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l BUCATARIATA

1.1 Codul bunelor maniere

Asezarea mesel

Chiar daca aranjam masa pentru familia noastra, aceasta trebuie sa aiba un aspect apetisant si ingrijit.

Incercati sanu serviti mincarea pe farfurii ciobite si pe fete de mese murdare. Desigur, cind estevorba de mese
festive, fatade masasi servetelele vor trebui safie perfect de abe.

In familie pot fi folosite si fete de masa colorate. Atentie insa: nu folositi ca fata de masa un material plastic. Este
total lipsit de bun gust.

Atunci cind puneti scaunelein jurul unei mese, trebuie sa aveti grija salasati un anumit spatiu pentru fiecare invitat,
chiar si pentru cei despre care stiti casint bine crescuti si isi tin coatele pe linga corp.

Pentru ca musafirii sase simtain largul lor, acest spatiu este bine safie de cel putin 50 de centimetri.

Diferentaintre mesele in familie si cele cu musafiri este lanumarul de farfurii, tacimuri si pahare. Desigur, lamesele
festive sint mult mai multe farfurii si tacimuri decit |a 0 masa obisnuita. Fiecarefarfurie trebuie sa aiba dedesubtul ei

o altafarfurie, pentru serviciu, si care e folosita doar pentru a aseza pe eafarfuria din care mincam. Cind luam masa

singuri sau in familie, cea de-a douafarfurie nu este obligatorie.

Cum se aranjeaza o masa festiva

- Farfuria pentru felul intii este asezata deasuprafarfuriei de serviciu. Pe aceasta se pune si servetelul impaturit
frumos.

- Feliile de piine sau chiflele se pun in citeva cosul ete, asezate la distante egale unul de celalalt, in asafel incit
invitatii sanu fie nevoiti sa seintinda peste masa sau peste vecinul sau de masacasasi iao felie de piine sau sa
deranjeze tot timpul pe cinerugindu-l se-i deasi lui cosuletul cu piine.

- Furculitele se pun intotdeaunain partea stingaafarfuriei. Acesteavor fi aliniate de lastingala dreaptain ordinea
folosirii lor. Furculitele vor fi asezate cu dintii in sus.

- De parteacedlataafarfuriei — dreapta— vor si puse cutitele, cu parteataioase spre farfurie si tot in ordineafolosirii
lor. Ordineafolosirii: cel mai indepartat tacim de la farfurie se fol oseste pentru primul fel de mincare. Nu trebuie
insa sa asezati alaturi mai mult detrei cutite si trei furculite. Linguritele de tort, furculitele si cutitele mici pentru
baclava sau pentru fructe nu se pun pe masa, ci pe o masuta de serviciu sau pe un bufet, pentru afi laindemina.
Desigur, nu exista o regula privind numarul tacimurilor. Acesta poate variain functie de meniul servit lamasa. La
mesel e festive exista obiceiul sase schimbe tacimurile dupafiecare fel de mincare. La o masafamiliala, nu este
obligatoriu sa schimbati tacimurile decit daca ati servit peste.

Pentru o masa festiva, se folosesc de obicei patru farfurii: farfuria pentru antreuri, farfuria de supa, farfuriaintinsa si
farfuria de desert. Bolurile ( castronasele) pentru supalimpede (consome) nu se pun de lainceput pe masa. Acestea
se aduc impreunacu supierasau , pline, pe o tava. Tacimurile pot fi puse si pe suportul destinat lor. Acestavafi
asezat ladreaptafarfuriilor. Pe suport se aseaza, in dreapta, cutitul, cu parteataioasa spre farfurie, iar in stinga
cutitului, se pune furculitacu dintii in jos. Lingurasi linguritele pentru desert vor fi asezate in fatafarfuriei. In acest
caz, servetelul nu se vamai pune pe farfuriade serviciu, ci direct pe masa. In fata farfuriilor, putin spre dreapta, isi
gasesc locul si paharele.

La orice masarespectabila, sint obligatorii trei tipuri de pahare: unul pentru tuica, unul pentru vin (Atentie: paharul
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pentru vin rosu este mai mic decit cel pentru vin ab!) si pentru apa. Aceste pahare trebuie safaca parte din acelasi
serviciu. Decit safaceti diverse combinatii nefericite, mai bine renuntati la mese festive. Oferiti-le doar cind sinteti
siguri canu afisati prost gustul! Dupafolosire, paharele de tuica se vor lua de lamasa. Atentie: nu vabagati degetele
in ele, ci apucati-le dejossi puneti-le apoi intr-o tava. Nu veti fi nevoiti astfel safaceti drumuri inutile cu doua
pahare in mina.

Cum sa decor ati masa

Decorarea unei mese se facein functi de rangul musafirilor, de imprejurari si nu in ultimul rind de marimea mesei.
Sigur caintotdeaunaflorile si luminarile sint apreciate la 0 masa festiva.

Nu uitati: Puneti florile in vaze cit mai joase. In acest fel, mesenii se pot vedea bine unii pe altii.

Masa nu trebuie incarcata cu tot felul de farfurii sau recipiente care sint puse doar pentru a ocupa spatiu pe masa.

Orice masatrebuie sa aiba solnite si recipente pentru piper. Acesteatrebuie safie suficiente pentru toata lumea ( una
pentru cel mult patru persoane).

Cum sarvim bauturile

Daca spatiul va permite, ar fi mult mai elegant sa nu puneti pe masa paharelele pentru aperitive. Acestea pot fi baute
intr-o altaincapare, iar invitatii pot sa stea pe scaune, canapele, fotolii sau chiar in picioare.

Bauturile aperitive se servesc intotdeaunainainte de masa. Paharele pot fi asezate pe o masuta ( daca va permiteti,
intr-o altaincapere sau intr-o sufragerie mare) sau pe o tavasi fiecare invitat se poate servi singur si cu ce doreste.
Ideal ar fi ca sortimentele de aperitive safie pe gustul tuturor ( sau cel putin pe gustul celor mai multi ), adicasafie
cit mai variate: gin, vodca, visinata, florio, whisky, vermut etc. Sigur, toate aceste bauturi trebuie safiein sticlele lor

originale ( exceptie, visinata care poate fi preparata acasa).

Sticlele stau laindemina, pe o altatava decit cea cu pahare. Sticlele de vin si apavor fi dispuse simetric pe masa, la
indemina barbatilor. Ei sint cei care trebuie sa serveasca bauturile. Pentru a nu pata fata de masa, sticlele se pun pe o
tavita sau pe suporturi speciale.

Apamineralase serveste, lafel cacelelate bauturi, in sticlelelor originale.

Ar fi bine casticlele de vin sanu fie puse pe masa. De ele, se vaocupa sotul gazdei sau un alt barbat care va avea
grijasaumple paharele musafirilor. La o reuniune intre doamne, acest lucru il vaface gazda.

Atentie celor care au mania sa umple in permanenta paharele: Nu turnati in pahare decit dupa ce acestea s-au golit si
nu leumpleti in asafel incit persoanarespectiva safie nevoita sa se aplece deasupra paharului si sa soarba bautura
sau chiar sarenunte samai bea. Este o situatie penibilasi puteti sastricati bunadispozitie amusafirilor cu asemenea
gesturi.

Cum servim salata

Salata se va servi in castroane separate, pentru fiecare invitat in parte! In unele tari, salata se manincalasfirsit!

Cum sarvim sosul

Cind se aduce sosul (in sosiera), acesta nu trebuie pus pe friptura sau pe piure ori alte garnituri ( macaroane, sote de
legume etc ). Nu este estetic!

Sosul se punein farfurie si in el seinmoaie apoi bucatile de carne taiate pe rind. Nu amestecati tot ce aveti in
farfurie cu sosul, chiar daca este gustos, nu este deloc placut ochiului. Dupa cetoti mesenii s-au servit cu sos, sosiera
vafi luata de lamasa
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Alte sfaturi

Untdelemnul, otetul, mustarul, smintinasi ate condimente vor fi aduse la masa doar daca sint cerute de cineva. Ele
vor fi tinute in bucatarie, gata pregatite.Atentiela scobitori! Nu puneti scobitorile pe masa. Acestea nu se folosesc in

public!

Greutatea ideala

Barbati I.1.1a Femel
Talia(m) | Media (kg) '”\t/:rr‘i’gise ?lfge)z Talia(m) 'V('Ifg')a '”\g?’;’ige (()fg)z
1.58 558 5164 | 77 | 145 | 46 | 4253 64
1,60 576 5265 | 78 | 148 | 465 | 4254 65
1.62 58.6 5366 | 79 | 150 | 47 | 4355 66
1.64 59.6 5467 | 80 | 152 | 485 | 4457 68
1,66 60 5560 | 83 | 154 | 495 | 4458 70
1.68 617 5671 | 85 | 156 | 504 | 4558 70
1.70 635 5873 | 88 | 158 | 513 | 4659 71
1.72 65 59.74 | 80 | 160 | 526 | 4861 73
1,74 665 6075 | 90 | 1.62 | 54 | 4962 74
1.76 68 6277 | 92 | 1624 | 554 | 5064 77
1.78 69.4 6479 | 95 | 166 | 568 | 51-65 78
1.80 71 6580 | 96 | 168 | 581 | 52-66 79
1.82 726 6682 | 98 | 170 | 60 5367 80
1.8 742 6784 | 101 | 172 | 613 | 5569 83
1.86 758 6986 | 103 | 174 | 626 | 56-70 84
1.88 776 7188 | 106 | 176 | 64 | 5872 86
1,90 793 7390 [ 108 | 178 | 663 | 5974 89
1.02 81 7503 | 112 | 180 | 67 60-75 90

Intervalul de variatie reprezintalimitele inferioara si superioaraintre care se poate incadra greutatea unei persoane.

1.2 Sfaturi practice

1.21a Cum se pastreaza carnea

Carnea alterata are suprafatalipicioasasi de cele mai multe ori acoperita cu mucegai. Daca se apasa pe aceasta carne
ramin urme. Tendoanele sint acoperite cu mucus. Culoarea carnii alterate este cenusie sau verzuie. Are miros greu
de putregai. Maduva osului este cenusie.

1.21b Cum se pastreaza ouale

Ouale alterate se pot cunoaste in doua feluri: fie la ovoscop (care exista la ingtitutii de sanatate si de protectia
consumatorului) prin aspectul anormal a continutului, care este opac sau colorat in rosu, verde sau negru, fie prin
spargare, cind se degaja un miros neplacut, de putrefactie sau de "ouaclocite".

1.21.c Cum se pastreaza laptele si produsele lactate

Brinza pastratain frigider vafi pusaintr-o punga de plastic, bine strinsala gura, pentru a-si mentine fragezimea.
1.21d Cum se pastreaza legumele

Legumele proaspete

Intr-o gospodarie se folosesc in timpul iernii si legume in stare proaspata, cum sint ceapa, usturoiul, prazul,

morcovul, patrunjelul, telina, ridicheadeiarna, sfeclarosie, cartofii si varza. Toate aceste legume trebuie pastrate
bine, pentru afi ferite deinghet si pentru anu se altera.
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Radacinoasele

Radacinoasel e cum sint mocovul, patrunjelul, pastirnacul, sfeclasi ridichea de iarna se pot pastrain conditii foarte
bunein timpul iernii in pivnite sau gropi in pamint, in boxele din bloc, etc. Sfeclarosie, pastirnacul, napii sint
radacinoase mai rezidente si pot fi pastrate in camari si pivnite, in gramezi sau in cutii. Morcovii, telina, patrunjelul,
care sint mai sensibile, se pastreazain camari pe stelgje si polite, sau in pivnite uscate, fiind stratificatein nisip. In
nisip, patrujnelul si telina se pot asezafiein picioare, fie culcat, cu conditiasafie foarte bine alesi inainte si
controlati din cind in cind pentru a vedea cum se pastreaza. In gospodariile in care nu exista pivnite, mai alesla
orase, morcovii, patrunjelul, pastirnacul, napii si telina se pot pastrain lazi de nisip, in camari bine aerisite. De
asemenea, se poatefolosi 0 metoda care darezultate si pastreazain stare bunalegumele: se infasoara fiecare leguma
in hirtie alba dupa care se punein ziar sau material plastic. Dupacare sint asezate in camara sau in locuri uscate Si
racoroase (pe balcon). Aceasta metoda poate fi folositasi pentru celelate legume.

Cartofii

Pregatirile pentru pastrarea cartofilor trebuie sainceapaimediat duparecoltare cind setin o zi-doua la soare ca sa se
usuce putin. Cartofii care sint loviti sau stricati se arunca. In general, cartofii se pastreazain aceleasi conditii si
incapari casi radacinoasele, adicain gramezi, in lazi sau in locuri special amenajate in pivnita. Intre gramada de
cartofi si peretii pivnitel este bine sase punaun strat de paie pentru a-i feri de umezeaza. Daca exista o cantitate mai
mare de cartofi care se doreste afi pastrata pentru iarna, aceasta poate fi pastratain gropi special facute pentru
depozitare. Cartofii trebuie feriti de apa, in gropi se pun paie si se acopera cu un strat de pamint. Ceamai buna
temperatura de pastrare a cartofului esteintre +1 grad si +3 grade C.

Ceapasi arpagicul

Ceapa care se doreste afi pastratain stare proaspata trebuie safie bine copata, invelitain frunze si uscata. Aceasta se
pastreazain camere speciale, in camari sau in podul caselor, in straturi de 25-40 cm grosime, carein timpul iernii se
acopera cu paturi, rogojini, paie, etc. Ceapa se mai poate pastrasi in lazi sau ladite de sipci, in locuri uscate si ferite
de ger. Dacavafi astfel depozitate in timpul iernii, ceapa nu v aingheta, cu singura conditie sanu fie miscata din
locul ei intimpul gerului. Se mai poate pastrain camari legata de o funie (asezata pe surpoturi speciale sau atirnata
incui). Arpagicul se pastreazalafel caceapa pentru consum, in straturi de 15-20 cm. Temperatura de pastrare este
cuprinsa intre-3 grade si 0 drage C sau +18 grade C pinala 20 grade C, iar umiditatea aerului intre 60-65%.

Usturoiul

Usturoiul este mai sensibil la ger, de aceeatrebuie pastrat in locuri in care t emperatura nu scadesub O grade C. Daca
este inghetat, nu mai poate folosit, prin urmare nu isi mai revine. Metodel e de pastrare sint aceleasi cala ceapa.

Prazul

Prazul poate fi pastrat in magazii, sub soproane sau in curte. El se aseazain picioare in santuri pinaaproape de locul
unde dau frunzele, dupa care se acoperain pamint. In timpul gerurilor mari, prazul astfel depozitat se acoperacu
paie, pleava sau coceni. Mai poate fi pastrat stratificat in lazi, in pivnite sau in bordeie, asezat in nisip.

Varza

Recoltarea verzei destinata pastrarii se face toamna, cit mai tirziu. Varza se poate recolta fararadacini si aceasta este
metoda cea mai folosita. Se poate insarecoltasi cu radacina, pentru afi pastratain lcouri speciale, ingropatain nisip
sau atirnata de o stinghie de tavan. Duparecoltare, se aleg numai capatinile mari, indesate, sanatoase, iar frunzele
exterioare infoiate seindeparteaza. Acestea se aseaza in beciuri sau camari, pe polite special amenajate sau pe stelaje
in straturi groasede 4-5 capatini asezate in formade sah. Varza se mai poate pastra proaspatain pivnite sau bordeie
asezate unalinaalta, cu radacinaingropatain pamint sauin nisip jilav sau atirnata de stinghii sau grinzi de beci.
Temepratura ceamai buan de pastrare esteintre O grade si 1 grad C, iar umiditatea aerului de 95-98%.

1.21e Metoda marinarii

In scopul fragezirii carnii (mai ales ceade vinat, devitasi de oaie), pentru ada un gust placut preparatul ui, in special
fripturii la gratar, gospodinele fol osesc metoda marinarii.

Puneti lafiert 1 =1 de apa, cu 1/2 kg de zarzavat (morcov, ceapa, patrunjel, telina), 2-3 foi de dafin, o lingurita
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boabe de piper, o linguritaienibahar, 2 crengute de cimbru. Cind zarzavatul este fiert, luati vasul la o parte si peste
lichidul rece adaugati 300-400 ml de vin alb, sec, 50 ml otet de 9 grade, o lingura de mujdei, o lingurita cu virf de
sare. Puneti bucata de carne (aproximativ 3 kg) intr-o cratita si turnati peste ea marinata cu zarzavat cu tot. Acum,
iarna, lasati vasul pe balcon larece, nuin frigider, timp de 2 zile. Din carne pregatiti fripturi, iar lichidul de marinare
folositi-I la pregatirea sosurilor, adaugati-1 in cantitati mici lamincaruri si chiar la ciorbe.

Pentru carnea de vita: o lingurita cu virf de condimente (in amestec), o lingurita de mustar, 1/2 lingurita boia de
ardei dulce, 1 pahar mare cu vin rosu, 1/2 pahar cu ulei. Omogenizati amestecul, puneti bucata de carne, acoperiti si
lasati larece 2 zile.

Pentru carnea de porc: o lingurita de condimente (in amestec), 1/2 lingurita de cimbru, 1/2 lingurita de suc de usturoi
(presat prin mixer), 2 lingurite de mustar, 1 pahar mare cu vin alb si 1/2 pahar de ulei.

Pentru carnea de pasare: o lingura de alcool de 90 de grade sau o lingurade whisky, o lingurita de condimente, o
lingurita de zeama de lamiie, 1/4 lingurita de piper macinat, 1/2 lingurita de cogja de lamiie, 1/2 cescuta de ulei.
Pentru peste intreg sau fileu: o lingura de zeama de lamiie, 3 linguri de vin alb, 1/2 lingurita de tarhon (pulbere), o

linguritade sare, 1/2 pahar de ulei de masline.
1.2.1f Diverse sfaturi

1. Mirosul de varza sau conopida nu se vamai raspindi in intreaga casa dacain vasul in care fierbe puneti o bucata
de piine, viritaintr-un saculet detifon.

2. Carneade miel sau deoaie, casafie mai fragedasi sanu aibamiros, se opareste cu lapte clocotit. Laptele trebuie
sa acopere bucatile de carne si se lasa sa actioneze o ora. Daca portia de carne este mare, laptele se poate lungi cu
apa.

3. Pestele prajit vafi foarte gustos dacainainte de a-l daprin fainasi a-1 prgji il tinem 5-10 minute in lapte.

4. Uleiul in care ati prgjit pesteisi pierde mirosul daca adaugati in el zeama de lamiie.

5. Carneade pui devine mai gustoasa dacainainte de ao gati o puneti citevaorein lapte crud.

6. Ouale nu mai plesnesc lafiert daca puneti in apa citevachibrituri arse.

7. Carneade friptura, unsa cu un strat subtire de mustar, are gust mai bun, condimentel e pastrindu-si aromaintacta.

Acum vamai dau citevasfaturi care pot fi de folos gospodinelor care se apuca de curatenia de sarbatori:

1. Perdelele ingalbenite si fetele de masa patate devin din nou frumoase si albe daca alaturi de detergent puneti in
masinade spalat si un pachetel de praf de copt.

2. Pardosealade gresiedin bai si bucatarii vafi intotdeauna curatasi stralucitoare daca o stergeti regulat cu o cirpa
imbibatain alcool.

3. Paienjenii nu vor mai intrain casa daca ungeti in mod repetat tocul usilor si ramele ferestrelor cu otet.

Trucuri pentru a face mincaruri gustoase

- In oala defiert sub presiune evitati sa pregatiti compoturi de fructe, de mere in special, pentru ca spuma care se
formeaza poate bloca spatiul de comunicare al vasului cu exteriorul si valvade siguranta se poate bloca. Din acelasi
motiv, cind fierbeti orez sau legume uscate, lasati focul foarte mic.

- Maioneza devine mai spumoasa daca atunci cind este gata o0 combinati cu o lingura de apa rece.

- Cind orezul fiert pentru rizotto este aproape gata, adaugati un pahar cu lapte. Preparatul isi vaimbogati continutul
si acestavafi mai usor de digerat.

- In salata de morcovi cruzi puneti o lingura de ulei de masline sau de floarea-soarelui. In acest fel, vitamina A din
morcovi vafi mai usor de asimilat. Evitati sa puneti zeama de lamiie, deoarece aceasta distruge vitamina A, atit de
valoroasa.

- Cartofii fierti in cogja, si cu deosebire cartofii copti la cuptor, pot deveni deosebit de gustosi astfel: taiati-i in
jumatati pe lung cit sint incafierbinti si puneti pe fiecare bucata cite o jumatate lingurita de unt si o jumatate
lingurita pasta de rosii.

- Inainte de adala cuptor o prajiturain care ati folosit mere rase

ungeti-o cu un amestec facut din putin unt, scortisoarasi zahar. Gustul deosebit de bun vafi evident.
Cum se prepara 0 mincare gustoasa
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Pentru a prepara o mincare gustoasa, gospodina trebuie sa aiba laindeminatot ceea ce este necesar, in cantitate
suficientasi de buna calitate. Apoi, eatrebuie sa urmareasca foarte atent retetele pe care le face, supraveghind cu
grijafierbereasau frigerea alimentelor. Trebuie sarecunoasteti ca o mincare gustoasa va produce o placere ce nu
este de neglijat. Prin urmare, alimentele necesare hranei trebuie preparate astfel incit safie placute lagust si saaiba
un aspect atragator.

Fiecare gospodinatrebuie safie constienta de rolul si importanta pe care o are stiinta de a prepara o mincare
gustoasa, Si saincerce sasi insuseasca aceasta stiintasi sao punain folosul ei si al familiei sale.

In activitatealor, gospodinel e trebui e sa profite de experientaindelungata a celor care au multi ani de practicain
toate ramurile artei culinare.

O masa prezentatain conditii de curatenie sclipitoare, cu mincaruri gustoase si variate, prezentate frumos de
gospodina, va contribui, fara doar si poate, |a deschiderea apetitului, la mentinerea sanatatii si, nu in ultimul rind, a
fericirii familiei.

TIMPUL- cit trebuie tinute la cuptor fripturile din diferite feluri de carne:

Carne de minzat: 1 ora 20 minute
Carne de vitel(capac): 1 ora 10 minute
Gaina 1 1/2- 2ore

Curca: 3- 31/2ore

Rata: 1 ora 30 minute

Gisca: 31/2-4o0re

Pui: 1 ora

Miel: 1 1/2- 2 ore

Purcel: 2 1/2-3 ore

Carne de porc (cotlete sau pulpa): 2 ore
Vinat: 2- 2 1/2 ore

TIMPUL necesar pentru prajitul carnii si pestelui intigaie

Snitel de vitel: 8 - 10 minute

Snitel de porc: 10- 15 minute

Snitel de vaca: 15 - 20 minute

Miel: 10 - 15 minute

Muschi devaca: 10 -15 minute

Muschi de vitel: 8 - 10 minute

Peste: 10- 20 minute

1.2.1.9 Cum se aseaza tacimurile

-Daca pestele sau crustaceel e fac parte din aperitive, nu le mai serviti inca o datacafel principal.

-Daca serviti caaperitiv feluri calde sau preparate care contin maioneza, oferiti-le dupa aceeainvitatilor o supaclara
(consome).

-Dacaserviti ca aperitiv salate, puteti oferi cafel urmator o ciorba dreasa.

Paharele se punin fata farfuriei, de la stingala dreapta, in ordinea marimii lor. In stinga paharul de apa, apoi paharul
devin, paharul detuica, in fine, cupa de sampanie usor retrasa.

Tacimurile se punin ordineafolosirii lor. La dreapta farfuriei cutitul, la stinga furculita (daca serviti si supa, lingura
se punein dreapta cutitului).

Linguritasau cutitul de brinza se puneintre farfurie si pahar, cu coada orientata spre dreapta.

Servetelele se pliazain patru si se aseazain stingafurculitei.

1.2.1.h Sfatul medicului

Medicii recomanda evitarea meselor copioase, in special de catre persoanele care sufera de gastrita sau ulcer

Febra pregatirilor pentru mesele copioase ce vor urmain timpul Craciunului si aAnului Nou ainceput in multe case.

Cainfiecare an, medicii atrag atentia ca excesele alimentare pot strica cheful de petrecere. Problemele medicale, in
asemenea situatii, apar mai ales atunci cind organismul nu este pregatit pentru un aport alimentar abuziv.
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Cei care au tendinta de a consuma prinzuri bogate in grasimi (carne grasa de porc, maioneza, salata de boeuf),
trebuie safie foarte atenti pentru ca stomacul ar putea ajunge laincapacitatea de a digera alimentele, ceea ce va duce
lao stare de greata, voma sau chiar colici biliare. Extrem de neplacuta poate fi o suferinta a pancreasului, care se
manifesta cu o durere permanentain abdomen si care apare, in general, dupa 0 masaimbelsugata, udata cu cantitati
insemnate de alcool.

\"Sint cunoscute efectele nefavorabile ale alcoolului in cantitati crescute, asupra hipertensivilor, cardiacilor si, in
general, asupra persoanelor in virsta care sufera de ateroscleroza. Aceleasi recomandari Si pentru cei care au
suferinte hepatice, pentru casi in cazul lor, metabolizarea alcoolului si a alimentelor se realizeaza cu o dificultate
crescuta”, spune dr. Adrian Albu, cercetator stiintific la Institutul de Sanatate Publica Bucuresti.

Consumul abuziv de alcool poate duce la agravarea unei pancreatite cronice, dar si latulburari cardiovasculare. Dr.
Albu recomanda evitarea mesel or copioase de catre cei care stiu ca suferade gastrita, ulcer gastroduodenal, litiaza
biliara sau colecistopatie cronica. El spune ca este bine sa se foloseasca mai ales grasimile vegetale pentru
prepararea mincarurilor, conservarea cu precautie amezelurilor si a preparatelor din carne, precum si evitarea unor
produse alimentare greu digerabile (varza calita, sarmale, muraturi sau salate de cruditati).

Sfaturi inainte de a merge la cumparaturi

Carne (proaspata, congelata)

Termenul de valabilitate pentru carnea proaspata este de 72 de ore!!! Carnea proaspata are un miros specific si nu
trebuie sa se lipeasca de degete cind este pipaita. Carneamolesita, in care intra degetele, care este jilavasi lipicioasa,
este de proasta calitate - provine de la un animal bolnav sau este prea veche. O astfel de carne nu trebuie cumparata.
Dacavapacaliti si 0 cumparati, faceti o taieturain bucatade carne si mirositi: in cazul in carein profunzime nu
prezinta miros modificat (de mucegai, deincins, statut sau alterat), puteti sa o consumati, dar bine fiarta sau prajita.
Daca mirosul este modificat atit |a suprafata, cit si in profunzime, nu riscati consumareaei, oricit ar fi de binefiarta
sau condimentatal

Carnea congelata se pastreazain spatii frigorifice (congelator) care asiguratemperatura de -18°C. In aceste conditii,
carnea poate fi pastrata 9 luni de ladatafabricatiei.

ATENTIE!!! Respectati cu strictete aceasta temperatural Nu intrerupeti lantul frigorific (latrecerea dintr-un

congelator din altul, temperatura carnii nu trebuie safie peste-18°C).Produsel e congel ate se vor transporta cit mai
rapid posibil dupa cumparare. Daca temperatura spatiului in care se pastreaza carnea este mai mare cu 2-3°C decat
temperatura carnii congelate, incepe procesul de decongelare.

Cu cit decongelarea se face mai lent, cu atit modificarile si pierderile de suc sint mai mici. Carnea, dupa
decongelare, trebuie sa aiba caracteristicile unei carni proaspete. Carnea decongelata trebuie folositaimediat, intrucit

din cauza exudarii de suc exista pericolul invadarii cu floramicrobianasi al alterarii rapide.

Carneade vitatrebuie safie tare, de culoare rosu-rubiniu, cu grasime alba, tare la pipait, usor sfaramicioasa. Cu cit
animalul este mai batrin, cu atit culoarea carnii devine mai inchisa, fibra musculara este mai groasa, lipsita de
suculenta, mai putin grasa, iar culoarea grasimii are o nuantadin ce in ce mai accentuata spre galbui.

