizde gtrunjel
tocati si, dup gust, un praf de enibahar sau magheran. Laits&& adaug albusul batut
spund. Se unge o forthcu unt, se presacu pesmet fin, se toantompoziiasi se coace la
foc potrivit. Se #stoarrd, se servge cu sos de ki sau de ciuperci.

304. ROSII UMPLUTE CU FICAT

12 rasii frumoase, 250 g ficat, 3 chifle, 1 ceamica, 2 ou, 50 g unt proasi, 2 linguri unt
topit, sare, piper, 2 linguri smantan

Se aleg rgii netede, frumoase, se taie capagide scobesc &untru. Ficatul se taie felii
se pajeste wor Tn unt. Se trece apoi prin g@a de tocat Tmpredncu trei chifle muiate
bine in laptesi stoarse. In untulamas de la ficat se fjeste o ceap tiiati marunt, se
amesteg cu todtura, la care se mai adaugalbenuurile,untul proasft, albwurile batute
spuni, saresi piper du@ gust. Cu aceasttocitura se umplu rgile, se g@az in cratia,

94



peste fiecare goe se pune o bddca de untsi se di la cuptor, la foc bun. Miezul scos din
rosii se fierbe, se trece prin si$i se toarsi peste rgii, dupa ce acestea s-au rumenitipu
Inainte de a servi se ada@u®— 3 linguri de smantén

305. FICAT PRAJITIN TIGAIE

750 g ficat, 1 linguf faina, 1 praf de piper, 2 linguri unt sau uritur

Ficatul pentru gijit nu trebuie splat Tnainte, cel mult se poatiee un sfert de arin lapte
si apoi uscat bine intr-o cé&urat. Se taie in felii cat mai egale ca grosime, peo&s
fie patrunse egal deatdura. Se presarcu puin piper, se dau priniina si se pgjesc in unt
sau n untur fierbinte. Sein 10 minute, se intorc cu o furcalifara sa fie Tmpunse, pentru
ca 4 nu ias mustul. Ficatul nu este bun prea fript; cu catise mai mult la foc, cu atat
pierde din gussi din fraigezime. Cand este aproape gataaseagi. Se servge pe farfurii
calde, cu legumsgi cu un sos, dupgust.

306. FICAT LA GR ATAR

750 g ficat, 50 g unt proastp 1 praf de piper, 1 lingusi patrunjel tocat, 1/2 lingur unt
topit.

Se cuita ficatul si se taie felii cat mai egale ca grosime. Se p#esampuin piper, se ung
cu untsi se pun la fript pe gtarul incins, la foc potrivitinandu-se 10 — 15 minute. in
acest timp se mai ung odat se intorc de dauori pe o partgi pe alta. Se&@eaz. Ficatul
prea fript pierde din gust din frigezime. Trebuie servit imediat. Cand este gatasaz
pe o farfurie fierbinte, se pune pe fiecare fekefidat o budtica mica de unt proasit cu
putina verdeai. Se servge cu garnituf de legumsai salat.

307. FRIGARUI DE FICAT

750 g ficat, 1 linguf unt, 1 linguria ulei, 100 g sinina, 1 praf de piper.

Se cuita ficatul, se taie n felii de grosimea degetular, fiecare felie in frate de circa 3
cm. Se d puin piper. Se infierbaato lingui de unt cu o linguti de uleisi se pune ficatul
numai o cli@i para incepe % se rumenead@e ambele fti. Se di la 0 partesi se pun cate
patru buéti pe o frigare mig, alternand cu felii de #hina. Se infierbarit gratarul si se
asaz frigaruile. Se frig 15 minute pe foc potrivit. S&reaz cand sunt aproape gata. Se

servesc cu legumge salat.

308. MANCARE DE RINICHI

6 rinichi de purcel, sau 2 rinichi detei, sau 1 rinichi de vag¢ 3 cepe mijlocii, 2 linguri unt
sau untut, 1 linguria faina, 1 ceaca zeana de carne sau apl linguria bulion, 1 f@aharel
de vin, sare, piper.

Se cuita rinichii de pielia, se spal in mai multe ape, se taie Tn don lungime, se scoate
grasimea din mijloc, deoarecei dniros greu rinichiului. Cu cét rinichiul este de lin
animal mai Btran, cu atat trebuie citit mai atent casnu miroad. Fiecare juritate se
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taie in curmezi in felide 5 — 6 milimetri. Rinichiuledva@, dup ce estediat felii,
se ofreste cu ag clocotiti si se scurge bine. Apoi se spaiu aa amestecatcu get.
Inainte de a fi pus pe foc, trebuie uscat cyemet.

Se taie mrunt ceapai se phjeste cu o linguk de untudi. Cand incepeisse inglbeneass,

se adaug fiina si se amestecpari cand incepeasse rumeneasdc Se stinge cu zeande
carne, se adaaguin bulion de rgii sau boia de ardei, sasepiper. Se las s fiarba 10
minute. Intr-o tigaie se Infierb&nt/2 lingus de untuf, se pun feliile de rinichi bingterse

si setin atat, cat % capete culoare, dar na se rumeneagcin cateva minute sunt gata. Se
pun in cratii cu sos, se adafiginul. Setin cateva minute pe ngiaa fara sa fiarba, pari ce
totul s-a ndlzit bine si rinichii s-au imbibat cu sos. Rinichii nu trebuiauti niciodag
mult la foc. Cu cét fierb mai mult, cu atat seifasc.

309. MANCARE DE RINICHI CU CREIER

1 rinichi de viel, 1 creier de vel, pentru rest acelgacantititi ca mai sus.

Se cuita rinichiul ca mai sus, se taie felii. Se &drde asemenea un creier deelise
spak si setine 10 minute Tn apclocotiti, se scurge bing se taie in bugti de 3 — 4 cm.
Se face un sos ca mai sus, sé kisfiarba. Se infierbarit 1/2 lingué de untui, se pun
felile de creiersi de rinichi, bine scurse, se intorc pe ambeilgi para capita culoare. Se
scot cu lingura cuayri, se pun in sos, g cateva minute pe marginea gimai, fara sa

fiarba. Mancarea se sente fierbinte.

310. MANCARE DE RINICHI CU CIUPERCI

1 rinichi de viel, 250 g ciuperci, pentru rest acalezantititi ca la “Mancare de rinichi”.

Se pregtesc atat rinichii, c&i sosul, ca pentru mancarea de rinichi. Ciupers#ecuita,

se spal si se taie felii. Se Wbusa cu pdin unt. Se pun Tn sos cu cateva minute Tnaintea
rinichiului. Setin pe marginea maii sa se infierbanteafa si fiarba. Se servge fierbinte,

cu felii mici de paine gijite Tn unt.

311. CIULAMA DE RINICHI

1 rinichi de vag sau 2 rinichi de vel, 2 linguri unt, 1 lingut faina, 2 cati zeana de carne,
sare, piper.

Se face un sos alb da&rfa, prajind usor o lingu& de £ina intr-o lingut de untsi se stinge
cu zeami de carne. Se potriyee de sarai de piper. Se lassi fiarba incet, pe marginea
masinii, 20 de minute, atligand, dax este necesar, catetimi zeama de carne, page
sosul se leagca o smantansuhire.

Se cudta rinichiul ssa cum s-a atat la mancarea de rinichi. Se taie felii sulyi se pun la
foc intr-o tigaie cu o lingdrde unt. Nu seaseaz. Setin numai cateva clipe, parcapita

culoare, fira s se rumeneasc Se gaz feliile de rinichi in craté cu sosul deaina si se

lasi si dea impreuhiun singur clocot. Se segte mancarea foarte fierbinte.
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312. RINICHI FRIP TI, CU SOS DE MUSTAR

2 rinichi de viel, 1 lingu& unt topit, 50 g unt proasp 1 mharel vin, 1 lingurta mustar, 1
lingurita patrunjel verde tocat, 1 linguéi zeana de kmaie, sare, piper.

Se cuiita de pielte doi rinichi de el, se spalsi se usug cu o carp. Se lasg intregi. Se
infierbant intr-o tava o lingut buri de untsi se pun rinichii & se rumenea&da foc iute,
pe ambele §rti. Se dreaz. Se pot pungi in cuptor, dag acesta este bine incins. e
circa 20 minute, astfel incat rinichii $wu fie nici prea frig, nici in sdnge. Se scot pe o
farfurie fierbinte, se taie iute felii stib si se acoper cu alt farfurie fierbinte. Sein la
cald, dar numai cateva minute, pace se pregeste sosul. Din timp se préggsc la
indeman vinul, mutarul subiat cu puin vin, 2 — 3 budtele de unt proagpcat o nug, o
lingurita de mtrunjel verde tocat, o lingué de zearh de hmaie. Du@ ce s-a Scos
rinichiul, se toaré in ta\a vinul si se lag si dea cateva clocote, in timp ce se taie rinichiul.
Se adaugin sos mstar, unt, @trunjel, Emaie, sare, piper. Nu trebui& arba. Se toara
peste rinichi. Se seryte fierbinte, cu buitele de paine gjita in unt.

313. RINICHI PR AJITI

2 rinichi de viel, 1 lingut untui, sare, 12 felite de paine, 1 lingdrunt.

Se cuéta rinichii, se taie felii destul de stib. Se infierbant o lingua de untui. Se usug
bine rinichii cu o carpsi se pun & se rumeneadcpe amandau partile 15 minute. Nu
trebuie usc@, pentru a nui pierde din figezime. Cand sunt aproape gata,seaz. Se
servesc fierbif, cu felii de franzel prajita in unt.

314. FRIGARUI DE RINICHI DE PURCEL

6 rinichi de purcel, 50 g unt proagpl linguria, patrunjel verde toca sare, piper.

Se cudta rinichii fara si se scodt grasimea care 1i nvejee. Se taie In dauin lungime,
jumatatile nu se desprind Tagle tot. Se ofyescsi se usug bine cu o carp Se infig pe
frigarui de lemn sau de metal. Se ung cu dirge frig pe gitar la foc bun. Se scot de pe
frigarui, iar pe fiecare rinichi se pune catgipwnt, care a fost amestecadiafsa fie frecat
spund, cu un praf de sare, pipgrputin patrunjel tocat. Se servesc fierlgincu legumesi
salat.

315. UGER PANE
500 g uger, 2 | ap 1 ceap, 1 frunz de dafin, 5 boabe piper, sare, 1 lingtiina, 2 o, 2
linguri pesmet, 2 linguri untér

Se fierbe ugerul pérse figezate, in af cu sare, o ceapfrunzi de dafin,si piper. Dup
ce s-a&corit puin, se taie ugerul in felii foarte sty care se bat inaina, apoi in ousi Tn
pesmeti se pijesc frumos n untdrfierbinte. Se sengge cu cartofi, maze, fasole etc.
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MANC ARI SI FRIPTURI DE PAS ARE

316. PUI CU MAZ ARE VERDE

1 pui mare, 750 g mae boabe, verde, 1 linguunt, 1 linguria faina, 1 linguria zahr,
sare, 1 linguta marar verde, tocat.

Puiul cugtit se spal in mai multe apsi se taie insase sau opt bég potrivite. Se
infierbant untul si se pajesc yor budctile de pui bine scurse de @ap\u trebuie ¥ se
rumeneast ci & se inglbeneasg frumos pe toate fotile. Se adaug faina si cand si
aceasta este pn ingilbeniti, se pun 2 — 3 linguri de api mazrea boabe. Se lasi
fiarba Tnabusit, la foc potrivit. Cand maizea este pe juiitate fiarti, se pun sareq zaharul.
Daci intre timp mancarea scade prea tare, se mai adatg o lingut de a@. Cand este

aproape gata, se punénar verde tocat fin.

317. PUI CU MAZ ARE PASTAI

1 pui mare, 1 kg mare pstii verzi, 1 ceap mica, 1 lingurita faina, 1 lingurita zahir, 1
lingurita bulion, 1 lingué unt sau untut, sare.

Se cuita pastiile de mai#re casi fasolea verde, se spalSe p#jesc or buditile de pui in
unt ca mai sus, adgand o ceapdat prin rizatoare, fiinasi la sfiit pastile de maire.
Se mica cratta din cand Tn cand, ca au se ardl pe fund, sau seadusor cu o lingué de
lemn. Dup ce au incepugi pastiile si se moaie, se adaugate ptina ap, s fiarba
Tnabusit o jumatate de of. Nu trebuie.s fiarba prea mult, pentru caisu se sframe nici
puiul, nici pistiile. Cand este aproape gata, se adlaaye, zafr si bulion. Setine la
cuptor o junitate de af inainte de a fi dadtla mag. Se poate sergi cu smantam

318. PUI CU FASOLE VERDE
1 pui mare, 1 kg fasole verde, 1 cgapica, 1 linguna faina, 1 linguria bulion, 1 lingué
unt sau untur, 1 lingurita patrunjel verde, tocat, sare.

Se pajesc yor buditile de pui in unt sau Tn untyrse adaugo ceag dak pe fhzitoaresi
faina. Se cutta fasolea. Dat puiul este foarte téin, fasolea se fierbe separat, se scurge de
ap atat cat trebuie pentru ca mincargaiti sos. Se acopgrse d la cuptor o junitate de

ora. Daa puiul este mai marg nu prea fraged, se@z fasolea crudl peste puiul iEbusit

Cu unt, se toato ceaca buri de ajd sau de zeainde carnei se lag sa fiarba acoperit.
Dac scade prea mult, se mai adaagi. Se pune buliogi verdeaa tocat.

Aceeai mancare se poate facad ceap, iar cand este gata, se ada2g— 3 linguri de
smantaa.

319. PUI CU BAME

1 pui mare, pentru rest acejeaantititi ca la “Bame cu carne” (v. 240).
Se pajesc yor bucitile de pui in unt sau Tn untyrse adaugo ceap tocah si un praf de
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sare. Se pregesc bamele ca pentru “Bame cu carne”. Se pundiitaccu budtile de pui,
se adaug sare, bulion sau b taiate in dod si fara semine, si 2 — 3 linguri de ap. Se
lasa sa fiarba Tnabusit.

320. PUI CU DOVLECEI

1 pui mare, pentru rest acejeaantititi ca la “Vitel cu dovlecei” (v. 258).

Se pijesc yor budtile de pui in unt sau in untyrcu o ceaptaiata maruntsi faina. Se rad
dovleceii, se taie n bég potrivite, iar dag sunt in floare, se lasntregi. Se pun in crali

cu budtile de pui, se lassa se rumeneadccirca un sfert de ér se adaugapoi cateva
linguri de ag si se fierb Trabusit. Se pune sare. Dagust se pot a@aiga 2 — 3 linguri de
smantaa nainte de a servi la mas

321. PUI CU CONOPIDA

1 pui mare, 2 conopide mijlocii, 1 cead lingui unt sau untui; 1 lingu# faina, 2 linguri
smantaa, sare.

Se pijesc or budtile de pui cu ungi cu o ceap rasi, se gaz in cratia. Se fierbe in ap

cu sare, conopidcuratita si desficuta in buchete mici. Nu se fierbe prea tare, pentnu a

se sfirama. Se scurge bine deigpe pune in cral cu puiul. Se face separat un rgraib

din untsi fainad. Se stinge cu zeaide carne sau cu apa in care a fiert conopida. Se
ameste& cu smantanai se toard peste pui. Se potrigee de sare. Se lasa fiarba la foc

mic un sfert de @ar Sosul nu trebuieasfie prea gros. Dacscade, se poate gigdbcu 2- 3
linguri de zeara de la conopidl Dupi gust se poate adga in sos pina zeani de Emaie.

322. PUI CU CIUPERCI

1 pui mare, 500 g ciuperci, 1 caad lingurka faina, 2 linguri unt sau untér 2 linguri
smantaa, sare.

Se pajesc yor buditile de pui intr-o crath cu o lingué de untsi o ceap rasi. Se adaugy
faina. Separat se infierb&nd lingui de unt in care se pun ciupercilelgpe si taiate felii

suliiri. Se amestecsi nu se arél si setin pe maina pari ce ciupercilesi-au lasat toai

apa. Se fierb un sfert deapise @az in cratta cu puiul, segeaz. Se acopérsi se dau o
jumatate de of la cuptor. Se face sosul potrivit deiaat. Cine dorgte poate agliga, cu
cinci minute Tnainte de a servi, dolinguri de smantan

323. PUI CU ROSII

1 pui mare, 1 kg i, 1 lingura unt sau untdr, 2 cepe, 1 linguti faina, sare.

Se irabusa bucitile de pui intr-o crath cu unt. Separat se gpeste in untuii ceapa diata
marunt, se adaugfiinasi se toard totul peste pui in crafi. Se pun rgile spalatesi taiate

n doui si sare. Se acop&rse lag si fiarba Tnabusit, fara sa se adauge appari ce raiile
sunt potrivit de fierte,dra sa fie prea sframate.
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324. PUI CU SMANTAN A

2 pui mijlocii, 1 linguéi unt, 1 cegca smantaa, 1 linguria faina, 1 lingurta marar tocat,
sare.

Se Tribusa in unt budtile de pui. Se pune sare. Se adacgte ptina api si se lag si dea
cateva clocote. Se pune smantana, in care s-aeaegtina fiina. Se lag s fiarba la foc
mic. Cand se face economie de sméantée p#jeste wor o jumitate lingué de unt cu tot
atata fina si se stinge cu ap Se lag si dea cateva clocote pentru a seir@un sos nu
prea gros. Se adaud — 2 linguri de smantén Se toara peste pui. Cand este aproape
gata, se adadguin marar tocat.

325. CIULAMA DE PUI

2 pui mijlocii, 1 I af, 1 morcov, 1 ceafp 1 ptrunjel, 1 lingué unt, 1 lingué faina, sare.

Se pregteste la fel cu ciulamaua detel (v. 259), cu deosebiré puiul se fierbe mai pin
decét carnea detei.

326. PAPRICAS DE PUI

2 pui mijlocii, 2 cepe, 1 lingdruntug, 1 linguria faina, 1 linguria paprica.

Se taie puiul bugi, se rumenge intr-o tigaie cu pina untu. Se pijeste separat in
untufa ceapa rag se adaugfainasi o lingurita de paprica sau boia de ardei. Se stinge cu o
ceaca de ajd. Se face un sos potrivit de gros, in caresggiaucitile rumenite de pui. Se

da la cuptor o junitate de af. Se servge cu gluste de fiina (v. 234).

327. PILAF DE PUI

1 pui mare, 1 | aph 1 ceap, 1/2 ceaca orez, 2 linguri unt topit, unt proasipcat o nug,
sare.

Puiul taiat bucti se fierbe Tn apcu o ceap si putina sare. Bustile de pui trebuie &fie
acoperite de a@p Se fierbe la foc mic. Se ia spuma. Puiul nu telsi fie prea fiert. Se
alege orezul, se s@ai apoi se usucintr-o car@. intr-o cratia se infierbari untul si se
prajeste wsor orezul. Se toamntrei cati din zeama Tn care a fiert puiul, bine limpézge
asaz bucitile de pui, se acop#si se di la cuptor, la foc mic, 20 — 25 de minute. Nu se
umbk cu lingura n pilaf. Tnainte de a servi, se pumstp pilaf ptin unt proaspt, tiiat n
bucitele foarte mici, caisse topeasicrepede.

328. ANGHEMAHT DE PUI

2 pui mijlocii, 1 1 a@, 1 ceap, 1 linguia unt, 1/2 lingui faina, 6 felii de kmaie, sare.

Se fierb bustile de pui la fel ca pentru pilaf. Se face sepamtanta alb dintr-o lingui de
unt cu o junitate lingué de &ina. Se stinge cu zeama in care au fiert puii, fohne
limpezita. Se face un sos mult mai sué decét cel pentru ciulama. Se tagasosul peste
pui, dug ce s-a indepitat ceapa. Se adaugateva felii subri de lamaie, fira sdmburi, se
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potriveste de sargi se lag si dea impreuiiun clocot. Se seryte foarte fierbinte. Se poate
prediti si cu budtile de pui pijite.

329. MANCARE DE PUI CU M ASLINE

1 pui mare, 2 linguri ulei, 4 felii de paine, 4iip150 g ciuperci, 100 g &sline, 1 linguria
faina, 1 atel usturoi, 1 pharel de vin, sare.

Se taie puiul Tn bugi potrivite. Se &reaz si se pajeste in ulei. Se scoate intr-o ctagi se
tine la cald. Tn uleiul n care s-au rumenit ftile de pui, se @ijeste paineadiata in cuburi
mici egale. Se gstreaz si acestea la cald, in acgefigaie se pun rgile curatite de pielie
si de semire, faina si un citel de usturoi bine &famat. Cand rgile incep 4 scad, se
adaug vinul si tot atata zeatnin care au fiert ciupercile. Se face un sos piottie sézut,
se gust de girat. Se pun in crad cu puiul ciupercile fiertgi bine s@zutesi maslinele
spilatesi de asemenea fierte cateva minute i g@fnabusite. Deasupra se toarsosul, se
tine pe marginea ngmii pani ce se ind@lzeste, fara sa fiarba. Se gaz méancarea in farfurie,
iar imprejur se pun cuburile mici de paing;jpa.

330. PUI CU CIUPERCI SI CU ARPAGIC

1 pui mare, 1 | afp zarzavat de sdpcimbru, frunz de gitrunjel, foaie de dafin, 2 linguri
unt, 150 g arpagic, 150 g ciuperci, 1 linguaina, 1 gilbenw, 1 lingud smantaa, 1
lingurita zeani de kmaie, sare, piper.

Se pun budtile de pui la fiert. Se ada@g@ ceap, un morcov, mirodeniilgi sarea. Se las
sd fiarba Tnabusit. Separat se &busa intr-o cratia, cu puin untsi cateva linguri de ap
arpagicul cuitit si ciupercile. Cand puiul este destul de fiert, aeef un rantadintr-o
lingura de &ina si o lingura de unt, se stinge cu zeama strecudatla pui. Se ldssa fiarba
circa 20 de minute. La sfir se bate sosul cu urilpenu;, se adauggsmantana, zeama de
lamaie si putin piper. Se gazi puiul intr-o cratia, fara zarzavatsi mirodenii, se pun
ciupercilesi arpagicul bine szute, iar deasupra se toaisosul. Seine totul la cald in ait
cratita cu ap fierbinte.

331. PUILATAV A

2 pui mijlocii, 1 lingué unt, sare.

Se cuita puii, se spal si se gireaz. Se pun intr-o tavpotrivita, cu puin unt. Se dau la
cuptorsi se ung din cand in cand cu unt. Cand sunt aprgaf® nu se mai ung, ca se
rumeneast frumos deasupra. Se servesc cu cagiofu salad. Sosul din ta¥ se lag sa
mai fiarkd cu o lingué de ag, se strecodrsi se servgte in SOSI€f.

332. PUI RUMENITIIN TIGAIE

2 pui mijlocii, 1 lingu& unt, sare.

Se cuiita puii, se taie in bugi si se sreaz. Se pun buitile Tn unt sau in untarfierbintesi
se rumenesc frumos pe toatetipe. Se servesc cu garniude legume.
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333. PUI PANE

2 pui mici, 1 lingud faina, 2 ow, 2 linguri pesmet, sare, 2 linguri undur
Se pijesc buédtile de pui la fel cgnitelul vienez (v. 265).

334. PUI LA FRIGARE

Puii cuitati si sarati sunt pyi in frigare. Se leagbine cu sfoat, pentru a nu se Tnvarti in
jurul frigarii. Cand jarul este incins, se pune frigarea tasfee invartesc puiiasnu se aral

Se ung mereu cu ugitcu puina ap, cu o paf. Cand sunt aproape gata, nu se mai ung, ca
si se rumeneadcfrumos deasupra. Se desfaga, &e taie puii In ddusi se servesc cu
cartofi pijiti si cu salal sau castravemurai. Dupa gust, se pot unge puii cu zearme
mujdei de usturoi de 2-3 ori in timpul friptului.

335. GAINA RASOL

1 qaina de circa 1 kg, 4 | ap zarzavat de sdpsare.

Se alege o@na gragi, se cudita, se spal si se pune la fiert in a@gfierbinte. Se ia spuma, se
sireaz si se adaug tot zarzavatul ca pentru suv. 68). Trebuie Sfiarba cel pdin 2-3
ore, dug cat este dedrani. Se taie, sesaz pe farfurie, se seryee cu catofi fieti si cu
sos, la fel ca rasolul de vade obicei se serygie ing cu mujdei de usturoi.

336. MANC ARI DE GAINA

Toate mandrile de pui cu sosi zarzavat se pot facg din giina, cu deosebireactrebuie
tinute la foc mai muft vreme pentru a seafyezi carnea. @na pentru pilaf trebuie bine
fiarta, iar giina fripta trebuie fiigezita, Tabusind-o la inceput cu 2 — 3 linguri de @mtr-
o cratta. Se frige apoi cai puiul.

337. OSTROPEL DE RATA

1 raa mijlocie, 1 lingu& untui, 3 cepe, 1/2 lingdrfaina, 1 lingu& bulion, 2 étei de
usturoi, sare, 10 boabe piper, 1 foaie de daflmgiri otet de vin.

Se cuita rata, se taie bugi, se dreaz si se Tribusa intr-o cratia cu puina untu. Dac
rata este gras se punedra untuf Tn cratia, deoarece lassingui grasime. Se lassi se
rumeneast Se adaug cepele diate felii subiri, faina si se amestecpari incepe % se
rumeneast Se stinge cu puna api. Se mai adaudgo lingui de bulion, usturoiul, sarea,
piperul, o fruna de dafin. Se toa#nsosul peste carne, sedas fiarba pari ce raa este
destul de fraged Cand este aproape gata, se adlaeful. Se la% si mai dea un clocot.
Sosul trebuiesfie potrivit de sazut. La fel se facegi ostropelul de gagcsau de gna.
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338. RATA CU MASLINE

1 raa mijlocie, 1 lingui untui, 4 cepe, 1 linguti faina, 1 lingui bulion, 200 g rasline,
sare.

Se pijesc budtile de raa cu o jundtate lingué de untui (dac rata este gras se pune
fara untuid Tn cratta, deoarece lassingué grasime). Se adaudgcate ptina ap si se lag sa
fiarba Tnabusit. Se taie ceapa felii stib si se rumengte cu o junitate lingué untui. Se
adaug faina, se stinge cu pna api. Se toard sosul in crata cu carne. Se potriste de
sare, se lassi fiarba Tnabusit la foc potrivit. Se adaugo linguia de bulionsi cand raa este
aproape fiatt, se pun raslinele fierte in ajg separat, 10 minute. Se dasi mai dea cateva
clocote. Aceeg mancare se prétgste cu uleisi se servgte rece. La fel se prétgste si

gasca cu @sline.

339. RATA CU VARZA

1 raa mijlocie, pentru rest acelgacantititi ca in “Carne cu vai?.
Se pregteste la fel ca mincarea de came cu udkz 245—246).

340. BOBOC DE RATA PE VARZA

1 boboc mare de g 1 vara frumoad, 2 linguri untué, 1 lingurita boia sau 1 lingdrde
bulion, 10 boabe piper, sare.

Pentru friptui se alege totdeauna otaaérard. Se cufita rata, se 8reaz si se pune
intread ntr-o tavd cu puina untué si 2 — 3 linguri de ap. Se d la cuptorsi se unge
mereu cu sosul din tavSe lag si se fligezeast, dar 4 nu se frig de tot. Se taie &nunt o
varzi frumoad. Dac varza este agy se scurge bine de zeanca 4 piarci din acreal. Se
prajeste puin cu o lingué de untuii. Se potrivete de sare, se pune, dugust, ptina boia

de ardei, iar la varza dulce,tpubulion de rqii si boabe de piper. Se pune varza in tava in
care se frige 1ta, se gazi rata deasuprai se di la cuptor 8§ se rumeneadaat trebuie.

341. RATA CU MAZ ARE BOABE
1 raa mijlocie, 700 g mazre boabe verde, 2 ge zeani de carne, 1 lingud zahir, 1
lingura unt, sare.

Se fierbe mairea boabe cu zeama de carne. Cand este aproapeskaadaugsare, zalr
si putin unt. Se frige o 1 tarara la tava ca pentru ra pe vari. Cand rga este fript, se
pune mairea Imprejusi se mai las puin la cuptor § se rumeneasc
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342. GASCA CU CASTRAVETI

1 kg carne de gascl ceap, 1 lingurta faina, 6 castrave mijlocii murati, 1/2 linguria
boia de ardei.

Se taie dintr-o gadcbucitile potrivite pentru mancarg se gaz in cratta fara untui,
deoarece gasca fasingut grasime. Cand incepise rumeneadcse adaugo ceap taiata
marunt, se amesté@ara se inglbeneate si se presarfiina. Se toari cate ptina api si se
lasi s fiarba Tnabusit, para ce se figezagte gasca. Ddcscade, se mai adaugate ptina
apa. Se spal castravei Tn mai multe ape, se cité sau nu de codjdup dorinta, se taie in
buciti potrivite. Se pun Tn crat cu gasca. Dadrebuie, se mai adaiigp, boia de ardeji
se lad i fiarba pari se moaie castratiesi sosul este destul deazait.

343. GASCA FRIPTA LA CUPTOR

Se frige la fel cgi curcanul (v. 348).

344. GASCA UMPLUTA

Se pregteste la fel casi curcanul umplut (v. 349).

345. GASCA PE VARZA

Junitate dintr-o gasg 1 vara frumoad, 1 linguia untug, 2 ceati zeand de carne, 10
boabe piper, sare.

Se pregteste gasca ca pentru fript. Se taiéromt o vard murati frumoad, se fierbe n ap
clocotita 10 minutesi se scurge bine. Se pune intr-o ¢atiu o lingué burd de untui si
zeani de carne, atat cati $ie acoperii. Se lag s fiarba la foc mic. Daé scade, se mai
adaug cate ptind api. Varza nu trebuieasse rumeneasc Se @azi gasca intr-o tav
adana cu 2 — 3 linguri de ap In timpul cat se frige, se @dlin cand in cand cu zeama din
tavid. Se adaugvarzasi piperul, se maiine la cuptor panse frige gasca cat trebuiérd sa

se usuce. Sesaz varza pe farfurigi deasupra gascaiata in bucti. Se servgte fierbinte
cu ardei iute.

346. FICAT DE GASCA NATUR

300 g ficat, 3 linguri untdrde gasg.

Se alege un ficat frumos, proaspi alb, se Indejrteaz vana de sange locul unde a fost
fiereasi setine dou ore in ap puin sirati. Sesterge yor cu o carp si se gaz intr-o
cratita, cu untud de gasg&. Se acopércu o hartie uriscu untsi se di la cuptor la foc
potrivit. Se unge din cand in cand cu untura datitir Cand este gata, se présau sare.
Se servgte cald sau rece, dagust.
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347. MANCARE DE CURCAN

Toate mandrile de curcan cu sos se piiggsc la fel cu cele de géisg de raa.

348. CURCAN FRIPT

Se cu#ta curcanul, se spain mai multe ape. Se scurge bine, #e&a si se lag astfel 4
stea o af. De obicei se taie varful aripilgr picioarele, din care se prégsc, impreuhncu
maruntaiele, piftii sau alt mancare. Sesaz intr-o tavi potrivita ca nmirime, cu 2 — 3
linguri de aj si o lingura de untu#i, se d la cuptor. Se unge mereu cu sosul diri.tda
Tnceput se lasfocul mai mic, ca & se figezeast cu incetul, apoi se ieste focul, iar
curcanul se unge cu o ulei amestecat cu rom, sau humai cu Ut nu ind cu aceea
din tava — pentru ca & se rumeneadc Cu junitate de af inainte de a fi gata, nu se mai
unge de loc. Un curcan potrivit de mare tsee circa dod ore si jumatate la cuptor.
Curcanul fript esteatat pe fund. Se desprind piciorilaripa de la incheietay iar pieptul
se taie n felii sufiri, putin oblice pe cgul pieptului. Se gazi frumos pe farfurie. Se scurge
grasimea din ta¥ sosul #mas se las i dea cateva clocote cu o lingude a@, se
strecoa, se servge n sosiar. Tot atat de gustos esfiecurcanul servit rece.

349. CURCAN UMPLUT

Pentru un curcan de 4 kg se face atoarea umplutdr: 250 g paine al ficatul de curcan,
100 g unt proasip, 2 ou, sare, piper, érar tocat, 100 g ciuperci.

Se pregteste curcanul ca mai sus. Se face o umplutlin paine muidtin laptesi stoara
bine, care se amestecu ficatul de curcan dat prin giaa, sau cu ptin ficat de viel. Se
freacd untul proaspt spund, se amestéccu toctura, se pun dile, sareasi piperul. Se
freac totul bine paa devine ca o pa&stDupi gust se pot aaigasi cateva ciuperci, fierte
n ap si taiate budti, si putina verdega. Se umple curcanul, se coasese frige la fel ca
mai sus.

350. PORUMBEI CU MAZ ARE BOABE

3 porumbei, 2 linguri unt, 150 g arpagic, 50 gnsia afumad, 1 linguria faina, 1/2 ceaca
zeani de carne, 2 g mazre verde, 1 linguti zahir, sare.

Pentru orice mancare, trebuiesakdtdeauna numai porumbei tineri. Seatéiicasi puii, se
sireaz si se pun intr-o crafi, intregi, astfel incatasnu fie Tnghesui, cu pdin unt. Se
adaug arpagicul cuttit si slanina afumat, taiata Tn cuburi mici. Se dau la foc potrivit se
tin A se rumeneaddrumos atat porumbeii, cét slanina. Cratia se mgca mereu, casnu
se ard arpagicul. Se face separat un rantai inchis din 1/2 lingdrde untsi faina, se
stinge cu zeama de carne. Se tdasosul in crata cu porumbeii. Se adaiignazrea
boabe, o linguth de zahir si sare. Se lassa fiarba Tnabusit pani ce mairea este gata
(circa trei sferturi af). Se taie porumbeii in dause aaz pe o farfurie. Se scurge
grasimea, aplecand créiintr-o parte. Se toatmpoi mazrea cu sosul peste friptur
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351. PORUMBEI FRIPTI

3 porumbei, 100 g #hina, 1 lingui unt, sare.

Se cu#ita porumbeii, se@eaz si daa ficatul n-a fost atins de fiere, se punédintru. Se
invelesc in felii sutiri de sknina, se dau la cuptorisse frigi cu puina untul. Se ung
mereu, iar cand sunt aproape gata, se scaatma) setine la cald, iar porumbeii se ks
hca puin n tawa si se ung cu untdrarnestecatcu boia de ardeiasprindi caloare. Se
servesc pe felile de @lina, cu garnituk de diferite legume,sazate in mici movite Tn

jurul lor.

352. PORUMBEI UMPLU TI

3 porumbei, 150 g carne deeli 2 chifle, 1 ou, 1 cedpmica, 1 lingu& unt, sare, piper,
patrunjel verde tocat.

Se cufita porumbeii, se@®eaz. Se umplu cu o umplutiifacuta din carne de el tocas,
paine muiat in laptesi stoard si ficatul de porumbel, toate date de dawi prin maina si
amestecate cu un ou, cégpajita in unt, sare, piper,aprunjel tocat. Se frig in tavcu unt
si se servesc cu o garnifge legume.
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VANAT

353. PREGATIREA IEPURELUI

lepurele se jupoaie astfel: se faceiietura pe burd, se desprinde cu ttul pielea de pe
came, se taie blana in jurul labejoapoi, cu ajutorul cttului, se desprinde blanaagind
de la coad spre capi intorcand-o pe dos ca pe aimusd. Se desprinde apoi cu untitdn
jurul botului. Se scot din si ochii. Se scot intestinele care se a#ijrapoi niruntaiele,
care se pun la rece géla intrebuigare. Se indejteaz de la inceput fierea, cu griga nu
atingi ficatul. Se strange intr-un castron tot sangeleada ultima pidtura si chiar
chiagurile, dag exist. Se amestéccu 2 — 3 lingurie de vin reu si se [streaz pentru
preditirea sosului la mancare. Se @tircarnea de pigkle sulgiri. Astfel preditit, iepurele
este pus intr-un castron dénpAnt cu o marinétfiarta, prediita dintr-o ceaca de aet,
slabit cu puina ap daa este tare, o lingdrde ulei, cateva felii foarte stibh de morcovsi
de ceap, cateva fire de jtrunjel, de cimbru, daufoi de dafin siramate, sare, piper.
Mirodeniile si zarzavatul sant puse deasupra, iar iepurele izalnat des cu mariratSe
tine @a cel pdin cateva ceasuri; iarna poate gtdoua zile.

354. FRIPTURA DE IEPURE

Spinarea de la un iepure mare, 100agisk afumat, 1 cipatan de usturoi, 1 lingur unt
sare.

Se cuiita iepurelesi se lag si se marineze,sa cum s-a dtat mai sus. Se alege parteabun
de friptui, adic spinarea cu myehii, la care se lassi picioarele dinapoi, dacfriptura
trebuie & fie mai mare. Dup ce se scoate din mariigse zvari bine cu unservet. Se
Impaneaz apoi, cu budtele mici de ginina, de circa 3 cm lungime pe 1/2 citiine,
introduse cu ajutorul unui ac special (sseagte de cumprat la pévaliile cu articole de
menaj). Se poate Trapa fripturasi cu catei de usturoi. Shina nu trebuie introddsadanc,
pentru a se rumeni la foc. Se intrebean slinina afumat, fara carne. Friptura sesaz
intr-o tava lunga, cu spatele in sus, cu dolinguri de a@ si una de unt. Seada cuptor la
foc potrivit. Trebuie unsdes cu untul din tav Se servge cu sosul ei sau cu un sos pentru
vinat

355. FRIPTURA DE IEPURE CU SMANTANA

Aceleagi cantititi ca mai sus, in plus 1 ogga smantan, 1 ceaca zeanmd de carne, 1
lingurita faina.

Se frige iepurele la tay ca mai sus. Cand este gata, se scoate dirsitae tine la cald,
acoperit. Se scurge untul care a servit la fripttahd ramanand numai sosul pe care |-a
lasat friptura. Acesta se sidwa cu puina zeand de carnesi se lagd si dea in fiert. Se
adaug smantaa amestecatcu fiina si se fierbe la foc mic, amestecand mereuisesia
toati rumeneala din fundulavii. Se trece sosul prin 8itsi se toard in farfurie, peste

fripturd. Dupa dorinta se poate aaiga, inainte de a pune smanténaeama strecuratde
la marinai.
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356. IEPURE CU MASLINE

1 iepure, 3 linguri ulei, 4 cepe, 250 g arpagic 20misline, 1 @harel de vin, 1 lingutia
bulion, sare, piper.

Se cuiita si se marineaxziepurele ca mai sus. Se scoate bucata patpentru friptud, iar
restul se taie In bdg. Se pajeste wor in ulei ceapaatata marunt. Cand ncepeisse
ingilbeneasg, se pun butile de iepuresi se lag sa se rumeneasc Se adaugapoi cate
putina ap caldi pina ce fierbe carnea. Separat s&jgyte wor arpagicul in ulei. Se toatn
in mancare. La ultimele clocote, cand iepurele dst&ul de fraged, se mai adaugn
paharel de vin amestecat cu bulionastinele fierte separat, in @pcirca 10 minutegi
sangele, fstrat de la Tnceput, amestecat cu cateva litegyde vin rgu. Dac are chiaguri,
se trece prin sit Se gust de saresi piper. Se potrivge sosul & fie sczut, nu in§
complet, deoarece mai scade candiseste mancarea.

357. |EPURE CU ZARZAVAT

1 iepure, zarzavat de sy cepe, 2 linguri ulei, 1 frufiz-de dafin, 150 g arpagic, Elgirel
cu vin, 1 lingua bulion, sare, piper.

Se pregteste iepurele ca pentru mancarea cisline. Se pijeste usor o ceap taiata felii

cu o lingui de ulei. Se adaddepurele diat buditi. Se lagd puin sa se rumeneasgcse pune
apoi cate ptina api, ca 4 se fiigezeast Se pijesc, de asemenea in ulei, doi morcovi, 0
radacina de gtrunjel, 1/2telina, toate diate felii rotunde. Cand carnea s-a fiert pe jtate,

se adaug zarzavatul, sare, piper, o frunde dafin, arpagicul pjit in ulei. Se adaugsi
sangele suiat cu zeara de la marindt si strecurat, un gharel cu vin amestecat cu bulion
si se lad sa scad cat trebuie. Se sente rece.

358. PAPRICAS DE IEPURE

1 iepure, 1 lingur untui, 3 cepe mari, 100 g&lina, 2 ceti zeand de carne, 1 lingug
boia, 1 lingu& bulion, sare.

Se pregteste iepurele, se taie batg se pune la marinat. Seagste wor intr-o tigaie, n
untue, ceapadiata felii si slanina fiar, tiiatd in budcitele de 1 cm. Se scurge bine iepurele
din marinai, se pun buitile in crat{a, se lag i se rumeneadcSe adaugapoi cate ptina

api sau zeam de carne, o lingud de boia de ardsii o lingura de bulion, sufate cu
zeama de la marirgttrecudi prin si. Se potrivete gustul 8rat. Se la% sa fiarba o o si
jumatate paa ce carnea devine fraged

359. PULPA DE CAPRIOAE A LA TAV A

Carnea deaprioati fiind foarte fraged, nu este nedipat necesarasfie marinai. Cel mult
se unge cu ulei amestecat cu rgrse lag si stea ga cateva ore. Dadnsa trebuie & fie
pastrat o zi sau do#, ea sgine intr-o marinai facuta dintr-un pahar de vin alb, un pahar
de get de vin, trei lingute de ulei, un morcov, déwepesi 0 jumatate detelina, taiate
felii, cateva fire de cimbru, dafinapunjel, sare, piper. Propdle sunt date pentru 2 kg de
carne. Dag durata pstrarii este mare, acegia marinat trebuie fiarf inainte de
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intrebuinare. Carnea deiprioai nu trebuie sflatdi. Dupi ce se jupoaie, sgerge cu o
carp uscaid, indefrtandu-se astfel figparele de fir care s-au lipit de carne. Se desface
usor pielita subire de pe carngi se impneaz cu felii subiri de sknina. Apoi se dreaz
sau sdine Tn marinat de mai sus. Inainte de a fi puse maisterge bine cu o calip se
unge cu ulei, apoi se@z ntr-o tavi si se pune la cuptor la foc iute. Se intoarce lapnt
pe o parte, apoi pe cealali se unge din cand in cand cu ulei. Bigreea, se lassi se
rumeneast Dad in timpul friptului sosul scade prea tare, se adaug cateva lingute
de ap. Cand este gata, se scoate pe o farfimigi la cald, iar in tava in care s-a fript
pulpa, se toathsosul de la marinatsau ptin vin, se lag sa dea un clocogi se adaug
aceast zeani la sosul cu care se segtefriptura. Se sergge cu o garnitur de legumssi
sos de vin. Tnainte de a servi, se imbrasul la un cajt cu o maseti de hartie #iata in
forma de crin.

360. COTLETE DE CAPRIOAR A

6 cotlete, 1 lingur unt, 2 lingurie ulei, sare.

Se taie cotletele de circa 2 cm grosighee bat gor ca 4 se mai sutieze. Se pune intr-o
tigaie untul amestecat cu ulei. Candsgmea este fierbinte, se pun cotletglse frig pe
ambele prti. Nu trebuie dsate § se usuce. Se servesc cu sos de ciuperci sau cle o
pregitit separat, la care se adayggsosul din tigaia in care s-a. fript.

361. SNITEL DE CAPRIOAR A

Aceleai cantititi ca la ‘Snitel de viel” (v. 265).

Se taie felii de carne din spinare sau din puge bat gor cu ciocanul de lemn. Se stropesc
Cu puin otet inainte de a le pune laapt. Se pregtesc la fel canitelele de el (v. 265).
Se servesc cu garnitude legume.

362. PORC MISTRET

Carnea de porc mistréanir se pregteste, dup ce a fost cuitita de piele, de g si de vine,
ca orice carne de porc. Damistrgul este mai #itran, setine cateva zile intr-o maririat
facutda din vin albsi otet, puin ulei, felii de morcov, cedp cimbru, dafin, usturoi, sare,
piper.

363. PREPELITE LA FRIGARE

6 prepelie, cateva frunze detitj 200 g sinina, 6 felii de péaine, 1 lingdrunt, sare.

Spre deosebire de alte vanaturi, prapkditrebuie pretite cat mai proaspete. Se jumulesc
cu puin Thainte de a fi pregjite. Se scot intestineke maruntaiele, se parlesc iute la fiag

de spirt, saterg cu o carpuscai. Se pune ficatul Buntru cu ptina sare. Se invelesc ntai
intr-o frunz de via ungi cu unt, apoi, intr-o felie foarte sife de siknina, dar destul de
mare ca&le acopere cat mai mult. Se léag aa. Se pun céate 2-3 pe fiig mici de lemn.
Se frig pe gitar la foc iute. Cand sunt gata, se scot de péririge desfactale, se scoate
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frunza de uii. Se presdrcu sare. Se servesc carsha in care au fost fripte, pe felioare de
paine pijita in unt.

364. PREPELITE LA TAV A

Acelegi cantititi ca mai sus.

Se pregtesc la fel ca mai sus. Sgaz mai multe intr-o ta¥, se dau la cuptor, se aidin

cand in cand cu sosul lor. Se servesgi cale fripte la frigare, se toatfin farfuriesi sosul
pe care l-audsat n taw. Acesta, dup ce s-au scos prepglie, se suliezi cu cateva
lingurite de zeamde carnei se lad si dea cateva clocote.

365. PILAF DE PREPELITE

4 prepelie, 2 linguri unt, 1 ceapmijlocie, 1 cegca mare de orez, sare.

Se cuiita patru prepete, se taie in dauin lungimesi se sreaz. Se infierbarit o linguia
de unt intr-o crat, se pun prepekle si setin para incep 8 prindad culoare, fra $i se
rumeneastcprea tare. Se adaugpi cat 4 le cuprind si o ceag taiata in dod. Se la8 sa
fiarba acoperit. in alt cratia se incinge o lingdrburi de unt, se adadg@ ceaca de orezi
se amestecpark incepe orezulasse inglbeneast. Se stinge cu daucesti de zeam
strecurat in care au fiert prepedile, amestecand péincepe orezulasfiarba. Cand este pe
jumatate fiert, se adadgprepeliele, se guét de saresi se di cratta la cuptor, la foc
potrivit. Setine par ce orezul este fiertafa si fie stirdmatsi lipicios. Dupa ce a fost dat
la cuptor, nu se mai umibtu lingura in orez.

366. POTARNICHI LA FRIGARE

3 potarnichi, frunze de 4, 200 g sinina, 6 felii de paine, 1 lingdrunt, sare.

nainte de a fi jumulite, potarnichile trebuiaute 24 de ore, dupce au fost impucate, dar

nu mai mult, intr-un locacorossi bine ventilat. Cand timpul este foart&coros, pot fi
tinutesi doua zile. Se cuata de pene in ultimul moment, se sgbintestinele. Se trec prin
flacira de spirt, saterg cu o carpuscai. Se indefirteaz capulsi labele. Ficatul se cata

si se pune la loc, dudpce i s-a dat un praf de sare. Se invelesc cudrdezvia bine unse

Cu untsi apoi in felii suliri de shnina. Se lead cu aa. Se pun pe frigare la foc bynse
nvartesc. Se frig in circa 20 de minute, cuagsj nu se usuce. Cand este gata, se scot
slaninasi frunza de via, se dreaz si se servesc cu @lina, pe felii de paine @jta. Se
socotgte o potarniche pentru ddpersoane.

367. POTARNICHI CU SMANTAN A

3 potarnichi, 1 lingut unt, 2 cepe mijlocii, 1 cgea smantaa, 1 linguria faina, sare, piper.

Se cuita potarnichile ca pentru fript. Se pun la cuptotdwa cu puin untsi ceap taiata
felii. Se ntorc pe amandaartile si setin pari incep 8 se rumeneasc Separat, intr-o
cratita, se pun pe foc potrivit smantana amestecatun praf dedina, unt, saresi piper.
Focul nu trebuie &fie prea mare, pentru ca smantafans se taie. Cand clocotesc, se
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toarni peste potarnichi, se mai fa/4 o# la cuptorsi se udi cu sosul de smantarinainte
de a servi se taie fiecare potarniche in patrise®eesc foarte fierbin Se poate adiga la
smantaa o lingurita de zeara de kmaie.

368. SITARII LA FRIGARE

6 sitari, 200 g @hina, 1 lingui unt, 6 felii de piine, sare.

Sitarul nu este gustos dase pregteste imediat dup ce a fost vanat. Toamna trebtireut
Cu pene cu tot, cel gin 24 de ore, atarnat intr-un loc bine ventilat, pa timp &coros,
poate fitinut dou, trei zile. Se cuitda de pene cand este aproape de a fi fript. Se fige
capulsi cu labelegi nici intestinele nu se scot. Se smulg penel@&kesc sitarii la flaira

si sesterg cu o carpuscal. Se scot ochii, se face @dtura la gat prin care se scoatesgu
si una mai jos prin care se scoate pipota. Se Tedcegpul Tnspre picioarg se invelesc cu
felii foarte suliri de sknina fiarta. Se lead cu aa. Se pun pe frigaie, se ung cu ynse
frig la foc viu. Nu trebuie sertiiprea usca. Cand sunt gata se scaele si se servesc cu
slanina pe felii de paine g@jita in unt.

369. SITARILATAV A

Aceleai cantititi ca mai sus.
Se pregtesc sitarii la fel ca pentru frigare. Se frig apotawi casi potarnichile (v. 367).

370. SITARIUMPLU TI

6 sitari, 1 ceapmica, 100 g sinina, 100 g ciuperci, 1 lingdrunt, 1 ou, sare, piper, 200 g
slanina, 6 felii de paine.

Se pregtesc sitarii la fel ca pentru frigare. Se scotstiteele, se taie &nunt impreu#i cu
ceapa, ghina si ciupercile. Se gijesc yor 15 minute cu pin unt, la foc potrivit. Se
adaug sare, pipersi cind totul s-a maiacorit, si 1 ou. Se amest&dine, se umplu sitarii.
Se nvelesc 1n felii foarte stib de sknina, se ung cu ungi se frig in tad, la cuptor. Se
servesc pe felii de painegpta in unt.

371. INTESTINE DE SITARI

Intestinele de la 6 sitari, 1 ficat de pigs 100 g ciuperci, 1 lingus frunza de gtrunjel
tocat, 1 lingud unt, 1 glbenw, sare, piper, 12 felia de franze.

Se scot intestinele sitarulgiise toag marunt cu o buédtica de ficat de pase sau de vel.

Se taie mrunt cateva ciupergii frunze de patrunjel, se pui se irabuse cu unt. Cand
incep & se moaie, se adaugtestinele de sitagi setin pe foc, amestecand din cand in
cand, paa incep § se rumeneadc Se adaug sare, pipesi un gilbenw. Se taie felite
suliiri de paine, se ung cu aceasicatura si se dau ptin la cuptor. Se servesc ca aperitive
sau ca garnitdrla friptura de sitari.
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372. FRIPTURA DE FAZAN

2 fazani, 100 g &hina, 1 lingui unt, sare.

Dintre toate vanaturile cu pene, fazanul este acata trebuie nedpat tinut cateva zile
dupa ce a fost vanat, inainte de a fi ptfy Durata aceasta de fezandareidézire si
maturare) depinde Tagle vremesi de temperatuir Pe timp umedi cilduros nu trebuie
tinut mai mult de trei zile. Pe timggoros se poateiptrasi o siptaimina. In orice caz, se
pastreaz vanatul cu penele, la un loc bine ventsiafie ca setine 3 — 4 zile, fie & setine

0 siptamarn, nu trebuie dsat niciodat pari ce capta un miros greu. Un fazan cu miros
nepkcut nu mai este bun de petit)

Penele se céta in ultimul moment. Se indépgeaz capul, labelssi intestinele. Nu se
spak, se parlgte numai la flagra si se sterge cu o cagpuscal, atat pe dinafar catsi
Tnauntru. Se Tmpneaz sau se invelge n felii subiri de sknina. Se frige la ta¥ sau la
frigare, intocmai ca potarnichia.

373. FRIPTURA DE RATA SALBATIC A

1 raa, 100 g sinina, 1 lingui unt, 1 linguria patrunjel verde tocat, sare, Eharel cu vin.
Pentru marinat 1 pahar ¢et, 2 frunze de dafin, 1 ceamica, 10 boabe piper, sare.

Se cuiita raa, se parlge si sesterge cu o cagpuscai. Se face o marinatin aet, foi de
dafin, ceap, pipersi sare. Se fierbgi, cum clocotgte, se opreste rga. Se acopérsi se
lasi sa stea 0 ai. Sesterge din nou bine cu carpa, se punaiiitru ficatul, o bugtica de
unt si cateva frunze de aprunjel. Se Tmpneaz cu sknina, fé&sii foarte mici, care se
introduc numai la suprafa Se gaz in taw cu puina untug, la foc iute,si se unge n
timpul friptului. Se servge cu garnitut de legumssi cu sosul din ta¥. Dupi ce s-a scos
rata din tad, se adauga uniparel de vinsi se lagd sosul 8 mai dea cateva clocote. Se trece
prin sif si se servgte in sosiet.

374. OSTROPEL DE RATA SALBATIC A

Aceleai cantititi ca pentru “Ostropel de t&.
Se pregteste casi ostropelul de réa (v. 337).
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LEGUME S| ZARZAVAT

375. CARTOFI COPTI

12 cartofi mijlocii, sare, unt proasp

Se spal cartofii bine, apoi sgterg. Se presarcu sare, se pun in cuptor. Se intorc pe o
partesi pe alta ca®i cuprinca bine déldura. Cartofii mijlocii se coc Tntr-o 8si jumatate.
Cand sunt gata seazi pe farfurie pe ugervet. Se servesc fierbincu unt proasg. Se
pot coacsi curatiti de coaj.

376. CARTOFI PRAJITI

1 kg cartofi, 3 linguri untursau ulei, sare.

Cartofii se p#ijesc frumos numai in gsime mulg, fie untus, fie ulei. Se cuita cartofii si
se taie in lungime, astfel incat se olina buciti de grosimea creionului. Se spahtr-o
ap si se usud foarte bine cu ugervet. Se infierbaatuntura intr-o tigaie mai adancSe
pun cartofii n untut, la Tnceput nu prea fierbintg, se impéstie usor cu o furculia ca &
nu stea lipii unii de atii. Dupa circa 10 minute, se impinge tigaia pe foc iutajtpeca
untura 4 se infierbante la maximum. $@ para cand cartofii incepascapete o culoare
aurie. Se pijesc circa o juritate de at. Se scot cu o lingarcu giuri ca & se scurg de
untur, se presarcu saresi se servesc imediat fierdinGrasimea n care s-audjit cartofii
poate fi intrebuitata la alte manari.

377. CARTOFI PRAJITI FELII

500 g cartofi, 4 linguri untdramestecatcu ulei, sare.

Se cu#ta cartofi de mirime potriviti, de preferiga lunguigi. Se taie felii foarte sulvi si
cat mai egale. Se sgdh ape multe, p@ramane apa limpede. Se usuine pe urgervet.
Se incinge untdr mai multi, amestecéatin parti egale cu ulei. Seaddrumul la ptini
cartofi odad, ca ¢ nu se #ceasé untura. Pe @sui ce primii sunt gata, se puntiain
untui. Trebuie & fie rumenii si crocani. Cand sunt to gata se &eaz. Se pot servi pe
langi o friptura sau singuri ca aperitiv.

378. CARTOFI NOI

1 kg cartofi noi, 1 lingut unt, 1 linguria marar tocat, sare.

Cartofii noi nu se cuita de coaj, ci se rad cu autul sau, dup ce au fostinuti catva timp
in ap, se freag cu ungervet aspryi cu puina sare. Se mai sgaintr-o ag, se scurgi se
pun intr-o cratia cu o lingué de unt. Se ngca des crati, ca & nu se prind de fundsi se
lass sa se rumeneagauniform. Cand sunt aproape gata, @&z si Se presar cu nmarar
taiat marunt. La fel se pot prétj cu untué sau cu ulei.
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379. CARTOFI NOI'IN ABUSITI

1 kg cartofi noi, 1 lingut unt sau untui, 1 ceaca ap, sare.

