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1.Tartine cu sote de ciuperci
3 chifle, 3 linguri cu vin, o legãturã cu verdeaþã, 150
g ciuperci, 50 ml ulei, piper, sare.
Vom spãla ciupercile, dupã care le vom curãþa ºi
le vom tãia mãrunt. Ceapa o vom clãti ºi o vom
tãia mãrunt, dupã care o vom pune la cãlit în uleiul
încins în prealabil. Atunci când ceapa s-a înmuiat
puþin, vom adãuga ciupercile ºi le vom înãbuºi zece
minute, apoi adãugãm vinul, sare ºi piper dupã
gust. Adãugãm pãtrunjelul mãrunþit din timp. Cãlim
compoziþia pânã când va scãdea apa lãsatã de
ciuperci ºi apoi o punem pe jumãtãþile de chiflã prã-
jite în prealabil. Le putem servi calde.

2. Mãsline marinate
500 g mãsline, patru rondele de lãmâie, o frunzã
de dafin, piper boabe, oþet, ulei.
Spãlãm mãslinele în apã caldã, le lãsãm sã se
rãceascã ºi apoi le punem într-un borcan. Punem
într-o canã puþin oþet, apã ºi o lingurã cu ulei ºi
amestecãm uºor cu o lingurã. Turnãm aceastã solu-
þie în borcanul cu mãsline, legându-l cu celofan ºi-l
pãstrãm într-un loc rãcoros pânã la întrebuinþare

3. Roºii umplute cu salatã de vinete
8 roºii potrivite, salatã de vinete, frunze de salatã
verde.
Spãlãm ºi ºtergem bine roºiile apoi le tãiem la
fiecare capãt câte un cãpãcel, dupã care le vom
scobi o parte din miez, dar nu prea aproape de
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pieliþã. Vom presãra puþinã sare peste fiecare roºie
ºi le vom lãsa cu gura în jos pentru a se scurge mai
bine. Dupã ce s-au scurs, le vom umple cu salata
de vinete ºi vom aºeza fiecare roºie pe câte o
frunzã de salatã verde.

4. Ciuperci greceºti
750 g ciuperci , 250 g ceapã, 100 ml vin, 3 legãturi
de pãtrunjel, puþinã sare de lãmâie, piper mãcinat,
4 rondele de lãmâie, sare.
Alegem ºi curãþãm ciupercile apoi le spãlãm în mai
multe ape, iar dacã sunt prea mari le putem tãia în
jumãtãþi sau în sferturi. Tocãm ceapa mãrunt, dupã
care o cãlim în uleiul încins în prealabil, pânã se
înmoaie, apoi  adãugãm ciupercile, lãsându-le sã
fiarbã înãbuºit, pânã va scãdea zeama. Când a
scãzut putem adãuga sare ºi piper dupã gust, sare
de lãmâie, vin, pãtrunjelul tocat mãrunt în prealabil,
apoi adãugãm puþinã apã caldã ºi mai lãsãm sã
fiarbã aproximativ cinci minute. Se servesc reci cu
rondele de lãmâie.

5. Ciuperci la cuptor
750 g ciuperci, pãtrunjel verde, piper mãcinat, ulei,
sare.
Spãlãm bine ciupercile ºi le tãiem mãrunt codiþele
apoi adãugãm peste ele sare ºi piper dupã gust,
presãrãm pãtrunjelul tocat în prealabil ºi ameste-
cãm totul. Cu aceastã compoziþie, vom umple pãlãri-
oarele ciupercilor, dupã care le vom aºeza într-o
tavã unsã cu ulei. Pe deasupra stropim cu puþin ulei.
Le punem în cuptorul încins, unde le lãsãm aproxi-
mativ jumãtate de orã. Se servesc reci sau calde.
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