ATENTIE!!! Carneainchisalaculoare, tare si uscatafierbe greu

Carneade oaie trebuie safie roscata si nu preagrasa, rezistentala pipait dar nu preatare. Grasimea este tare, alba,
uscata, mai consistenta decit cea de vita, sfaramicioasa. Mirosul carnii de oaie este specific, usor amoniacal.

Carneade porc trebuie safie tare, trandafirie, cu fibrele dense, impanata cu grasime. Grasimea este alba sau roz alb,
moale; lafrecare lasa 0 senzatie de unsuros. Carnea provenitade la purceii tineri are culoare roz-adbicioasa si
consistentamoale. Laporcii adulti culoarea este roz-palid si consistenta moderata, iar la porcii batrini culoarea
devinerosu inchis si consistenta tare. Carnea de porc moale, palidasi care lasa cu usurinta suc, celelate
caracteristici fiind ale unei carni proaspete, nu este recomandata pentru tocaturi sau fripturi, intrucit acesteaiestari si
putin suculente. Aceasta carne este bine safie pregatita sub formade snitel.

ATENTIE!!! Carnea provenind de lavieri are un miros specific neplacut, soriciul tare si gros, se desprinde greu de
slanina. Evitati astfel de carne!
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Carnea de pasare are un continut mai ridicat in vitamine. Verificati daca produsul este etichetat si marcat cu datele
defabricatie si valabilitate. Verificati carcasele de pasare sa aiba culoare uniforma, sa nu prezinte portiuni vinetein
zonaaripilor si copanelor (care atesta existenta fracturilor cu acumulari masive de singe;daca exista asemenea
portiuni, carnea nu este buna pentru consum, iar in conditii necorespunzatoarede pastrare, pot constitui focare de
infectie). Carnea proaspata are un miros specific si o culoare alb-roz pal deschis. Nu trebuie sa se lipeasca de degete
lapipait. Nu cumparati carne de pasare de culoare rosie-inchisa sau vinata (exceptie carnea de cocos sau curcan).

ATENTIE!! Nu cumparati carne de pasare cu resturi de fulgi, intestine, trahee sau gusa. Incarcatura microbiana va
fi mult mai mare.

ATENTIE!! Nu cumparati pasari taiate care au creasta sau barbitele de culoare bruna, ochii infundati in orbite,
ciocul faraluciu, cu mucozitati viscoase in cavitatea bucala, piele umeda de cul oare cenusiu-galbuie, cu pete verzui,
iar in sectiune suprafata lipicioasa cu miros modificat pinala putred, grasime cu miros rinced, tesutul muscular cu
consistenta scazuta. Nu cumparati carne de la oricine si de oriunde, pentru cariscati imbolnaviri grave.

Carneavandutain locuri special amenajate (macelarie, magazine, alimentare, tarabe speciale din piete) este sub
control sanitar-veterin. In carneatocata viteza de patrundere a microorganismelor este mult crescuta. Un gram de
carne tocata cu incarcaturainitiala de 21.926 microorganisme, are dupa 24 ore 10.035.576 microorganisme. Deci,
dupa ce ati tocat camea, nu aminati pregatirea acesteia.

Preparatele din came in membrana

ATENTIE!!! Preparatele de carne in membrana (salamuri, cirnati, leberwursti, tobe) daca la pipait prezinta
membrana lipicioasa, usor mizgalita, nu trebuie cumparate. Nu sint proaspete!

Daca salamurile sau cirnatii prezintainel verzui imediat sub membrana, acesta este un semnal ca producatorul nu a
respectat procesul tehnologic de fabricatie, oferind spre comercializare produse compromise calitativ. Este de
preferat savaaminati cumparaturile pentru alta data sau sa cautati alt magazin. Rrodusele de carne alterate se simt
de la distanta emanind acel miros specific dezagreabil cauzat de modificarile profunde, ajungind pinala putrefactie.
Aceste degradari fac ca produsel e sa fie necomestibile si daunatoare pentru sanatate. Aceste produse sint usor
aterabile si trebuie pastrate in spatii frigorifice, la 0 temperatura care sa nu depaseasca +5°C, pe o durata limitata,
faraase congela.

ATENTIE!! Nuintroduceti tobain congelator pentru pastrare! Aspicul se degradeazasi riscati sa o mincati cu
lingurita dupa decongelare! Nu cumparati preparate din carne cu membrana crapata, compozitia neaderenta la
invelis, cu goluri in compozitie, cu acumulari de grasime sau apa sub membrana. Salamurile uscate (tip Sibiu) pot
prezenta pe invelis mucegai alb. Termenele de valabilitate pentru preparatel e din carne sint stabilite de producator si
trebuie sa fie inscrise de acesta pe etichetele care insotesc fiecare produs in ambalg colectiv sau individual.

ATENTIE!! Verificati eticheta produsului lacumparare si ladata fabricatiei acesteial

Semiconservele sint alimente pasteurizate, ambalate in cutii metalice, folie contractabila (semiconservele de carne)
sau in borcane (semiconserve din peste). Pasteurizarea nu asigura o stabilitate indelungata produsel or. Perioada de
timp in care producatorul garanteaza caracteristici neschimbate ale semiconservelor din carne (pul pa, spata, Pork
Loin, Chopp Ham, Chopped Pork) pastrate in spatii frigorifice la temperatura +2°C...+4°C este de cca. 10 luni si
incepe de ladatafabricatiei stantata pe cutie. Semiconservele de carne fabricate in cutii mai mari de 1 kg pot fi
livrate si fara ambala metalic, in blocuri de marimea cutiei sau portionate, ambal ate in hartie pergaminata.
Prezentarea spre vinzare se face in vitrine frigorifice care functioneaza. Pentru aceste produse, termenul de pastrare
este de cel mult 3 zile de la data cumpararii in conditii de pastrare lamax. +4°C.

Pestele proaspat are corpul rigid, incit luat in minanu se indoaie. Termenul de valabilitate pentru peste proaspat
salbatic si de crescatorie (racit cu gheata) este de 72 ore. In cazul pestelui marin marunt este de 24 ore. Nu uitati

vorbaromaneasca si, inainte de a cumpara peste, uitati-valaochii si urechile acestuia: renuntati sal cumparati daca
are ochii infundati in orbite sau urechile dezlipite de branhii. Daca pestele nu are cap, atunci sa aveti in vedere ca, la
un peste proaspat, carnea este bine prinsa de oase, iar solzii opun rezistentala desprinderi.

Laptele normal are culoareaab-galbui. Gustul laptelui este dulceag, caracteristic. Mirosul laptelui este caracteristic,
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putin pronuntat si placut. Culoarea a bastruie se intilneste la laptele falsificat prin adaos de apa sau cel saracin
grasime. Laptele nu trebuie sa aiba aspect filant sai viscos, gust amar sau alt gust straniu, sediment. Termenul de
valabilitate este cel stabilit de producator si trebuie inscris pe ambalajul individual. Verificati data fabricatiei
marcata pe capac, punga, cutie si daca produsul se incadreazain termenul d e valabilitate.

ATENTIE!!! Laptele imprumuta usor mirosul substantelor din mediul in care se gaseste.

ATENTIE!! Prin lapte se pot transmite boli ca: tuberculoza,febra aftoasa, antraxul, holera, salmonel oze, infectii
stafilococice si streptococice. Deci, fierbeti laptele si mentineti -| pe foc 3-5 minute dupa primul clocot.

Produse lactate acide (iaurt, sana, chefir, lapte batut)

Prin produse lactate acide seinteleg in special produsele obtinute in urma dezvoltarii in lapte a unor microorganisme
specifice. Au valoare nutritivasi insusiri dietetice si terapeutice, fiind bogate in vitamine din complexul B, cu
actiune antibiotica asupra unor bacterii patogene. Produsul trebuie safie compact sau fin dispersal, consistenta
cremoasa sau fluida, fara eliminare de zer sau bule de gaz, cu gust si arome specifice, dulce acrisor. Defectele pot fi:
gust acru pronuntat, gust de mucegai sau drojdie, gust rinced sau oxidat, gust si miros otetit, gust si miros amoniacal,
separare de zer, consistenta moale, filanta. Termenul de valabilitate este cel stabilit de producator si inscris de acesta
pe ambalgjul individual a produsului.

Smintina

Smintina pentru frisca este fluida, cu aspect si consistenta omogena, de culoare alb-laptos pinalaab-galbui, gust
placut dulceag, cu aroma caracteristica. Nu trebuie sa prezinte aglomerari de grasime sau substante proteice, gust sau
miros strain.

ATENTIE!! Nu se poate obtine o frisca corespunzatoare din smintina cu gust acru, pastrata mai mult de 24 de ore.

Smintina de consum fermentata cu bacterii specifice, are culoare alb-galbui, cu suprafata lucioasa, consistenta
omogena, vascoasa, gust placut aromat, slab acrisor, specific de fermentatie lactica. Defectele smintinii pot fi: gust

acru, amar, de furaje, aglomerari de grasime sau particule grunjoase.
ATENTIE!! Smintina se poate falsifica cu faina, amidon sau iaurt omogenizat cu mixerul.

Smintana cu continut de grasime redus (falsificata) are aspect mat, grunj de coagul, gust acru, specific iaurtului sau
gust fainos, de amidon.

Untul trebuie safie de culoare ab-galbui pinala galbenal, uniform in toata masa, cu luciu specific, faraimpuritati
sau corpuri straine pe suprafata; in sectiune nu trebuie sa prezinte picaturi vizibile de apa sau goluri de aer. Mirosul
s gustul trebuie safie placut, aromat, caracteristic untului proaspat, faramirossi gust strain (medicamente, mucegai,
rinced, acru, peste, etc.). Defectele untului pot fi de gust si de miros- amar, metalic, acru, brinzos, rinced, sapunos,
mucegai, peste, furaje; de structura, consistentasi aspect moale, sfaramicios, lipicios, apos; si de culoare - marmorat,
alb, colorat intensin galben, rosu, etc.

ATENTIE!"! Verificati incadrarea produsului in termenul de valabilitate, untul fiind usor perisabil.
Untul rinced da gust dezagreabil produselor, chiar dacafolositi substante aromatizante. La cumparare cereti

informatii suplimentare privind: numele producatorului si provenienta (din import sau indigena), eventualele
adaosuri (sare) in cazul in care acestea nu sint inscrise pe ambalgj.

Brinza proaspata de vaca este 0 pasta omogena, fina, cremoasa, curata, fara scurgere de zer, nesfaramicioasa, de
culoareabapinalaalb-galbui cu gust si miros placut, caracteristic (de fermentatie lactica), faramiros si gust strain.

Branzatelemea este de culoare alb portelan, pinalaalb galbui, mirossi gust placut, cu aroma caracterisitica de
fermentatie lactica. In sectiune prezinta putine gauri de fermentatie, are o consistenta uniforma, se rupe usor, farasa
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fie sfaramicioasa. Cum se recunoaste brinzatelemeastricata: consistenta preatare, lipicioasa, structura buretoasa,
zone de mucegai, defecte de culoare (pete de culoare portocalie, negru-albastrui), de gust (acid, amar, ranced).

Brinzeturile cu pastatare (cascaval, Olanda) au la exterior coaja neteda, curata, fara crapaturi, pete sau urme de
mucegai, de culoare galbuie, uniforma. In sectiune, miezul trebuie safie omogen, gras, cu gauri de fermentatie
specifice sortimentului, culoare uniformain toata masa, consistenta pastei tare, putin elastica. Gustul si mirosul
trebuie safie placut.

Inghetata are consistenta fina, omogenain intrega masa, culoare, gust si mirosin functie de aroma utilizata. Se
admite culoare neuniforma la inghetata cu adosuri diferite. Produsul are valoare nutriva deosebita prin continutul de
grasimi, proteine, zaharuri, saruri minerale si vitamine. Cind este alterata: mirosuri straine (rinced, mucegait, amar),
consistenta neomogena fara cristale de gheata perceptibile, sau aglomerari de grasime. De asemenea, nu este admisa
recongelareainghetatei daca s-a decongelat. Apar cristale mari de gheata, dezagrabile.

Laptele praf se prezinta sub forma unor pulberi fine, de culoare alb-gal bui, omogena, gust si miros placut, usor
dulceag, caracteristic, de lapte pasteurizat, faramiros si gust strain. Laptele praf este alterat cind are gust si miros
rinced, amar, invechit, caramelizat, consistenta nisipoasa, aglomerari de produs, particule arse sau corpuri straine.
Acestea apar caurmare aunei depozitari laumiditate si temperatura necorespunzatoare.

ATENTIE!"! Verificati incadrarea produsului in perioada de valabilitate care trebuie marcata obligatoriu pe
ambalajul de desfacere.

ATENTIE!!! Nu consumati |aptele praf daca are aglomerari, aspect nisipos, miros de rinced, culoare inchisa
(oxidata)

ATENTIE!!! Respectati instructiunile de preparare pentru a nu se forma aglomerari de produs in momentul
reconstituirii

Uleiurile comestibile trebuie sa aiba cul oare galbena si sanu prezinte suspensii sau sediment la 15°C cind sint
imbuteliate (sticle) si [a60°C cind sint in vrac (butoaie). Termenul de valabilitate pentru uleiul rafinat de floarea
soarelui, ambalat in sticle este de 4 luni, pentru uleiul rafinat de soiade 45 zile, iar pentru cel de floarea soarelui si
soia este de 80 de zile. Cititi cu atentie toate specificatiile de pe eticheta, verificati in mod deosebit incadrareain
termenul de valabilitate.

ATENTIE!! Nu folositi uleiul lamai multe prajiri. Apar produsi toxici.

Margarinasi halvarina au consitenta uniforma cu luciu specific, culoare de la ab-galbui la galben, in toata masa,
faraimpuritati sau corpuri straine, iar in sectiune nu trebuie sa prezinte picaturi vizibile de apa sau goluri de aer.
Mirosul si gustul trebuie safie placut, aromat, caracteristic, faramiros si gust strain (medicamente, mucegai, rinced,

acru, peste)

ATENTIE!! Nu pastrati halvarinain congelator. Produsul se degradeaza. Nu folositi halvarinala prajit, are 60%
apa.

ATENTIE!! Nu cumparati margarina sau halvarina de la punctel e de desfacere care nu au conditii de pastrare a
temperaturii.

Bereatrebuie safielimpede, fara sediment sau impuritati, ambalatain butelii curate, cu capsule neruginite si
inchidere etansa, gust usor amarui si aroma finade hamei. Turnatain pahar trebuie saformeze o spuma compacta,
persistenta, iar bulele de dioxid de carbon sa se degaje lent. Tipul berii este dat de concentratia mustului primitiv
(6,5-17%) si concentratia alcoolica care poate variaintre 1,5-5,4%, aceste elemente trebuie mentionate pe eticheta.
Berea este 0 bautura nutritiva, fiind o importanta sursa de vitamine din complexul B. Valoarea alimentara a unui
litru de bere este de 433K cal.

ATENTIE!! Verificati inscriptiile de pe eticheta si incadrareain perioada de valabilitate, avind in vedere ca berea
este un produs perisabil ale carui modificari pot afecta sanatatea

ATENTIE!! Nu consumati bere cu aspect opal escent sau avind depuneri pe fundul sticlei. Aceste sint dovezile unui
inceput de alterare.
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Piineatrebuie sa aiba suprafatalucioasa, galben-aurie, sanu fie deformata sau aplatizata, si nici murdara pe cogja. O
piine proaspata si corespunzator realizata, dupa o usoara apasare, revine laformainitiala. Piinea contine substante
mineralesi in special fosfor (0,5 1,50/kg), vitamine din complexul B si vitamina PP, valoarea neta variind intre
2300-2500K cal/kg. Sortimentele de piine realizate din fainaintegrala sint surse importante de vitamina B2.

ATENTIE!! Nu pastrati painea caldain pungi din material plastic ci in saculete sau prosoape de pinza.
Dacalarupereapiinii apar fire mucilaginoase sau miezul are in centru 0 zonamai inchisalaculoare, umedasi

sfaramicioasa, cu miros dezagrabil, inseamna ca este contaminata cu Bacilus Mezentricus si este improprie
consumului uman. Piineasi produsele de panificatie necoapte, mucegaite, acrite, fermentate, amare, atinse de boli

parazitare sau care la masticare prezinta scrisnituri datoritaimpuritatilor minerale, nu trebuie consumate. Termenul
de valabilitate al piinii este de 24h de la coacere.

Faina are culoare alba, pinalaab-galbui, miros placut, specific, gust putin dulceag. ind este alterata faina are miros
de mucegai, deincins sau alt miros strain, gust amar, acru, scrisnet la mestecare (datorat impuritatilor minerale) si
apar insecte sau acarieni.

ATENTIE!! Cerneti fainainainte de utilizare.

Termenul de valabilitate este de 60 de zile in anotimpul calduros (mai-septembrie) si 90 de zile in anotimpul rece
(octombrie-februarie)

Biscuiti si napolitane

Biscuitii trebuie sa aiba suprafata neteda, fara arsuri sau basici, consistenta friabila, aroma specifica. Napolitanele si
biscuitii trebuie depozitati in spatii racoroase, ferite de umezeala, fiind produse perisabile datoritacontinutului in
grasimi.

ATENTIE!! Biscuitii cu aspect albicios sint vechi. Napolitanele cu ambal ajul patat de grasime rincezesc usor.

Pastel e fainoase nu trebuie sa aiba urme vizibile de tarite, miros de ou aterat, mucegai sau urme de infestare, au
suprafata neteda, farafisuri, fara urme de faina nesfarimata, iar in sectiune aspectul safie sticlos.

ATENTIE!!! Pastele fainoase fierte in apatrebuie safie elastice, sanu se lipeascaintre ele, sanu formeze cocol oase,
apain careaufiert putind fi opalescenta, dar nu cu sediment.

Oual e trebuie sa aiba albusul transparent, bine delimitat de galbenus si galbenusul compact, culoareaclara, dela
galben deschis la galben rosiatic, miros si gust caracteristic. In mod practic, prin ou proaspat se intelege oul care
varanu este mai vechi de 15 zile, iar iarnade 25-30 zile (de la data ouatul ui), pastrat |a temperatura de 8 10°C.
Valoarea nutritivaridicataimpune ouale printre produsel e de origine animala necesare unei alimentatii rationale si
echilibrate.

ATENTIE!! Verficati daca ouale sint marcate cu data productiei si cofrajele poarta etichete de control.

Inainte de folosire, oual e se recomanda safie spalate, deoarece de pe coaja pot patrunde in mincare microorganisme
daunatoare sanatatii. Ouale de rata, chiar proaspete, nu pot fi folosite pentru pregatirea maionezelor sau budincilor.
Ele se admit in consum numai bine fierte, timp de 8 minute.

ATENTIE!!! In perioada calda nu cumparati oua decit din unitati care asigura conditiile de temperatura necesare
mentinerii in buna stare a acestora.

ATENTIE!!! Nu cumparati ouamurdare, fisurate sau sparte. Ouale sub 40 g bucate se vind la kilogram.

Ciocolata si produsel e zaharoase

Ciocolata proaspata trebuie sa prezinte o suprafata lucioasa, nestratificata, si fara pete, safie onctuoasa, casantala
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rupere, fara senzatie de rugozitate la masticare, culoare si gust specific.

ATENTIE!!! Ciocolata depozitata necorespunzator sau cu termenul de valabilitate expirat poate prezenta gust
rinced, de mucegai, suprafata mata, albitasi poate fi infestata cu daunatori.

Drajeurile trebuie sa aiba suprafata neteda, lucioasa, uscata si nelipicioasa.

Halvauatrebuie sa aiba structurafibroasa, finasi uniformade halvita, sa se rupausor si sanu se faramiteze lataiere,
gust si aroma placute, specifice.

ATENTIE!!! Halvaua rincezeste usor daca este pastrata la temperatura mai mare de 18 C.
Rahat
Suprafata exterioara a produsul ui trebuie sa fie acoperita cu zahar pudra, sanu prezinte urme de umezeala, bucatile

trebuie saaiba gust placut, aromat, safie uniform colorate si elastice (prin apasare sarevinalaformainitiala)

ATENTIE!! Verficati incadrarea in termenul de valabilitate

Sfaturi pentru prepararea sosurilor si fripturilor
- In toate sosuriledin rosii sau pastade rosii se pune o lingurita de zahar pentru aavea un gust bun

- Compotul din mere vaavea un gust rafinat daca adaugati in sirop si scortisoara
- Inainte de afi servita, in orice fel de mincare, adaugati 2-3 cuburi mici de unt

- Aduceti fripturalagratar pe platou, asezind pe fiecare portie un cub de unt, tavalit in patrunjel verde tocat foarte
fin

- Nu puneti niciodata pasta sau suc de rosii in mincaruri decit atunci cind carnea este bine fiarta

- O bucatade carne pentru fripturi, care nu se pregateste imediat, se unge cu putin ulei crud pentru aramine
proaspata

- Lingatavadin cuptor in care pregatiti o friptura asezati o canita din tabla cu apa; aburii vor face cafripturasanu se
arda, sa se coacabinelamijloc si sa serumeneasca frumos

- Puneti o linguritarasa de sare si 2-3 lingurite de ulei in apain care fierbeti paste fainoase si acesteanu se vor lipi

- Adaugati peste usturoiul fiert 3 linguri de ulei si amestecati continuu, cala o maioneza. Completati apoi cu putina
aparecesi patrunjel verde; mujdeiul vafi astfel mai bine suportat de organism

- Cind pregatiti budinci din orez, paste, gris, pentru ca acestea sa nu se prinda de tava, ardeti in vas 2-3 linguri de
zahar, imbracati-1, apoi puneti pastele

- Preparatele in care folositi orez vor fi mai rafinate, vor avea gust mai bun daca orezul il veti adauga dejafiert pe
jumatate

- Cind luati supa de pe foc, puneti 2-3 felii subtiri detelinasi verdeatatocatafin; acoperiti vasul cu capacul, veti
constata o parfumare deosebita

- Cind folositi unt laornarea unui preparat, acesta se inmoaie numai pe baie de aburi; asezat in tigaie, pe flacara,
untul isi schimba calitateasi culoarea

- Cind pregatiti un aluat ce trebuieintinsin foi subtiri, pentru elasticitatea lui adaugati la framintat, la fiecare
kilogram de faina, o linguritade sare si 2 lingurite de otet.
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1.2.1i Cetrebuie sastiti pentru a face o omleta pufoasa si alte sfaturi utile

- Pentru ca omleta sa fie pufoasa, bateti bine jumatate din albusuri intr-un castron. In spuma, combinati apoi unul
cite unul galbenusurile si puneti laurmarestul de albus batut separat.

- Cind fierbeti oua, puneti in apa o lingurita de otet sau de sare. Daca le lasati sa clocoteasca 3 minute, vor fi oua
fierte moi, cind clocotesc 5-7 minute, ouale vor fi potrivit de tari. Fierte mai mult de 11 minute, acestea vor avea
galbenusurile vinetii si sevor digerafoarte greu.

- Cind intr-un preparat (salata, rulada de carne) se folosesc jumatate de gal benus, alegeti oua mari, care au
galbenusuri voluminoase.

- Decite ori pregatiti omleta, puneti |afiecare doua oua batute o lingurita de faina dezlegata cu putin lapte sau
smintina proaspata.

- Cind serviti oualamicul dejun, nu le aduceti curatate pe masa, ci in coaja. Aspectul placut este cu atit mai
atragator cind sint curatate pe loc, de fiecare oaspete.

- Niciodata orezul, pastele fainoase nu se vor lipi in timpul fierberii (de vas ori intre ele) dacain apa de fierbere veti
pune de labun inceput o lingura cu unt sau putin ulei.

- Inainte de aincepe sa frecati galbenusurile pentru maioneza, stropiti-le cu citeva picaturi de zeama de lamiie. Daca
maionezaincepe sa setaie, adaugati o lingurita de aparece.

- Merele pregatite pentru prajituri stropiti-le cu putinazeamade lamiie. Acestea vor ramine albe, apetisante.

- Piureul de cartofi vafi alb si mai pufosdacail veti bate cu lapte dulce fierbinte si o lingura de margarina netopita.
- Dati ceapatocata prin putinafainasi aceastanu se vamai arde lacalit.

1.2.1 Despre prepararea pestelui, a ficatului, a snitelelor pane si multe alte sfaturi

- Pentru averifica daca este proaspata, carnea se apasa cu degetul. Daca adincitura care s-a format, revine repede la
loc, carnea este proaspata. Carnea proaspata ramine aproape uscatain locul in care este taiata. Mirosul greu al carnii
se simte bine daca se incal zeste un cutit sau o furculitasi se impunge carnea. Cind nu este proaspata carnea, cutitul
sau furculita vor capata un miros neplacut.

- In cazul cind carnea are un miros neplacut se vor adauga lafiert 1-2 bucatele de mangal care vor absorbi mirosul.
Se mai poate proceda si astfel: se taie carnea bucati, se spala bine cu aparece, se punein cratita cu mangal si se
toarna deasupraaparece. Dupa2-3 ore se scoate mangalul, iar carnea se fierbe in aceeasi apa.

- Pentru carasolul de carne safie zemossi prin urmare gustos trebuie respectate anumite conditii: se valuade
preferinta o bucata mare de carne grasa (partea de jos din spate). Carnea se pune in apa care clocoteste atit cit sa
acopere carnea. Se lasalafoc iute pinaincepe safiarba, apoi focul se micsoreaza, lasind carnea sa fiarbain clocote
mici pinacind este gata.

- Friptura de vaca capata un gust picant, daca, inainte cu citeva ore de a o prepara, se unge carnea cu mustar. Apoi se
frigeinabusit.

- Snitelele pane si snitelele natur sint mai fragede daca, inainte cu 1-2 ore de ale praji, se ung cu otet amestecat cu
ulei.

- Carneanu se vasara cu mult timp inainte de ao gati ca sa nu lase zeama, deoarece pierzind sucul gustul devine fad
si sereduc din proprietatile nutritive.

- Pielita de peficat se scoate usor, daca se cufundaficatul un minut in apa fierbinte.

- Ficatul devine foarte gustos daca inainte de afi prgjit setine 2-3 ore in lapte. Ficatul nu se sareazainainte de a-|
praji, atfel seintareste.

- Pentru a afla daca pestel e este proaspat, se puneintr-un lighean cu apa. Pestel e proaspat cade lafund. Pestele
proaspat, de curind pescuit, are solzii netezi, luciosi si strinslipiti de corp, ochii bulbucati si limpezi, branhiile de
culoarerosie aprinsa, iar burta nu este umflata.

- Pestele pierde mirosul de mil daca este spalat intr-o saramuratare, rece, sau cu 1 orainainte de ase pune lafiert se
tinein apacu otet (2 linguri de otet la 1 litru de apa).

- Pestele prajit este deosebit de gustos daca se tine 5-10 minute in lapte, apoi se daprin fainasi se prajestein ulei
foarteincins. - Pentru ca pestele sa nu se farimiteze la prajit, se recomanda sa se sareze cu 10-15 minute inainte de a-
| praji.
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- Pentru ca pestel e sau carnea sa se rumeneasca bine, inainte de a se pune la prgjit, trebuie zvintate cu un servet.
- Zeamain care se fierbe pestel e trebuie sa clocoteasca incet.

- Daca, din neatentie, spuma de la supas-alasat lafund, se vaturnain supaun pahar de aparece, spumase varidica
lasuprafatasi sevaputeainlatura. Atentieinsa: supanu vadeveni complet limpede.

1.2.1k Sfaturi pentru realizarea preparatelor dietetice si alte secrete culinare

- Spuma de albus creste pe masura ce se bate. Cind setine de tel, aceasta este gata. Daca este batuta prea muilt,
spuma cade. Daca este opritainainte de afi suficient de legata, spumanu mai creste in compozitiain care se
incorporeaza. Deci, mare atentie!

- Sosurile in care se pune smintina, nu se fierb niciodata pe flacara ori in clocote mari. Vasul se aseaza peste altul cu
apa ce clocoteste lafoc domol si se amestecafaraintrerupere cu o lingurade lemn.