Se rad cartofisi se ofresc cinci minute n d@pclocotiti cu sare. Se scurg bigese pun
intr-o cratia cu o lingué de unt sau de unturSe dau la cuptor acopgrsi setin si se
rumeneast Se adaugy1/2 ceaca de af si se lad la cuptor pam zeama scade de tot.
Cartofii aman foarte fragezi tuntrusi rumeni pe afaf.

380. CARTOFI CU CEAPA

1 kg cartofi, 1 ceap 1 lingui untus, sare.

Se fierb cartofii cu coaj Se cuiita, se taie felii. Se taie o ceamarunt, se pune la foc cu
untura fierbinte. Cand ceapa s-a muiat, se adaadgofii si sareasi setin pe foc paa se
infierbant. Se amesteéadin cand in cand ca swu se prind de fundsi sa nu se aré ceapa.

381. MANCARE DE CARTOFI CU SL ANINA

1 kg cartofi, 1 ceap 1 linguia unt sau untd; 100 g sinina, 2 cati zeani de carne, 1
lingura smantaa, sare, piper.

Se taie mirunt o ceap si se p#jeste wor cu o lingud de unt, ira si se rumeneasc
Tmpreurd cu o bucat de sinina afumat, taiata in mici cuburi. Se adadgcartofii cruzi,
curatiti si taiati felii subtiri. Se toard zeani de carne catasacopere cartofii. Se potriyte

de sarssi de piper. Se #lla cuptor la foc bun, parse moaie cartofii. Inainte de a servi se
adaug smantana.

382. CARTOFI CU SMANTAN A

1 kg cartofi chifle, 2 cgi lapte, 1 lingui unt, 1 cegca smantaa, sare.

Se spal cartofii (de preferita cartofi chifle)si se pun la fiert cu a@prece. Se adadaguina
sare. Se ldissi fiarbi circa 20 de minute, panncep & se moaie. Intr-o altcratia cu fund
gros se puneasfiarba laptele. Cartofii fiei se cuéta de coaj, se taie feliisi se pun in
laptele clocotit, cu o lingdrde unt. Se ld@issa mai fiarki la foc mic un sfert de ar Laptele
trebuie 4 fie bine sdzut. Se adauga smantanagcand cratia, ca § cuprindi cartofii. Se
maitin 5 — 6 rninute la foc, se servesc fiernin

* ALT FEL DE CARTOFI CU SMANTAN A
1 kg cartofi, 1 cegea smantaa, 1 lingui unt, sare.

Se cuita cartofii de coaj, se taie sfertugi se pun la fiert in aprece cu ptina sare. Cand
sunt gata, se scurge apa, se adangantana, untyl se potrivesc de sare. e pe maina
pari incep & dea in clocot.
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383. CIULAMA DE CARTOFI

1 kg cartofi, 1 lingut untui, 2 linguri fiina, 1 lingui branz ras, sare.

Se cuiita cartofii, se taie feli rotunde mai grasusi se fierb in ap cu sare, #ra sa se
sfirame. Separat se face un sos alb, dintr-o llhderuntui si faina, care se stinge cu apa
in care au fiert cartofii. Se adaulgranz rasi. Se toara sosul peste cartofii sauiide afa si

se di cateva minute la cuptor.

384. CARTOFI LA CUPTOR

1 kg cartofi, 1 lingut unt, 2 od, 2 linguri branZ ragi, 1 ceaca smantaa.

Se fierb cartofii, se céta, se taie feliisi se sireaz. Se unge cu unt o foeirce merge la
cuptor. Se gz un rand de cartofi, un rand de branasi, un rand de felii de au
riscoapte. Se repetpari se umple forma. Intre randuri se pune catmpunt. Deasupra se
toarri smantana, se preddranz rasi sau cgcaval rassi se di la cuptor o juritate de of
pari se rumenesc. Se servesc in farm

* ALT FEL DE CARTOFI LA CUPTOR
Acelegi cantititi ca mai sus.

Se fierb cartofii, se cata, se taie felii. Se amestesmantana cu ale, branza rassi sare.
Se unge o forthcu unt. Se @z cartofii in randuri, alterndnd cu compgaide mai sus.
Deasupra se presgparmezan rag se adaug cateva gchii de unt. Sein 3/4 o la cuptor,
la foc potrivit Se servesc in foim

385. CARTOFI CU DOVLECEI LA CUPTOR

500 g cartofi, 30 dovlecei in floare, 1 seasmantaa, 1 lingui branz rasi, sare.

Se pajesc yor in unt cartofii cutiti si taiati felii. De asemenea dovleceii in floare. Se
asaz intr-o cratia de @mant un rand de cartofi unul de dovlecei, se toarrdeasupra
smantana cu pina sare. Se presabrénza ras Se dau la cuptor 1/2 deapta foc potrivit.

386. CARTOFI CU MACAROANE LA CUPTOR

400 g cartofi, 200 g macaroane, 2 linguri btarem, 2 linguri unt, 500 g rgi, sare, piper.

Se unge cu unt o crgtice merge la cuptor. Sgaa& un rand de cartofi fi¢ir taiati felii
suliiri, se presar branza ras Deasupra sesazi un rand de macaroane fierte Tni aju
sare, scursg@ amestecate cu o lingude untsi branz, apoi un rand de carfofi branz. Se
toarm un sos de rai (v. 63) potrivit din sarai piper. Se dau la cuptor.
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387. MUSACA DE CARTOFI CU LINTE

500 g cartofi, 200 g linte, 1 cegf®? linguri untud, 1 lingui pesmet, 1 lingdrbulion, sare,
piper.

Se fierb cartofii cu coaj se cuiita si se taie felii. Se fierbe din timp lintea, se gRigi se
trece prin mgina de carne. Intr-o tigaie seajmste o ceap cu puina untui, se adaud
linteasi se maitine cateva minute pe foc; se adawgresi piper. Se unge o cradi cu
untum’, se presdarpesmet, sesazi un rand de cartofi, unul de lingeasa mai departe. Se
toarri o ceaca de ap in care s-a amestecat bulioguke di la cuptor. Cand este gata se
rastoarra.

388. MUSACA DE CARTOFI CU ZARZAVAT

500 g cartofi, 2 linguri lapte, 1 lingiunt, 1 morcov, 1 frunjel, 3 cepe mrjlocii, 2 linguri
untue, 1 lingui bulion, 1 lingud pesmet, sare.

Se face un piure de cartofi (v. 391). Separat e fun morcowi un patrunjel. Se taie
ceapa rirunt, se pijeste cu ptina untui si se adaugy morcovulsi patrunjelul trecute prin
masina. Se potrivete de sare. Se unge ctatcu untuk, se presdrpesmesi se intinde un
strat de piure de cartofi. Deasupra saza zarzavatul tocat peste care se pune restul de
piure. Se toarh bulion suliiat cu a@, cat 4 acopere cartofii, seada cuptor. Cand este
gata, sedstoarn.

389. CARTOFI UMPLU TI CUBRANZ A

6 cartofi frumagi, 200 g branz de vaéd, 2 ou, 1/2 lingui faina, 1 lingué unt, sare.

Se cuita cartofii cruzi, se taie in dauin lat, si se scobesc #nntru, formand ca gie

gaoace cu peretele de 1 cm de gros. Se taie foatite ¢in fund, ca % poat sta in tag. Se
face o umplutur de branz de vad cu puina branz de oi, dod oua, sare, 3ina. Se umplu
cartofii cu varf netezindu-se cu untituSe gaz ntr-o cratia cu unt fierbintesi se lag

putin 2 se rumeneag@e fund. Se pune apoi catetipé zeand de carne sau agi se lag

si fiarba Tnabusit pani ce se figezesc. Inainte de a servi se adaugteva linguri de
smantaa.

* ALTFEL DE CARTOFI UMPLU TI CU BRANZ A

Se spal cartofii si se fierb pe juriitate. Se cuita, se taie in dausi se scobesc ca mai sus.
Se face o umplutdardintr-o felie groas de paine muiatin laptesi stoard, o bucai de
branz de vad cam de 150 g, dauows, sare, piper, #rar tocat. Se umplu juititile de
cartofi, se presardeasupra branza #asi se gaz cu unt intr-o ta¥ sau intr-o farfurie
rezisteni la foc. Setin Tn cuptor paia se rumenesg inainte de a-i servi, se pun deasupra
cateva linguri de smantén
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390. CARTOFI UMPLU TIIN COAJA

12 cartofi mijlocii, 1 lingué unt, 2 dlbenwuri, 1 lingu&d branz rasi, 100 gsunc sau
parizer.

Se aleg cartofii tineri, netegi la fel de mari, se spaki se coc la cuptor (v. 375). Se taie la
capit un capagi cu ajutorul unei, lingute se scoate tot miezul. Se freaepede, cat este
fierbinte, cu o lingut de unt. Se adadagoe rand doil gilbenuuri, branz rasi, saresi
suna taiata marunt. Se umplu cartofii la loc cu varf, netezindat lama ctitului. Se
presail cu bréni rasi si se stropesc cu unt topit. Sgazi pe o taw, se dau la cuptor, $m
circa 20 de minute, parse rumenesc deasupra. Sazape o farfurie, pgervet, se servesc
imediat, fierbini. Sunca poate fi inlocuitcu aceeq cantitate de parizer sau cabanamte
bucitele mici.

391. PIURE DE CARTOFI

500 g cartofi, 2 linguri unt, 3 linguri lapte, sare

Se cuita cartofii, se taie in sfertugi se pun la fiert intr-o crati cu afa cat f-i acoperssi
putina sare. Se fierb repede, se scurg desape trec cat sunt fierbinprintr-o siti. Se bat
bine cu unt in crath in care au fiert. Cand au devenit gllBpumai ca o crem, se adaug
laptele fierbinte, cate pm. Se mai bat apoi pe foc, ca se infierbante,afa ihss 2 se
rumeneast pe fund sauasfiarbia. Se potrivete gustul Srat. Se serwge imediat. Cu cat
asteapt, cu atat este mai po gustos. Se poate peggpiureul fira 8 se mai treacprin
sita cartofii. Astfel, du@ ce au fiert, se scurg se sfirami bine cu o linguf de lemn, pe
margmea mgnii. Se adaug untul si laptelesi se mai bat repede, pénu Emane nici un
cocola.

392. FRIGANELE DE CARTOFI

300 g cartofi, 1 ou, 1/2 cea faina, 1/2 ceaca lapte, sare, piper, 1 lingt#ipatrunjel verde
tocat, 2 linguri untui.

Se cuita cartofii cruzisi se rad peazatoarea cu @ury mai mari. Se adadagare, pipesi
patrunjel verde tocat. Separat se face un aluatadigec(v. 631). Se amestecu cartofii. Se
ia dm compoazie cu lingurtasi se toarti in untura fierbinte. Se rumenesc pe ambete.p

* ALT FEL DE FRIG ANELE DE CARTOFI

300 g cartofi, 1 ou, 1 lingérfaina, un varf de ctit de bicarbonat, sare, piper, 2 linguri
untui.

Se cuita cartofiisi se dau prinazatoare ca mai sus. Se adaudgou, ina, bicarbonat, sare
si un praf de piper. Se ia din compgeicu lingurasi se rumenesc chiftelele pe ambele
parti, Tn untui sau in ulei. Se servesc cu salaerde sau iarna cu sos dsirsau cu
smantaa.
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393. CHIFTELE DE CARTOFI CU BRANZ A

300 g cartofi, 2 ol 1 lingui branz ragi, sare, piper, 2 linguriina, 2 linguri untué.

Se fierb cartofii, se céta si se trec prin sit sau prin mgina de tocat carne, se amestea
ouile batute ca pentru omigt o linguia de brénz rasi, o linguia de fiina, saresi putin
piper. Cu aceastpast se face un carnat gros, care se taie felii de agetdde groase.
Aceste felii seavalesc prin §ina si se pajesc pe ambeledpi Tn untut fierbinte.

394. CHIFTELE DE CARTOFI COP TI

500 g cartofi, 1 felie piine, 2 lingimaiha, 2 ow, 1 lingurta verdeai tocat, 1 lingui
pesmet, 2 linguri untér

Se coc cartofii. Se rup in dyuse scobesc, iar miezul se frédine Impreua cu o felie de
paine muiat in laptesi stoard. Se adauysare, un praf de piper, o lingurasi de fina,
galbenusurile, puina frunzi verde de ftrunjel si la sfagit cele dod albwuri batute spun.
Se fac chiftelte rotunde, se dau priaifia, ousi pesmesi se pijesc in untut sau in ulei.

395. CHIFTELE DE CARTOFI PR AJITE IN ULEI

500 g cartofi, 2 linguridina, sare, 2 linguri ulei.

Se fierb cartofii, se céta si se dau prin mgna de tocat carne, se ameétea fiina, se
pune sarai se fiaminta. Se fac chiftele ca mai sug,se pgjesc in ulei fierbinte. "e pot
servi cu muituri sau cusalétverde.

396. TURTA DE CARTOFI

500 g cartofi, 50 g unt, sare, piper, 1 linguntus.

Se coc cartofii la cuptor. Se rup in dpge scobesc, iar miezul sérdimi cu furculta. Se
adaug sarea, piperuki untul. Se incinge intr-o tigaie untura, se intiegal cartofii
sfaramai, apisandu-i cu lingura, se lasa se rumenead@e o parte, apoi se intoarce ca o
clatita turta formal, lasand-o & se rumeneascsi pe cealalt parte. Se taie sfertugi se
servate pe lang legume.

397. IAHNIE DE CARTOFI

1 kg cartofi, 2 cepe, 2 linguri ulei, 1 ce& ap, 1 lingui bulion, sare, o frurizmica de
dafin, 3 raii, verdeaa tocat.

Se cuiita cartofii si se taie n lung, Tn sferturi. Seapste Tn ulei ceapaiiata maruntsi cand
s-a inglbenit, se pun cartofii. Se apuin, pe foc, apoi se toairo ceaca de af in care s-
a adiugat o lingud de bulion, sargi o frunz de dafin. Se lassa fiarba Tnabusit fara si se
mai amestece cu lingura in ctatiDac mai trebuie, se adaiigputina api. Se pot punegi
cateva reii taiate in dod si fara semine. La sfagit se adaug puin patrunjel sau rarar
tocat. Se lassi se Ecoreasa Thainte de a servi.
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398. GALUSTE DE CARTOFI LA CUPTOR

500 g cartofi, unt proagpcat o nug, 2 ou, 2 linguri faiina, 2 linguri branz ras, sare,
piper, 1 lingud unt topit.

Se fierb cu coajcartofii, se cuita si se trec prin sit sau prin mgina de carne. Se adaug
unt cat o nug, dowi oua, fainasi o lingura de brani rasi. Se potrivgte de sargi de piper.
Se fac gluste cu mana datprin faina. Se pune o crai cu af si putina sare la fogi cand
da in clocot, se introducatustele. Setin un sfert de ar fara si mai fiarki. Se scurg, se
asaz ntr-o formi, se pune bramdzrasi printre ele, se stropesc cu unt topise dau cateva
minute la cuptor.

399. GALUSTE DE CARTOFI CU SOS DE ROSII

500 g cartofi, 2 linguri #ina, sare, piper, 1 ceapl linguria untui, 500 g reii sau 1
lingura bulion, 1 lingué branz rasi.

Se fierb cartofii, se cata si se trec prin sit sau prin mgina de carne. Se adaugiina
astfel incat aluatulasfie ceva mai tare, se potrite de sargi piper. Se fac cu mana dat
prin faina, mici carriciori de grosimea degetulsii se fierb in ap cu sare la fel ca mai sus.
Intre timp se face un sos desiidn felul urmitor: se pijeste o ceap tocat marunt in
putina untul, se stinge cu dpsi se lagd sa fiarba pari se moaie. Se adaugate ptn
bulion si se potrivate de sare. Se scurglgstele, se gaz pe farfurie, deasupra se toarn
sosul, se presapuina branz ragi si se servesc calde.

400. PIURE DE URZICI CU ULEI

1 kg urzici, 1 lingui faina, sare, 1 ceap 1 lingu#é ulei, hrean.

Nu sunt bune decat urzicile foarte tinergitesla Tnceputul pririverii. Se aleg frunzele, se
spak in mai multe ape. Nu se scurge apa din vasul i@ & spal ci se scot urzicile cu
mana in alt vas cu apastfel incat tot nisipuyi pamantul de pe eleasramara in fundul
vasului. Se repétaceast operaie de cateva ori, parcand urzicile iman foarte curate. Se
fierb Tn af clocotiti cu sare, in vas descoperit. Cand sunt gata, $g,s®itrec prin sit
sau se todacpe un fund de lemn. Se pun din nou la foc, se tsraesu fiina si cu 2 — 3
linguri de zear in care au fiert urzicilesi se bat bine pe mma pari ce se umfl. Se
servesc fierbif, cu hrean ras, ceaprajita in uleisi mamaliga.

401. PILAF DE URZICI

500 g urzici, 1 ceap 2 linguri ulei, 1 cegca orez, sare.

Se alegsi se spal urzicile ca mai sus. Se pun la fiert. Séjgte ceapaaiatda marunt cu
ulei. Se adaugorezulsi se phjeste wor. Se scurg urzicile, se taa@ar nu prea #unt, se
asaz n cratta cu orezul, se toafirdoua cesti de af in care au fiert urzicile, se potrigte
de sare, seadla cuptor 20 — 30 de minute. Orezul este fiertdc&rat intre degete se
sfarama usor. Boabele de orez trebuigimari insa intregi. Se serngée rece.
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402. PILAF DE URZICI CU ARPACA §

500 g urzici, 1 ceap 2 linguri ulei, 1 cegca arpacg, sare.

Se face la fel cu pilaful de orez, arpadarebuie Tn& muiat in ap din ajun, ca & fiarba
mai uor.

403. SPANAC CU UNT

1,500 kg spanac, 50 g unt proatsjsare.

Se alege spanacsil se spal in mai multe ape ca urzicile. Se fierbe descoperit inap
clocotiti cu sare. Cand este gata, se scurge bine fdesepune pin unt proaspt si se
servate imediat, ca garnitarda friptura sau cu crochete, friganele etc.

404. PIURE DE SPANAC

1,500 kg spanac, 1 ceafdup gust), 1 lingut unt, 1/2 lingui faina, 1 ceaca zeani de
carne sau lapte, sare.

Se alege, se spadi se fierbe spanacul. Se scurge, seadecpe un fund de lemn, sau se
da prin mgina. Se taie rirunt o ceap si se péjeste wor cu o lingud de unt. Se pune
spanacuki se presar faina. Cand aceasta este bine amestigesattoaraa o ceaca din apa
in care a fiert spanacul (sau o g@ade lapte ori de zeahle carne). S@ne pe maina
amestecand mereu, @are spanacul a fiegt este destul de legat.

* ALT FEL DE PIURE DE SPANAC
1,500 kg spanac, 1 linguunt, 1/2 lingui faina, sare.

Se fierbe spanacyl se toad. Separat se pjeste uor fiina cu o lingui de unt. Se stinge
CU O cegca sau dod de af Tn care a fiert spanacul. Sedas dea cateva clocote, pane
se obine un sos gros ca 0 smartaSe amestéaccu spanacuji se lag si mai fiarkh puin,
amestecand caigwu se prind pe fund. in loc de rangal cu fiina, se poate aiga la
spanac o ceaa buni de smantanin care s-a pus un praf déni. Piureul de spanac se
servate cu ochiuri, crochete, frigele.

405. SPANAC LA CUPTOR

1,500 kg spanac, 3 linguri br&nmsi, 50 g unt proagi, 1/2 lingua faina, sare, 6 felii de
franzek, 2 linguri unt topit, 1 lingur pesmet.

Se pregteste piureul de spanac ca mai susjuafind dod linguri de branz rasi si putin
unt proaspt. Se piijesc cateva felii de paine in unt. Se unge cu uinrma rezisteni la
foc. Se gaz feliile de paine la fund, se tod@rspanacul deasupra, se présar o lingué
de pesmet fin, amestecat cu o lingde brani rasi. Se d la cuptor, gezand forma pe un
gratar, pentru ca spanacul su fiarki, ci numai § se rumenea&aeasupra. Se segte n
forma.
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406. SPANAC CU CIUPERCI LA CUPTOR

1 kg spanac, 150 g ciuperci, 3 linguri unt, 2 lindwanz rasi.

Se alegssi se spal spanacul in mai multe ape. Seigte in a@ clocotitd, cu sare. Se
scurge apsand ca siasa toat apasi se pune ntr-o crati cu o lingué de unt. Separat se
Tnabusa Tn unt ciupercile cuitite si taiate felii. Se amestécspanacul cu ciupercile, se
adaug bréanza rassi o lingura de unt. Se @z intr-o formi rezisteni la foc, se presar
branz si putin unt, se d cateva minuteasse rumeneagaeasupra.

407. BUDINCA DE SPANAC

1 kg spanac, 2 linguri unt, 1 lingufaina, 1 ceaca lapte, 3 oé, 50 gsunci sau parizer,
sare, 1 lingut branz sau cscaval ras.

Se alege spanacul, se spa mai multe apsi se fierbe. Se scurgg se toaé pe fund sau
se trece prin m@na de tocat. Separat se face un sos gros dimigord de untsi o, lingura
de fina, stinse cu o ceai de lapte sau de apn care a fiert spanacul. Se amesteg
piureul de spanag dupa ce s-a maiacorit, se adaugtrei galbenwuri puse pe rand, iar la
sfirsit cele trei albguri batute spum si putina suna taiata marunt. Se potrivgte de sare. Se
unge bine cu unt o forimde buding, se toaréi compoziia, se acopdrsi se pune cu totul in
alt vas cu afp la cuptor. Seine 40 — 50 de minute. Séstoarri si se presardeasupra cu
putina branz rasi sau cu cgcaval ras.

408. BUDINCA DE CLATITE CU SPANAC

1 kg spanac, 2 linguri unt, 1 lingufaina, 1 lingui branza ragi. Pentru cltite: 2 ou, 1
ceaca lapte, 1 cega faina, sare.

Se face un piure de spanac (v. 404). Separat s&2fae- 14 citite din o (v. 631). Se
unge bine cu unt o cratide nirimea chtitelor, se g@az o clitita pe fundsi 3 — 4 pe
margini, ca odat cratta plini, 2 poat fi intoarse deasupra toat budinca 3 fie
Tmbricat Tn clatite. Se pune un strat de piure de spanacatdacki asa mai departe, pan
cand se umple cradi. Se intorc deasupraitilele de pe margini, se strgpe budinca cu
untsi se di la cuptor & se rumeneadc Cand este gata, s&stoarri si.se presar deasupra
branz rasi.

409. SUFLEU DE SPANAC

1 kg spanac, 2 linguri unt, 1/2 lingufaina, 1/2 cegaca smantéaa, 2 linguri branz rasi, 3
oui, sare.

Se fierbe spanacui se toad. Se infierbarit intr-o cratia o lingui de unt, se adaédaina
si se lag s se inglbeneast, se pune spanacul, see cateva minute pe fot se adaug
cate ptin smantana, amestecand mereu. Sk partesi se amesteccu branza rds Se
potriveste de sare. Cand incepese icoreass, se adauggalbenuwurile puse pe rangl la
urma albwurile bitute spumi. Se unge o forfhbine cu untsi se toari compoziia. Se
stropate cu unt, se presabrinz ragi si se di la cuptor. Seine trei sferturi de arla foc
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bun, pasa creste frumos. Se serye in forni.

410. STEVIE

Acelegi cantititi ca pentru maricile de spanac.
Mancirile destevie se pregfesc la fel ca méardle, de spanac.

411. MACRIS CU OU

1 kg macris, 2 linguri unt, 2 glbenwuri, 2 linguri smantai sare.

Se cuiita si se spal macrisul la fel ca urzicile. Se scurge dac este taar, se irabusa intr-

o cratta cu unt. Dag este mai fitrin, se opreste intai in ap clocotiti cu sare, se scurge pe
0 sifi si se pune apoi intr-o crgticu unt. Setine pe foc circa o justate de af, se
potriveste de sare. Cand este gata 8dado parte, se adafigpuin unt proaspt. Setine la
cald. Se bat intr-un castron smantana élbemwurile, se amestéccu macrisul, se
infierbant impreura fara si fiarba. Se servge cu od rascoaptediate in sferturi.

412. SPARANGHEL FIERT

1,500 kg sparanghel, 2 |@msare. Pentru sos: 2lgenuuri, 1 lingurka mustar, 100 g ulei,
sare, dmaie, sau 2 linguri unt, 1 lingupesmet.

Se alege sparanghel foarte praasfe cuita de partea fibrodassi se spal in mai multe
ape. Se leagcate 8 — 10 fire Intr-un &munchisi se taie apoi toate de acgidangime. Se
pune la fiert ap cu saresi cand clocotgte, se d drumul legturilor de sparanghel. Apa
trebuie 4 le cuprind bine. Din momentul cand dau in clocot tisela foc circa o juritate
ora. Trebuie & fiarba incet. Se scurg, se taigeke si se gaz pe unservet, pe farfurie. Se
servagte cu maionex sau cu unt topi§i pesmet pijit. Sparanghelul fiert se poate segvi
rece, cu sos tartar (v. 52). Sosul se sgeveeparat, in sosker

413. CHIFTELE DE SPARANGHEL LA CUPTOR

1 kg sparanghel, 2 | ap2 linguri faina, 2 linguri bréanz ras, 1 lingui unt, 3 od, 3 linguri
untum, 1 ceaca smantaa, 1 linguria faina, sare.

Pentru chiftele se prefesparanghel cu firul verdg sulyire. Se cuita si se fierbe la fel ca
mai sussi se scurge bine de apSe trece prin m@a de tocat carne. Se adaugina,
branza, o lingur de unt, odle puse pe rand, sare. Se amestetul impreusi. Se face o
past groad ca o smantan Se ia cu lingura din compoig, se d drumul intr-o tigaie cu
untui fierbinte si se rumenesc chiftelele pe améanélquirtile. Se aaz intr-o forna
rezistend la foc. Se toarhdeasupra smantana amestecato linguria de fiina, se presar
branz rasi. Se dau o judtate de of la cuptor.
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414. DOVLECEI CU SMANTAN A

6 dovlecei mijlocii sau 1 kg dovlecei in floarelidgura unt, 1 cegca smantaa, 1 linguria
faina, sare.

Se rad dovleceii de caajDaa sunt mici, in floare, se lagntregi, cei mai mari se taie
potrivit, Tn lung. Se pun in apfierbinte, drati, i dea cateva clocote. Cand incepss
moaie, se scurge bine agiase Tribusa puin Tn unt. Se adadgapoi smantana amestecat
cu fiina. Se dau la cuptor, la foc mic. Dovleceii treiifie fierti, dar nu siramai.

415. DOVLECEI CU SOS ALB

6 dovlecei mijlocii, 2 | ap, sare, 1 lingur unt, 1 lingué faina, 1 ceaca lapte, 2 linguri
branz rasi.

Se rad dovleceii de cadgjse rad apoi pe @azatoare cu guri mari, astfel incatasiasa lungi,
ca titeii. Se fierb ptn Tn ap clocoti, potrivita de sare. Cand sunt aproapetijese scurg
prin strecufitoarea de macaroane. In acest timp se face urllsoénafaina si unt, stins cu
lapte (sau cu zeama de la dovlecei), se amestedovleceiisi cu branza ras Se gaz
intr-o forma si se dau la cuptorasse rumeneasc

416. MANCARE DE DOVLECEI

6 dovlecei mijlocii, 2 linguri unt, 1 ceap1 linguria faina, 1 lingui& bulion, 1 cegca
zeani de carne, ftrunjel verde tocat.

Se cuita dovleceii ca mai sus. Seabusa intr-o cratia cu pdin unt. Se face un sos din
ceaj taiata marunt si prajita usor in unt, &ina, o linguia de bulion, zeathde carne. Se
toarri peste dovlecei, sgn pari sunt fieti, dar nu sframai. Tnainte de a servi se adaug
putin patrunjel tocat.

417. DOVLECEIIN FLOARE,GRECE STI

1 kg dovlecei in floare, 2 linguri ulei, 100 g agpa 2 lingurie marar si patrunjel verde
tocat.

Se aleg dovlecei tineri, foarte proagpé&lu se rad, se sgahumaisi se rumenesc intr-o
cratita cu puin ulei. Separat se feste uor, de asemenea in ulei, arpagicul, se stinge cu
putina ap si se lad si fiarba Tnabusit, pind se moaie. Se pune arpagicul in ageeatita

cu dovleceii, se adaaguina ap, verdeg tocat si se potrivgte de sare. Se poateaada

n sossi zeama de la o jusitate de dmaie.

Se dau la cuptaii cand sunt gata, se servesc @lup s-au maiacorit.
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418. DOVLECEI CU CARTOFI LA CUPTOR

3 dovlecei, 300 g cartofi, 2 aul lingui untui, 1 lingui brana rag, 1 lingurita verdega
tocat, 2 cati lapte, 50 g unt proasp sare.

Se rad dovleceii, se cité cartofii si se taie felii (cruzi). Se fierb d@le rascoapte. Se unge
cu untué o forma rezisteni la foc, se gazi un rand de felii de cartofi, un rand de felii de
dovlecei, unul de felii de @aurascoapte, se presabranz, puina verdega si din nou
cartofi, dovleceki oua. Deasupra se toatrmapte, potrivit de &at, cat & acopere legumele
din forma, se pun céateva batele de unt proagpsi se di la cuptor, la foc potrivit, péince
se fierb cartofisi dovleceii.

419. DOVLECEI CU MAZ ARE S| VERDEATA

1 kg dovlecei in floare, 4 g0, 250 g maire verde boabe, 1 cegpl lingurta marar si
patrunjel tocat, 2 linguri ulei, sare.

Se toad ceapa riruntsi se pgjeste cu ptin ulei. Se adaugdovleceii in floare, proaspe
cateva felii de rgii si verdeaa tocati. Se potrivete de sare, se acopei se di la cuptor.
Cand dovleceii sunt gata, se adaugazrea fiari separat in apa cu sare. Mancarea se
servate rece.

420. CHIFTELE DE DOVLECEI
3 dovlecei mijlocii, 1 ou, 2 linguriafna, 1 lingurta verdeaa tocat, sare, piper, 2 linguri
untui.

Se fierb dovleceigi se scurg bine (sgn la scurs cel pin o jumatate de aof, ca 4 lase apa
din ei). Se toat; se amestéccu un ou, dina, piper, sare, verdega Se toara cu lingura
intr-o tigaie cu untdr (sau ulei) fiterbinte. Se fesc pe ambeleapi si se servesc cu
salat.

421. DOVLECEIPRAJITI

3 dovlecei mijlocii, 2 linguri 4ina, 1/2 ceaca lapte, 3 linguri untu.

Se rad dovleceii de caagi se taie fie in lung, fie rotund, in felii de l¢@ntimetru grosime.
Nu trebuie & se d@reze nainte de a fi pgi la prajit. Se infierbari untura. Pentru ca
dovleceii 4 fie frumos rumeni, trebuie pijiti in untui multa. Se dau dovleceii Triiha,
se moaie in laptg din nou se dau inaina. Se rumenesc pe ambel&tp Trebuie senti
imediat ce sunt gata. Dastau, se moaie cggi de deasupra. S&eaz la mag.

422. DOVLECEI PANE

3 dovlecei mijlocii, 1 lingut faina, 1 ou, 1 linguk pesmet, 3 linguri untér

Se pregtesc dovleceii la fel ca pentrugjt. Se dau prinfina, ousi pesmet. Se rumenesc
Tn untué mult, fierbinte. Se servesc indate sunt gata. Sé@areaz la ma4.
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423. DOVLECEI UMPLU TI CU MIEZUL LOR

6 dovlecei mijlocii, 1 felie paine, 2 cepe, 1 limgdaina, 1 ou, 1 linguk bulion sau 4 rgi,
1 lingurita verdega tocat, sare, piper, 2 linguri untaisau ulei.

Se aleg dovlecei proagpde nirime mijlocie. Se rad, se taie n dioyg se scobesc. Miezul
scos se tod@acimpreur cu o felie de paine muiagi stoard si 0 ceaj prajita. Se adaugun
ou, sare, piper,aina si verdeaa tocati. Cu aceadtcompoziie se umplu dovlecegi se
asaz Intr-o cratia cu pdina untu@ si se rumenesc. Separat se faceatonul sos de rgi:
se pajeste wsor 0 ceap tocafi cu puina untug, se pune un varf de lingude fina, se
stinge cu ap, se adaugbulion, se las sa dea céateva clocotg se toaré in cratta peste
dovlecei. Se dlla cuptor o junitate de at pari sunt dovleceii fragezi.

Aceeai mancare se poate pegig inlocuind untura cu ulei oul cu o lingué de fina.

424. DOVLECEIUMPLU TI CU BRANZ A

6 dovlecei mijlocii, 2 linguri unt sau untyr2 linguri branZ, 1 lingua pesmet, sare, 2
linguri smantaa.

Se rad dovleceii, se taie in dogi se scobesc. Miezul segmste cu pdina untug, se
amesteg cu branza (fie bradzalba de Btiila, fie aléi branz) si cu pesmetul. Se potriyee
de sare. Se umplu dovlecgiise pregtesc la fel ca mai sus, ayand in sos, daavem,
putina smantaa.

* ALTFEL DE DOVLECEI UMPLU TI CU BRANZ A

6 dovlecei mijiocii, 150 g braizde vad, 2 o, 25 g unt proasjy, marar tocat, 1 lingur
unt topit, 2 linguri smantéin sare.

Se aleg dovlecei mijlocii, se rad, se taie Inagiuse scobesc. Se @nescsi se lag sa se
scurdi. Separat se freadoranza de vaccu odile si cu untul proasft. Se adaug putin
marar tocatsi se potrivgte de sare. Se umplu dovleceii, $az intr-o cratia cu untsi se
rumenesc la cuptor. Da®ste necesar, se toarcate ptini api. Inainte de a servi, se
adaug smantana.

425. ALTI DOVLECEI UMPLU TI

6 dovlecei mijlocii, 200 g brarzde vad, 1 ou, 1 lingui pesmet, 2 linguri orez, 1 ceap
mica, 1 lingurka verdeaa tocat, 2 linguri unt sau untér 4 rasii sau 1 lingué bulion.

Se rad dovleceii, se taie Tn diosau in trei bugi, dupi marime, si se scobge miezul.
Separat se freadranza de vaccu ousi cu pesmet. Se adaugrezul fiert cu ptina ap, o
ceap mica tocah si rumeni& cu unt sau untér sare, piper, verdgatocat. Cu aceast
compoziie se umplu dovleceii, se rumenesc pe toatdlg, in cratia, cu o lingué de
untu@. Deasupra se toatrun sos de i si se dau la cuptorasfiarba Tnabusit, para sunt
dovleceii fragezi.
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426. DOVLECEI UMPLUTI CU SUFLEU DE BRANZ A

5 dovlecei frumei, 2 linguri unt, 1 lingud faina, 1 ceaca lapte sau ap 2 linguri brani, 2
oui, sare.

Se aleg dovlecei frumo Se taie in patru, intai in lat, apoi fiecare d&fdn dou, Tn

lungime. Se ofresc in ap clocotiti cu sare. Se scot, se scurg, iar cand s@rit, fiecare
sfert se scobyte iniuntru. Separat se face un sos gros dintr-o lihgagi de untsi o lingura

plina de fiina, care se stinge cu @pau cu lapte, amestecand merguats se fag cocolai,

pari se ingroga binesi se desface de pe ctétiSe d la o parte & se acoreass, apoi se
adaug branz rasi, saresi pe rand doa galbenuuri si cele dod albuuri batute spur. Cu
aceast compoziie se umplu sferturile de dovlecei, s@z unele 1ang altele intr-o ta¥

unsi cu unt. Se presardeasupra bra#izrasi, se dau la cuptor, sgn para ce crgte

umplutura. Se scat se gaz pe farfurie.

427. DOVLECEI CU RO Sl LA CUPTOR

3 dovlecei mijlocii, 500 g rgi, 1 lingura faina, 190 g branz alba, 2 linguri unt sau untér
sare.

Se aleg dovlecei dedmme potrivia. Se rad, se taie felii rotungese pg&jesc in unt sau in
untu@. Se unge cu unt o fofhrezistend la foc, se gazi randuri de dovlecei alternand cu
felii de rasii si cu feliue subiri de branz de Bhaila. Se potrivesc de sare, se présar
deasupra bradzras si se pun cateva bagele de unt. Se dau la cuptor. Se servesc in
forma. Se mai pot pregi dovleceii ca mai sus,sezandu-i in forra cu felii de rgii, si
Tnlocuind branza cu g&a citei de usturoi, toaasi rumenti cu puina untué. Deasupra se
presaii pesmeti cateva buatele de unt.

428. SUFLEU DE DOVLECEI

4 dovlecei mijlocii sau 750 g dovlecei in floarelirgguri unt, 2 linguri fiina, 1/2 ceaca
lapte sau afy 2 linguri branz, 3 ow, sare.

Se rad dovleceii, se taie in [Atiqotrivite si se ofresc cu ap clocotiti si sare. Se scurg, se
asaz intr-o formi de gimant (terid), cu unt. Sein putin pe foc paa iese toat umezeala
din ei. Se face separat o compezca pentru sufleul de fasole (v. 434). Se thaeasupra,
se presdr branz rasi. Se d o o la cuptor, la foc mijlociu, p@ncreste. Se serwte in
forma.

429. PILAF CU DOVLECEI

3 dovlecei mijlocii, 1 cega orez, 1 ceaf 2 linguri ulei, sare, érar tocat, 2 cgi cu ap.
Pentru sos: 500 g ¢, 1 lingurita zahar, 1 linguria faina, 1 frunz detelina, sare.

Se rad dovleceii, se tagese rumenesc cu ga ulei. Se pregfeste orezul ca pentru pilaful
de urzici (v. 401). Sesaz intr-o cratia orezulsi dovleceii, impreu# cu uleiul in care au
fost pajiti, se adau@japi, dow cesti la 0 ceaca de orez. Se potrigee de sare. Se pune
verdead, se acopér se lag sa fiarba la cuptor, la foc mic, o juitate de of. Este gata
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cand bobul de orez se strjte wor intre degete. Se septe cu sos de ki pregatit din
rosii fierte cu sare, zain, faina si o frunz detelind. Orezul poate fi Tnlocuit cu arpagca
care trebuie muiat din ajun pentru @iarba mai wor.

430. FASOLE VERDE CU ULEI
1 kg fasole gras 1 ceap, 2 linguri ulei, 4 rgii, 1 lingurita faina, 1 lingurta verdea
tocat, sare.

Se cuita fasolea, de preferiiafasole gras Se pune in dpfierbinte & dea cateva clocote.
Se pijeste cu ulei o ceaptocati, se punedina si se stinge cu @ Se adaug rosiile
curitite de pielie sau bulion, verdeasi fasolea scutsde af. Se potrivete de sargi se di
la cuptor.

431. FASOLE VERDE CU OMLET A LA CUPTOR

750 g fasole, 3 ai) 1 lingus faina, 3 linguri lapte, 2 linguri unt, sare.

Se cuiita fasoleasi se fierbe. Se scurge se gaz cu unt intr-o form rezisteni la foc.

Separat se bat éle ca pentru omlét cu fina si lapte sau smanténSe potrivete de sare.
Se toarsi compoziia peste fasolgi se di la cuptor. Seine pami se prinde ca o omketSe

servate n forma.

432. FASOLE VERDE CU UNT PROASPAT

1,500 kg fasole, 50 g unt proaspsare.

Se cuita fasolea rupand-o la capete. Se spake pune la fiert in d@pclocotiti cu un praf
de sare. Se fierbe descoperila foc potrivit. Se scurge, se adauygin unt proaspt,

miscand cratia pentru ca untulade cuprind bine. Se potrivge de sargi se servgte fara

si se maitina pe foc.

433. FASOLE VERDE CU SMANTAN A

1,500 kg fasole, pentru rest acglezantititi ca la “Dovlecei cu smantéh

Se cuiita fasoleasi se fierbe cu apclocotiti. Se scurgei se pregteste la fel ca dovleceii
Ccu smantai(v. 414).

434. SUFLEU DE FASOLE VERDE

750 g fasole fidea, pentru rest acegieantitti ca la “Sufleu de dovlecei” (v. 428).

Se cuiita fasolessi se fierbe Tn apclocotiti cu puina sare. Se scurge, sgaa cu unt intr-

o forma rezisteni la foc si setine pe maina para iese umezeala din fasole. Separat se
prajesc dod linguri nu prea pline deafria, Tn dou linguri de unt topit, fierbinte. Se
amesteg, fara sa se rumeneadale locsi se sting cu lapte sau cuaade lag sa fiarba para

se ingrog binesi se desface de pe cratiSe d la o parte. Cand compaoizi s-a &corit
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putin, se adaugbranza rassi galbenuurile puse pe rand.

Se potrivgte de sare. La sfit se adaufj albuurile spund. Se toard compoziia peste
fasole, se strogte cu unt, se presabranz, se d la cuptor o af. Se servge cand a
crescut frumos.

435. FASOLE BOABE, FIART A

500 g fasole uscatl ceap, 1 morcov, 1 ptrunjel, 1 frunz de dafin, sare.

Se alege fasoleg se spal. Inainte de a fi pusla fiert, setine dou ore in ap cilduti. Se
scurgesi se pune intr-o oalcu af rece, catsle cuprind bine. Se pune pe foc migj s
Tnceap incet 4 fiarba. Dupi ce di in clocot se trage la o parte, se scyige pune din nou
pe foc potrivit, cu alt api fierbinte. Se adaugo ceap, zarzavatul, o frurizde dafin, spre
sfagit se pune sarea. Se fierbe pe foc mic. Numailasti@bele #man intregi. Se serye
calda sau rece, cu maturi. Dupa gust se pot adiga doi, trei atei de usturoi. Cand se
asaz n castron sau in farfurie, se scoate zarzawatiobnza de dafin. Dacfasolea este
mai veche se moaie inagin ajun.

436. FASOLE BOABE CU SLANINA

500 g fasole uscatl piharel vin rosu, 1 ceap, 2 linguri untud, 100 g sinina afumatg, 1
lingura bulion, 1 frunz de dafin.

Se alege fasole cu bobul mare.t®e, Tnainte de a fi péda fiert, dod ore in ap abia
calduta. Se scurgei se pune intr-o oalcu ap rece, careaso acopere cu un strat de un
deget. Se pune oala pe foc mitjrscea@ sa fiarba cu incetul. Cumain clocot, se trage la
0 parte, se scurge se pune din nou la foc potrivit, cu@fperbinte, in cantitate egalku
aceea #rsati. Se adaug un piharel de vin rgu. Se las s fiarba la foc potrivit, se ia
spuma. Separat seagste Tn untu o ceap taiata marunt si se pune in oal dup ce
fasolea a inceputigiarba, impreur cu sknina afumat, tiiata marunt, o lingué de bulion,

o frunz de dafin; spre sféit se pune sarea. Fasolea, #lgoi, trebuie % fiarba circa 1
1/2—3 ore. Dag scade prea mult Tn timpul fiertului, se mai adapgina ap clocotit.

437. |AHNIE DE FASOLE

500 g fasole uscat3 cepe, 2 linguri ulei, 1 lingabulion, 1 frunZ de dafin.

Se alege fasolea se fierbe dup cum s-a aitat mai sus. Se feste separat, in ulei, ceapa
taiata pestisori si cand fasolea este fidrtse amestéccu aceasta, se adaugulion, o frunz
de dafin, sare. Sgn si dea céateva clocote impreurNu trebuie dsata § scad prea tare;
se servge racorita.

438. FASOLE BATUTA

500 g fasole uscat2 cepe, 2 linguri ulei, sare, ipatani usturoi.
Se alege fasolea boaliese fierbe (v. 436). Dadasolea este n@unu trebuiginuti n ag
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mai Tnainte. Se trece fierbinte prinasii se bate bine la foc parcreste. Se serwge cu
ceap prajita in ulei sau cu mujdei de ustugbicu mamaliguta.

439. MAZ ARE VERDE INABUSIT A

1 kg mazre boabe, verde, 1 linguunt, 1 linguria zahar, sare.

Mazirea pentru git trebuie 4 fie proaspta, altfel nu este gustoasSe alege mareasi se
pune la foc cu o lingdrde unt. Se acopgrsetine i fiarba Tnabusit, la foc mic. Din cand
in cand se adadgate o lingui de af. Se pune sare, o lingtride zalir. Se servge cu
friganele sau cu crochete.

440. MAZ ARE VERDE FIART A
1 kg mazre boabe, verde, 1 | &p50 g unt proasi, 1 linguria zahir, 1 lingurta marar
verde tocat, sare.

Se alege madirea, se pune la fiert cu @plocotiti si cu un praf de sare. Trebuié farba
circa o junitate de af, nu ind la foc mare. Cand este gata, se scurge, 8eolaipa pe
masind, ca & nu mai aild de loc ap. Se pune sare, o lingtiride zalir, o linguria de narar
verde tocagi unt proaspt.

441. MAZ ARE VERDE CU SLANINA
1 kg mazre verde boabe, 200 g arpagic, 150 amish fiarta, 1/2 lingu faina, 1 lingui
unt.

Se alege mdzea. Se pgijesc gor cu puin unt arpagicuki slanina fiar, taiatda Tn mici
cuburi. Cand sunt pin rumenite, se pung mazrea. in acest timp, se face un rantin
unt cu fina. Se stinge cu o cgel de af. Se toara sosul peste mame, se lad si fiarba
circa juniitate de af. Se potrivete de sare, se sekte cu crochete.

442. SUFLEU DE MAZ ARE

500 g maire verde, boabe, pentru rest acgleantitti ca la “Sufleu de fasole”.

Se pregteste la fel ca sufleul de fasole (v. 434).

443. MAZ ARE VERDE PASTAI

1 kg mazre pastii, 1 lingura unt, 1 linguria zahar, 1 linguria faina, sare.

Se cuiita pastiile de mazre casi fasolea verde, apoi se pigsc ca maizea verde boabe.
444, MAZ ARE BATUTA

500 g maire uscat, 3 cepe, 1 cartof, sare, 2 linguri ulei,dpa@tdn usturoi.
Se alege mairea uscdt Se spal si se lag si stea doé ore Tn ap calduta. Se scurgei se
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pune cu aprece pe foc potrivit,asinceagd i fiarba cu incetul. Seine circa dos, trei ore.
Se adaug de la inceput o ceapi un cartof. Cand marea este bine fiattsi mai ales
foarte sézuta, se trece fierbinte prin ditse pune din nou intr-o @Gaji se bate pe marginea
masinii, pani se umfl si devine spumods Se potrivgte de sare. Se segte cu ceap
prajita in ulei sau cu mujdei de usturoi, de asemeneaieu de var aci.

Mazirea latuta este mai buhdac la dow parti mazire se adaugo parte de fasoleihuta.

445. LINTE FIART A

500 g linte, 1 ceap 1 morcov, 1 ptrunjel, 50 g unt proagp

Se alege lintea cu gii] bob cu bob, caishu Emara pietricele prin ea, Sgne dou ore in
apa calduta. Se pune la fiert cu &pece, cu o ceapi zarzavat. Trebuieasfiarba incet, ca
Si nu se terciuiagc Sare se pune numai la sf§rcand lintea este aproape fiaraltfel
ramane tare. Cand este gata, se scgirge adaugj o bucai de unt proasjt. Untul trebuie
sa fie taiat Tn budti mici ca % se topeascrepede. Se amestese servge fierbinte.

446. LINTE CU SL ANINA

500 g linte, pentru rest acejeaantititi ca la “Fasole boabe cuasina”.

Se alege, se fierbgse pregteste la fel ca fasolea boabe cérsha (v.436). Nu se pune vin
n mincare.

447. LINTE BATUTA

500 g linte, sare, 2 cepe, 2 linguri ulei.

Se pune lintea la fiert, la fel ca mai sus. Segeuse trece fierbinte prin &itSe pune din
nou n cratii si se bate pe m@ma pari devine spumoas Se mai adaugcate ptin din apa
in care a fiert, caasnu fie prea grods Se servge cu ceap prajita in ulei. Este foarte
gustoas daa la fiert se adaugcateva felii de ghina afumad, taiata marunt, iar Thainte de
a fi serviti, se amestéccu puin unt proasgt.

448. CHIFTELE DE LINTE

250 g linte, 1 felie paine, 1 ceamica, 1 ou, sare, piper, 1 lingufaina, 2 linguri untua.

Se fierbe linteaga cum s-a atat mai sus. Se scurge bine. Se trece prigimraade tocat
adiugand o felie mai groasie paine muiatin ap si stoarg bine, ceap prajita in untus,

un ou, sare, pipe&yi doi citei de usturoi (dupgust). Se fac cu mana chiftele care se dau
prin faina si se pajesc n untut. Sunt gustoasg pot fi servite in locul chiftelelor de carne,
cand lipsete carnea.
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449. ROSII UMPLUTE CU OREZ

12 rasii potrivit de mari, 2 cepe, 1 cg@ de orez, 2 linguri ulei, 1 lingu# verdega, sare,
piper. Pentru sos: miezul de lasiipl ceap, 1 lingui ulei, 1 linguria faina, 1 linguria
zahur, sare.

Se aleg rgii netede, rotundsi potrivit de mari. Se taie unapiacel in partea unde a fost
codita, se scot miezyi seminele cu grifi, ca & nu se spakgrosiile, si se pun cu gura in
jos, s se scurg. Separat se pjeste Tn ulei ceapaiiata marunt, se adaugorezul,si cand
ncepe & se inglbeneass, se stinge cu d@p Setine cateva minute pe fo@ $nfloreasé
orezul (incepease umfle). Se dla o parte, se adaliyerdea tocat, saresi piper. Se
umplu raiile. Se g@az intr-o cratia cu un sosacut dintr-o lingué de ulei in care s-a it

0 ceapl tocati, miezul scos din &ii, faina, zahir si sare. Se @la cuptor & fiarba puin, la

A o A

foc potrivit. Raiile trebuie & raimara intregi, frumoase.

Tot atat de gustoase sumtrosiile umplute cu arpaga Se fac la fel, arpasal trebuie Tng
muiat Tn ag din ajun, ca&fiarba mai repede.

450. ROSII UMPLUTE CU CIUPERCI

12 rasii mijlocii, 250 g ciuperci, 2 cepe, 2 linguri ul€l lingurta bulion de ardei, 1atel de
usturoi, 1 linguk pesmet, 1 lingutd zahir, sare, piper.

Se pregtesc rgiile ca mai sus. Se lasa se scurga. Se fjeste in ulei ceapa tocatnarunt.
Se spal ciupercile,si dupa ce se indepteaz varful piciorului, se toacmarunt. Se pun n
uleiul cu ceap, se adaugysare, piper. Se amesiet cand ciupercile incepise moaie, se
adaug o lingurita de bulion de ardei, usturoiulisimat, o lingut buri de pesmeti putina
apa. Se amestécpe foc paa cand compozia devine destul de graasSe umplu rgile si
se presdr pesmet. Se pun la cuptor cu o lingde uleisi putin bulion de rgii sulxiat; se
amesteg cu o linguria de zakir. Se servesc reci. In loc de ulei se pot piegy unt, dar se
servesc calde.

451. ROSII CU SUFLEU DE BRANZ A
12 rasii mijlocii, 2 oua, 1 lingui faina, 2 linguri unt, 1 1/2 ceaa lapte sau ap 1 lingui
branz rasi, sare.

Se aleg rgii rotunde, frumoase, se taie in doun litime, se scobye miezul. Se lascu
gura in jos & se scurg. Se pijeste wor faina cu o lingui de unt, se stinge cu lapte. Se
face un sos destul de gros, se addugnz rasi, galbenuurile, sareai la sfasit albusurile
batute spum. Se aaz rosiile intr-o forma cu marginile joase, uasine cu unt, se pune in
fiecare cate o lingdrde umplutui, se presarbrana si se dau la cuptor, la foc potrivit. Se
servesc in fori

452. ARDEI UMPLU Tl CU OREZ

12 ardei, pentru rest acefeaantititi ca la “Raii umplute cu orez”.
Se spal ardeii, se scoate capacul in jurul ¢ced§i se pre-gtesc la fel ca rgile cu orez (v.
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449). In orez se poate @agya un morcov ras pézitoarea mid. Dup ce s-au gezat in
cratita, nainte de a tuma sosul, seilas se rumenead@utin in ulei, intorcindu-i pe toate
partile. Se toara sosul, se dau la cuptor. Se servesc reci.

453. ARDEI UMPLU TI CU ARPACAS

Se fac la fel ca ardeii umplwcu orez; arpacal se moaie n apdin ajunsi setine ceva
mai mult la fiert, cadnu amara bobul tare.

454. ARDEI UMPLU TI CU VINETE

12 ardei, 3 vinete mijlocii, 1 felie de péaine, lapg 1 ou, 1 linguk faina, sare, piper, 2
linguri untui. Pentru sos: 500 gg¢ig 1 lingurita faina, 1 lingurita zahir, sare, 1 frunz de
telina.

Se scot cotoarele de la argeise cuiita de semife. Se coc vinetele ca pentru salae
toac impreurd cu puin miez de paine afbmuiat in laptesi o ceaf tocat, prijita. Se
adaug@ un ou, sare, pipegi faina. Se umplu ardeii cu aceastompoziie, se Tnmoaie

se dau la cuptoradiarba incet.

455. PILAF DE ARDEI

6 ardei gra, pentru rest acelgacantititi ca la “Pilaf de praz”.

Se pregteste la fel ca pilaful de praz (v. 494) inlocuind arbcu cédiva ardei grai taiati ca
fideauasi Tnabusiti Tn ulei. Se adauga la fiegit putin marar tocat.

456. VINETE IMP ANATE (IMAMBAILDI)

6 vinete potrivite, 4 cepe, 1 morcov, dtppinjel, 1/2telina, 1 ardei gras, 1/2 vaiz6 citei
de usturoi, frunzei cozi detelina, 2 linguri ulei. Pentru sos: 2 linguri bulion sda00 g
rosii, 1 lingurita faina, 1 lingui ulei, 1 linguria zahir, sare.

Se aleg vinete proaspete, mai mici. Se taiatchplinspre coadl apoi cu un ctit mic se

fac patru despitturi in lungime, #ra a pitrunde prea adanc. $i@ circa 10 minute inap
clocotitd. Se scot, seaeaz, se @az una lang alta pe un fund de lemn, iar deasupra se
pune alt fund cu greii pe el. Se lasastfel la teasc o juitate de of, 2 se scurgsi sa

iasi amireala din ele. Intre timp se taie ceapatigeri si se rumengte in ulei. Se taie ca
fideaua tot zarzavatyii se pgjeste de asemenea in ulei. Cand zarzavatul s-a nseat,
umplu vinetele prin despituri, acdiugandsi cate un fir de usturoi, se leagu frunze de
telind oparite si se gaz intr-o cratia. Da@ mai @mane zarzavat, se pot umglec&iva
ardei grai, care se gaz printre vinete. Se face un sos dirtipwlei, bulion sau cateva gio
date prin si, sare, piper, o linguti de zaldr si faina. Se toara sosul in crath si se lag sa

- Ao

fiarba Tnabusit, la foc potrivit, o junatate de at. Se servge rece.
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457. VINETE GRECE STI

3 vinete mijlocii, 1 lingui faina, 3 cpatani de usturoi, 500 g $o, 3 linguri ulei, 1
lingurita zahar, sare.

Se aleg vinete mijlocii, se taie felii, seaopsc cateva minute in aglocotiti cu saresi se
tin 20 minute sub teasc. Se scurg, se dau pnmi i se rumenesc in ulei la foc mijlociu,
incet, ca & fie bine g@itrunse. Se cudta usturoiul, se gjeste wor cu puin ulei, se adaug
rogiile fara coap, zahirul si sarea. Se lassa fiarba acoperit palm ce usturoiul incepease
moaie. Se gz feliile de vinete frumos pe farfurie, iar la migl se toari sosul de rgi cu
usturoi.

458. VINETE CU BRANZ A LA CUPTOR

3 vinete mijlocii, 3 linguri fina, 4 linguri unt sau untér 1 1/2 cegca cu lapte, 100 g
branz, sare, 1 linguti pesmet, unt proaspcat o nué.