- Dacafolositi ceapa calitain tocatura de chiftelute, cind ceapa are culoare aurie, picurati o lingura de apa calda si
|asati-o sa fiarba pina cind se evapora. Ceapanu se vamai simti in preparat si va avea gust dulce.

- In preparatel e dietetice, pentru bolnavii de stomac in special, nu puneti ceapa prajita. Fierbeti-o separat, indepartati
apasi apoi pasati-o. Cind preparatul este gata, turnati ulei crud. Nu condimentati cu condimente iuti. Puneti
patrunjel, marar si leustean tocat ori cimbru.

- Albusurile se bat mai repede si spumava fi mai consistentadaca in castronul respectiv picurati o lingurita zeama
delamiie sau adaugati un strop de sare.

- Cind ati taiat un salam, suprafata bucatii ramase nu-si va schimba culoarea daca o veti acoperi cu o felie de lamiie.

- Inainte de a utilizaintr-un preparat usturoi, fierbeti-1 3-4 minute in clocot. Vafi astfel mai bine tolerat, mai usor de
digerat.

- Puneti in sosul derosii o lingurita de zahar si una de mustar. Vaavea un gust excelent, vafi mai aromat.
- Inainte de a aseza pe gratar bucati deficat ori derinichi de vita, tineti-le o orain lapte dulce, nefiert.

- Pentru un rasol consistent, puneti carneain vasul cu apa clocotita. Daca doriti 0 supa consistenta, asezati-o pe foc
invasul cu aparece.

1.2.11 Sfaturi pentru reusitafripturilor

Foloasde carnii fripte lagratar sint cunoscute. Caldura care patrunde progresiv in bucata de carne face catoti porii
delasuprafata acesteiasaseinchidasi in acest fel toate substantele nutritive si sucul safie pastrate. Fiind pregatita
Ccu putina grasime, fripturaramine, din acest punct de vedere, un aliment indicat in toate regimurile, inclusiv in cele
dietetice sau de slabire.

Pentru fripturalagratar, ideale sint carnurile pasarilor de curte, dar si cotletul ori fileul de porc. Inainte de preparare,
carnease spalabinesi se zvintacu un prosop curat. Taiatain felii plate, cu un cutit foarte bine ascutit, bucatile de
carneisi vor pastraformasi pe gratar. Acesteanu se bat casnitelele, ci dupafasonare se asaza pe gratarul bine
incinssi unscuulei. Intimpul frigerii, carnease unge din cind in cind cu unt, pentru s se patrunde bine, si, mai ales,
ase rumeni frumos. Sarea se pune pe fripturanumai dupa ce afost gata, altfel, sucurile se pierd si carnea se
intareste, pare uscata. Si intoarcereafripturii pe gratar trebuie sa se fie facuta cu foarte mare atentie, folosindu-se nu
furculita, ci o paletametalica

Gata pregatita, fripturalagratar, casi ceapregatitain tigaie de teflon, se serveste cu soteuri de legume stropite cu
unt si ornate cu patrunjel verde. Asadar, se fierb separat: morcovi, conopida, mazare, fasole verde, cartofi. Pe platou,

peste un strat de piureu de cartofi, se asazafripturasi de jur-imprejur se pun legumele fierte, stropite cu unt si
presarate cu verdeata.

1.2.1.m Sfaturi pentru aface un piure de cartofi pufossi altetrucuri

- Intr-o supa de legume pasata, adaugati 2 oua, faina, pina obtineti un aluat potrivit de dens, 2 linguri de smintinasi
putina sare. Puneti mai mult ulei intigaie, luati cu lingura din acest aluat si pregatiti friganele. Le serviti ca atare sau
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lamasain loc de piine.

- Aveti nevoie de sos la salata de cruditati? Daca nu aveti maioneza, pregatiti-l din: sardinain ulei (din cutie) bine
frecata pina devine o pasta, pe care o diluati cu 3-4 lingurite de iaurt. Decorati salatasi puneti putin piper.

- Puneti in piureul de cartofi 2 linguri de smintina (de caimac, chiar) si 1 albus batut spuma. Gustul vafi deosebit,
piureul mai pufos.

- Pastrati cojile delamiie. Daca s-au uscat, puneti-le 2 orein apasi frecati cu ele platoul de Jenain care aduceti la
masa un preparat cu peste (plachie, prajit, fript, rasol). Gustul preparatului vafi deosebit de placut.

- Cind pregatiti o salatade fructe, fie ele chiar din conserve, puneti fructele in castron si in siropul de zahar, stoarceti
zeama de la o jumatate de lamiie. Turnati siropul peste fructe cu 5 minute inainte de aa servi salata.

1.2.1.n Cum trebuie folosite condimentele si despre eliminarea unor gusturi si mirosuri
neplacute
- Condimentele (foi dedafin, piper, cuisoare) si sarea se pun in supa cu putin timp inainte de ase luade pefoc.

- Untul si margarina se pastreazain vase opace. Sub actiunealuminii, deasupra untului sau a margarinei se
formeazaun strat de culoare alba care are gust de sau.

- Pe timp calduros, untul nu se topeste daca invelim untieraintr-un servet imbibat in apa sarata.

- Pentru ca sa dispara gustul si mirosul neplacute, specifice grasimii rincede, se pune grasimealafoc sa se
topeasca, se adauga 2 cepe (la 1 kg de grasime) sau 1-2 cartofi cruzi, taiati bucatele, si se fierbe amestecind
mereu 1-1 1/2 ore. Gustul grasimii arse se poate de asemenea drege, daca se fierbe bine grasimeacu apa (in
proportie de 31a 1). Dupa ce apa s-a evaporat aproape complet, se adauga o ceapa taiata marunt si se mai fierbe

15 minute. Apoi in ambele cazuri, se procedeazalafel: cratita cu grasime seiade pe foc, se indeparteaza spuma
care s-aformat si se strecoara printr-o pinza. Prin aceasta metoda calitatea grasimii se imbunatateste simtitor.

- Pentru aimbunatati gustul untului rincezit, acesta se spalamai intii cu o solutie de bicarbonat (1 lingurita de
bicarbonat de sodiu la 2 pahare de apa), apoi de 2-3 ori in aparece si curatasi se sareaza bine.

- Grasimea ramasa de la prajit se amesteca cu apa si se fierbe. Apa absoarbe orice miros. Grasimea stropeste
mai putin laprajit daca se punein tigaie putina sare.

- Untul se bate mai repede daca se taie bucati mici, se punein castron si se asaza peste o cratita cu apa calda.
Cind untul seinmoaie (fara sa se topeasca), se freacalaloc rece.

1.2.1.0 Prepararea legumelor si a zarzavaturilor

- Cartofii fainosi se strivesc repede lafiert, de aceea este foarte greu safiefierti intregi in cogjasi cu atit mai mult
curatati, chiar daca se fierb in apafoarte sarata. Daca se folosesc |a salate, se va adaugain apalafiert zeamade
castraveti sau de varza murata sau putin otet. Pentru ca amidonul sa se umfle uniform, cartofii trebuie fierti lafoc
potrivit. Cartofii noi se pot curata usor, daca se lasa 15-20 minute in aparece putin sarata. Nu este permis sa se
foloseasca pentru hrana cartofii incoltiti lalumina. In acesti cartofi se formeaza o substanta toxica- solanina.

- Cartofii prajiti sint gustosi si crocanti dacainainte de a-i punein grasime foarte incinsa, se sterg de apacu un
servet.

- Nu trebuie sa se subtieze piureul de cartofi cu lapte rece, deoarece capata o culoare cenusie. Se obtine un piure alb
si frumos daca se prepara cu lapte clocotit.

- Legumele si cartofii noi trebuie pusi lafiert totdeaunain apa care clocoteste.

- Pentru ca ceapa tocata marunt sanu se arda si sa capete o culoare frumoasa trebuie data mai intii prin faina, apoi
prajita.

- Legumele se fierb in apa sarata pentru ca sa aiba un gust mai bunsi sa pastreze cit mai multe substante nutritive.
Cel mai bun lucru este sa se fiarba legumele intr-un vas acoperit cu apa putina. Legumele fierte in apa multa pierd o
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cantitate mare de substante nutritive. Daca se fierb la abur ele pastreaza si mai multe substante nutritive.

- Legumele si zarzavaturile isi pastreaza culoareadacain apain care se fierb se adauga un praf de bicarbonat de
sodiu (aprox. 1/2 de linguritala 1 kg de legume).

- Zarzavatul vested se poate improspata daca se pune pentru o ora in aparece in care s-aadaugat o lingura de otet.

- Fructele si legumel e inghetate se dezgheata tinindu-le in aparece. Dupaciteva ore aceasta apa se varsasi setoarna
alta apa, putin sarata.

1.21p Pastrarea laptelui si alte sfaturi practice
- Pentru cabrinza sa nu se usuce, se va pune pe farfurie linga ea o bucatica de zahar si se va acoperi cu atafarfurie.
Timp de o saptaminaintreaga brinza va ramine perfect proaspata.

- Pentru calaptele sa nu se acreasca pe timp calduros, se va pune canacu lapte intr-un vas lat cu aparece. Apa
trebuie sa ajunga pinalajumatatea canii. Apoi cana Se acopera cu un servet curat, umezit si stors, ale carui capete
trebuie safie cufundatein apasi totul se asazaintrun loc unde este curent de aer. Se va produce ev aporarea
continuaa apei de pe servet ceea ce vamentine in cana o temperatura atit de scazutaincit laptele nu se mai acreste si
ramine proaspat chiar in zilele cele mai calduroase. La acelasi rezultat se gjunge daca vasul cu lapte se acoperacu un
capac si seinveleste cu un strat nu prea gros de vata care se infasoara cu ata. Vasul invelit astfel se puneintr-o
farfurioara cu aparece. Vata absoarbe treptat apa si de aceeatrebuie sa se adauge din cind in cind putina aparece.

- Vasele de |apte trebuie spalate mai intii cu aparece apoi cu apafierbinte. Vaselein care afost aluat sau o
compozitie cu oua se spalade asemenea mai intii cu aparece, apoi cu apa fierbinte.

- Calitatea oualor se poate verifica uitindu-ne lalumina. La ouale stricate se observa pete de culoare inchisa. In nici
un caz nu se vor consuma oua alterate.

- Ouale cu cogja crapata nu se scurg, daca se fierb in apa sarata. Oual e care s-au pastrat in racitoare plesnesc lafiert.
Pentru a evita acest lucru, trebuie saadaugam in apa o lingura de sare. Coajavaplesni, insaalbusul si galbenusul nu
sevor scurge.

- Dacaoul sefierbelafoc iutein apaclocotitaabusul vafi mai tare, iar galbenusul mai moale; daca sefierbelafoc
mic, galbenusul vafi mai tare, iar albusul moale.

1.2.1.q Cum sefacelagratar o friptura gustoasa
Un adaos original pentru rulada de carne: un morcov dat pe razatoarea mica pentru amestec in tocaturasi un altul
fiert si rulat pe mijlocul bucatii de carne.
Pentru cafripturalagratar safie mai gustoasa, lasati bucatile de carne 2 ore acoperite cu un amestec de foi de menta
maruntite, ulei, sare, ceapasi usturoi tocate, si putin piper.
S-auscat cozonacul? Taiati -l in felii si ungeti-le cu o crema proaspata pregatita astfel: separati 2 galbenusuri de
albusuri, bateti albusurile spumasi lasati-le larece: combinati galbenusurile cu 4 linguri de zahar, adaugati o
lingurita de rom, 200 g de brinza dulce si, lasfirsit albusurile. Dupa 2 ore veti servi o delicioasa prajitura.
Daca salamul este prea uscat sau afost tinut preamult timp in frigider, redati-i fragezimea astfel: muiati in vin sec o
bucata de pinza din bumbac, acoperiti salamul si asezati-1 in frigider in compartimentul pentru legume. Umeziti
pinzade 2-3 ori si atreiazi veti avea salam proaspat.
Nu aveti amidon pentru apretat ? Fierbeti bine 2 linguri de orez in 3/4 litru de apa. Strecurati si folositi lichidul drept
apret. Puneti o lingurita de zahar si fierul de calcat valuneca mai usor peste rufele apretate.
Dati prin masina de tocat 2 sardele sarate (numai fileurile), 2-3 linguri de masline (fara simburi), 100 g de peste din
conserva, patrunjel, putin usturoi. In amestec adaugati sare, piper si 2 linguri de ulei de masline. Omogenizati bine
pasta pe care o puteti servi pefelii de piineprajita sau pe macaroane fierte.
Si chiar dacaatrecut iarna aceasta, este bine satineti minte si sastiti saconservati fructele pentruiarna. Asaca,
atunci cind le puneti in camara sau pivnita, nu trebuie sale spalati. Operatia aceasta o veti face numai la consumare.

1.2.1.r Cum se prepara pilaful
Pilaful este o mincare din orez fiert intr-un anumit fel.

Pilaful se prepara cu carne de berbec fripta sau fiarta, cu carne de pasare, peste, oua, cu fructe fierte sau uscate, cu
nuci si legume.
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Pentru prepararea diferitelor pilafuri orezul se alege, se spalasi se scurge bine de apa. Dupa aceea se prajeste in
grasime pentru ca boabele sanu se lipeascaintre ele lafiert. Orezul prajit se acopera cu apa clocotita usor sarata sau
cu zeamade carne si sefierbe pina cind boabele se umflasi seinmoaie cam 30 - 35 minute.

Se pun de obicei 2 - 2 1/2 pahare de apala 1 pahar de orez uscat.

Orezul sefierbein clocote mici fara sa se amestecein cratita acoperita

1.2.1.s Despre aluaturi
ALUAT CU DROJDIE (DOSPIT)

Din aluatul dospit se preparatot felul de articole de patiserie: pateuri, briose, chifle, brinzoaice, gogosi etc.

Drojdia cu care se plamadeste aluatul face safermenteze substantel e zaharoase din faina, descompunindu-lein
bioxid de carbon si alcool. Bioxdul de carbon care se formeazain aluat sub forma de basicute face sa creasca
aluatul s il afineaza.

Cantitatea de drojdie necesara pentru prepararea aluatului variazaintre 20 si 50 g la 1 kg faina.

Cu cit se punein aluat mai mult unt, ouasi zahar, cu atit este nevoie de mai multadrojdie. Inainte de afi folositala
prepararea aluatul ui, drojdia se desface in apa calda sau in lapte cald. Dupa framintat, vasul cu aluat se acopera cu

un servet curat si selasalaun loc cald sacreasca. Se recomanda ca aluatul crescut safie indesat usor cu mina, apoi
safielasat sacreascadin nou. Cind aluatul este indesat, iese din el o parte din bioxidul de carbon si patrundein
schimb aer, ceea ceintensificafermentatia, asigurind o mai buna afinare si crestere.

Inainte de apreparaaluatul, fainatrebuie cernuta pentru aindeparta cocol oasele si eventualele corpuri straine.
Aluatul se poate prepara cu plamadeala sau fara plamadeala. Se recomanda sa se faca plamadeal a, dacain aluat se

adauga multe oua, zahar, unt. Aluatul fara plamadeal a se framinta dintr-o data, apoi se lasa sa creasca, se indeasa si
selasadin nou sacreasca.

Pentru aluatul plamadit se prepara mai intii plamadeala, adica un aluat subtire: se desface drojdiain toata cantitatea
de apa sau de lapte si se pune jumatate din cantitatea de faina. Plamadeal a preparata se lasala un loc cald 45-60
minute. In acest timp ea creste si isi mareste volumul de 1 1/2- 2 ori. Cind fermentarea plamadelii s-aterminat si ea

incepe sa se lase cite putin, se adauga ouale, zaharul, untul, sarea, se amesteca bine se toarnarestul defainasi se
framinta aluatul. Acesta este perfect framintat cind nu se mai lipeste pe miini si se desprinde usor de pe peretii
vasului. Dupaframintat, aluatul selasasacreascaintr-unloc cald, 1 1/2- 2 ore.

Sfirsitul dospirii se recunoaste lafel casi laplamadeala, adica atunci cind aluatul incepe sa se lase. Atit plamadeala,
cit si aluatul nu trebuie lasate sa dospeasca prea mult, deoarece acest lucru dauneaza calitatii auatului.

Daca aluatul sta prea mult, se dezvoltain el bacteriile acidului lactic care transforma substantele zaharoase in acid
lactic, din care cauza atit aluatul, cit si produsele preparate din el capata un gust acrisor.

Prin urmare, nu este bine sase framinte aluatul de cu seara.

Pentru ca aluatul sa creascasint suficiente 3-4 ore.

1.2.1t Cetrebuie sa stim cind preparam mincaruri cu cartofi

1. Din cartofii fainosi, care se desfac usor lafiert, se recomanda sa se prepare supe sau pireuri. Pentru salate sint de
preferat cartofii sapunari care nu se sfarma. Pentru preparatele dulci se aleg cei mai sanatosi cartofi.

2. Pentru a pastra vitaminele, cartofii sefierb in coaja, in apa clocotita, sau se consuma copti.

3. Cind sefierb cartofii fara cogja, este bine safiarbain apa putinasi in vas acoperit, timp de 10 minute, apoi fara
capac pina scade toata apa.

4. Apain care au fiert cartofii curatati nu trebuie aruncata; ea se poate intrebuintala supe de zarzavaturi si ladiferite
sosuri.

5. Casanu se zdrobeasca cartofii lao mincare cu sosderosii (de ex. ghiveci), se vaturna sosul la 10 minute dupa ce
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s-au pus cartofii.
6. Deserturile din cartofi sint mai gustoase calde decit reci.

7. Dupace se curatade cogjasi impuritati si se spalabine, cartofii setin intregi in aparece casanu seinnegreascasi
nu se taie doar in momentul intrebuintarii. Nu se tin taiati in apa, deoarece se dizolva substantele albuminoide care

au proprietatea de atine cartofii intregi.

8. Pentru a pastra aroma placuta, se recomanda sa se curete cartofii fierti in coajareci, exceptind retetele unde se cer
cartofii calzi.

9. Pentru a puteaintinde un aluat de cartofi care este lipicios, se ung bine cu ulei masade auat si sucitorul.

10. Pireul este mai gustos daca se pun cartofii lafiert intr-o supa de carne sau de zarzavat, ceea ce imbunatateste si
gustul supei.

1.2.1u Un secret legat de prepararea mamaligii

Stiu un secret pe care mi la spus 0 doamnain virsta, de nationalitate germana, legat de mamaliga. Am fost foarte
surprinsasal aflu de laea avand in vedere faptul ca noi, romanii, avem faima de mamaligari. Ei bine, sanu ma
lungesc: dacafainade malai o umeziti bine in aparece, cind o veti adaugain apa clocotita nu se vamai face
cocoloase. Acesta estesecretul.

1.2.1v Pastrarea piinii si alte sfaturi utile

- Pentru camiinile sanu se inegreasca, cartofii si toate legumele se vor curata cu un cutit inoxidabil. De asemenea,
inainte de aincepe curatatul, miinile se umezesc in otet si se lasa sa se usuce fara safie sterse.

- Pentru casanu seinnegreascain timp ce se curata, ciupercile curatate se pun intr-o cratita cu aparece putin sarata.
In apa, se adaugasi putin otet.

- Patrunjelul, mararul, menta se pastreaza proaspete timp de citeva zile, chiar pe vreme extrem de calduroasa, daca
setinintr-o cratita ermetic inchisasi absolut uscata. Verdeata trebuie sa fie de asemenea uscata (nestropita cu apa)

- Pentru cain fainasi orez sanu seinmulteascaviermii si gargaritele, se recomanda ca, in fiecare sac cu faina sau
orez, sase puna 2-3 capatini de usturoi curatate si desfacute in catei, avind o deosebitagrijasanu fie vatamata coagja
cateilor la curatat; in caz contrar usturoiul poate sa putrezeasca.

- Piinearamine mai mult timp proaspata daca se pastrezaintr-un vas smaltuit, de sticla sau de portelan, acoperit cu
capac. Se recomanda sa se punape fundul vasului o bucaticade cartof crud sau putinasare, astfel piineanu va
mucegai.

- Piinea uscata poate deveni din nou moal e daca se infasoara pentru 5 minute intr-un servet umed. Se scote apoi si se
pune pentru 20-25 minute intr-un cuptor nu preaincins.

- Piinea proaspata se pote taia usor in felii subtiri fara sa se farimiteze daca cutitul seincalzeste pe masinade gatit
sau se tine pentru 1-2 minute in apa clocotita.

1.3 Alimentatia sanatoasa
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Ceese?

Stilul de viata sanatos reduce riscul unor boli grave si @ mortii premature. Nu toate bolile pot fi insa prevenite.
Studiile stiintifice au identificat anumite tipuri de comportament care contribuie la aparitia unor maladii grave,
soldate cu decese premature. Numeroase decese datorate in special bolilor arterelor coronare si cancerelor
bronhopulmonare pot fi prevenite. Sanatate nu inseamna doar evitarea imbolnavirilor de tot felul. Sanatatea
inseamnain egala masura pastrarea unei stari de bine din punct de vedere fizic, mental si social.
Pentru un om care nu doreste sa aiba probleme de sanatate, nu conteaza doar sa manince cu placere. Pentru el,
important este si CE maninca. O alimentatie sanatoasa poate fi chiar mai ieftina. Ideile traditionale despre ce
inseamna o hrana sanatoasa sint valabile si astazi. Consumul legumelor cultivate in gradina ofera numeroase
beneficii pentru organism. Consumul zilnic de carne in cantitati mari - o alta idee traditionala- prezintainsa mari
riscuri pentru sanatate. Studii recente au demonstrat cagrasimile si carneain cantitati mari sint daunatoare sanatatii
omului. Organismul uman are nevoie de cantitati mici de hranasi nu in fiecare zi. Cu cit mincam mai putinacarne si
grasimi animale, cu atit scad riscurile pentru sanatate.

Sursa: Centrul National de Promovare a Sanatatii si Programe - Institutul de Management al Serviciilor de

Sanatate.

Riscuri

Boli ale arterelor coronare, hipertensiune arteriala, diabet non-insulino dependent ( forma mai blinda a diabetului ),
constipatie, dureri ae articulatiilor, capacitate de efort redusa, speranta de viata scazuta. Daca mincati prea multe
grasimi, fumati, beti alcool peste masurasi faceti prea putin efort fizic, riscurile sint mult mai mari.

Riscuri pentru familie

Sinteti un exemplu negativ pentru familie, ceea ce duce la adoptarea unei alimentatii nesanatoase (implicit apar
riscurile enumerate mai sus). Dacareusiti sa pastrati o greutate normalain raport cu inaltimea pe care o0 aveti este un
lucru bun, insanu etotul. Mentinerea sanatatii depinde si de CE MINCATI, de alegereaunei alimentatii care sava
fereasca de riscuri.
Sursa: Centrul National de Promovare a Sanatatii si Programe - Institutul de Management al Serviciilor de
Sanatate.

Cartof, piine, paste fainoase, orez s fulgi de cereale

Aceste alimente sint bogate in amidon; consumul zilnic va ofera energia de care aveti nevoie; nu ingrasa decit daca
sint gatite sau servite cu grasime; contin proteine, vitamine si substante minerale; ar trebui sa constituie
ELEMENTUL PRINCIPAL al celor mai multor mese ( ideal ar fi sa constituie baza oricarei mese); daca puteti,
alegeti piine integrala deoarece contine fibre vegetale ( acestea previn constipatia si tulburarile intestinale). cartofii
sint 0 sursa excelenta de vitamina C ( mai ales gatiti in cogja) si impreuna cu aimentele bogate in fier gjuta la
prevenirea anemiei; mincati in fiecare zi cantitati mai mari de cartofi, piine, orez, paste fainoasesi fulgi de cereale.
Sursa: Centrul National de Promovare a Sanatatii si Programe - Institutul de Management al Serviciilor de
Sanatate.

L egume, zar zavaturi, fructe

Aceste alimente constituie principala sursa de substante minerale si vitamine din alimentatie; incercati sa mincati
toate legumele de sezon; multe legume se gasesc indiferent de anotimp; adaugati fasole si linte, care sint surse
excelente de fier si alte substante minerale; fructele contin si ele multe vitamine si substante minerale; consumati
fructele de sezon si incercati sa puneti la pastrare fructe de livada sau salbatice ( congelate, uscate sau in conserva);
mincati in fiecare zi cel putin cinci portii delegume si fructe.
Sursa: Centrul National de Promovare a Sanatatii si Programe - Institutul de Management al Serviciilor de
Sanatate.
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Carne, piine, paste fainoase, orez s fulgi de cereale

Unul din principalele  riscuri pentru sanatate  este  consumul de grasimi animale

in cantitati prea mari; organismul are nevoie de grasimi in cantitati mici.

GRASIMILE SATURATE

se gasesc in primul rind in carnea de vaca, porc si oaie si in diversele produse
preparate din aceste feluri de carne si din grasimealor, cum sint cirnatii,
placintele cu carne, hamburgarii etc.; excesul de grasimi saturate poate duce

laboli ale arterelor coronare, laingrasare si obezitate;

GRASIMILE NESATURATE se gasesc in carnea

de peste, pui, curcan, rata, in oua, fasole, linte, seminte de floarea soarel ui

si in produsele care contin aceste alimente; grasimile nesaturate prezinta mai
putine riscuri, dar in cantitati prea mari pot duce laingrasare si lariscul

aparitiei unor boli;

In loc de carne grasa sau slanina, cumparati cantitati mici de carne slaba;
consumati mai multa carne de peste de orice fel; de asemenea, ficatul este aliment
foarte bun, care contine fier; mincarurile traditionale din fasole si alte leguminoase
sint hranitoare; cind le gatiti folositi cit mai putine grasimi animale si evitati
prajitul; de asemenea, incercati sa evitati sa puneti grasimi in supe sau ciorbe;

in concluzie, cu cit mincati mai putine grasimi, cu atit mai bine pentru sanatatea

dumneavoastra.

Sursa: Centrul National de Promovare a Sanatatii

si Programe- Institutul de Management al Serviciilor de Sanatate.
Alimentatia in timpul sarcinii

Alimente de baza pentru femeiainsarcinata
Necesarul de calorii
Igiena alimentatiei

Trebuie cunoscut faptul ca esteimportanta calitatea si nu cantitatea de alimente pe care le folositi, ceea ce inseamna
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caviitoarea mama nu trebuie sa manince "pentru doi”, ci sa-si concentreze elementele nutritive necesare copilului.
Exista patru grupe de alimente considerate de baza, iar daca dieta zilnica contine cite ceva din fiecare aceste grupe,
inseamna ca aveti un consum echilibrat.

Grupa l

Alimente hidro-carbonate - care constituie baza majoritatii meselor

Cuprinde: piine, orez, porumb, griu, paste fainoase, ovaz, secara, mei, legume

Furnizeaza: proteine, fibre, energie, vitamine si saruri minerale

Grupa 2

Alimente lactate

Cuprinde: lapte, brinza, iaurt

Furnizeaza: calciu, proteine, vitamina A, magneziu, iod si zinc

Grupa3

Carne si produse din carne, peste

Cuprinde: carne, peste, fasole, nuci, oua

Furnizeaza: proteine, vitamina A, fibre (in nuci si fasole), fier, zinc, vitaminele complexului B

Grupa4

Fructe si legume

Cuprinde: fructe si legume (proaspete, congel ate sau deshidratate)
Furnizeaza: vitamina A si C, acid folic, fier, fibre, potasiu

Este bine samincati zilnic citeva fructe si legume proaspete, bine spalate.

NECESARUL DE CALORII variaza de la o persoana la atain functie de matabolismul si activitateafizicaa
fiecareia. O femeie gravida are nevoie de un supliment energetic (aprox. 200 calorii pe zi) in timpul ultimelor trei
luni de sarcina. Mamele care-si alapteaza copiii numai in timpul primelor trei luni au nevoie de un supliment zilnic
de 480 calorii, iar cele care alapteaza cel putin sase luni au nevoie de un surplus energetic zilnic de 550 calorii.