Se pajesc vinetele ca pentru “Vinete gretié(v. mai sus)si se p#jesc in unt sau untir
Separat se face un sos alb din@dbnguri de unt in care se gjesc yor dow linguri de
faina si se stinge cu lapte. Se adauwyanz ragi, se potrivgte de sargi de piper. Intr-o
forma rezistend la foc, se gaz randuri alternand de vinegede sos. Deasupra se présar
pesmeti se adaugd cateva buitele de unt. Seada cuptor paaincepe & se rumeneadc

459. VINETE UMPLUTE CU OREZ

6 vinete mijlocii, 1/2 cega orez, 500 g rgi, 1 cea@, 1 ctel de usturoi, 1 lingurd de
zahar, sare, piper, 2 linguri ulei, 1 lingupesmet.

Se aleg vinete potrivit de mari. Duipe s-adiat captul dinspre coadl se taie vinetele in
doua, Tn lungime. Se pun in aglocotiti si setin un sfert de ar. Se scot, seagaz si se
asazi pe masa de lemn, deasupra punandu-se un fundectitgpe el. Setin astfel o
jumatate de of si se scurgl. Se p#jeste 0 ceap taiatai marunt cu o lingui de ulei. Se
adaug rosiile taiate budti, usturoiul, zabrul, sare, piper. Se lagotul s fiarba pari se
ohtine un sos bine 8zut, Se trece prin $it Se fierbe separat in af/2 ceaca de orez. Se
scobesc jurtitile de vinete, se toaamiezul, se amest&au orezul scurs de agi cu o
parte din sos. Se unge cu ulei o farde @mant cu margini joase, sea&i vinetele; cu o
lingura se pune umplutdrin fiecare, se presapesmet, seala cuptor la foc potrivit. Cand
sunt gata, se toatrimprejur sosul de g care a mai #mas. Aceeg mancare se poate
pregiti cu unt, servindu-se cald

460. VINETE UMPLUTE LA CUPTOR

6 vinete mijlocii, 1 lingui faina, 2 linguri branZ rasi, 2 ow, 1 ceaca lapte, 2 linguri unt.

Se pregtesc vinetele la fel ca mai sus. Guge au stat o judtate o# la teasc, se scot, se
scobate miezulsi se gaz vinetele intr-o forra de @mant ung cu unt. Dintr-o lingui de
untsi una de dina se face un randacare se stinge cu poa ap sau lapte. Se amesletu
branza, miezul de la vinete bine tocdipgnuurile, saresi la urma albuurile spuna. Cu o
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lingura se umplu vinetele cu aceasbmpoziie, se presarbranz ras si se dau la cuptor,
la foc bun. Se servesc in farm

461. VINETE PORTUGHEZE

4 vinete mijlocii, 150 g bréarz 2 linguri faina, 2 linguri untué, 2 cepe, 500 g &0, 1 fir de
usturoi, cimbru, dafin, sare, piper, 1 lingazahir, 1 lingui unt, 1 linguria pesmet.

Se aleg vinete mijlocii, se taie felii de 1 cm gnes. Se opresc, se scurg, séreaz si se
pun pe un fund de lemm stea 20 de minute cu un teasc deasupra. Sepdrdiesbans o
lingura de unt in care se f)esc cepeleatate marunt. Se adaugrosiile taiate in dod, un fir

de usturoi, cimbru, frurizde dafin, sare, pipegi zahir. Se lag sa fiarba Tnhabusit o
jumatate de af, pari ce sosul se ingrg@ Sesterg feliile de vinete, se dau prifirfa si se
prajesc In untut. Se trece sosul prin &jtse pun cateva linguri pe fundul unei forme
rezistente la foc, iar deasupra céateva felsubiri de branz alba (telemea). Sesaz apoi
felile de vinete, se repetin nou punand sos, felii de bréng apoi vinete. Cand totul este
asezat, se toatndeasupra sosul care a mameas, se presarbranz rasi amestecat cu
pesmet, se strogie cu unt, sela cuptor, la foc iute. Se servesc in farm

462. MANCARE DE VINETE CU RO SII SI ARDEI

2 — 3 vinete mijlocii, 1 kg rgi, 2 cepe, 6 ardei gsg 2 — 3 atei de usturoi, 2 — 3 linguri
ulei, marar, gtrunjel, sare, piper.

Se taie rgiile felii. Se gazi un rind pe fundul craei, apoi se pune un rand de ceapudi
taiata pestisori (felii suktiri). Se taie in patru vinetele, seanpsc, se scurg, sga& peste
ceap, iar deasupra se pun ardei grdiiati rotocoale. Peste ardei se puniv citei de
usturoi tiati Tn dowa, marar, ptrunjel tocat, sargi piper (facultativ). Deasupra se pune
restul de rgii taiate felii. Se acopércratta cu capacui se lag i fiarba la foc mic. Cand
ncepe 8 lase ap, se adauguleiul. Se mjca cratta din cand in cand, pentru a se controla
dad nu s-a prins de fund. Sa& th cuptor palm ce scade complet. Se dasi se iceasé in
cratita si se fistoarrd ca o buding.

463. VINETE COAPTE, CU BRANZ A

6 vinete mijlocii, 200 g braraz 2 linguri unt, 1 lingutia pesmet, sare.

Se aleg vinete mijlocii. Se coc la fel ca pentriatieobservand caasamara cat mai albe.
Nu se toag. Se d sare. Se unge o foaeu unt, se gz felii sultiri de bran, deasupra se
pun trei vinete intregi care se intind cuittl, astfel incat  formeze un strat; se pune unt,
apoi iar branz si vinete. Deasupra se presdoranz rasi amestecat cu pesmet, se
stropeate cu unt, se dau la cuptor la foc iute. Se servrefarma.
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464. CHIFTELE DE VINETE CU SOS DE ROSII

3 vinete mijlocii, 2 od, 2 linguri faina, sare, piper, 3 linguri ulei. Pentru sos: 500 giré
ceap, 1 linguria zahir, sare.

Se coc vinetele, se cifi si se gaz pe un fund inclinat & se scurg. Se toag si se
amesteg cu doud oua, sare, pipesi faina, astfel incat compoga s fie mai mult moale. Se
iau cu lingura din compoge si se di drumul chiftelelor in ulei Tncins, @jindu-le pe
ambele prti. Separat se fierb gole, se trec prin sitsi se amesteccu puina ceag prajita.
Se adaug saresi o lingurita de zalir. Setine s dea cateva clocote. Sgaa chiftelele n
sosul de rgii si se lag pe marginea ngaii sa fiarba foarte incet, caasnu se sframe. Se
servesc calde sau reci.

465. BAME GRECESTI

1 kg bame, 3 cepe, 500 gsiicsau 2 linguri bulion, 1 ceai otet sau bay, 1 lingurita faina,
1 lingurita zahar, sare, 3 linguri ulei.

Bamele trebuieisfie tineresi proaspete, altfel suntiloase. Se rup cogilesi se ofresc cu
bors sau cu et indoit cu ap. Setin astfel un sfert de @y se scurgi se spal in 2 — 3 ape
reci. Se pfjesc yor in ulei cepeleitate marunt, se presarfaina, se sting cu apse adaug
bulion sau rgii curatate de semie, zalir si sare. Se pun bamele in sos. Seé ksfiarba
incet. Ca s nu se sframe. Se servesc reci.

466. CONOPIDA CU UNT

2 conopide mari, 50 g unt, 1 lingupesmet, sare.

Se aleg conopide cu floare alp frumoag. Se taie coada cat mai aproape g@éni. Cu

un cuit mic se desprind toate frunzidie din jurul conopidelor. Se spdh ap recesi se
pun la fiert Tnr-o oak cu ap clocotiti, sarati. Se fierb circa o jumatate deipdescoperit,
la foc iute, Conopida se fierbe totdeauna aproapendd, deoarece stand in @pse
nrogeste. Cand sunt gata, se scurg bine de s aaz pe farfurie, se toaindeasupra unt
topit si se presar pesmet ptin rumenit in unt. Se poate servi cu sos d4 (e. 63) sau cu
sos alb pregit cu unt, o lingu de fina si apa in care a fiert conopida. Ace&aspi in nici

un caz nu se aruac deoarece poate servi la pitgea unei supe de zarzavat foarte
gustoas.

467. CONOPIDA LA CUPTOR

1 conopid mare sau 2 mijlocii, 1/2 lingarfaina, 2 linguri unt, 1 cega lapte, 2 linguri
smantaa, 2 linguri branz rasi, 1 linguria pesmet, sare.

Se desface o conopidmare, frumoas se rup buchetele, se taie la fiecare gadglifrunzele
mici, verzi, dimprejur. Se spalse fierbe in apclocotiti cu sarei se scurge bine. Sgaza
intr-o formi ungi cu unt. Céat fierbe conopida, se face un sos alldl{ lingué de untsi
1/2 lingus faina. Se stinge cu o cga de lapte sau cu apa in care a fiert conopidainge
putin si fiarba, dar 4 nu se ingrage, $ ramini ca 0 smantén Daa este necesar, se mai
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adaug lapte. Cand este gata, se amestecsmantaisi cu bran rasi si se toarfi peste
conopidi, incet, ca & patrundi printre buchete. Se pregau branz amestecatcu pesmet,
se stropgte cu unt. Sedla cuptor iute, pahse rumenge deasupra.

* ALT FEL DE CONOPID A LA CUPTOR

1 conopid mare, 1 cega smantaa, 3 o, 1 linguria faina, 1 lingui unt sau untdr, 1
lingura branz, 1 lingui pesmet.

Se spal o conopid frumoag si se fierbe ca mai sus. Se bataley se amestéccu
smantana,aina si sarea. Se unge o fodmmezisteni la foc cu untut si se presar pesmet
prajit. Se g@az buchetele de conopgiddeasupra se todirsosul, se adadgateva bugtele
de unt, se presabranz si se di la cuptor.

468. CONOPIDA CU CIUPERCI LA CUPTOR

1 conopid mare, 200 g ciuperci, 2 lingurkiha, 2 linguri unt, 1 1/2 ceaa lapte, 1
galbenu;, unt proasjt cat o nua, 1 lingui brana, sare.

Se fierbe o conopidfrumoad in a@ cu sare. Cand este gata, se desfac buchetele. intr
timp se cuita ciupercile, se taie felii stibi si se Tribusa cu puin unt. Separat se face un
sos dintr-o lingut de untsi dou linguri de fina, se stinge cu daucesti de lapte sau de
apa in care a fiert conopida. Cand este fgnpotrivit de gros, se amestecu un glbenus

si, cu cateva pigturi de kmaie. Se potrivge de sare. Se unge cu unt o fanmezisteni la

foc, se g@az cateva buchete de conopithtr-un strat cat mai egal, un rand de ciupernci ia
deasupra restul de conopidbe toara apoi sosul deifna. Se mai presarpuina brana, se
adaug céateva buitele de ungi se di la cuptor paaincepe & se rumeneadc Se servge

in forma.

469. SUFLEU DE CONOPIDA

1 conopid mare, 3 o#, 1/2 lingui faina, 1 ceaca lapte, 3 linguri brang 1 ceap, 2
linguri unt, unt proasjt cat o nug, sare.

Se fierbe conopida, se scurge, se trece prin Siparat se pjeste u;or o ceap tocat

marunt, cu o lingut de unt. Se adatdaina, se stinge cu lapte sau cudi.apetine s fiarba

pari se ingroga ca 0 smantan Se amestéocu conopida, se adaudoui linguri de branz

ragi, trei gilbenwuri, o budtica de unt proasft cat o nuaé si la sfirsit trei albwuri batute

spuni. Se potrivgte de sare. Se toa@rrtompoziia intr-o fornk ungi cu unt. Se presar
branz. Se d la cuptor la foc potrivittinandu-se péh creste si se rumenge frumos
deasupra. Acetasufleu se poate prét si din dovlecei. Cine nu dogte € puri ceafa in

sufleu, poate g@yi direct faina in unt, continuand apoi ca mai sus.

470. VARZA DE BRUXELLES CU UNT

1 kg vara, 2 linguri unt, sare.
Se alege varza cat mai riiclearece aceasta esteitdnSe cuiitd de frunzele galbene, se
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spak Tn mai multe apei se pun la fiert in apclocotiti, care trebuieisle acopere , bine. Se
pune sare. Segn sa fiarba descoperit, la foc iute un sfert dei.oBe scurg, se pun intr-o
cratita cu o lingué de untsi se maitin un sfert de ar, pari ce le ptrunde untul. Se rgca
cratita ca & nu se prind pe fund. Inainte de a servi se mai ada®g— 3 budtele mici de
unt proasgt.

471. VARZA DE BRUXELLES CU BRANZA

1 kg vara, 2 linguri unt, 3 linguri brang sare.

Se fierbe varza in &pmulti, se scurge. Se unge cu unt o famazisteni la foc, se presar
branz rasi. Se gaz varza, punand intre randuri tpd branz rasi si unt. Se presar
branz si deasupra, se strogie cu unt, seilla cuptor cateva minute, pige rumenge.

472. VARZA DE BRUXELLES LA CUPTOR

1 kg vara, pentru rest acelgiacantititi ca la “Conopid la cuptor”.

Se fierbe varza cu mélap, se scurge, se prégste la fel cu conopida la cuptor (v. 467),
cu sos alb sau numai cu smartan

473. VARZA ROSIE INABUSIT A

1 vara cam de 1 kg, 1 ceapl linguria faina, 1 paharel vin rosu, 2 linguri untuéi, sare.

Se taie o0 vatzrosie ca fideaua. Separat seijpste 0 ceap tiiati marunt Tn untud. Se
adaug varza, se presafiina, se toari un piharel de vin rgu. Se potrivgte de sargi se

lasi s fiarba Tnabusit circa dou ore.

474. VARZA DULCE CALIT A

1 vara de 1 kg, 3 linguri untdt 10 boabe piper, sare.

Se infierbarit untui sau ulei intr-o crafi. Se taie varza ca fideaua, se pune intérgtse
tine pe foc potrivit  se rumeneaddncet o of. Din cand in cand se amestau lingura,
ca % nu se prind pe fundsi se toard cate o lingut de aja, dac este necesar. Se potrte
de sars;i se adaug cateva boabe de piper. Se poate acri{dyst) cu ptin bors sau cu
sare dedmaie dizolvai in ap.

475. VARZA CU TAITEI

1 varz mica, 300 g &itei, 2 linguri unt, 2 linguri untdrsare, piper.

Se taie ca fideaua o vardulcesi se pune intr-o crati cu o lingué de untu#, tindndu-se
pari Tncepe & se moaie. Se potriyie de sargi piper, care nu trebuieidipseass. Intre
timp se fierb #iteii (trebuie & fie cantifti aproximativ egale de vaizi de titei), se scurg
si se amesteccu unt. Se gz intr-o forma rezisten la foc, un rand de vaiz unul de
taitei si asa mai departe. Deasupra se pun catevatblecde unti se di la cuptor § se
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rumeneast

476. VARZA ACRA CALIT A

1 vara mare, 3 linguri untdrsau ulei, 10 boabe piper.

Daa varza murdt este prea agy se spd intii in af. Se scurge bine de @ap se taie ca
fideaua. Se pregeste apoi la fel ca varza dulce. Cind este aproafs ga adaugsi Citeva
boabe de piper.

477. VARZA ACRA CU MASLINE

1 vara mare, 3 linguri ulei, 150 g #8line, 1 linguria boia de ardei.

Daa varza murdt este prea agy se spd intai in afi. Se scurge bing se taie ca fideaua.
Se rumenesc n ulei dducepe iiate nirunt, se adaugvarza. Cand incepei sse
rumeneast; se pune o lingud de boia de ardei muiaintr-o ceaca de af, si se lag sa
fiarba Tnabusit. La ultimele clocote se adaugateva nasline splate cu ap calduta. Dac
este necesar, din cand in cand se adéugarz puina api. Se potrivgte de sare. Varza
trebuie sa fie szuta.

478. SARMALE CU CRUPE DE PORUMB

1 varz mare murat, 1 ceaca de crupe (psat), 2 cepe, 2 linguri juin (ramase de la
topitul unturii), 3 linguri untut, sare, piper, 1 linguti boia de ardei, 2 — 3 béig desorici
afumat.

Crupele de porumb nu sunt altceva decat porumdnat, Tnd mult mai mare decit ataiul
obisnuit. Sarmalele se pot face atat cu ¥ae#, catsi cu varz dulce. Aceasta din udrse
opareste cu bog Tnainte de a fi pregita. Pentrusase persoane ajunge o g&ade crupe.
Acestea cresc mult la fiert. Se taiéromt cepelsi se pun 8 se rumeneascu o lingué de
untui. Se adaugjumarile ramase de la topitul unturii sau o bucate sinina afumat
taiata marunt. Se pun crupele dage au fost bine gfatesi scursesi se sting cu o cgea
de aj. Se amestécmereu ca&snu se lipeasc Cand au inceputisse umfle, se dau la o
parte & se #coreasé puin. Se adaug saresi piper. Se pregjeste varza ca pentru
sarmalele oBnuite. Sarmalele de crupe se fac mari cam cat eujicha. Varza care a
ramas se taie ca fideaua, s@# pe fundul cratei, se pun sarmalele, iar printre randuri,
cateva bu#ti de sorici afumatsi fiert. Se toarai api, sau bag cand sarmalele surtdute cu
varzi dulce. Se poate adgasi putin bulion sau boia de ardei. Sedas# fiarba la cuptor,
Tnabusit, cam dod ore. Sunt mai gustoase dimite.

479. SARMALE CU OREZ

1 varzi mare, 2 cepe, 1 cga orez, sare, piper, 1 lingtifi verdega tocati marunt, 1
lingurita boia, bulion, 3 linguri ulei.

Casi cele cu carne, sarmalele cu orez se pot facealizi acia sau din varz dulce. Varza
aci se spa cu aj rece, iar varza dulce seagste cu bog. Se rumenge in ulei ceapa
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taiata marunt. Cand a inceputi se inglbeneasg, se adaugorezul alesi spilat. Se stinge
Cu 0 ceaca de aj. Se pune sare, piper, vergetocat si, dupa gustsi posibilitate, 0 méa
de stafide #ra samburi, alesgi spilate. Intre timp se prétpste varza, se fac sarmajese
asaz in cratta, dup ce pe fundul acesteia s-a pus un rand deivaeta marunt. Deasupra
se mai pune un rand de varSe toara apa la cele ficute cu varz acs si bors la cele cu
varzi dulce. Se pune i bulion sau boiai doua linguri de ulei. Se dau la cuptar Barba
Tnabusit o ora. Cand orezul este fiert, se dau la o parte. Seeserreci.

480. SARMALE CU OREZ SI HRIBI (MAN ATARCI)

Aceleai cantititi ca mai sus, n plus 3 linguri de hribi.

Se pregtesc la fel ca sarmalele cu orezawaghndu-se la o cgei de orez trei linguri de
hribi, muiai din ajunsi taiati marunt.

481. GALUSTE DE VARZA

500 g vari, 2 linguri brinz rasi, 1 lingui gris, 2 oW, sare, piper, 1 lingarpesmet.

Se fierbe varza in apcu sare, se scurgese trece prin mgna de tocat. Se adaufranza
ragi, grisul, dow oua, sare, piper. Se amesieaine. Se pune la fiert intr-o crétiap cu
putina saresi cand d in clocot, se ia cu o lingu#i din compozie si se d drumul
galustelor in ag. Se lag s fiarba la foc mic circa 20 de minute. Se scurg dia, &@ gaazi
pe farfurie, se presapesmet ptin rumenitsi se servesc cu sos dsairgv. 63).

482. PARJOALE DE VARZ A

500 g vari, 1 felie de paine, 2 @aul linguria verdeai tocat, sare, piper, 1 lingérfaina,
2 linguri untus.

Se fierbe varza, se scurge bine d& ap trece prin mya de tocat sau se tdamarunt cu
cutitul, impreuri cu o felie de paine muiagi stoard si doi cartofi fietti (dupa dorinta). Se
adaug sare, piper, dauou si putina verdeaa tocat. Se fac parjoale care se dau paimi
si se rumeneso in ulei sau urituBe servesc cu cartgfisalat verde.

483. VARZA LA CUPTOR

1 kg vara, 1 lingu@ faina, 3 linguri untud sau unt, 2 linguri bramzrasi, 1 ceaca
smantaa, 1 lingui pesmet.

Se cuifita o vara frumoad de frunzele verzi. Se taie in dowapoi fiecare juritate in felii
groase cat degetul. Se pun ira abocotiti cu pdina sare, § fiarba 10 minute. Se scot
feliile pe o sif s se scurg bine de ap. Se dau prindina si se pgjesc in unt sau in untur
Nu trebuie rurnenite, g numai paa incep & se inglbeneass. Se unge bine o fordrcu
unt, se gaz felile de vara, iar printre ele se pune bré@nrasi. Se toara deasupra
smantaa in care s-a aaigat un praf deafna si unul de sare, se preg8adeasupra branza
rasi amestecatcu pesmet. Seada cuptor, la foc potrivit; sgne pami se rumenge frumos
deasupra.
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484. BUDINCA DE VARZA

1 kg varz, 3 o, 2 linguri unt, 3 cepe, 2 linguri pesmet, 2 lingomanz, unt proasgt cat
0 Nu@&, sare, piper.

Se alege o va#izZfrumoag. Se cuiitd, apoi se desprind 6 — 7 foi Intregjicat mai mari. Se
lasi la 0 parte. Se taie varzaimantsi se pune intr-o crati cu dou linguri de unt, la foc
mic. Setine circa o junitate de aof, amestecand din timp in timp, @&se moaie de tot, dar
fara s se rumeneadc Se adaufycepele diate maruntsi putin patrunjel verde tocat. Cand
si ceapa s-a muiat, seida o parte. Dup ce s-a &corit puin, se adaug o lingui de
pesmet, ofle bitute ca pentru oml&t branz si sare. Se amestebine. Intr-un castron se
asazi unservet destul de mare caiagsi capetele peste marginea castronului. s@edoile
de varz astfel, incat marginileasvina puin unele peste altele; se pune umplutura. Se
adura marginileservetului, se leagstrans cu o sfoar dandu-i o form rotundi, ca varza.
Se fierbe acoperit intr-o @atu ap clocotiti, cu puina sare, o at. Daa apa scade la fiert,
se mai adaug intorcandsi varza odat, ca 4 fiarba la fel pe toate ftile. Cand este gata,
se desfacgervetulsi se gaz varza pe o farfurie fierbinte. Se toamheasupra unt proasp
topit si se presar pesmet. in loc de unt, se poate pune sos gie Be servgte foarte
fierbinte. Se poate face acgebudind cu varza fiad, Tnabusita Th unt. Se & apoi prin
masina de tocagi se adaud ceapa rumenitseparat.

485. SUFLEU DE VARZA

1 varz mijlocie, 100 g unt proagh 1 linguéd fiaina, 1 lingu& branz rasi, 2 linguri
smantaan, 3 ou, sare, piper, 1 linguti pesmet.

Se taie Tn patru o vatamijlocie si se pune &fiarba 10 minute. Se scurge bine deigpse
toac marunt. Separat se freaspund untul, se adaugfaina, branza rdas smantanagi

galbenwurile. Se amestéccu varza, se potrigee de sarai de piper. La urrh se adaug
cele trei albwguri batute spumi. Se unge cu unt o fodmrezisterd la foc, se toarh
compoziia, deasupra se presgresmesi se pun cateva bagle de unt. Seada cuptor la
foc potrivit, tindndu-se pahcreste si se rumenge frumos deasupra.

486. CLATITE CU VARZ A

400 g vari, 2 ou, 1 ceaca faina, 1 1/2 cegca lapte, 1 linguk unt, sare, smantan

Se face un aluat deatikte din dou oua (v. 631). Se taie amunt o vara mica (de preferia
se rade pearatoarea cu &uri mari). Se d puina saresi se amesteccu aluatul de dlite.
Se fac ditite obknuite, se rumenesc intr-o tigaie cuipwnt, pe ambeleapti, tinandu-se
la cald paa ce sunt toate gata. Se servesc figrpiégezate unele peste altele, ca o budlinc
CU smantain

487. ANDIVE IN ABUSITE CU UNT

1 kg andive, 1 lingdrunt, 1 linguria zeani de kmaie, sare.
Se cuita andivele de frunzele galbegiese reteaz din coad. Se spal bine Tn mai multe
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ape reci, $ nu @mara nisip printre frunze. Se unge cu o linfjage unt o crath potrivit de
mare, in careasincap andivele gezate unele larigaltele. Se pun in crati se presar
sare, se adadg 3 — 4 linguri de ajy zeama de la o juitate dedmaiesi inca o linguia de
unt deasupra. La inceput se pun céateva minute péufe, paa ce d apa in clocot, se
acopei perfectsi se dau la cuptor. Trebuié Sarba Tnabusit circa o o#, la foc mic, astfel
incat in acest timpasnu se mai adauge @pdar nici 4 nu se arél andivele pe fund. Se
asaz pe farfurie, se servesc foarte fierin

488. ANDIVE LA CUPTOR

1 kg andive, 1 lingudrunt, pentru rest acelgaantititi ca pentru “Conopida la cuptor”.

Se fierb andivele &busit ca mai susi se gaz intr-o forni unsi cu unt. Se pregesc apoi
la fel cu conopida la cuptor (v. 467).

489. PRAZ UMPLUT CU OREZ

1 legitura bura de praz, 1 ceaa orez, 3 linguri unt, sare, piper. Pentru sos: Rece/2
lingura unt, 1 linguria faina, 1 linguria zakir, 1 lingui bulion sau 4 — 5 ri, sare.

Se taie prazul bdgd lungi de circa 6 cmi se trage cu grj miezul. Foile de deasupra
raman n fornd de tuburi care se umplu. Miezul scos se daagrunt, se Tbusa cu puin
unt. Separat se §jeste orezul in unt, se stinge cu o gegade afi. Cand orezul incepé se
umfle, se amestéau prazul 1@busit, se adaug sare, piper. Se umple prazulse pune in
cratita cu unt. Se face un sos din cgédpcat marunt si rumenig, faina, bulion de reii,
zahir si putind api. Se toaré deasupra. Seida cuptor. Se lassi fiarba para scade sosul
cat trebuie. Se seryte fierbinte. Se poate pr&gcu ulei, in acest caz servindu-se rece.

490. CHIFTELE DE PRAZ

1 legatura mica de praz. Pentru rest acaleeantitati ca pentru “Chiftelele de sparanghel”.
Se pregtesc la fel ca chiftelele de sparanghel (v. 413).

491. TURTA DE PRAZ

6 fire frumoase de praz, 1 linguunt, 1 ou, sare, piper. Pentru aluat: 15@igaf 1 ou, unt
cat o nuaé.

Se face un aluat dintr-un oujrfa cat se cergi putin unt. Se taie #runt prazulsi se moaie
ntr-o tigaie cu o lingur de unt. Se pune sagiepiper. Se d la o partesi dupa ce s-aicorit,
se amesteccu un ou. Se intinde o foaie de aluat, se iniboatormi de turi, se pune
prazulsi se acoper cu alt foaie de aluat. Se unge cu ou, 8dadcuptor paia se rumenge
deasupra. Se seste fierbinte, cu salat
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492. PRAZ CU SMANTAN A

1 leqatura buri de praz, 1 ceaa lapte, 1 linguk unt, 1 cegca smantéf 1 linguria branz.

Se cui#ita prazul, se taie bdg si se pune la fiert cu apdocotiti, schimband apa de 2 — 3
ori. Se scurge bing se iribusa cu puin lapte, 10 — 15 minute. Se pune sare. g&iacu
unt, intr-o forma rezisteni la foc; se toarh deasupra o ceea de smantéh Se presar
branz rasa, sedun sfert de arla cuptor.

493. PRAZ CU MASLINE

1 legitura burd de praz, 150 g asline, 3 linguri ulei, 1 linguth faina, 1 lingué bulion, 1
lingurita otet, sare.

Se cui#ita prazul, se taie bdg si se ofresc cu ap cu sare. Se incinge uleiul intr-o ctati

se pune prazul scurs deaa setine pam incepe & se rumeneasc Separat, se fjeste
usor faina cu o lingui de ulei, se stinge cu poa api, se adaugbulionulsi o lingurita de
otet. Se toar sosul in crata cu prazi se di la cuptor. Cand este aproape gata se adaug
maslinele ogrite cateva minute in &pclocotiti. Se potrivgte de sare. Mancarea se
servate alduta.

494. PILAF DE PRAZ

6 fire de praz, 1 cedpl ceaca de orez, 2 cgi apa, 3 linguri ulei, 1 linguf bulion sau 4
rosii, sare, piper.

Se toa& ceapa rarunt si se pgjeste cu dod linguri de ulei. Se alege orezul, se gpake
usua@ si se amesteccu ceapa, cand aceasta s-a tapit § se rumeneadcintre timp se
taie prazul felii subri, se Tribusa cu o lingud de ulei, se @z in cratta cu orezul, se
adaug rosiile fara coap si fara semine, sau o lingur de bulionsi doui cesti de afa. Se
potriveste de saragi de pipersi se di la cuptor pah scade apa, iar orezul este potrivit de
fiert. Se servge mancareaacoriti. La fel se face cu arpagamuiat ind din ajun ca %
fiarba mai repede.

495. MANCARE DE TELIN A

6 teline, 1 ceay 1 lingurta faina, 1 lingu@ bulion, 1 linguria zahir, 3 linguri ulei,
patrunjel verde tocat, sare.

Se cuiita telina, se taie felii care sedpesc cu ptin ulei. Se gazi in cratia. In tigaia Tn
care s-a gijit telina, se mai adadg linguia de uleisi se rumenge o ceap tocat; se pune
faina, se stinge cu pina api, se adaugbulion, saresi zahir. Se toara sosul pestegelina
din cratta si se di o jumitate de af la cuptor. Mancarea se segteeracorita, dug ce s-a
presirat deasupragbrunjel verde tocat arunt.
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496. TELIN A CU CIUPERCI

4 teline, 2 cepe, 200 g ciuperci, 1 lingu&ing, 1 giharel de vin, 2 linguri untur, sare,
piper, foaie de dafin.

o v

le acopet. Se taie in dai iar fiecare juratate n felii groase de 1 cm. Se pun la fiert cu
apa rece, careasle cuprind bine. Se pune sare. Se fierb péamcep & se moaie. Se sceit

se scurg. Separat se rumenesc cepieetmirunt, cu o lingut de untuli, se adaugfiina

si se lag i se rumeneasc Se sting cu ungharel de vin amestecat cu@aSe mai adaug
sare, piper, foaie de dafin. Seda®sul & fiarba o jumitate de at. Cand este bine fiest
destul de sizut, se strecoarin cratta Tnh care au fostsaezate feliile scurse deslina,
adaugandsi cateva ciuperci cdtite, tiate nmirunt si inabusite o untué. Se potrivete de
sare. Se acop&si se fierbe Tabusit circa 20 de minute. Se segte fierbinte.

497. PIURE DE TELIN A

6 teline, 3 cartofi mijlocii, 2 linguri unt, 3 lingude lapte.

Se cuiita, se taie Tn sfertusi se pun la fiertelinele ca mai sus. Dam jumitate de of, se
adaug cartofii cufititi de coaj. Cand sunt figr, se scurge apa, se trec primasit se
preditesc la fel ca piureul de cartofi (v. 391).

498. GULIIIN ABUSITE

6 gulii mijlocii, 1 lingurda unt sau untdy; 1 linguria zahir, sare.

Se aleg gulii tinere, se citi, se taie in day apoi in feliwe destul de sulni. Se pun intr-o
cratita cu o lingua de unt sau de untyro lingurita de zahir, saresi doua, trei linguri de
api. Se lag s fiarba Tnabusit, la foc mic, mgcand crata din cand in cand, ca su se
prindid de fund. Dag este necesar, se mai adapgtina api. Se servesc cu frigele sau cu
crochete.

499. MANCARE DE GULII
6 gulii mijlocii, 1 lingura unt sau untur, 1 ceap, 1 linguria faina, 1 ceaca zeani de carne
sau ap, 1 lingusé bulion, 2 lingurie zalir, sare.

Se aleg numai gulii tinere, celelaltfe fiindoase. Se cdta si se taie felii groase de
jumatate centimetryi se Triibusa cu pdin unt sau untudic Separat se rumegte o ceap
taiata marunt, se adaugfiina, se sting cu puna zeani de carne sau cu apSe adauy
bulion de rgii si doua lingurite de zahr ars. Se toathpeste gulii, se lassi scad. Se
servate fierbinte.

500. NAPI CU SMANTAN A

1 kg napi, 2 linguri unt, 1 linguti faina, 1 ceaca lapte, 2 linguri smantén
Se taie napii Tn dausi fiecare junitate in alte trei sau patru ligic Se cuiita bucitile
143



dandu-le n aceatimp si o forma mare cat o ndc Se spal si se usué intr-unservet. Se
Tncilzeste unt intr-o craté, se pun napii, sgn nabusiti circa 20 de minute, la foc potrivit.
Se mica cratia, pentru a nu se lipi de fund. Se pune sare. Separface un rantalb din
unt si faina. Se stinge cu o cgal de lapte. Cand sosul a fiert, se adasmantana, se
toarri peste napgi se lag si mai fiarka Tnabusit, la foc mic, circa 20 de minute. Se servesc
cu friginele sau cu crochete.

501. PIURE DE NAPI

400 g napi, 400 g cartofi, 2 linguri unt, 3 linglapte, sare.

Se cuiita napiisi se taie n felii sufiri. Se pun la fiert cu gin lapte sau cu zeante carne.
Se trec prin sitimpreura cu aceeq cantitate de cartofi figrin api. Se procede@zapoi ca
pentru piureul de cartofi (v. 391).

502. MORCOVI TINERI (CAROTE) CU UNT
1 kg morcovi (carote), 2 linguri unt, 2 gtezeand de carne sau &p2 linguri rase zafr,
sare.

Se rad morcovii cu un @tibine asctit. Se pun intr-o crati cu dod linguri de unt, doa

cesti de a@ sau zeam de carne, daulinguri rase de zain si sare. Se lassi fiarba

Tnabusit, la foc potrivit, mgcand crata din cand in cand ca su se prind pe fund. Cand
sunt gata, sosul trebuiei die destul de szut. Numai da& morcovii incep & se

rumeneast inainte de a fi destul de fierse mai adaugo lingui sau do& de aj. Se
servesc cu frignele sau cu crochete.

503. MORCOVI DE IARN A CU UNT

Aceleai cantititi ca mai sus.

Se rad morcovigi se taie felii subri. Se pun la fiert intr-o crati cu af rece. Dup cateva
clocote se scot, se scuggse pun & fiarba Tnabusit cu unt, ap, zahir si sare, la fel ca
morcovii tineri.

504. MORCOVI CU SMANTAN A

Acelegi cantititi ca mai sus, in plus 1 cga smantaf 1 linguria faina.
Se pregtesc morcovii, fie tineri, fie de iafinla fel ca morcovii cu unt. Se amesiaseparat
smantana cuifnasi se toaréi deasupra. Cum s-au infierbintat, se servesc.

505. MANCARE DE MORCOVI

1 kg morcovi, 3 cepe, 2 linguri unt sau ugtut lingurika zahar, 1 linguria faina, 2 ceti
zeani de carne sau apl gilbenu, sare.

Se rad morcovii, se taie feki se pun 8 fiarba cu agp rece, circa 10 minute. Se scurg. Se
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taie cepele felii foarte stib si se pun intr-o crai cu untsi cu morcovii fieti si scusi. Se
adaug saresi o lingurita de zalir. Setin o junitate de af pe foc mic, micand crata
din cand in cand, ca siu se prind ceapasi morcovii pe fund. Se presafiinasi se toart
zeama de carne sauiaSe lag s mai fiarbi 20 de minute. Inainte de a servi, se améstec
separat un gbenuy cu puin sos din mancarg se toard apoi totul deasupra. Se seytee
fierbinte, cu friginele.

506. CEAPA UMPLUTA

12 cepe mijlocii, 1 felie paine, 12 nuci, sare,qpipl linguria verdeai, 2 linguri ulei, 2
linguri faina, 1 lingui bulion, 1 linguria zatir, sare.

Se aleg cepe deamme mijlocie, se cuita si se fierb Tn ap cu sare pa&nincep & se moaie.
Se scurg din apsi dupa ce s-au maiacorit, se scobesc, iar miezul se @anpreurd cu o
felie de paine muidatsi stoar4, la care se adadagare, piper, verdgasi cateva nuci pisate
bine, intr-o piulia de piatd. Cu aceagtcompoziie se umplu cepelg se gaz in cratia.
Intre timp se preijeste sosul. Se face un ragt@in ulei cu fini, care se stinge cu apSe
adaug puin bulion, zalir, sare. Se strecaasosul peste cepele din ctatsi se di la
cuptor. Sein para incep & se rumeneasc

507. CEAPA UMPLUT A CU USTUROI

12 cepe mijlocii, 4 @patini de usturoi, 2 linguri ulei, sare, piper, 1 lingjpesmet.

Se opresc cepelai usturoiul cu ap clocotiti. Se scobesc cepele. Se pigdazpiulita de
piatra usturoiulsi miezul scos din cedpcu sare, pipegi putin ulei. Se umplu cu aceést
past cepele, se presadeasupra pesmgtse dau la cuptor intr-o farfurie cutpuulei. Se
tin pari se rumenesc.

508. CEAPA UMPLUT A CU OREZ

12 cepe mijlocii, 1/2 ceaa orez, 2 linguri ulei, sare, piper, verdea

Se aleg cepe frumoase, déarime potriviti. Se scobesc miezurike se pun % fiarba un
sfert de of in a@ cu sare. Se scurg cand s-au maiacorit, se umplu cu orez, la fel ca
rosiile (v. 449). Se dau la cuptor. La fel se pot facaplute cu ciuperci.

509. GHIVECI CU ULEI

Zarzavat de tot felul, in total 1,500 kg, 4 cepeggli, 3 linguri ulei, ptrunjel verde tocat.

Se pregteste zarzavatul astfel: se taietmd varz in budti, un morcov, un ftrunjel si o
jumatate detelina in felii sulyiri, se cuita o mara de bame care se @psc cu bay, una de
mazire, una de fasole verde. Se rade un dovigce? taie Tn bugti potrivite, precumnsi o
vanta, care se apeste mai Tnhainte cu d@p Dac se gsete, se pursi cateva buchete de
conopidi si la urma rogiile taiate Tn dod si fara semine, un ardei gragiiat maruntsi céiva
cartofi curaati si taiati Tn buati casi dovleceii. Separat se rumenesc in ulei cepadeet
felii, se pune zarzavatul, datrebuie se mai adaaglei, puina api, sare. Sedla cuptor,
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setine la foc potrivit, pah ce tot zarzavatul a fiert. Nu se urlou lingura pentru a nu se
sfarama, se mca numai cratia intr-o partesi in alta, controlandu-se daau s-a prins pe
fund. Cand este aproape gata, se adlpugn patrunjel verde tocat. Se segte rece.

510. LEGUME ASORTATE

200 g morcov, 200 g maz verde, 200 g fasole, 200 g cartofi, 1 conapidjlocie, 3
linguri unt.

Se pregtesc separat: morcovi, mae, fasole, cartofi, @ cum s-a atat la fiecaregi se
fierbe o conopid frumoad. Se gaz pe o farfurie rotund@l conopida la mijloc, imprejur
fasolea, apoi cartofii, morcovii, Tn sfagit, mazirea. Se toahunt peste conopid se
servesc cat mai fierbin

511. SNITEL DE LEGUME

2 morcovi, 1 gtrunjel, 4 cartofi, 1/4 de valiz o man de fasole, una de mae; 2 ou, 2
linguri faina, 1 lingui branz ras, 1 lingui pesmet, 2 linguri untar sare.

Se fierb Tmpreuih sau separat, in apcu sare: morcovii, girunjelul, cartofii ira coap,
varza (og@rita mai Tnainte), fasolea vergemazrea boabe, verde. Se scurg bine dia s@p
se toad Tmpreuna, afati de maire, potrivit de mirunt. Separat se amestex lingua de
faina cu dow oua, se adaug zarzavatul, branza rasi sare dag mai trebuie. Se ia cu
lingura din compozie, se fac chiftele rotunde cu manaadatin faina si se turtesc apoi in
forma de snitel, pe un fund présat cu pesmet. Se rumenesc in uhiirse servesc cu
salat.

512. CHIFTELE DE ZARZAVAT

2 morcovi, 2 ptrunjei, 1telina, 1 praz, 5 cartofi, 2 d@) 2 linguri bran, 3 linguri fiina,
sare, piper, 3 linguri untaiisau ulei.

Se fierbe tot zarzavatyl cartofii fara coap. Se scurg bine de apse dau prin ng@na de
carne. Se adadgdow linguri de &ina, dow oui, branz, sare, piper. Se fac chiftele
rotunde care se dau prifirfa si se p#jesc in untut sau n ulei.

513. BUDINCA DE CLATITE CU LEGUME

O mari de fasole verde, o mé&me maire boabe, cateva buchete de conaplddoviecel
mic, 2 cartofi, 1 morcov, 1 lingarfaina, 1 lingu@ unt, 1 cegca lapte, 2 oa, 2 linguri
branz rasi, 2 linguri sméantéf sare. Pentru #ite: 2 o, 1 ceaca faina, 1 ceaca lapte, 1
lingura unt, sare.

Se fac 14-5 @kite din dod owa (v. 631). Dinainte se prégesc legumele fierte separat,
adia fasole verde, mare boabe, cateva buchete de conapich dovlecel, doi cartofi, un
morcov, acestea din uncuritite si taiate budti potrivite. Tn acest timp se pratgste sosul
astfel: se pijeste o lingud de fiina cu o lingué de untsi Tnainte de a se rumeni, se stinge
cu lapte, potrivind sosulasaibid consistera smantanii. Se pune sare. Buge s-a mai
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racorit, se adaugouile, branza rassi smantana. Se unge bine cu unt o ¢tate nirimea
clatitelor. Se gaz doui clatite pe fundsi trei, patru pe margini, astfel incat dupe s-a
umplut cratia, & poat fi intoarse deasupra, t@abudinca fiind imbicat in chtite. Se
pune un strat de legume amestecatea dioguri de sos, o étita si asa mai departe, pén
ce se umple crat. Se intorc deasupraititele de pe margini, se strape budinca cu uni
se di la cuptor § se rumeneagcCand este gata s#stoarri.

514. CIUPERCI CU SMANTAN A

1 kg ciuperci, 2 linguri unt, 1 ceed smantaa, 1 linguria faina, sare, rirar tocat.

Se aleg ciuperci, de prefetinmici, in orice caz foarte proaspete, ajbeu carnea tare. Se
Ccurita, se rup picioarele, iar ciupercile mari se taigdtru sau in mai multe bitc dupa
marmie. Pe misufa ce sunt cuitite, se aruntintr-o cratia cu af rece in care s-a pustpu
otetsi un praf de sare, pentru a nu se innegri inaiata @ puse foc. Indatce sunt toate
curitite, se pun n crati si se Trabuse, cu unti putina sare. Se amestedin cand in cand
se fierb paa ce apa pe care aasht-o este aproapeagata. Cand sunt gata, se adaug
smantana amestegatu fina si se lag la foc mic paa incep din nousfiarba. Inainte de a
servi, se adadgpuin marar verde tocat. in loc de a se amesteca cu s poate fi
prajita usor Tn untsi stinsa, aciugandu-se apoi smantamnrotul se toarh peste ciupergi
se lag sa dea cateva clocote.

515. CIULAMA DE CIUPERCI

1 kg ciuperci, 2 linguri unt, 2 linguriina, sare, piper.

Se pregtesc ciupercile la fel ca mai sgisse fierb in ap cu puina sare. Se @jeste wor
faina Tn untsi se stinge cu o ceei din zeama in care au fiert ciupercile. Se laisfiarba
Tncet pan ce sosul este potrivit de gros. Se améstecciupercile; sedsaresi pipersi se
lasa sa dea impreuicateva clocote. Se seste foarte fierbinte, cu amaliga.

516. MANCARE DE CIUPERCI

1 kg ciuperci, 2 cepe, 44ig 2 linguri unt, 1 lingunia faina, sare, verdeatocat.

Se cuiita ciupercile ca mai sug se taie budti. Se taie ceapa felii se p#jeste wor cu o
lingura de unt. Se pun ciupercik setin para scade toatapa din ele. Se adaudina,
cateva reii fara coap si semirte, saresi putina verdega tocati. Se lag si fiarba acoperit
pari ce mancarea este potrivit deiadi. Se servge fierbinte. Se poate prétgla fel cu
ulei, servindu-se rece.

517. CIUPERCI CU OUA
750 g ciuperci, 2 cepe, 1 linguunt, 1 linguria faina, 1 ceaca zeana de carne, 1 cgea
smantaa, 3 ou, sare, piper.

Se cuidita ciupercile ca mai sus. Se t@amarunt atat ciupercile, c&i ceapasi se phjesc
Tmpreurd usor cu o lingud de unt. Se presafiina, se toarh zeani de carne sau apSe
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adaug sare, piperi cand ciupercile sunt fierte, smantana. Se figiteva o4 tari, se
curata, se taie felii, se s@z pe o farfurie fierbinte. Se toarrciupercile deasupra. Se
servesc fierbit.

518. CIUPERCI UMPLUTE

1 kg ciuperci, 1 cedp 1 lingui unt, 25 g unt proagp 1 lingurta faina, 1 giharel vin, 1
lingura bulion, 2 linguri pesmet, 1 lingudifrunze de ptrunjel tocat, sare, piper.

Se aleg ciuperci mari, frumoase. Se rupe piciailspal si se scurg. Sesaz toate ntr-o
forma rezistend la foc, stropindu-le cu pim unt. Se dau la cuptor péincep & se moaie.
Se toaé marunt picioarele impreuincu ciupercile riiruntesi cu o ceap. Se pun la foc cu o
lingura de unt. Cand s-au muiat, se prédama, se adaugvinul si zeama de carne sau
apa. Se lag s fiarba. Se mai adaugbulion, sare, pipegi pesmet. Sein pe foc paa ce
pasta este suficient de leglaBe adaugpatrunjel verde tocat. Se pune cate o lingude
umplutuii Tn fiecare ciupett; netezind deasupra cu untituSe presarpesmet fin, se dau
un sfert de ar la cuptor. Tnainte de a servi, se pune pesteriecaperd o budtica mici
de unt proasfi. Se pot predi, de asemeneaarfi bulionsi fara pesmet.

519. CIUPERCI LA GR ATAR

Se spal ciuperci mari, frumoasg se rupe piciorul. Seterg fira s se curee de pielia si
Se presdr cu puina sare. Se pun la fript peagarul incinsgi Thainte de a servi, pe fiecare
ciuperc se pune o buitica mica de unt proasjt. Se servesc foarte fierbin

520. CIUPERCI LA TAV A

Se pregtesc ciupercile ca mai sus. Se Usl8e aaz intr-o taw unele lang altelesi Tn
fiecare ciuperg se pune un praf de sajieo bucitica de unt proasjt. Se dau la cuptor. Se
tin para se moaie. Se servesc fierfdin

521. CIUPERCIIN ALUAT
500 g ciuperci frumoase, 1 ou, 1/2 gaafaina, 1/2 ceaca lapte, sare, 3 linguri untiiisau
ulei.

Se aleg ciupercile mijlocii, se rup picioarele spak si se usug bine cu urgervet. Se face
un aluat de @kite (v. 631) dintr-un ou,afna si lapte, se moaie ciupercile in aluatse
prajesc intr-o cratéi cu mulé untué fierbinte ca & le cuprind bine. Se rumenesc pe
amandod partile, se presarpuina sare, se servesc fierlgin

522. MINCARE DE HRIBI

200 g hribi (méaatarci), 4 cepe mijlocii, 1 linguté faina, 1 lingui bulion, verdeg, sare,
piper, 3 linguri ulei.

Hribii uscai se aleg cu foarte mare grijsa nu aild viermi. Se spalin cateva apg se lag
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Tn ap caldicica din ajun paa a doua zi. Se scurg bine deigpse taie caaiteii mai grai.
Apa in care s-au muiat hribii se da8 se limpezeascsi se [@strea. Separat se rumenesc
in ulei cepelediate mirunt, se presérfaina, se sting cu o cgal din apa limpezit in care
au fost muid hribii. Se adaug bulion, sare, piper. Se pun hriii se lag sa fiarba
impreurd, adiugandu-se cate pgo din apa in care au fost mtijapard ce méancarea este
gata. Se sergee rece cu ftrunjel verde, tocat amunt, deasupra.

523. PILAF DE HRIBI

150 g hribi (maatarci), 1 1/2 cegca orez, 2 cepe, 3 linguri ulei, 1 lindgubulion, sare,
piper.

Se moaie hribii din ajun. Segpesc n ulei do&i cepe diat marunt. Se adaugorezul ales,
spilat si apoi uscat intr-ugervet. Cand orezyi ceapa incepasse inglbeneast, se aaz
intr-o cratta, impreud cu 150 g de hribi fier si taiati felii. Se toar trei ceti din apa in
care au fost muiasi fierti hribii, dupa ce a fost limpezit Se adaugjsare, pipesi o lingura
de bulion. Seine la cuptor pénce orezul este fiert. Se segteerece. Atat mancarea, Gat
pilaful se pregtesc la feki din hribi proaspg. Pilaful de hribi se poate seriicald, cu sos
de smantéan

FAINOASE SI DIFERITE FELURI CU BRANZ A

524. RISOTO CU SOS DE RGlI

1 1/2 cegca orez, 2 linguri unt, 3 g8 zeanmd de carne, 2 linguri bradzasi, unt proasft
cat o nua, sare.

Se alege orezul, se spal se usug cu unservet. Se infierbirtintr-o cratta untul, se pune
orezulsi se amestecpari incepe & se inglbeneast. Se toard zeama de carrg se di la
cuptor, la foc potrivit. Se lascirca 25 de minuteifa si se amestece, paiige orezul este
fiert, dar nesframat, bob de bob. Se unge o farde tabi bine cu unt, sesaz orezul la
care s-a adigat o buética de unt proasyt si putina branz rasi, se d cateva minute la
cuptorsi se #stoarra pe farfurie. Se presardeasupra brafzrasi sau cscaval ras, iar
Tmprejur se pune cu lingura un sos gros ge (. 63). Se serwge foarte fierbinte.

525. RISOTO CU FICAT

1 1/2 cesca orez, 3 linguri unt, 4 & zeani de carne, 200 g ficat, unt proaspat o nug.

Se pregteste orezul ca mai sus, se taie in d&1ate mici ficatulsi se iribusa cu pdin unt,
fara in& s3 se usuce. Cand orezul este fiert, se atlaugn unt proaspt, se gaz intr-o
forma de tabi unsi cu unt, de preferii cu gaud la mijloc. Se pune apoi ficatul, dupe a
fost dirat cat trebuie, &sandu-I ptin cu ingura, astfel incatsntre in orez. Seacateva
minute la cuptor, apoi séstoarra pe farfurie. Se serygte cu sos de g sau de ciuperci
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526. RISOTO CU MANCARE DE RINICHI

Pentru risoto acelgacantititi ca mai sus. Pentru mancare de rinichi, v. 308.

Se pregteste orezul dup cum s-a aitatsi se gaz intr-o formi de tabd cu gaud la mijloc,
bine und cu unt. Se @ cateva minute la cuptor. Separat se face mandareaichi, cu sau
fara ciuperci (v. 308i 310). Se dstoarra orezul pe farfurie, iar la mijloc sgaZ mancarea
de rinichi.

527. RISOTO CU LIMB A

1 ceaca orez, 1 limla de vitel, 1 ceap, 1 morcov, 1 patrunjel, 3 linguri unt, 1 lingutina,
unt proaspt cat o nuca, 100 g brénhrasi, sare.

Se fierbe o limb de vtel (v. 296) cu o cedpsi zarzavat. Se cafa de pielesi se taie in
cuburi mici. Se face un sos gros ca o smantdimtr-o linguéi de untsi o lingura de &ina.
Se stinge cu zeama in care a fiert lingbae amesteccu budtile de limki. Se pijeste
usor Tn unt orezui se stinge cu daucesti de zeana limpeziti in care a fiert limba. Cand
orezul este fiert, se amesiezu puin unt proaspt si cu 100 g de brarazrasi usor, pentru a
nu se sframa orezul. Se pune intr-o fafrou gaui mare, bine uriscu unt. Se &l cateva
minute la cuptor, seistoarrd pe farfurie, iar la mijloc sesaz limba. Se serwe fierbinte.

528. PILAF BULG ARESC

1 1/2 cegca orez, 3 cepe mijlocii, 4 &1, 2 ardei grai, 3 cesti cu ag, 3 linguri ulei, sare

Se taie ceapa drunt. Se pune intr-o crgticu ulei, amestecand din cand in candapan
ncepe ceapaisse moaie. Se adaugrdeii fiati felii, apoi orezul alesi spilat si rosiile
taiate. Se toartrei ceati de af, se potrivete de sare, se acopai se di cratta la cuptor.
Setine 20 — 30 de minute, p&se fierbe orezul. Séstoarr si se servgte puin racorit.

529. MACAROANE CU BRANZ A

400 g macaroane, 100 g bramasi, 50 g unt proasy, sare.

Se fierb 3 | ap cu puina sare. Cand apa clocete, se d drumul macaroanelor, rupte sau
nu n buati, dupi dorinti. Tndat ce ncep din nouasfiarba se dau la o parte, pe foc mai
mic, si setin si clocoteast incet. Macaroanele nu trebuisate § fiarba prea multsi nici

la foc mare, deoarece sérsima si devin cleioase. Se scurg bine dé @pn strecuitoarea
special, cu duri mari si se limpezesc cu &prece. Se pun in crétj se adaug untul
proasgt, desficut in mai multe bugi pentru a se topi repeds, doui linguri de branz
ragi. Se m¢ca cratta pam incepe branzaasse topeast se adauginc dou linguri de
brinz si setin o clipa pe foc 4 se infierbante,afa si se mai topeaddirinza, Se toamin
farfurie, se servesc firbin
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530. MACAROANE LA CUPTOR

Acelegi cantititi ca mai sus, in plus 1 lingtiipesmet.

Se pregtesc macaroanele la fel ca mai sus. Se pun irdrroafrezistend la foc, ung cu
unt. Se presardeasupra bradzasi amestecatcu puin pesmesti cateva budtele de unt
proasgt. Se dau la cuptor la foc iute, g@ cateva minute, parce se rumenesc deasupra.

531. MACAROANE CU SOS DE ROSII

Acelegi cantititi ca la “Macaroane cu bréiiz Pentru sos: 500 g $o, 1 lingurita zalir,
unt proaspt cat o nué.

Se pregtesc la fel ca macaroanele cu bi@rge face un sos desiiocu zahar, sare, ptin
unt. Se toari peste macaroane sau se sge/eeparat.

532. SPAGHETE CU OUA S| SOS DE RS

400 g spaghete, 3 aul lingui unt, 1 linguét branz. Pentru sos: acelgacantititi ca mai
sus.

Se fierb spaghetele in @pu sare, se scurg se amesteccu o lingua de unt. Se fierb
ouile rascoapte. Din timp se préigste un sos de @, foarte picant. Se unge bine cu unt o
forma rezistend la foc, se pune un rand de spaghete, unul dedelod si cateva linguri
de sos. Se contiiypari se umple forma. Se presdiranza rassi se di la cuptor § se
rumeneastc

533. SPAGHETE IN FORM A

300 g spaghete, 2 linguri unt, 1 lingu&ina, 1 ou, 100 g ciuperci, 1 lingubranz, sare.
Pentru aluat: 150 giha, 1 dilbenw, 50 g untut, 2 linguri ag, sare.

Se face un aluat diniiha, untuf, un galbengl api, sare, cu care se imb#ao formi
rezistend la foc. Se oprge un rond de aluat pentru capac. Se fierb spaghitea cu
sare, se scurg. Separat se face un sos potriléigdé, din unt,#ina si 0 cegca de aj, la
care se adadgun ou. Se amesticu spaghetelg se pun ciupercile fierte saualusite Tn
unt. Se potrivge de sare. Ses@z in forma imbiicati in aluat, se acopercu capacul de
aluat, care se ligée pe margini cu aprece,si se coc la cuptor, Séstoarri si dupa dorina
Se servesc cu salaterde.

534. BUDINCA DE MACAROANE

300 g macaroane, 4 linguri brén2 ouw, 1 ceaca lapte sau smantdn?2 linguri unt, 1
lingura pesmet.

Se fierb macaroanele in@apu sare, se scukgse limpezesc cu &pece. Se fredacintr-un
castron branza de vaamestecatcu branz de oi, sau numai braaze vad, cu dod oua,

0 ceaca de lapte sau de smaniao linguia de unt, sare. Se amesiexs macaroanele. Se
unge o form cu unt, se presaicu pesmet, se toarmacaroanele, se dau la cuptor.tie
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trei sferturi de at. Cand sunt gata s&stoarra.

535. PLACINTA CU MACAROANE

Acelegi cantifiti ca mai sus,dra pesmet, in plus 2 linguri unt. Pentru foaia decipita:
250 g fina, 1 lingui, ulei, ¥2 cegca ap cald, 1/2 linguria sare, sau se curd 250 g foi
din comet.

Se face o foaie dedinta (v. 605). Se gz intr-o fornd sau chiar intr-o crati bine ung

cu unt, 4 — 5 randuri de foi stropite intre eleunt, ksand marginile siasa afai din
cratita, pentru a putea fi Intoarse apoi peste macardanéipsi de timp, foile pot fi
cumpirate de la o @kintarie. Se fierb macaroanele, se scgirge amesteccu unt, brang,
oud biatute separat, sargi putina sunc slaki, tiiatai marunt (facultativ). Se toain
compoziia in cratia imbeicat cu foile de picinta, se intorc marginile deasupra, astfel
incat macaroanelei die bine invelite. Se unge deasupra cu unt. Sdadcuptor. Se
rastoarrd si se servgte cu sos de ki sau cu alt sos, dapgust.

536. PLACINT A CU MACAROANE S| CARNE

250 g macaroane, 2 &u2 linguri brani, 3 linguri unt, 1/2 cega lapte, 250 g carne, 1
ceap. Pentru foaia de ptinta, acelesi cantititi ca mai sus.

Se pregteste foaia de pcinta si macaroanele la fel ca mai sus. Se trece carneanagina

si se pijeste Tn unt cu o cedptocati marunt. Se toari cate ptina api si se maitine pe
masina pari scade apai carnea Tncepeisse p#jeasd. In forma Tmbicat cu foile de
placinta se @azi un rand de macaroane, se intinde apoi cafireapune deasupra restul de
macaroane. Se acopeau foile de picinta, se unge cu unt se di la cuptor. Seastoarr si

se servge cu sos de k.

537. IOFCA (MACAROANE DE CAS A)

Se face un aluat ca datei (v. 604). Cand foaia s-a uscat pe jtere, se face syl se taie
in panglici late de un deget. Se resfie masa de aluat se lag sa se usuce. Se fierb cu
apa si sare, cai macaroanele de targ. Se piesgc la fel, cu braizsuna etc.

538. IOFCA CU MAN ATARCI (HRIBI)

150 g hribi, 1 ceap 3 linguri unt, 1 lingut bulion, 2 linguri branz ras, sare. Pentru iofca:
150 g fina, 1 ou, 1 lingux ap, sare.

Se pregteste iofcaua dintr-un ou,sa cum s-a d@tat mai sussi se fierbe in apcu sare. Pe
de alti parte se taie ca fideaua o farfurie de hribi, m@meag din ajun (v. 522). Se toao
ceap maruntsi se ptjeste wor cu o lingudi de unt. Cand incepé se inglbeneast, se
pun hribii, se daugo lingua de bulionsi putind zeani de carne sau apSe lag sa fiarba
Tnabusit, se potrivete de sare. Se scurge iofcaua d& ap amestéccu o lingué de untsi
dowa linguri de brénz rasi. Se gaz intr-o forma un strat de iofca, se toarmancarea de
hribi si se gaz restul de iofca. Se strogie cu unt, se presabranz si se servgte in
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forma. La fel se poate préty cu sbarciogi sau cu ciuperci.

539. MAM ALIG A FIART A

500 g nilai, 1 %2 | a@, 1 lingurta sare.

Se pune ceaunul cu@fa fiert. Separat se pratgste milaiul proasgt cernut. Cand apaid
in fiert, se adaugo lingurita de saresi se presar putin malai. Dupi cateva minute, cand
apa clocotgte se toarh tot milaiul deodai si se despig movilita de nilai in dow cu
facaletul. Se lag sa fiarba cu Tncetul circa o jusitate de aof. Apoi se amesté@dine de tot,
apasand cu dcaletul spre pergi ceaunului. Dag mamaliga pare prea moale, se mai préasar
putin milai, amestecand continuu. La sfirsetine facaletul drept in mimaliga si se fread
repede intre palme. Apoi se scoate.Dase curat, insearita mamaliga este fiald. Daa
se lipgte mimaliga de el, se mai lassi fiarba. Se moaie Tn @po linguia de lemnsi se
adura mamaliga, paturind-o dinspre margini. Se mai fasateva clipe pe ngma pentrua se
rascoace la fungi pentru a seasturna gor. Se aputhbine ceaunul de urechi cu o cérpe
scutus de cateva ori Tnaturi si se #istoarra mamaliga pe un fund de lemn, prég la
indemas (nu pe farfurie caasnu cruzeascmamaliga). Se taie felii cu ajutorul unei sfori
curate sau cu un gude lemn.

540. MAMALIG A PRIPITA

Se folosesc acelgiecantititi ca mai sus (v. 539).

Se pune ceaunul cu apa fiert. Cand apa este fierbinte se pune sase presar putin

malai. La primele clocote, se introduceiliaiul (cernutsi predgitit la indemaa) lasandu-i &

cadi in ceaun in forihde ploaiesi amestecand continuu cécfiletul. Dac mamaliga pare
destul de tare, nu se mai adaugilai (trebuie § setind seami ca mamaliga se mai
ingroaa la fiert), dar se amesteecnai departe aggand cu fcaletul spre pergi ceaunului.
Cand namailiga este destul de fidt se scoateatiletul, se cuitd cu o lingué de lemn
udat Tn ap, apoi tot cu lingura se strangeimiliga dinspre margingi se mai las o clipa

pe foc. Dug ce au maiabufnit de cateva ori aburii, se apugeaunul cu o caipde urechi,
se scutuf de cateva ofji se tistoarr pe un fund curat de lemn.ahiliga pripita este mai
moale decat #maliga fiarta si se servgte la mas langi ochiuri, branz cu smantaf

topitura etc.

541. URS DE MAMALIG A (BULZ)

Se face o rimaliga potrivit de tare. Se iau cu lingura laticde marimea unui nir mijlociu,

se umple fiecare cu o lingtitisau doa de branz de burduf. Se rotunjesc in nd@rse pun
sa se coag in spuz fierbinte. Sunt gata atunci cand au o culoare ninpe afai, iar

branza s-a topit &untru.

542. MAMALIG A PRAJITA

Mamaliga ramasi din ajun se taie felii de un deget de grogisde mirime potriviti. Se
prajesc in ulei fierbinte. Se servesc cu fasole samarre tuta.

153



543. MAMALIG A LA CUPTOR

400 g nalai, 1 ¥ | a@, 1 lingurita sare, 200 g braaz100 g unt, 2 ay 2 linguri lapte, sare.

Se face o maliga mai moaie. Se unge cu unt o farmezistent la foc. Se pune un strat
suliire de namaliga asezati usor si intinsd cu o lingud muia& in unt. Se pune un strat de
branz de burduf sau de telemea, dugust,si unt, apoi din nou @maliga, brana, unt.
Ultimul strat trebuie & fie de nimaliga. Se bat odle cu puin laptesi cu sare ca pentru
omleti. Se toara peste mimaliga, se presdr branz rasi, se d la cuptor pam ce se
rumengte deasupra. Se sestein forna.

544. BALMU $§

400 g nmilai, 11/2 | lapte Tndoit cu &p200 g branz de oi, sare.

Se pune la fiert laptele indoit cuaamlin care se face oamaliga ceva mai moale. Cand
este gata, se adaugranza de g§i se mai amesté@gara se incorporedzbine toata branza.
Se tistoarri. Se servge foarte fierbinte, cu smantén

545. MAMALIG A CU OCHIURI

400 g nilai, 1 Y4 | lapte indoit cu @p sare, 1 lingur unt, 2 linguri sméantéan 2 linguri
branz, 6 ow, unt proasft cat o nuaé.

Se pune la fiert laptele indoit cuaamlin care se face oamaliga potrivit de moale. Cand
este gata, se adaugntul, smantansi branza. Se unge cu unt o farmezisteni la foc, se
asazi mamaliga, se netezte deasupra, apoi cu dosul unei linguri muiateriintopit, se fac
cuiburi de nirimea unui ou. Se sparge cate un ou in fiecare, seilpun deasupra cateva
bucitele de unti se di la cuptor pahincepe & se prind albuul. Se servge Tn formi.

546. GALUSTE DE MAMALIG A

Se face o maliga potrivit de tare. Se adaiguin untsi branz ras.. Se ia cu lingura din
mamaliga, se fac gluste care se dau prin odtht si pesmeti se rumenesc pe toatérple
Tn unt sau in untérfierbinte. Se servesc la ndasu smantaisi branz ras.

547. ALIVANC A

400 g bréanz de vad, 4 ouw, 4 linguri malai, 2 linguri fiina, 2 linguri smantésn 1 linguia
unt, 1 cegca smantaa pentru servit.

Se freaé intr-un castron branza de vapéari devine ca o crefin Se pun pe rand éie,
malaiul, faina, smantana, untul. Se pune sare. Se anidsitee compozia si se toari intr-

o tavd unsi cu unt saugdernut cu foi de vara. Se coace la cuptor la foc potrivit. Se taie Tn
buciti, se servesc fierbincu smantam proasgta. Alivanca nu trebuieabat si astepte
deoarece se ireste stand.
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548. PAPARA DE PAINE

12 felii de péine, 2 ¢# lapte, 4 linguri branz de oi, 2 linguri unt, 2 ay 1 lingui branza
rasi, sare.

Se taie dintr-o franz&lalba felii groase de un deget. Se puinse moaie cu lapte. Se unge
cu unt o forn rezistend la foc. Se gaz pe fund un rand de felii de paine, se présar
branz de oi, care nu trebuia $ie iute, apoi din nou péaing branz, avand grij ca forma
sa nu fie prea plia, deoarece papara gte la cuptor. Se adadi@ lingua de untsi doua
oua batute cu o cega de laptesi putina sare. Se presabranz ragi. Se d la cuptor § se
rumeneascincet, trei sferturi de ar

549. CHIFLE UMPLUTE

6 chifle rotunde, 2 c#i lapte, 1 ou, 2 linguri bradzragi, 1 ceaca smantaa, 2 linguri unt,
verdeas, sare, piper.

Se taie capace la chifle. Se scgibamiezul, care se moaie cu o gzade lapte. Se freac
adaugand un ou, verdes sare, pipesi branz rasi. Se moaie in lapte atat chiflele, gat
capacele, se umplu cu compazide mai sus, seaz intr-o farfurie rezistefitla foc, cu o
lingura de untsi se dau la cuptor. Cand sunt rumene, se #oarrfarfurie laptele amas,
amestecat cu o cga de smantai) se lag sa dea un clocagi se servesc cu totul.

550. FRIGANELE DE PAINE
12 felii de piine, 1/2 cagaa lapte, ptin zalir, 1 ou (sau 2 daoouile sunt mici), 1 linguri
ulei, 2 linguri untui.

Se taie dintr-o franz&lalba felii groase de un deget. Se moaie in lapte dinpmatir
cateva minute. Se scot din laptese dau prin oudtut amestecat cu o lingtiide ulei. Se
prajesc pe ambeleapti, in unt sau n untdrfierbinte, cu ptin Tnainte de a fi servite, la
magi. Se servesc cu legumeaoipe cu unt, cartofi cu smantaetc.

551. FRIGANELE DE ALUAT

1 ou, 3 linguri fiina, 1/2 ceaca lapte, sare, 2 linguri untiur

Se freaé bine intr-un castron un ou cu trei linguri pline flina, cu grig s nu se fag
cocolai. Se suliazi cu lapte, astfel incatise olina un aluat ceva mai gros ca latde.
Se pune sare. Se infierbé@nhtr-o tigaie untur sau unt amestecat cutpuulei. Cand
grasimea este bine incifisse pune cate o lingude compozie. Se fac mici chiftele care
se phjesc pe ambeledpi. Se servesc cu legumeanipe cu unt.

552. PILAF DE GRI S

1 ceaca gris (nu prea plia), 4 cati apa, 50 g unt proasi, sare.

Se pune apla fiert cu ptina sare. Cand apa clocete, se toarino ceaca mica de grg, cu
Tncetul, 4 curg in ploaie. Se amesteenereu § nu se fag cocolai si se lag sa fiarba
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pari se face ca o smantagroad. Se pun 50 g unt proagpi se servgte cald cu zadr si
Cu scotisoari pisat.

553. CROCHETE DE GRIS

1 ceaca gris, 3 cati apa sau lapte, 2 ai) 1 lingus faina, 2 linguri untu#, sare.

Se toaré ca mai sus ggul In ap sau n laptele care clocgte. Se pune sare. Se fierbe
amestecand mereu gése ingrogi. Cand s-aacorit, se pun otle. Din aceagtcompoziie

se fac cu mana crochete de grosimea unui carnatserin fina si se pijesc in untura
fierbinte. Se servesc cu legume.

554. CHIFTELE DE GRI § LA CUPTOR

1/2 ceaca gris, 3 cati lapte, 1 lingunia zatar, sare, 1 gbenw, 1 ceaca smantaa, 1
lingura unt, 1 lingué branz rag, sare.

Se pune lapteleadiarba cu un praf de sarg zahir. Cand clocotge, se toarh grisul cu
incetul, 4 cadi in ploaie, amestecand mereurss se fag cocolgi. Se d la o parte, se
adaug un galbeng se amestécsi se astoarrda compoziia pe un fund udat cu apSe
intinde cu cttul un strat gros de un deget. Seilas se lceasd. Se taie rombur§i se
asaz ntr-o forma ungi cu unt. Se toathsmantana in care s-a pugipéi sare, deasupra se
presail branza rassi se dau la cuptor 20 de minute. Se servesc Tnhaform

555. CROCHETE DE CASCAVAL
250 g cacaval, 1/2 lingut unt, 1 lingué faind, 1 cegca zeand de carne sau de lapte.
Pentru pgjit: 1 lingura faina, 1 ou, 1 lingui pesmet, 2 linguri untér

Se taie cgcavalul in cuburi mici. Se face un sos alb ceva gnas, din ungi faina si se
stinge cu zeamde carne. Cantitatea de sos trebuie poiratiét, cat &lege branza, nu mai
mult, deoarece altfel crochetele devin cleioase, fraigezime. Se ldssa se iceasd. Se
amesteg sosul cu cgcavalul. Se fac crochete, se dau prim#, ou si pesmetsi se
rumenesc in untar

556. CASCAVAL PANE

300 g cacaval, 1 lingui faina, 1 ou (mare), 2 linguri pesmet, 2 linguri uritur

Se taie cgcavalul in felii de rarime potrivia, groase de circa 1 cm. Se dau ps#im#, ou
batut si pesmet. Se rumenesc pe ambaéilei fin untué mults, fierbinte.

557. CASCAVAL IN ALUAT

250 g cacaval, 2 linguri untut. Pentru aluat acelgiecantititi ca la “Friginele de aluat” (v.
551).

Se pregteste din timp un aluat de frigele. Se taie gaavalul in felii de rarime potrivita,
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groase de 1 cm. Se infierbdwnintui mai mult Tntr-o cratia. Se moaie cgavalul n aluat
si se rumenge Tn untu# fierbinte.

558. GALUSTE DE BRANZA LA CUPTOR

250 g ap, 60 g unt sau untay 150 g ina, 4 ow, 2 linguri brani, sare, piper. Pentru sos:
1 lingura unt, 2 imguri &ina, 2 ceti lapte, 2 linguri branzras, sare.

Se pun intr-o crati la foc apa cu untul sau uniwi un varf de ctit de sare. Cand dau in
clocot se toarh faina, toa odafti, si se amestechine pa#i se desprinde aluatul de pe
cratita.

Se d la o parte, se mai amesigouin si cand s-a maiacorit, se adaugpe rand odle.
Compoziia nu trebuie &fie prea moale. Se punetpupipersi branz rag.

Se pregteste o cratia cu ap clocotia si sare, se ia cu lingya din compozie si se di
drumul dilustelor in agi. Se fierb la foc mic cam 20 de minuté,rei se sfarime. Intre timp
se pregteste sosul. Se pjeste o lingua buri de fiina intr- o lingué de unt, se stinge cu
laptesi se face un sos potrivit de legat. Se pune gatkipi ce s-a maiacorit, dou linguri
de branZ rasi. Se gaz galustele intr-o fornd cu puin unt, se toarh sosul deasupra, se
presal branz si se di la cuptor la foc potrivit, o juttiate de of.

559. GALUSTE DE BRANZA CU SOS DE ROSII

Se fac glustele la fel ca mai sus (v. 558), s@zi intr-o forma rezisteni la foc, se toarn
deasupra un sos desiidv. 63). Se presérbranzasi se dau la cuptor.

560. SUFLEU DE BRANZA NUMAI CU ALBU $

1 lingui unt, 1 lingua faiina, 1 1/2 cegca lapte, 150 g bramzras, 50 g cacaval, 6
albwsuri, sare, piper, 1/2 lingamunt pentru uns formsg putin pesmet.

Se face un réngaalb dintr-o lingui de &ina si o lingura de unt. Se stinge cu lapte sau cu
smantaa sultire. Cum incepeasfiarba, se d la o parte, se adalipranza rassi cagcavalul
taiat Tn budétele mici. Se pune sarg, dupa gust, ptin piper sau nuwai pisat. Se
amesteca cu alburile batute spum si se toard compoziia intr-o fornd bine ung cu unt

si pregirata cu pesmet. Se predabranza rag se d la cuptor. Se seryte indai ce a
crescussi s-a rumenit deasupra.

561. COLTUNASI CU CARNE LA CUPTOR

Pentru aluat deiitei, v. 604. 250 g carne, 1 linguunt, 1 cegca zeand de carne sau apl
lingurita faina, 1/2 | zeard de carne pentru fiert, 1 lingubranz, 1 lingui unt, piper.

Se face un aluat déitei din dou oui, Tnsi ceva mai moale. Separat se trece prigimia
carnea, de preferiihde berbec, se fgeste intr-o tigaie cu unt, se todro ceaca de zeara

de carnsi se adaugfaina. Se la&si scad si se di la 0 parte & se icoreass. Se intinde
foaia de aluat, se pun din loc in loc maelde carne, deasupra se pune a doua foaie de
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aluat (foarte sufire) si se taie cu o formrotundi. Se strang bine marginile intre degete. Se
oparesc 20 de minute n siuglocotiti (sa nu fiarky), se scurgi se gaz intr-o farfurie
rezisteni la foc, punand intre ei br&hzipersi unt. Se toarh zeana de carne concenteat
cat g$i-i cuprindi si se dau la cuptor trei sferturi deapla foc potrivit.

562. COLTUNASI CUBRANZA

Pentru aluat deiitei, v. 604. 200 g braazle vad, 1 ou, 1 linguria faina, puin zatir, sare,
2 linguri unt.

Se face un aluat daitei din dod oua, insi ceva mai U moale. Se intinde o fogi@nainte
de a se zbici, se taiatpate de 5 — 6 cm. Se freaseparat branza de acu un ou, ptin
zahar (dupa dorinta), faina si sare. Se poate @jasi o lingura de branz de oi, dag nu
este iute. In fiecaresfrat de aluat se pune cu lingaripuina branaz, se intoarce in day
astfel incat & formeze triunghiuri, strangandu-se bine margiiitee degete, pentru a se
lipi bine aluatul. Cu un sfert de&inainte de masse fierb la foc potolit, intr-o cradimare
cu ap clocotita si sare. Se scurg bine dedgj se ofiresc cu unt. Se servesc fienin

563. COLTUNASI CU CARNE, FIERTI

Pentru aluat deaiitei, v. 604. 250 g carne, 1 linguuntui, 1 ceap, 1 ou, sare, piper.

Se pregteste foaia de aluat la fel ca mai sus. Se taieape de 5 — 6 cm. Se trece prin
masina carnea crudl sau rasol fierti se pgjeste in untuii cu o ceap coapt in cuptorsi
taiata marunt. Se toari cate ptina api ca $ nu Se usuce carnea prea tare. Skad parte,
se amesteccu un owi dupa ce s-a &corit, se umplu fitratele de aluat. Se lipesicse fierb

la fel casi coltunsgii cu branz. Se servesc cu sos dgirgau cu smantén Se pot pregi

la fel, cu creier fiersi tocat nirunt sau cu juriri ramase de la topirea unturii, trecute prin
masina Tmpreurd cu ceapa coapin cuptor.

564. COLTUNASI CU CARNE PRAJITI

1 cegca caimac, 2 o, 1 lingui rom, fiina, sare. Pentru umplutyraceleai cantititi ca
mai sus. 2 linguri untdrpentru péjit.

Se face un aluat mai indesat din caimad, odinguii de rom, sargi faina cit se cere. Se
intinde foaia ca deaiitei, se taie fitrate de 6 — 7 cmi se umplu cu o tdtura de carne
pregitita ca pentru colingi fierti. Se Tndoaie Tn cglastfel incat & formeze triunghiurki
se lipesc bine pe margini. Se rumenesc #sigre clocotii, pe ambele Pti. Se servesc
fierbinti, sunt Tng bunisi reci.

565. PLACINT A CU BRANZA
300 g branz de vad, 30 g unt proas, 1/2 lingua faina, 2 o, 1/2 ceaca lapte, sare, 2
linguri unt. Pentru aluat degainta, v. 605.

Se face un aluat degginta. Se intinde foaia foarte stifle si, dupi ce s-a uscat pin, se
taie Tn budti de mirimea tvii in care se vasgza picinta. Se face o umplutudin branz
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de vad si anume: se freacintr-un castron branza cu untul, se adaogile, amestecand
mereusi la urma laptelesi faina. Se potrivgte de sare. Se unge tava cu unt, se pun 4 —5
foi de phkcinta, unse intre ele cu unt, apoi se mgza cateva foi de pkinta unse intre ele

Cu unt. Se strogée cu unti se di la cuptor, la foc potrivit. Cand s-a copt, se ta@igatesi

se geaz pe o farfurie. Se seryte caldi cu smantan

566. PLACINTA CU CARNE

400 g carne magy 1 lingui untui, 1 ceap, 1 ou, 1 linguk smantaa, sare, piper, 2 linguri
unt. Pentru aluat de ginta, v. 605.

Se face la fel ca ptinta cu brang, inlocuind branza cu o téwra de carne prexita in
felul urmitor: se taie carea bitt, se rumenge intr-o cratii cu o lingué de untud, se
pune sargi se adaud cate ptina ap, lasand carneaadiarba Tnabusit para se figezate.
In acest timp se coace la cuptor o ceae mirime potriviti. Se lag carnea % se
racoreasg si se trece impreuincu ceapa prin igma de carne. Se adaugn ou, o lingut
de smanténsi se potrivgte de sargi piper (facultativ). Se umplu foile degginta si dupa
ce s-a copt, se taie hiticsi se servgte fierbinte. La fel de gustoagste picinta ficuti cu
carne fiard in sup (rasol)si dati prin mgina impreurd cu o ceap coapd in cuptor.

567. POALE IN BRAU

500 g fina, 10 g drojdie (o buttica mare cat o nug, 2 ow, 1 lingui unt, 1 lingué ulei,
lapte sau ap 1 lingurita zahir, sare. Pentru umplutur150 g branz, unt proasft cat o
nuci, 1 ou, 1 linguta faina, 2 linguri lapte, 1 linguté zatir, sare.

Se moaie intr-un castron drojdia cutipél api abia é@lduta. Se pune un pumn déiria
cernufi, puin cate ptin, amestecand pérse face ca o smantagroas. Se presarcu
faina si se lad la cald, ca®creasé. Fiina ramasi se pune intr-un vas mai mare, se face loc
la mijloc si se pun odle bhitute cu ptina sare, o linguf de unt topitsi una de ulei. Se
adaug si plamadeala crescatsi se famant bine de tot, pance aluatul se desprinde de pe
maini si da pe vas. La iméantat se pune atata lapte saa ejduta, incit & se obina un
aluat potrivit de moale. Pentru umplutige fiimant separat branza de viasau de oi cu
untul, se adaugouile, laptele, dina, zalarul si sare céat trebuie. Se intind pe rand foi
potrivit de groase, se taieitpate de 15 cm. Se umplu cu brénge intorc caurile spre
mijloc, in forma de plic. Cofurile plicului se mai aduc odatitre mijlocsi se lipesc bine
ca % nu ias branza. Se ung pe deasupra cu #twtlsi se coc in tay, la foc potrivit. Se
servesc calde.

568. PLACINTELE CU CARNE
1 pahar caimac, 1 pahaiirfa, sare, 1 linguth unt. Pentru umplutédr aceleg cantitti ca
pentru “Cotunasi fierti” (v. 563).

Se face un aluat dintr-un pahar de caimac grosrgmade pe lapte fiert), unul déiha si
putina sare. Se intinde in lung, se unge cu cipanunt topitsi, se imgatureste n trei. Se
acopeid cu unservetsi se lag 10 minute 8 se odihneasda rece. Se intinde foaia ceva mai
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groad ca pentruditei si se taie in dreptunghiuri de 6 pe 12 cm. Se piegamea ca pentru
coltunssi, se pune cate o mowuii pe junitatea fiedrei buciti de aluat, se indoaie cealalt
jumatate deasupra, astfel incétfermeze ptrate. Se strang marginile intre degeteaaes
lipeasd@. Se ung cu oudbut si se gaz pe o ta¥. Se coc in cuptor, la foc iute.

569. PIROSTI DIN ALUAT DOSPIT

500 g iina, 30 g drojdie, 1 lingdrzakhar, lapte, 1 ou, 1 lingdrunt, 1 linguria rasi de sare.

Se cerne intr-un vadihasi se face loc la mijloc. Separat se face @madeak din drojdie,
o lingura de zalir, ¥2 ceaca de lapte &ldut si un pumn dedina. Se lag la cald & creasa.
Cand pimadeala a crescut, sastoarra in vasul cufina, se adaugoul, sarea, o lingédrde
unt sau de untdrsi atata lapte @ddut, cat & se olina un aluat potrivit de tare. Seaant
bine pa@ ce aluatul nu se mai liglee de maini. Se lasla cald 4 creasé, dup ce s-a
pregirat deasupra pima faina. Cand a crescut, séstoarrd pe masa de aluat péesati cu
faina, se imparte in dawi se intind pe rand foile groase de un deget. Bddane rotunde
de mirimea unui pahar, se pune umplatuse indoaie Th day strangand bine marginile
intre degete, astfel Tncat muchia simam deasupra, iar cele déowapete se intorc
dedesubt. Se lassi creasé pe unservet presrat cu fina si se coc apoi la cuptor, la foc
potrivit, sau se @jesc in untut multa, foarte fierbinte. Umplutura pentru pgtopoate fi
pregitita cu carne, brariz ciuperci, piure de cartofi amestecat cu agapjita, creier etc.

570. PIROSTI NEDOSPITE

500 g tina, 2 linguri untud, 2 ou, 1 linguria ras de sare, 25 g unt sau uristeita.

Se cernedina pe masa de aluat. Se pune circa 1/4 din d@céast intr-un vassi se
opareste cu dod linguri de untuii clocotiti. Se amestécpara ce fina a cuprins toat
untura. Se pune pestéirfa de pe mas se adaugouile, saresi atat lapte &ldut, cat se
cere la famantat pentru a se e un aluat potrivit de tare. Seifmant aluatul bine, apoi
se Tmparte in trei bég si fiecare se intinde separat, cat se poate dgreuBe unge prima
foaie cu untut sleid, se aaz deasupra a doua foaie, se uggaceasta, iar deasupra se
pune ultima foaie. Se Tnifureste in patru, se acogecu unservetsi se lad o jumitate de
ora la rece. Se intinde apoi o singdoaie, se fac pirgdi la fel ca mai susi se coc la cuptor
la foc iute.

571. BRANZOAICE

400 g fina, 150 g untut, 1 pahar lapte, 50 g drojdie, 3 lingerizafar, 1 linguria ras de
sare. Pentru umplutitr 200 g brang, 1 ou, 1 lingut smantaa, 1 linguria faina, sare,
vaniliesi zahir dupa gust.

Se cernedina intr-un vas, se face loc la mijlgicse pune untura bine slgitnu lichica. Se
fraimant. Dupa ce fiina a cuprins todtuntura, se adadégturnat cu incetul, laptele in care
s-a muiat drojdia, zainul si sarea. Se imant mai departgi cand aluatul nu se mai ligte
de vas, sedla o parte la receasandu-| & creasé incet circa trei ore. Se intinde foaia de
aluat nu prea stioe se taie fitrate de 6 — 9 cm, se pune deasupra cate o liiguei
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umplutug, se aduc calrile la mijloc in fornd de plic, apsand gor cu degetul muiat in
am, ca 4 se lipeast, se ung cu oyi se dau la cuptor la foc bun. Umplutura: branza de
vadi dag prin siti se frea& cu un ou, dina, smantaa, un praf de sare, vanilig zahir dup
gust.

572. VATRUSCHI (BRANZOAICE)

Pentru aluat, acelgiacantititi ca la “Pirgti din aluat dospit” (v. 569). Pentru umplutur
cantititile de mai sus (v. 571).

Se face un aluat crescut ca pentrugtirdntre timp se pregieste branza pentru umplutur
din brana de vad frecat cu ou, smanta zakhir, faina si un praf de sare. Se intinde foaia
de aluat, se taie forme rotunde ceva mai mari (€arfarioa), se pune cate o lingtii
bura de braniz si se adu marginile aluatului in forth de pung, lasand branza togu
descoperit. Se unge cu ou, setéap branza de cateva ori cu furaalsi se coc la cuptor,
pe o tad ungi cu unt, la foc iute.

573. PLACINTELE CUBRANZA

Pentru aluat acelgiacantititi ca si la “Placintele cu carne” (v. 568). Umplutura: 100 g
branz de oi, 100 g brarizde vad, 1 ou, 1 linguti faina, 1 lingu# lapte, sare.

Se face aluatu$i se coc intocmai ca fdintelele cu carne. Pentru umplutusse freag
branza de oi cu branza de ¥agn ou, lapte,dina si sare.

574. CLATITE CU CARNE

Pentru citite, v. 631. Umplutura: 250 g carne mact linguié untui, 1 ceap mica, 1 ou,
sare, piper.

Se fac 16 — 18 satite din dod oua, la fel cu cele pentru dulcga dar fira zahir. Se
pregiteste 1/4 kg de carne ca pentru &€lhta cu carne” (v. 566). Se pune in fiecaritz

o lingurita de carne, se intorc marginile lateraléuintru si se face sul. Se dau prin ou
amestecat cu o lingu#ide uleisi se rumenesc in untufierbinte. Se servesc ca garnitla
orice leguni. Pot fi umplute de asemenea cu ficat, creier §iddcat,sunc.

575. CLATITE CU BRANZ A

Pentru citite, v. 631. 1 cega smantéaa, 1 lingui branz rasi. Umplutura: 300 g bramz1
lingura smantaa, 1 ou, 1 linguri faina, sare.

Se fac 16 — 18 atite din dod oua, fira zahir. Separat se freadoranza de vaccu
smantana, un ougiha si sare. Cu aceastompoziie se umplu cititele, se intorc marginile
Tnauntru si se ruleai. Se aaz toate intr-o forra rezisteni la foc, se toamho ceaca de
smantaa indoiti cu lapte in care s-a pustmi sare, deasupra se préshranza rassi se
dau la cuptor o justate de af.
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576. BLINI

2 paharedina, 1 ceaca lapte, 30 g drojdie, 4 aul linguia zahar, 1 pahar fina de hrica,
sare, 1 lingut unt sau untui.

Se cerne intr-un vagiha, se opreste cu o cegca de lapte clocotiti se fread pari ce
devine ca o crei Se lag si se acoreasg cat sufei degetul. Se adadgirojdia muiai cu
o lingura de lapte &ldut si se lag la cald & creass. Intre timp se freacgilbenuurile cu
zahirul pari se albesc, se amesteru pimadeala, se mai adaiigin pahar deafna de
hrisca, albwurile batute spum, o jumitate linguria de sarai, dac este necesar, m@uin
lapte cald (coca pentru blini trebuig e ceva mai grod@sdecéat coca pentruitite). Se
lasi din nou la o parteascreasé. Se incinge unt sau unfuintr-o tigaiesi se toarfi cu
lingura din compozie, procedandu-se ca laitite. Se gaz unele peste altelg se servesc
la mag calde, cu unt topit, smant§roua raiscoapte tocate, icre, sardele etc.

577. PAPANASIFIERTI

250 g branz de vag, 2 ou, 3 linguri gri, sare, 2 linguri unt, 1 lingarfaina, 1 lingui
pesmet.

Se freaé intr-un castron branza de ¥acu ouile, grisul si sarea. Se amestebine paa se
ohtine o compozie potrivit de tare. Se ia cu lingura din ea, seda mana muiatin faina
mici galuste rotunde, se turtesc guintre mainisi cu degetul se face la fiecare o adangitur
la mijloc. Se pune la fiert o craticu af si putina sare. Cand apaidn clocot, se pun
papanagii si setin pari se ridié cu tgi deasupra. Se trage ctatla o partgi se mai lag sa
fiarba circa 10 minute la foc foarte mic (dafierb in clocote mari, papasiase terciuiesc).
Se scurg, se @apesc cu ungi se presar deasupra pesmetajit. Se servesc foarte fierlgin
Cu smantain

578. PAPANASI PRAJITI

300 g brénz de vad, 2 ou, 3 linguri faina sau 2 linguri 4ina si 1 lingura gris, sare, 2
linguri untug.

Se freaé intr-o cratia branza de vaccu gilbenwurile, faina, saresi la urma se adaug
albwurile spund. Compozia nu trebuie &fie prea tare. Se ia cu lingura din compiezii
se fac cu méana muiafn fiina papans potriviti de mari, care se fiesc in unt sau in
untui fierbinte, pe ambeleapti. Se servesc, indate sunt gata, cu smaniésau cu zadr
pudi.

579. VARZARI

1/2 ceaca ulei, 1/2 cegca apm, sare, dina. Umplutura: 1 varz mica, murat, 2 linguri ulei,
piper.
Se face un aluat din juitate cegci de ulei, junitate cegca de ap, saresi faina céat

cuprinde. Aluatul trebuieasfie potrivit de moale. Se fman& bine si se lagd s se
odihneast un sfert de ar, acoperit cu ugervet. Din timp se taie #nunt varza murat se
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scurge bine de zed@nsi se pajeste wor cu dod linguri de ulei (nu se rumegte). Se
adaug un varf de ctit de piper. Din aluat se intind dofpi ca de iitei. Se taie {itrate, se
umplu cu vari, se intorc caurile spre mijloc, in forr de plic. Colurile plicului se mai
aduc odat spre mijlocsi se lipesc bine, caiqwu iag varza. Se coc in taJa foc potrivit.
Se pot facai cu varz dulce, care trebuie @pta mai inainte cu bgr

580. BOGACI

500 g fina, % | lapte, 15 g drojdie, 1 lingurzahar, 2 o, 60 g unt sau untay 250 g
jumari, 1 lingurita rasi sare, pipesi putin chimen.

Se cernedina pe masa de aluat, se face loc la migicse toaré laptele Tn care s-au muiat
drojdia si o lingura de zalir. Se adaug ouile, 60 g unt sau untlir saresi piper. Se
fraimant. Din timp se pregiesc pe o farfurie judmi ramase de la topitul unturii, date prin
masina. Se Tntinde aluatul intr-o foaie graade un deget, se intind deasuprajtila intr-

un strat cat mai egal, se Tatpreste n patrusi se di 10 minute la rece. Se repeiceast
operaie inc de trei ori, la intervale de 10 minute, dugare se intinde o foaie graade
circa 2 cm. Se taie forme rotunde darimea unui pahar de vin, se ung deasupra cu ou, se
presail cateva boabe de chimgirse coc la foc bun.

Din ramasitele de aluat se mai intinde o foaie, se taie bagtote ftimea unui creion, se
presaii chimen sau parmezan rase coc la cuptor. Se pb saratele delicioase.

581. PATEURI CU CARNE

Pentru aluat framzesc, v. 611. Umplutura: 250 g carne radr ceap mica, 1 lingui
untued, 1 ou, sare, piper.

Se face un aluat framesc din care se intinde o foaie potrivit detisebintre timp se
prediteste carneasa cum s-a atat la “Phcinta cu carne” (v. 566). Din foaia intihse taie
rondele cu o formica de tabd (cat gura unui pahar de vin). Jitate din nurarul lor se
asazi pe tava in care se vor coace. Se umezgstau o0 pensdl cu a@. La celelalte se
taie mijlocul cu o form ceva mai mig (cat gura unui fharel de tuica). Fiecare cerc
exterior se gaz peste o rondeldin tawi, cu atefie si se potriveascbine marginea. Se
pune la mijloc ptina carne, iar deasupra sgai rondul #iat cu forma cea mai mic Se
ung cu ou Btut si se coc in cuptor bine Tncins.

582. PATEURI CU BRANZ A

Pentru aluat framzesc, v. 611. Umplutura: 150 g brame vad, unt proasft cat o nug, 2
linguri lapte, 1 ou, 1 linguti faina, sare.

Se fac la fel ca pateurile cu carne. Umplutura dm#i se face ca la “Poale in brau” (v.
567).
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ALUATURI SI DULCIURI DE CAS A

583. COZONACI

1 kg faim, 7 gilbenwuri, 4 albwuri, 300 g za#r, 250 g unt, 2 linguri ulei, lapte céat se cere
(circa 1/2 litru), 1 lingut rom, vanilie. 50 g drojdie, 1 lingu#irasi de sare.

Se moaie drojdia cu ga lapte éldut (nu trebuie & fie fierbinte deoarece drojdia se
opareste si nu mai crgte aluatul)si o buditica de zalir. Se ogresc intr-o oa mici 3—4
linguri de fina cu pdin lapte clocotit, amestecand binersu se fag cocolai. Cand s-a
racorit maiaua atat cat sufedegetul introdus in ea, se amesteg drojdiasi apoi se bate
bine pa@ se fac Bsici mari. Se preséarpuina faina, se acopércu unservetsi se pune la
un loc cald 8 creasé. Tn acest timp, se freagalbenwurile, intai cu sare, caise inchid

la culoare, apoi cu zahul pisat sau da@ceste tos, cernut printr-o &ifina si turnat cate
putin peste glbenwuri. Se freag bine pa#i ce se fac ca o creémspumoas Cand
plamadeala a crescut destul, se taapeste restul deiiha cernud intr-o coval si tinuta la
cald, se ameste@diugand glbenwurile, puin lapte @ldut si albusurile batute spum. Se
fraimant cel puin o jumitate de af, aducand aluatul de pe margini spre mijloc. Seepun
uleiul, romul, pdin cate pwn, untul topit, cald, iar dacaluatul pare prea tare, se mai
adaug puin lapte é@ldut. Se adul aluatul in covat, se acopércu o faa de mas, se gaazi

la cald, departe des@i sau de fereasiysi se lad sa creasé circa dod trei, ore. Cand a
crescut destul, se unge mana cu unt, se iadtibdio el, se impletesc pe masa de aluat
pregirata cu fiina si se pun in forme unse cu unt. Aluatul nu trebdi@jengi la jumatatea
formei. Se mai lassi creasé tot la cald, se unge cu ou, se présar zalir grunzossi cu
nuci sau stafide. Se pun la copt (v. paine 82&)dgootrivit si setin circa o oi. Cand sunt
gata, se scot din formg se lag si se Bcoreasé&, nu ind la loc recesi nici in curent. La
fraimantat se pot adgasi stafide fira samburi, dup ce au fost alese, #ptesi sterse intr-
unservet.

584. COZONACI ECONOMICI

1 kg faina, 3 ow, 259 g zalr, 100 g untut, 3 linguri ulei, lapte cat se cere (circa 1/2uljtr
1 lingura rom, vanilie, 50 g drojdie, 1 lingu#iras sare.

Aluatul se famant si se lucreai la fel ca mai sus.

585. COZONAC CU SMANTAN A

400 g aluat de cozonac (pentru un cozonac mijlpdi(d linguéi unt pentru uns tava.
Umplutura: 750 g smantdn?2 linguri faina, 5 gilbenwuri, 3 albwyuri, 150 g zahr, 1
lingura rom, vanilie, cod de kmaie, un praf de sare.

Din aluatul de cozonac se intinde o foaie giadescirca 0,5 crgi de narimea tvii in care
se coace. Se unge tava cu unt,sseigoaia de aluat pe fund. Din alte didluciti se fac pe
masa de aluat suluri de grosimea creionului, séctegrsi se gaz de jur imprejur, lipite
de margineaawii, apasand capetele, cai se uneagcintre ele. Se lassi creass. Se
prediteste dinainte umplutura din smantrfaina, 5 dilbenwuri, 3 albguri spund, o
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lingura de rom, zafir, un praf de sare, juitate baton de vanilig putina coap de Emaie
rasi. Se freag galbenwurile cu zalrul si faina, se adaugalbusurile, smantanai celelalte,

si se toardl in formi, s nu tread Tnsa peste marginea de aluat. Se unge marginea c@ou, S
presai stafidesi se di la cuptor. Cand este gata, se scoate dinfalumsi ce s-aicit.

586. COZONAC CU BRINZA DE VAC A

400 g aluat de cozonac. Umplutura: 500 g bi&te vad, 3 oui, 100 g zahr, 50 g unt
proasgt, 40 g fina, 1 ceaca lapte, vanilie, codjde kmaie, 25 g stafide, 1/2 lingtgisare.

Se gaz aluatul ca pentru cozonacul cu smaatgirse lag si creasg. Se freag impreurd
branza cu untwi zahirul. Se adaugouale pe rand, sare, apdiifiasi laptele. La urmi se
pune vanilia, coaja darhaiesi stafidele alesgi spilate. Se toarhin forma. Se ung cu ou
atat aluatul, cai branza. Se coace la fel cu cozonacul cu sméantan

587. COZONAC CU BRANZA DE Ol

400 g aluat de cozonac. Umplutura: 500 g biade oi, 3 od, 1 lingud smantaa, 1
lingura faina, sare.

Se face la fel cu cozonacul cu brawe vad.

588. COZONAC CU BRANZA ZBURATA

400 g aluat de cozonac. Umplutura: 4 | lapte cdr@®, g unt proasyp, 100 g zahr vanilat,
2 linguri faina, 4 albyuri spund, coap de kmaie, un praf de sare.

Prepararea umpluturii: Se pune dinainte la prinsdroak de gmant doi litri de lapte.
Cand este bine prins se toarou smantéh cu tot intr-o oa cu doi litri de lapte care
clocotate. Laptele se brange. Se toariin strecuitoarea de brarizi se lagd 0 0 s se
scurgi, apoi se preseaza o jatate de ot sub un fund, cu o greutate deasupra. Smelo
branz dulce care se trece prinsita aceagtbranz se adauguntul proast, frecat paa
se face ca o creinzatirul vanilat (umplutura trebuieasfie dulce), fina si albusurile
spuni. Compoziia trebuie & aibd consistera unei sméantani groase. Se imbhrerma

cu aluat de cozonacsaacum s-a a@tat mai sus, se intinde umplutura intr-un strat gnas,
de 2 — 3 degete. Deasupra sazi un grilaj ficut dinsuvite subiri de aluat, se unge cu
albus, iar golurile grilajului se umplu cu migdale étite si taiate in lung. Se coace oada
cuptor, la foc potrivit.

589. COZONAC CU OREZ
400 g aluat de cozonac. Umplutura: 4tcéapte, 1 cegca orez, 4 linguri zadr, 3 oW,
vanilie sau vanilia, 25 g stafide, un praf de sare.

Se pregteste la fel cu cozonacul cu smaniaentru umplutudrrse fierbe orezul cu lapte
cu zalir. Se |ag si se lcoreassg, se pun ogle, un praf de sare, juitate baton de vanilig
stafide.
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590. COZONAC CU GRIS

400 g aluat de cozonac. Umplutura: 4tckpte, 1/2 cega gris, 4 linguri zalr, 3
oua, vanilie sau vanilia, 25 g stafide, un praf de sare.

Se fierbe gxul cu lapte, zadr si vanilie, astfel incatsse olina un pilaf mai mult moale.
Dupa ce s-acorit, se pun cile si stafidele. Se pregeste la fel cu cozonacul cu smanian

591. COZONAC CU CIOCOLAT A

400 g aluat de cozonac. Umplutura: @,0160 g zahr, vanilie sau vanilia, 50 g cacao, 3
linguri lapte.

Se gaz aluatul in tad, la fel ca la cozonacul cu smantatmplutura se face in felul
urmator: se freag bine dgilbenuurile cu zakbirul pisat cu o bugtica de vanilie sau cu
vanilina, pari se face ca o creinSe adaugg50 g de cacao muiatu dod linguri de lapte.
Se amestexctotul binesi la urmi se pun cele 6 allguri batute spumi. Se toaré umplutura
peste aluatul din tay se presardeasupra migdale citite si taiate in lung, se coace circa
3/4 de o4.

* ALT FEL DE COZONAC CU CIOCOLAT A

400 g aluat de cozonac. Umplutura: 1 lirgumt, 2 linguri fina, 1 ceaca lapte, 3
galbenwuri, 50 g cacao, 3 linguri lapte, 1/2 geasmantaa, 100 g zahr, vanilie.

Se face un sos alb potrivit de gros, dintr-o lirigde untsi doua linguri de #ina, stins cu o
cegca de lapte vanilat. Dupce s-a maiacorit, se adauggalbenwurile, cacao muiatcu
trei linguri de lapte, sméantagazaharul. Se amestéctotul binesi se toardi compoziia in
forma imb#cat in aluat de cozonac. Se coace la foc potriviacros.

592. COZONAC CU NUCA

600 g fina, 1 ceaca lapte, 2 od intregi, 2 glbenwuri, 1/2, linguria sare, 140 g unt
proasgt, 2 linguri zalir, 20 g drojdie, vanilie. Umplutura: 500 g nucicmate, 350 g
zahir pisat, un praf de sare, 1/2 seslapte.

Se moaie drojdia cu o lingtdide zalir si putin lapte @ldut. Se freag untul spurd cu
doui linguri de zalir. Se cerne in covatfiina, se face loc la mijlogi se toar#i
plamadeak, o ceaca de lapte, doioua intregisi doua gilbenuuri frecate cu 1/2 lingugd
de sare; se #mant, adiugandsi untul frecat spury para face aluatul fsici si se
desprinde de pe méanCoca trebuieasfie ceva mai tare decat la cozonacuknhit. Se las
si creasé. Umplutura: se amesti&aucile trecute prin ngna cu zalirul pisatsi cu un varf
de linguria de sare. Se @peste cu 1/2 cega de lapte clocotiti se fread para se face
pasta potrivit de consisteén{dac este necesar, se mai adalapte, dar cu grdj, deoarece
pasta devine gor prea moale). Aluatul crescut se desparte ira,deel intinde prima foaie
pe masa préasati cu fiina, deasupra se intinde jatate  din nug ntr-un strat cat mai
egal, se ruledizsi se pune n fori@de tabi, unsi cu unt. Acela lucru se repétcu a doua
bucati de aluat. Se ung cu guse dau imediat la cuptogrfi sa se lase aluatul in forirsa
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creasa, deoarece se fac goluri intre Agcaluat. Se coace la foc potrivit.

593. CORNURI CU NUCA

Acelegi cantititi ca pentru “Cozonac cu niic

Atat aluatul, casi nuca se pregesc la fel ca mai sus. Se intinde pe masa de alfedie
groas de un deget; se taie in fatrde triunghi mai lunguig de narimea dori. Se intinde
nuca pe foaigi se face sul, intorcandu-l de la Baspre varf. Capetele se aduaipispre
mijloc, in forma de corn. Se ung cu ou, se préasaatir, se pun deasupra jdtdti de nug,
se coc la foc potrivit.

594. COZONAC CU MAC

Umplutura: 200 g mac, 200 g za&h3/4 | lapte, 2 linguri pesmet, 100 g unt, vaniiau
vanilina.

Se spal macul cu aprece, se pune apoi intr-o ctagi se toarfi peste el apclocotiti. Se
tine astfel cateva ceasuri. Se scurge diesape piseax bine, de preferigd intr-o piulita de
piatra, punand cate pun mac odat. Se fierbe apoi cu lapte, pesmet,azain vanilie,
amestecand mereu, @ase face o pastdestul de groas Se adauguntul. Se lad si se
riceasd. Se amestéc dup dorinta, cu stafide sau cu ca@ajasi de kmaie. Cu aceast
umplutuéi se fac cozonaci la fel cu cei cu auc

595. CORNURI CU MAC

Se pregteste macul ca la 594, se umplu apokceornurile cu nug.

596. COVRIGEI DE COZONAC (POLONEZI)

500 g aluat de cozonac, 125 g unt pr@aaspentru sirop: 250 g zah % | af@, 1 lingui
glucoz, puin rom (dug dorinta).

Se cantresc 500 g aluat de cozonac. Se intinde cu sutidieaie cat mai firati, groad

de un deget. Se pune la mijloc o bédad unt proastt (nu trebuie & fie de la ghe@, dar
nici prea moale). Se impachetgéa fel ca la aluatul frgonzesc (v. 611). Se intinde o foaie,
de trei ori mai lung decat lat, se imgtureste in trei. Se las1/4 de of s se odihneasda
rece. Se rep&fincé odati operaia de mai sus, infpurind de data aceasta aluatul in patru.
Se intinde din nou foaia graade 3 — 4 cm. Se taiegidde circa 30 cm lungimegi 2 cm
latime, se &isucate f&ia usor pe massi se impletgte in formi de covrig. Sesaz covrigii

pe tava neurissi se coc la foc bun. Se asi se #iceasé. in acest timp se face un sirop de
zahar, ap si 0 lingura de glucoz (p. 21). Se introduc pe rand covrigii Tn siropertbintesi

se gazi pe farfurie, unii peste @l
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597. MELCI DE COZONAC

500 g fina, 1 ceaca lapte, 10 g drojdie, 3 au120 g unt, 100 g z&h vanilie sau vanilia,
1 lingura rom, 1/2 linguria sare. Umplutura: acelgacantitati ca la “Cozonac cu ndt (v.
592). Pentru sirop: 250 g zah1/2 | ag, 1 lingui glucoz, vanilie sau vanilia.

Se famant aluatul la fel ca la cozonac (v. 583). Seilascreasé. Se desparte in dause
intinde pe fund cate o foaie dreptunghi@ilase unge cu ouahut si deasupra se intinde
jumatate din umplutura de nacintr-un strat cat mai egal. Se face sul, carisein buéti
de 3 cm lungime. Sesaza bucitile In tava pe una din fee. Se la% si creasaé la cald, se ung
cu alby si se coc la foc bun. Cum se scot din cuptor sedhic pe rand n sirop fierbinte.

598. TRANDAFIR

400 g fina, 30 g drojdie, 2 auintregi, 1 glbenw, 1 pahar de lapte, 2 lingteizalar, 1/2
lingurita sare, 1 lingutr rom, vanilie sau vanilth Pentru crert 125 g unt, 100 g zah
pudi.

Se cerne dina intr-o covat si se face loc la mijloc. Se-parat se freatrojdia cu doé
lingurite de zahr si putin lapte paa se face ca o creinSe toara peste 4ina, se adaug
dowa ouwa intregisi un gilbenu;, frecat cu sare, laptele cald, o lingyagie romsi vanilie. Se
fraimant bine paga se face #isici. Aluatul trebuie & fie potrivit de moale. Se lada cald 4
creas@. Se freag untul proaspt cu zalirul pisat paa se face spuim Cand aluatul a
crescut, seastoarr pe masa de aluat péeati cu fiina, se intinde o foaie groasle 1 cm,
iar deasupra se ntinde crema de unt intr-un cltaihai uniform. Se ruleazulsi se taie n
buciti de 3 — 4 cm, care sgaz pe una din fe2, intr-o forna rotundi, ung cu unt (nu se
asaz bucitile prea indesate cé aila loc s creasd). Se lag si creasg, se ung cu albsi
se coc la foc potrivit. Cand sunt gata se ptesarzalir puda.

599. GOGOSI CU DULCEA TA (CRAFLE)

500 g #ina, 50 g zahr, 50 g unt, 4 gbenwuri, 25 g drojdie, 1/2 linguti sare, vanilie sau
vaniling, lapte céat se cere.

Se moaie drojdia cu gia lapte caldsi se amesteccu 2 — 3 linguri dedina, astfel incats

se obind o coc groad ca o smantén Se lag la cald 4 dospeast Separat, in vasul in
care se fimant aluatul, se fredc gilbenwurile cu sarea, apoi cu zahl. Se pune
plamadealasi se famant, adiugand alternativaina si lapte cldut, pari ce este cupris
toak faina. Coca trebuieasfie moale, In& nefidmantai (lapte se pune cat ceréirfa).
Cand se desprinde aluatul de pe m&®e adaug untul topit cald, cate pim, frimantand
pari ce aluatul face &3ici. Se lag sa creasé la cald. Cand aluatul a crescut, serfant

din nou, ca & dea Tnapoisi se astoarra pe masa de aluat paeata cu faina. Se Tmparte in
doua si se intinde o foaie groasa de 1 cm. Se inségmanumnatate din foaie, cu o forinde
tabli, ronduri de circa 6 cm diametruif si se taieki pe fiecare rond se pune cate un bob
de vkina din dulceg@ (boabele de yine setin cateva minute pe ngiaa, intr-o &vita, ca &

se scurg zeama din ele) sau oa marmelad cu un cornet. Din cealalta jutate de foaie
se taie, cu acegiaforma, rondele care sesazi peste dulcad sau marmeladsi se apas
mprejur cu degetul caise lipeast (sa nu aila faina intre ele). Cand sunt acoperite toate,
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se taie din nou cu acegdorma, patrunzand complet aluatul. Sga@ gogaile pe un
servet presrat cu fiina, se acopércu altservetsi se lad la cald 4 creasa. Se intinde apoi
a doua bucétde aluagi se fac goggile la fel. Se incinge untura, intr-o ctatincapatoare.
Se pun goggle pe rand in untdrfierbinte, cu fga Tn jos. Se intorc cu o samotundi, s

se pijeas@ frumossi pe cealalt parte. Se scot pe unatpr de sard ca 4 se scurg
untura. Se presarzahir vanilat. Gogsile sunt regite cand sunt rumene-aurii, cu margine
alba imprejur. Untura trebuieasfie potrivit de incing;, da& este rece se ingreunéaz
gogaile, daa este prea fierbinte, seapgsc prea repedg raman crude f@untru.

600. CORNURI DIN ALUAT DE COZONAC

500 g tina, 25 g drojdie, 2 gbenusuri, 3 linguri ulei, 100 g unt proas 3 linguri zalar, 1
lingura rom, vanilie sau zain vanilat, 1/2 lingunia saresi lapte cat se cere (circa 4 dl).

Se freag drojdia cu o lingut de lapte &ldut. Se cerne in covatiina, se face loc la mijloc,
se pune drojdia, apenwurile, uleiul, zalirul, o lingurta de rom, sare, vaniligi lapte
caldut (se adaugycu Tncetul pentru a nu setote un aluat prea moale). Se amestetai
cu lingura, apoi cu mana, turnand cateirplapte, dag mai este necesar la urma untul
proasgt, topit, fierbinte cat poate suferi degetul, turpatin cate ptin, in timp ce se
fraimant aluatul mai departe. Se faa cald & creasa. Cand aluatul a crescut, sstoarra
pe masa de aluat pieati cu fiina, se Tmparte in treigpti egale, se ia pe rand fiecare
bucati, se intinde intr-o foaie rotuadcam céat o farfurie mare de mMiasare se taie in
raze, in opt buti. Fiecare bucatse isucate in forni de corn, din afarspre mijloc. Se
lasa sa creasé, se ung cu ogi se coc la foc iute. Se pot face la fel umplutenaai, cu
mac, cu magiun sau cu branz

601. RULAD A DE COZONAC

300 g #ina, 20 g drojdie, 2 oy 1/2 ceaca lapte, 1 linguk unt proaspt, 1 linguié ulei, 2
linguri zahir vanilat, 1 lingu& rom, 1/2 linguria sare.