Puteti asigura suplimentul zilnic de 200 de calorii, prin mici gustari nutritive intre mese. Mincati un sandwich, un
fruct proaspat, un iaurt sau o pizza. Acest tip de gustari este de preferat celor dulci (biscuiti, prajituri, gogosi) care au
un continut crescut de grasimi si zahar, fiind sarace in elemente nutritive si duc la cresterea excesivain greutate.
Crestereamedie in greutate in timpul sarcinii este de 10-12 kilograme.

IGIENA ALIMENTATIEI

In timpul sarcinii este foarte important sa evitati infectiile, in special cele cu salmo nellasi listeria. Trebuie acordata
0 atentie deosebitaigienei in prepararea alimentelor, pentru a evita alimentel e contaminate cu bacterii sau toxine.

Este de recomandat sa evitati brinzeturile moi din lapte nepasteurizat si pateurile. Nu consumati carne sau oua crude.
Dacareincalziti mincarea, tineti-o pe foc pinadaun clocot. Pastrati carnea crudaintr-un compartiment separat a
frigiderului. Este de preferat sa beti |apte pasteurizat sau bine fiert. Nu consumati alimente cu termenul de
valabilitate depasit.
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Il APERITIVE

Quafierte partial

Ingrediente:

oua.

Mod de preparare:

Eletrebuie safiarba astfel incit albusul safie prinsin intregime, iar galbenusul semiinchegat. Metodel e de firbere si
secretele reusitei sunt aceleasi casi pentru oualemoi, doar timpul de firbere este putin mai lung. Trebuie sa socotin
5-6 minute pentru prima metoda, 4 minute pentru adouasi 10 minute pentru atreia.

Servire:

Ouale cleioase pot fi servite simple sau cu diferite sosuri calde, sos ab, sosbechamel, sos derosii.
Oua moi
Ingrediente:

oua.
Mod de preparare:
Se pun ouale in apa clocotita. Se lasa safiarba 5 minute pentru a obtine un albus bine inchegat si timp de 3 minute si

jumatate pinala patru minute pentru a obtine un albus mai mult sau mai putinfiert. Timpul de firbere se va prelungi
cu 30 secunde daca ouale sint mari.

Oua moi cu legume
Ingrediente:

oua, morcovi, fasole uscata, spanac, andive, conopida.
Mod de preparare:
Ouale fierte moi pot fi servite cu soteuri sau piureuri de legume: morcovi, fasole alba, spanac, andive, conopida si

altelegume. Fiecare persoanaisi curataoul proaspat si il pune pelegume. Untiera cu unt proaspat si sareanu trebuie
sa lipseasca de pe masa.

Oua moi cu crochete de cartofi (pentru o per soana)
Ingrediente:

crochete de cartofi, oua (2), sos alb (3 linguri).
Mod de preparare:

Sefierb ouale dupareteta cunoscuta. Se pun ouale curatate pe acelasi platou cu crochetele. Se toarna sosul deasupra
si seservestefoartefierbinte.

39



Carte de bucate

Ouafiertetari
Ingrediente:

oua.
Mod de preparare:

Timpul defirbere necesar pentru obtinerea oualelor tari este de 10 minute de la primul clocot. Depasindu-|
galbenusul seimpietreste. Dupace afiert, setin citeva secunde in aparece, pentru a se curata mai usor.

Oua umplute CU sunca

Ingrediente:

4 ouafierte, sos maioneza, 60 gr sunca, 1 lingurita mustar, piper praf, frunze de salata verde

Mod de preparare:

Se curata de coaja ouale tari, rascoapte, fierte de citevaore. Setaiein douain latime. Se taie putin din capetele
rotunjite, pentru caoul sa poata sta vertical. Se amesteca bine sosul maioneza cu mustarul si suncatocata. Se pune
praf de piper. Cu aceasta compozitie se umplu abusurile fierte si se netezeste cu cutitul. Se aseazain farfurie, pe

frunze de salata verde.
Se preparain 35 de minute.

Oua moai in sosde rodgi
Ingrediente:

oua (6), patrunjel, piper, sare, pastaderosii (2 lingurite).
Mod de preparare:
Sefierb ouale. Se preparaun sos derosii, diluind pastade rosii cu o ceascade apa. Intr-un vas, sepun sosul tomat,

ouale curatate si patrunjelul tocat. Se lasain cuptor doua sau trei minute pina cind ouale se imbiba bine cu sosul. Se
pot adaugain sosul derosii bucati de suncasi chiar cascaval.

Omleta" mananci S nu te saturi!"
Ingrediente:

4 oua, 100g kaiser, 2 cabanosi (uscati),
1/2 ceapa, 2 linguri cu smantana,cascaval ,6 catei de usturoi, bulion, marar, patrunjel, sare si piper dupa gust

Mod de preparare:
Se toaca ceapa marunt si se punelaprgjitin ulei incinsimpreuna cu kaiserul si cabanosii(si aceste taiate marunt). Se

adauga ouale batute bine si cu cele doualinguri de smantana-se presara piper si sare dupa gust.
Cand aceasta este aproape gata se adauga mujdeiul amestecat cu bulionul.

Servire: Se serveste caldacu cascaval rassi cu marar si patrunjel presarat pe deasupra.
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Omletaitaliana
Ingrediente:

6 oua, 6 linguri de telemea, 100 g de sunca, 2 rosii mari, 2 linguri de unt netopit, putin sos picant, patrunjel verde,
sare, piper

Mod de preparare:

Bateti ouale foarte bine, puneti in tigaie putina grasime si pregatiti o omletain mod obisnuit. Intoarceti-o pe ambele

parti, apoi, fiind incain tigaie, acoperiti omleta cu verdeata tocata, cu sos picant si suncataiatain cuburi mici.
Deasupra puneti rondele de rosii, apoi felii debrinza. Lasati citeva minute la cuptor sa se gratineze.

Servire:

Omleta se serveste cit este fierbinte.

Omleta cu cascaval

Ingrediente:

50 g de unt, 150 g de cascaval ras, o lingura de | apte praf, 10 oua, sare, piper
Mod de preparare:

Spargeti ouale intr-un castron si adaugati celelalte ingrediente. Omogenizati. Puneti apoi untul intr-o tigaie si cind

este fierbinte, adaugati ouale. Cind omleta este coapta pe 0 parte, intoarceti-o, apoi puneti-o pe platou, rulati-o si
taiati-o in portii.

Oua umplute cu anchois
Ingrediente:

10-12 oua; 5-6 cepe Chalotte; 3 fileuri de anchois; 2 felii paine alba faramitata ( numai miezul); 1 ardei rosu iute
(posibil si uscat); 3 galbenusuri crude; 2 linguri de unt

Mod de preparare:

1.-Fierbem oule tari. Taiem oule in jumatate si scoatem cu grija galbenusurile. Strivim galbenusurile si |e amestecam
cu ceapataiata marunt, ardeiul rosu taiat marunt, miezul de paine si cu anchois. Incorporam cele 3 galbenusuri

crude. 2.- Incingem cuptorul latemperatura medie spre mica 160 grade, tapetam o tava cu hartie de copt. Umplem
cu amestecul de mai sus jumatatile de ou, punem in tava umpluturaramasasi deasupra oule umplute. Punem pe
fiecare ou putin unt si coacem cam 20 min.

Servire:

Se servesc calde.

Oua cu sos picant

Ingrediente:

oua, smintina, zahar, sare, castraveti murati, patrunjel

Mod de preparare:

Fierbeti si puneti apoi in vas cu aparece 4-6 oua (cite persoane sinteti lamasa). Intr-un vas, puneti ¥2 kg de smintina,
2 ouaintregi (crude), o lingurita de zahar si ¥ lingurita de sare. Bateti amestecul cu telul, tinind vasul pe plita
fierbinte pinacind acesta seintareste. Dati pe razatoarea mica 1-2 castraveciori murati si adaugati- in compozitie.
Puneti acest sos intrun castron si dati-I larece o ora. Aduceti preparatul la masa dupace ati pusouaefiertesi
curatatein sossi le-ati garnisit cu patrunjel verde.
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Salata beuf cu oua
Ingrediente:

ouafiertetari, castraveti murati,carne de vaca fiarta maioneza,ketchup,smintina

Mod de preparare:

Se taie toate foarte marunt si se amesteca bine cu maionezasi smintina.Se sareaza si condimenteaza dupa gust
Servire:

rece, si ornata cu castraveciori murati

Omleta cu mere
Ingrediente:

1/2 kg mere, 2 linguri unt, 6 oua, 4 linguri zahar vanilat, foarte putina sare
Mod de preparare:

Se curate merele, setaie marunt si se prajesc in unt. Cind sint prajite, se acopera cu 6 oua batute si foarte putin
sarate.

Servire:

Se serveste rece, presarata cu mult zahar vanilat.

Oua cu sos picant
Ingrediente:

oua, mustar, castraveti, salata verde, ridichi
Mod de preparare:
Ouale rascoapte se curata si setaie felii rotunde. Se asazafeliile pe o farfurie, unele peste altele, iar deasupra se

toarna un sos facut din maionezain care se adauga mustar, castraveti in otet si resturi de albus rascopt, toate taiate
marunt. Se decoreazacu foi de salataverde si felii deridichi.

Oua cu smintina
Ingrediente:

oua, smintina, verdeata

Mod de preparare:

Oua rascoapte taiate rondele se pun intr-un sos din rintas, stins cu smintina, si se lasa sadeacitevaclocote.
Servire;

Se servesc presarate cu verdeata tocata.

Chiftelute cu oua
Ingrediente:
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6 ouafiertetari, 1 ou crud, 400 g carne tocata, 1 lingura pesmet, 1 lingura unt
Mod de preparare:
Oualefiertesi curatate de coaja seimbracain carnetocata, se dau prin ou batut si se tavalesc prin pesmet, dupacare

se rumenesc pe toate partile in unt incins. Cind chiftelutele sint frumos rumenite, setaie in doua, se asaza pe 0
farfurie, cu parteataiatain sussi se servesc imediat. Sint gustoase si reci.

Omleta cu ciuperci S smintina
Ingrediente:

7-8 oua, 200 g ciuperci, 100 g unt, 1 ceapa, 45 linguri smintina, 1 lingurita faina, sare
Mod de preparare:
Intr-o craticioara se inabusa in unt fierbinte ciupercile taiate, impreunacu ceapa. Cind ciupercile sint patrunse, se

sareaza, se adaugafainasi se stinge cu smintina. Se lasa safiarba 5-10 minute ca sa scada. Separat se prepara o
omleta din toate ouale sau 6 omlete mai mici. Cind sint gata se umplu cu compozitiade mai sus, se intorc marginile

inauntru (pentru a nu curge compozitia) si se ruleaza. Omleta se poate umple si cu sote de ficat, sote derinichi, sote
de mazare, pireu de spanac etc.

Oua cu danina afumata
Ingrediente:

6 ouafierte tari, 200 g slaninuta, 4 linguri smintina, 50 g unt, sare, piper
Mod de preparare:

Ouale se curatade cogjasi setaie in rondele. Intr-o cratita se rumeneste slaninataiatain bucatel e, se adauga
rondelele de oua, se presara sare si piper, setoarnasmintinasi untul, apoi se pune lacuptor pentru cca 15 minute.

Servire:

Se serveste cu felii de piine prajitain unt.

Cosulete de parizer cu oua
Ingrediente:

6 oua, 6 felii groase de parizer, 3 linguri ulei, sare, piper
Mod de preparare:
Intr-o tigaie mare se pune uleiul si cind este incins se asazafeliile de parizer unalinga ata. Lacaldurapielitase

stringe, iar feliile de parizer capata aspectul unui cosulet. In fiecare cosulet, astfel obtinut, se sparge cite un ou, se
presaracu sare si piper negru si se acoperatigaia cu un capac. Dupa 3-4 minute oual e sint gata.

Ochiuri cu costita
Ingrediente:

6 oua, 6 felii de costita afumata, 1 lingura unt, sare, piper

Mod de preparare:
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Se rumenesc in unt, pe ambele parti, feliile de costitasi se scot pe o farfurie. In untul ramas, se preparain mod
obisnuit ochiurile; cind sint gata, se servesc cu costita rumenita.

Omleta cu rogi
Ingrediente:

6 oua, 2 rosii mari bine coapte, 2 linguri ulel, sare
Mod de preparare:

Se spalarosiile, se golesc de seminte si setaiein bucati mici. Intr-o tigaie se pune uleiul laincins, se adaugarosiile
si selasasascada, lafociute. Setoarnaapoi pesterosii ouale bine batute si selasa sa se rumeneasca.

Omleta cu tddlemeadeoi S marar
Ingrediente:

6 oua, 150 g telemeade oi rasa, 2 linguri marar tocat fin, 2 linguri ulei, sare
Mod de preparare:

Se sparg ouale intr-un castron, se bat cu furculita, se adauga brinza, mararul si sareasi se amestecatotul. Setoarna
apoi intro tigaie cu ulei incins si se lasa sa se rumeneasca frumos.

Oua la pahar cu sunca s ciuperci
Ingrediente:

cite doua oua de persoana, 100 g sunca, 200 g ciuperci mici, putin unt, sare, piper, verdeatatocata
Mod de preparare:
Ouale se fierb moi (cca 3 minute in apa clocotita); cind sint gata se curata si se pun in pahar. Sunca setaie cubulete,

iar ciupercile spalate setaie felii si se rumenesc putin in unt. Cind sint gata se condimenteaza, se pun peste oua,
impreunacu suncasi se presaracu verdeata.

Bar cute din oua (reteta oferita de un membru Culinar Club)
Ingrediente:

5 oua, 100 gr. maioneza, 1 cutie cu sproturi (100 gr. sunca), 100 gr. cascaval, 10 scobitori

Mod de preparare:

Ouale sefierb, tari. Se curata de coaja, dupa ce au fost tinute putin in aparece, apoi setaie in doua. Intre timp, se
face un amestec din galbenusuri, maioneza, sproturi (sau suncataiata cubulete). Se umplu ouale. Cascavalul setaie
felii, sub formatriunghiulara. Seinfige pe scobitoare, in doualocuri, iar apoi in barcuta umpluta. Se gatesc repede.

Servire:

Pe platou, se aseaza cu frunze de patrunjel si afezate pe frunze de salata.

Oua cu cabanos sau ficat de pasare
Ingrediente:
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oua (2/pers.), 150 g cabanos sau 1 ficat de pasare, 1 linguraunt, sare, patrunjel verde tocat fin
Mod de preparare:
Ouale se fierb moi (cca 3 minutein apaclocotita); cind sint gata se curatasi se pun in pahar. Cabanosul, sau ficatul

de pasare, taiat in felii foarte subtiri, se rumeneste in unt si se punein pahar, deasupra oualor. Se presara cu sare si
patrunjel verde.

Oua cu spanac
Ingrediente:

6 oua, 0 mina spanac, 25 g unt, sare, piper
Mod de preparare:
Spanacul curatat si spalat sefierbein apa cu sare, timp de 5-6 minute, dupa care se scurge bine de apa si setaie

mare. Intr-o tigaie se pune laincalzit untul cu spanacul si cind este destul de fierbinte se adauga oual e batute cu un
praf de sare si putin piper negru.

Oua cu maioneza s verdeata

Ingrediente:

6 oua, 6 linguri maioneza, 3 linguri smintina, 3 linguri verdeata tocata, sare, piper, citeva frunze de salata verde
Mod de preparare:

Sefierb oualetari, setrec sub unjet de apa, se curatade cogjasi selasasaseraceasca. |ntr-un castron se pune

maioneza, se subtiaza cu smintina, se sareaza si se pipereaza dupagust si se amesteca cu verdeata. Pe un platou se
aseaza ouale taiate in douape lung si se acopera cu sosul. Se garniseste de jur-imprejur cu salata taiata fidel uta.

Ochi romanesc cu sosde brinza
Ingrediente:

1 ou, 1 linguritaunt, 2 lingurite faina, 100 ml lapte, 50 g brinza telemea, sare
Mod de preparare:

Se prepara un sos din faina dizolvatain lapte, unt, sare. Dupace, prin fierbere, s-aingrosat, se adauga brinzarasa. Se
serveste sosul alaturi de un ochi romanesc, fiert in apacu sare.

Omleta cu malai s brinza (reteta oferita de un membru Culinar Club)
Ingrediente:

3 oua, 150g telemea de oaie, 4 linguri malai, 1 legatura de marar (optional),1 lingura unt, sare, piper

Mod de preparare:

Se bat ouale, se adauga 1-2 linguri de apa (pentru adeveni mai pufoasa), se pun 50g brinzarasa, mararul si
condimentele. Intr-o tigai e se topeste untul, se pune restul de brinzarasasi se lasa sa se rumeneasca putin. Se adauga

ouale. Se rumeneste frumos la foc iute.

Servire:
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Se poate servi cu salate reci, sosuri albe sau rosii
Oua umplute cu sos de smintina

Ingrediente:

4 oua, 1 galbenus crud, miezul delao felie de franzela muiat, 1 lingurita unt, 1/2 ceapa taiata marunt si rumenitain
unt, marar si patrunjel verde tocate fin, sare, piper, 1 1/2 lingura pesmet, salata verde

Mod de preparare:

Sosul: 3/4 ceasca sminting, 1 linguritafaina. Se fierb ouale tari. Dupa ce s-au racit se curatasi setaiein douape
lung. Se scot cu atentie galbenusurile, se pun intr-un castron si se freaca cu untul, adaugind apoi galbenusul crud,
miezul de piine muiat, verdeata tocata, ceapa, sareasi piperul. Cu aceasta compozitie se umple fiecare jumatate de

albusin asafel incit sai se deaformaunui ou intreg. Se dau prin pesmet si se prajesc in unt. Se aseaza apoi intr-o
cratitamica, se toarna deasupra smintina bine amestecata cu faina si se lasa safiarbaincet lafoc foarte mic

Servire:

Se servesc calde, asezate pe o farfurie garnisita cu frunze de salata verde

Rosii umplute cu oua (reteta oferita de un membru Culinar Club)
Ingrediente:

rosii de marime mijlocie, oua, sare

Mod de preparare:

Setaie capacelul larosii si se scoate miezul. Ininterior se sparge cite un ou. Se pune deasupra sare, piper si ate
condimente, dupa preferinta. Se acoperarosiile cu capacelul si se aseazaintr-un vas de jena uns cu unt sau ulei. Se
dau lacuptor. Se verificadacasint gataridicind capacelul rosiei.

Important: Nu se pune capac lavasul de jenal

Oua surpriza cu sos picant
Ingrediente:

6 oua, 30 g unt, 1 lingurasuncatocata, 1 lingurita pasta de sardele, 1 lingurita ceapatocata marunt, 1 lingurita
mustar, 1 lingurita patrunjel verde tocat, sare, piper, 2 pahare sos picant obtinut din: 1 pahar maioneza, 1 lingura
hrean ras, 2 linguri smintina, 1 lingurita mustar (se amesteca maioneza usor cu smintina, mustarul, hreanul si sarea)

Mod de preparare:

Oualefierte tari se curatade coaja, apoi la parteamai lataafiecarui ou se taie albusul pinalagabenus. Se scoate
incet galbenusul (astfel caalbusul saraminaintreg), se freaca cu untul, pasta de sardele, mustar, sare, piper, se
adauga sunca, ceapasi verdeatatocate. Ouale se umplu trecind compozitia printr-un sprit special. Se toarna sosul
recein farfurie si se aranjeaza ouale in zig-zag

Servire:

Se garniseste cu patrunjel verde si masline.

Oua umplute cu brinza
Ingrediente:

6 ouatari, 2 galbenusuri crude, 2 linguri brinzarasa, 1 lingura smintina, sare, piper ab, 1 lingura unt; Sosul: 1
ceasca smintina, putinafaina
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Mod de preparare:

Sefierb cele 6 ouatari, se curatasi setaiein douain lungime. Se scot galbenusurile si se freacaintr-o cratitacu cele
doua galbenusuri crude, puse perind. Se adauga brinzarasa, lingura de smintina, sare si putin piper alb. Se freaca
bine, pina devine ca o smintina groasa. Cu aceasta compozitie se umplu albusurile, pinain margini. Se presara cu
parmezan ras si se asaza pe 0 tava unsa cu unt. Se da la cuptor, lafoc tare cca 10 minute. Separat se face un sos
dintr-o ceasca de smintina cu putinafaina

Servire:

Se asazaouale pe farfuria de servit si setoarnasosul fierbinteimprejur

Pasta de jumari cu ceapa (M oni)
Ingrediente:

500 gr. jumari, o ceapa medie, sare, piper, boia, ceapa verde pentru servit.

Mod de preparare:

Se cumpara sau se prepara din slanina 500 gr. de jumari, se dau prin masina de tocat, se amesteca cu ceapataiata
foarte fin, eventual rasa pe razatoarea cu gauri mici, se portiveste de sare si piper. Se pastreazalarece mai mult
timp.

Servire:

Se serveste sub forma de tartine, unsa pe paine, cu rondel e de ceapa verde si boiade ardei presarata deasupra.

Jumari cimpenesti
Ingrediente:

oua (6), cartofi fierti (150 g), rosii (4), ciuperci (100 g), unt (50 g), mazare (100 g), brinzarasa (50 g), sare, piper.
Mod de preparare:

Setaie cartofii, rosiile si ciupercile in bucati. Se topeste untul intr-o tigaie, se pun cartofii care se prajesc usor, apoi
rosiile si ciupercile, iar in sfirsit mazarea. Se bat usor ouale cu sare si piper si se pun peste legume. Se presara brinza
rasa, se acoperasi selasasafiarba.

Servire;

Se serveste cu costitasi piine prajita.

Jumari cu usturoi

Ingrediente:

8 oua, 30 g usturoi, 80 g svaiter, 1 lingura mustar, sare, piper, 30 g unt

Mod de preparare:

Se sparg oualeintr-un castron si se bat. Se unge cu unt o cratitaincalzitain prealabil. Se pune labain-Marie si se
varsaouale. Se sareaza, se pipereaza, dupa gust. Cind amestecul este incalichid, se adauga usturoiul tocat marunt,

svaiterul ras si o lingura de mustar. Se amesteca in permamnenta, cu o lingura de lemn, timp de 10 minute. Se
rastoarna pe un platou incalzit. Se decoreaza cu crutoane prgjite (3-4 de persoana).

Jumari cu ardei grass rosi
Ingrediente:

47



Carte de bucate

ardei gras, rosii, cascaval.
Mod de preparare:

Sefierb timp de 20 de minute 1-2 ardei grasi si 3-4 rosii. Lasfirsit, se adauga 50 g cascaval ras. Se prepara jumarile
dupa reteta obisnuita. Cind sint aproape gata, se adauga legumele, amestecind mereu.

Servire:

Se servesc fierbinti.

Jumari cu vinete umplute

Ingrediente:

oua (4), vinete (4), unt (75 g), ceapa (2), rosii (4), carne fiartasi tocata (450 g), lamiie (1), sare.
Mod de preparare:

Setaie vinetele in doua, pe lungime. Cu virful unui cutit se face o incizie de jur imprejurul vinetelor. Se sareaza
putin si selasa 20 de minute. Se cresteaza vinetele, se pun citeva bucatele de unt si se dau la cuptor (incalzit
dinainte) timp de 20 de minute, intr-o farfurie de sticla unsa cu unt. Dupa aceea se scoate, cu o lingurita, miezul din
jumatatile de vinete. Se prajeste usor in unt ceapa, se adaugarosiile curatate de cogja si toata carnea, zeamade
lamiie si miezul vinetelor. Se umplu vinetele si se pun la cuptor pentru citevaminute. Se preparajumarile din cele 4
ouasi segarniseste mijlocul fiecarei vinete.

Brinza cu chimen s boia

Ingrediente:

brinza de burduf sau cas proaspat (300 g), unt (100 g), boiadulce (1 lingurita), chimen (1 virf de cutit), sare.
Mod de preparare:

Brinza sau casul se dau prin masinade tocat (cu sita deasa) de 2-3 ori. Se amesteca cu untul frecat spuma, cu
chimenul, boiaua si sarea necesara. Unele persoane adauga dupa gust si putina ceapa rasa pe razatoare. Brinza se

aseaza pe farfuriade servit dindu-I forma dorita. Se garniseste cu rosii, ardei grasi, ridichi taiate sub formade
trandafir, castraveciori cruzi, ceapaverde

Cascu oua
Ingrediente:

cas (4 bucati), oua (3), unt (1 lingurita), smintina (1 pahar), faina (1 lingura), sare.
Mod de preparare:

Bucatile de cas se aseaza intr-un vas rezistent la caldura uns bine cu unt. Peste feliile de cas se toarna oual e batute
bine cu furculita, sareanecesarasi smintina amestecatacu faina. Se dala cuptor sa se rumeneasca.

Servire:

Se serveste imediat.
Urdacu marar
Ingrediente:

urda (400 g), smintina (2 linguri), unt (50 g), marar, sare.

Mod de preparare:
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Se pune untul intr-un castron si se freaca cu o lingura de lemn. Se adauga urdatrecuta prin sita, smintina, sare dupa
gust si se bate bine cu lingura de lemn pina devine ca o crema. La sfirsit se amesteca cu mararul. Se aseaza pe
farfuria de servit. Se daformadoritasi se pastreazatimp de 2-3 ore larece, dupa care se serveste. Cine doreste poate
adauga ceapa verde, taiata marunt.

Clatite cu sunca (10 clatite)
Ingrediente:

faina (150 g), lapte (300 ml), sare, suncatocata marunt (300 g), untura (100 g), oua (2), smintina, piper.
Mod de preparare:

Clatitele preparate camai sus se umplu cu suncatocata, amestecata cu smintinasi piper, dupagust. Clatitele se
ruleaza si se dau lafoc, citeva minute.

Servire:

Se servesc ca atare sau presarate cu cas ras pe razatoare.

Omleta taraneasca
Ingrediente:

oua (5), untura sau unt (1 lingura), smintina (2 linguri), ceapaverde (4 fire), marar, sare, piper.
Mod de preparare:

Ouale se sparg intr-o farfurie adinca, se adaugaingredientele de mai sus si se bat bine cu furculita. Setoarnain
untura sau untul incins. Se coace pe arrbele parti si se serveste imediat.

Clatite cu urda s marar (10 clatite)
Ingrediente:

urda (300 g), marar (1 legatura), sare, faina (150 g), ou (1), untura (100 g).
Mod de preparare:

Urda se sfarima bine cu furculita, se adauga mararul tocat marunt si sarea. Cu acest amestec se umplu clatitele. Se
ruleazasi se pun intr-un vasrezistent lafoc sau intr-o tigaie unsa si se dau la cuptor 10-15 minute.

Chiftelute cu cartofi
Ingrediente:

cartofi fierti (300 g), ou (1), faina (100 g), unt sau untdelemn, sare.

Mod de preparare:

Diningredientele de mai sus se face o pasta din care se formeaza chiftelele mici, care se prajesc in untdelemn.
Servire:

Se servesc presarate cu cas ras, ca atare, sau garnituralinga diferite fripturi.
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Omleta cu cas

Ingrediente:

oua (6), lapte (6 linguri), untura (1 lingura), faina (1 lingurita), cas (100 g), sare, piper.
Mod de preparare:

Galbenusurile, fainasi laptele se bat bine cu furculita. Se adauga albusurile batute spumatare. Se prajeste in untura
incinsa.

Servire:

Se serveste fierbinte, presarata cu casras.
Chec cu telemea s parizer
Ingrediente:

Patru ouaintregi, 300g.telemea, 300g. parizer, 4linguri faina, 4 linguri smantina, piper dupa gust, frunze de
patrunjel (o legatura), 1/2 lingurita bicarbonat

Mod de preparare:

Telemeauasi parizerul se dau pe razatoarea mare se pune intr-un castron si se adaugarestul ingredientelor. Se
amesteca bine si se toarnaintr-o forma de chec tapisata cu margarina si faina.Se introduce in cuptor si se coace la

foc mare cca. 25 minute. Pentru imbunatatire se poate pune in lungul tavii ,dupa ce s-a pusjumatate din aluat una,
doua fire de cabanos dupa care se adauga restul de aluat, iar deasupra se presara cascaval ras. Dupa ce s-a copt se
lasain tava pina se raceste.