Se cernedina intr-un castron marg se face loc la mijloc. Separat se frealrojdia cu
dow lingurite de zalr si putin lapte, paa se face ca o creinSe toara plamadeala n
castronul cudina, se adaugouile, laptele, o lingur de unt proasit si una de ulei, daoi
linguri de zalir vanilat, o lingui de romsi sare. Se fiméant para ce aluatul face#ici si
se desprinde de pe nm#@luatul trebuie & fie potrivit de moale. Se lada cald & creasa,
Pe masa de aluat p#esti cu faina se intinde o foaie dreptunghitdadeasupra se intinde
marmelad, se ruleaz si se unge cu ou. Se coace la foc potrivit. Marmelpdate fi
Tnlocuitd cu nué (v. 592) sau cu mac (v. 594).

602. CORNURI DIN ALUAT DOSPIT

500 g fiina, 250 g untut, 1 ou, 25 g drojdie, 3 lingug zalar, 1 lingurka rasi de sare, rom,
vaniliesi lapte cat se cere.

Se cernedina intr-un vas, se face loc la mijloc, se punaittece, bine sléit nu lichidk,
oul, drojdia muiat cu zalir, sare, rongi putin lapte. Se #fmant bine, se lassi creasa.
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Se imparte aluatul in cinci bt care se intind cat mai rotund. Se Tmparte fieetarcal in
raze, in opt buti si se fac cornuri care se umplu cu aumarmelad, branz. Se lag sa
creasa@, se ung cu osi se coc la foc bun.

603. CORNURI DOSPITE, FARA OU

500 g fina, 1 pahar lapte, 1aparel de vin cu ulei, 30 g drojdie, 2 linguri zZah1 linguria
rasi de sare, rom, vanilie, marniefad

Se cernedina intr-un vas, se face loc la mijloc, se tadaptele, uleiul, drojdia muiatmai
Thainte n ptin lapte, zahrul, sarea, rom, vanilie. Seafmant aluatul bine, se lassi
creasd. Se Tmparte in cinci bag si fiecare bucat se intinde ntr-o foaie rotuadcat mai
mare, care la randul ei se imparte in raze, ifogiti, formand opt triunghiuri. Se pune pe
fiecare ptina marmelad si se ruleaz cornul, de la baizspre varf. Se laspuin si creassg,
se ung cu owi se coc la foc iute. Tn loc de marmedagk pot umple cu nuci sau cu mac.

604. ALUAT DE T AITEI

300 g tina, 2 ow, 2 linguri a, sare.

Se cernedina pe masa de aluat. Se face loc la mijloc, seygmale adiugandsi doui coji
Cu af@ (dow jumatati) si un varf de lingutia de sare. Se amesieintai ouile cu o
lingurita, pari cuprind ptina faina, se lucreaz apoi cu manai se famant bine aluatul,
pari devine destul de indesat, maiagand fina dac se cere. Se imparte aluatul in &tou
jumatate se lasla o parte acoperit cu o crética 4 nu se usuce, iar din cealajumatate
se intinde cu vergeaua o foaie cat se poate deesube gazi pe unservetsi se lag si se
zbiceass. In acest timp se intinde a doua foaie. Cand patrivit de uscate, se face din
fiecare foaie un sul, care se taie cat se poaseldige. Se impistie tiiteii pe masa de aluat
sau pe urservet intinssi se lag pari se usug bine. Taiteii bine usca se pot @stra mai
mult timp ntr-un sac de pamza loc uscat. In acejafel se facesi aluatul pentru cac

605. ALUAT DE PL ACINTA

500 g tina, 3 linguri ulei, 1 linguria sare, 1 cega api cald.

Se cernedina pe masa de aluat. Se face loc la mijloc, se pl@iul, sareai o cegca de
am caldi. Se amestaécintai cu lingura, iar cand incepe aluatuise prind, se famant cu
mana. Se face un aluat potrivit, mai mult moaléugédnd cate pina api caldi dag mai
trebuie. Dug ce a fost bine fimantatsi batut de mas, se lag 10 minute la un loc cald (dar
nu umed), acoperit cu wervet tot cald (sau cu o crgtinclzita). Se intinde apoi o foaie
Cu vergeaua, se acopeau unservetsi se lag si stea un sfert de arPe masa de béigrie
se pune o fié de ma& curati, se presarfaina, se pune foaia de aluat deasupreu mulé
rabdare se ntinde de jur imprejur cu §s§ nu se rup, parik ce marginile aluatului trec de
marginea mesei, iar foaia s-&fit subire ca o foia de tigara. Marginea #masi groad
mprejur se rupe, iar restul sedasi se usuce cateva minute, apoi i seimtrebuinarea
dorita.
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606. ALUAT DE TARTE

250 g fiina, 125 g unt proagip, 1 lingurita zahar, 2 dl af, sare.

Se cernedina pe masa de aluat. Se face loc la mijloc, se punul proasi, muiat pdin
cu mana, zatrul, un praf de sarg circa 2 dl de ap (aceast cantitate variaz puin dupi
calitatea finii). Se frimant repede caasnu devird aluatul elastic. Se adaita un loc, se
acopeid cu ungervetsi setine dod ore la rece. Poate fidat fira grija para a doua zi. Se
intrebuineaz la tarte sau ca fund pentru tort cu ciese vanilie etc. La acalealuat se pot
adaugasi trei galbenwun.

607. ALUAT DE FRIG ANELE

200 g #ina, 2 linguri ulei, 3 dl ap caldi, 2 albwyuri, drojdie cat o aluf) sare.

Se inalzeste un castron in care se purind cernui. Se face loc la mijloc, se adadug
uleiul, un varf de linguth de sare, apcaldi (nu fierbinte)si o budtica de drojdie de bere
cat o alua. Se freag drojdia cu ptina ap, apoi se amest&dotul la un loc, astfel incatis
se obhina un aluat sutire ca o smanté@n(cantitatea de a@pdepinde de calitateaiifii,
uneori fiind mai mare, alteori mai naidecat 3 dl). Aluatul nu trebuie amestecat prea.mul
Se adua n castron, se acopiecu o farfuriesi se lag si creasé la cald. Tnainte de a-l
intrebuina se adaugdoui albwuri spuni. Acest aluat sergée la pjit peste, brani,
mere etc.

608. ALUAT CU CAIMAC

1 ceaca caimac, 1 cega faina, unt proasft cat o nug, sare.

Se face un aluat dintr-o gea de caimac (smantana de pe lapte fiert), gaaede fina, unt
proaspt cat o nué& si un praf de sare. Se acopese lagd 10 minute 8 se odihneascsi se
intrebuineaz la phkcinte cu vsine, cu prune, cu carne etc. Aluatul este mai fladec
este ficut din ajunsi pastrat la rece padna doua zi. De asemenea nu trebuienfintat prea
mult, deoarece devine elastimu crate la copt.

609. ALUAT CU BRANZ A

Se flamant un aluat din brarizde vad, faina si unt proaspt in cantititi egale. Se adatg
un praf de sare. Acest aluat poate servidaipte, tarte etc.

610. ALUAT CU ULEI

Se face un aluat potrivit de moale din jitate de cega ulei, jumitate cesca api, un praf
de sarsi faina cat cere. Se intrebuéaz la varzari, placinte etc.
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611. ALUAT FRAN TUZESC

500 g iina, 1 pahar ajy 1 linguria ulei, 1 linguria ras de sare, 500 g unt proasp
Condtiile necesare pentru berea unui aluat franzesc regit sunt:

1. Faina < fie de calitate buf) bine cernut si uscad.

2. Untul si fie foarte proasj, fara zersi fara miros nepicut.

3. Aluatul s fie lucrat la rece. Se iau totdeauna cafitiegale dedina si unt.

Se cernedina pe masa de aluat, se face la mijloc o faucare se toadnun pahar bun de
apg, o linguria de uleisi sare. Se amesteintai cu 0 mah, para ce sarea s-a topit, apoi se
ia cate ptin din faini ca 4 nu se fag cocolai, si se framant bine. Se lucredizdestul de
repede; cand aluatul este gata, dar mai mult mealadua la un loc in formd de mingsesi

se lad la rece circa 20 de minute, pentru a pierde dinteitatea pe care o capin timpul
framantatului. Tn acest scop sedaduatul descoperit, iar deasupra se fac cate\stitug

cu cditul. Aluatul este bine lucrat atunci candasfind cu un deget, urma nu revine la loc.
Consistera lui trebuie & fie la fel cu a untului cu care va fi amesteca.mRasa de aluat
bine cudtita se presdr puina fiina. Se pune aluatwi cu vergeaua se intinde o foaie
groas de 1 cm, de preferifh patrati. Se turtgte untul intr-unservet, astfel incatasse
ohtind un ptrat mai mic decéat foaia de aluat, dar de grosigedie Se pune la mijlocul
aluatului, intorcandu-se marginile in fatre plic. Se acop#si se lag si se odihneasda
rece, 10 minute. Se pre§d#ina pe mas, si, cu ajutorul vergelei, se intinde o foaie de trei
ori mai lungi decéat lat, de grosime cat mai unifoemSe observ ca untul § nu ias din
aluat, iar dat aceasta se intiniplse presdr puina fiina. Foaia nting in lungime se
Tmpatureste n trei, astfel incéat treimea din dreaptai®a peste cea din stanga. Op&ae
repet apoitinand seama ca de fiecareaatluatul, dup ce a fost imfiturit, sa fie intins Tn
sens contrar de cum a fost randul precedent. Seacd din nou se las10 minute la rece.
Se repet operaia intinsului si a Tmpturitului TncGi de patru ori, dsand aluatul & se
odihneast 10 minute, la fiecare dawanduri. Tnainte de a fi Intrebuat, se matine 10
minute la rece.

612. ALUAT DE UNT

200 g tina, 125 g unt, 1 dl ap un varf de linguri sare.

Se cernedina intr-un castron, se pune unjuse ameste; dar nu se imant. Se toara
apa in care s-a dizolvat sarea, se amas$tdal repede cu manarf si cautim a obine un
amestec dasanit. Se di la rece & se odihneasc20 de minute. Se intinde foagase
intrebuineaz la fel ca aluatul fraguzesc.

613. ALUAT DE UNT SI SMANTAN A

160 g fina, 125 g smantan 149 g unt proagi, sare.

Se cemedina pe masa de aluat. Se pune la mijloc smantémal, proaspt muiat puin cu
manasi un varf de ctit de sare. Se amestewtul repede Tmpreudn se adua ca o minge,
Se acopercu unservetsi se lag cateva ore la rece. Inainte de a-l intrefause Tmptureste
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odat ca aluatul fratuzesc.
Este un aluatgor de ficutsi foarte aserinator cu aluatul fratuzesc, cand este rgtl

614. STRUDEL CU BRANZ A DE VACA

Pentru foaia de ptinta, v. Pentru umplutdr aceleg cantitti ca la “Phcinta cu branz”
(v. 565) in plus 75 g zah 25 g stafide, 2 linguri unt.

Se intinde o foaie de fminta (v. 605). Se lascateva minuteasse zbiceasc Se freas
branza de vaccu untul, se pun aile, laptele, fina, zalirul, cateva stafideafa samburi,
alesesi spalatesi un praf de sare. Se amesiéotul binesi se pune cu lingura pe foaia bine
unsi cu unt. Se intinde cu gtul, astfel incat stratulasfie de grosime egal Se intorc pe
mas partile care atariin jos, ridicandu-le cu margineadede mas si se stropesc cu unt.
Se face un sul, cu ajutorultée de mas, care se ridic dinspre partea luriga mesei. Se taie
sulul in budti de lungimeaavii, astfel incat & incap doua sau trei budti n tava. Se unge
tava cu unt, sesaz placinta, se stropge deasupra cu ugt se coace la foc potrivit. Cand
este gata, se taie hitic se gaz pe o farfurie, se presaralir si se servgte cald. Se
poate servi cu smantan

615. STRUDEL CU SMANTAN A
Pentru foaia de ptinta, v. 605. Umplutura: 300 g sman#r ou, 1 lingua faina, 25 g
stafide, 75 g zatn, coaj de Emaie, sare, 2 linguri unt.

Se intinde foaia de finta. Se amestécsmantana cu ale, zalir dupa gust, fiina si
cateva stafide sau cdajasi de Emaiesi un praf de sare. Se face la fel geudelul cu
branz.

616. STRUDEL CU VI SINE
Pentru foaia de ptinta, v. 605. Umplutura: 1 kg yine, 150 g zadr, 1 lingué pesmet, 2
linguri unt.

Se intinde foaia de @inta. Se scot sdmburii de la 1 kg dgine spilatesi se lad s stea o

ora cu zalirul pisat (dag este tos, trebuieigie foarte fin cernut). Se scurge bine de zeama
pe care auakat-0, se Tmpgtie egal pe foaia de finta stropi& cu untsi pregirata cu
pesmet firgi se contind apoi ca lagtrudelul cu branz. Se coace la foc mic circa aior

617. STRUDEL CU NUCA

Pentru foaia de ptinta, v. 605. Umplutura: 400 g nuciatinate, 250 g zai, 2 linguri
unt.

Se face la fel catrudelul cu branz Umplutura se face din nuci trecute prinsma,
amestecate cu zahpisat.
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618. STRUDEL CU GRIS

Pentru foaia de ptinta, v. 605. Umplutura: 3 & apa, 1/2 ceaca gris, 3 linguri zalir sau
miere, vanilie, sare, 1 lingiunt, 1 linguria ulei.

Se intinde o foaie de fuintd. Separat se fierbe gul in af@. Se Indulcgte dug dorinta cu
zahir sau cu miere. Se pune un praf de sak@anilie. Se d grisul la o parte, amestecand
din cand in cand pérse kcoreste, astfel incat pasta simara mai moale, ca o creinSe
stropete foaia destrudel cu o lingut de unt, se ntinde gl si se ruleai. Se unge o tav
cu ulei. Se gaz strudelulsi se coace la foc potrivit.

619. PLACINTA CU MERE

Pentru foaia de ptinta, v. 605. Umplutura: 1 kg mere, 1 ling@runt, 2 linguri de zair,
un varf de linguttia scotisoar (facultativ), 2 linguri unt.

Se intinde o foaie de gdinta care se taie, ddpce s-a uscat, in baic de mirirnea tivii. Se
curita merele, se taie n felii stib si se pun intr-o crafi la foc, cu zalir si putin unt. Se
amesteg din cand in cand pérse moaie merele. Sé th o partesi se adaug scotisoara
pisati. Se unge tava cu unt. Se pun Tnatdv— 5 foi de picinta, unse cu unt intre ele, se
asazi merele scurse de zeanmmprstiindu-le deopotrié. Se pun deasupra din nou 4 — 5
foi unse intre ele cu ugt se urmeax asa pam se termiéi. Se stropge deasupra cu unt. Se
coace 3/4 de ar Cand este gata, se taie ftipotrivite, se presérzalir pisat, se sergée
caldi sau rece. In ligsde timp se poate facedpinta cu foi cumprate de la gicintirie. La

fel se poate face cugine, smanténetc.

620. INVARTIT A

Pentru foaia de ptinta, v. 605, 2 linguri unt, 1 lingdrzatar. Siropul: 250 g zatr, 4 di
apa, vanilie sau apde flori.

Se face o foaie de fuinta. Se stropge bine cu unt, se predacu zalir si se face sul,
dinspre partea luriga mesei. Se unge o tavotundi cu unt, se gazi sulul in tad,
Tnvartindu-l in fornd de melc. Se @la cuptor. Se face un sirop potrivit de gros, atina
vanilie sau apde florisi cand pficinta incepe®&se rumeneascse toara deasupra o parte
din siropsi se mai las la cuptor paa se @atrunde bine aluatul cu zahsi se rumenge. Se
asaz pe o farfurie rotung se taie in raze, ca un tort, se sgiev@erbinte cu sirop de zah

621. TURTE MOLDOVENE STI

500 g foi de picinta (v. 605), 500 g nuci, 150 g zah Siropul: 250 g zatr, 1/2 | ap, 1
lingura ap de flori.

Se intinde o foaie de g@inta. Cand s-a zbicit pin, se taie rotocoale cu ajutorul unei
farfurii mijlocii si al unui cudit nu prea asatt, ca ¢ nu se taigi fata de mas Se gaz
intr-o cratia, una peste alta, cu griga nu se sframe. Cand toate foile suridte, se pun
pe rand intr-o tigaie la foc, sau direct pesimf S se coa& pe ambele Jti, fard si se
rumeneast Se face un sirop de zahin care se toa#no linguia de aj de flori, dup@
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dorinta. Se trec nucile prin ngma de tocati se amesteccu zalir pisat. Se pune o foaie
rotunch pe farfurie, se stroge cu sirop, cu 0 panse presarputind nuci amestecatcu
zahir, deasupra se pune oadibaie, care se strogte cu siropsi asa mai departe. Stratul de
foi se face mai Tnalt deoarece duge s-a muiat se lasPlacinta astfel pregita poate sta
mai multe zile. Nu trebuieadie prea uscat nici prea umed iar cand se serye, se mai
poate aduga puin sirop.

622. COLACEI MOLDOVENE STI

500 g fina, 20 g drojdie, 250 g nuci, 1 lingtiiulei, 1 lingurta zahir, 1 linguria ras de
sare, 3 dl lapte indoit cu @apSiropul: 1 cegca zahir, 2 cati apa, 1 lingui ap de flori,
miere (facultativ).

Se face un aluat ca de paine (v. 822) ctinplaptesi mai mult moale. Dup ce a crescut
bine se fac caktei in fornd de 8. Se @z in tava prezrata cu faina, se lag si creasg, se
ung cu ousi se coc la foc potnvit. Se prégste un sirop dintr-o ceai de zalir si doua
cesti de ap. Se cuidita, nucile, se macinsi se amestéau zalirul pisat. Cand cateii s-au
racorit, se moaie unul cate unul, numai o £li;n ap fierbinte, se scurg, sea ntr-un
castron, se toafirdeasupra siropul in care s-aagat o linguii de aja de florisi se presar
cu nué dupi dorint. Tn loc de sirop se poate turna miere de albine.

623. PLACINTELE CU VISINE

Aluatul: 1 ceaca caimac, 1 cega fiina, sare. Umplutura: 1 kg wne, 150 g zair, 1
lingura pesmet.

Se aleg Wine frumoase, se spadi se scot samburii. Se presamahirul si se lag astfel o
ora. Se face un aluat cu caimgce intinde o foaie la fel ca pentrdigihtelele cu carne (v.
568). Se taie firate de 12 — 14 cm. Se pune pe fiecditegp o lingué de vikine scurse de
zeani, amestecate cu pesmet. Se intorcucké spre mijloc, in forra de plic, apsand
putin mijlocul si marginile ca 8 ramars lipite. Se ung cu oudbut, se gaz pe o tav si se
coc la foc iute. Cand sunt gata se pregatir.

624. PLACINTA CU GRIS

Aluatul: 200 g §ina, 1 lingué untu@, 1/2 pahar caimac sau smaritaon praf de sare.
Umplutura: 1 | lapte Tndoit cu ap100 g zahr vanilat, 109 g gg, 1 calbenw, sare.

Se cernedina pe masa de aluat. Se face loc la mijloc, se puntura, caimacui un praf
de sare. Sedmant aluatulsi se lag un sfert de arla rece.

In acest timp se face umplutura: se fierbe lapéeiestecat cu &psi cu zalirul vanilat.
Cand fierbe laptele, se toargrisul incet, & cadi in ploaie, amestecand mered,rs se
formeze cocolg. Se di la o partesi dupa ce s-a maiacorit, se amestéccu un glbenu.

Se Tmparte aluatul in dduSe intinde o foaie deammea tvii in care se coace jinta, se
asaz in taw, deasupra .se pune g intins Tn strat de grosime cat mai eg#r peste gsi
se gazi a doua foaie de aluat. Se coace la foc potrivipilre s-a corit, se taie bugi si

se pudreaxzcu zalar.
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625. PLACINTA CU PERE

Pentru aluat, v. 612. Umplutura: 750 g pere, 1dmg unt, zalir, scotisoaf.

Se cuiita perele, se indapeaz samburii, se taie in sferturi, apoi in faliise Tribusa in

unt cu ptin zahir si scotisoai pisati, dup gust. Se lassi se iceasé. Se face un aluat
de unt, se intinde o foaie de circa 1/2 cm groseeetaie un rond de 30 cm diametru. Se
asazi perele pe juritate de rond, se @dmarginea cu pina api, se intoarce deasupra
cealalt jumatate si se lipate agisand gor cu degetul. Se ihdoaie apoi marginea, astfel
incat 4 formeze o mig bordu#i, pentru ca pereleigwu ias afai. Se gaz placinta pe tava
stropiti cu ap, se unge deasupra cu ou, sedm in cateva locurgi se coace la foc bun
circa trei sferturi de d@r Tn loc de o singurplicinta mare se pot face jgintele mici.

626. PLACINTELE CU MERE

Pentru aluat, v. 613. Umplutura: 500 g mere, 1dmg unt, zakir, scotisoa®, 1 lingurit
rom.

Se face foaia din aluat de umtsmantas, se taie mici ronduri de 7 — 8 cm diamegrise

procedeaz la fel ca pentru @tinta cu pere, inlocuind perele cu mere. Pentrulutog se
curita, se indefrteaz samburiisi se taie merele felii. Se incinge intr-o afatintul, se pun
merele,tindndu-le humai pé&nce ncep & se moaie. Se adaugahar, scarsoad dup

dorinta si rom. Se intrebuiteaz numai dup ce s-audcit de tot.

627. MERE IN ALUAT

Pentru aluat, v. 608. 12 mere nu prea mariaizamt proasjt.

Se cufita merele de coajsi, cu un ctit suktire, se scot samburii din mijloc. Tn locul scobit
se pune ptin zahir si 0 buctica de unt. Se face o foaie din aluat cu caimac. Bepltrate
destul de mari, astfel incat fiecatepoat Tmbraca un nir. Se pune cate unampe fiecare
patrat, se aduc calrile spre mijloc, rarul inchizandu-se ca intr-o pundse ung cu ou, se
asaz intr-o tav si se coc la foc potrivit. Cand sunt gata, se ptezalir pisat.

628. COLTUNASI CU MAGIUN

Se fac la fel cu calingii cu branz (v. 562).

629. GALUSTE CU PRUNE

Aluatul: 400 g cartofi, 100 gaina, 1 lingurka ulei, 1/2 linguria sare, 1/2 linguth zatr,
prune cate se cer, 1 lingypesmet, 1 lingdrunt, zalir.

Se face un aluat din cartofi figrcuratiti si dati prin maina, cu fina, o lingurta de ulei,
saresi zahir. Se pun toate pe masa de akiate famant pari se face un aluat ceva mai
moale ca aluatul deiitei.Din el se face un carnat gros de 2 — 3 degeatecale se taie
bucitele de 1 cm grosime. Acestea se intind cu maiafiecare se imbraco pruri. Se
rotunjesc intre palime; cand sunt toate gata,ese fn ap clocotiti, puin sirati, dar la foc
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mic ca 4 nu se terciuiasc Se scurg. Se rumegte pesmetul Tntr-o tigaie, se puilgtele,

se dau n acest pesmetsetin pari se usug de aj. Se gaz pe farfurie, se toa#nunt
topit deasuprai se servesc cu zahpisat. Du@ dorina, se poate scoate samburele, n locul
lui pundndu-se o béddca mica de zahr.

630. ALTE GALUSTE CU PRUNE

100 g gr$, 100 g ndiai, 100 g &ina, 1 1/4 | a@, un varf de linguta de sare, 1 lingug
zahar, prune sau marmeladl lingui pesmet, 1 lingurulei sau ulei amestecat cu uratur
zahir.

Se pune apa la fiert cu saieahir. Se toaré in ploaie nilaiul amestecat cu grise lag sa
fiarba un sfert de ora, se toarmpoi fina amestecang se lag s rnai fiarki circa 10
minute. Se dla o parte. Cand s-aaorit, se ia cate pin aluat in palm, se intinde, se pune
pruna sau pina marmelad si se rotunjgte. Separat se rumegte pesmetul in ulei, se
tavilesc dlustele prin pesmegi se gaz intr-o ta\i ce se d la cuptor. Sgin para ce se
incilzesc. Se servesc cu Zalsau cu miere.

631. CLATITE

1 ceaca faina, 2 ou, 1 pahar lapte, un praf de sare, 2 lingugalar, 2 lingurite unt sau
ulei, dulce@ sau magiun, 1 lingarunt topit pentru uns tigaia.

Se pune intr-un castroniia, se face loc la mijlogi se sparg aile, se adaugsarea,
zaharul si laptele. Se bate totul bine cu o furcilpari se desfac to cocolgii; se mai
adaug dow lingurite de unt topit, amestecand continuu. Comgeziebuie § fie ca o
smantaa suliire. Se lag si se odihneagico ofd. Se pune o tigaie cu caash se infierbante
pe foc potrivit. Se unge cu unt cu o pase toara o lingus plina din compozie, miscand
repede tigaia de coadca 4@ se acopere tot fundul. Cand incefiese rumeneadcpe o
parte, se intoarceitita pe cealait parte, 8ltand cu o mycare iute tigaia sau folosind un
cutit lat. Se fac pe rand toateititele si se gaz intr-o farfurie una peste alta. Din cand n
cand se amest&compoziia ca 4 nu amara prea groasla fund. Daé totwsi se Tngrose,
se poate sula cu puin lapte. Cititele trebuie % fie foarte subri, din dowi oua obtin&dndu-
se intr-o tigaie mijlocie péra 20 de buiti.

Cand sunt toate gata, se umplu pe rand cu magurcisalulcet, se ntorc marginile
laterale Tduntru si se fac sul. Sesaz intr-o forna si se dau cateva minute la cuptor,
acoperite, 3 se infierbante. Inainte de a servi se presaralir.z

632. MINCIUNI

2 qalbenwuri, 3 oui Intregi, 2 lingurie zalr, 2 lingurte rom, 2 lingutie ulei, fina cat se
cere (circa 250 @), sare.

Se face un aluat mai indesat din @igalbenuwuri, trei ou intregi, zakir, uleisi faina cat se
cere. Se fimant aluatulsi se lag o jumatate de af si se odihneagc Se intinde apoi o
foaie sulpire, se taie cu raf dinata fasii de 6 — 7 cm lungime pe 2 criitime (in lipst de
rotita se potdiasi cu cuitul). Se face o cre#ura in lung, la mijloc, prin care se trece unul
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din capetele ffei, astfel incat & pai innodai. Se p#jesc intr-o crati cu untud mult,
clocotita. Nu trebuie & fie prea rumene. Se scot cu lingura gurg se scurg bine de untur
si se presarcalde cu zair vanilat.

* ALT FEL DE MINCIUNI
3 gilbenwuri, 3 lingurie lapte, 4ina cat se cere, sare.

Se face un aluat potrivit de tare difilgenwuri, lapte, fina cat se cergi un praf de sare.
Se fac minciuni la fel ca mai sus.

633. GOGOSI DE CARTOFI

200 g cartofi, 200 gafna, 1/2 ceaca ap caldi, 10 g drojdie, un praf de sare, 1 gaulei
pentru pijit.

Se fierb cartofii, se céta de coaj, se trec prin mgna de tocat carng se amesteccu o
cantitate egalde fina si putina ap caldi, astfel incat&se olina un aluat potrivit de tare.
Se adaug saresi drojdia muiad cu o lingué de a caldi. Se fiméant bine, se acopgsi
setine la cald & creasa. Se intinde o foaie de grosimea degetului. Sefeane rotunde cu
un pahasi se rumenesc n ulei fierbinte. Se scot cand Bunos crescutgi se presar cu
zahir vanilat.

634. GOGOSI DOSPITE

500 g fina, 1 ceaca fapte, 1 linguf unt, 2 od, drojdie cat o nug 1 lingué rom, 25 g
stafide, 1 linguta ragi de sare, untdrpentru péjit, 1 lingura zatar vanilat.

Se cernedina intr-un vas, se face loc la mijloc, se taavrceaca de lapte cald, untul topit,
ouile, drojdia muiat cu o lingua de lapte, romul, stafidelg sare. Se bate totul buie cu o
lingura, para se desfac tococolaii si compoziia are aspectul unei creme legate. Seé las
sa creasé 0 Oi. Se ia cu lingura din alugt se di drumul in untut clocotiti. Se rumenesc
gogaile pe ambele ti. Se g@az pe o farfurie unele peste altelese presar cu zalar
vanilat.

635. GOGOSI DIN ALUAT PRIPIT

1 pahar af 100 g unt, 1 lingurras de zaklir, un praf de sare, 200 giria, 4 oui, untug
pentru pdjit, 1 lingura zahir vanilat.

Se pun intr-o crafi si se infierbante un pahar deaapintul, zabirul si sarea. Cand apa
ncepe & clocoteast, se trage pe marginea gmai si se di drumul, deodat la toa# faina.

Se freaé repede caasnu se fag cocolai si se maitine pe maina, frecand mereu, pérse
desprinde aluatul de pe ctatiSe d cu totul la o partei dupa ce s-a maiacorit, se pun pe
rand odle. Nu se pune oul uritor decat dup ce primul a fost bine cuprins in past
Aluatul trebuie § fie potrivit de moale, darissi pastreze forma acolo unde cade. Seia cu o
lingurita din compozie, se introduce in untufierbintesi se rumenesc gogite pe ambele
parti. Se scot cu lingura cuagri, se presarzalir vanilatsi se servesc calde, cu sirop de
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fructe sau cu sos de ciocaldv. 756).

636. MERE PRAJITE IN ALUAT

4 mere mijlocii, 2 linguri rom, 1 lingdrzahar. Aluatul: 1 cesgca lapte sau ap 1 ceaca
faina, 2 ow, 1 lingus ulei, in praf de sare, untupentru pijit.

Se cuiita mere tari de @rime mijlocie, se scobesc i cu un ctit foarte sulgire si se scot
samburii. Se taie felii groase de 1 cm. Se pununtcastron, se toatrdou linguri de
rachiu sau de rom, se presaahir si setin astfel o junitate de of. Se pune o cgei de
faina ntr-un castron. Se face loc la mijloc, se té@am ceaca de lapte sau de ap
galbenusurile, uleiul, sare. Se amesidaine pentru a nu se forma cocglSe lad apoi &

se odihneagccel puin 0 oa. Numai cu cateva minute inainte de &djipnerele, se adaug
in aluat cele daualbwuri batute spum. Se scurg felile de mere de zeama pe carésat-|

0, se moaie n aluatul ce trebuiefie potrivit de gros caasle acopere bine. Se pun apoi la
prajit Tn untuia multa si foarte fierbinte. Se rumenesc pe ambelgipSe servesc indate
sunt gata. Se presacu zalir vanilat.

637. HALVA TURCEASC A

2 linguri unt topit (sau ulei), 4 lingarfaina, 1 1/2 pahare sirop. Siropul: 150 g @iall 1/2
pahare afy zatir vanilatsi scortsoaf.

Se infierbani untul topit in care se fjeste fiina, amestecand meredi 1su se ardl Cand
faina este bine rumeditse o@reste cu siropuki se amestecmereu, dsand § fiarba para
ce se Ingrad. Se gaz cald pe o farfurie, cu o lingdr in forna de cartofi,si se presar
cu zalar vanilat sau amestecat cu gog@rafi pisat.

638. GRIS CU LAPTE

4 ceti lapte, 4 linguri zadir, vanilie, 1 cegca gris, unt proasgt cat o nug, sare, 3 linguri
zahar pentru glazu.

Se pune lapteleadiarba cu zalir si 1/4 baton de vanilie sau pod vanilind. Cand laptele
clocotete, se toarh cu incetul, & cadi In ploaie, o ceza nu prea plia de grs,
amestecand mered Bu se fag cocolai. Cand grgul incepe din nouasfiarba, se adaugo
bucitica de unt proasjt cat o nué si un praf de sare. Se asi fiarba incet, amestecand,
circa 15 minute, p&nce griul a absorbit tot laptele. Sgne seama & prin racire
compoziia se Tnireste. Se scoate vanilia. Seadoine un castron cu apse toara grisul, se
lasi si se Bceasd. Se #stoarr pe o farfurie. Separat, intr-o tigaie fise ard trei linguri
de zalir. Cum s-a topit, &a si se nnegreadc se toara peste ggul din farfurie. Se
servate.

639. OREZ CU LAPTE

4 cesti lapte, 1 cegca orez, vanilie, un praf de sare, 3 linguri Zah
Se alege o cgeid de orez, se spaki se pune la fiert intr-o crali cu patru cgti de lapte
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recesi 0 buctica de vanilie sau pina vanilind (de preferima lapte proasft nefiert). Se
fierbe Tncet pe foc mic amestecand din cand in candl nu se prind de fund. Cand este
aproape fiert, se adaiuigahirul si un praf de sare. Se fierbe pace laptele a seut cat
trebuiesi bobul de orez strans intre degete se sfi@vasor. Se scoate vanilig se tistoarra
orezul intr-o compotiér Se servge cald sau rece, simplu, cu St@af pisati sau cu
dulceaa de viine.

640. OREZ CU PRUNE

250 g prune uscate, 3 linguri zah1/2 ceaca orez, 1 lingui unt.

Se spal bine prunele uscatg se fierb in ap. Separat intr-o crafi mica, se ard, trei linguri
de zalir, nu prea tare, caawu prindi gust amargsi se sting cu zeama 1ri care au fiert
prunele. intre timp se pjeste orezul alesi spilat, cu o lingu# de unt, se adadg ceaci

de sirop de zain ars, se gazi prunelesi se fierb in cuptor p@nse moaie orezul. Se
rastoarr si se servgte puin racorit, cu restul de sirop de zatars.

641. BUDINCA DE OREZ

Aceleai cantititi ca pentru orez cu lapte in plus 1 lingde zalir, unt proasft cat o nug,
4 ow, unt pentru uns forma, 1 lingupesmet, 25 g stafide (facultativ).

Se fierbe orezul ca pentru orez cu laptéugdnd Tn plus o lingérde zahr, iar cand este
aproape gata, o bu@ate unt proasft. Se scoate vanilia, iar duge s-a icorit, se adaug
galbenwurile si la urma albwurile spunid. Se unge bine cu unt o foiinde tabd si se
presaii cu pesmet. Se toarrcompoziia si se coace la cuptor timp de oaoSe inceatc
daa s-a copt cu un pai infipt in mijloc. Dapaiul iese curat, budinca este gata. Se scoate
din cuptor, sagine 10 minute la o parte pentru a 8sturna mai gor. Se servge cu sirop

de fructe sau cu sos de vanilie, de cioGodat.

Budinca se poate fagecu fructe zaharisiteiiate mirunt sau cu stafide, care se adatgy
compoziie Thainte de a pune akau.

642. BUDINCA DE GRIS

Aceleai cantititi ca pentru ge cu lapte (v. 638), in plus 4 25 g stafide, unt pentru uns
forma, 1 lingud pesmet.

Se fierbe ggul ca pentru gsi cu lapte adugand ceva mai mult zah se d la o parte, se
scoate vaniligi se adaug galbenuurile puse pe rangi, dupa dorinta, un pumn de stafide
fara samburi, alesg spilate, iar la sfait albusurile batute spum. Se coace la cuptor, intr-
o forma ung cu untsi pregirati cu pesmet, trei sferturi deaoiSetine la o parte 10 minute.
Se nstoarrd si se servgte cu sirop de fructe sau cu un sos dulceagilijzere.
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643. BUDINCA DE OREZ CU MERE

500 g mere, 2 linguri unt topit, 4 linguri Zzah1 ceaca orez, 1 linguk pesmet, un praf de
sare.

Se cuiita merele, se taie fel§i se Tribusa intr-o cratia cu puin untsi zahir, dup gust. Nu
setin sa scad prea tare. Cojile giate se pun la fier§i se strecodrzeama. Se alege o
cegca de orez, se spaki se fierbe cu daucesti de zeara strecurat. Cand este aproape
fiert, se pune un praf de safedoui linguri de zalir. Se d la o parte. Se unge o cratcu
unt, se presarpesmetsi se gaz randuri alternand de orez de mere. Dup dorina se
poate punai putinad scotisoa. Primulsi ultimul rand trebuie &fie de orez. Se coace la
cuptor, la foc potrivit, pah se rumenge. Se d la o parte pentru a séci puin, se
rastoarrd si se servgte cu sos de vin sau cu orice sirop.

644. BUDINCA DE CLATITE

Pentru aluat de dite, v. Umplutura: 200 g braazle vad, 2 ouw, 2 linguri smantai 2
linguri zahir, 1 lingurta faina, 25 g stafide, coajde Emaie, un praf de sare, unt pentru uns
forma, 1 lingué pesmet.

Se fac citite din dod owa. Se pregteste o umplutut din bran de vaé dag prin sig,
amestecat cu od, smantaa, faina, zahir, coap ras de Emaie, stafidesi sare. Se unge
bine cu unt o crafi de nmirimea chtitelor. Se presarpesmet. Sesazi o chtita pe fundsi 3
— 4 pe margini, astfel incat dupe s-a umplut crati g poat fi intoarse deasupra pentru
a Tnveli toad budinca. Se pune pestétih din fund un strat sgioe de umplutut, apoi din
nou o chtita si tot asa pamd se umple crata. Se intorc deasupraitilele de pe margini, se
stropate cu unt, sedla cuptor. Se coace trei sferturi dé ta foc potrivit. Se #stoarnasgi
se presdrcu zalir vanilat.

645. BUDINCA DE ALBUS

8 albwuri, 4 linguri zafar, 3 linguri peltea sau zednde dulceg, 2 linguri zalar pentru
Tmbracat forma. Pentru sos, v. 754.

Se bat spughalbusurile. Se pun patru linguri de zahpisatsi trei linguri de peltea sau de
zeani de dulcesi. Se mai bate pénse inireste bine. Se toathcompoziia intr-o forni
Tmbracati cu zalir ars, se gaz in alt vas cu apfierbintesi se fierbe la cuptor trei sferturi
de oh. Se lag s se Bceas8, se Astoarr si se servgte cu sos de vin (v. 754).

646. OMLET A CU DULCEATA

6 oui, 4 linguri zalar, 2 linguri faina, vanilie sau codjde Emaie, unt pentru uns tava,
marmelad sau dulce@.

Se freaé bine dilbenwurile cu zalir pisatsi cu o budtica de vanilie sau zah vanilat,
pari ce se face ca o cramSe adaugincet fiina si la sfagit cele sase albguri batute
spuni. Se unge o tavbine cu unt, se toaincompoziia, dug ce s-a scos vaniligj se
coace la cuptor, la foc potrivit. Cand este gatafastoarrd pe unservet ud, se pune
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dulceaa sau marmelada, se face sul, sgzape farfurie, se presarcu zalir. Se poate
Tnlocui vanilia cu ptina coap rasi de Emaie.

647. OMLET A CU MERE

4 mere mijlocii, 1 lingut unt, 4 linguri &ina, 4 ow, 2 linguri zalar, 1 ceaca lapte, 1
lingura rom, vanilie, un praf de sare.

Se cu#ita merele, se taie felii stib si se pun & se moaie pe ngaa, cu o linguria de unt.
Se pune intr-un castrogiiia, se amestéccu ouile intregi, sarei zahir pisat vanilat. Se
suliie cu laptesi cu o lingué de rom, astfel incat aluatul ie ca o smantén Se topsgte
putin unt intr-o tigaie, se toaino parte din compote, se presarmerelesi deasupra se
toarri restul compoziei. Se coace o julitate de af la cuptor. Seastoarra pe farfurie, se
presai zahir si se servgte caldi. La fel se poate prég si cu visine.

648. SUFLEU DE ALBUS

8 albwuri, 8 linguri zalir, 1 lingurta unt, 1 lingué marmelad.

Se bat sputhalbuurile. Se adaugincet zabrul pisatsi se bate panhse inireste bine. Se
unge o form cu unt, se intinde pe fund marmelade caise sau dulgga se toara

deasupra albwl, se netezge cu lama ctitului, apoi se crestedzdeasuprsi se d la

cuptor trei sferturi péhla o o#, la foc potrivit, ca % creasg frumos. Se sergee ns

ndat ce s-a scos de la cuptor, altfel sé.las

649. MERE PE CANAPEA

12 mere mijlocii, 12 felite de paine, 50 g unt proaspzalir. Siropul: 150 g zair, 1 pahar
api.

Se cuiita merele, se scobesc la mijlgge misuta ce sunt cuitite, se pun in aprece ca®s
nu se nnegreascSe taie painea felii. Se unge cu unt o fbcu marginile joase, se pun
feliile de painesi deasupra merele bine scurse, umplute la mijlozatér. Deasupra, peste
fiecare, se pune o biteca de unt. Se dla cuptor, la foc potrivit, trei sferturi de@rSe
umezesc de cateva ori cu sirop deizaGand sunt aproape gata, se tédateasupra cateva
linguri de sirop legagi se mai las putin la cuptor. Se servesc in fatm
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DIFERITE DULCIURI

TORTURI SI PRAJITURI

650. TORT IEFTIN

3 oui, 1 lingué unt proaspt, 1 pahar zatr, 1 pahar dina, 1 pahar lapte, 2 linguri
marmelad. Crema de nuci: 200 g nuci, 100 g lapte, 50 gizdhgilbenu;, vanilie, rom.

Se fread o linguta de unt proasft cu un pahar de zahsi cu gilbenuurile puse pe rand.
Se adaugapoi incet, alternand, un pahar dei si unul de lapte. La urtnse pun cele trei
albwuri spuna. Se coace la cuptor intr-o fofiransi cu unt.

Cand este gata, se taie n trei felii orizontadelismiezesc cu sirop cu rom, se unge o felie cu
marmelad de caise, se pune o felie de tort, apoi un statreni de nuci, ak felie de tort,
care se unge din nou cu marmdlaDeasupra se predanuci pralinate sau resturi de tort
uscat, pun sfaramate.

Crema de nuci: Se apesc nucile ricinate cu laptele indulcit cu zah Se frea& bine,
adiugand ptin rom, vaniliesi cand s-a maiacorit, un dilbeny. Se freag bine pas
devine spumoas

651. TORT DE NUCI

5 ouq, 100 g zahbr vanilat, 1 lingud faina, 1 lingud pesmet, 100 g nuci dninate. Pentru
crem, v. 736.

Se fread galbenuurile cu zakrul vanilat pasi se fac ca o crein Se adaug faina,
pesmetul din cernut, nucile trecute prinsma de tocasi la urma albwurile spuna. Se
unge forma de tort bine cu unt. Se t@aoompoziia, se d la cuptor circa o a@r la foc
potrivit.

Dupa ce s-a 4cit, se taie in day se stropesc amandojumatatile cu un sirop cu rom sau
cu lichiorsi se umple cu creéinde nuci (v. 736), apoi se glaseéaz

652. TORT DE FASOLE

250 g fasole fia#t, 4 o, 200 g zahr, 2 linguri unt proasfi, 1 lingui cacao, 1 lingur
pesmet, 2 linguri rom.

Se fread fasolea fial, scurd bine de ap si trecut prin sif, cu dilbenwurile, zatarul si
untul proaspt, facut spumi. Cand totul este bine amestecat ca o gres@m adaugo linguia
de ciocolai rasi sau de cacao, sau o lingute cafea concenttato lingu de pesmet,
doui linguri de romsi albusurile batute spuri. Se coace la cuptor intr-o fofrbine ung cu
unt, aproape o ar La inceput focul trebuieasfie mai moale caascreasa tortul, iar la
sfarit mai iute. Du ce s-a icorit, se acopércu glazui de cafea sau de ciocalatar pe
margine se toa#ncu cornetul fgca batuta.
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653. TORT DE CASTANE

50 castane, 250 g zah 5 oui, 150 g unt proasp, vaniiie, 150 g fkica batuta cu zahr.
Crent de castane, v. 749.

Se crestedzcoaja castanelai se fierb o of intr-o oak. Se cuiita de coaj si se pun intr-o
cratita cu ap cat 4 le cuprind. Se lag si fiarba pari se moaie complet. Se scurg bine de
apa care a maamassi se trec prin mgna de tocat, apoi printr-o 8itSe amesteéccu
zaharul pisat, vaniliesi galbenwurile puse pe rand. Se fradgine pa# devine ca o crem

Se amesteacapoi cu untul frecat spuhsi la urma cu albyurile batute spum. Se unge o
forma cu unt, se toathcompoziia si se coace la foc potrivit trei sferturi deaoCand este
gata tortul, trebuieasfie puin moale la mijloc. Dat setine prea mult la foc, devine aspru.
Se lag s se #ceasé n formi. Se #Bstoarrd, se glasedzcu ciocolai sau cu cafea, iar
deasupra se punegfti batuta.

Daca se umple cu crefim atunci se coace compgaiin dou forme de nirime egai. Cand
sunt gata, se lasi se iceaséd, se pun una peste alidntre ele crerde castane (v, 749).

654. TORT DE PESMET

6 ouw, 6 lingiiri zahir, 6 linguri pesmet, 1/2 pahar nuci (facultativanitie.
Crema de unt (v. 728).

Se fread spund galbenwurile cu zalirul pisatsi o buca# de vanilie. Se adadgesmetul
foarte fingi la urma albuurile spund. Dupa dorinta, se poate amiga odat cu pesmetusi
1/2 pahar de nuci pisate. Se coace intr-o founsi cu untsi pregsirati cu faina, la cuptor,
la foc potrivit, circa o ar. Cand este gata, se taie in trei felii, se umplerena de unt (v.
728)si se glaseazdupi placere.

655. TORT DE CACAO

6 owa, 150 g zahr, 75 g fina, 50 g cacao, unt pentru uns forma. Cieahe ciocolat (v.
729).

Se bat intr-un d@zanel ouile intregi cu zadirul para ce volumul lor crgte sintitor. Se bat
apoi alternativ pe mgma si la rece, de trei ori. Se adaudaina proaspt cernud,
amestecatcu cacao. Se coace la foc mic, intr-o fdumsi  cu unti presirati cu faina.
Dupa ce s-aicit, se taie n trei felii egal de groase. Se s#sgfeliile cu sirop amestecat cu
putin rom. Intre felii se pune crende ciocolai. Se glasedizcu ciocolal, iar deasupra se
decoreai cu fructe zaharisite sau cutmi cremnd turnat prin cornet.

656. TORT MOCA

5 ouwa, 160 g zahr vanilat, 140 g#ina, 1 lingui cafea concentratsau cicoare), unt pentru
uns forma. Pentru creimv. 733.

Se Tnélzeste bine un castronindndu-I cateva minute cu @plocotiti pe marginea n3aii.
Sesterge 4 fie perfect uscat. Se punae intregi, zabirul vanilatsi se freag bine pa# se
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face ca o creth Se adaugcafeauai faina proaspt cernudi si se amestechine. Se toarh
compoziia Tintr-o formd ung cu unt, se coace la foc potrivit circa o ora. $egjieste
crema de cafea cu unt (v. 733). Buge s-aicit perfect tortul, se taie cu untdloun in trei
felii, iar intre ele se pune crema. Se gfge lingui de crem pentru garnituf. Tortul se
glaseai cu glazui de cafea (p. 740), iar deasupra se pune cu cboretua opri.

657. TORT INDIAN A

6 ou, 150 g zahr, 100 g fina, vanilie, unt pentru uns forma, 250 gséi. Pentru glazui,
v. 738.

Se pun intr-un @&zanel ouile intregi cu zafir si cu vanilie. Se bat bine cu telul pe marginea
masinii pam ce cantitatea cgge sintitor. Se bate apoi altemativ, pe gima si la rece, de
trei ori. Se adaugfaina. Se coace compo@ ntr-o forma bine ung cu untsi presiratd cu
faina, la foc potrivit. Duj ce s-acit, se taie cu un ¢i ascuit tortul in dod. Se scobesc
ambele prti la mijloc, cat mai mult, darafa sa se sparg fundul, astfel incatsgzate una
peste alta, sramara un gol la mijloc. Acest gol se umple custi batuti. Tortul se
glaseaz cu ciocolai. Din aluatul scos din mijlocul tortului se poateegiti umplutura
pentru alt tort, la fel cu crema de cozonac (v.)734

658. TORT DOBOS

5 ouw, 125 g zahr, 5 linguri faina, unt pentru uns forma. Crema: 4apu50 g zahr, 2
batoane ciocolétsau 2 linguri cacao, 200 g unt pro#s@ linguri zalir pentru glazi.

Se freaé galbenwurile cu zalirul pari se fac ca o crein Se adaug faina si albusurile
batute spumi. Se unge forma de tort cu unt, se prédama si se toard astfel din
compoziie, incat foaia®nu fie mai groasca muchia ctitului. Se coc pe rand 7 — 8 foi,
se scot fierbiti din tava si se pun pe masa de aluat. Crema pentru tortolimiah mica
pusa in alt vas cu apa clocatie bat o@le intregi cu zalr si vanilie, pe foc. Se bate mereu
pari incepe & se ingroge. Se adaugciocolata muiat pe marginea ngaii cu o lingui de
apa sau dod linguri de cacao frecate cutoulapte. Cand crema este gata, sdado parte,
amestecand mereu [@Ease kcoreste. Se freat spund untul, apoi se amestedncet cu
crema, dup ce aceasta s-aait complet. Se @z foile unele peste altele, intre ele punand
cremi. Ultima foaie se lasla o parte panhse glaseaizcu zalir ars. Se arde zahul intr-o
cratita la foc iute. Cand zalhul s-a topit completi incepe & se inchid la culoare, se
toarri pe foaia de torgi se intinde repede cu ajutorul unutitlung, infierbantat, pannu
se hceste. Dad totusi se Kceste, se introduce foaia de tort o d@ifpa cuptor, pentru ca
muindu-se zadrul, si se poat intinde bine. Cat timp se glaséagetine foaia de tort pe o
placi uns cu ulei, pentru ca piturile de zalir care curg pe marginisu se lipeascpe
masi.

Tot cu ajutorul ctitului, para nu se iceste complet zairul, se nseaninfeliile de tort,
apasand bine, pentru a s@a wsor tortul. Foaia astfel glasase aaz deasupra.
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659. TORT CU MARMELAD A

200 g fina, 2 linguri zafar, 2 linguri miere, 1 ou, 1 lingarunt topit, 1 pachet praf de copt,
un praf de sare, 250 g marmelatioO g nuci.

Se cernedina pe masa de aluat, se face loc la mijloc, se @afirul, mierea, oul, untul,
un pacheel de praf de copi sare. Se fimant un aluat, se fagase foi care se coc in foim
de tort. A doua zi sesaz tortul, intinzand marmeladorintre foi. Deasupra imprejur se

unge cu marmeldd se presdr nuci tocate cu qitul si putin rumenite intr-o tigaie, pe
masina.

660. TORT CU MARMELAD A SI CU CREM A

300 g fina, 1 gilbenuw, 5 linguri zalar, 2 linguri aet de vin (8 nu fie prea acru), 2 linguri
ulei, 1 lingu& untus, 4 linguri lapte, 1 pachet praf de copt, un prafsére. Crema: ¥ |
lapte, 1 ou, 1/2 lingdrfaina, 2 linguri zalir, vanilie, 250 g marmelad

Se cemedina pe masa de aluat, se face loc la migiose pune gbenuul, otetul, uleiul,
untura, laptele, un pactet de praf de copii sare. Se fimant bine aluatuki se imparte in
sase frti egale. Se ntind foile pe rand, denimea twii si se coc la foc potrivit. Din timp
se face o creinde vanilie din lapte, un owgiha, zalar si putina vanilie. Se amestédoate
impreurd si se fierb pe mgna pari se ingroge crema. Se freachine 4 nu se fag
cocolagi. Se gaz o foaie de tort pe farfurie, se unge cu marmglagasupra se pune a
doua foaie care se unge cu ciieshasa mai departe sesaz foile alternand un rand de
marmelad cu unul de creth Deasuprai imprejur, se acop&tortul cu crem.

661. TORT FARA OU

140 g fiina, 140 g nuci racinate, 140 g zain pisat, 150 g unt proasf 1 lingui Tapte, 1
praf de sare, 250 g marmedad00 g nuci tocate.

Se famant pe masa de aluatifia cu nucile racinate, zahrul pisat, untul proas, laptele
si sarea. Se face un sul gros care se imparte ¢nf@&ini, Se acopercu unservetsi se lag
Si stea o0 at la racoare. Fiecare bucase intinde pe rand, pe fundul formei de tort, jnads
cu faina, si se coace la cuptor la foc potrivit. Foile coapgedesprind cu géjpe margini,
cu un ctit ascuit. Cand toate foile sunt coapte, se pune intreuslestrat sutire de
marmelad de caise. Deasupra, peste stratul de marmetadpresarnuci pgjite putin si
tocate narunt. In loc de marmeladse poate glasa cu ciocaldV. 72,8).

662. TORT DE ALBU §

8 albwuri, 150 g unt proagp, 300 g zahr pudi, 150 g fina, vanilie, unt pentru uns
forma, 100 g nuci.

Se fread spund untul proaspt, se adaufyincet zahrul puds si faina. Separat se bat opt
albwuri spunmd cu un praf de sargi se amestec usor cu crema de unt. Se toarn
compoziia intr-o forma de tort und cu untsi presirati cu migdale sau cu nudciiate n
lung. Se coace la foc potrivit.
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663. TORT DE BEZELE

8 albwuri, 400 g zalr pud@, unt pentru uns tava. Crema: 1 lingawu varf de cacao, 3
linguri faina, 4 linguri zalar, 1/2 | lapte, 100 g unt proagprom sau esei de portocale.

Se bat opt albwri spuni si se adaugy amestecandsor, zalirul pisat. Se coc pe rand
patru foi, intinzand albwl potrivit de gros pe fundulavii de tort, bine uns cu urg
pregirat cu fiina. Se scot foile numai dédge s-au&corit complet, altfel se sfama. Se fac
separat cateva bezele mici, pentru garaitur

intre foi se pune uritoarea crem se freas cacao cu o lingdrdoui de lapte, panse
moaie complet Se adauga zah, apoi &ina, frecand continuyj se toara laptele clocotit.
Se pune crath pe maina si setine pam incepe & fiarba. Se amestécmereu casnu se
prinda de fundsi sa nu amara nici un cocolg. Cand este destul de legjate d la o parte
si dupa ce s-a icorit, se pun pe rand bitele mici de unt frecand mereu, gace se
introduce tot untugi crema a devenit spumaasSe adaugrom sau esed de portocale.

in loc de crema de mai sus, se poate pune inleedeibezele numai §Gi batuti cu zafar.
Tortul se gaz cu o o# Tnainte de a fi servit; dacsteapti mai mult, foile de bezele se
moaie prea tare.

664. TORT DE BISCUITI CU ZAH AR ARS

1/2 kg biscui, 1 | lapte, 8 linguri zadr, 2 linguri faiina, 1 linguié rom, vanilie, 100 g nuci
sau frica.

Se ard intr-o crafi patru linguri de zair care se sting cu gna ap fierbinte. Se las pe
coltul maginii pama se dizola tot zafirul. Separat se rnoaigéiha cu o cegca de lapte rece,
amestecand bine, pase desface taafiina. Se mai toathlapte rece, completand péala
un litru. Se amestéccu siropul de zain ars, adugéandsi patru linguri de zair, o lingui
de romsi putina vanilie. Setine pe foc pahincepe cremaisse ingroge. Se d la o partesi
se adaug biscutii sfaramai in bucitele mici. Se amestewsor cu o lingué si se dau la
rece paa ce se ptrund bine cu creth A doua zi se gazi compoziia pe o farfurie rotund
sau dreptunghiuldy iar deasupra se presaruci tocate, pjiite putin pe maina, sau se
acopei tortul cu frigca batuta.

665. TORT DE BISCUITI CU CREMA DE VIN

1/2 kg biscui, 1 | lapte, 8 linguri zadr, 2 linguri fiina, 4 gilbenwuri, %2 pahar vin. Crem
4 albwuri, 4 linguri zalar, 2 linguri marmelasl

Se freaé intr-o cratia patru linguri de zalr, faina si galbenuurile peste care se toarn
laptele clocotit. Se pune pe foc, se amés§ecand incepe crema se ingroge, se adaug

1/2 pahar cu vin. Se pun intr-un castron bisictipti in buciti mici. Deasupra se toatn
crema de vin fierbinte. Sexdh rece.

A doua zi se gazi compoziia pe o farfurie rotund in forna de tort, sau dreptunghiufar
Se bat albgurile spuna cu patru linguri de zain si marmelad si se acoper tortul complet
Cu aceagtspuni. Se servge.
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666. GUGULUF

4 ouw, 400 g #ina, 2 linguri zalar, 25 g drojdie, 175 g unt proagp?2 linguri lapte, vanilie,
1/2 linguria sare; 50 g stafide, 1 lingurom, unt pentru uns forma, 100 g migdale sau
nuci.

Este o pijitura usor de ficut, dar pentru caascreasé frumos trebuie ca materialul
intrebuinat i fie puin cald, adié nici untul, nici odle, nici faiina € nu fietinute la &citor
sau intr-o camérrece. Se cerndiha intr-un vas Tripator. Se face loc la mijlogi se pun
sareasi zahirul pisat. Separat se moaie drojdia cuirpuapte (dag este prea fierbinte,
drojdia se opreste si nu mai crgte). Cand s-a muiat, se toarim gaura fcuta in fiina. Se
adaug ouale Tntregisi untul proaspt, puin batut cu o lingué.

Se famant totul bine cu manai la sfagit se adaug stafidele &ra samburisi o lingura de
rom. Aluatul trebuie & fie moale. Din cand in cand se dau mainiledina pentru a se
desprinde gor de pe degetg pentru a putea fisgzat in formi. Se unge bine cu unt o
forma cu gaud la mijloc, de preferitd o forma special de gimant, se presarmatat pe fund
catsi pe perd@ cu migdale cuitite si taiate Tn lung, se pune aluatul astfel incibsupe
jumatate din forni. Se lag sa creasaé la loc caldsi ferit de curent. Se unge deasupra cu ou
si se coace la foc potrivit. Spre sfir focul trebuie § fie moale. Seaine circa o of, iar
daa se rumenge deasupra inainte de vreme, se acopero foaie de hartie umezitSe
rastoarr si se presarcu zafir pisat.

667. TURTA DULCE

350 g miere, 350 gaina, 3 oui, 3 linguri zafir, 1/2 lingurta bicarbonat, un varf de
lingurita de scotisoar, un varf de linguté de cugoare, 1 lingut rom, 1 lingué ulei, 3/4
pahar de nuci, unt sau ulei pentru uns tava.

Se pune mierea in vasul in care se vadbregpmpoziia si se amestec pe marginea
masinii pana se moaie. Seada o parte, se pune zahl, fiina cernui, cate ptin odat. si
dupa ce s-a mai acorit, owle intregi, pe rand. Se freadotul bine, se mai adaig
bicarbonatul proagip cernut, apoi cybaresi scortsoaf pisati, rom, uleisi nuci cutitite,
nesfirAmate. Se unge o tagu unt, se toathcompoziia, se pun deasupra liticde nud si
se coace la foc potrivit.

668. TURTA DULCE FARA OUA

450 g &ina, 250 g zahbr, 1/2 pahar ap 1 lingurta bicarbonat, un varf de linguki de
scotisoan, 1 varf de lingutta de cugoare, 1 pahar nuci, ca@agle portocale, ulei pentru uns
tava.

Se ard intr-o crafi 150 g zahr si se sting cu 1/2 pahar deaajse amestéocu 100 g zaidr.

Se cerne intr-un castroriifia, se toarh incet siropul amestecand bine, se adaug
bicarbonatul proasgp cernut, scarsoarasi cuisoarele pisate, iar la sfétr nucile si putina
coap ras de portocale sau caajle portocale zaharigi{lisa de portocale). Se unge tava cu
ulei, se toaricompoziiasi se coace la foc potrivit.
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669. CHEC

4 ous, 1 1/4 cesgca de fiina, 1 ceaca de zahr, 2 linguri a@ caldi, un varf de linguta
scotisoari, un varf de linguta praf de copt, un praf de sare, ¢odg kmaie, unt pentru
uns forma.

Se freaé galbenwurile cu zalirul si scotisoara pisat. Se adaugincet fiina, dod linguri
de ap calduta, sarea, praful de copt, cele patru allyu spund si putind coap ras de
laméie. Se unge o fordrdreptunghiulat cu unt, se presarcu fiina, se pune compoza si
se coace la foc potrivit circa o1Se taie felii dup ce s-aicit.

670. ALT FEL DE CHEC

3 ous, 50 g unt proasi, 225 g zahr pudi, 125 g lapte, 225 giiha, 1 pachet praf de copt,
unt pentru uns forma.

Se freaé spund untul proaspt, se adaugzahirul pisat sau tos, fin cernug, galbenuurile
puse pe rand. Se ptaegste laptele recei faina cernud, in care s-a amestecat un pachet de
praf de copt. Cand untul a cuprins birgbgnuurile si zahirul, se pune alternand lapge
faina, amestecand continuu. La sfése adaugcele trei albguri batute spum. Se unge cu
unt o fornd rotundi de tort sau una dreptunghiudlase toara compoziia si se coace la foc
bun. Se taie dupce s-aicorit.

671. PANDISPAN

6 ouwa, 6 linguri zalir vanilat, 6 linguri ina, unt pentru uns forma.

Se bat oglle intregi cu zadirul vanilat, bine de tot, parse fac ca o crefmiar volumul lor a
crescut de 2 — 3 ori. Se adaugina. Se mai amest@puin, se toara intr-o forma unsi
Cu untsi tapetai cu hartiesi se coace la foc potrivit, o @r

* ALT FEL DE PANDI SPAN
Aceleai cantititi ca mai sus.

Se bat albgurile spuna. Se adaugzahirul vanilatsi se bate bine, astfel incat ajolsi se
Tntareasd ca pentru bezele. Separat se strivesc intr-orfarfalbenuurile, se amestéaacu
albwsul, se adaugfiina, amestecand totukar. Se unge o forinbine cu unt, se presar
faina, se toarih compoziia si se coace o @rla foc potrivit. Cantiitile se pot nari dupa
dorinta.

672. PAINE DE ALBU S

12 albwyuri, 1 pahar zair pisat, 1 paharafna, 1 pahar nuci amestecate cu stafide, unt
pentru uns forma.

Se bat albgurile spuni, adiugand incet zainul pisat. Se adadgainasi un pahar de nuci
amestecate cu stafide. Se t@aoompoziia intr-o forn& dreptunghiulat, uns cu untsi
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pregirata cu faina. Se coace la foc potrivit circa oaolCand este gata s&stoarr, si dupa
ce s-aicit, se taie felii sutiri. Este mai gustoasa doua zi.

673. PRAJITURA CU NUCA

3 ouwa, 250 g zahr, 150 g fiina, 150 g nuci, codjde kmaie sau de portocalunt pentru
uns tava.

Se bat ogle intregi cu zafirul, pe marginea maii. Se adaug faina, nucile fiate nmarunt
cu cditul (nu trecute prin mgNa) si putina coap ras de Emaie sau de portocalSe unge
Cu unt tava, se presafiina, se toardh compoziia intr-un strat sufre. Se coace la cuptor,
la foc potrivit.

674. CHEC CU STAFIDE

5 oua, zalir cat caniresc odle, aceegl cantitate dedina si de stafide amestecate cu nuci
sau cu migdale, caage kmaie, unt pentru uns forma.

Se bat bine cinci cuintregi cu atat za cat caniresc odle. Se adaugincet aceea
cantitate de &ina cernufi, aceeg cantitate de stafide amestecate cu migdaldticeirsi
taiate fin, cumsi putind coap rasi de kmaie. Se unge o fordrdreptunghiulat cu unt, se
presaid fiina, se toard compoziia, se pun cateva migdakédte deasuprgi se coace circa
0 ona la foc potrivit.

675. CHEC CU RAHAT

2 ow, 280 g &ina, 200 g zahr, 150 g ulei, 150 g lapte, 1/2 lingtiribicarbonat, 4 — 5
buciti rahat, %2 pahar nuci amestecate cu stafideaamportocale din dulcega unt pentru
uns forma.

Se freaé ouile cu zahbrul para ce volumul crgte sintitor. Se adaug treptat uleiulsi
laptele, bicarbonatul proastpcernutsi faina, iar la sféit nucasi stafidele. Se unge forma
Cu untsi se presarfaina. Se toard o parte din compoge, se @az bucitile de rahat (dup
ce au fost#cute mici suluri cu mana), se toamestul de compotie. Se coace circa o r
la foc potrivit.

676. CHEC CU MARMELAD A

1/2 kg marmelad 2 linguri lapte sau a@p 2 linguri ulei, 220 g #ina, 2 lingurie rase
bicarbonat, 2 linguri rom, vanilie, 150 g nuci,i@guri fructe din dulce@ (facultativ), ulei
pentru uns forma.

Se frea8 marmelada cu daulinguri de lapte (sau de &ppara se face ca o creinSe
adaug uleiul, faina, bicarbonatul, vanilissi rom du@ gust. Cand pasta este bine
amestecat se adaug150 g nucidiate in lung, precursi 1 — 2 linguri de fructe zaharisite
(sau din dulce@) taiate maruntsi puse mai intai la macerat cutpurom. Se unge o forin
de tab#, dreptunghiulat, cu unt sau cu ulei, se presdiiina si se toarfi compoziia. Se
coace la foc potrivit (mal mult moale) circa a.o6e inceatccu un pai (dats-a copt nu
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se lipate miezul)Si catre sfagit, dacd este necesar, se acapeu o hartie. Cand este
coapt se astoarrd si dupa ce s-adcit complet, de preferii a doua zi, se taie felii.

677. RULADA CU MARMELAD A DE MERE

150 g fina, 125 g unt, 2 gbenwuri, drojdie cit o nug, 1 lingui zalar, un praf de sare, 3
lin-guri marmelad de mere.

Se amestacpe masa de alualifha cu untul, se face loc la mijloc, se puilbgnuurile,
sareasi drojdia muiad cu o lingué de zalir. Se fiiméant aluatul. Se lassi se odihneasc
o jumatate de at. Se intinde o foaie destul de subtire, deasuppaise marmeladde mere
in strat de asemenea foarte tingh se ruleax, se d la cuptor la foc potrivit. Dupce s-a
racit, se taie felii groase de un deget.

678. RULADA CU CREMA

4 gilbenwuri, 3 albwuri, 75 g zahr, 75 g fina, 1 lingui unt topit pentru crei v. 728.

Se freaé bine intr-un castronatbenuurile cu zaklirul, pari se albesc. Se adaugiina,

albwurile batute spuna si la sfagit untul topit. Se gterne intr-o ta¥ o hartie alb, se toara

compoziia cat mai sufire si egal intind. Se coace la foc bun. Se intoarce Tmpierntava
pe masa de aluat se lag asa pai se iceste, pentru a nu se usca. Cand aaorit, se
umple cu o crethde unt (v. 728), se face silse taie felii. Se poate semiiintreag. In

acest caz se glaséazu o glazut potrivita cu umplutura.

679. PRAJITURA CU ULEI

2 linguri miere, 1 varf de linguti bicarbonat, 200 gaina, 4 linguri ulei, 20 g drojdie, un
praf de sare, 3 linguri marmefad linguri nuci, 1 lingut zalar.

Se freag intr-o cratia mica pe maina mierea cu bicarbonatuinandu-se pance mierea a
devenit lichid.

Se cernedina pe masa de aluat, se face loc la mijloc, se puierea, uleiul, drojdia muiat
Cu puina apa si un praf de sare. Seiafnana aluatulsi se lag si se odihneagco jumatate
de of. Se Tmparte apoi in dause intind pe rand dauoi, se ung cu un strat subtire de
marmelad si se presar cu nuci nicinate, amestecate cutpuzalir. Se ruleax fiecare
foaie nu prea strans, sgazi amandoa ruladele in ta¥, se taie in felii groase de dou
degetssi se coc la foc potrivit.

680. PRAJITURA CU CAISE
150 g fiina, 100 g unt, 100 g zah 1 ou, un praf de sare, caise Cit se cerarz@ls pentru
caise. Compozra a doua: 3 ay 3 linguri zalar, 3 linguri faina.

Se cernedina pe masa de aluat. Se face loc la miicge pune untul, zahul, un ou, sare.
Se intinde o foaie de darimea tvii de copt, se @l la cuptorsi se coace pe juiitate. Se
pregitesc dinainte caiseleiiate in dod, necojite. Se @z cu partea in care a stat
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samburele in sug se umple golul cu gin zahir. Se d din nou la cuptor pénce s-a topit
zahirul si fructele Tncep % se moaie. Intre timp se freacele trei glbenuwuri cu zalir, se
adaug fainasi la urma cele trei albguri batute spum. Se toaréh compoziia peste fructe,
se coace la foc potnvit. Se taie calde in rombawits dreptunghiuri. In loc de caise se pot
pune prune, yine, fragi etc.

681. PRAJITURA CU VISINE

5 ouw, 150 g zahr, 1/2 lingurta bicarbonat, 100 g pesmet, 1/2 kgine, unt pentru uns
forma.

Se spal si se scot samburii la 1/2 kgsune. Se pun in sita de macaroagnse lag sa se
scurdi de zeara. Se freag galbenuurile cu zalirul pari ce cresc ca o spuimSe pune
bicarbonatul, cele cinci alburi batute spum, pesmetul fin cernui la urma visinile. Se
prediteste din vreme o formungi cu untsi pregirata cu fiina. Se toaréh compoziia si se
coace la foc mic. Dupce s-a maiicorit, se taiai se scoate din forin in loc de 100 g de
pesmet se pot intrebyan50 g pesmet 50 g fina, sau 25 g pesmet, 50 g nuci pisat2s
g faina.

682. SCOARTA DE NUCA

3 ouw, 1 pahar zair, 3/4 pahardina, 1 pahar nuci.

Se fread gilbenuurile cu zahirul para se albesc, se adautiina, nuca iata in lung céat
mai subire si la sfasit cele trei albguri batute spumi. Compoziia se toara intr-o taw
ungi cu untsi presirata cu faina. Se coace la foc potnvit. Cand este gata se jaregaalar
tos, apoi se taie caidin romburi.

683. BISCUITI CU STAFIDE

2 ow, 125 g unt proasp, 125 g zahr, 125 g fina, 125 g stafide, 3 linguri rom, unt pentru
uns tava.

Se aleg stafidele, se spal se pun intr-o ceaa cu trei linguri de rom. Se lasi stea cel
putin o jumitate de af. Se frea& separat untul cu zatul pisat paa se face ca o creinSe
adaug pe rand doioua, apoi 125 g deafna si la sfagit stafidele cu romul. Se unge cu unt
o tava de tabd groad si se pun cu linguta mici gimajoare, la distafd de 2 — 3 cm unele
de altele, deoarece sgdsc mult la foc. Se dau la cuptor, la foc potrikitediat ce incepas
se rumeneadcse scot cu ajutorul unui gu

684. BISCUITI CU VANILIE

3 ow, 1/2 pahar zair vanilat, 1/2 paharafna.

Se freaé galbenuyunle cu zabrul vanilat paad se albesc. Se adaudiina si cele trei
albwuri spund. Se unge cu unt o tawde tabd groad. Se pune céate o lingtfi din
compoziie la distama de 2 — 3 cm unele de altglesetin foarte ptin la foc iute, paa
ncep & se rumeneadme margini. Pe &sul ce sunt gata, se scot cu unitcgi se sucesc
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cat sunt fierbig, fie in formi de cornet, fie sul. Se pot umple cu ciede nuci, de
ciocolat sau de cafea.

* ALT FEL DE BISCUI TI CU VANILIE
4 ow, 125 g unt proagip, 200 g zahr vanilat, 210 gdina.

Se frea& untul pai se face spuim Se adaugpe rand patruabenuuri, apoi 200 g zalr

vanilat, frecand continuu, parse face ca o creinSe mai adaug210 g fina fina, spuma
de la cele patru alluri, amestecandsar. Se unge o tavcu unt, se pune cate tpudin

compoziie cu lingurta sau cu cornetul, se dau la cuptoses coat la foc potrivit.

685. LIMBIDE PISIC A

160 g fina, 140 g zahr vanilat,,125 g unt, o linguti lapte, 2 albguri.

Se amestecfaina cu zabrul vanilat. Se cern Tmpreérpe o hartie. Se freaauntul cu
laptele paa se face spuim Se adaugyfainasi zahirul, amestecand cu lingura de lemn, la
sfait doua albuuri batute spui. Cu aceadtcompoziie se umple cornetul de hartie, sau
un cornet special de p&neare are la varf o deschiara de jumitate centimetru diametru.
Se pun pe o tavcu fundul gros, hesoare lungi de 10 cmasénd o dista@t de 3 cm intre
ele (deoarece se intind mult la copt). Se cocdepfurivit si se scot din tavcu un ctit, pe
Masuri ce sunt gata.

* ALT FEL DE LIMBI DE PISIC A
150 g fina, 150 g zahr vanilat, 150 g fgca sau , smantéin 3 albyuri.

Se amestecfaina cernul cu zalar vanilatsi cu frisgca sau cu smantana sialh cu puin
lapte. Se adadglbusurile bitute spuma si se procededzca mai sus.

686. BEZELE

4 albwuri, 200 g zahr, unt pentru uns tava.

Se bat albgurile intr-un @zanel sau intr-o o&l pe marginea maii, se amestec cu
zaharul vanilatsi se bat din nou pansetine albyul bine. Compozia trebuie & fie destul
de tare, astfel incat bezelelgezate pe tavsi nu se intind. Se unge o tdvcu unt, se
presai cu faina, se pun bezelele, fie cu cornetul, fie cu o limgupotrivit de maritinand
seanm ca ele cresc la copt. Se coc la foc foarte moaleaair junitate de of, avand grij

sa nu se inglbeneas&. Dupa ce s-au&corit puin, se scot cu un ¢t din tava si se servesc
fie simple, fie lipite cate daw cu frisca batuta sau cu ingh@ti la mijloc. Pentru aceasta, pe
masura ce se scot, se apassor fundul cu degetul cel mare, ca ®rmeze un fel de
scobitui, Tn care & intre mai muli frisca. Aceasta se pune cu lingwari Bezelele pentru
servit cu inghgati se fac ovale.
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687. CUIBURI DE RANDUNELE

4 albwuri, 200 g zahr, 200 g migdale sau nuci, unt pentru uns tava.

Se bat albgurile pe marginea mgaii. Cand sunt gata, se pune Zah pisatsi se bat din
nou Tmpreud. Se adaugmigdale cuitite de cogj si taiate felii subiri, sau nuci diate n
lung. Se unge o tawcu unt, se presarfiina si se pun mici movike cu linguria. Se coc o
jumatate de af, la foc mic. Se scot calde, cu untitu

688. MACAROANE

300 g migdale sau nuci, 4 akoui, 350 g zahr, 50 g smantan

Se dau prin mgna migdale cuitite de coaj sau nucisi se frea& bine cu doa albuuri
nekitute. Se adaugzahirul, smantana proasg si la sfisit spuma de la daualbusuri.
Compoziia trebuie § fie potrivit de moale, daramu se intind. Se toara cu cornetul pe o
foaie de hartie alhy turtite de 3 — 4 cm diametru. Se umezesc cu o parsul@, se
presail zahir pudia, se @az cu hartia in tavsi se coc la foc slab. Se scot céat sunt calde,
umezind gor hartia pe dos. Cand sunt gata, acesijgym raman ptin cleioase la mijloc.
Inainte de a se introduce Tn cuptor, pe fiecarétiuse poate pune un bob dgini sau de
ciresa, din dulceg.

689. PESMETI ECONOMICI

350 g fiina, 3 linguri ulei, 100 g zair vanilat, 2 od, 2 lingurte aet, 1/2 pachet praf de
copt, un praf de sare.

Se cernedina pe masa de aluat. Se face loc la migiose pune uleiul, zainul vanilat,
dou oua, doua lingurite de eet, praful de copfi sarea.

Se face un aluat destul de indesat; se intinda fomide ditei, se taie diferite formgi se
coc la foc potrivit.

690. PESMETI FLORINA

250 g fina, 1 ou, 3 linguri caimac, 75 g zatpisat, un varf de linguti de bicarbonat, 65 g
unt proaspt, un praf de sare, vanilie.

Se cernedina pe masa de aluat, se face loc la miis®e pun: caimacul, oul, zatul pisat,
bicarbonatul proasput cernut, sare, vanilie. Sestedeintai cu o lingui, se mai adaug
unt proaspt taiat bucitelesi se famant apoi bine aluatul cu méana. Sedasor la rece 8
se odihneagc Se intinde o foaie ca datei, se taie forme gbrate de mirimea biscuilor
din comet, se ineap deasupra cu o furctdisi se coc la foc potrivit.
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691. PESMETI DELICIO I

560 g fina, 250 g unt proasp, 150 g zahbr pudi, 1 ou, 1 linguk lapte, 1 pachet praf de
copt, un praf de sare, vanilie.

Se cernedina pe masa de aluat. Se face loc la miglae pune untul, care safnant cu o
parte din fina. Cand untul s-a muiat se adaugahirul vanilat, o lingué de lapte, oul, un
praf de sargi un pachet de praf de copt.

Se fiamant totul la un locsi se di la rece & se Tnireasd. Dupi o of, se ia juritate din
aluat, se intinde foarte sifle si se taie pesmede diferite forme (nu se lucreaiwat foaia
odat deoarece aluatul se intinde greu). Se coc la dtavi si se scot din tavpe nisui
ce sunt gata. Din cantitle de mai sus ies foarte niubesmei, care se fistreaZ la rece
cateva sptamani, fira sa piarch din gustsi din fragezime.

692. PESMETI CU IAURT

1 pahar iaurt sau lapteatot, 2 linguri ulei, 1 lingut zahar, vanilie, 1 linguria de
bicarbonat, un praf de saréina cat se cere.

Se bate un pahar de lapt@&ui sau de iaurt, cu ulgi zahir pari se face ca o creimSe
adaug bicarbonatul proagp cernut, sare, vanilig faina cat se cere. Seafnant si se face
un aluat potrivit de moale. Se intinde pe masaluks predrati cu faina, o foaie groasde
1/2 cm, se taie forme rotunde, s@zi pe tawd, se coc la foc bun.

693. PESMETI CU SCORTISOARA

1 cegca caimac, 2 ody 3 linguri unt topit, 3 linguri zadr vanilat, 1/2 lingura scotisoaf,
1/2 linguria bicarbonat, 1/2 lingutd sare, dina cat se cere (circa 500 g).

Se fread o0 ceaca de caimac cu dauoui, unt topit, zahir vanilat, scoisoar, bicarbonat
proasgt cernutsi sare. Se pune pe naafsing, se face loc la mijlogi se toaréi compoziia
de mai sus. Sedmant cu mana, #cand un aluat potrivit de tare. Se adlla un loc, se
acopeid cu unservetsi se lad o jumitate de af la rece & se odihneasc Se intinde o foaie
groad de 1/2 cm, se taie forme mici, se présatir si se coc la foc potrivit.

694. PESMETI CU NUCI

200 g tina, 200 g nuci, 200 g zah 2 ou intregi, 1 glbenu;, coaja rassi zeama de la 1/2
laméaie, un praf de sare.

Se face un aluat diriiha, nuci trecute prin m@na, zatir, sare, dodl oui intregisi un
galbenw, coaja rassi zeama dedmaie. Se fimant bine, Se intinde o foaie grdiage 1/2
cm, se taie forme migi se gaz intr-o ta\d unsi cu unt. Se presarcu zalir, se coc la foc
potrivit.

195



695. PESMETI DE NURENBERG

250 g zahr, 250 g miere, 500 gaiha, 2 ow, 100 g nuci, 1 linguti ras cuisoare, 1
lingurita ras scotisoan, 2 lingurie bicarbonat.

Se opreste zalirul pisat cu 250 g miere clocatitSe amestécsi dupi ce s-a maiacorit,

se adaugfaina, ouile, nuci sau migdale #ginate, cujoare pisate, scogoai si bicarbonat
proasgt cernut. Se imant bine. Se las aluatul 4 se odihneagccel puin doui ore. Se
intinde o foaie potrivit de stibe, se taie diferite forme, care se coc Tnitamsi cu untsi

presirata cu faina.

696. RULOURI CU MARMELAD A

150 g branz de vad, 150 g ulit, 150 gdina, 2 linguri rase zair, un praf de sare, un varf
de lingurta bicarbonat, 2 linguri marmeladi ou pentru uns deasupra.

Se face un aluat din bréhde vad, unt, fiina, zahir, saresi bicarbonat. Se iméant bine,
se intinde o foaie groasca de iitei, se taie dreptunghiuri potrivit de mari, se wng
marmelad, se fac sul, se ung cu ou, se pr&zatir si se coc la foc potrivit.

697. CORABIOARE

250 g fina, 120 g zahr vanilat, 2 glbenuuri, 2 lingurte ap rece, 200 g unt proap un
praf de sare.

Se cerne pe masa de aluabh& amestecatcu zalir pisatsi vanilat. Se face loc la mijlog

se pun glbenwurile, dow lingurite de ap rece, untul proagp taiat in budti si un praf de
sare. Se fimant repede un aluat care sedasjumitate de af si se odihneagca rece. Se
intinde pe masa de aluat piesta cu puina faina, o foaie groasde 1/2 cm. Se taie forme
rotunde sau romburi care se coc pe a,tév foc potrivit, mai mult slab. Nu trebuié se
rumeneast Aluatul de caibioare trebuie imantat repede la loc rece, pentru ca untul s
nu se moaie dealdura maini.

* ALT FEL DE COR ABIOARE
250 g fina, 125 g zalr vanilat, 125 g unt proasp 1 gilbenw, un praf de sare.
Se famana aluatulsi se pregtesc la fel ca mai sus.

698. SARATELE

150 g unt proasf, 150 g &ina, 150 g cartofi fiei, un praf de sare, 1 ou pentru uns
deasuprai o lingurita de mac sau de susan.

Se face un aluat din unt proasdaina, cartofi fietti trecui prin maina de carngi sare. Se
framant un aluat potrivit de tare, se intinde o foaie giode 1/2 se unge cu ou, se taie
fasii de 1/2 cm dtime si 12 cm lungime, se presadeasupra, ddpgust, chimen, mac sau
susarsi sare grunzods se aazi unele lang altele pe tava présta cu fiina si se coc la
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foc potrivit.

* ALT FEL DE S ARATELE
150 g fina, 150 g cartofi fieli, 2 pachet praf de copt, un praf de sare, lapieapa

Se cerne pe masa de aludihd, se face loc la mijloc, se pun cartofii fiegi dati prin
masina, sarea, praful de coptputin lapte sau af cat se cere la¥mantat pentru ca aluatul
sd iagi potrivit de tare. Se procedéaapoi la fel ca mai sus.

699. SARATELE CU CHIMEN

250 g fina, 100 g unt, 2 oy 1 lingu@ lapte, 1 linguk smantaa, 1/2 linguria sare, 1
lingura chimen.

Se cerne pe masa de aluahé si se amesteccu untul proasfi. Se face loc la mijlogi se
pune un ou, o lingdrde lapte, o lingur de sméantansi sare. Se ffimant, apoi se lasla
rece 4 se iniireasd. Se fac bgsoare cat se poate de siub care se dau prin ou, sage
chimensi se coc la cuptor, la foc potrivit.

700. SARATELE DIN ALUAT FRAN TUZESC

Pentru aluat framzesc, v. 611, 1 ou, 2 linguri parmezan sau oniéas rasi.

Se face un aluat framzesc care se intinde intr-o foaie gegode 3 — 4mm. Se taie cu
cutitul fasii late de 10 — 12 cm. Se ung cu ou, se pteparmezan ras. Acestesiiése taie
in latime in benzi de 2 cm. Se afuecare de amandéaicapetele, seisucesc odatsi se
asaz pe tava umezitcu ap. Se coc la foc bun.

701. OCHELARI

Un rest de aluat franzesc (v. 611). Pentru 200 g aluat: 3 linguridzghudi, un sirop din
1/2 dl aja, 150 g zahr si o lingurita glucoz.

Aluatul frantuzesc #mas nefolosit de la @l{prajitura se adué la un loc. Se ntinde o foaie
potrivit de sulgre si cat mai @atrati. Se presarcu zalir, se fatureste n trei, ga cum s-a
aratat la aluatul fratuzesc. Se repetinci o dati aceast operaie predrandsi de data
aceasta foaia cu zah Se intinde din nou foaiaapati, se intorc de dauori Tnauntru
marginile, astfel incat indoiturilei se ating pe mijlocul foaiei. Cele dauparti se intorc
apoi una peste cealalicasi sum s-ar inchide o carte. Aluatul astfel htupit se taie Tn fgi
late de 1 cm, care sgaai pe tav cu fietura in sus. Intre ele se ddsc, ca § aibi unde
creste. Cand Tncepasse rumeneadcpe o parte, se intorc pe ceadlaita 4 nu se ard
zahirul. Intre timp se face un sirop potrivit de legdin agi, zahir si glucoz. Cand
pesméi sunt gata, se introduc pe rand in siropul fietbsi se scot imediat.
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702. PISCOTURI

120 g zahr, 80 g fina, 5 albyuri, 3 gilbenwuri, 1 pachet vanilie, 2 linguri zahfin
pentru pudrat deasupra.

Pentru ca groturile $ rewseasd, ouale trebuie § fie foarte proaspetg zaharul fin cernut.
De la inceput se preggste pe o hartie zalul pisat, iar pe ait hartie, fiina proaspt
cernufi. Se bat albyurile spuna intr-un ézanel, se toarincet din 1/3 zatr, se mai bate
cu telul pad se néreste bine albgul. Se scoate telul, se pune restul deizamestecand
usor cu o lingud, apoi pe rand treiapenwuri, faina cernu si vanilat.

Se pregteste din timp o hartie allh) mai groas, de nirimea tivii in care se vor coace
piscoturile. Se recomaidolosirea uneidvi speciale; ira perei laterali. Se face un cornet
de hirtie care se taie la varf, astfel inééaida o gaué cu un diametru de 1/2 cm. Se umple
pe trei sferturi cu compaza de mai susi se toarél pe hartia dinainte prégita piscoturi de
10 — 12 cm lungime. Se lajntre ele un interval de 5 — 6 cm, deoarece cla@smpt.
Printr-un tifon rar, se presadeasupra pin zahir pudi. Se apug hartia de un cap si se
scutug, aplecand-o, pentru ca zahl cazut pe hartie alunece afdrsi se gaz incet pe
tava neuns Se coc la foc potrivit, mai mult moale. fe circa 25 de minute, in care timp
trebuie 4 creasaé frumos, fira si se rumeneaic Cand sunt gata, se scot imediat de pe
hartie cu ajutorul unui ¢itas si se gaz pe farfurie, lipii cate doi, cu partea de pe iav
Tnauntru.

703. COVRIGEI CU SCORTISOARA
500 g fina, 250 g unt proasp, 50 g zahr, 40 g drojdie, 1/2 cgea lapte, coadj rasi de
lamaie, 1/2 linguti sare, 1 linguti scotisoa, zalir si migdale pentru présat deasupra.

Se moaie drojdia cu lapteildut. Se cerneiina pe masa de aluat sau intr-un castron, se
face loc la mijloc, se punegmhadeala, untul proagsp moale, zalrul, sarea, ptina coap

rasi de kmaie. Se fimant binesi se lad la cald & creasé. Se presdrmasa cu#ina
amestecatcu puina scotisoan si se fac din aluat covrigei rotunzi. Se coc la bon. Cand
sunt aproape gata, se ung cugiise presarcu zalir si cu migdale pisate.

704. COVRIGEI DE PL AMADEAL A
500 g fina, 125 g unt, 2 auintregi, 1 glbenw, 3 linguri zalfar, 30 g drojdie, 1/2 cgea
lapte, 1/2 lingutia sare, zalir si migdale pentru présat deasupra.

Se face ca mai sus un aluat din drojdie niutat jumitate cegca de lapte cald,afna, imt,
doui oua intregi, un glbenu, zahirul si sare. Se fac covrigei rotunzi, se coc la foc Hite
cand sunt aproape gata, se ung cuiuse presar cu zalir si cu migdale pisate.

705. MADELENE

3 ou, 125 g unt proagi, 125 g zahr pisat, 125 g#ina, 1 lingurta apa de flori, unt pentru
uns formele.

Se pune intr-o crafi untul proast ca 4 se topeast fara s fiarba. Se freag intr-un
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castron odle intregi cu zadirul pisat, paa se albesc. Se adaugpa de florisi faina
cernudg, iar la urnd se toara incet, amestecandgar, untul topit, observandiswu curg si
zerul mmas in fundul cratiei. Se ung cu unt forme mici de tapbpeciale pentru madelene,
si se toarai din compozie, dar numai pe trei sferturi, deoarece cresopd.Se gaz toate
pe o tav de tabi si se coc la foc potrivit. Se scot calde din forghse pun pe sitsi se
raceasé.

706. TARTA CU FRUCTE CRUDE

150 g fina, 90 g unt, 1 linguti zahar, 1 ou, 1 linguk api rece, un praf de sare.

Se cernedina pe masa de aluat, se face loc la migiose pune o linguti rasi de zalir,
sare, o lingut de aja foarte rece, owi untul (muiat ptin cu o lingué de lemn, #ra sa fie
frecat spuri). Se famant repede, se adara un loc in form de mingesi se lad si se
odihneast la rece cel ptin dou ore. Se poateéisa din ajun p&nha doua zi, aluatul va fi cu
atat mai fraged. Se intinde o foaie de Y2 cm grasBeetaie un rond ceva mai mare decét
forma in care se va coace aluatul. Se unge dcéasti, care trebuie &ailba marginile
foarte scunde, cu gin unt. Se pune foaia de aluatasfnd cu degetul pe margini, ca s
formeze o mig bordu& n sus, iar restul de aluat care iese aaft@ taie. Se fac 4 — 5
intepaturi cu varful unui ctit, pentru ca aerul de dedesubtrai umfle aluatut. in aceja
scop se pune deasupra o hartieaunsunt, iar pe ea boabe crude de dnazde fasole sau
de porumb, pentru ca sipese aluatul. Se coace la foc potrivit; Zl8p de minute, se scot
hartiasi boabele, se ungeauantrusi pe margini cu ou #iut si se mai d cateva minute la
cuptor ca & capete f@i. Se lag si se kceasé , si se scoate din tavin loc de o singur
tarta mare, se pot face la fel mai multe tarte miggzénd aluatul in forme mici de tabl
Dupa ce este gata, se umple tarta cu fructe.

1. Cu aipsuni sau cu fragi Se spal usor fructele intr-o afy se cuita de codie si se pun
pe hartie alb i se scurg. Se aaz apoi unele langaltele pe fundul tartei, iar pe deasupra
se toara un sirop gros de zahsau un jeleu de fructe.

2. Cu caise Se spdl si se taie caisele Tn déuse scot samburii, sgagi pe tard, se toara
sirop. Pot fi intrebuitatesi caisele din compot scurse de zéaam

3. Cu struguri. Se spal strugurii, se desfac boabele de pe ciorchinecseysse gaz in
forma si se toar#i sirop foarte legat.

La fel se pregtesc cu Wine, cirge, coadze etc. Aluatul este mai fraged dadup ce a
fost copt, esteabat pas a doua zi. In cutii de tabke pstreaz 10 — 12 zile.

* ALT FEL DE TART A CU FRUCTE CRUDE

300 g #ina, 200 g unt proagp, 100 g zahar, 3apenuuri sau 1 ou intregi un gilbenu,
un praf de sare.

Se face un aluat ca mai sus, dimi, unt, zalir si trei gilbenwuri sau un ou intregi un
galbenw. Se fac tartele la fel ca mai sus, sau se pune& fda aluat intr-o tav
dreptunghiulat. Aluatul se gaz foarte subire in formi, deoarece se mai inggdda copt.
Se coace la cuptor la foc potrivit. Cand este gaajmple cu fructe ca mai sus. Acest aluat
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este mai fraged decéat cel precedent.

707. TARTA CU MARMELAD A

250 g fina, 125 g unt, 125 g zah 2 ouw, 1/2 pachet praf de copt, un praf de sare, 250 g
marmelad.

Se face o cacdin faina, unt, zahir, oua, praf de copsi sare, se fimant si se lag o o la
rece. O treime din cantitatea de aluat sé las parte, iar din rest se intinde o foaie mai
groad, de ndrimea fvii de copt, se gazi in taw iar deasupra se intinde un strattgelbde
marmelad. Din aluatul #sat la o parte, se fac tare subri, care se gazi peste
marmelad Tn forma de grilaj. Se coace la foc potrivit.

708. TARTA CU PRUNE NECOJITE

1 ceaca caimac, 1 cema faina, un praf sare, 1/2 kg prune, Zalpentru pus deasupra.

Se face un aluat dintr-o gga de caimac, o ceeai de fiina si sare. Se ntinde foaia potrivit
de groas si se gaz intr-o tavi dreptunghiulat pentru copt gicinte, umezit cu af. Din
ramasitele de aluat se taie cateva benzitsulcare se gazi pe aluat de jur Tmprejur
apisandu-le sor cu degetul muiat Tnaina, ca & formeze ca o margine. Inainte de a se
aseza benzile, se va umezan marginea aluatului cu o penswu ag@, pentru a nu se
desprinde la copt.

Se spal 1/2 kg de prune, sau mai multe, duparimea tvii, se rup n do#@ in lungime,
fara sa se despringl de tot, se scoate samburglese gazi regulat pe aluat, cu partea
dinauntru in sus. Se pune cu lingaricate ptin zahir peste fiecare pran Se coace la foc
potrivit. Cand este gata, se preisam zalir si dupa ce s-a maiacorit, se taie buii.

709. TARTA CU CREMA

125 g hina, 1 on, 60 g unt, 1 lingarap rece, 1 lingutia zakar, un praf de sare. Crema: 3
oua, 125 g zahr, 40 g fina (2 linguri nu prea pline), 4 dl lapte, 1 linguunt topit, 1
lingura ap de flori, un praf de sare.

Se face un aluat ca pentru tartele cu fructe (8) dn faina, ou, unt, ap rece, zalr si
sare. Segaz la fel intr-o forna rotundi si se ineap fundul. Pentru crelf) se freag intr-
un castron zaimul cu oudle, pari se albesc. Se amestecu fiina cernui si totul se
sultiaza cu laptele sizut sau amestecat cutpmi smantaa. Se mai pune o lingarde unt
topit, fara s fie fierbinte, apa de flogi sarea. Se toafircrema in forma imBcat in aluat,
astfel incat &ramara cu junitate de deget sub marginea de sus a aluatuluia Beadiptor
la foc potrivit. Dad in timpul coptului aluatul din fund se uriflse ineag cu un ac. Se
tine circa trei sferturi de @i dac crema incepeisse rumeneagaeasupra, se acopeu
o hartie umezit Nu se scoate Tndatlin forma, ci dug ce s-acit putin.

200



710. SAVARINA CU PESMET

5 oui, 5 linguri zalar, 5 linguri pesmet, 1 lingéarrasi de fiina, unt pentru uns forma.
Pentro sirop: 1 pahar cu®pl50 g zahr, 2 linguri rom. Figca, 1 lingua marmelad de
caise.

Se freaé galbenwurile cu zalir si vanilie para se albesgi cresc ca o crefn Se adaugy
pesmetul fin cernutafnasi la urma spuma de la cinci allguri. Se unge forma de savatin
cu unt, se presarcu fiini, se toard compoziia si se coace la foc potrivit. In acest timp se
face un sirop potrivit de legat dintr-un pahar g& @ 150 g zalir, la care se adaagdup

ce siropul s-a magcorit, si rom dugi gust. Cand savarina este caage scoate din forim

se stropgte cu siropul cu rom, repetand acaagieraie de 2 — 3 ori, pa&nce savarina este
bine Tmbibai. Se mai d cateva minute la cuptor. Diige s-a icit, se intinde deasupra un
strat sulire de marmelatlde caise, iar golul din mijloc se umple cuddi batuta. Savarina
se poate coace in forme mici, dupumarul persoanelor.

711. SAVARINA DIN ALUAT DOSPIT

250 g fiina, 10 g drojdie, 1 dl lapte, 3 &u75 g unt topit, 1 lingurzakar, un praf de sare,
unt peutru uns forma. Pentru sirop: 1 pahar ciy 4p0 g zahr, 2 linguri rom. Frgca, 1
lingura marmelad de caise.

Se cernedina intr-un vas mai mare. Se face loc la mijlocpgee drojdia, 1/2 dl lapte abia
caldsi un praf de sare. Se amesitdaptele cu drojdia, caase moaie, aaigand ina puina
faina, parh se face ca o crefrsultire. Se presardeasupra un strat sirfe de fina (din
vas)si se lag astfel circa 10 minute. Se pun apoéileuintregisi inca 1/2 dl lapte, turnat
cate ptin. Se fimant totul bine, se acop&sgi se lad si creasa la cildura si la un loc ferit
de curent. Dupo jumitate de aof, trebuie § creasé inca o dati pe cat era. Se adaugntul
topit, cald cat poate suferi degetul, o linguasi de zalir si se fiamané din nou.
Compoziia trebuie & fie destul de moale. Se unge forma de sa¥arin unt, se pune
aluatul numai o treime din forAnca 4 aiba loc la crescut. Se lasastfel 4 creasé o
jumatate de of pari la o o# si se di la cuptor la foc potrivit. Se coace trei sfertiei og.
Se Insiropeaysi se servgte casi savarina de pesmet. In aluat se pdiugasi stafide mici,
fara samburi.

712. PRAJITURI CU CREM A DE VANILIE

2 1/2 dl ag, 100 g unt proagp (sau 80 g untd), 1 lingurita zakar, un praf de sare, 125 g
faina, 4 ou. Pentru crer v. 728.

Se pune &fiarba intr-o cratia apa cu untul, sarea zaharul. Se cernedna pe o héartie
(trebuie totdeauna proaspcernudi, ca ¢ nu aila cocolai). Cand apa cu untul incepe s
fiarba, se trage crat pe marginea mgmii, se toard toat fiina odal si se amestec
repede cu o lingdrde lemn. Cand pasta nu mai are nici un caga@e impinge din nou
cratita pe foc amestecand mereu, péa aluatul se desprinde de pe ¢iatbe d atunci la

0 parte, se mai amestieg cand incepeasse kcoreasg (nu trebuie % fie rece de tot), se
adaug ouale puse pe rand. Nu se pune oul &ton para cand cel dinainte nu s-a amestecat
bine cu aluatul. Pasta trebuigfee potrivit de moale, astfel incé surgi din lingus, dar
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Si-gi pastreze forma, acolo unde cade. Se tbaompoziia intr-un cornet de hartie umplut
pe trei sferturi, sau in cornetul special de pasizse pun pe tava de copt (nu se usigau
se presar faina) mici turtite de 3 — 4 cm diametrugdand tot atata distgnintre ele, cas
aiba loc de crescut. In lipisde cornet, se pot pugecu lingurita. Se dau la cuptor, la foc
bun. Setin circa 25 — 30 minute. Nu trebuie deschis cugtprea des, in special cand
ncep gogsile sa creasa, deoarece se lasi nu mai cresc. Cand sunt gata, trebudidis
bine crescutai destul de uscate. Se scot calde cu utit.cDupa ce s-au icit, se taie
deasupra unapacel, se umplu cu creirde vanilie (v. 726) (da@csunt crescute bine sunt
goale Trauntru), peste crefinse pune o lingutd de frisca batuta, iar deasupraapacelul.
Peste acesta se pune, @ldprina, o glazuii de zalir sau se presarahir puds.

713. ECLER

Aceleai cantititi ca mai sus. Pentru cramg glazus, v. 726, 729, 733j 737, 739, 740.

Se face aluatul la fel ca mai sus, se pune in tarree toaréi in forma de bastonge, ca
piscoturile. Duf ce sunt coaptg s-au Kcit, se taie un capac, in lungime, pe o pairta

capete, dsandu-I prins in cealélfparte ca la tabachierSe umple cu creinde vanilie, de
cicolat sau de cafeg se glasearzcu glazura corespudtpare.

714. GOGOSELE CU FRISCA

Aceleai cantitati ca pentru “Pijituri cu crend de vanilie” (v. 712), 500 g &ca. Glazura:
50 g cacao, 200 g zah 1 1/2 dl ap, 1 lingurita glucoz sau fecul.

Se face un aluat ca pentru 8ffuri cu crend de vanilie”. Se pun, fie cu cornetul, fie cu
lingurita, turtte foarte mici, cat un ban, pe tava neurSe coc la foc iute. Se fasi se
raceasd. Se @az cu lingura pe o farfurie rotusidrisca batuta cu puin zahar. Peste fiica
se g@azi gogaelele, unele lang altele, iar deasupra se toarou lingura glazur de
ciocolat. Nu trebuie % fie acoperite complet. Gogelele se pot §stra intr-o cutie de tabl

si se pot geza cu frgca atunci cand trebuie servite. De asemenea, in édoa @ gezate
toate pe o farfurie mare, se pot giegortii mici, dupa numarul persoanelor. Glazura: intr-
o cratta mica, pe marginea maii, se pun 150 g ciocolataiata marunt cu trei linguri de
am caldi. Se amesteacfara sa fiarba, pari se face ca o cremSeparat se pun la fiert 150 g
zahir cu 1 dl ap si jJumatate linguria de glucoz. Se fierbesi cand siropul este potrivit de
gros, se toatn peste ciocolat cate ptin, amestecand ca la maioietlazura se poate
facesi cu cacao in loc de ciocofatamestecand 50 g cacao cdipuapi park se moaie
binesi se face ca o creinSe amestécapoi cu siropuldcut din 200 g zadr si 1 dl ap si
putina glucoz. Se lag si se Ecoreass si se toarfi peste goggele.

715. GOGOSELE CU CREM A

Acelegi cantitati ca pentru “PFjituri cu crema de vanilie” (v. 712). Pentru crema de
vanilie, v. 726, iar glazura, v. 738.

Se face un aluat ca pentru dfturi cu creni de vanilie”. Se pun fie cu cornetul, fie cu
lingura, turtte de nirimea unei nuci, pe tava nednsSe coc la foc iute. Se s se
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raiceasd. Se face o crefinde vanilie. Se umple un corngtse pune cate pna crend in
flecare gogogh, introducand varful cornetului printr-o parte. @gglele astfel umplute cu
cremi se @az pe farfurie unele peste altele, iar deasupra aex® glazué de ciocolat
(v. 738), care&sle acopere complet.

716. CATAIF CU FRI SCA

Pentru ditei, v. 604. 2 linguri unt topit. Siropul: 1 1/2 @ahcu ag, 150 g zabhr, vanilie,
Frisca batuta.

Se face o foaie la fel ca pentaitei. Ca 4 fie mai fina se facedra ap, se intinde subye si
se taie foarte fin. Pentgase persoane se fac dduai, fiecare dintr-un ou. Se recomanch
taiteii s fie predititi cu o zi mai inainte, caasaiba timp s se usuce. Se pot cusnp gata
de la phcintarii.

Se pune o lingdrplina de unt intr-o tigaie mare cu caadand untul este fierbinte, se pun
taiteii & se rumeneadcintorcandu-i gor cu furculta, ca 8§ nu se sfrime. Dad nu incap
toti oda, se rumenesc pe rand. Se pun apwiitdr-o tava dreptunghiulat si se gaz cu
furculita, astfel incatsformeze un strat egal. Se toaeasupra un sirop clocotit, nu prea
legat, ficut din ap, zahir si vanilie. Se dau la cuptatfi setin pari ce tot siropul a fost
absorbit, iar cataiful este bine prins. Quge s-a icit, se taie Tn frate de 5 — 6 cm, se
scot cu grig cu un ctit lat, ca & nu se sframe. Se opresc bitde frumoase pentru pus
deasupra. Celelalte sga@ unele lang altele pe o farfurie dreptunghiudarse intinde
frisca, Wtutda cu zalir si bine scur§ de zer, intr-un strat gros, peste care se pudtitic
oprite, indreptand fgca pe margini cu gitul.

717. CATAIF TURCESC

Aceleai cantititi ca mai sus.

Se fac ditei foarte fini din doa oua. Se pun intr-o taly se dau la cuptor la foc potrigitse

tin pari incep & se rumeneasc Amestecandu-i gor cu furculia, daé este necesar. Se
oparesc cu do@ linguri de unt topitsi se mai dau cateva minute la cuptor. Se tbarn
deasupra un sirop potrivit de legdicdt din zaklir cu ag, setin la cuptor pah ce &iteii au
supt tot siropui se gaz intr-o cratia rotundi, agisandu-i gor cu dosul furcutei. Se las

Sd se lceasé pentru a se lega intre ei, sstpana, iar deasupra se punestid batuta.

718. CATAIF CU MERE

Pentru litei, aceleg cantititi ca mai sus. 1 kg mere, 1 linguraltir, 2 linguri rom.
Siropul: 2 pahare ap250 g zahr, vanilie.

Se cuiita merele, se taie felii foarte fie se pun & se macereze cu zalgsi cu rom. Sein
astfel o o#i. Se fac ditei din dod oui, se p#jesc Tn unt (v. cataif cu #ta). Se pun apoi
jumatate din &itei intr-o tav dreptunghiulat, asezandu-i casformeze un strat potrivit de
gros. Deasupra sga@a merele, iar peste mere alt strat #igef. Se toard un sirop fierbinte
facut din aj@, zahir si vanilie. Se d la cuptor § se rumenea&cfrumos. Cand siropul a
scizut complet, sedla o parte, se taie daglorint si se scot cu grij ca 4 nu se sframe.
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Dupa ce s-au dcit, se poate pune peste fiecare bucdte ptina frisca batuta, turnas
frumos cu cornetul.

719. PLACINT A CU CREMA DE VANILIE

Pentru aluat: 250 g unt, 250 @rfa, 1/2 pahar af 1 linguria ulei, un praf de sare. Pentru
cremy, v. 726.

Se face un aluat frameesc din unt,aina, ap, saresi o lingurita de ulei. Se ntinde o foaie
suliire de 1/2 cmyi se gaz intr-o ta\a dreptunghiulat cu marginile joase, stropitu af.
Se ineapa Tn mai multe locuri cu o furculi ca 4 nu se umfle la copt. Sei th cuptor la foc
bun. Dup ce s-a copt, se taie foaia drept Tn fldbe g@az pe una din jurdtati crema de
vanilie n strat de 2 — 3 cm; deasupra se punealtgédbaie. Se indreaptmarginea cu
cutitul, astfel incat cremaasu ias de loc afat dintre cele doiufoi de aluat. Cu un ¢it
foarte bine asait se taie picinta in ftrate egale,dfa si se apese, ci cu o soare dediat
cu felastraul. Se presarzahir pudi si cu o0 spatdl se aaz prajiturile pe farfurie, unele
langi altele.

720. BACLAVA

500 g foi de picinta (v. 605), 150 g unt topit, 500 g nuci étite. Siropul: 2 pahare cu ap
400 g zabhr, vanilie.

Se face un aluat dedginta si se intinde foaia foarte stite. Dupi ce s-a uscat, se taie n
buciti de marimea #vii in care le vom coace. Se unge tava cususe gaz 2 — 3 foi,
stropite intre ele cu unt. Se presan strat sutire de nuci tocate, se pune o foaie de aluat,
se stropgte cu untsi iarasi. Se presar nuci. Se repétpara se termiéi toate foile, oprind
pentru gezat deasupra 3 — 4 foi frumoase, care se ungétdreu unt. Se moaie untitu

n unt fierbintesi se taie picinta in lungsi Tn lat, formand romburi sau dreptunghiuri de
circa 5 cm pe 7 cm. Tn lungudieturilor, cumsi pe margini, se toa#ncateva linguri de unt
topit care & patrundh pari la fund. Se & la cuptor la foc foarte moalénandu-se circa o
ora; cand incepeasse rumeneadc se toard deasupra un sirogidut din zalir, ap si
vanilie. Se mai las la cuptor cateva minute, pérce a ftruns tot siropul. Se scot
baclavalele pe o farfurig se mai toarla deasupra gin sirop. Sunt mai gustoase cand sunt
pregitite cu o zi sau dauinainte de a fi servite.

721. SARAILIE

Acelegi cantititi ca mai sus.

Se intinde o foaie foarte dirle de aluat de ptinta (in lipsi de timp, se pot cunipa foi de
la placintine). Se taie in bdgd ceva mai mari decéat tava in care se vor coaceré&gpteste
dinainte nuca trebuitoare, nu dnsecut prin maina, ci tocati cu cuitul, astfel incat  nu
fie prea nirunta. Se intind do#i foi una peste alta stropite intre ele cu ginde presar
nuci. Se mai pun daufoi se stropesc cu ust se presar din nou un strat de nacSe
intoarce dintr-o parte, dantru, o margine de 3 cgn se unge cu unt. Cu ajutorul unuitb
ceva mai lung decaitimea foilor,si de grosimea unui creion, se fac sul foile deipita,
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nu ng strins, #sand partea intod@rsa formeze marginea exteridgaa sulului. Se strang
apoi wor pe lat capetele spre mijloc ca o armonica, g@rea tvii in care se vasgza
sulul duga ce se scoateitul. Se procedeada fel cu restul foilor de ptinta. Cand sulurile
sunt toate gezate n ta¥, se taie la rand cu un i) in budti potrivite. Se toarh cateva
linguri de unt topiki se di la cuptor la foc foarte mic, astfel incétse usuce incet mjlocul
si sa nu se rumeneascnumai deasupra. Sgn la cuptor circa o @rsi jumatate. Se
procedeaz apoi la fel ca la baclavale.

722. CARTOFI DIN BISCUI TI (fara foc)

20 biscuii, 1 pahar lapte indulcit, 1 pahar nucigmate, 1 lingut cacao, rongi vanilie.

Se moaie bisctii cu laptele Tndulcit. Se adafigucile nicinate, cacao, rogi vanilie dug
gust. Se amestgctoate impreunsi se lag pari a doua zi la receise fatrundi. Se fac
perisoare de ririmea unei nuci, se dau prin praf de cagiase gaz in mici caulete de
hartie. Tn loc de lapte Indulcit se poate intretaiinn sirop sulire, deoarece dacse
pastreaz prajitura mai mult timp, laptele fermenteaz

723. NUGA

6 albwuri, 350 g miere, 350 g zah zeama de la 1/2haie, 1 pachet vanilie, 350 g nuci, 2
foi de tort.

Se fread bine intr-un &zanel albygurile cu miereai zahirul, para creste compoazia ca o
spuni (se freag& cel puin o jumitate de of).

Se adaug) zeama deiamaie, ptina vanilie, se puneazinelul pe foc moalgi se mai bat
aproape o ar (pentru a nu se arde la fund, se puiirelul pe maina intr-o cratia cu
ap).

Cand compozia este destul de legatastfel incat se desprinde de pe fund candasaud
lingura, se pun #untru nucile amestecate cu alungjipe si nepjite (da@ se pun numai
nuci, acestea au un gust mai bunadsaunt pajite intai puin la cuptor). Seastoarra pe un
fund, peste o foaie de tort (s&sgsc in come), se intinde cu un ¢tudat cu ap, se aaz
deasupra altfoaie de tort, iar peste aceasta se pune un furgteutate. Dupce s-a icit,
se taie bui.

724. CASTANE IMITATE

300 g miez de cartofi cap 150 g zahr, 150 g nuci ricinate, vanilie, 3 linguri rom.

Se pun la copt 4 — 5 cartofi dearnme potrivit, astfel incat dupce s-au coptasse olina
circa 300 g miez de cartofi. Se scoate dinxadpzul fierbinte, se &fama intr-un castron
cu o lingué de lemnsi se freaé bine adugand za#rul, para se face ca o creinSe mai
adaug@ nuca trecut prin maina de tocat, vaniligi rom dug gust. Se fac cu mana mici
perisoare de riirimea unei castane, se dau prinaabssi se gaz fiecare in cgulete mci
de hartie.
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CREME S| GLAZURI
(PENTRU TORTURI SI PRAJITURI)

725. CREMA CU OU (A LA MINUT)

Un gilbenw, 1 lingtirita zahar, 1 lingurka rom.