Servire:

Se serveste rece, taiat felii, pe un platou. Se poate ornacu rosii, castraveti murati, masline...

Gustari cu sunca

Ingrediente:

8 felii defranzela, 8 felii detelemea, 4 felii de sunca, 2 linguri de unt netopit, 2 linguri de telemearasa, piper si sare

Mod de preparare:

Ungeti feliile de franzela cu unt pe o parte si sarati-le foarte putin. Pe patru dintre acestea puneti cite o felie de
telemea, unade suncasi din nou una de telemea. Pe fiecare felie presarati cite putin piper macinat. Acoperiti aceste
sandvisuri cu citefelie de piine, fixatide cu cite doua scobitori, puneti telemea rasa deasupra, apoi puneti-le intr-o
tavala cuptorul fierbinte sa se coaca 15 minute.

Choux-uri umplute
Ingrediente:

% pahar mare de apa, 3 oua, 125 g de faina, 60 g de unt, sare
Mod de preparare:

Fierbeti in clocot apaimpreunacu sareasi untul. Cind clocoteste, adaugati fainatoata deodata, amestecind continuu
cu o lingurade lemn. Luati vasul la o parte si cind constatati ca nu mai sint nici un fel cocoloasein acest aluat,
lasati-| sa se raceasca. Adaugati apoi pe rind, unul cite unul, galbenusurile si laurma, cu grijasanu se lase,
albusurile batute spumatare. Ungeti o tava cu grasime si coaceti apoi lafoc potrivit chouxurile, punindu-le cu un
cornet, in marime potrivit? (cit niste nuci) si ladistante de 2-3 cm. Cind sint aurite, scoatetiHe din tava si taiatile pe
jumatate. Umpleti apoi chouxurile cu cremade lamiie, cu icre sau cu cremade nuci.
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Aperitiv delicios

Ingrediente:

6 chifle, 600 g musci de porc, 1 varzamica, 2 cepe, 3 linguri de maioneza, 3 linguri de ketch-up, ulei, usturoi, unt
Mod de preparare:

Carneasetaiein cuburi mai groase. Ceapa se curatasi setoaca, apoi se puneintigaiesi se calesteimpreunacu
carnea. Se pun 2 linguri de ulei, usturoi dupa gust. Varza setoacafin si sefierbe 6-7 minute in apa clocotitasi putin
sarata. Dupa care se scurge si setine sub jet de aparece. Maioneza se amesteca cu ulei, cu condimente si apoi cu
varza. In putin unt, se prajesc jumatati de chifle, pe care se aseaza salata de varza, carnea, din nou varzasi se

acopera cu cealalta jumatate de chifla. Drept ornament se folosesc: verdeturi, felii derosii sau de morcovi

Pateuri aperitiv

Ingrediente:

Pregatiti un aluat obisnuit folosind: 1 kg de faina, 1/2kg de untura (osinza) tocata prin masina de 2 ori, 1 pahar mic
de apa calduta, drojdie si sare;(pentru umpluturadin brinza): 1/2kg de telemea cu 100 g de unt, 2 linguri de faina, 2
ouaintregi, putin lapte si sare; (pentru umpluturadin carne); 1/2kg de carne macra

Mod de preparare:

Lasati aluatul sa se odihneasca 10 minute, apoi intindeti foi subtiri de 1/2cm. Framintati telemeaua cu untul, faina,
ouale, lapte si sare (ingredientele pentru umplutura din brinza). Rumeniti pe jumatate, in putina grasime, carnea
macra, taiatain bucati mici. Adaugati foarte putinaapasi lasati 15 minute carnea safiarbainabusit. In acest timp,

intr-o tava, la cuptor, coaceti o ceapa, potrivit de mare. Cind carnea s-aracorit bine treceti-o prin masina detocat,
impreuna cu ceapa, adaugati 2 ouacrude, sare si piper dupa gust.

Tartine
Ingrediente:

piine, brinza de vaci, boia dulce, smintina, chimen, sunca, maioneza, masline, condimente
Mod de preparare:
Pefelii de piine foarte subtiri puneti: - brinzade vaci, frecata cu sare, boia dulce, smintinasi chimen; -sare, piper si

tarhon tocat; - rulouri de sunca, umplute cu maioneza, sustinute cu o scobitoare si decorate cu felii de masline; -
sardele din conserva, frecate cu piper, sare, zeama de lamiie, decorate cu felii de lamiie.

Crochetedecreier s sunca

Ingrediente:

aluat (pregatit pentru clatite), drojdie de bere, creier de porc, sos alb, sunca, cascaval

Mod de preparare:

Pregatiti un aluat obisnuit de clatite, cu conditia safie mai gros, in care puneti o lingurita de drojdie de bere. Fierbeti
creierul de porcin apaputin sarata, in care ati pussi o lingurita de otet. Separat, din faina, lapte si unt sau ulei,

pregatiti un sos alb (ciulama) mai legat, pe foc mic, in care puneti bucati mici de creier si suncataiatain cuburi
marunte. Adaugati, dupagust, 1-2 linguri de cascaval ras. Formati chiftelute mici alungite, dati-le prin fainasi
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prajiti-lein unt sau in ulei fierbinte.

Salata devinete

Ingrediente:

pentru 3 vinete potrivit de mari seiau 3 linguri de ulei

Mod de preparare:

Se coc vinetele lafoc viu, pejaratec sau laflacara de aragaz. Se curata repede de coaja, cu grijasanu ramina
bucatel e negre. Se pun pe un fund de lemn putin inclinat sa se scurga. Apoi se toaca cu un satir delemn. Se trec intr-
un castron si cu o lingura de lemn se bat bine cu uleiul turnat putin cite putin. Cine doreste poate adauga citeva
picaturi de zeama de lamiie. Se pune sare. Se aranjeaza pe un platou, garnisite cu felii de rosii.

Servire:

Se servesc cu ceapa taiata marunt.

Dovlecd cu brinza de vaci

Ingrediente:

2-3 dovlecei mici, 200 gr briza de vaci, o ceapa foarte mica, marar, maioneza, sare

Mod de preparare:

Sefierb dovleceii, se pun lascurs. Apoi setaie cuburi.(nu trebuie samai contina apa)

Brinza de vaci se amesteca cu maioneza, ceapataiatafin, mararul si apoi se adauga dovlecelul taiat cubulete. Se
amesteca foarte incet.

Pofta buna!

Servire:

Se servestein bol, ornat cu rosii si ardei

Ton cu porumb
Ingrediente:

2 conserve de ton fulgi (nu intreg), 1 conserva porumb boabe,zeama de lajumatate de lamaie, ulel - daca este cazul
Mod de preparare:

Se amesteca continutul conservelor de ton si de porumb intr-un vas de sticla (pentru aspect), se adauga zeama de
lamaie pentru adaun gust acrisor si eventual cateva picaturi de ulei, daca conservade ton nu aavut suficient. Se
poate orna cu cateva frunzulite de patrunjel sau marar verde.

Servire:

Se serveste rece, ca aperitiv.

Ficatel surpriza (reteta oferita de un membru Culinar Club)
Ingrediente:

ficatei de pui, bacon sau slaninuta, sare, piper

Mod de preparare:
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Se spaleficateii, se sareaza si se pipereaza apoi se impacheteazain felii subtiri de slaninuta. Pachetele formate se
leaga fiecare cu cite o scobitoare. Pachetel e astfel inchise se aseazaintr-o tava un pic unsacu ulei si se dau la cuptor
pina se rumenesc. Pofta Bunal

Mititei
Ingrediente:

1/2 kg de carne macra, grasa, de vaca, 2 virfuri de cutit cu piper, 1 capatina usturoi, 1 virf de cutit bicarbonat, 1
lingurita cimbru, sare

Mod de preparare:
Setrece carneade 3 ori prin masinade tocat, se adauga sare, piper, bicarbonat si cimbru. Separat se prepara un sos
de usturoi pisat si 2 linguri de apa. Se strecoarazeamain tocatura si se amestecabine. Tocaturaselasa23 ore la

gheata sau larece. Seiau cu lingura cantitati egale din tocaturasi cu miinile muiate in apa se formeaza mititei de
aceeasi marime. Se asaza pe un fund de lemn. Se frig pe gratar lafoc iute.

Rulouri din costita afumata cu ficatel de pui (reteta oferita de un membru
Culinar Club)

Ingrediente:

costita afumata(1/2 de kg),ficatei de pui(1/2kg),piper,scobitori.

Mod de preparare:

Costitasetaiein felii subtiri (aprox.1/2cm.). Ficateii spalati setaiein douasi se pun pecite o felie de costita. Se
pipereaza usor si seruleaza. Se fixeaza cu scobitori si se pun in tava de aragaz, neunsa, pentru calasauntural Se dau
la cuptor pentru 15-20 minute. Sare nu se pune, pentru ca este sarata costital Este foarte gustoasa si aspectuoasal

Servire:

Se pot aranja pe un platou alaturi de alte aperitive sau chiar cafel doi,alaturi de piure de cartofi si salataverde.
Ficat natur
Ingrediente:

750 g ficat, 1 lingurafaina, 2 linguri ulei, sare

Mod de preparare:

Ficatul setaiein felii potrivit de groase care se dau prin fainasi se prajescin ulei incins.
Servire:

Se servesc dupa ce se sareaza.

Chifle cu spanac (reteta oferita de un membru Culinar Club)
Ingrediente:

6 chifle, 1 canalapte, 1 borcan spanac (800 gr.), 1 ou, un cub de unt, vegeta (sare), piper, 100 gr.sunca presata (sau
parizer, bacon,), putin cascaval ras

Mod de preparare:

53



Carte de bucate

Se taie capacelele chiflelor, se scoate miezul apoi se stropesc cu lapte caldut. Compozitia de umplere: Spanacul din
borcan se scurge de zeama, se taie marunt, se amesteca cu 1 ou, 1 cub de unt, vegeta, piper, si mezelul taiat cubulete.
Aceasta compozitie se pune pe foc pinadaun cloclt. Cu ea, se umplu cele 6 chifle, se presara putin cascaval res,
apoi se pun capacelele. Chiflele se ung cu putin unt si se punla cuptor 20- 30 minute.

Servire:
Se servesc calde, dar sint gustoase si reci

Rulada cu jambon sau sunca
Ingrediente:

6 felii de jambon sau sunca, 4 linguri unt, 2 linguri verdeata tocatafin, 3 ouafierte tari, 2 cepe, sare, piper
Mod de preparare:

Sefreaca untul cu sareasi piperul si se amesteca cu verdeata. Cu acest amestec se unge fiecare felie de jambon. Se
presara apoi cu ceapatocata foarte marunt, deasupra se pun felii de ou, seruleazasi, casanu se desfaca, se prind cu
scobitori. Pe o tava unsa cu unt se asaza rulourile si se pun in cuptor lafoc moale 15 minute.

Pliculete cu cascaval (reteta oferita de un membru Culinar Club)
Ingrediente:

200 gr. unt (margarina), 200 gr. brinza de vaci proaspata, 1 ou, 150 gr. cascaval, 200-300 gr. faina, un pic de sare
Mod de preparare:

Intr-un vas se pune brinza, untul (moale), o jumatate de lingurita de sare si faina. Totul se amesteca bine. li dam
compozitiei formaunei sfere si o punem pentru 1-2 ore lafrigider. Se scoate aluatul din frigider. Se intinde (cam 5-7
mm grosimeafoii). Se taie patrate care au lungimea laturii cam 8-10 cm. Albusul se separa de galbenus. Cu albusul
ungem foaia de aluat. Cascavalul il dam prin razatoare si il punem gramajoare pe fiecare patrat. Se unesc colturile
opuse si selipesc. Seinfierbinta cuptorul. Triunghiurile obtinute (plicul etele) le plasam pe o tava unsa, ungindu-le
cu galbenusul care |-am batut cu un pic de sare. Se dau in cuptor la copt. Cascavalul poate fi inlocuit cu salam taiat

pai sau cubulete.

Savire:

Se servesc calde. "Pliculetele” pot fi servite laceal sau cafea, calde.

Arde umpluti

Ingrediente:

ardei (sau gogosari), unt, brinza telemea, ceapa, masline, rosii

Mod de preparare:

Sefreaca unt (1 parte) cu 3 parti brinzatelemea, data prin razatoare, pe latura care taie marunt si ceapa tocata. Se
umplu cu aceasta compozitie ardei grasi, apasind bine, sanu raminagoluri. Setin 2-3 orelarece. Apoi, cu un cutit

bine ascutit, setaiefelii groase de un deget, care se aranjeaza pe o farfurie si se orneaza cu masline si felioare de
rosii. Inloc de ardei, se pot folosi gogosari.

Rosii umplute
Ingrediente:

rosii, salata de boeuf, salata verde, patrunjel, masline
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Mod de preparare:

Se aleg rosii potrivit de mari, se taie capacul, se golesc de miez, se sareazain interior, se lasa 10 minute cu gurain
jos sa se scurga. Se umplu cu salata de boeuf si se aranjeaza pe un platou rotund, pe foi de salata verde. Rosiile mai
pot fi umplute cu salata de vinete formind niste cosul ete. Catortita acosuletului se pune o fisie de ardei verde.

Platoul pe care se aranjeaza rosiile se decoreaza cu frunze de patrunjel si, eventual, masline.

Salata decreer
Ingrediente:

Y kg creier, ¥ canalapte, miez de piine, ulei, ¥z lamiie, sare, piper, ¥ ceapatocata, citevafoi de salataverde,
masline

Mod de preparare:

Se curata pielita de deasupra, se spalacu aparece bine si se pune creierul lafiert in apacaldutacu saresi 1 lingura
de otet. Selasasafiarbain clocote mici 20 de minute. Se scurge, apoi dupace s-aracit se dain mixer si se amesteca

Cu putin miez de piine muiat in lapte si stors. Se amesteca bine, adaugind cite putin ulei odata. Se pune zeama de
lamiie, sare si piper dupagust. Cine doreste poate sa adauge inainte de a servi si putina ceapatocata marunt

Servire:

Se aseaza frumos pe farfurie, se pun de jur-imprejur foi de salataverde si masline
Salatadeicredecrap

Ingrediente:

200 gicre, 50 g miez de piine, 200 g ulei, 1 ceapa potrivita taiata marunt, sare, zeama de lamiie
Mod de preparare:

Icrele se spala, se scurg de apasi se curatade pielite. Se sareazasi se pun intr-o farfurie de tablalafoc, pe o cratita
cu apa, amestecindu-le din cind in cind, pina se inrosesc. Separat se moaie in apa miezul de piine, se stoarce bine, se
freaca cu putin ulei si apoi se amesteca cu icrele. Se bat cu mixerul, se pune uleiul putin cite putin, lamiie si ceapa
talata marunt dupa gust.

Crochete de cascaval
Ingrediente:

Yakg cascaval, 2-3 linguri faina, 2 oua, pesmet, brinza, ulei; Sosul ab: ¥ lingura unt, 1 lingura faina, 2 cesti zeama
de carne, sare

Mod de preparare:
Setaie cascavalul in cuburi mici. Se face un sos alb cevamai gros din unt, fainasi se stinge cu cele 2 cesti de zeama
de carne. Cantitatea de sos trebuie potrivitaatit cit salege brinza, nu mai mult, caci altfel crochetele devin cleioase,

farafragezime. Selasa sa seraceasca. Se amesteca sosul cu brinza. Se fac crochete, care se dau prin faina, ouale
batute si pesmet. Serumenesc in ulei incins.

Salata cu carne devita
Ingrediente:
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300 gr. carne de vitafiartabine, 2 buc. ceapa mijlocie, 10-12 buc. ciuperci, 1 buc. sfecla mijlocie fiarta, 1 lingurita
mustar, 3 linguri otet diluat sau zeama de lamiie, 45 linguri ulei, 1 lingurita zahar, sare, piper, verdeata

Mod de preparare:

Se pregateste mai intii sosul. Se freaca mustarul cu zaharul, sarea si piperul; uleiul setoarnacite putin, ca sa capete
aspect de maioneza. Se adauga zeama de lamiie, apoi ceapataiatafin. Ciupercile se spala, setaielamele si se pun
imediat in sos ca sanu se innegreasca. Sfecla se curatasi setaie cubulete, carnea setaiefisii sau tot cuburi si se
amesteca cu sosul si ciupercile.

Servire:

Se asazatotul intr-o salatiera, se presaracu verdeata. Setinelarece o orainainte de afi servita.
Salata de cartofi cu sos de mustar
Ingrediente:

Y kg. cartofi, 2 cepe, 100 gr. masline, 2 oua rascoapte, ¥ pahar smintina, 3 linguri ulei, 2 linguri otet, 1 lingurita
mustar, ¥z lingurita zahar, sare, piper

Mod de preparare:

Se pun lafiert cuaparece cartofii in cogja spalati si sefierb lafoc mic. Seiau de pe foc, se decojesc, setaiefelii si,
calzi inca, se amesteca cu ceapa taiata sol zisori, maslinele, albusul rascopt taiat fisii, otetul in care s-a dizolvat sarea
si zaharul. Sosul de mu star se prepara astfel: se farima bine galbenusurile sau se dau prin sita, se amestecaintii cu
mustarul, apoi cu uleiul pus picaturacu picaturasi, lasfirsit, se subtiaza cu smintina. Se pipereaza si se toarna peste
salata

Servire;

Se serveste dupa2-3 ore

Balmus

Ingrediente:

Y| lapte, apa, faina de malai, brinza de oi (burduf), smintina

Mod de preparare:

Se pune lafiert laptele indoit cu apa si putina sare din care se face o0 mamaliga ceva mai moale, pentru 6 persoane.
Cind e gata se adauga o farfurie buna de brinza si se mai amesteca pina e incorporatatoata brinza. Se rastoarna. Se
punelacald pe un platou.

Servire:

Se serveste foarte fierbinte cu smintina

Salatadeicre
Ingrediente:

200 gr. icre, 1 buc. ceapa, 1-2 catei de usturoi, piper, sare, ulei, lamiie, masline
Mod de preparare:

Se strivesc cu furculitaicrele impreuna cu zeama de lamiie si piperul, se adauga sare, ulei cite putin, iar la sfirsit
ceapasi usturoiul tocate marunt. Se amestecatotul foarte bine

Servire:

Se garniseste cu masline negre.
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Sunca cu pate in aspic
Ingrediente:
200-300 gr. sunca, pate de ficat, aspic, ou fiert, castraveti murati, ciuperci fierte
Mod de preparare:

Setaie suncain felii frumoase, apoi se unge fiecare felie cu un strat subtire de pate deficat, se face sul si se pun peo
farfurie unalingaata.

Servire:

Se asaza deasupra, dupa placere, felii de ou rascopt, de castraveti in otet sau de ciuperci fierte. Seimbracatotul cu
putin aspic racorit.

Sandviciuri cu brinza de vaci
Ingrediente:

felii de piine, 1/4 kg brinza de vaci, 1/4 unt, 2 galbenusuri fierte, 100 g masline, chimen, boia de ardei, mustar,
ridichi, verdeata

Mod de preparare:

Se dabrinza prin sita, se amestecacu unt si se freaca pina devine spuma. Se imparte compozitiain patru parti si apoi
se amesteca 0 parte cu galbenusul dat prin sita pina se obtine o culoare galbena. O alta parte din brinza se amesteca
cu maslinele date prin sita pina se obtine o culoare cenusie. O alta parte se amesteca cu chimen pisat si dat prin sita,

iar alta cu mustar, obtinindu-se culori diferite. Cu aceasta compozitie se ung feliile de piine si se decoreaza cu
verdeata si ridichi.

Sandviciuri cu cascaval
Ingrediente:

felii de piine, 100 g unt, 100 g cascaval
Mod de preparare:

Se ung felii depiine cu unt si se asazafelii de cascaval care au fost taiate cu un cutit riglat. Pe deasupra se poate
presara cascaval ras.

Sandviciuri asortate
Ingrediente:

felii de franzela, salam taiat felii, sunca
Mod de preparare:

Pefeliile de franzela unsecu unt se asaza cornete facute din felii de salam umplute cu suncataiata marunt. Sunca
poate fi inlocuita cu salata boeuf. Se garnisesc cu gogosari sau cu castraveciori.

Sandviciuri picante
Ingrediente:

felii de piine, 1 ceapa mica, 3-4 oua, 150 g unt, 1 lamiie, 1-2 castraveciori sau gogosari, sare
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Mod de preparare:

Oual e rascoapte si tocate marunt se amesteca cu ceapatocatafin si cu unt frecat spuma, se acreste cu zeama de
lamiie. Se adauga gogosarii sau castraveciorii taiati marunt. Se ung feliile de piine cu aceasta compozitie.

Franzeluta umpluta
Ingrediente:

franzela, unt, pasta de peste, sunca, salam, castraveciori, sardele, masline, gogosari
Mod de preparare:
Se taie franzeluta pe jumatate, se scobeste miezul si se umple cu o umpluturafacuta din unt frecat spumain care se

adauga pe rind pasta de peste, sunca, salam, castraveciori, sardele, masline si gogosari, toate taiate bucatele mici. Se
umple bine franzelasi se dalarece. Cind este bine intarita se taie felii subtiri, cam de 1/2 cm si se serveste.

Madline aperitiv
Ingrediente:

masline, ulel, felii delamiie
Mod de preparare:

Se spalamaslinele in apa calda, apoi se racesc cu aparece si laurma se stropesc cu ulei. Se amesteca si se aranjeaza
pe platou. Se decoreaza pe margine cu felii de lamiie.

Tartine cu pasta de peste (reteta oferita de un membru Culinar Club)
Ingrediente:

1/2 kg peste fiert si dezosat, 4 oua, o lingurita vegeta, 200 g margarina vegetala, zeamade la o lamiie, sare, piper,
masline

Mod de preparare:
Pestel e se sfarama si se freaca cu margarina pina devine o pasta bine legata. Se adauga galbenusurile de la oua (doua

fierte, doua crude), vegeta, zeama de lamiie, sare si piper dupa gust. Pasta se unge pefelii de piine si se orneaza cu
masline.
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11l SUPE SI CIORBE

111.1 Supe de carne

Supa din oase cu diferite garnituri
Ingrediente:

telina, ceapa (1buc.), patrunjel, piper, sare, apa (2 1/2 litri), morcov (1buc.), pastarnac (1buc.), oase de vaca (1kg).
Mod de preparare:

Se sparg oasel e cu gjutorul unui satir, se spalabine si se pun lafiert cu aparece si putinasare. Cind s-aformat
spuma, se stringe cu lingura speciala, iar dupa o orasi jumatate se adauga si zarzavatul curatat si spalat; de
asemenea, boabel e de piper. Dupa ce totul este bine fiert, se da oalalao parte, selasa saselimpezeascasi se

strecoaraintr-o cratita care se aseaza din nou lafiert. Cind supaincepe sa clocoteasca, se adaugataiteii. Se lasasa
deaun clocot, doua, se rastoarna supain castron, iar pe deasupra se presara patrunjel tocat fin. Aceasta supa se poate
pregati si cu galuste de gris, de creier sau de ficat.

Servire:

Se serveste calda.
Supa de pasare

Ingrediente:

apa(3-41), carne de gaina (3-4 kg.), ceapa (1 buc.), morcov (1 buc.), pastarnac (1/2 buc.), patrunjel, piper, sare (1
lingurita)

Mod de preparare:

Pentru supa se alege 0 gainagrasasi nu preatinara. Gaina, curatata si spalata, se aseazaintr-o oalain care se toarna
3-4 | apa, dupa marimea gainii, piperul si sarea. Se pune lafoc potrivit. Se continua apoi pregatirea supei. Zarzavatul
se adauga dupa ce pasarea a fiert pe jumatate. Supa de pasare se poate prepara si fara zarzavat, doar cu o ceapa, in
acest mod pastrinduse gustul de pasare mai pregnant. La sfirsit, se adauga patrunjelul.

Supa delimba

Ingrediente:

morcov (2 buc.), praz, patrunjel, varza (1-2 frunze), rosii (2-3 buc.), piper, sare, apa, limbade vaca (500-600 gr.),
pastarnac (1 buc.).

Mod de preparare:

Se spala bine limba de mai multe ori in apa calda, frecind-o cu malai, pentru ainlatura orice murdarie care se gaseste
intre porii mari ai limbii. Se clateste apoi in aparece, se opareste in apa clocotitasi chiar selasa sadea 2-3 clocote,
dupacare se jupoaie, inlaturind toata pielitain care este imbracata limba. Limba astfel curatata silimpezitain apa
rece se aseazaintr-un vas cu apafierbinte, lafoc. Dupace adat in clocot, se stringe toata spuma care s-a format pe
deasupra, apoi se adauga o lingura de aparece, care ajuta laformarea spumei. Se stringe din nou si se repeta aceasta
operatie de cite ori este nevoie. Se lasa supa safiarbaincet, laun foc potrivit, si, cind nu se mai formeaza spuma, se
adauga ceapasi zarzavatul curatat, spalat si crestat in patru. Se acoperavasul cu un capac pentru ca supa sanu scada
prea mult, lasind intr-o parte o mica deschizatura pe unde saiasa aburii. Rosiile, curatate de simburii si pielite, se
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taiein felii, apoi se adauga impreuna cu boabele de piper cind limba este aproape fiarta. Se lasa samai fiarba 15-20
min. cind, fiind gata, seiade pefoc si se lasa sa se limpezeasca. Se strecoara apoi jumatate din cantitate intr-o
cratita, in care se fierbe garnitura cu care supavafi servitala masa ( galuste, orez si gris). Dupa ce garnitura este
fiarta, se rastoarna supain castron, iar pe deasupra se presara patrunjel tocat fin.

Servire:

Limba se serveste lamasataiatain felii, cu hrean pe deasupra sau cu un sos picant.
Supa din carne macra S oua
Ingrediente:

carne macra (350-400 gr.), ceapa (1 buc.), morcov (1 buc.), oase de vitel (2-3 buc.), oua (1buc.), supa de carne (2)
Mod de preparare:

Se pregateste 0 supa de carne care, dupa ce s-a strecurat se pune lafiert. In aceasta supa se adauga carnea bine
spal ata, taiata bucatele mici sau tocata, si oasele dupa ce supaadat in clocot sis-aridicat spuma, se adauga
zarzavatul curatat si spalat. Se lasa sa sefiarbalafoc potrivit 1 1/2 ora. Cind totul este binefiert (carneasi
zarzavatul), se da oalajos de pe foc, se strecoarasi se limpezeste, adaugind in supa strecurata doua albusuri de ou

nebatute. Se aseaza oaladin nou lafiert si se bate usor cu telul. In acest timp, se formeaza pe deasupra un fel de
spuma care stringe toate particelele solide din supa, albusul se ingheaga, iar suparamine limpede. Se dajos oalade
pe foc si setrece supa printr-o strecuratoare pe care se aseaza 0 bucata de pinza deasa. Dupace supas-aracit, se
stringe toata grasimea care s-a format deasupra. Se incalzeste din nou si se toarna fierbinte in cesti.

Servire:

Supa poate fi servitala orice masa, oricit de pretentioasa. Se serveste la cesti, cu pateuri mici de carne sau brinza,
crutoane, saleuri care se aseaza pe o farfurie, alaturi de supiera.

Supa din carne devita
Ingrediente:

1Y% Kkg derasol cu os cu maduva, o ceapa, 1 morcov, Y2 telina, 3 | deapa, sare
Mod de preparare:

Se punerasolul taiat in bucati safiarbacu aparece, lafoc mic. Seia, cu grija, toata spuma, apoi se adauga legumele
bine curatate si spalate. Dupajumatate de ora de fierbere, se adauga sareasi se lasain continuare vasul pefoc mic, 2
%% ore. Cind carnea este fiarta, se scoate rasolul si se punein vas curat, lacaldura, acoperit. Se strecoara supa, setaie
morcovul si telinain 3-4 bucati mari; pentru supa, se pregatesc galuste din 2 ouasi 3-4 linguri de gris. Se separa
albusurile de galbenusuri. Se bate spumatare, se adauga galbenusurile, apoi, putin cite putin, se pune grisul. Cind
supa clocoteste, se pun pe rind galustele, luind cite ¥ de lingura din compozitie. Cind toate galustele s-au ridicat
deasupra, seintorcsi se pune patrunjel verde tocat.