Se frea& un gilbenu cu o linguria de zalir si o lingurita de rom. Separat se bate un albu
spund si se amestec incet cu glbenwul. Propotile se pot miri dupa numarul
persoanelor. Crema estgoude ficutsi foarte gustoas

726. CREMA DE VANILIE

1/2 | lapte, 1/2 baton vanilie sau 2 paethe de zafir vanilat, 4 od, 175 g zahr, 80 g
faina.

Se pune o bucatde vanilie intr-o crati cu laptele clocotit. Se acopegi se lag sa stea
astfel un sfert de @y ca 4 se parfumeze laptele. Se freédene intr-un castron ale intregi
cu zalarul si fainasi se toarfl laptele fierbinte, cate jpn, amestecand continuu cu lingura
de lemn. Se pune apoi pe sim la foc potrivit, amestecand mereu, pentru a nprsele
crema pe fund. Cand incep# feaarba, se freag repedesi viguros, ca % se desfat toti
cocolaii si se di la o parte Btdnd iné@ catva timp crema cu o furctdi

Se intrebuireaz la plcinta cu crend, prajituri cu creni etc. Daéd atunci cand este pe foc
se obser¥ ca crema devine grunzuragsse d repede la o partg se gaz cratta cu fundul

n ap rece, adugandsi Tnauntru o lingué de af rece. Se bate apoi bine cu lingura sau cu
telul, para ce dispar grunjii. Se poate inlocui vanilia cu jdoes de Emaie sau de
portocai. Aceasta se pune la inceput Tn lapte, care apobstsEroai inainte de
intrebuinare.

727. CREMA DE VANILIE CU SPUM A DE ALBUS

Acelegi cantititi ca mai sus, n plus patru akouwi.

Cand dorim % fie crema mai cu spaii Tn acelai timp mai spumoas se adaugla urnma
albus batut spuna astfel: se face crema cu caittle de mai sus. Cand este gata, se ia de la
foc si cat este incfierbinte, se adaugpatru albyuri batute spum. Se amestécrepedssi

se lad si se acoreasd inainte de a fi folosit

728. CREMA DE UNT

1 dl a, 120 g zahr, vanilie, 4 glbenwuri, 200 g unt proasip.

Se pune &fiarba intr-o cratia, 3 — 4 minute, apa cu zaul. Se adaugyin siropul predgtit,
dupa dorinta, vanilie sau ptina coap de Emaie. Se acopgsi se lag astfel 4 stea un sfert
de o#. Se freag intr-un castron gbenwurile, turnand incetul cu incetul siropul. Se pune
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pe foc moale amestecand continuu cu o liagle lemn. Trebuieasse observeasnu se
formeze cocolg; daa totwi s-au format, se procedeéaza pentru crema de vanilie sau se
trece prin sk fina.

Se famant puin ca 4 se moaie 200 g unt foarte proaisu o lingué de lemn (aceasta
trebuie 4 fie neintrebuirati, deoarece untul ia repede orice miros) sau se jtiRe carg

si se apas de cateva ori cu mana. Se Tmparte Tnabunai mici care se amestebine cu
crema pe juritate cald. Se frea& para devine spumoas Crema trebuie Tntrebuii
ndat ce este gata, deoarece sérite la recsi se intinde greu.

729. CREMA DE CIOCOLAT A
Acelegi cantititi ca pentru “Crema de vanilie”, in plus 1 lingude cacao sau 100 g
ciocolat ragi.

Se procedeaza fel ca pentru crema de vanilie (v. 726jaghnd in laptele clocotit 100 g
ciocolat ragi sau 1 lingut de cacao.

730. CREMA DE CIOCOLAT A CU UNT

Acelegi cantititi ca pentru “Crema de unt”, in plus 1 lingwacao sau 100 g ciocdlat

Se pregteste crema de unt ca mai sus. Se moaie ciocalattd buciti sau cacao, cu dau
linguri de aj, Tntr-o cratia pe marginea maii, amestecand pérnce se face ca o créam
Se amesteccu restul compozei odat cu untul.

731. CREMA DE CACAO FARA OU

Y% | lapte, 1 lingut cacao, 3 linguridina, 4 linguri zalir, 100 g unt proasip, 2 linguri rom.

Se dizol cacao, dina si zahirul cu puin lapte rece. Se freabine pas nu mai amane
nici un cocolg, se toara cu incetul 1/2 | de lapte, se pune crema peaifee amestecpari
se leag. Se d la o partesi cand este aproape rece, se pune untul pibasiat in buétele
mici si dou linguri de rom. Se freagark ce untul s-a amestecat cu crema.

732. CREMA DE CAFEA

Aceleai cantititi ca pentru “Crerade vanilie”, in plus 1 dl cafea concenirat

Se pregteste la fel cu crema de vanilie (v. 726)aadand la inceput in lapte un decilitru de
cafea concentrat astfel incat & se obina in total jumatate de litru de lichid. Se
intrebuineaz la p&jituri cu crend, cornete etc.

733. CREMA DE CAFEA CU UNT

Aceleai cantititi ca pentru “Crema de unt”, in plus 2 linguri dée@aconcentréat
Se face la fel cu crema de untaagand in apa pentru sirop cafeaua conceintrat
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734. CREMA DE COZONAC

300 g cozonac, sirop de zahcafea, cacao sau marmela8iropul: 112 pahar ap 100 g
zahar, rom dupa gust.

Se moaie o felie de cozonac uscat cu cateva lirdpirsirop fcut din ag si zahar. Se
freac bine, adugand romsi sirop cat se cere, parse face ca o crefrpotrivit de groas.
Dupa ce este bine amestetate adaug dup dorinta, puina esem de cafea, cacao, sau 2-
2 linguri de marmelad La fel se poate face dingpoturi uscate sau chiar din tortul pe care
vrem -l umplem cu crer Pentru aceasta se taie tortul in trei felii tvemsale, cea din
mijloc ceva mai sufire. Aceasta se scoate, se moaie cu sirsp procededzla fel ca mai
sus.

735. CREMA DE BISCUITI

Se face la fel cu crema de cozonac, inlocuind caadrcu 250 g de bisqudin comet.

736. CREMA DE NUCI

400 g nuci, 2 dl lapte, 100 g zah1l linguid rom, 2 dlbenwuri, un praf de sare, gn
zahr vanilat.

Se ojaresc nucile ricinate cu laptele indulcit cu zah Se amestécadiugand ptin romsi
cand s-a maiacorit, dou galbenwuri. Se freag bine pa# devine spumoas

737. GLAZUR A ALBA DE ALBU $

1 albw, zahir cat cere.

Se fread cu o lingué curati de lemn (nu se bate cu telul), un allow zafir pisat, trecut
printr-o sig foarte firi, adiugat cu incetul (cantitatea de Zalvariaz dupi marimea
albwsului). Se freag vigurossi continuu paa se face o pastuniforma, potrivit de groas
Se adaug cateva pisturi de Emaie. Se intrebuiraz la glazat tortuki la decorgiuni. in
acest din urr caz, se adadgceva mai mult zair si se toard cu un cornet de hartie
umplut pe trei sferturi. Se taie o desdhiza foarte mié@ la varfsi se plim cornetul
deasupra tortului, strangandusbu cu mana caisasi un fir egal de glazdr Se fac diferite
linii si figuri.

738. GLAZUR A DE CIOCOLATA (FAR A FOC)

100 g ciocolat, 100 g zahr, 2 linguri aj rece.

Se pune intr-o cradi mica ciocolat taiata marunt cu o linguf de aj; setine la cald in alt
vas cu ap clocotita, para se topgte. Se amestéccu lingura pal ce devine ca o0 cren
Separat se freadntr-un castron zdin foarte fin cu doal linguri de ag rece. Se fred@acmult
si viguros, paa se face ca ugerbet. Se amest&cu ciocolata topit Se pune cu totul intr-
un vas cu ap clocotiti, dar nu pe foc. Cand este destul de moale, seatamtr-o dai
peste tort (nu se pune catgiplcu lingura, deoarece suprganu ar igi egah) si se ntinde
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repede cu un ¢it.

739. GLAZUR A DE CIOCOLAT A CU UNT

100 g ciocolat, 150 g zahr (sau 50 g cacag 200 g zahr), 1 dl lapte, unt proagpcat o
nuc.

Se pune intr-un vas, pe margineasimg amestecand continuu ciocolataata in buditi
mici, zalarul si ceva mai ptin ca un decilitru de lapte. Dage s-a topit, se impinge vasul
pe foc mai burgi se lag si dea céateva clocote. Cand este destul dedegatadaugunt
proasgt cat o nug. Se mai freatpuin, se amestéaauntulsi se toaréi calca peste tort.

740. GLAZUR A DE CAFEA (FARA FOC)

200 g zabhr, 4 linguri cafea.

Se freaé bine zalirul foarte fin cu cafea concentigpara se face ca ugerbet. Se pune cu
totul intr-un vas cu apfierbinte amestecand mergudupa ce sa nclzit putin, se toara
peste tort. Atat timp céat glazura nu esteiinscai, nu se vaine tortul in curent, deoarece
glazura formeaxzapesi pierde din lustru.
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CREME S| JELEURI

741. CREMA LA CESTI

1 | lapte, 4 oa, 200 g zahr, 1 baton vanilie sau zahvanilat.

Crema de vanilie Se pune lapteleidiarba cu vaniliesi zahar. Se bat intr-un castron @a
intregi, peste care se toarou incetul laptele cu zatul. Se strecoar Se gazi csstile ce
trebuie umplute intr-o tavdestul de Tnipatoare ca & circule apa printre ele. Se umplu
cestile cu o lingué cat mai mult, deoarece crema scade la fiert. &@@poi af clocotiti
in tava, cu grip ca 4 nu intre ap si in cesti. Se di la cuptor. Focul trebuieidie potrivit,
astfel incat apa, defoarte fierbinte, & nu fiarka in clocote mari. Crema in gede mirime
obisnuita setine la cuptor cam 40 de minute. Candgtié® sunt mai mici, sein ceva mai
putin. Se inceakcdaa este gata, s¢@dnd o cegca din ap si aplecand-o ptin intr-o parte.
Crema trebuieassetina, fara sa fie prea nirita. Se scot din cuptor Cu tayase lag si se
raceasd, tinandu-le iné 10 minute in ajp Se scot din afy sesterg catile cu unservetsi se
dau la rece. Se servesc cydiibatuta sau cu biscti

Crema de zaldr ars.Se face la fel ca mai sus, punaads ard jumatate din cantitatea de
zahar intr-o cratia. Se stinge cu dadinguri de ag fierbintesi se amesteccu laptelssi cu
restul de zalr. Crenma de cafea. Se adau@n lapte, dup ce acesta a fiert, trei linguri de
cafea concentrat micsorand cu tot atata, de la inceput, cantitateate.la

Cemi de ciocola&. Se moaie intr-o crali 100 g de ciocolattiiata buciti sau 50 g cacao,
cu 2 — 3 linguri de ap pe marginea m3@ii. Se fread pari se face ca o creinSe adaugy
ncet laptele cu zahsi se amestecapoi cu odle.

742. CREMA DE VANILIE CARAMELIZAT A

(CREMA CARAMEL) % | lapte, 4 linguri zair, 4 oui, vanilie, 5 linguri zalr pentru
Tmbracat forma.

Se pun intr-o crati laptele, vanilissi zahirul. Setine la inceput pe margmea gmai pina
se topete zaliarul, apoi se impinge pe foc bynse lag si dea in clocot. Se bat intr-un
castron odle atit ca & se amestece bine alul cu gilbenwyul. Peste acestea se taarn
Tncet, amestecind

continuu, laptele cu zahul. Se pun trei linguri de za&hintr-o forma de tabi cu gaui la
mijloc si cu pergii drepti sau, la nevoie, intr-o aatle nirime potrivita pentru cantitatea de
mai sus. Seine pe foc bun pthse arde zainul, fara 3 se innegreadcde-oarece ar da un
gust amar cremei. Se plégorma pe toatestile pentru ca pete sa se acopere cu zatul
ars pia la Tniltimea la care va ajunge crema. Se strécoampoziia si se toar#i in forma
Tmbricat cu zalarul ars. Se acop#si se gazi forma intr-un vas cu aglocotia. Se d la
cuptor, seine 4 fiarba la foc mic 45 minute. Se incedrcu un pai. Dat paiul iese curat,
se poate da crema la o parte. Sé& Kisse lceasé in vasul cu af iar cind este rece, se
desprinde crema de pe marginea de sus cutitrsicse fistoarra pe farfurie.
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743. CREMA DE ZAHAR ARS

125 g zahr, 3 foi gelatira, 6 linguri ag, 4 albyuri, 250 g frica, vanilie.

Se arde intr-o crati zaharul pari capita o culoare potrivit, nu prea inchis Se stinge cu
patru linguri de apfierbintesi se lag si mai fiarbi pari scade cantitatea pe jatate. Intre
timp se topesc foile de gelatiou dou linguri de ag clocotita si se amesteccu siropul de
zahar lars; setin pe marginea maii, la cald. Se bat spuimalbwurile, se amestéccu
compoziia de mai sus, céat este foarte fierbinte, se baindu impreud si se lag si se
raceasd. Dupi ce s-aicit, se adaug amestecandsar, frisca kituta cu puin zahar vanilat.
Se toaras compoziia intr-o forma udat cu ag, se lag cateva ore la gheasi se tstoarr.
Se servgte cu frigca batuta si cu biscuii.

744. CREMA DE CAFEA

4 ow, 120 g zahr, 2 linguri de cafea, 1 lingade rom, 3 foi de gelatiin 2 linguri ag@, 250
g frisca.

Se fread gilbenuurile cu zakirul, para se fac ca o spuin Se adaug dowi linguri de
esem de cafea, o lingdrde romsi gelatina muiat cu dod linguri de a@ fierbinte. Se
pune cu totul pe marginea givdi amestecand mereu pase indlzeste.

Se bat cele patru alkwri spuni, se amestéccu crema de mai sus, la care se ad@%) g
frigca batuta, se toara compoziia intr-o forn udat cu af si se di la gheg. Dupi ce s-a
rasturnat, se decoreazu frigca batuta.

745. SPUMA DE ALBUS CU CAPSUNI

2 albwuri, 1 pahar cu varf de zahpisat, 1 pahar cu varf déguni.

Se pun intr-un castron akurile, zakirul pisatsi capsunile. Se bate totul cu telul, celtpu
20 minute. La Tnceput crema se lichefigincetul cu Tncetul se leagi devine spumodssi
tare ca orice albucand este bineatut. Se gaz intr-o compotiet, se d o oi-doui la
gheaa. Tnainte de a fi servit se aazi deasupra catevagsuni frumoase.

Aceeai crema se face cu fragi sau cusirie fara samburi.

746. CREMA DE GRIS

1| ap, 150 g zahr, zeama de la @inéie, 100 g gsi Pentru crema de vanilie, v. 726.

Se pune la foc intr-o cratiapa cu zairul si zeama de la aiinaie. Se lassi fiarba cinci
minute in clocote. Se toargrisul Tn ploaiesi se mai fierbe cinci minute, amestecand€a s
nu aiki cocolai sau 4 se prind pe fund.

Se #stoarrd intr-un castroii se bate fierbihte cu telul, cel w20 minute, pahse &ceste
completsi creste ca o sputh Se toara intr-o formia udat cu ap si se di la rece, de
preferina pe gheg, cel puin 3 — 4 ore (preferabil din ajun péa doua zi). Se desface
usor pe margine cu un gtas, se istoarr si se servgte cu crem de vanilie (v. 726).
Lamaia poate fi Tnlocuitcu puina sare dedmaie dizolval in ag in care se adaayanilie
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sau o linguk de aj de flori.

747. LAPTE DE PASARE

11 lapte, 6 o&, 200 g zahr, vanilie, 1 lingunia fecuk (sau fiina), 1 lingu@ rom.

Se pune la foc intr-o crati potrivit de mare, laptele cu vanilia. Se bat umr-castron
albwurile la care se adaagdupi ce s-audcut spurdi, 100 g de zalr pisat, ltandu-se din
nou pad setine albyul tare. Cand laptele Thcep# fsarba, se trage crat pe foc mai mic,
astfel incéat laptele abia snai dea n clocote. Cu o lingumare de mds se ia din albgul
spuni, se netezte suprafga lasand-o & fie puin bombad, apoi se Tmpinge allul din
lingura in cratia cu lapte, cu ajutorul unei lingwi Se formeazastfel 4 — 5 o#@ din
albus, nu mai multe, caasaiba loc in cratia. Setin mai puin de dod minute pe o parte, se
intorc pe cealaltpartesi setin Inci pe atata. Se scot cu lingura ciug si se gaz pe o
sita, ca & se scurg. Se contind apoi in acelg fel pari se fierbe tot albyul. Pentru ca
albwul 3 ramar frumos crescut, trebuiei setind seami de dod lucruri: laptele & nu
fiarba in clocote mari cand se pune ajblsi acesta & nu stea prea mult la foc.

Se freaé gilbenuurile cu 100 g zair si o lingurita de fecud (aceasta poate fi Tnlocaitu
putina faina). Se toara cu incetul laptele strecurat, seal totul pe foc moale, amestecand
pari cand incepeasse lege. Cand crema sagorit, se adaugo linguia de rom, se toa#n
in farfuria cu care va fi sendila ma4, iar deasupra sgaz ouile de alby.

748. OUA DE ALBUS CU CIOCOLAT A

4 albyuri, 100 g zahr. Pentru sos: 2atpenuuri, 75 g zahr, 1 varf de lingutt de fecud
(sau &ina), 3 dl lapte, 2 linguri cacao, migdaleijite.

Se pregteste pe maina o cratia cu ag fierbinte. Se bat allgurile spuna cu 100 g zair.

Se iau cu lingura audin alby si li se ca drumul in ap la fel ca la “Lapte de pae”. Nu se
fierb, ci setin 2 — 3 minute pe marginea gi@ii, intorcandu-le pe ambelap. Se scurg
pe o sifi. Se face un sos din dbgalbenwuri care se freaccu zalir si feculd. Se toara

incet laptele amestecat cu cacaotife pe maina cateva minute, pérse lead. Se gaz

ouile de alby pe farfurie, deasupra se toarsosul de ciocolétsi se presar migdale
prajite cu zaldr si macinate.

749. CREMA DE CASTANE

40 castane. Sirop din 400 g Zaki 1 1/2 pahar ap vanilie, 150 g unt, 2 linguri rom, 10-12
biscuti.

Se cuifita castanele (v. 653). Se fierb apoi cui @t 4 le cuprind, parh se moaie. Se
scurg bine de a@p Se trec prin mgna de tocasi pe urnmi prin siti. Se face un sirop gros
din zalir si apa. Cand este bine legat, se taaincet peste castane, se amestapoi se
pune cu totul la foc, imprearcu vanilia, frecand mereu ca su se prind pe fund. Seine
pari se ingrogi. Se fread unt foare proasyh, se amestéccu castaneleacorite si se
adaug romul.

Se imbila c&iva biscuti cu sirop cu romi se gaz pe o farfurie, astfel incas $ormeze un
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fund peste care se va pune crema, cu cornetulr# pau de hartie, in randuri unele peste
altele, in form de cuib. In golul de la mijloc sga# frisca batuta cu zalar.

750. BAVAREZ DE VANILIE

1/2 | lapte, 6 o&, 200 g zahr, 6 foi gelatira, 1 linguria fecuk, vanilie, 350 g fgca, 1
lingura de fructe zaharate (facultativ).

Se pun intr-o crafi smaltuita, laptele, odle, zatarul, vanilia, gelatina spata in ag recesi
o lingurita de fecud, dizolvat cu puind api rece. Se bat pun cu furculta, apoi se
amesteg mereu cu lingura parincepe compoga s fiarba. Setine pe foc potrivit, avand
grija sa nu se taie. Se amesiaoereu, iar cand crema incepese prind pe lingus, se d
la o parte, se strecaaintr-un castrogi se mai vantur de cateva ori, caisu prindi pielita
deasupra. Cand s-dcorit, se amestéacusor cu frisca kituta fara zahar. Se toara
compoziia intr-o forni de tabi cu o gaut la mijloc, udai cu apa. Seala ghe# cel
putin doui ore. Se dstoarrd si se umple golul din mijloc cu &¢a batuta cu zakir vanilat.
In compoziie se pot pune fructe zaharatéate mirunt, stropite cu romi tinute astfel o
jumatate de af.

751. BAVAREZ DE ZAH AR ARS

1/2 | lapte, 250 g zdln, 6 ow, 6 foi gelatird, 1 lingurita fecuk, vanilie.

Se ard intr-o crafi mica 150 g zahr, astfel incatsnu se inchidl prea tare la culoarg se
sting cu o lingut, dowi de ag fierbinte. Se pun intr-o cratismaltuita laptele, ogle, 100 g
zahar, vanilie, o lingunia de fecui (sau de #ind), zahirul arssi gelatina splata cu ap
rece. Se procedeaapoi ca pentru “Bavarez de vanilie”.

752. JELEU DIN DOU A CULORI

1 | lapte, 120 g zain, 8 foi gelatira, 1 linguia cacao.

Se pune pe foc laptele, zanl, gelatina muidt cu puina ap fierbintesi vanilie. Setine
pari cand se infierbaatsi zahirul se moaie bine. Cand zabl s-a topit se vantar
compoziia puin ca $ se mai #icoreass, apoi se desparte exact in dodunitate din
compoziie se toaré in forma de talil si se pune la gheda ca & se prind. Cealalt
jumatate setine pe marginea mgmii, adiugand in ea, dupdorinta, o lingu& de caao
dizolva& n ap cu pdin zahir sau cateva pituri de carmin careaso coloreze in rgu.
Cand compozia din forna a inceput & se prind, se toard deasupra cealédljumatate,
bine #corita. Se d din nou la ghed, si se lagd pari se infireste complet. Cand se
rastoarrd, se introduce o clipforma in ap fierbinte.
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SOSURI PENTRU DULCIURI

753. SOS DE ROM

3 gilbenusuri, 100 g zahr, 1 linguria fecuk, 2 cati lapte, 2 linguri rom.

Se freagé intr-un castron gbenwurile cu zakbirul si cu o lingurta de fecud muia& in
putina apa rece, bine de tot, parse albesgi se fac ca o crefin Se adauglaptele fierbinte,
cate ptin, amestecand mereu pe margineginia pan se mai lea@y Dupi ce s-a dat la o
parte, se adadgomul.

754. SOS DE VIN

4 gilbenwuri, 100 g zabhr, 1 linguria fecuk, ¥z | vin alb.

Se fread galbenwurile cu zalirul si cu fecula muiat cu puina api rece. Se toaincet
1/2 | vin cald, se pune cu totul pe gima la foc potrivit, amestecandjrfi a hsa totyi sa
fiarba. Cand incepeisse ingroge, se d la o partei se amestecpari se kcoreste.

755. SOS DE VANILIE

1/2 | lapte, 4 @benwuri, 100 g zahr, 1 linguria fecuh sau fiina, vanilie.

Se fierbe laptele, cand clocgtie se adaugvanilia, se acopérsi se lag sa stea un sfert de
ora. Se freag galbenwurile cu zabirul si cu o lingurta de fecud, sau in lip§, faina. Cand
crema a crescut, se toarimcet laptele cald, amestecandu-se contmuu. Setptul la foc,
fara sa mai fiark, tindndu-se panse mai ingrogi. Se servge cald sau rece.

756. SOS DE CACAO FARA OU

150 g zahr, 1/2 pahar ap 2 linguri cacao, 1 lingu fecuk.

Se face un sirop potrivit de legat din zeki api. Se frea& dow linguri de cacagi o
lingurita de fecud cu puina api rece paa se desfac to cocolgii. Se toari cate pin
sirop, amestecand contingiuse pune pe m@a sa dea cateva clocote, pgaimcepe sosulis
se ingroge.

757. SOS DE ZAHAR ARS

150 g zahr, 1/2 ceaca am, 1 linguria fecuk, 1 dl lapte.

Se arde intr-o crafi zahirul, nu ing prea inchissi se stinge cu 1/2 ceei de af fierbinte.
Se moaie o lingutd de fecul cu pdina apa rece, se amesiaw siropul de zain arssi se
mai toard 112 ceaca de lapte. Se pune cu totul pe foc, amestecand péepe & se
ingroae. Se d la o parte, amestecand din cand in cand; pamicoreste.
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INGHE TATE

758. INGHE TATA DE VANILIE

6 ow, 250 g zakhr, vanilie, 1 | lapte.

Se freaé ouale cu zabirul. Se pune &fiarba laptelesi cand clocotgte, se adaugvanilia.
Se di la o parte, se acopegi se lag asa un sfert de @r Se toara laptele Tncet peste su
amestecand continuu. Se stredgamntr-o sii dead. Se pune crat cu compozia pe foc
potrivit, amestecand parse ingrogi, astfel incat saénd lingura, pe eaasamara un strat
suliire de cremi. Se d la o parte, amestecand din cand in cand paricorsste, se toarin
n serbetied si se inghe.

Dupa dorinta, cind este aproape gata, se adaig— 3 linguri de fr§ca batuta, si se mai
nvartete pani se iniireste complet.

759. INGHE TATA DE ZAHAR ARS

6 owa intregi sau 8 gbenwuri, 250 g zahr, 1 | lapte.

Se frea& intr-un castrorsase od intregi sau opt dbenwuri cu 100 g zadr. Se ard,
potrivit de rumen, 150 g zahsi se sting cu ptina ap fierbinte, se amestecu laptele
caldsi se contind apoi la fel ca inghata de vanilie.

760. INGHE TATA DE CAFEA

6 ouw, 250 g zahr, 9 dl lapte, 1 dl cafea concen #at

Se freaé ouile cu zalirul. Se amestéaccu laptele la care s-a adyat cafeaua foarte
concentrat. Se face cai inghgata de vanilie.

761. INGHE TATA DE CIOCOLAT A

6 ou, 250 g zahr, 1 | lapte, 125 g ciocolasau 50 g cacao, vanilie.

Se freaé ouile cu zalirul. Se pun % fiarba laptele cu vanilia, se moaie pe marginea
masinii ciocolata &iatd buciti mici, cu puina api. Se amestécincet cu laptelgi apoi cu
ouile. Se face cai inghgata de vanilie. Ciocolata poate fi inloéuttu 50 g cacao care se
fread cu puina ap si se amesteccu laptele.

Cand inghgata este aproape gata, se poateiga, odat cu frisca kituta (v. ingheata de
vanilie), si putina ciocolati sfiramat nu prea riarunt. Se invartge pam se infreste cat
trebuie.

762. INGHE TATA PRALINAT A

Aceleai cantititi ca pentru Tnghati de vanilie; in plus 100 g migdale sau nuci.
Se pregteste crema la fel ca pentru inghta de vanilie. Se ard rumen deschis 100 g de
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zahir, In care se adad@gnigdale sau nuci. Cand s-a amestecatirzhltu migdalele, se
toarmi cu totul pe masa de aluat utlal ap si dupa ce s-a icit, se piseaz maruntsi se
amesteg cu crema. Se toainin serbetied si se pregteste la fel ca ingh@ata de vanilie.

763. INGHE TAT A DE LAMAIE

500 g ap, 300 g zahr, coaja de la limaie, zeama de la 3rhai.

Se pun intr-o tingire apa zaharul. Cand zafirul s-a topit, se impinge tingirea pe foc isite
se lad s fiarba dous minute. Se pune coaja de laambie (partea galbérfara cea alk
care are gust airui). Se acopér se d la o partesi se lagd astfel o junitate de at. Se
adaug zeama de la treiiinai rnijlocii, se strecoarprintr-un tifon, se toamin serbetied si
se ingheg.

764. INGHE TATA DE PORTOCALE

500 g ap, 300 g zahr, coaja de la 2 portocale, zeama de la 3 portgcdl&maie.
Se face la fel ca ingteta dedmaie.

765. INGHE TAT A DE FRAGI
500 g fragi alg, 300 g zahbr, 3 dl a@, zeama de la lamaie, 3 linguri frica batuta
(facultativ).

Se spal fragii si se scurg bine. Se trec prinasiastfel incatsse olina 1/2 kg de piure. Se
face separat un sirop de Zalcu afd, care se fierbe dauminute pe foc iute. Se amestec
cu fragii, fira s se maitina pe foc,si dupa ce s-a &corit, se adaug dup dorinta, zeama
de la o iméaiesi putina frisca batuti. Aceasta se comhinfoarte bine cu aroma fragilor,
dand inghgatei un gust glcut. Se toarihcompoziia inserbetied si se inghet.

766. INGHE TATA DE ZMEURA

Acelegi cantititi ca pentru inghata de fragi. Se prégpste la fel cu aceasta.

767. INGHE TATA DE VISINE

500 g zearmde vikine, 300 g zair, 3 dl afa, zeama de la ainaie.

Se face un sirop din zahsi apa care se fierbe dauminute. Se spalvisinile si se storc
printr-un tifon, astfel incatasse oina 1/2 | zeam. Se lag i se limpezeas¢ se adaug
zeama de la cindie, se amest&cu siropul de zaln si se inghet.
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768. INGHETATA DE FRUCTE, CU LAPTE

1 pahar de zeatde fructe, 1 pahar de lapte crud (sau lapte awetste: frica nebatut),
175 g zahr.

Se amestectotul fira si se pu#i la focsi cand zabrul s-a dizolvat, se toafircompoziia in
serbetiera pregita cu gheé si saresi se inghet.

769. CAFE GLACE

Y. | lapte, 3 dI cafea concen&#aB00 g zahr, 300 g frica, vanilie.

Spre deosebire de inghta de cafea, aceasta nu este decéat o cafea ewlaptuita, pus
n serbetied si Inghee si serviti mult mai moale decét celelalte ingdie. Se fac la filtru
trei decilitri de cafea concent#atSe fierbe laptele cu goa vanilie (dug dorinta). Se d la
0 parte. Se adaagafeaugi zahirul si se amestecpari ce se topge zafarul. Dupa ce s-a
racit bine, se adaugfrisca proasfta, nelatuta. Se pune compaia n serbetied si se
nvartete. Se serwge indal ce este gata, in gesau in pahare, punand deasuprangu
frisca batuta cu zalar.

770. CASATA DE CREMA

Se pregteste compozia ca pentru orice ingkagi de vanilie, cafea, zahars etc., la care
se adaugy dupi ce s-a&corit complet, 300 g fgca batutd. Apoi, in loc & se infireasd n
serbetied care trebuie Tnvartit se toardh compoziia intr-o forni speciai de ingheti, se
acoped ermetic cu capacul, se pune intriegti cu gheé si saresi se lag 3 — 4 ore,
pari se iniireste cat trebuie. La nevoie se mai adaghgeas si sare. Nu se mngca in timpul
cat este pusla gheai. Nu trebuiedsat si inghee prea mult, deoarece pierde din atom

771. CASATA DE FRUCTE
Se pregteste compozia ca pentru orice ingkea de fructe ca: inghata de caise, fragi,

zmeus etc.si se amesteccu 300 g frgca batuta. Se pune in forthsi se Tngheg ca mai
sus.
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MARMELADE

772. MARMELAD A DE CAPSUNI

La 1 kg @psuni, 500 g zafr.

Se spal capsunile, se rup cotielesi se scurg bine pe o %itSe pun intr-un castron, un strat
de @psuni, unul de zalr tos sau pisafi asa mai departe. Se kasi stea la locacoros paa

a doua zi. Se pune cu totul in tingirea de duicbane cositorid sau ntr-o cragh smaltuita,
setine puin pe foc moale pénse topegte tot zakirul, se d apoi pe foc mai iutgl se lag sa
fiarba, amestecand mereu cu o 4dpa de lemn, casnu se prind de fund. Se inceaic
daa este gata punand g pe o farfurioad. Dac nu las zeani Tmprejur, este destul de
legat. Se d la o parte, se acogecu unservet udsi se lag si se mai icoreasa puin, dar
nu de tot. Borcanele, fie damant, fie de stidl, bine sglate cu ap fierbintesi cu sod, se
limpezesc, sesterg, se mai usdcin gura cuptoruluisi cat sunt calde ira¢ se toara
marmelada in ele. Se {asi se icoreasa completsi se leag bine cu hartie pergament.

773. MARMELAD A DE FRAGI

Se face la fel cu marmelada dg@gini.

774. MARMELAD A DE ZMEURA

Se face la fel cu marmelada dggini.

775. MARMELAD A DE CAISE

La 1 kg caise, 600 g zah

Se spal caisele, se scurg se cuiita de pielie si de sédmburi. Se pun intr-un castron
mpreurd cu zalarul. Se amestéchine cu o lingut de lemn paice se topge zalirul. Se
toarri Tn tingirea de dulcea sau intr-o crati smiltuitd si se contind apoi ca la
marmelada deapsuni.

776. MARMELAD A DE CAISE CU COAJA

La 1 kg caise, 500 g zah

Se aleg caise bine coapte, se §ps scurgi se rup in dodi indef@rtand samburele. Se
pun Tmpreud cu zafirul in tingirea de dulcea sau intr-o crath smaltuita. Se fierb
amestecand mereu, ése lead cat trebuie, se toatrcaldi in borcansi se leag cu hartie
pergament numai dage s-aicorit marmelada.

218



777. MARMELAD A DE PRUNE

La 1 kg prune, 250 g zah

Se cuiita prunele de coajsi se scot samburii (v. Dulcgiade prune 795). Se pun in tingirea
de dulceg& Tmpreura cu zatirul. Setin la Thceput pe foc mic, p&nncep & lase zeamsi

se topete zalirul. Se adaug puina vanilie, se d la foc bunsi se lagd sa se lege,
amestecand mereu, la fel ca la marmeladaipigioi.

778. MAGIUN (POVIDLA)

Se spal prune bine coapte, se scurg dei gpse scot samburii. Se pun in tingirea de
dulceal sau, dag sunt multe, intr-un cazan mai mare.tbepe foc domol panhincep &
fiarba si se moaie. Se trec printr-o &inai raé (ciur), se pun din nou pe foc amestecand
mereu, pah se lead cat trebuie. Dacprunele nu sunt prea coagiemagiunul pare acru,
se adaug@ dupi ce au fost trecute prin jtpuin zahir, Tn propotie de 100 g zain la un
kilogram de prune. Magiunul trebuié fe bine legat caasnu mucegaiasca in timpul iernii.
Se toari cald in borcane bine Sate, punand deasupra, duge s-a 4cit, 0 car@a muiag

in rom. Se leagycu hartie pergament.

779. MARMELAD A DE MERE

La 1 kg mere fierte, 600 g zah

Se aleg mere tari, ndihoase. Se taie Tn sferturi, seaarde coaj si de sdmburi. Se pun la
fiert cu af cat 4 le cuprind, intr-o cratia acoperid. Nu se amestéc Cand sunt moi, se
trec prin sifi si se pun din nou la fiert, &dgand zafirul. Se leag bine, continuand apoi ca
la marmelada deiapsuni.

780. MARMELAD A DE PERE

La 1 kg de pere fierte, 300 g zah
Se face la fel ca marmelada de mere. Se poatgifaneestecatdin peresi mere.

781. MARMELAD A DE PORTOCALE

La 1 kg portocale fierte, 1 kg zah 2 pahare de ap

Se aleg portocale mari cu coaja giae spdl si sesterg. Se pune o aatu ap pe foc in
care 4 poat incapea portocalele in voie. Cand apa clogietebine, se @ drumul
portocalelorsi se lag sa fiarba in clocote mari, p&nse moaie coaja. S&n si fiarba bine
(cel puin doua ore) deoarece déme se pun din nou la fiert impreucu zalirul, coaja se
mai Tneireste. Se scaofi se pun intr-un vas cu apece. Se lassa stea 24 ore. Se taie apoi in
patru, se indepteaz samburii si filamentul alb din mijlocsi fiecare sfert se taie
transversal, in felii suli ca fideaua, cu coajcu tot. Se pune in tingirea de dulgezahir

in cantitate egalcu greutatea portocalelor fierte, turnand la Jdkgzalir doui pahare de
apa. Dupa ce s-a topit zatmul, se mai lak si dea cateva clocote, se ia spughae pun in
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acest sirop portocalele. Sedas fiarba pe foc potrivit, pah se lead. Se inceatcpunand
putina marmelad pe o farfurioat. Se desparte cu lingura in dofiormand o grare. Da&
cele dod parti nu se unesc la loc, marmelada este destul d&lega pune caldin borcan
si dupa ce s-aicit, se leag cu hartie pergament.

782. PASTA DE GUTUI (CHITONOAG A)

La 1 kg de gutui fierte, 400 g zahsi zeama de la Bnaie.

Se spal gutuile, de preferitd mici, se taie in patru, se scoafsita cu sambugi se pun &
fiarba Tn ag@ céat 4 le cuprind. Se adaugsi cateva mere ctesti taiate in sferturi. Se las
sa fiarba pari se moaie, astfel incéi & patrunda usor furculita. Cand sunt bine fierte, se
trec prin sif si se adaug cate 400 g de zahla fiecare kg de gutui fierte, precuimzeama
de la o #méie mi@. Se pun din nouasfiarba, amestecand parse leag. Cand pasta este
bine legal, se astoand pe un fund udat cu apse intinde cu un d¢tilung, udat meren, in
strat gros de 1 cm. Se acapeu un tifonsi se lad la loc uscagi bine ventilat § se usuce,
0 zi sau doiL Cand s-a uscat, se taie romburi, se dau priérzalse gistreaz in cutii de
tabk mai mulé vreme.
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DULCETURI, SERBETURI, PELTELE

DULCETURI

Dulceile se pregtesc in tingire special care nu se intrebusnaz la altceva. Trebuie
observat cu muitgrija ca borcanele in care se taadulceaa € nu aild nici o urmi de
grasime, aceasta pricinuind sigur zaharisirea dildze De aceea borcanele trebuieilspe
Cu ap cu sod, bine limpezite cu apcaldi si sterse cu ugervet curat, neintrebuat.

Dulceaa fierbinte se toainintai intr-un castrorgters, in care sg@ine pami se Hceste,
acoperif cu unservet ud. Se toa#inapoi in borcangi se leag bine cu hartie pergament.
Dac s-ar turna direct in borcane, fructele s-ar ridleasupra, zeamamand limpede la
fund. Borcanele trebuieiptrate la loc uscat la temperatur putin variabik.

783. DULCEATA DE CAPSUNI

O farfurie adang, plina cu varf, de gpsuni, 1 kg , zahr, zeama de la Einaie, 1 | de ap
de var limpede.

Se aleg #psuni mijlocii, frumoasesi proaspete. Se spiadi setin circa o o# n ap de var

(p. 22). Se scot cu lingura cdugi, se pun intr-o sitsi se moaie cu totul, de cateva ori,
intr-un castron cu d@pece, schimbatde dod, trei ori. Se las cateva minute pe 8isau se
pun pe urgervet uscat caisse scurg bine de ap. Se rup codele. Trebuie &se lucreze tot
timpul wusor cu épsunile, ca 8 nu se sframe. Se pun apoi intr-un castron, un rand de
capsuni, unul de zair (tos, dar cernut fin), repetand [aée termifi capsunile. Se acopér

cu un strat gros de zah Deasupra se stoarce zeama de la atpie de dmaie. Se lassa
stea totul la locacoros, din alun pa@ndimineaa (10 — 12 ore).

Se toara cu totul in tingirea de dulcga Se lag intai la foc mic pam se topegte tot
zaharul, apoi pe foc mai iute. Se amesgtesor, din cand in cand, cu dosul lingurii, sau se
clatima putin tingireasi cand d in clocot, se ia spuma. Se adawgpama de la Trico
jumatate dedmaiesi se lad s fiarba pari se leag.

Nu trebuie & ne indeprtam nici o cligi de la foc, deoarece dutde se ard gor pe fundsi
dau repede in foc. Se inceanqgunand cateva pituri de zeara pe o farfurioat. Dac
zeama, dupce s-aicorit, este destul de legase ridié tingirea de pe foc. Se toarintr-
un castron foarte curagi se acoper cu o carp uda si bine stoars. Din timp se spal
borcanelssi se pun & se usuce bine in gura cuptorului. Cand dukcsaa &corit, se toarh
in borcansi se leag bine cu hartie pergament.

784. DULCEATA DE CAPSUNI (reteti din Ardeal)

1 kg apsuni, 1 kg zahr, 1/2 lingurta sare dedmaie pisat.

Se aleg #psuni mijlocii, frumoasesi proaspete, avangi coditele. Se spal cate ptine
odat, Tn ag multa. Se pun pe o $itsa se scurg, apoi se indepteaz codiele, punand
fructele pe o farfurie, direct pe cantar. Se pun-iin cizanel sndltuit, un strat de zain,
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unul de fructe, peste care se preésar praf de sare dérhaie. Se contirnuasa pam se pun
toate fructelesi tot zatirul, ultimul rand find de zai. S nu se uite sarea déntaie,
deoarece aceastadreste fructelesi le pastreaz culoarea. Se ldsastfel o junitate de zi,
pari incep fructele slase zeam Se pun la fiert intai la foc mai mic, apoi pe foai iute,
15 minute, in care timp nu se amestea lingura, ci numai se scuiuvasul. Se iau de pe
foc si se lag pari a doua zi cand se fierbe dulgeain nou 10 minute. Ddpce se
racoreste, se pune in borcane, care sedeaghartie pergament se fierb 15 minute intr-
un vas cu ap La fel se pot face duldke de zmeut, ciresi, si visine, caissi prune coapte.
Atragem atetia ci nu trebuie fierte mai mult de 2 kg de fructe adaa 4 nu fie strivite de
zahir. De asemeneaazinelul trebuie & fie smiltuit ca & nu cocleaststand de pe o zi pe
alta.

785. DULCEATA DE FRAGI

O farfurie adang, plina cu varf, de fragi, 1 kg zéh 3 pahare ap zeama de la Einaie.

Se aleg fragii unul cate unula $ie toti Tntregisi frumosi. Nu se spal decat dat este
neapirat necesasi in acest caz se pun pe castu pe ugervet curat, uscatase scurg
bine de ap. Trebuie o farfurie adaa@lina de fragi. Se pune la foc zall cu trei pahare
de aj. Setine tingirea la foc mic, pénse topsgte tot zaklirul. Se Tmpinge apoi pe foc iute
si se lag s fiarba pari se leag zahirul, astfel incat dand drumul la o fiara de sirop
intr-o cecuta cu ap foarte rece, pitura $ nu se dizolve imediat, ciisse infireasd,
putand fi lual intre degete. Se ia de céateva ori spuma ce s& talisuprafgi. Se pun
fragii. Se lag si dea un clocagi se ia tingirea cu totul de pe fodsénd-o la o parte un sfert
de o#, ca $-si lase fragii toat zeama lor Tn sirop. Se pune din nou tingirea ta &e ia
spuma canddin clocot. Se adadgzeama de la dilndiesi se procededzpentru rest ca la
dulceaa de @psuni.

786. DULCEATA DE ZMEURA

Se face la fel cu dulceade fragi.

787. DULCEATA DE MURE

Se face la fel cu dulcemde fragi, se adaadga fiert puina vanilie.

788. DULCEATA DE TRANDAFIR

250 g foi de trandafir, 1 1/4 kg zah1/2 lingurta sare dedmaie.

Se aleg trandafiri frumyo care 4 nu fie vetezi. Se aleg foile una cate una, rupandittdp
alb, apoi se vantarusor sau se cern, cda iU amara de loc praf galben printre ele. Se
freac cu mana 150 g frunze alese, cu jtate linguria sare dedmaie pisat, usor, pam se
fac raii si cu grija sa nu se rup foile. Setin la rece. Frunzeleéamase (se pot intrebuansi
cele mai vgtede sau ftate) se fierb cateva minute cu 1 kape lagd si se iceaséd. Se
strecoai printr-o pani. Se pun in tingirea de dulagdrei pahare de zeanbine limpezi,

cu 1,250 kg zadr. Dupi ce s-a topit zatmul, se pun frunzele frecate cu sare @eadie, se
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Tmpinge tingirea pe foc iute, se dasi fiarba bine, paa se lead céat trebuie. Se adaiug
putina zeand de hkmaie, se ia spumg se inceart pe o farfurioat; cand sunt gata, se
toarri intr-un castron foarte curat se kceasé si se procededzapoi ca pentru dulceade
capsuni.

789. DULCEATA DE CIRESE ALBE

O farfurie adang, plina cu varf, de cirge fara sdmburi, 1 kg zain, vanilie, zeama de la 1/2
lamaie.

Se spal, se alegi se cuita ciresele de sdmburi. Acedisbperaie se face cu un ac de cap
neintrebuimat, ceva mai sube, ale @rui capete se infig intrun dop mic de pluse scoate
samburele afarcu partea indaita acului, avand geijsi nu se sframe fructul. Se pun in
tingirie un rand de cige, unul de zalr, tos sau pisat, parse termid intreaga cantitate
cerut de zalir si de cirge. Se pune tingirea pe margineasimi si setine la foc mic, & se
topeasé zahirul in zeamadsat de fructe. Se mgca din timp n timp tingirea, caisnu se
prindd de fund. Se @apoi la foc iute, luadnd spuma cand se tdi@amestecand din cand in
cand gor cu dosul lingurii. Cand Tncepé se lege, sead10 minute la o parte, apoi se
adaug o bucal de vaniliesi zeama dedmaie. Se pune din nod §arba, pari ce zeama
este bine legat Se ia de la fogi se fstoarr Tntai intr-un castron care se aca@peu un
servet ud. Se toa#nin borcane numai dédpe s-a icit, altfel boabele se ridida suprafé

si zeama &mane limpede pe fund. Aceastulceas, casi cea de \ine si de cirge amare,
se mai poate face punand fructeldiarbi in sirop de zair. Tn acest scop se pune la fiert 1
kg de zahr cu trei pahare de apSetine pe marginea ngaii pani se topegte zafarul incet,
se d apol tingirea la foc iutginandu-se panse leag bine siropul. Se pun fructetese di
tingirea cu totul la o parte circa un sfert d&, @a 4-si lase fructele toatzeama. Se pune
din nou pe fogi se procededizmai departe la fel ca mai sus.

790. DULCEATA DE CIRESE AMARE

Se face la fel ca dulcgade cirge albe.

791. DULCEATA DE VISINE

Se face la fel ca dulceade cirge albe.

792. DULCEATA DE CAISE VERZI

O farfurie ading plina cu varf, de caise verzi, 1 kg zah3 pahare afy zeama de la o
lamaie.

Se alege o farfurie adénplina de caise verzi, tinere, care nu auais@mburele format. Se
inteaf cu un ac mai gros, in lungime, astfel incat adulesstipungi dintr-un cagt in
celilalt. Se ineap apoisi lateral. Pe risuia ce se iteagd, se arung intr-un castron cu ap
rece. Se pune la foc un vas cu &p care s-a dizolvat piatvanita cat o alua mica. Se
pun caisele intr-un tifogi se bag in vasul cu ajpcare clocotge. Setine pan ce apa, care
a incetat & fiarba Tn clipa in care am introdus caisele, incepe din % clocoteast. Se
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scot, se limpezesc repede in mai multe apesresg pun pe o sitde pir, S se scurg de
api. In acest timp se pune zahl si se topeasccu trei pahare de apin tingire, pe
marginea mginii. Dupa ce s-a topit, se impinge tingirea pe foc iute.C2atirul incepe &
se lege, se pun caisglezeama de la justate de dmaiesi se di tingirea cu totul la o parte
un sfert de ar, ca 4 lase caisele toazeama. Se pune apoi pe foc Buse lagd s fiarba.
Se ia spumai se inceart dac este legdt punand ptina zeani pe o farfurioat. Se
procedeaz apoi ca pentru dulceade dpsuni (v. 783).

793. DULCEATA DE CAISE COAPTE

Aceleai cantititi ca pentru dulcea de caise verzi, 1 | agle var, limpede.

La 1 kg de zair, se pune o farfune ada@nplina de caise cutite. Se aleg caise frumoase,
dar nu prea coapte, potrivit de mari, seigiide coaj cu un ctitas bine asctit si setin 2
— 3 ore in ap limpede de var, dujpcare se limpezesc in cateva ape reci. Se scotusigmb
tindnd caisa ¢or in mana starigsi impingand sédmburele cu untiger asctit, din partea
dinspre coda, cu grij si nu se spakgcaisa. Se pun pe 0&Hi se scurg. Se leag zalarul

cu trei pahare de apse pun caisele, se fiasi dea 2 — 3 clocote, se iau de pe fioédndu-
se la o parte circa un sfert de& ca 4 lase apa, apoi se pun din nou la fadiarba pari se
leagdi cat trebuie. Se ia spuma. La ultimele clocotedseig vanilie, zeama de la 0 1/2 de
laméaiesi céiva samburi de caise cititi de pielte, dar intregi. Se procedd@aapoi ca la
dulceaa de é@psuni (v. 783).

794. DULCEATA DE PRUNE VERZI

Se face la fel cg dulceaa de caise verzi.

795. DULCEATA DE PRUNE COAPTE

O farfurie adang, plina cu varf, de prune coapte, 1 kg 288 pahare ap zeama de la 1/2
lamaie. 1 | ap de var, limpede.

Se cuita de pielie o farfurie adaricplina de prune nu prea coapte. Prunele sétzwgor
daa sunt puse intr-un tifon sau ntr-oasifi introduse cu totul intr-un vas cu @pare
clocotge. Setin pari ce apa a8 din nou in clocote. Se scgtse introduc imediat in alt vas
cu ap rece. Prin trecerea bruisde la cald la rece, pigh se increste si iese gor de pe
prune. Dup ce sunt toate cétite, se pun in aplimpede de vasi se procededzla fel ca
pentru dulceg de caise coapte.

796. DULCEATA DE GUTUI
O farfurie adang, plina cu gutui rase, 1 kg zah 3 pahare ap zeama de la 1/Ziaie,
vanilie.

Se cuiita gutuile de coajsi se rad peazatoarea cu guri mari, astfel incatasse olina o
farfurie adang plina cu gutui rase. Se pun intr-un tifginse fierb cu totul, p&nincep & se
moaie. Se scurg, in timp ce fierbe @ath. Gutuile rase nu g&n nefierte la aer, deoarece
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se Tnnegresc. Se pui farba in tingirea de dulcea zalirul cu trei pahare de apSe ia
spumasi cand este aproape legat, se pun gutuili@@hdu-se vaniligi dupa ce a mai
fiert, zeama de la 1/2imaie. Se lassa fiarba para ce se leagcat trebuie, continuand ca
pentru celelalte dul¢e

797. DULCEATA DE PORTOCALE

3 portocale cu coaja gragd kg zalir, 3 pahare afy zeama de la 1/2maie.

Se aleg portocale anume de dutéeau coaja grodssi potrivit de mari. Se rade coaja
galbera, dar nu de tot, ci numai cat se ia partea lucioasle deasupra. Se fasi stea 24
ore n ap rece, la loc &coros. Se pun apoi la fiert in@pard se moaie de tafi pot fi
strapunse de dii furculitei. Se dau la o partg se pun o ar'in aji rece. Se scot, se scurg
de ap, se taie felii transversale, apoi in Bu@otrivit de mari, indefrtandu-se samburii.
Se pun pe foc moale, in tingirea de dufgeaalirul si trei pahare de d@p Setin pari se
topeste zalirul, se d apoi la foc iute, se ia spuma la primele clocotee lag s fiarba
pari se leag bine. Se d tingirea la o parte, se pun ltite de portocale, se lasi stea
circa 10 minute, se pune din nou pe foc idt@arba par se leag cat trebuie. Se ia spuma
din timp in timp. La ultimele clocote, se adaygzeama de la 1/2 darhdie. Se dla o
partesi se se toarhin borcan.
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SERBETURI

798. SERBET DE CAPSUNI

1 pahar de zeande épsuni, 1 kg zabhr.

Se storc printr-un tifon desijgsuni coaptesi parfumate. Se lassi se limpezeascsi se
pune in tingirea de dulcgiazahirul cu un pahar de zeande épsuni. Se pune tingirea ntai
la foc foarte moale, pérse topgte zalirul, apoi pe un foc iute. Se ia spuma néagrre se
ridica la suprafeéa si sesterg marginile tingirii cu o cagpcurat, muiaé in ag rece. Se
nceard daa este legat dand drumul la catevaapid intr-o ceaca cu af foarte rece.
Dac picaturile nu se dizol¥ indat si se pot lua intre degetgerbetul este gatgi se di
imediat jos de pe foc. Dacu este gata, se fasia mai fiarki, incercand din nou. Se va
ncerca de 2 — 3 ori, ca g@si serbetul potrivit de legat.

Se acoper tingirea cu o0 cafp uda si se lad numai ptin si se Ecoreass, luandu-se
fierbinte la frecat. Sesaz tingirea pe un stinel intors cu picioarele in sus astfel inéat s
nu se myte la amestecagj cu o vergea de lemn sau cicfletul de namaliga, se amestéc
serbetul numai intr-o parte paiisi schimki culoarea, devenind ca un aluat potrivit de tare.
Cand incepesssi schimbe culoarea, se adaugmestecand mereu, o lingéarde zeara de
laméie. Se poate pune direct cu lingura Tn borcam ssamai fimant cu manai se pune

n borcan, ajsandu-l cu pumnul ca$iu Emara goluri de aer printre bddle deserbet.

799. SERBET DE ZMEURA

3/4 pahar de zeatmde zmeut, 1 kg zalir.

Se trece printr-un tifon de zmaucoaps, astfel incat &se olina 3/4 de pahar de zeam
limpede. Se adadgap atat cat  se umple paharul. Se toarim tingire peste zah, se d
pe foc foarte moale pérse topgte incet zafirul, apoi se pune tingirea pe foc iufese
procedeaz mai departe ca pentgerbetul de gpsuni.

800. SERBET DE TRANDAFIR

250 g foi de trandafir, 1 | ap1 kg zalir, 1 varf linguria sare dedmaie.

Se vantut sau se dau prin ciur 250 g de foi alese de tramdaf $ se indeprteze praful
galben ce cade din flori. Se pun la fiert cu 1 lagig tindndu-se &fiarba pari scade apa
aproape la juiitate. Se dau la o parjese lad sa se aceasé. Se strecoarprintr-un tifon
des. Se pun in tingire dapahare din acedstzeani, bine limpezii, cu zalirul. Setine pe
marginea mginii para se topete. In timpul fiertului, se iau daulingurite din acest sirop,
se pun intr-o ceaa, cu un varf de linguti de sare deimaie, amestecand pase dizoha.
Se inceart serbetul dag este legat, la fel cg cel de @psuni. Se d la o parte, se acoger
Cu O carp udi, iar cand s-aacorit atat cat poate suferi degetul, se ia la frecafacaletul.
In momentul cand Tncepé-si schimbe culoarea, se pune catgrpdin siropul in care am
dizolvat sarea deiinaie. Aceasta coloreafzrumosserbetul, dar in acedatimp il acrate,
de aceea nu trebuie puprea muli. Se pune dup gust. Candserbetul este gata, se
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fraiman& cu méana, sau se pune direct in borcane.

801. SERBET DE VISINE

3/4 pahar zeafinde viine, 1 kg zabhr.

Se storc bine yinile pari se olin 3/4 pahar de zeaiimpeziti, care se completeazu
apa, astfel incat paharukidie plin. Se pune 1n tingire cu zahl si se procededzca la
serbetul de gpsuni, luandu-se fierbinte la frecat.

802. SERBET DE LAMAIE

1 1/4 kg zabhr, 4 pahare ap 1 lamaie, vanilie.

Se pun la topit, in tingirea de dulegda foc foarte mic, zatul cu patru pahare de @ap
Cand zahrul s-a topit, se impinge tingirea pe foc iutefidat. Se ia spumai se leag ceva
mai tare ca pentrgerbetul obgnuit, incercand dacs-a legat la fel ca Igerbetul de gpsuni
(v. 798).

Céat fierbe, saterg marginile tingirii cu o cagpcurati, muiat in ap rece, ca®se curee
zaharul Tntarit pe margini, deoarece acesta provoaaharisireaserbetului. Se adaidg
putina vanilie. Se d jos de pe focsi cand s-aacorit cat poate suferi degetul, se ia la frecat
cu facaletul. Cand incepeasse albeas: se toara cate ptin din zeama strecurate la o
lamaie Tntreag, adiugand, dup gust,si putina coap rast de Emaie. Se lucreazla fel ca
serbetul de gpsuni.

803. SERBET DE CIOCOLAT A

1,250 kg zafr, 4 pahare apé, 3 batoane ciocokdu 50 g cacao, vanilie.

Se pun in tingirea de dula#asa se moaie zaiul cu patru pahare de @apSe lag pe
marginea mgnii pana se topgte tot zaklirul. Se fierbe apoi pe foc iute cand siropul este
aproape legat, se adaugiocolat vanilat rasi. Se ia spuma, din cand in cand, pae
leadi bine. Se inceaficdaG este gata, punand catevaapici intr-o ceaca cu ap rece.
Daa picaturile nu se dizol¥ imediatsi se pot lua intre degete, atungeebetul este gata.

Se va incerca de 2 — 3 ori, pentrusegbetul & iasi potrivit de legat. Seala o partesi
cand s-a acorit cat sufet degetul, se ia la frecat, parse taie coardai Tsi schimki
culoarea. Dat este necesar, seifnant si cu mana caasdevim ca alifiasi se pune n
borcan. in loc de ciocolase pot pune 50 g de cacao, dizolvate separatteuscBnguri de
apa si tumate in tingire cand siropul este aproape legat

804. SERBET DE ZAH AR ARS

1,250 kg zafir, 4 pahare ap

Se pun in tingirea de dula@ala foc foarte mic, 1 kg de zahcu trei pahare de apCand
zahirul s-a topit, se Tmpinge tingirea pe foc iute,fiart. intr-o tigaie foarte Curat
preferabil de aluminiu, se ard 250 g @aki se sting cu un pahar deaaferbinte. Se
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amesteg pe cotul masinii si se toard n tingire, cand siropul pentgerbet este aproape
legat. Se fierbe din nau se inceartla fel caserbetul de ciocolét Dac este gata, se ia de
pe foc, se acop&icu 0 carp udi si cand s-adcorit cat sufet degetul, se ia la frecat.

805. SERBET DE CAFEA

1,250 kg zaflr, 3 paharte ap 1 pahar cafea concenttgamestecatcu cicoare).

Se pun in tingirea de dulagazalirul cu trei pahare de apsi se procededzla fel ca la
serbetul de ciocolét aciugand la fiert, in loc de ciocofatun pahar de cafea concentrgt
bine limpezii. Dad pare prea deschis cargl $chimhi culoarea, se mai poateaada o
lingura de cafea in timp cat se fraac
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PELTELE

806. PELTEA DE ZMEUR A

1| zeani de zmeut, 1 kg zalir.

Se alege zmeura se stoarce cate pna odat, printr-o panz. Se lag sa se limpezeagc
Se pun in tingirea de dulggacantititi egale de zeainde zmeut si zahar si se fierb la foc
mic, pari ce pelteaua este destul de l@gat

Se va observa cu ate momentul cand trebuie ridigatle pe foc, deoarece dase trece
din fiert, pelteaua nu se mai léae toara fierbinte Tn borcane.

807. PELTEA DE MERE

1| zeani in care au fiert merele, 1 kg zah

Pentru peltea se aleg mere Renete, sau metestcreosii si cu miezul mai tare. Cele
fainoase se &fami la fiert si dau o peltea tulbure. Se spaherele, se taie in patui
fiecare sfert Int in doui, fira si se curee de codj si farda si se scodt sdmburii. Se pun
intr-o cratia, Tn af, pe nisui ce suntdiate, ca % nu se innegreasclLa 1 kg mere trebuie
1 |1 de ag. Se fierb cu totul, la foc potrivit, se acopeu un capasi nu se ating merele in
timpul fiertului, ca & nu se sframe. Dug ce au clocotit un sfert de @gi merele s-au
rnuiat, se toagmcu totul, intr-o s de @ir pusi peste un castrogi se lad fara sa se apese
merele, circa 20 de minute, @@se scurge bine zeama. Se mai kisse limpezeascinc
0 jumatate de af, si se trec printr-un tifon des.

La un litru din aceadtzeani limpeziti, se pune 1 kg de zah Se lag intai pe marginea
masinii pana se topgte zalirul, apoi se fierbe la foc bun, ludnd spuma de caiteeste
necesasi se conting la fel ca pentru pelteaua de zmeudin merele fierte se poate face
marmelad, adiugand zafirul necesar.

808. PELTEA DE GUTUI

1 |zeani in care au fiert gutuile, 1 kg zah

Se aleg gutui frumoase, de prefetimici, galbene, coaptg fara pete. Se spal sesterg cu

o carp@ de puful de deasupra, se taie in patriecare sfert ing in doui. Nu se cuita de
coap si nu se scoate mjlocul care ¢ore o cantitate mare de materie gelatidq@aectirs).

Se pun intr-o crafi cu af@, pe misui ce suntdiate, socotind 2 | de d&da 1 kg de gutui.

Se adaugsi cateva mere cresti rosii, taiate Tn sferturi. Se lassi fiarba circa o o4, la foc

mic, par ce gutuile sunt atat de moi, incat pot fagtmse gor cu coada unui chibrit. Se
lasi sa se limpezeasczeama ga cum s-a atat la pelteaua de mere. Se pun la fiert zeama
limpezita si zahirul si se contind ca pentru pelteaua de zm&uCeea ceamane dup ce se
strecoak zeama, se poate intrebwirpentru a face marmekadau pastde gutui.
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SIROPURI SI BAUTURI

SIROPURI

809. SIROP DE FRAGI

1| zeani de fragi, 1 kg zadr, 1 lingurta zeana de Emaie.

Se strivesc cu mana, intr-un castron, fragi bingicba 1 kg de fragi se poateadja 1/4
de litru de ap. Se storc pnntr-un tifon dgsse toart in tingirea de dulcea adiugind la 1
| de zeam, 1 kg de zadir. Setine pe foc moale pérse topsgte zalirul, se fierbe apoi la foc
iute circa 20 de minute. Nu se face prea grosa s goat turna yor din sticle. La fiert se
adaug puina zeana de kmaie. Cand este destul de legat, éad partesi se toara cald
n sticle care se astlipine. Sa & nu plezneagcsticla, se infsoai intr-o carp umed, cat
se toara siropul.

810. SIROP DE ZMEURA

Se face la fel ca siropul de fragi.

811. SIROP DE COACAZE

Se face la fel ca siropul de fragi,aadand la 1 | de zeain1,500 kg de zain.

812. SIROP DE VISINE

1| zeani de viine, 1 kg zalr.

Se cu#ita de codie, 1,500 kg de yine si se pun & fiarba cu 1/4 de litru de ap Cand
visinile au inceputsplezneast se pun intr-un tifon caise scurg zeama. Dup ce s-au
scurs bine, se laszeama céatva timpasse limpezeasc Se pun apoi la fiert in tingire
cantititi egale de zeairsi de zalar si putina zeana de Emaie. Dufa ce s-a topit zatrul, se
fierbe la foc iutesi se lead, luand spuma de céate ori este necesar. Seatoald in sticle.
Zeama pentru sirop se poate pitegde asemenea la fel ca pentru siropul de fragd8(9).
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BAUTURI

813. LICHIOR DE PORTOCALE

1 | alcool de 90°, 1 | lapte crud, 1 kg Zakos, 4 portocale, BEinaie.

Intr-un borcan de 4 kg se pun alcoolul, lapteledcrzatirul, 4 portocale diate budti
potrivite, cu coaj si cu samburigi 0 lamaie tiata buciti. Se leag borcanulsi se pune intr-
un loc ferit, unde se lassa stea o lua intreag. La fiecare 2 — 3 zile se amestdaine
continutul cu o lingud mare de lemn. Dupacest timp, se strecaatotul printr-un tifon,
storcand bineisiasi toat zeama din portocale. Lichidul mhut se filtrea astfel: intr-o
palnie obgnuita de metal sau de sticke pune o altpalnie de hartie de filtru prin care se
toarri Tncet in sticle lichidul de mai sus. Filtrareafaee n citeva ore, iar lichiorul trebuie
sa iasa perfect limpede. Cat are wbchid, palnia de hartie nu trebuie atinsleoarece s-ar
rupe imediat. Cand s-a depus prea mult reziduwapseeinlocuige cu ali hartie de filtru.
Lichiorul astfel olinut se toara in sticle, se astdpi se @istreaz oricat timp.

814. LICHIOR DE CAFEA
250 g cafea (pentru 1 | cafea lichjd1 | alcool 90°, sirop dintr-un kg zahsi % | ap,
vanilie.

Se face la filtru o cafea aromiatin 250 g cafea pjita si macinaé mai mare. Se trece prin
filtru atata ap clocotiti, incat 4 se obina 1 | cafea lichid. Se face un sirop din zahsi
apa. Dupa ce s-aicorit, se amestécu cafeaua, alcoolgl un praf de vanilie. Seaptreaz
n sticle bine astupate.

815. LICHIOR DE ANASON
1 | alcool de 90°, 40 g anason stelat, 5 boabeadmararu, o budtica cat un ban de
scotisoan, sirop din 400 g zain si %2 | api.

Se pun intr-un borcan cu gatul stramt alcoolulsanalsi celelalte aromate. Se asiup se
lasi si stea astfel dauluni incheiate. Dup acest timp se adafigsiropul de zafr. Se
amesteg la fiecare doa zile, timp de o &ptimari. Se filtreaz apoi la fel ca lichiorul de
portocale.

816. LICHIOR DE CASSIS

1 I alcool de 90°, 2 kg boabe de cassigi¢gpe negre), sirop din 750 g zalsi 1/2 | af.
Se pun intr-un borcan cu gatul stramt boabele deis;aalesgi spilate, cu 1 | de alcool.

Se astup binesi se lag si stea doda luni. Dupi acest timp se amestecu siropul de zair.
Se contind apoi ca la lichiorul de portocale.
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817. VISINAT A

La 1 kg de Wine, 400 g zair, alcool cat & cuprindi visinile.

Se spal visine frumoase, coaptg intregi. Se rup cogtle. Se umplu cu ele sticle mari,
speciale pentru yinata, de 3 — 4 kg, cu gatul larg. Se pun un rand daiyiunul de zahr
tos sau pisat. Se leaforcanulsi se lag cateva zile la soare, péiyi lasi visinile zeamai
zahirul incepe & se dizolve. Din cand in cand se scaitugor borcanul ca®sse aeze
visinile. Se toara apoi alcool de 90° catisacopere winile, se leag borcanul cu hartie
pergament, sesazi din nou intr-un loc la soake se lag cateva &ptamani. Viinile capita
un gust aromat, foartegaut, dad printre ele se pun cateva boabe deseimmarsi c&iva
samburi de ine, zdrobii. Dupa dorinta, se poate servi ginata impreua cu visinile sau
numai lichiorul, iar winile separat, présate cu zafir pisat. De asemenea se pot fierbe
visinile Tntr-un sirop slab de zahsi apa, servindu-le ca un compot.Qacisinata pare prea
tare, se poateadi cu sirop de zam.

818. VIN FIERT

11 vin, 250 g zafir, 4 ciisoare, 0 budtica scotisoars, o bucitica coap de kmaie.

Se pun la fiert intr-un vas curafiff miros de mancare, vin alb sawupzatar, cuisoare,
scortgoani si putind coap de kmaie. Se amestepari se dizold zahirul si se lag apoi &
dea un singur clocot. Vinul fiert prea mult pierde aroni. Se strecodrsi se servgte
fierbinte Tn ceti sau in pahare.

819. SODOU

Pentru 6 persoane: @lgenuwuri, 12 lingurie cu varf de zalr, 1 | lapte, 6 lingute rom.

Se freaéd intr-un castron @benwurile cu zalbirul pisat, paa se umfh si devin o crem
spumoas. Se toara incet laptele clocotit, se ada@ugmsi se servgte la cati imediat, cat
este fierbinte.

820. LIMONAD A

Pentru 6 persoane: 150 g agl?2 lamai mijlocii, 6 pahare ap

Se pune zatrul intr-un vas foarte curat. Se toarapa rece deasupra, amestecand: gan
dizolva zahirul. Se adaugpuina coap de Emaie, fiatd numai din partea galb&gi zeama
de Bmaie. Se acoparsi se pune la ghea cateva ore. Inainte de a servi se stregoar
adiugand in paharg cate o felie sufire de kmaie.

821. CVAS

15 | ap, 800 g zabhr, 2 lamai, 200 g stafide, 25 g drojdie, 1/2 lingatbdicarbonat.

Se pun intr-o oalsau Tn alt vas mare, zahl, lamaile &iate budti si stafidele. Se apyesc
cu af clocotiti. Se acopérvasul cu urservet. Cand s-aicorit apa cat suférdegetul, se
pun drojdia muidt cu puina ap si 1/2 lingurita de bicarbonat.
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Se lag s fermenteze 12 ore, apoi se stredoarse toarfi in sticle, dup ce s-a pus in
fiecare 2 — 3 stafide. Se inchid sticlele cu daptfise leagfiecare bine cu sfoayca 4
nu sa#l dopul,si se maitin dowa ore la cald, apoi se duc n pi#hiDupi 2 — 3 zile cvasul
este bun dedut.
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CATEVA RE TETE CASNICE

822. PREPARAREA PAINII

1 kg fiina, 30 g drojdie, circa 1/2 | &p1l lingurka zahir, 1 lingui ulei, 2 lingurie rase de
sare.

Se cernedina in covail. Se moaie drojdia cu o lingtiide zalir si putind ap caldi (nu
fierbinte, deoarece hiadeala nu mai cgte). Intr-un vas de amime potriviti se pune un
pumn din fina cernui. Se face loc la mijloc, se toarrdrojdia muial, se amestéc
adiugand iné puina api para se face o gimadeah potrivit de moale. Se bate géimcepe
si se fad basici. Se presar puina faina deasupra, se acoperu un.servetsi se lagd s
creasé la céildura. Cand a crescut, se pune in covataagwafcernui mai inainte, se adaiig
sarea, uleiufi se toarti cate ptina api caldi, fraimantand bine, pédmu se mai lipge de
maini. Aluatul trebuie &fie potrivit de tare, nu prea moale. Se pr&daina, se acopeérsi
se lad Tn covai, la loc cald, & creasé. Cand aluatul a crescut, se iau &iudin el, se pun
pe masa de aluat pieata cu fiina si li se di forma rotundi sau lung, dupg dorinta. Se
lasa sé creascsi se coc la cuptor, la foc potrivit, aproape @a.or

823. PAINE CU LAPTE

1 kg faina, 40 g drojdie, 6 — 7 dI lapte, 1 linguulei, 20 g za#r, 2 lingurite rase de sare.

Se cernedina in copaie. Se face loc la mijloc. Se pune daofcecati cu zalirul, apoi
uleiul, sareasi laptele rece Se faman& totul bine, paa ce aluatul face d3ici si se
desprinde de pe maini. Se pune la céldreasg, se fac paini care sgazi pe tav sau se
pun in forme presate cu fina. Se lag din nou & creasa. Se ung cu ou amestecat cd ap
sau cu lapte, se coc la cuptor circa dlarfoc potrivit.

824. PAINE CU CARTOFI

1 kg faina, 400 g cartofi fieti, 50 g drojdie, 2 lingute rase de sare, 3 lingtgizalir, 5 — 6
dl ap calda.

Se fierb cartofii. Se cata de coaja inainte de a seirde totsi se trec prin mgna de carne
sau prin presa de cartofi. Se cerdimd Tn copaie, se face loc la mijloc, se pun cartof
calduti, drojdia muiai cu puina api, sarea, zatmul si apa cald, cat sufex méana (8 nu fie
prea fierbinte). Se amestemtul impreud si se famant bine aluatul care trebuié fie de
preferina indesat. Se presacu fiina si se lad la cald & creasd. Se #stoarr aluatul pe
masa de aluat préasti cu fiina, se fac paini lungi sau rotunge se gaz pe tava de
asemenea praigti cu fiina. Se mai lad si creasé si se coc la cuptor, la foc potrivit, circa
0 Of.
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825. CHIFLE

Se folosesc acelgiecantititi ca pentru painea cu lapte.

Se face un aluat la rece ca pentru painea cu |Bpgei ce a crescut, nu gomplet, se
rastoarrd coca pe masa de aluat piredi cu fiina, se imparte in péait@ mici de circa 50 —
60 g fiecare, se rotunjesc in M se gaz pe tava presati cu fiina. De indai ce sunt
asezate pe tay Tnainte de a cgée, se cresteazleasupra, in dausau in patru, cu un gu

foarte bine asait, cu 0 micare iutesi destul de adanc. Se fasa creass si, Thainte de le
da la cuptor, se ung cu ou amestecat ¢inpapte. Se coc la foc iute circa 20 de minute.

826. PREPARAREA SUNCII

La 10 kg de carne, 500 g sare, 25 g silitr

Se scoate frumos pulpayi si se ruf carnessi se taie cate pin din margini ca & capete
forma rotundi. Se amestécsarea cu silitra. Cu un guingustsi bine asctit se fac rsunca
mai multe Tmepaturi pari la os, in ele introducéndu-se cu degetul amesdelsaresi
silitra. De asemenea se prassaresi silitra si pe deasupra, frecand cu manazaasrundi
bine in carne, in special pe ldngs. Suncile astfel preglite sunt aezate intr-o putihsau
intr-o covad de lemn, Tmpreuhcu costielesi slaninile de asemenearate. Se pune putina
la loc acoros, la o temperatumedie de 3 — B8C. Skninile si costitele setin 5 — 6 zile,
iar suncile paa la 10 zile. Tn fiecare zi se intorc, astfel inbatitile de deasupraisvina,
pe rand dedesubi si stea in zeama pe care asalt-0. Dug acest timp se scot, se laag
sfoa#i, facand la pulp o tiietura intre tendonsi captul osului, iar la fnina 0 mic
Tntepatura la un capt, prin care se introduce sfoara. Se aamr-un loc aerisii racoros,
unde sein 3 —4 zile 4 se zvante. Se dau apoi la fusunca 4 — 5 zile, iar shinile si
costtele 2 — 3 zile. Durata afumatului depinde &igat fumuluisi de nmirimea buétilor. O
sunc bine afumat are culoare aurig miros pkcut. Da@ setine prea mult se aireste, iar
daa nu setine suficient, nu are gusitnu se @istreaz bine. Aceast metodi experimentai
de a predti in cas carnea pentru afumat este cea igaaud si da rezultate foarte bune, cu
urmatoarele condii: 1) carnurile ce se pun la saraniusi fie proaspete; 2) cantitatea de
sare 8§ fie suficienti, mai bine ceva mai maltdecit prea ptina; 3) putina cu saramiirsi
setina la loc &coros ca & nu prindi carnea miros.

827. PREPARAREA SLANINILOR

Dupa ce s-au scos muschiipulpele, se taie &hina de la buitin f&ii de un lat de pali
si de lungime potrivii. Se indreajtla capete. Se dau prin sarerin silitra si se urmeax
apoi cu saramurai afumatul, @a cum s-a d@tat mai sus, la preparargancii. La fel se
prepad muschiul afumat, costelesi picioarele de purcel.

828. FIERBEREA SUNCII

Intr-un vas destul de Tapator se puneisse infierbante dp inainte de a incepe $iarba,
se introducguncasi se lag s fiarba in clocote mici 2 — 3 ore, dapnarimeasuncii. Daé
sunca nu este predrata, se mai poate adga puina sare la fiert, pentru ca apamsu trag
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toat sarea din carn€unca este gata cand esgerstépung de furculia. Nu trebuie fia
prea mult, deoarece carnea devirmad. Se lagd si se Acoreasé in apa in care a fiert. Se
pastreaz la rece.

829. PREPARAREA CARNATILOR

Se trece carnea macde porc prin mgna de tocaki se amesteccu budtele mici de
slanina crudi. Se adaug dup gust, sare, piper, enibahdarzeani de mujdei de usturoi. Se
fraimant totul bine la un loc, adigandsi putina zeand de carne. Tattura trebuie % fie
moalesi destul de &ati. Se gazi la mgina de tocat carne tubul de talgentru umplut
maele. Dinainte se préatesc méeele sulpri, bine sgilate, intoarse pe das tinute in ag
rece, in timpul céat se pregatocitura. Se trage npal peste tubul de tahl adunandu-l pe
tot la un loc, apoi se introduce #bagra cu ajutorul manii, Tncet ca 8§ nu se spaggmaul.
Se fac mai moi. Se lasi se svante cateva zile intr-un lacaorossi se dau la fum, pentru
pastrat, sau se consanproaspé, neafuma. Carnaii care se dau la fum se fac ceva mai
indesad. In tocitura lor nu se mai adaligeand de camei se fac ceva maiisati si mai
piperai decat cei care seamanc proaspe.

830. TOBA

Se pun la fiert, intr-un vas cu @pece, #icile si bucitile grase de la cap, urechile bine
curitite, budti de sorici, limba, inima, rinichiul, impreuncu 2 — 3 foi de dafigi putina
sare. Se fierb numai pe jdtate. Du@ ce s-au acorit, se taie toate in feli@ lungi si
suliri, iar limba si rinichii Tn buciti ceva mai mari. Se amestemtr-un vas, turnangli
cateva cgti din zeama in care au fiert. Se adasgre, piper pisat, enibahar, coriandru,
potrivindu-le dug gust.

Dinainte se pregeste stomacul porcului, bine ciit si spilat Tnauntru; se umple,s@zand
bucitile mai mari in lungul tobei, spre atote felii frumoase, cand se taie. Se coase la
capetesi se fierbe in clocote mici, circa trei sferturi dei, Th zeama care @amas de la
Tnceput. Cand toba este figrse pune pe un fund, cu un teagorudeasuprai setine pan

se fcoreste complet. Se poate da apoi citeva ore la fum.

831. TOBA CU SANGE

Se fierb cameai maruntaiele ca mai sus. Dage s-au diat buciti, se adaug in loc de
zeani, sange pstrat de ladierea porcului, in care s-a amestecat o liagler sare, caasu
se inchege. Se pragste apoi la fel ca tobaifa sange.

832. CARTABOSI

Se fierb inima, @manul, splingi carnea mai sangerdade la gasi, dupi ce s-au&corit,

se trec prin mgna de carne sau se tdacu satarul. La 1 kg de druntaie se adaug
aproape 1/2 kg de orez potrivit de fieit (a1 fie trecut din fiert), scurg spilat in af rece,
sare, piper, enibahar, maghirginceap prijita, dupg gust. Se amest&dotul binesi se
umple cartabgul. Se pune &fiarba 10 — 15 minute in clocote mici, in zeama Tn care a
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fiert maruntaiele. Se servesc calzi sau se scot din Zgadupa ce s-au dcorit, se pijesc
n untud. La fel se pot facgi cu sange, ca la téb De asemenea se pot piegi cu
maruntaiele nefierte la inceput.

833. CARNATI DE FICAT (LEB ARVURSTI)

Se fierbe ficatul nu prea tare, in clocote micipieurd cu tot atata carne geage la gat.
Dupa ce s-au acorit, se trec de 2 — 3 ori prin giaa de carngi se fread bine ntr-un
castron, pah devin ca o past Separat se taieaslina mai tare, foarte pa fiarta, n
patratele mici, se amesteéacu ficatul, adugand puna zeand in care a fiert la inceput
ficatul. Se mai adaudgsare, pipesi nucsoai pisati. Se umplu mle groase, care au fost
bine cuitite si spilate. Ca & nu plezneascla fiert, se ipea@ mai nainte cu un ac, in
cateva locuri. Se pun in @&fierbinte ¢ dea cateva clocote, dar la foc mic, altfel plesnes
Se lad si se acoreass in api. Se jistrea? la rece.

834. TOPIREA UNTURII

Se poate topi pentruagtrat, atat ghina din afaf, catsi osanza diauntrul porcului. Snina

se cuiita bine de pesorici, Tnlaturandsi bucitile de carne pe care le-ar mai avea. Atat
slanina, cati osanza se spalse taie buiti si se pun ntr-un vas Tapator s stea doa ore

Cu af rece. La pivni sau in alt locacoros se potibasi pami a doua zi. Se scot apoi din
apa si se taie foarte @irunt sau se dau prin giaa de tocat carng se pun intr-o crafi sau
intr-o oak pe foc 4 se topeasc Focul nu trebuieasfie prea mare, caisiu se pijeasa
untura,si din timp in timp, trebuie amestecate, dans se prind pe fund. Dup ce au fiert,
untura topid se ia cu lingura mare de sugi se strecodr intr-alt vas, care se afla pe
marginea mginii. Cand toai untura este bine togiti scurgi, se mai las catva timp la cald

sa se limpezeascde mmasitele de jurdiri care au trecut prin strecitoaresi dupa ce s-a
limpezit bine, se toa#y tot prin sii, peste care se pune dne bucai de pani, in
borcanele sau in cutiile de talih care va fi pstraé. Nu se pune de la inceput direct in
borcane, deoarecérmiturile de junari care se depun la fund rancezesc cu timpul, dand
unturii un gust negktut. Untura #cita trebuie & fie alti ca zpada. Jurdrile ramase de la
topit se dreaz puin, se pun de asemenea in borgala loc recesi uscat, unde se pot
pastra catva timp. Se pot@dya la carnea de titara pentru sarmale, chiftele etc.

Untura se pstreaz bine Tn loc #corossi uscat, in vase siftuite sau n cutii de tablcu
capac perforat, de asemenea in borcane legaterive pérgament, tepat in mai multe
locuri cu un ac. Niciodatnu trebuie & se toarne untura fierbinte peste alta deg@ta si

sleita, doarece se produce sigur rancezirea unturii.

835. TOPIREA UNTULUI

Pentru topit se alege unt presai.rih fie zeros. Se pune intr-o ctatsau intr-o oal pe
masina, la foc potrivit. Se fizeste de aproape, deoarece untufaarte gor in foc. Duj ce
s-a topit, fira si fiarba, se d la o parte la rece, iar duge s-a iririt, se cu#itd spuma de
deasupra, iar untul sleit se scoate cu o liaguralt vas, cu grij si nu se ia din zerul depus
la fund. Se pune oala cu untul sleit din nou larfaxale § se topeagcdandu-se cu totul la
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0 parte dup cateva clocote. Se strecdar se pune fierbinte Tn sticle sau in borcane de
sticla, care se rakoar intr-o car@a udi ca & nu plesneasc Untul topitsi pus in borcane
sau in sticle trebuieadie limpede ca uleiul,&a urma de zer, care ar provoca cu timpul
rancezirea.

Spuma luat si zerul Emas se pun din nou la fo& dea cateva clocote, apoi se scurge cat se
poate untul din ele. Untul seigireaz bine in sticle sau in borcane de dtidorcanele se
leadi cu hartie pergament se pistreaz la loc uscat. Zerulamas poate fi intrebuiat, n

loc de smantay la pregtirea unor feluri de legume ca: praz cu smantaartofi cu
smantaa etc.

836. UMPLEREA BOR SULUI

Borsul se pregteste de obicei in putini de stejar (butoaie mici, fa@agi Tn fund decét in
partea de sus) de 8 — 10 litri. Se gpaine putinasi, dac este necesar, se avpste. Se
poate n& inlocui cu un borcan mare dampant. Se umplu pe un sfert cu&e de grau,
amestecate cu 0 mabura de nilai. Acestea se umezesc bine cd egre, apoi se toain
peste ele apclocotit, atat cat  se umple putina cam pe trei sferturi. Se ameédiee cu

un facilet si, dupa ce s-a&corit, se adaugcirca 1/2 kg hsti (tar&ta Tricrita de la bog, care

se poate cumpara daou s-a pstrat). In lipg de hyti, se umezge la Tnceputirdta cu

bors in loc de ap. Se poate adigasi o creang de vkin. Se amestédotul bine, se acopgr
Cu O carp curat si se lag sa stea la loc cald, de obicei in latirie 1ang: magina. Dupi 24

de ore, baul este gata. Inainte de intrebyaire se strecoar
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MURATURI SI CONSERVE PENTRU IARNA

837. BULION DE ROSIIIN STICLE

Se aleg rgii coape, de preferiai rotunde, deoarece suriircoasssi au mai ptine semire.
Se spal, se rup in doi iar jumititile se strang intre degete, astfel incass scurg tot
miezul apos din ele (avand maitima zeand, se vor lega mult maisor la fiert). Se pun
intr-o oal mare, smiltuitd, pe foc,tindndu-se pa&hdau cateva clocotgi se fsucesc
pielitele. Se dau la o parte, se trec prin ciur, frec@ma lingus de lemn, p&h raman
numai semirelesi pielitele. Se pun din nou pe gnaa, in oala splatd curat. Se amestec
mereu, cat fierbe, parse ingroga atat, incat & se poat turna gor in sticle. Nu se laso
clipa neamestecat, deoarece bulionul se pringe de fundsi se arde. Bulionul se toarn
cald prin péalnie, in sticle. Pentru carsl plesneas¢ se infisoaf sticla intr-o carp umed.
Se umplu sticlele pana gat, se toato lingurd de uleisi se astup cu dopuri noi, care au
fost fierte, sau se leagu hartie celofan pédsn doui. Pe nisufa ce se astup se gaz la
un loc ferit, in picioare, se acopdsine cu @turi si setin astfel paa se &coresc complet; a
doua zi, la cele astupate cu dopuri se pune singosé [strea la loc hcorossi uscat.

Dac nu exist un loc bun de Fstrare, ca & nu fermenteze bulionul, este prudeatse
fiarba sticlele, dup ce au fost asupate numai cu dopul dedplut alt vas cu ap Ca 4 nu
sati dopul la fiert, se leagcu sfoa# si dupa ce au fostinute Tn [@turi, $i se Ecoreasa
ncet, se pune deasupra smoal

838. ROSII CONSERVATE IN BORCAN

Se aleg rgii coapte, dar nu stricate. Se spale introduc o clicu ajutorul unei site in &p
clocotiti, se cuita de pielte, se taie in patry se indeprteaz seminele.

Se pun intr-un castron @&dgand la 1 kg de 0 2 g de acid saliciligi sare dup gust (se
fac girate ca pentru mancare, nu mai mult). Se amestec cu mana sau cu o lingugi se
asaz n borcane mici,dra zeama pe care a@isht-0. Se leagcu hartie pergament sau cu
celofansi se pistrea? la rece.

839. ROSII SI ARDEI PENTRU CIORB A

Se aleg rgii coaptesi sinatoase, se taie Tn dauapoi in felii suliri. De asemenea se taie ca
fideaua céiva ardei grai, precumsi frunzi verde de rirar si de pitrunjel. Se face un
amestec in propgile dorite, intr-un vas, a@aigand sare ddpgust (ca pentru orice
mancare). La fiecare kilogram desiiosi ardei se adaugcate 2 g de acid salicilic. Se
amesteg impreur si se pun in sticle. Se astupine cu dopuri fierte (cu ajutorul gigii

de dopuri), se acopecu smoal sau cu cedrsi se fistrea sticlele la rece.

840. ESENTA PENTRU SUPA

Se cuiita si se spal: 2 kg de morcovi, 1 kg de ceafl kg de reii, 1/2 kg de @starnac, 4
teline, 4 ardei g, 0 varza micia, o conopid mica si 10 g usturoi. Se taie tot zarzavatul
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buciti si se trece apoi prin igma de carne. Se amesteru 1/2 kg de sarg se pune in
borcane, ajsand cu lingura, caisiu amara goluri, iar deasupra se toamlei de un deget.
Se leag cu hartie pergament sau cu celofase pistrea la rece.

Se poate intrebuga la supe, la ciorbe, punand cate o ligiglin acest amestec la 1 | deiap
De asemeneaadjust bun la unele mairc ca: ardei umult cu orez, sarmale de post etc.

841. CASTRAVETIIN SARAMUR A (DE CONSUMAT VARA)

Se aleg castratietineri si foarte proaspe Se spal in ap recesi se taie ptin din capete.
Daa sunt castrauemai grasi care trebuie $se mureze repede, se deggain la mijloc
in lungime, cu un att. Se pune apa la fiert cu sare, in progode 50 g de sare la 1 | de
apa. Dupa ce a dat cateva clocote, sela o parte $se limpezeasc

Se gazi castravei in borcan, se pun printre eitei de usturoi, iar deasupra se acéper
crengi de marar. Se toarh saramura fierbintgi se leag cu hartie pergament. Dac
borcanul este de stiglpentru a nu plesni, se #igbara intr-o carg uda. Se pune la soage
se lag 2 — 3 zile. Intre timp se vantuzeama de da trei ori. Duf ce sunt bine mutia
setin la recesi se consurdupa trebuina.

842. MURATURI IN SARE PENTRU IARN A

Muraturile de iard se fac in butoige de stejar, aacor marime depinde de nevoile casei.
Butoiul se spadl si se opreste bine (butoiul intrebutat numai pentru méturi devine cu
atat mai bun, cu céat se invegted. Dad@ are miros de mucegai, se stinge in el o ardm
var. Dug ce s-a stins varul, se spddutoiul cu mai multe ape, frecandu-l cu o pegiese
lasa s se svante. Se freaapoi Triuntru cu usturoi pisat. Separat se spaldou, trei ape
castrave, pepeni verzi mici, ardei lungi, gogoneleif|pgele raii crude), mere taritelina,
patrunjel, morcov. Tot zarzavatul intrebean trebuie & fie proaspt si nevatamat, altfel se
moaie in timpul iernii. Sesaz toate in butoi, in propoile dorite, se adaugcateva fire de
marar uscatsi frunze de Win caretin muriturile tari, iar deasupra se toarsaramura
clocotita, facuta din 500 g de sare la 10 | deaa@entru ca mudturile si fie gustoassi sa
tind mai bine, se adadgate 1 | de @t la fiecare 10 | de apSe astup bine cu dopul de
lemn si in fiecare zi, timp de 10 zile, se rostogtdepuin butoiul prin curte, caasse
amestece bine miturile si saramura &le cuprind pe toate. Sesazi apoi butoiul ntr-o
pivnita uscal si se desfunalatunci cand incepe consumul de &bun.

843. MURATURI PENTRU IARN A (IN BORCAN)

Intr-o oal mare, se pun la fiert 9 | desapu 1/2 kg sarei 1/2 | aet. Se gazi in borcane de
sticla, de 5 — 6 |, buiti de vara rosie, budti de conopid, alternand cu morcowi telina
taiate felii mai groase, gogonejeardei lungi. Se Trigoard borcanul cu o cagpgroas bine
umezit si se toard fierbinte soltia de ap cu saresi otet (da@ este bine irikurat cu carp
udi, borcanul nu plesgee). Se pun deasupra cateva boabe de pip@ractei de usturoi,
2 — 3 frunze de dafigi o creang de mrar uscat. Se leadorcanul cu hartie celofan pus
Tn doua si setine la cldura para se limpezgte apa. Se pune sprésgrare la un locacoros.

240



844. VARZA ACRA IN BORCAN

Se taie varza ca fideaua, se pune intr-un vasargres sare ca pentru mancare. Se
amesteg usor cu mana, panincepe 8 se moaie. Sesaz indesat in borcan, punand intre
straturile de varztocat si foi intregi, care se pot folosi la sarmale. Dgaause apdscu
doua scandurele sezate crugi Dupi cateva ore, cand varza din borcan dsat, se mai
adaug alte céateva randuri de varzu sare. Se pun din nou scandurelelésapd bine,
astfel incat toatvarza 4 fie cupring de zeama pe care o daPaa este necesar, se mai
adaug puina apa sirati (30 g sare la 1 | @p. Se leagd cu hartie pergament sau cu celofan
si se la& la soare, 3se mureze.

845. VARZA ACRA IN BUTOI

Butoiul trebuie § fie de stejar. Se sgabine, se ojfireste si se lad si se zvante. Sesazi
intr-o pivnia uscad, pe doi butuci, pentru ca vasul in care se scdma % poat incipea
usor sub canea (robinet). Se controkeaadc funcaioneaz bine caneaua. Se aleg verze
ndesatesi sanatoase, dar nu prea mari. Se inilégaz frunzele vetede, se cresteain
forma de cruce In partea cotorului, scobindu-ipweu cuitul. In fiecare scobitdr se pune
putina sare. Sesazi varza randuri in butoi. La 100 de verze se a#lairga doi pumni de
boabe de porumb, daytrei fire de hreasi trei, patru gutui frumoase. Separat se piete

o saramut din 500 g de sare mare de Bide la 10 | de ajp Se toara peste varg, punand
deasupra un teaséclt din scandurgi o piatda mare bine spata. Dupa doa, trei zile,
varza se las de aceea se mai adauchteva verze, pérse umple din nou butoiul. Dap
doua zile Tncepe pritocirea, care continpari incepe % se mureze varza, la fiecare 2 — 3
zile. Prin canea se lasa curgi zeani intr-o oaf mare. Cand aceasta este flise toara
zeama peste varZn butoi. Se repétoperaia de cateva ori pénce toad zeama a fost
vanturai. Dupa patru, cinci sptamani varza este mutatDaa se formeax cu timpul
floare deasupra, aceasta trebuieiitdr regulat, iar teascul bine #pt. Varza se vagstra
astfel tare.

846. CASTRAVETI MICITIN O TET

Se aleg castratiemici si foarte proaspe Se spal, se taie ptin la capetsi se scurg bine
de ap@. De asemenea se piggsc céiva morcovi fiati cu cuitul special, in rondele
crestate, cateva frunze ¢ina si dupa gust, céiva citei de usturoi. In acest timp se fierbe
otetul cu sare, astfel incéi fie bine g@rat la gust (circa 50 g la 1 | deet) si cu cateva
boabe de piper. @tul de vin este mai bun, dar se poate intrabgirotet obinuit, de 9.
Se lad separat & se fcoreass. Se geaz castravai in borcan, iar printre ei felii de
morcov, frunze deelina si catei de usturoi. Se toatrotetul racorit, impreuna cu boabele de
piper. Deasupra se pun boabe destarusau frunze de gn bine splate, care mam
castravei tari. Se lead borcanul cu hartie pergament. Se punalaa, iar dugi circa 10
zile se pot intrebuta.

847. GOGOSARIIN OTET
Se aleg gogari frumasi, nevatamai si proaspé. Se spal si se lag pe unservet & se
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zvante, sau sgerg cu o carpmoale. Se freap fiecare cu un ac, de 2 — 3 ori. S@az in
borcane. Se fierbetetul, adugand la fiecare litru 60 g de sare, sldimguri de zahr, o
foaie de dafin. Dup ce s-a icorit bine, se toathpeste gog@ri, punand deasupra cateva
boabe de mytar sau frunze de gin. Se pun apoi crugidoui scandurele mici, care trebuie
sa tina gogaarii in aet. Se leagcu hartie pergamest setin la cama park se mureaz

848. VINETE IMP ANATE,IN OTET

Se aleg vinete tinerg nu prea mari. Se taie codsi se despig in lung pe ambeleapti, dar
nu de tot. Se pun in apierbintesi se lag sa clocoteast pari incep § se moaie. Se sceit
se g@az pe mas unele lang altele, iar peste ele se pune un fund cu gtedeasupra.
Separat se préteste zarzavatul,aind ca fideaua morcovi,afrunjel, telina, varz, ardei
verzi, in propatiile dorite. Se freattoate zarzavaturilesar cu puina sare, asugandu-se,
dupa gust,si cétiva citei de usturoi. Umplutura aceasta se introduce &pid#uri, apoi se
leadi patlagelele cu cozi deelina oparite si se @az randuri in borcan. Deasupra se t@arn
otet fiert cu sarei racorit, in propotie de 50 g la 1 | detet. Se leafy borcanelssi se
pastreaz la un loc &coros.

849. CIUPERCI MARINATE

Se aleg ciuperci anuntesi inchise. Se spalin cateva ape. Se pun la foc intr-o ¢iatu
ulei, in propotie de 100 g ulei la 1 kg de ciupergiiputind sare. Dup ce au dat in clocot,
se maitin 10 minute. Se adaagateva linguri detet, o linguria de piper pisat, sare dup
gust, precunsi o foaie de dafin. Sesaz in borcanai se fierb o ok pe baie de ap

850. CONOPIDA SI MORCOVI IN SARAMUR A

Se cu#ta conopidasi se desface in buchete. De asemenea deicuorcovi in lungime cu
cutitul special, crestati se taie rondele ceva mai groase. §z@la fundul borcanului: foi
de via, foi detelina si putin marar. Apoi se gazi conopidasi morcovii, iar deasupra se mai
pune ptina foaie detelind si marar. Se fierbe cantitatea necesde af cu sare (50 g sare
la 1 | de ap), se pun cateva boabe de piper la fierse lag si se Ecoreasg, nu ing
complet. Se toatnin borcan, se ledgu hartie pergamest setine la céldura para cand se
limpezete zeama. Se pune spisare la un locacoros.

851. ARDEI CONSERVATIIN SARE

Se aleg ardei gsafrumogsi. Se spa intr-o af@, se taie in jurul cogki un épacel si se
curita de semire. Se presarfiecare cu ptina sare Tduntrusi se lag si stea intr-un vas
mare sau intr-o oal para a doua zi, caasse moaie. La 100 ardei graintra 3 — 400 g
sare. Dup ce s-au muiat ses@z Tn borcan, unul in altul, caidnca@ cat mai mui
turnandsi apa pe care adidat-o. Dug cateva ore, dacs-au fisat, se mai adaag&iva
ardei, paa se umple complet borcanul, se apas o scanduric atat, cat &i cuprindi
zeama care agie din ei. Da@ aceasta nu ajunge [@Easus, se poate turnatpd api cu
sare. Se pune un praf de acid salicilic muiat cinpuapi caldi ca 4 nu fac floare, se
apad cu o scanduri; se leag cu hartie pergameni setin la loc #coros. Inainte de
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intrebuinare se deseaz, punandu-i din ajun in &pintr-un borcan de 6 kg irtrl00 —
120 ardei frumgi.

852. TARHON CONSERVAT IN O TET

Se aleg frunze de tarhon proatsgse pun intr-un castrom se presar bine cu sare. A doua
zi se g@az intr-un borcan mic, se agadeasupra cu dawscandurelesgzate crugi, apoi se
toarri otet cat & le cuprind.. Se leag cu hartie pergamesi se fistrea la rece.

853. MARAR VERDE CONSERVAT PENTRU IARN A

1. In sare. Se alegeamarul ca pentru mancarg se gazi intr-un borcan de 1/2 de
kilogram, presrand sare intre randurile dearar. Pad a doua zi rirarul lisandu-se, se
adaug alt marar, de asemenea piiest cu sare, panse umple borcanul. Se pun deasupra
crucis dous scandurele, @sand gor, astfel incat zeamadat de marar si-l acopere
complet. Se leagcu hartie pergament se pistrea la rece. larna se scoate catéirpupe
masura necesitii, setine o ok in agd recesi se intrebuireaz la mancare, ciotbetc.

2. Uscat. Se alegeanarul ca pentru mancagese intinde pe hartie, la un loc uscat (dar nu
Tn soare) unde gme cateva zile pé@nse usug. Se f@astreaz in cimai, in sicule de panai.
Se spal Thainte de intrebutare.

854. PATRUNJEL VERDE CONSERVAT PENTRU IARN A

Se pregteste la fel ca mararul uscat (vezi).

855. ZARZAVAT USCAT PENTRU CIORB A

In canti@iti mari, zarzavatul se usiién cuptoare anume de uscat. Pentru trebléircasei se
poate, cu oarecare grijuscasi pe gttare Tn cuptorul mgnii.

Morcovii se aleg din variétile cu fadacina mi@, care sunt mai fragegi mai dulci. Se rad,
se spal si se taie felii subri. Se ogiresc cu ap clocotiti, fira i mai stea pe m@ma, se
scurgsi se gaza pe gitare de sart) anume impletit Se introduc n cuptor cand focul
este aproape stins (temperatura cuptordlmusfie mai mare, de 60 — ?Q) si setin para
s-a Hcit cuptorul. A doua zi se mai batp cuptor, la acegatemperatut, iar intre timp se
tin Intr-un loc curati bine aerisit. Morcovii usgase gistreaz in siculge de panz.Telina,
patrunjelul si pastarnacul se usada fel cu morcovul.
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CATEVA LISTE DE BUCATE

IANUARIE

Sup de carne cu orez

Rasol cu sos de hreaincartofi
Mere coapte in aluat

*

Mamaliga cu branz la cuptor
Tocari de purcel

Tarta cu marmelada

*

Ciorba de sfedl, dreas

lahnie de fasole cu mituri
Budinci de gré

*

Salat ruseast

Macaroane cu braaz
Compot de pere

*

Sup de chimeni cu paine fita
Sarmale de va#izcu orez
Gogai cu sirop de smear

*

Musaca de cartofi cu zarzavat
Ciulama de el

Rulad cu marmelaal

*

Sup de linte

Ghiveci

Strudel cu gr§

*
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Salat de cartofi cu ceap
Carnai pe vara cilita
Orez cu lapte

*

Fasole Btuta cu usturoi
Limba cu sos de ri
Compot de mere

*

Sup de zarzavat

lahnie de cartofi cu maturi
Placinta cu branz

*

Piftii de porc

Chiftele de praz la cuptor
Cornulege cu marmelatd

*

Ciorba de fasole boabe
Rizoto cu branzsi sos de rgii
Baclava

*

Chiftele de cartofi cu sakate sfeci

Musaca deiitei

Compot de prune uscate
*

Peste pijit

Budinci de vara

Minciuni



FEBRUARIE
Sup de maire uscat
Gutui cu carne
Cremt de vanilie
*
Salati de cartofi cu tarhon
Budinci de macaroane cu sos dgiiro
Jeleu de vin
*
Sup cu dilusti de gri
Orez cu limia
Crema de zalir ars
*
Cartofi cu smantén
Varzi aci cu carne
Strudel cu mere
*
Sup de morcovi
Budina de iofca cisunca
Prajitura cu crend de vanilie
*
Orez cu praz
Carnai pe fasole uscat
Gogasi dospite

*
Ciorba de pste
Varzi cu &itei

Alivanca

*

Cartofi cu branz la cuptor
Prune uscate cu carne
Gris cu lapte

*

Sup de praz cu cartofi
Chiftelute marinate

Pirosti cu marmelad

*

Piftii de porc

Méancare de linte cu méaturi
Gogai de cartofi cu zadr

*

Sup dead de fasole boabe
Mancare de praz
Branzoaice

*

Salati de cartofi cu andive
Snitel de parizer cu gous
Biscuiti cu marmelad

*

Ciorba de zarzavat
Parjoale moldovené cu cartofi
Sarailie

*

Ciulama de cartofi

Varza ac cu sknina

Melci de cozonac

*
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MARTIE

Pete cu macaroane la cuptor
Paprica de viel

Halva

*

Ciorba de lobod dreisa cu smantan
Galusti de cartofi cu sos de g
Placinte cu branz

*

Piure de spanac cu dtari

Snitel de legume cu salaverde
Trandafir de cozonac

*

Pilaf de urzici

Ciulama de miel

Papansi prajiti, cu smantai

*

Sup de salat

Cartofi cu macaroane la cuptor
Corn cu nug

*

Chiftele de zarzavat cu salaterde
Miel cu spanac

Gogai din aluat pripit

*

Ciorba de miel

Budina de cartofi

Clatite

*
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Spanac la cuptor
Drob de miel cu salatverde
Pirosti cu branz

*

Sup de cartofi

Friptura inabusita, cu sos

Budinci de gré

*

Orez cu madtarci

Gulss cu giluste

Corn cu marmelad

*

Ciorba ruseast

Omlet cu cartofi péjiti

Strudel cu branz

*

Méncare deelina

Snitel de miel cu cartofi

Placinta cu crend de vanilie

*

Sup de spanac

Cartofi cu od rascoapte, la cuptor
Ruladi cu marmelasl

*

Urzici batute cu hreagi ceap prajita
Placinta de macaroane cu parizer
Tarta cu dulce&

*



APRILIE

Ciorba destevie cu smantan
Cartofi cu branz la cuptor
Omle& cu marmelasl

*

Branz cu namaliga si ridichi
Stufat de miel

Papans fierti, cu zalar

*

Sup cu gilusti de gri

Limba cu sos de rai

Rulouri cu crera

*

Salat de cartofi cu cedpverdesi marar
Budinca de macaroane
Compot de caise verzi

*

Ciorba de burd

Drob de miel in aluat cu salaterde
Taitei cu nuci

*

Maicris cu ou

Méncare de cartofi cu@lina
Crent de gré

*

Sup de salat

Snitele ruseti

Gogasi dospite

*

Pilaf de urzici cu arpasa
Cartofi cu smantén

Pirosti cu marmelad

*

Ciorba de pergoare

Budinci de spanac

Orez cu lapte

*

Chiftele de cartofi cu salatverde
Miel cu ciuperci

Tartd cu crend

*

Sup de zarzavat

Rizoto cu branzai sos de rgii
Strudel cu gr§

*

Zacusd de pate

Budinc de zarzavat, in aluat
Crema de zalir ars

*

Ciorba de miel

Spanac cu paine gita la cuptor
Biscuiti cu marmelad

*

Balmus cu smantain

Friptura de berbec pe fasole ustat
Gogai de cartofi cu zadr
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MAI

Sup de verdeuri Galusti de cartofi cu sos alb
Tocari de viel Méancare de miel cu mae
Clatite cu magiun Cirese

* *

Salat de od tari, cu narar si ceap Sup de gulii

verde

Cartofi cu smantan

Mancare de cartofi cu carne Crochete de gyj cu zakir

Lapte cu iitei .
*
Pilaf cu maire

Ciorba taraneasa Ruladi cu came cu satawverde

Snitel cu piure de spanac Placints cu brani
Strudel cu branz *

*

Ciorba de cartofi dreascu smantain

Lapte acru cu @maliga Carotesi mazire cu unt

Mazire cu friginele Gogai dospite, cu sirop

Omlet cu dulce&a %

*

Spanac cu frignele

Sup de piure de cartofi Musaca deditei

Chiftele de zarzavat cu saaterde Compot cu cirge

Tarta cu mac «

*

Sup de piure de maze

Carote cu smantan Mancare de morcovi cu carne

Musaca de cartofi Savarifi cu pesmet

Gogai din aluat de cozonac *

*

Salati de spanac cu auari

Ciorbd peséreasé Spaghete cu braata cuptor

Budinc de spanac Melci in sirop

Corn cu marmelad

*
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IUNIE

Ciorba de zarzavat

Rizoto cu ficat

Baclava

*

Mazire cu crochete de carne
Alivanca cu sméantan

Cirese

*

Supi cu turratei

Rasol cu sos de sman#an
Cornulee din pemadeak

*

Cartofi noi iribusiti, cu salad
Macaroane cu braaz
Compot de cirge

*

Bors de lobod dres cu smantén
Morcovi cu crochete de gri
Prajitura cu creni de vanilie
*

Spanac cu bra#da cuptor
Ciulama de miel

Biscuiti cu marmelad

*

Sup de maire

Cartofi noi cu smantén

Corn cu mac

*
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Mamaliga cu branz
Chiftelute marinate

Tartd cu @apsuni

*

Ciorba de gulii

Mancare de carne cu spanac
Strudel cu branz

*

Salata de cartofi cu verdei
Orez cu maxre

Pirosti cu marmelad

*

Sup de zarzavat

Tocara cu dlusti

Gogai

*

Snitel de legume cu salat

Macaroane cu sos desiiosi ciuperci

Compot de \ine

*

Ciorba de pste

Parjoale moldovené cu cartofi
Bréanzoaice

*

Salati de verdeuri cu oui tari
Méancare de carne cu cartofi
Orez cu lapte

*



IULIE

Gulii cu sos alb

Paprica de viel

Prajitura cu viine

*

Ciorba de cartofisi fasole verde
Dovlecei umplti

Papang fierti

*

Méncare de bame

Budinci de iofca cu ciuperci
Corn cu marmelad

*

Salati orientah

Dovlecei cu smantén

Tarta cu caise

*

Sup de raii cu orez

Mancare de carne cu fasole verde

Placinta cu branz

*

Conopidi cu sos la cuptor
Musaca de cartofi

Caise

*

Ciorba de sfeci

Chiftele de var cu sos de ri
Gogasi dospite

*
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Salati de vinetssi ardei
Dovlecei umplti cu brana
Compot de ine
*
Sup de vara
Méncare de el cu raii
Gris cu lapte
*
Ardei umpldi cu orez
Ghiveci
Fructe
*
Ciorba de fasole gras
Mancare de vinete cugio
Prajitura cu caise
*
Pilaf cu dovlecei
Fasole cu sméantén
Crema de zalir ars
*
Sup de conopid
Musaca de vinete
Ruladi cu marmelasl

*
Salati de fasole gras
Méancare de carne cu dovlecei
Compot de caise

*



OCTOMBRIE

Mamaliga cu branz

Carnai cu varza calita
Prajitura cu prune

*

Sup de cartofisi praz
Mancare de carne cu pere
Bréanzoaice

*

Salati de conopida cu ka
Cu Ou tari la cuptor
Prajitura cu crend de vanilie
*

Ciorba de pste

Vinete umplute cu orez
Tarta cu struguri

*

Galusti de cartofi cu spde raii
Friptura de vitel pe macaroane

Fructe

*

Sup de zarzavat
Sarmale de va#izcu orez
Cornlulge din pimadeak

*

Zacusd de vinetesi gogaari

Mancare de carne cu cartofi

Budinci de gré

*

Pete piijit

Ghiveci

Compot amestecat

*

Ciorba de vtel

Galusti de varz cu sos de ro
Budinci de orez cu mere

*

Bahny cu smantén

Mancare de carne cu praz
Compot de pere

*

Conopid: cu sos alb, la cuptor
Ardei umpldi

Ruladi cu marmelaal

*

Supi de ceap

Sarmale de va#izcu carne

Gris cu lapte

*

lahnie cu cartofi cu castrawvenurati
Budinc de zarzavat

Snitel cu mere

*

Spanac pe painejjita la cuptor
lofca cu branz

Strugrui

*



NOIEMBRIE

Sup de legume

Mancare de carne cu gutui
Placintd cu brana

*

Mancare de carne cu gutui
Tocari

Compot de mere

*

Ciorba de cartofi

Chiftele de praz la cuptor
Baclava

*

Mazare kituta, cu ceap prajita
Budinca de macaroane
Melci Tn sirop

*

Sup de fasole boabe

Varzi dulce la cuptor

Orez cu prune uscate

*

Praz cu smantén

Placinta cu carne

Gris cu laptesi sirop de smeur
*

lahnie de fasole cu mituri
Snitel de parizer cu piure de cartofl
Compot de prune nscate

*

Ciorba de zarzavat

Mancare de carne cu castrave
Aivanca

*

Peste rasol

Rizoto de ficat

Strudel cu mere

*

Supi de dovleac

Méancare de carne cu cartofi
Gutui coapte

*

Salati de cartofi cu tarhon
Sarmale cu orez

Taitei cu nuci

*

Ciorba de fasole boabe
Carnai pe vara cilita

Tarta cu marmelas

*

Mancare deelina

Placinta de macaroane cu carne
Halva

*

Sup de linte

Varzi cu titei

Strudel cu grg
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DECEMBRIE

Salati de cartofisi fasole boabe
Chiftele marinate

Crema de vanilie

*

Ciorba de pste cu zearnde vara
Ciulama de cartofi

Bréanzoaice

*

Mamaliga cu brani la cuptor
Carnai pe fasole

Compot de mere

*

Supi cu @itei

Rasol cu cartof§i muraturi
Crema de gri

*

Musaca de cartofi cu zarzavat
Pilaf de pasre

Gogai din aluat pripit

*

Ciorba taraneasé

Papai de mamaliga

Halva

*

Salat de icre imitate

Pergoare cu smantéan

Papansg prajiti

*
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Sup de chimen

Méncare de fasole cuasiina
Strudel cu nuci

*

Cartofi pajiti cu omlet
Mancare de carne cu prune uscate
Com cu mac

*

Pilaf cu praz

Budina de iofca cisunca
Compot de pere

*

Sup de zarzavat

Ciulama de el

Ruladi cu marmelaal

*

Budina de cartofi

Varza cu carne

Clatite cu dulcea

*

Sup de linte

Friganele de cartofi cu sakate sleci
Placinta cu mere

*

Fasole Btuti cu usturoi
Tocari de purcel

Orez cu prune uscate
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