Supacu floricele

Ingrediente:

0 jumatate de telinamica, 2 morcovi, o ceapa, o radacina de pastirnac, carne de vitaimpanata si un 0s cu sita sau cu
maduva

Mod de preparare:

Fierbeti obisnuit o supa. Strecurati lichidul si puneti-l in alt vas pe foc mic. Intre timp, pregatiti aluat pentru o foaie
detaitei din: 1 ou, 2 linguri cu apa calduta, faina, un virf de cutit de sare si 3-4 picaturi de otet. Intindeti aluatul si
taiati-1 in rondele cu un pahar mic (de tuica), apoi taiati morcovii in fisii subtiri (cataiteii), lungi de 2 cm. Luati 1-2
fisii mici de morcovi si introduceti-le prin mijlocul formelor de aluat. Cind supa clocoteste, puneti dintr-o data toate
floricelele, acoperiti si dupa 5 minute inchideti focul.
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Servire:

Serviti supa decorata cu patrunjel verde.
Ciorba " Padis'

Ingrediente:

1/2 kg ciuperci proaspete, 1 legatura zarzavaturi, 1,5 | lapte, 400 gr smintina, 1/2 apa, 2 oua, sare, piper boabe, 1
frunza dafin, 2 fire cimbru, 10-12 catei usturoi, 1 ardei iute, 1 gogosar, bors pentru acrit.

Mod de preparare:

In apa se pun lafiert zazavaturile taiate marunt, ciupercile curatate si tatiate felii, ardeiul iute intreg si gogosarul taiat

cubulete. Peste aproximativ 30 minute se adauga laptele, usturoiul pisat si condimentele; se fierbe in continuare la
foc mic inca 30 minute. Ouale batute cu simintina se adauga cind seiade pe foc, lafel si borsul.

Servire:

Ciorbase serveste cu ardei iute si optional, smintinafrecata cu galbenus de ou.

Supa clara ardeleneasca de pui (Moni)
Ingrediente:

un pui, patru cartofi, trei morcovi, o ceapamedie, o radacina de pastarnac, 200 gr. fidea, un pahar de |apte pentru
servit.

Mod de preparare:

Intr-o oala se fierb puiul, cartofii si morcovii curatati dar intregi, ceapa curatata, netaiata si pastarnacul. Se acopera
si selasalafiert cca. 0 oraspumand din cand in cand. Dupa ce au fiert si puiul si legumele, se strecoara zeama. Din
legumele ramase se poate incropi o salata Boeuf insa cu carne de pui.

Servire:

Fideauase fierbe separat inainte de fiecare servire in apa condimentata cu putina"Vegeta', serepartizeazain fiecare
farfurie o cantitate egalasi se adaugalapte sau smantana dupa gust (optional)

Supa de carne
Ingrediente:

pentru 500 g carne se pun 2 1/2 - 3litri de apa. Aceasta supa de carne se foloseste pentru prepararea diferitelor supe,
ciorbe, borsuri, etc

Mod de preparare:

Carnea scoasa din supa poate fi servitaimpreuna cu aceasta, sau poate fi folositala prepararea diferitelor feluri de
mincare. Pentru supa se poate lua orice fel de carne, precum si rasol din spate, rasol din fatasi rasol din picior.
Carnea se spala, se punein oala (oasele se vor spargein citevalocuri), se toarna peste ea aparece, se acoperaoalacu
un capac si se pune lafociute pentru ca sa dearepede in clocot, apoi se regleazafocul in asafel incit safiarbaincet.
Spuma care se formeaza lafiert seiacu lingura de spuma, iar grasimea care seridicala suprafata se foloseste la
prajit ceapasi zarzavatul; daca grasimeanu se scoate, ea se descompune sub actiuneaindelungata a caldurii si da
supei un gust de seu. Dupa 1-1 1/2ore de cind adat in clocot, se adauga sarea. Cind carnea este gata, se scoate din
supa, sepunein alt vas, iar supa se strecoara. Supa de carne se poate fierbe si cu zarzavat. In acest caz, dupa ce supa
s-aspumat, se adauga morcovi, patrunjel si ceapa curatate si spalate. Legumele (in afara de ceapa) fiertein supa se
pot folosi ladiferite salate.
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Supa de mazare

Ingrediente:

pentru 500 g carne se iau 250 g mazare, 200 g zarzavat (morcov, patrunjel) si ceapa, 2 linguri unt

Mod de preparare:

Se prepara 0 supa de carne. Mazareatinutalamuiat se punein supasi sefierbe cam 1 1/2 ore. Morcovul, patrunjelul
Si ceapa, spalate si curatate, setaiein cuburi mici se prajesc usor in unt si se punin supacu 15-20 minute inainte de
aservi. Se adauga sarea.

Servire:

L a supa de mazare se poate adauga sunca sau piept de porc afumat. De asemenea, se poate servi cu mici cuburi de
piineabaprgjitein putin unt.

Supa de fasole verde cu costita afumata
Ingrediente:

500 g fasole verde conservata, 200 g costita afumata, 1 pahar smintina, 1 ceapa, 1 radacina de patrunjel, 1/2 lingura
faina, sare

Mod de preparare:
Se pune lafiert costita taiata bucatel e, ceapa tocata marunt si radacina de patrunjel. Se adauga fasolea rupata

bucatele si se continuafierberea. Se potriveste de sareiar cind supa este gata se adauga smintina amestecata cu
faina. Dupaun clocot supa se dalao parte si se adauga verdeata.

Supa degaina

Ingrediente:

lgana 2,51 apa, 1 ceascadeorez, 3 oua, 1 lamiie

Mod de preparare:

Se curatagainasi se punelafoc cu aparece cit sa o acopere si sefierbeincet. O parte din piept si maruntaie setaie

marunt. In zeama de carne se pune orez si dupa ce afiert se adauga maruntaiele si pieptul tocat. Se bat galbenusurile
intr-un castron, se adauga zeama de lamiie, apoi zeama calda de carne, putin cite putin, amestecind mereu. Aceasta
compozitie se toarnain oala cu supa amestecind mereu.

Servire:

Se serveste imediat.

Supadecurcan - cain Ardeal ( levesa) (reteta oferita de un membru Culinar
Club)

Ingrediente:

Carne de curcan (piept,pulpe,sau tacimuri), 1 ceapa mica, 4-5 morcovi mari si sanatosi ,1 pastirnac, 1 telina mai
mica, optional 1 gulie mica, 2 cartofi, 2 radacina de patrunjel, 1/4 lingurita piper, 1 lingurita sare

Mod de preparare:

Carnease spalasi se pune lafiert intr-o oalamaricica (seiain considerare faptul ca supava scadea), sefierbelafoc
mic, se spumeaza. Dupa ce adisparut spuma complet, se adauga zarzavatul curatat si spalat (morcovii daca sint mari
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secrapain 4 ,dar nu detot, lafel si patrunjelul, pastirnacul si telina),se adauga sarea si piperul.

Se recomanda ca totul sa se fiarbalafoc foarte mic. Pentru reusita, se fierbe 5-6 ore si obligatoriu lafoc foarte mic
pentru aiesi foarte limpede. Dupafierbere se strecoarasi in zeama se fierbe taitei sau se fierb galuste, lafoc domol
pentru a nu se tulbura.

Servire:

Dupace s-apusin farfurie, se poate presara pe deasupra frunze de patrunjel tocat. larna se poate servi cu ridiche
neagra.

Supa decarnedevita
Ingrediente:

2| apa, 500 g carne de vita, tocata, 1 morcov mic, 1 patrunjel, 1 telinamica, 1 ceapa, 2 catei de usturoi, piper boabe,
patrunjel verde tocat, sare

Mod de preparare:

Carneatocata se amesteca cu aparece si se pune lafiert. Dupa ce daintr-un clocot, se adauga zarzavatul curatat,
spalat si dat pe razatoare, boabel e de piper si sarea. Dupa cca 30 minute, supa este gata. Seia oala de pe foc, se
strecoara supa printrun tifon si poate fi servitaimediat in mai multe feluri si anume: in fiecare farfurie se pune un
galbenus crud, sau taitei fierti separat in apa cu sare, sau cite o galusca de gri? etc., dupa care se adauga supa.
Indiferent cu ce este servita supa, se adauga patrunjel verde tocat, pentru aromasi vitamine; carneasi zarzavatul
poate servi laprepararea unei budinci dietetice cu macaroane.

Supa de pasare cu taitel de casa
Ingrediente:

41 apa, 1 gainagrasasi mare, 1 morcov potrivit, 1 patrunjel, 1 pastirnac, 1 telinafoarte mica, 1 ceapa, sare, piper,
patrunjel verde. Taiteli: 2 oua, 1 cescutacu lapte, fainacit cuprinde, sare

Mod de preparare:

Gaina curatata si spalata bine se punelafiert in aparece cu putinasare, intr-o oala descoperita, lafoc potrivit; dupa
primul clocot seiaspumadin supasi cind carnea este pe jumatate fiarta, se adauga zarzavaturile curatate si spalate si
piperul. Se continuafierbereaccal¥2-2 2 ore. Cind carnea si zarzavaturile sint fierte, seiaoalade pefoc, selasasa
se limpezeascasi se strecoara supa. O jumatate din cantitatea de supa se pune din nou sa fiarbaimpreuna cu taiteii.
Cind sint gata, se pun intr-un castron peste care se adauga si restul de supa, presarindu-se patrunjel tocat fin. Taiteli
se prepara astfel: din oua, lapte si faina se formeaza o cocatare care se framintabine si se lasa sa se odihneasca 30
min. acoperita cu un servet. Seimparte aluatul in douasi seintind cu sucitorul foi cit se poate de subtiri, selasasase
zvinte, se presara cu putinafaina, seruleazasi setaie foarte fin cu un cutit bine ascutit. Seintind taiteii pe o fatade
masasi se lasasa se usuce. Cind sint destul de uscati, se scuturade fainasi setoarnain supa care clocoteste. Sefierb
cca 10-15 minute.

Supa de galuste s carne de vaca
Ingrediente:

31 apa, 1 kg carne de vita cu os sau sita, 1 morcov, 1 patrunjel, 1 telinamica, 1 ceapa, 2-3 rosii, citeva boabe de
piper, sare, patrunjel verde. Pentru galuste: 1 ou, 2 linguri gri°, sare

Mod de preparare:
Carnea se spala, se curata de pielite si se pune cu aparece lafiert, pe foc moale. Cind se ridica spuma, se adunacu
lingura speciala. Se mai toarna o ceasca de aparece si putina sare, ca sa se adune toata spuma deasupra si supa sa

iasa limpede. Se spumeste pina cind zeama devine limpede, dupa care se acopera oala cu un capac si se continua
fierberea, tot lafoc potrivit, cam doua ore. Se adauga apoi zarzavaturile curatate si bine spalate. Cind zarzavaturile
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sint aproape fierte se adaugarosiile, 3-4 boabe de piper si se continuafierberea. Dupa ce carneasi zarzavatul sint
suficient defierte, se trage oalade pe foc, selasa sa se limpezeasca supa, apoi seia o jumatate intr-o cratitain care
sevor fierbe galustele. Se pune oul intr-o farfurie adinca, se bate bine cu o furculita, se adauga un praf de sare si se
toarna grisul in ploaie mestecind mereu pina se obtine o pasta putin consistenta. Cind supadin cratita clocoteste seia
cu o lingurita, inmuiatain apa, cite putin din pastasi i se dadrumul in supa. Daca galustele se desfac se mai adauga
putin gri®. Dupa ce au fost puse toate galustele se lasa sa fiarba cca 20 minute. Se incearca daca sint fierte, taind o

galuscain doua. Dacain mijloc sint fierte, se scot galustele intr-un castron, se strecoara supa peste ele, se adauga si
restul de supa, se presaracu patrunjel verde si se serveste fierbinte.

Ciorba taraneasca de legume
Ingrediente:

21 apa, 1 litru zer (sau 500 g iaurt diluat cu apa), o mina de mazare, 0 mina de fasole verde, 2 cartofi, 1 ceapa, 1
morcov, 1 patrunjel, 2-3 rosii, 1 legatura marar, 1 legatura patrunjel, sare

Mod de preparare:
Se curata zarzavatul si ceapa, setaie marunt si se pun lafiert in aparece, impreuna cu mazarea. Cind incepe

fierberea, se adauga fasolea. Dupa citeva minute, rosiile date prin razatoare se adauga impreuna cu cartofii. Inainte
de afi complet fierte, se sareaza dupa gust, setoarna zerul si se adauga verdeata.

Bors de dovlecd
Ingrediente:

2 dovlecei, 2-3rosii, 2 ardei grasi, 2 cepe, 1/2 | bors, verdeata tocata, 1 ou, 1/2 pahar smintina
Mod de preparare:
Se pun lafiert, in aparece cu sare, rosiile taiate felii, ardeii grasi taiati fidea, ceapatocata marunt. Dupacca 10

minute, se adauga dovleceii taiati bucatele. Dupainca 10 minute, se adauga borsul clocotit separat si verdeata tocata,
lasind sa deaimpreuna citeva clocote. Dupa ce s-aracit, se drege cu galbenus de ou batut cu smintina.

Supa de rosi

Ingrediente:

2kgrosii, 2 cepe, 4 ardei grasi, 1linguraorez, 1 lingura zahar, sare, verdeata

Mod de preparare:

Se punintr-o oalalafiert cepele curatate, rosiile rupte bucati si 1 1/2 litri apa, sare. Cind ceapa este fiarta, se scoate
din oala iar rosiile si zeama se dau prin sita. Se pune zeamadin nou lafiert impreunacu ardeii taiati fideasi cu

orezul alessi spalat. Sefierbe pinasi inmoaie orezul, se adauga zaharul si verdeatatocatasi selasasamai deaun
clocot. Pentru anu le mai strecura, rosiile se pot da crude pe razatoare, casi ceapade altfel.

Supa de legume verzi
Ingrediente:

2| apa, 2 fire ceapaverde, 2 morcovi, 3 cartofi, 1 patrunjel, 1 telinamica, 0 minafasole verde, 0 mina mazare, 3-4
frunze de varza, 50 g unt, 1 ou, 2 linguri smintina, sare, piper

Mod de preparare:
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Zarzavaturile, curatate si spalate, se dau pe razatoare, varza se taie fideluta, fasolea se rupe in bucati, iar ceapa se
taie marunt. Ceapasi zarzavaturile se inabusain putin unt, dupa care se toarna apa necesara. Dupa ce apaadat in
citevaclocote si zarzavaturile s-au inmuiat, se adauga mazarea si fasolea, apoi cartofii taiati cuburi. Se continua
fierberea pina cind toate legumele s-au inmuiat. Cind supa este gata, se sareaza si se pipereaza.

Servire:

Inainte de afi servita se drege cu oul batut cu smintina
Supalimpede

Ingrediente:

31 apa, 300 g carne devaca, ¥2gaina, 1-2 morcovi, 1 patrunjel, 1 albus, 1 pastirnac, 1 telina, 1 ceapa, sare, patrunjel
verde

Mod de preparare:

Carneade vacasi de gainase spala, setaiein bucati si se punelafiert cu aparece. Dupaceadat in clocot si s-aluat
spuma, se adauga zarzavaturile curatate si spalate si sarea. Se continua fierberea cu vasul acoperit, lafoc potrivit.
Cind carnea este fiarta, se strecoara supaintr-un castron, se lasa sa se raceascasi seinlaturatoata grasimea adunata

deasupra. Apoi se pune din nou lafiert, iar cind clocoteste se adauga albusul batindu-se bine cu o furculita; cind
acesta se depune lafund suparamine frumoasasi limpede. Se strecoara din nou, se mai da un clocot, se presara cu
patrunjel verde tocat.

Servire:

Se servestein cesti, cu saleuri sau pateuri
Supa de cartofi cu carne
Ingrediente:

%2 kg cartofi, 200 g carne, 1 morcov, 1 pastirnac, 1 telina, 1 radacina patrunjel, ¥avarza alba, sare, verdeata, ceapa
Mod depreparare:

Setaie carnea bucati potrivite si se pune lafiert intr-o oala mare cu 2 | apa. Cind carnea este pe jumatate fiarta, se
adauga zarzavaturile taiate marunt, varza, ceapasi sarea. Dupa ce zarzavatul este aproape fiert, se adauga cartofii
taiati sferturi si selasasafiarbapinaseinmoaie.

Servire:

Inainte de a se servi supa, se pune verdeata tocata.

Supadevarza
Ingrediente:

1 buc. varza creata, 2 buc. morcovi, 2-3 felii de slanina, %2 kg. de carne de vaca, de preferinta piept, 1 buc. ceapa, 2
cuisoare, sare

Mod de preparare:

Se alege 0 varza creata, se scoate primul rind de frunze, setaie varzain patru, seinlatura cotorul si parteatare din
mijloc si se punein apa clocotita safiarba vreo 10 minute. Se scoate, se punein aparecesi se se scurge bine de apa.
Aceastaoperatie serveste |la scoatereamirosului preatare pe care | -ar avea varzain supa. Varza astfel pregatita se
asaza pe fundul oalei, iar deasupra se asaza pe rind 2 morcovi curatati si taiati in doua, slanina, carnea, o ceapain
care s-au infipt cuisoarele. Se toarna deasupra 4 litri de aparece si se sareaza. Trebuie sa fiarba apoximativ 3 ore la
foc mic. Se spumuieste din cind in cind. Inainte de a se servi, se scoate din supa carneasi tot zarzavatul, lasindu-se
numai varza.

Servire:
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Se serveste cu piine prgjita

Supa cu carnes cartofi (dietetica)

Ingrediente:

500 gr. cartofi, 200 gr. carne, 1 morcov, 1 patrunjel, 1 telina, ¥avarza alba, sare, verdeata, ceapa

Mod de preparare:

Carneasetaiein bucati potrivite se punelafiertin 2| de apa, se spumeaza. Cind este pe jumatate fierta, se adauga
zarzavaturile taiate cubulete, varzataiatafelii subtiri, ceapatocata. Dupa ce au fiert zarzavaturile, se scot din supa,
se adauga cartofii taiati sferturi.

Servire:

Laservire, se adauga frunze tocate de patrunjel
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111.2 Supe de legume

Supa crema de legume s zar zavat
Ingrediente:
morcov (2 buc.), pastarnac (1 buc.), patrunjel (o radacina), varza (2-3 frunze), telina (1 buc.), ceapa (2 buc.), ardei

gras (2 buc.), cartofi (2-3 buc.), faina (1 lingura), unt (100 gr.), conopida (2-3 buchetele), dovlecel (1 buc.), fasole
verde (0 mina), mazare (0 mina), sare, apa (2 1).

Mod de preparare:

Zarzavatul si legumele se curata, se spalasi se aseazalafoc. Cind totul este binefiert, se strecoara, apoi setreceprin

sita. Se topeste o parte din unt in vasul in care afiert zarzavatul, se presarafaina, se amesteca bine, apoi se pune si
pireul de zarzavat. Dupa ce totul s-ainabusit putin, se adauga zeama de zarzavat si selasasamai fiarba 15-20
minute lafoc mic.

Servire:

Se serveste lamasa cu restul de unt si verdeata pe deasupra, iar drept garnitura, cu crochete de piine prajitasau cu
saleuri.

Supa de cartofi
Ingrediente:

cartofi (1/2 kg.), morcov (2 buc.), pastarnac (1 buc.), patrunjel, telina (1/2 buc.), untdelemn (1 lingura), rosii (23
buc.), apa (2 1/21), ceapa (1 buc.).

Mod de preparare:

Se curata zarzavatul si ceapa, se spalasi se taie subtire dupa care se aseazaintr-un vas cu apasi putinasare si se
pune lafoc. Cind zarzavatul este pe jumatate fiert, se adauga cartofii curatati, spalati si taiati in cuburi mici. Dupace
cartofii sint aproape fierti, se adaugarosiile, curatate de pielite si simburi, taiate felii, sau bulionul, si o lingurade
unt sau untdelemn. Dupa citeva clocote, supa este gata.

Servire:

Se serveste lamasa cu patrunjel si marar verde tocat marunt pe deasupra. Fiind preparata fararintas, aceasta supa
poate fi consumata si de persoanele cu afectiuni ale stomacul ui.

Supa de ciuperci
Ingrediente:

morcov (2 buc.), pastarnac (1 buc.), patrunjel (1 buc.), ceapa (2 buc.), sare, smantana (150 gr.), faina (1 lingurita),
unt (50 gr.), verdeata, ciuperci (150-200 gr.), apa (1 1/21).

Mod de preparare:

Se curata zarzavatul de supasi se aseazalafoc intr-o oala cu apasi putina sare. Cand zarzavatul estefiert, se
strecoarasi se punedin nou lafiert. In momentul cand ainceput sa clocoteasca, se introduc ciupercile si coditele,
foarte bine spalate si taiate felii. Se lasa safiarbainabusit, 20 min pana cand ciupercile s-au inmuiat. Intr-o farfurie
se amesteca faina cu putina aparece, apoi se introduce in oala. Se mai lasa sa fiarba impreunainca 15-20 min ,se
potriveste de sare, se adauga untul, smantana, verdeata si putin piper, iar |a dorinta o ceasca de orez care a fost
curatat, spalat si fiert separat.
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Supa din legumedevara
Ingrediente:

apa (2l), ceapa (1 buc), dovlecel, mazare (0 mana), rosii (3-4 buc.), sare, telina (1/2 buc), varza (2 frunze), verdeata.
Mod de preparare:

Se curatalegumele, se spalabinein mai multe ape, se portioneaza, daca este cazul, apoi se pun lafiert intr-o oalacu
aparece. Sefierblafoc domol. Cand zarzavatul estefiert, se adaugarosiile si sarea. Rosiile nu se pun de lainceput,

deoarece ingreuneaza fierberea celorlalte legume. Cand zarzavatul este foarte bine fiert, se strecoara supa. In
castronul in care se serveste, se pune un galbenus de ou, se bate bine cu furculita se adauga smantana, care se
amesteca bine cu galbenusul. Setoarna apoi supain castron, amestecand continuu pana se desarta toata supa. Pe
deasupra se presara patrunjel verde tocat marunt.

Servire:

Se serveste lamasa cu saleuri, crutoane, pateuri

Supa de legume cu costita afumata
Ingrediente:

morcov (3 buc.), telina (1 buc.), ceapa (2 buc.), varza (23foi), rosii (2-3 buc.), mazare (100-150 gr.), sare, piper,
apa (21), untdelemn (70-80 gr.), costita afumata (100-150 gr.), usturoi (2-3 catei), cascaval (100 gr.), macaroane
(40-50 gr.).

Mod de preparare:

Se curata zarzavatul, se spala, apoi se taie marunt si se caleste in grasime. Se adauga apa fierbinte sau, daca se poate,
zeama de carne, si selasasasefiarbalafoc potrivit impreuna cu bucata de costita. Cand totul este binefiert, se
scoate costitasi setaie patratele; macaroanele, care au fost fierte separat, setaie in bucatele si se introduc in supa
odata cu mazarea si costita. Dupa cateva clocote, se adaugarosiile curatate si taiate felii sau bulionul. Cand supa este
fiarta se potriveste gustul cu usturoi pisat si sare.

Servire:

La masa se serveste cu cascaval ras pe deasupra.

Supa crema de conopida

Ingrediente:

conopida (1 buc.), unt (100 gr.), faina (1 lingura), oua (2 buc.), smantana (2 linguri), sare, apa (2 1), patrunjel.
Mod de preparare:

Se curata conopida de frunze si se lasa 10 min. in apa sarata, ca sa iasa eventualii viermisori. Se pune conopida intr-
ooalacu aparecesi sarelafoc potrivit. Cand afiert, se scoate pe o strecuratoare si se rup cateva buchetele, care se
aseazape o farfurie si carevor servi drept garnitura cand supavafi gata. Se topeste untul intr-un vas, se presara
faina, apoi se adauga zeamain care afiert conopida. Dupa cateva clocote, se amesteca cu restul de zeamasi cu

conopida care a fost trecuta prin sita. Se lasa samai fiarba 15-20 min. la foc domol. Dupa ce afiert, se drege cu un
ou si cu smantana. Se adauga in supa buchetelele de conopida care au fost oprite si patrunjel tocat fin.

Servire:

Se serveste lamasa cu pateuri sau crochete din aluat.

Supa de conopida

Ingrediente:

conopida (1 buc.), smantana (150 gr.), unt (50 gr.), faina (o lingura), sare, oua (1 buc.), apa (21).
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Mod de preparare:

Se spala bine conopida, se curata de frunze si se rupe buchetele, apoi se pune cu apasi sare lafoc. Se topeste untul
intr-o tigaie, se adauga faina, se amestecabine, apoi se pun catevalinguri de supa, se lasa sa clocoteascasi setoarna
in supa. Se continua fierberealafoc domol, pana cand conopida este bine fiarta. Se drege cu ou si cu smantanasi se

presarapatrunjel verdetocat.

Supa crema de ciuperci
Ingrediente:

ceapa (2 buc.), morcov (2 buc.), telina (1 buc.), pastarnac (1 buc.), faina (1 lingura), ciuperci (200-300 gr.), unt (100
gr.), oua (2 buc.), lapte (1/2 pahar), sare, apa (2 1).

Mod de preparare:

Se curata zarzavatul, se spalasi se aseaza cu apasi sarealafoc, iar cand totul este foarte bine fiert, se strecoara. Intr-
o tigaie se topesc 3/4 din cantitatea de unt, se presarafaina, se amestecasi cu 3/4 din cantitatea de ciuperci care au

fost curatate de pielite, spalate si taiate felii subtiri. Se inabusa bine, apoi se adauga din zeamain care afiert
zarzavatul si selasamai departe lafoc, pana cand ciupercile au fiert foarte bine. Se trece totul prin sitasi se toarna
acest pireu in restul de zeama, dupacare se aseaza din nou lafiert. Cand clocoteste, se adauga si restul de ciuperci
curatate si taiate in feliute mici. Dupa ce ciupercile au fiert, se trage oala de pe foc si se adauga gal benusurile batute
si amestecate cu | aptele caldut.

Servire:

Se serveste lamasa cu restul de unt si patrunjel verde tocat pe deasupra.
Supa de fasole tucara
Ingrediente:

slanina (100-150 gr.), morcov (1 buc.), patrunjel (1 radacina), ceapa (1 buc.), untdelemn (60-70 gr.), faina (1/2
lingura), rosii (2-3 buc.), smantana (150 gr.), sare, fasole tucara (1/2 kg.), marar (1 legatura).

Mod de preparare:

Se curata zarzavatul, se spala, se rade pe razatoare, apoi, impreuna cu apa, se aseaza totul lafoc. Dupaciteva
clocote, seintroduce fasolea curatata, spalatasi ruptain douasau trei bucati. Cind totul este fiert, se adauga faina
amestecata cu putina aparece. Rosiile se oparesc pentru ainlaturamai usor pielitele si simburii, apoi setaie felii

subtiri si se adaugain supa odata cu 3/4 din grasime, in care s-acalit slaninataiata bucatel e. Dupa citeva clocote,
supa este gata.

Servire:

Intr-un castron se pune smintina sau iaurtul, se amesteca bine, apoi se toarna supafierbinte. Pe deasupra se pune
restul de untdelemn si se presara mararul tocat marunt.

Supa de salata

Ingrediente:

salata verde (3-4 buc.), slanina (100 gr.), faina (1/2 lingura), untdelemn (50 gr.), oua (2 buc.), ceapa (1 buc.),
patrunjel, apa (1 1/21), sare, otet (1-2lingurite).

Mod de preparare:
Se curata salata, se spalafoarte binein ma multe ape, frunza cu frunza, dupa care se taie suvite latede 1-2 cm. Si se

lasa sa se scurgain strecuratoare. Slaninasetaiein patratele mici si se aseazaintr-o oala cu putina apalafoc. Cand
apa ascazut, se adauga faina amestecata cu putina apa rece, ca sa nu formeze cocoloase, ceapatocatafin si restul de
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apa, apoi se lasa sa sefiarba 20-30 min lafoc potrivit. Se adauga salata, sarea si 0 parte din unt si se mai lasa pe foc
sadea 2-3 clocote. Intr-un castron se bat bine 2 oua, se adauga 1 linguritade otet, apoitreptat supafierbinte, cu grija,
casanu setaie ouale. Se presara patrunjel verde tocat si restul de unt.

Servire:

Se servestelamasacu saleuri.

Supa delegumedeiarna
Ingrediente:

morcov (3 buc.), telina (1 buc.), pastarnac (2 buc.), ceapa, patrunjel, varza (2 foi), praz (2 buc.), apa (2 /2 1), sare,
suc derosii (200 gr.), untdelemn (1-2 linguri), piper.

Mod de preparare:

Se curata zarzavatul, se spala bine in mai multe ape, apoi se pune lafiert intr-o oala cu apa rece. Dupa ce ainceput
safiarba, se adauga o parte din sare si se lasa cu un capac deasupra sa clocoteasca mai departe. Cand zarzavatul este
foarte bine fiert, se daoalajos de pefoc si se strecoara supaintr-o alta oala sau se scoate zarzavatul cu o spumiera.
Seaseazadin nou lafoc, se adauga untul sau untdelemnul si sucul derosii, iar cand clocoteste se pune si garnitura
care constain: gris, orez, galuste. Se mai lasa sa fiarba 10-20min. Pana cand garniturarespectiva este fiarta.

Servire:

Serastoarna supain castronsi se presara pe deasupra patrunjel verde tocat fin.

Supadelinte

Ingrediente:

ceapa (1 buc.), morcov (1 buc.), patrunjel (1 radacina), usturoi (1-2 catei), linte (200 gr.), cimbru (1 fir), sare, apa (2
1/21), untdelemn (60 gr.).

Mod de preparare:

Sealegelintea, se spalabine, apoi se aseaza cu apalafiert. Cand incepe sa clocoteasca se adauga zarzavatul curatat,
spalat si dat prin razatoare. Aceasta supatrebuie safiarbalafoc potrivit pana cand boabel e de linte s-au inmuiat
bine. Se adauga usturoiul bine pisat, cimbrul si se potriveste de sare. Se presara pe deasupra patrunjel verde tocat fin.

Servire:

Se serveste |a masa cu gogosel e de parmezan sau de cas, asezate pe o farfurie.

Supa de dovlece
Ingrediente:

dovlecel (4 buc.), morcov (1 buc.), pastarnac (1/2 buc.), ceapa (1 buc.), untdelemn (50 gr.), orez (1 cescuta), faina
(1/2 lingura), apa (2 1), smantana (150 gr.), sare.

Mod de preparare:

Se curata zarzavatul de supasi se aseazaintro oala cu apasi sare lafoc. Cand zarzavatul este binefiert, se strecoara
supa. Dovleceii serad, setaiefelii nu preasubtiri casanu se sfarame, se pun in supa care clocoteste, odata cu
orezul, si selasalaun foc mic 15-20 min.Se pune untdelemnul intr-o tigaie, se adauga faina, se amastecabine, se
adauga catevalinguri de supa, apoi serastoarnain supa, care se mai lasa safiarba 10-15 min.

Servire:

Cand supa este gata se adauga smantanasi se serveste lamasa cu saleuri de cascaval.
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Supa crema de spanac
Ingrediente:

spanac (550-650 gr.), unt (60 gr.), ceapa (2 buc.), oua (1 buc.), faina (1 lingura), lapte (1 pahar), oase (2-3 buc.),
sare, apa(21).

Mod de preparare:

Se spala bine oasele, se sparg pe lungime si se pun lafoc impreuna cu ceapa. Dupace au fiert 1 1/2-2 ore, se
strecoara si se aseaza oala din nou lafoc. Cand zeama clocoteste, se adauga faina bine amastecata cu lapte caldut si
spanacul care afost curatat, spalat bine in mai multe ape si oparit cu apaclocotitasi sare. Dupa ce afiert bine supa
20-30 min. se strecoarasi se trece spanacul prin sita. Se amesteca pireul cu zeamasi sareasi se aseaza din nou pe
foc pentru 2-3 min. Se drege apoi cu un galbenus. Se adauga untul si patrunjelul tocat fin.

Supa cremadelinte
Ingrediente:

ceapa (1 buc.), morcov (1 buc.), pastarnac (1/2 buc.), patrunjel (o radacina), telina (1/2 buc.), usturoi (1-2 catei),
linte (250-300 gr.), unt (80 gr.), cimbru (o crenguta), sare, apa (2 1), piper, cartofi (1 buc.).

Mod de preparare:

Se alege lintea, se spalasi se pune lafiert cu apa. Dupa cateva clocote, se adauga zarzavatul curatat si apalat si
cimbrul. Selasasafiarbalafoc potrivit. Cand totul este binefiert, se strecoara supasi setrece prin sitanumai lintea,
cartoful si ceapa, iar restul de zarzavat se dalao parte. Se topesc 3/4 din grasime in oala, se adauga pireul si se
amesteca bine. Dupa ce s-au inabusit usor, se subtiaza cu zeamain care au fiert. Se mai lasa safiarba 15-20 min. si

se adauga usturoiul pisat, sare si piper. Serastoarnasupain castron si de adaugarestul de grasime si verdeatatocata
marunt.

Servire:

Lamasa se serveste cu saleuri de cascaval sau cu chimen
Supaderosi |
Ingrediente:

rosii (1 kg.), morcov (2 buc.), pastarnac (1 buc.), ardei gras (2 buc.), ceapa (1 buc.), unt (50 gr.), apa(21.), patrunjel,
orez (2 linguri), sare.

Mod de preparare:
Se curata zarzavatul, se spalasi se aseazalafoc intr-o oala cu apasi sare. Cand zarzavatul s-afiert, se adaugarosiile
spalate si ruptein patru. Zarzavaturile bine fierte se trec prin sita, se aseaza din nou supalafiert si, cand clocoteste,

se adauga orezul curatat si spalat. Se lasaoala safiarbalafoc incet, acoperita. Dupa ce orezul e gata, se drege supa
cuoul si seadaugauntul si patrunjelul verde tocat.

Supa de legume de toamna
Ingrediente:

sfecla (1 buc.), lapte (1 pahar), conopida (1 buc.), untdelemn (70-80 gr.), faina (1/2 lingura), supade carne (1 1), apa,
praz (2 fire), cartofi (2-3 buc.), varza (2-3 frunze).

Mod de preparare:

Se curata sfecla, cartofii si conopida, prazul si varzase spala setaiefelii si seinabusain cantitatea de grasime. Se
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amesteca toate legumele cu un sos alb care se pregateste astfel: se topeste restul de grasime, se pune faina, se
amesteca bine si se adauga laptele caldut, ca sa nu se formeze cocoloase. Se lasa saclocoteascasi se amesteca cu
legumele. Se subtiaza adaugand 4 cesti cu zeama de carne sau de zarzavat Se potriveste de sare si, cand este gata se
adauga verdeatatocata marunt.

Servire:

Se serveste |lamasa cu betisoare de cartofi.
Supa crema de cartofi
Ingrediente:

ceapa (2 buc.), patrunjel (1 legatura), oua (1 buc.), cartofi (600 gr.), untdelemn (80 gr.), faina (1 lingura), lapte (1/2
pahar), apa, sare, oase de vaca (2-3 buc.).

Mod de preparare:

Se spalaoasele, se sparg in lungime cu satarul si se aseaza intr-o oala cu apalafoc impreuna cu ceapa. Selasasase
fiarba2-2 1/2 ore, dupa care se strecoara. Se topesc 3/4 din grasime intr-un vas, se ingal beneste ceapa care afost
curatatasi taiatain felii subtiri, se adaugafainasi cartofii taiati in felii si seinabusaimpreuna, amestecand continuu.
Setoarna apoi 3-4 linguri din zeamade la oase, selasa sadeain clocote, dupa care se rastoarnain oala. Se continua
astfel fierberea panacand cartofii sunt foarte bine fierti. Setrecetotul prinsitasi se aseaza din nou lafoc. Cand este
gata, se bate cu galbenus si lapte caldut si se adauga restul de untdelemn si verdeata tocata. Se poate preparasi fara
oase.

Servire:

Se serveste lamasa cu crutoane, saleuri sau pateuri.

Supa de var za dulce cu snmantana
Ingrediente:

varza (1 buc.), ceapa (1-2 buc.), morcov (2 buc.), pastarnac (1 buc.), patrunjel (o radacina), smantana (150 gr.), unt
(60 gr.), apa(21), orez (2 linguri), sare.

Mod de preparare:

Se curatavarza, ceapasi zarzavatul si se spala. Se toaca ceapa marunt, iar restul subtire, cataiteii. Se calescin unt,
se sting in apa calda sau cu zeama de carne si setoarnain oala, unde se adaugasi restul de apasi sare. Selasasase
fiarbala un foc potrivit 30-40 de minute. Separat, se fierbe orezul in apacu sare, se adaugain supasi se lasa sa mai
dea citeva clocote impreuna.

Servire:

Se serveste cu smintina.

Supa crema de carote

Ingrediente:

morcov (1/2 kg.), ceapa (2 buc.), apa (21), oua (1 buc.), sare, unt (100 gr.), faina (1-1 1/2 lingura), lapte (1/2 pahar).
Mod de preparare:

Se curata carotele si ceapa, se spalasi se pun cu apalafiert. Dupa ce au fiert foarte bine, se strecoara zeama, iar
carotele si ceapa se trec prin sita. Se pun 3/4 din cantitateade unt in oalain care au fiert carotele, se adaugafaina, se
amesteca putin si se toarna apoi pireul de carote. Se subtiaza cu zeamain care au fiert si cu laptele. Se potriveste de
sare si semai lasapefoc sadeain clocot. Cine doreste poate servi aceasta supadreasa cu un galbenusde ou si cu
Ssmantana.

Servire:
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Lamasa se adaugarestul de unt si verdeata.
Supa crema de dovlecel
Ingrediente:

dovlecel (3-4 buc.), ceapa (2 buc.), unt (80 gr.), faina (1 lingura), lapte (1 pahar), oua (2 buc.), sare, apa (2 1/21),
smantana (100-150 gr.), oase (2-3 buc.).

Mod de preparare:

Se spalaoasele, se sparg si sefierb bine in cantitatea de apa respectiva. Dupace au fiert 1 1/2-2 ore, se strecoara. In
aceasta zeama se introduce ceapa curatata si taiatafelii subtiri si dovleceii curatati, taiati in bucati nu prea mari si
inabusiti in grasime. Se lasa safiarbalafoc potrivit. Faina se amesteca cu laptele caldut si se introduce in supa,

apoise mai lasa sa fiarba 30-35 min. dupa care se trece totul prin sita. Se bate cu galbenusurile de ou si se presara
verdeata tocata marunt.

Servire:

Se serveste lamasa cu smantanasi cu crutoane din paine prgjita.

Supa de fasole uscata
Ingrediente:

fasole uscata (250 gr.), ceapa (2 buc.), morcov (1 buc.), ardei gras (1 buc.), untdelemn (50 ml.), rosii (2-3 buc.), apa
(2-2 1/21), marar (1 legatura), patrunjel (1 legatura), sare.

Mod de preparare:

Se alege fasolea, se spalabine si se punelafiert in aparece. Cand fasolea este veche ca safiarbamai repede, se pune
de cu searain apacalduta casaseinmoaie. A douazi sevarsaapasi se aseazalafoc cu aparece. Dupa cateva
clocote, sevarsaapasi se punedin nou lafoc cu apa fierbinte neaparat. Dupa ce fasoleaadat in cateva clocote, se
introduce ceapa, morcovul si ardeiul, care au fost curatae, spalate si tocate marunt, si selasa safiarbamai departela
foc potrivit, pana cand boabele de fasole s-au inmuiat complet. Se oparesc rosiile, se curatade cogjasi de samburi,
setaiein feliute mici si se adaugain supa odata cu untdelemnul si sarea. Se mai lasa sa fiarba 5-10 min. lafoc slab,

caci fasolea se prinde repede pe fund.
Servire:

Se serveste supa presarata pe deasupra cu patrunjel si marar, tocate marunt.
Supa de praz

Ingrediente:

praz (5-6 fire), morcov (1 buc.), pastarnac, patrunjel, varza (o frunza), lapte (1/2 1), untdelemn (50 gr.), faina (1/2
lingura), apa (21).

Mod de preparare:

Se curata zarzavatul, se spala bine, apoi se puneintr-o oala cu apasi sare lafoc. Cind zarzavatul este bine fiert, se
strecoara supa. Prazul se curata, se spala, setaiefelii subtiri si seintroduce in supa cind aceastafierbein clocote.
Dupa 10-20 de minute se iade pe foc. Se incal zeste untdelemnul intr-o cratita, se amesteca bine, apoi se toarna
treptat laptele. Dupa 2-3 clocote se rastoarna acest sos in supa clocotitasi selasa safiarbaimpreunalafoc mic 10-15
minute.

Servire:

Se serveste lamasa cu crutoane de piine prajitain unt.
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Supa verde

Ingrediente:

macris (1/2 kg.), stevie (1/4 kg.), patrunjel, faina (1/2 lingura), unt (100 gr.), smantana (2 linguri), oua (1 buc.), sare,
apa (1 1/21), spanac (1/4 kg.), salata verde (1 buc.), tarhon (1 legatura), ceapa verde (2 legaturi).

Mod de preparare:
Se curata verdeturile, se spala foarte bine in mai multe ape, apoi setaie in suvite si secalesc in 3/4 din cantitatea de

grasime indicata. Se adauga faina, se amesteca bine, apoi se pune 1 1/2 | de apafiarta sau aupade carne, sare si se
fierb 30-40 min. Se drege cu ou si cu Smantana.

Supa de chimen
Ingrediente:

morcov (2 buc.), patrunjel (1 radacina), pastarnac (1 buc.), cartofi (1 buc.), untdelemn (100 gr.), faina (1 lingura),
sare, apa (2 1), chimen (2 linguri).

Mod de preparare:

Se curata zarzavatul, se spalasi se pune cu apalafiert, iar cind este foarte bine fiert, se strecoara zeama. Se topeste
grasimea, se adauga faina, apoi chimenul, care afost usor pisat pentru a da un gust bun. Se amesteca bine, apoi se
pun 2-3 linguri de supa si, dupaciteva clocote, serastoarnain oala. Se mai lasa safiarbalafoc potrivit 15-20 min.
Se potriveste de sare. Fiarta cu un os sau cu zeama de carne supa devine mai gustoasa si mai hranitoare.

Servire:

Se serveste lamasa cu crutoane de piine prajita.

Supa de sparanghel

Ingrediente:

sparanghel (1/2 kg.), smintina (150 gr.), oua (1 buc.), apa(2 1), sare, unt (50-60 gr.), faina (1/2 lingura).
Mod de preparare:

Se rade usor sparanghelul, setaiein bucati de 2-3 cm. Se puneintr-o oala cu apasi sarelafoc. Cind sparanghelul
estefiert, oalaseiade pe foc. Intr-un vas se topeste untul, se adauga faina, se amesteca bine, apoi se toarna citeva
linguri de supa. Dupa citeva clocote, setoarnain supasi se lasa safiarbaimpreuna5-10 minute. Se bate un ou si
smintinasi se presara pe deasuprapatrunjel verdetocat fin.

Servire:

Se serveste la masacu saleuri de cascaval.

Supa de mazar e uscata
Ingrediente:

ceapa (1 buc.), patrunjel (1 radacina), cartofi (1 buc.), untdelemn (60 gr.), lapte (1 pahar), sare, apa (2 1/2 1), mazare
uscata (250 gr.).

Mod de preparare:
Se alege mazarea, se spala bine si se pune lainmuiat de cu seara. A douazi, se schimba apasi se aseazamazareala

foc potrivit. Dupa citeva clocote, se adauga zarzavatul curatat, spalat si trecut prin razatoare. Se lasa supa safiarba,
oalafiind acoperita. Cind mazarea este bine fiarta, se adauga grasimea, laptele si sarea. Se mai dau citeva clocote.
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Servire:

Se serveste lamasa cu saleuri cu cascaval drept garnitura.
Supa de stevie sau de macris

Ingrediente:

apa (1 1/21), ceapa (1 buc.), faina (1/2 lingura), macris (1/2 kg.), oua (1 buc.), slanina (100 gr.), smintina (150 gr.),
stevie (1/2 kg.), unt (50 gr.), verdeata.

Mod de preparare:

Se curata de codite, se spalafoarte bine in mai multe apa stevia sau macrisul, apoi se opareste, se strecoara si setaie
fasii. Se aseaza oala pe foc cu apasi cu ceapa curatata, si tocata marunt. Dupa ce ceapa este aproape fiarta, se

adauga stevia sau macrisul. Intr-o farfurie se amesteca faina cu putina aparece, dupa care setoarnain oala. Setaie
daninain cubulete foarte mici si se caleste in grasime, apoi se punein supa, unde se lasa sa se fiarbaimpreunacu
stevia 1520 minute. Se bate un ou si cu smintina. Pe deasupra se presara patrunjel verde tocat marunt.

Supataraneasca
Ingrediente:

morcov (2-3 buc.), ceapa (2 buc.), patrunjel (1 radacina), varza (1/4 buc.), praz (2 fire), piper, sare, slaninaafumata
(100 gr.), grasime (50-60 gr.), fasole uscata (200 gr.).

Mod de preparare:

Fasolea se alege, se spalasi sefierbe cu o ceapa, apoi se trece prin sita. Zarzavatul se curata, sespalasetaie bucatele
mici si se aseazaintr-o oalalafiert. Cand zarzavatul este aproape fiert, se adauga pireul de fasole si slaninataiatain
bucatele si usor prajitain grasime.Se lasa safiarba mai departe supa, lafoc potrivit, inca 25-30 min. Cand este gata
se potriveste de sare si piper.

Servire:

Se serveste cu verdeata pe deasupra.

Supa crema de fasole uscata
Ingrediente:

ceapa (2 buc.), telina (1 buc.), morcov (1 buc.), pastarnac (1 buc.), praz (1 fir), apa (2 1/21), sare, unt (80 gr.),
verdeata, cartofi (2 buc.), fasole uscata (300 gr.).

Mod de preparare:

Se alege fasolea, se spalabine si se pune din gjun saseinmoaiein de 3 ori mai multaaparece. A douazi, se
schimba apa cu altatot rece atata cit sa acopere fasolea. Cind incepe sa clocoteasca, se schimba apa, cu una
fierbinte. Dupa citeva clocote, se adauga zarzavatul curatat si spalat si se lasasafiarbalafoc mic 2-3 ore. Dupace
fasolea este bine fiarta, se strecoara, apoi se trece prin sitaimpreuna cu zarzavatul. Se incalzeste 3/4 din cantitatea de
grasime in oala, se adauga pireul, se amesteca bine, apoi se subtiaza cu apain care afiert fasolea. Se potriveste de
sare si piper dupagust, iar pe deasupra se pune restul de grasime si verdeata tocata.

Servire:

Se serveste cu crutoane de piine prajita.

Supa cremade praz
Ingrediente:
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praz (4-5fire), unt (80 gr.), faina (1 lingura), lapte (1 pahar), cascaval (100 gr.), sare, morcov (2 buc.), pastirnac (1
buc.), ceapa (2 buc.), telina (1/2 buc.).

Mod de preparare:

Se curata zarzavatul, se spalasi sefierbein apacu sare, apoi se strecoara. Se curata prazul, se spalasi setaiein felii
subtiri. Seinabusain 3/4 din cantitatea de grasime. Cind prazul s-ainmuiat bine, se adaugafaina, se amesteca, apoi
se stinge turnind citeva linguri din zeama de zarzavat. Se lasa sa clocoteasca pina ce prazul este foarte bine fiert. Se
trece prin sita, iar pireul obtinut se amesteca cu zeamaramasa de la zarzavat si cu laptele. Se mai lasa citeva clocote,
apoi sedajosde pefoc, se potriveste de sare, se adaugarestul de unt si cascavalul ras sau brinza pe deasupra.

Supa crema detelina
Ingrediente:

telina (3-4 buc.), ceapa (2 buc.), cartofi (2-3 buc.), unt (50-60 gr.), cascaval (100 gr.), faina (1 lingura), lapte (1
pahar), sare, apa (21).

Mod de preparare:

Se curatatelinasi ceapasi se aseaza cu apalafiert. Dupace au fiert 30 de minute se adauga cartofii curatati, spal ati
si taiati in patru. Dupa ce tot zarzavatul este bine fiert, setrece prin sitasi se adauga zeamain care afiert si faina
amestecatain laptele cald. Se potriveste de sare si selasape foc samai dea citevaclocote. La sfirsit se adauga untul
Si se presara pe deasupra cascaval ras.

Servire:

Se serveste cu crutoane de piine prajita.
Supa crema de mazare verde
Ingrediente:

mazare pastai (1 kg.), spanac (catevafrunze), unt (60-70 gr.), faina (1/2 lingura), zeama carne (2 1), zahar (1
lingurita), hasmatuchi, sare, patrunjel.

Mod de preparare:

Se curata mazarea si se pun boabele cu apalafoc. Dupa citeva clocote, se adauga frunzele de spanac si de salata
verde si sarea. Dupa ce boabel e de mazare sint bine fierte, se trece totul prin sita. In timp ce legumele fierb, in cala
in care sevor strecura se topeste untul, se presarafaina, apoi se adauga citevalinguri de zeamain care afiert

mazarea. Se lasasafiarba5-10 minute. Se adauga pireul, restul de zeama, sarea si zaharul, dupa plac. Se amesteca
bine si semai daun clocot.

Servire:

Se serveste presarata pe deasupra cu o legatura de hasmatuchi sau de marar tocate marunt.
Supa pasata de car tofi

Ingrediente:

pentru 3 litri de apa seiau 2-3 morcovi, 1 legatura mica de patrunjel, 2 cepe, 4 linguri unt, 1 1/4 kg cartofi, 2 linguri
faina, 3 pahare lapte, 2 galbenusuri

Mod de preparare:
Se curata si se taie marunt morcovii, patrunjelul, ceapasi seinabusain unt. Se adauga cartofi taiati bucatele. Se
stinge totul cu apasi se pune lafiert lafoc mic. Cind cartofii sint gata, se ia supade pe foc, se strecoara si setrece

zarzavatul prin sita. Deoparte, se rumeneste faina cu putin unt, se stinge cu lapte fierbinte si se adaugain piureul de
zarzavat, apoi setoarnazeamain care afiert zarzavatul si selasasamai dea un clocot. Se adauga patrunjel taiat
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marunt. Dupa ce supas-aluat de pe foc, se bat galbenusurile, se subtiaza cu 1-2 linguri de zeama de zarzavat si se
toarnain supa.

Servire;
Se serveste cu piinetaiatain cuburi mici si prajitain putin unt.

Supataraneasca

Ingrediente:

pentru 3 litri de apa seiau 3 linguri unt, 1 1/2 pahar lapte, 600 g cartofi, 300 g rosii, 2 cepe

Mod de preparare:

Se prajeste ceapa taiata marunt. Cind s-arumenit se adaugarosii curatate si taiate marunt. Se continua prgjitul,
adaugindu-se 1 linguradefainasi 1 linguritade boiade ardei. Se stinge totul cu 3 litri de apafierbinte. Cind supaa
inceput safiarba, se adauga cartofii taiati in cuburi mici (sau fidea), selasasamai deaun clocot si seadauga 1 1/2

pahar lapte fierbinte. Se fierbe pina cind sint gata cartofii. Seiade pefoc si se presara cu patrunjel verde taiat
marunt.

Supa pasata de mor covi

Ingrediente:

pentru 3 litri de apa seiau 1 kg morcovi, 1 legatura patrunjel, 3 linguri unt, 3 linguri faina, 2 pahare lapte

Mod de preparare:

Se curata morcovii, se taie marunt, se pun in cratitaimpreunacu patrunjel taiat si seinabusacu 1 lingurade unt.
Cind morcovii s-au inmuiat, se sting cu apa, se sareazasi se pun lafoc mic pentru 15-20 minute. Apoi zeama se
strecoaraiar morcovii se strivesc cu o lingura de lemn sau se trec prin sita. Se prajeste fainacu 2 linguri de unt, se
subtiaza cu lapte fierbinte, setoarnain piureul de morcovi, se adauga zeamade la zarzavat si selasasafiarba. Se
presara patrunjel verde taiat marunt. Supa se drege cu 1 lingurita de zahar.

Servire:

Se serveste cu bucatele de piine prajita.

Supa de mazar e uscata

Ingrediente:

300 g mazare uscata, 1,5 | apaclocotita, 1 ceapa, 50 g unt sau ulei, 1 linguritade faina, zahar dupa gust, sare, piper
Mod de preparare:

Se pune mazarealafiert cu aparece si cu ceapa. Sefierbe lafoc domol casanu se prinda pe fund. Dupace afiert se
datotul prinsita. Separat se pune untul intr-o oalasa seinfierbinte, se adaugafainasi se amestecamereu punind cite
putina apa clocotita. Se adauga pireul de mazare, restul de apa clocotita, zahar si sare dupagust. Cit timp clocoteste
se amesteca mereu ca sa nu se prinda pe fund.

Servire:

Se serveste cu crutoane.

Supa de conopida

Ingrediente:

2 conopide mari, 1,5 | apa clocotita, 1 ceasca de ulei, faina aba, 2 galbenusuri, 2 linguri smintina
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Mod de preparare:

Se curata conopida, serupein bucati si sefierbein apacu sare. Din conopidafiarta se opreste cite un buchetel
pentru fiecare portie, iar restul se da prin sita, se amesteca cu rintas. Se adauga apa clocotita dupa nevoie si dupa
citeva clocote supa este gata. Se drege cu galbenus de ou si smintina.

Servire:

Se serveste imediat, adaugind in farfurie cite un buchetel de conopida.

Supa de spanac

Ingrediente:

1 kg spanac, 1,5 | apaclocotita, 50 g unt, 1 lingurafaina, 1/2 ceascalapte, 2 galbenusuri

Mod de preparare:

Se curata, se spalasi se opareste spanacul. Se strecoara si se trece printr-o sitadeasa. Se pun intr-o cratita untul,
fainasi laptele. Se adauga un polonic de apaclocotitasi selasa safiarba. Se adauga spanacul amestecind mereu ca
sanu se faca cocoloase, se toarna apoi restul de apa clocotita. Se trage cratitalamargineaplitei casafiarbalafoc
domol. Dupa citeva clocote supa este gata, se dalao parte si se drege cu galbenus de ou.

Servire:

Se serveste cu crutoane (cuburi de piine prajita).

Supafalsa

Ingrediente:

1 litru apa, 3 morcovi mijlocii, 3 linguri orez, 50 g unt, 1 litru lapte, zeama de la o lamiie, 1 galbenus, sare, piper,
patrunjel verde tocat

Mod de preparare:
Morcovii spalati si curatati se dau pe razatoareamare si se calesc in unt (sau ulei). Se adauga apoi orezul spalat, se
caleste putin, dupa care se toarna apa cit sa cuprindatotul. Se fierbe cca 20 minute, adaugindu-se apa daca mai este

nevoie; apoi se pune laptelefiert separat si se mai da un clocot. Se drege cu un galbenus de ou, se presara
patrunjelul, se sareaza, pipereazasi acreste dupa gust.

Supa derosi

Ingrediente:

1 litru apa, 1 kg rosii, 1 ceapa, 2 linguri orez, sare, piper, 1 lingura unt, smintina sau cascaval ras, patrunjel verde
tocat

Mod de preparare:

Setoacaceapasi se caleste usor in unt. Se adaugarosiile taiate felii, putinaapasi se fierb impreuna 10-15 minute,
dupacare seiaoaladeoparte si setrece amestecul prin sita. Separat se fierbe orezul in apasi cind este gata se scurge
Si se amesteca cu supa pasata. Se potriveste de sare si piper, se mai fierbe putin, se pune verdeata si seiavasul de pe
foc.

Servire:

Cind se serveste, se poate drege cu smintina sau se presara cu cascaval ras, dupa gust.
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Supa de cartofi smpla (dietetica)
Ingrediente:

4 cartofi mari, 2 morcovi, 1 telina, 1 radacina patrunjel, 1 pastirnac, 1 ceapa, sare, verdeata, 1 ceasca smintina, 1
galbenus (un pumn detaitei sau cuburi de piine alba prajita)

Mod de preparare;

Se pun lafiert morcovul, telina, patrunjelul, ceapasi pastirnacul taiate in patru, intr-o oalacu 1,5 | apa clocotita si
sare. Cind sint aproape fierte se adauga cartofii taiati sferturi. Separat se amesteca smintina cu galbenusul in
castronul in care se serveste supa. Cind cartofii sint fierti se bate supafierbinte cu cite o linguradin smintina
preparata. La urma se adauga verdeata tovata marunt. Daca nu avem smintina se pot fierb in supataitei sau se
serveste cu cuburi de piine alba prajita.

Supa de cartofi s gulii
Ingrediente:

4 cartofi, 2 gulii, 1 salataverde, 50 g unt, 1 litru apa (supa de zarzavat), 100 g smintina (100 g brinza rasa sau cuburi
de piine alba prgjita), sare, marar si patrunjel, 1 lingurafaina

Mod de preparare:
Se curatalegumele, setaie cataiteii, se oparesc guliile curatate. Cartofii si guliile setaiein sferturi si se prajesc toate
in grasime (unt). Se adauga o lingura de faina, se rumenesc. Se toarna apafiarta sau supade zarzavat, sare si sedain

clocot. La urma se adauga verdeata tocata. Inainte de a servi, se bate supa cu smintina sau se adauga brinzarasa. In
locul acestora, se poate servi cu cuburi de piine prajita

Supa cu cartofi s fasole alba

Ingrediente:

4 cartofi, 200 g fasole alba, zarzavat de supa, piine prajita, unt, sare

Mod de preparare:

Se pune fasolea sa fiarba intr-o oala cu aparece, atit cit s-0 acopere. Dupa ce afiert 10-15 min., se scurge apasi se
pune din nou fasolealafiert cu altaapa. Sevarsasi adouasi atreiaapa. In apatraapa (1,51) selasa safiarbapina
seinmoaie. Procedind astfel, fasolea nu mai este daunatoare persoanel or suferinde. Cind fasol ea este pe jumatate
fiarta, se adauga zarzavatul de supataiat in patru. Dupace s-afiert, zarzavatul se strecoarasi se adauga cartofii
taiati. Se lasa sa fiarba 20-30 min, apoi se dau fasoleasi cartofii prin sita.

Servire:

Se serveste supa cu cuburi de piine albaprajite in unt.
Supala minut
Ingrediente:

1,51 apa, 1 pachet supa concentrata, 2 linguri faina, 25 g unt sau 3 linguri smintina, sare, piper, 1 lingurita patrunjel
taiat fin

Mod de preparare:
Supa concentrata se dizolvain cantitatea de apa prevazuta si cind incepe safiarba se adaugafaina, care afost in

prealabil desfacutain putina aparece. Se lasa safiarba 10 minute, apoi se pune untul sau smintina. Se potriveste de
sare si piper dupagust si se adauga patrunjelul taiat foarte fin.
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Supa greceasca

Ingrediente:

1,51 apa, 1 pachet supa concentrata, 100 g orez, 2 oua, zeamade lao lamiie, 1 lingurita patrunjel tocat

Mod de preparare:

Se preparasupasi cind dain clocot se adauga orezul care afost bine spalat in prealabil si selasasamai fiarbacca 15
minute. Se bat ouale ca pentru omletasi se adaugain momentul cind orezul este fiert. Setoarnatreptat zeama de
lamiie si se adauga patrunjelul.

Servire:

Se serveste fierbinte.

Crema supa de spanac
Ingrediente:

2| apa, 300 g spanac, 1 lingurarasafaina, 50 g unt, sare, piper

Mod de preparare:

Se curata spanacul, se spalafoarte bine sa nuramina pamint si se pune lafiert. Dupacirca 10 minute se scurge si se
paseaza. Separat, se ingalbeneste putin fainain unt si se stinge cu zeama in care afiert spanacul, turnata cite putin.
Se amesteca cu pireul de spanac, se sareaza, Se pipereazasi se mai da un clocot.

Servire:

Se serveste cu crutoane.

Supa de verdeturi
Ingrediente:

2| apa, 2 salate frumoase proaspete, 0 mina bunade macris, 23 fire de ceapa verde, 50 g unt, 1 lingurafaina,
verdeata tocata, sare

Mod de preparare:

Verdeturile, spalate bine si taiate marunt, se inabusa citeva minute in unt, dupa care se pune faina, se amestecasi se
toarna cite putina apa. Dupa ce s-a adaugat apa necesara, se mai lasa sa fiarba inca 15-20 minute.

Servire:

Cind se serveste, se puneinfiecare farfurie o bucatica de unt proaspat.

Supa de varza dulce cu smintina

Ingrediente:

2| apa, 1 varzamijlocie, 1 ceapa, 1 morcov, 1 patrunjel, 50 g unt, 3 linguri orez, 4-5 linguri smintina, sare, piper
Mod de preparare:

Se curata zarzavaturile, se spalasi se rad pe razatoare ; ceapa curatata si spalata se toaca marunt. Se caleste totul in
unt si se stinge cu o ceasca de apa. Se rastoarna apoi intr-o oalain care s-apus varzataiata fideluta. Se adauga apa si

se lasa safiarba 30 minute. Orezul se curata, se spalasi se punein supa, cind zarzavaturile sint aproape fierte. Dupa
10-15 minute, supa este gata ; se potriveste cu sare si se trage oala de pe foc.
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Servire:

Cind se serveste sedrege cu smintina.
Supa de salata verde

Ingrediente:

31 apa, 6 salate, 1 ceapa, 78 catei de usturoi, 1 linguraulei, 50 g slaninuta, 2 oua, sare

Mod de preparare:

Intr-o oala se pune lafiert ceapasi 3-4 din cateii de usturoi, tocati marunt. Cind sint aproape fierte, se adauga sal ata
spalata bine si taiata bucati. Separat, se caleste slaninutataiata feliute subtiri si restul de usturoi tocat. Dupa ce s-au
rumenit serastoarnapeste supa. Intigaiain care s-a prajit slanina se face o omletadin cele 2 oua, care setaiein
cuburi si se adauga la supa, inainte de afi servita.

Servire:

Dupagust, poate fi servita cu putinazeamade lamiie sau otet.

Supaverde

Ingrediente:

Y. kg spanac, ¥4 kg macris, marar si patrunjel verde, 2 linguri ulei, 1 lingurafaina, 1 ceapa, ¥ | lapte, ¥2 pahar
smintina

Mod de preparare:

Din ulei, ceapasi faina se face un rintas prajit, care se stinge cu ¥4 | apa. Se adauga laptele, sareasi cind dain clocot,
verdeturile tocate marunt. Se fierbe citeva minute. Rece, se drege cu smintina.

Supa frantuzeasca
Ingrediente:

2-3fire praz, 2-3 linguri ulei, 2-3 cartofi, 2 pahare lapte, patrunjel verde tocat, 100 g cascaval
Mod de preparare:

Se curata prazul, se spala, se taie marunt, apoi seinabusain ulei 2-3 minute. Se stinge cu %21 lapte. Se adauga sare,
cartofi cruzi, rasi pe razatoarea mica, laptele. Se fierb 10-15 minute, se pune verdeata tocata.

Servire:

Se serveste rece, cu cascaval ras deasupra.
Supaverde (2

Ingrediente:

Ya kg spanac, ¥4 kg macris, marar si patrunjel verde, 2 linguri ulei, 1 lingurafaina, 1 ceapa, %21 lapte, ¥z pahar
smintina

Mod de preparare:

Din ulei, ceapasi faina se face un rintas prajit, care se stinge cu %1 apa. Se adauga laptele, sareasi, cind dain
clocot, verdeturile tocate marunt. Se fierbe citeva minute. Rece, se drege cu smintina.
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Supa-crema de legume
Ingrediente:

2 litri apa, 200 g cartofi, 1 morcov mic, 2 cepe, 250 g rosii, citeva pastai de fasole, 3 catei de usturoi, 50 g unt, sare,
verdeatatocata

Mod de preparare:
Se caleste ceapataiatamarunt cu o lingurade unt si cind s-ainmuiat, fara a seingalbeni, se toarnaapa. Se punela

fiert intr-o oala mai mare, impreuna cu morcovul taiat mare, cartofii curatati si taiati bucati, usturoiul, rosiile bine
coapte, ruptein bucati si sarea. Se fierbe cu vasul acoperit. Cind legumele sint bine fierte, setrec prin sitasi crema

obtinuta se mai dain citevaclocote. Inainte de a se servi se adauga fasolea verde fiarta separat si taiata bucati mici,
putin unt proaspat si patrunjel verde tocat.

Supa devisine

Ingrediente:

1 kg visine, 2 galbenusuri, 250 g smintina, 1 lingurita zahar pudra, sare

Mod de preparare:

Se spalavisinele, se oparesc si se dau prin sita. Se amesteca sucul devisinecu 1 litru apa, sare si zahar si selasasa

dea citeva clocote. Se bat intr-un castron galbenusurile cu smintina, se toarna cite putina zeama clocotita, amestecind
bine, apoi se amesteca cu toata supa.

Supa-crema de car tofi
Ingrediente:

500 g cartofi, 1 ceapa, 1 morcov, 1 pastirnac, 1 telina, sare, 1 lingura unt (1 galbenus), 1 legatura patrunjel verde,
cuburi de franzela prgjita, 1,51 apa

Mod de preparare:

Se pun lafiert cartofii impreuna cu zarzavaturile in aparece sau calda cu sare. Cind s-au inmuiat bine, se dau prin
sita (se pot da prin sitanumai cartofii farazarzavat). Se adauga patrunjelul tocat.

Servire:

Se serveste batuta cu un galbenus de ou sau cu bucatele de unt puse in farfurie. Se toarna supa fierbinte peste
cuburile defranzelaprajite.

Supadin cartofi fierti
Ingrediente:

4 cartofi potriviti, 2-3 felii de slanina, 1 ceapa, boia, 1lingurafaina, 1 litru supade zarzavat, (apa), putin ulei, 2
linguri bulion, sare

Mod de preparare:
Serumeneste ceapaintr-o tigaie cu ulei incins si se adauga slaninataiata bucati. Se rad cartofii fierti cu o zi inainte

si sepunintigaie sase prajeascacu ceapasi slanina. Se adaugaboiauasi faina. Se toarnatotul intr-o oala cu apa
(supa) clocotita. Se lasa sa fiarba 20-25 min., apoi se adauga bulionul si sarea.
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Servire:

Se serveste fierbinte
Supa cu zar zavaturi
Ingrediente:

2| apa, 1 ceapa, 2 morcovi, 1 patrunjel, 1 telinamica, 1 conopida mica, 1 ardei gras, 2 cartofi mijlocii, 1 lingurita
faina, 50 g unt, 1 lingurita orez, 2 linguri smintina, sare, patrunjel si marar verde tocate fin

Mod de preparare:

Dupa ce zarzavatul afost curatat si spalat, se taie marunt si se pune lafiert. Cind zarzavaturile s-au inmuiat, se
adauga conopida desfacutain buchetele, orezul, cartofii taiati cubulete si sarea, continuindu-se fierberea. Separat,
intr-o tigaie, se ingalbeneste usor fainain unt, se stinge apoi cu putinasupa, se lasasafiarbasi se toarna peste supa.

Dupace mai dain doua clocote, supa este gata. Se ia oala deoparte, se lasa sa se mai racoreasca, se drege cu
smintina, se puneverdeatasi se servesteimediat.

Suparececu castraveti cruzi
Ingrediente:

500 g resturi de carne, 2 morcovi, 2 cepe, 2 castraveti proaspeti, 250 g smintina, sare, piper

Mod de preparare:

Sefierb din gjun resturi de carne si oase. Seia spuma bine de la supa, se adauga morcovii, cepeleintregi, piperul si
putinasare. Supafiartasi racita se strecoarasi se punelarece. A douazi se curata suprafata supei de toata grasimea
si setoarnaintr-un castron peste cuburi de castraveti cruzi.

Servire:

Se drege cu smintina. Se serveste rece.

Supa de gulii

Ingrediente:

3| apa, 3 gulii mari, 300 g cartofi, 2 linguri ulei, 1 lingurafaina, 1 galbenus, 2 linguri de smintina, sare

Mod de preparare:

Se curataguliile, setaie cataiteii, se pun lafiert cu apasi sare. Selasa safiarbabine, apoi se adauga cartofii curatati

si taiati cuburi. Separat, se face un rintas deschis din ulei si faina. Se stinge cu zeama din oala si se amesteca cu
supa. Se mai lasa sa dea 2-3 clocote, se da deoparte si, rece fiind se drege cu galbenusul de ou batut cu smintina.

Supade rosi

Ingrediente:

11 apa, 1 kgrosii, 1 ceapa, 2 linguri orez, sare, piper, 1 lingura unt, smintina sau cascaval ras, patrunjel verde tocat
Mod de preparare:

Setoacaceapasi se caleste usor in unt. Se adaugarosiile taiate felii, putinaapasi sefierb impreuna 10-15 minute,
dupa care seiaoaladeoparte si setrece amestecul prin sita. Separat se fierbe orezul in apasi cind este gata se scurge

Si se amesteca cu supa pasata. Se potriveste de sare si piper, se mai fierbe putin, se pune verdeatasi seiavasul de pe
foc Cind se serveste, se poate drege cu smintina sau se presara cu cascaval ras, dupa gust.
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Bors de gulii
Ingrediente:

Y kg zarzavat de supa, ¥2kg gulii, %21 bors, 100 g paste fainoase, verdeata, sare
Mod de preparare:

Sefierb legumele taiate fidelutain aparece cu sare. Cind sint fierte pe jumatate, se adauga pastele fainoase. La
sfirsit, se toarnaborsul clocotit separat si verdeatatocata. Se lasa sa dea citeva clocote, apoi se lasa sa se raceasca.

Supa demere
Ingrediente:

2| apa, 6-7 mere acrisoare, 1 lingurarasa de faine, 1 virf cutit sare, 1-2 lingurite zahar, 1 pahar smintina, 50 g taitei
fierti separat

Mod de preparare:

Se curata merele, se inlatura partea cu simburi, se taie cuburi si sefierb in apaimpreuna cu zaharul si sarea. Cind
sint gata, se adauga faina bine amestecata cu smintina, apoi taiteii fierti separat si scursi. Se mai lasa sadeaun
clocot-doua

Servire:

Se serveste rece

Supa de ceapa

Ingrediente:

3-4 buc. cepe mari, 1 lingura unt, ¥z lingura faina, 2 | apa sau zeama de carne, sare, piine prajita, parmezan ras

Mod de preparare:

Setaie cepelein felii foarte subtiri si se pun lafoc intr-o oala cu o lingura de unt. Trebuie avuta multa grija pentru ca
ceapa sanu se ingalbeneasca preatare. Cind incepe sa se moaie se trage oala pe margineamasinii si se adaugafaina,
amestecind mereu, iar cind ceapa si fainaau prins o culoare galbuie, se stinge cu 2 litri de apa sau mai bine cu zeama
decarne si se amestecain continuu. Se pune sareasi se lasa safiarbaincet un sfert de ora. Intre timp se prajescin
unt atiteafelii de piine cite farfurii de supa se servesc.

Servire:

Deasupra supei din farfurii se pune cite o feliuta de piine, presarata cu parmezan ras

Supa de chimen

Ingrediente:

olingura chimen, 1 buc. morcov, 2 linguri faina, % pahar |apte dulce, verdeata, %2 pahar smintina, 1 galbenus
Mod de preparare:

Se fierbe 1 lingura chimen, 1 morcov si verdeata cu 1 litru apa si sare. Se strecoara apoi zeamasi Se ingroasa cu

fainadesfacutain lapte rece. Se mai fierbe 10 minute. Dupa ce s-aracit, se drege cu galbenus de ou batut cu
smintina.
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Supa din cartofi (dietetica)
Ingrediente:

4 cartofi mari, 2 morcovi, 1 telina, 1 radacina de patrunjel, 1 pastirnac, 1 ceapa mare, sare, verdeata, 1 ceasca de
smintina, 1 galbenus, taietei sau cuburi prajite din piine alba

Mod de preparare:
Sepun lafiertintr-o oalade 1,5 | apa clocotita, sare, legumele. Cind sint aproape fierte, se adauga cartofii taiati

sferturi. Separat, se amesteca smintina, galbenusul, in vasul in care se serveste supa. Dupa ce au fiert cartofii, se
adauga o lingura de smintina, verdeata tocata. In loc de smintina, se pot pune taietei, sau crutoane de piine prajita.

Supa crema de cartofi (dietetica)
Ingrediente:

500 gr. cartofi, 1 morcov, 1 patrunjel, 1 telina, 1 pastirnac, sare, 1 lingura de unt (sau un galbenus de ou), verdeata,
cuburi de franzela prgjite

Mod de preparare:

Se pun cartofii lafiert in 1,51 de aparece cu sare, impreuna cu zarzavaturile. Cind s-au inmuiat se dau prin sita
numai cartofii, zarzavaturile se strecoara. Se adauga patrunjel verde tocat.

Servire:

Se serveste amestecata cu un galbenus, sau unt pusin farfurie. Supa se toarna peste crutoanele din piine.
Romburi pentru supa
Ingrediente:

500 gr. cartofi, 100 gr. margarina (unt), 3 oua, 6-7 linguri de faina, 4 linguri de lapte, sare, putin bicarbonat de sodiu,
1,51. supade carne (zarzavat)

Mod de preparare:
Sefierb cu o zi inainte cartofii in coaja, se curata, serad. Margarina se freaca, se amesteca cu cartofii rasi, se adauga

gabenusurile, sarea, bicarbonatul, albusurile batute spuma, faina. Se intinde intr-o tava unsa bine, intr-un strat
subtire, se netezeste, se coace, setaiein romburi mici, care se servesc in farfuriile cu supafierbinte.

111.3 Ciorbe

Ciorba de peste |

Ingrediente:

peste (1 kg), ardei gras (2), rosii (3-4), zeamade varza (1/21), orez (1 ceasca), sare, piper, apa (1 /2 1).

Mod de preparare:

Aceasta ciorba se poate prepara din peste marunt sau din capul si 2-3 bucati dela coada unui peste.

Se pune intr-o oala ceapatocata foarte marunt. Dupa ce a dat citeva clocote, se adauga orezul alessi spalat, iar cind

este aproape fiert, se adauga ardeiul taiat fidelute (atentie, sanu fieiute!). Dupa ce ciorbaadat in clocot, se adauga
rosiile curatate de pielite si de simburi si taiate felii subtiri, pestele curatat, spalat si taiat felii si zeamade varzafiarta
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separat si spumata. Se lasa oala safiarbalafocincet, iar dupa 10- 15 minute, se incearca pestele, care nu trebuie lasat
satreacadin fiert, caci se sfarima. Cind ciorba este gata, se retrage de pe foc si se adauga marar si patrunjel tocate
fin, se acoperaoalasi se mai lasa citeva minute, dupa care se potriveste de sare si de acrealasi se serveste lamasa.

Ciorba de oase de porc
Ingrediente:

oase de porc (3-4), cepe (2), morcovi (2), telina (1), pastirnac, orez (1 ceasca), patrunjel (1 legatura), marar (1
legatura), zeamade varza (1/2 1), sare, apa (21).

Mod de preparare:

Se spala oasele de porc, se sparg pelung, se pun lafiert intr-o oala cu apa. Cind clocoteste,se inlatura spumasi se
lasa sa fiarba lafoc domol. Dupa 1-1 1/2 ore de fiert, se strecoara supa si se aseaza din nou lafoc cu zarzavatul
curatat, spalat si tocat marunt sau dat prin razatoare. Dupaciteva clocote, se sareaza si se adauga orezul alessi
spalat. Cind zarzavatul si orezul sint fierte, se adauga zeama de varza fiarta separat si spumuita. Dupa citeva clocote,
ciorbaeste gata.

Servire:

Se serveste cu marar si patrunjel verde tocate merunt, presarate deasupra.
Ciorba de berbec
Ingrediente:

carne de berbec (1/2 kg), morcov (2), cepe (1), telina (/12), pastirnac, cartofi (1), rosii (2-3), zeamade varza (1/2 1),
patrunjel (1 legatura), sare, piper, apa (2 1), oua (2).

Mod de preparare:

Se spalacarneasi se opareste in apa clocotita. Se limpezeste bine in aparece si setaiein bucati potrivit de mari,
dupa care se aseazaimpreuna cu apaintr-o oala, lafoc potrivit. Cind incepe sa clocoteasca, se elimina spuma, apoi
selasa safiarbain continuare in oala acoperita. Cind zeama este pe jumatate fiarta, se adauga zarzavatul curatat,
spalat si taiat subtire cafideaua. Dupa ce carnea este bine fiarta, se pun rosiile sau bulionul dizolvat in putina supa si
semai lasasafiarba5-10 minute. Intr-un vas, sefierbe 1/2 | zeama de varza; cind clocoteste, se ridica spuma, apoi
setoarnain oala. Selasasafiarbaimpreuna 10-15 minute si se trage oala de pe foc.

Servire:

Se drege ciorba cu galbenus si se presara pe deasupra cu patrunjel si marar verde tocate marunt.

Ciorba de potroace
Ingrediente:

maruntaiele, aripile si o parte din spinarea unei pasari,oase de vaca (2-3), morcov (1), radacina de patrunjel (1/2),
pastirnac (1/2), telina (1/2), orez (2 linguri), zeama de varza (1 1), leustean, sare, apa (1/21).

Mod de preparare:

Se spala bine oasele si se aseazaintr-o oala pe foc, unde se lasa safiarba 1-1 1/2 ora, dupa care se strecoara. Se spala
bine bucatile de pasare, se verificabine sanu raminatuleie sau puf, se introduc in zeamain care au fiert casele si se
sareaza usor. Seinlatura spuma, de citevaori, pinacind nu se mai formeaza si se adauga zarzavatul curatat, spalat si
taiat fin. Selasasafiarbalafoc potrivit, in oala acoperita. Cind carnea este aproape fiarta, se pune zeama de varza
fiarta separat. Cind clocoteste ciorba, se adauga orezul fiert si clatit in aparece, iar dupa unul-doua clocote, se trage
oalade pefoc. Se potriveste de sare si de acreala, iar pe deasupra se presara verdeata tocatafin.

Servire:
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Se potriveste de sare si de acreala, iar pe deasupra se presara verdeatatocatafin.
Ciorba de carne de porc
Ingrediente:

carne de porc (1 /2 kg), oase (1-2), cepe (1-2), morcovi (2), pastirnac (1), radacina de patrunjel (1), orez (1 cescuta),
apa (1 1/21), oua(2), lamiie (1/2).

Mod de preparare:

Se sparg oasele si se pun lafiert cu aparece.
Se spalacarnea, setaiein bucati potrivite pentru patru persoane si se aseazaintr-o oala cu apalafoc. Cind
clocoteste, seinlaturaspumasi se adauga zarzavatul curatat, spalat si trecut prin razatoare. Se lasa safiarba, in oala

acoperita. Cind carnea este aproape fiarta, se adauga orezul curatat si spalat. Se lasa samai fiarba 10-15 minute
impreunasi se potriveste de sare si acreala. Se bate cu ou si se presara cu marar si patrunjel tocate marunt.

Ciorba de maruntaie de pasare
Ingrediente:

lamiie.
Mod de preparare:

Se prepara ca ciorba de potroace, dar se acreste cu lamiie si se bate cu 1 galbenus. Cantitatea de apacrestela2-2 1/2
I/

Ciorba de pestell |
Ingrediente:

peste (1 kg), cepe (23), ardei gras (2), apa(21), oua(2), rosii (2-3), hrean (1 bucata), leustean, marar, patrunjel,
sare, piper, corcoduse.

Mod de preparare:

Se pun intr-o oalalafoc ceapatocata marunt si apa. Cind ceapa este aproape fiarta, se adauga ardeii taiati subtiri,
rosiile curatate de pielite si simburi si pestele curatat, spalat si taiat in bucati potrivite pentru patru persoana, de

asemenea, putin hrean ras. Se sareaza. Cind pestele este bine fiert, farainsa sa se sfarime, se trage oala de pe foc. Se
acreste cu corcoduse (sau alte fructe crude) si se drege cu ou. Se toacaverdeata si se presaradeasupra. Bucatile de
peste se scot din oalaunacite unacu lingura de spumasi se pun pe supieracu atentie, casanu se sfarime.

Ciorba cu cirnati afumati
Ingrediente:

cirnati afumati (300 - 400 g), cepe (1-2), patrunjel (1 legatura), otet (2 - 3 linguri), faina (1/2 lingura), oua (1),
smintina (2 linguri), untdelemn (2 linguri), apa (1 /2 -2 1).

Mod de preparare:
Sepunelafiert in apacu sare ceapa curatata si tocata marunt. Dupa ce s-ainmuiat bine, se adauga cirnatii taiati in
bucati si caliti intr-un vas cu grasime. Se dizolvafainain putinaaparece si setoarnain supa. Se continuafierberea

inca 30-40 minute. Cind cirnatii sint bine fierti, se adauga otetul si sarea dupagust. Se mai dau citeva clocote, apoi
se amestecain ciorbaun ou batut si smintinasi se presara cu marar si patrunjel tocate.
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Ciorbadecrenvursti cu iaurt
Ingrediente:

crenvursti (250 g), ceapa verde (2-3 legaturi), patrunjel (1 legatura), faina (1/2 lingura), iaurt (1/2 borcan), sare, apa
auwzi).

Mod de preparare:

Sefierb crenvurstii taiati bucateleintr-un vascu 1/2 | apa. In alt vas, se fierbe ceapa verde curatata si tocata marunt.
Se adauga faina desfacutain putina aparece si crenvurstii fierti si scursi de apa, lasindu-se samai fiarba impreuna
10-15 minute. Se potriveste cu sare.

Serastoarnaiaurtul in castron, apoi se adauga treptat ciorba fierbinte. Pe deasupra, se presara patrunjel si marar
verde tocate marunt.

Ciorba taraneasca
Ingrediente:

carne de vaca (1/2 kg), cepe (1-2), morcov (2), praz (1 fir), pastirnac (1), radacina de patrunjel (1), telina (1/2),
cartofi (2), rosii (2), bulion (1/2 lingura), apa (2 1), sare, patrunjel, leustean, zeama de varza (1/2 1), orez (2 linguri).

Mod de preparare:

Se spalacarnea, setaiein bucati potrivite si se aseazaintr-o oalacu apasi sare, lafoc. Cind incepe sa clocotesca, se
scoate spuma de mai multe ori, pinacind nu se mai formeaza, apoi se adauga o parte de sare. Se curata zarzavatul, se
spalasi setaie marunt sau se rade pe razatoare, dupa care seintroduce in ciorba. Cind carneasi zarzavatul sint
aproape fierte, se adauga orezul, ales si spalat. Rosiile, curatate de pielita, de simburi si taiate felii, se adauga ceva
mai titziu. In lipsarosiilor, se pune bulionul dizolvat intro lingura de supa. Se lasa samai fiarba 10-15 minute.
Separat, se fierbe intr-un vas zeama de varzasi, cind clocoteste, se toarna prin strecuratoare in oala cu ciorba. Dupa
ceciorbaamai dat citeva clocote, se potriveste de sare si de acreala, mai adaugind daca este necesar zeama sau sare
delamiie dizolvatain apa. Cind este gata, se adauga frunzele de patrunjel si de marar tocate marunt.

Ciorba de maruntaie de midl
Ingrediente:

maruntaie de miel (1/2 kg), oua (1-2), cepe (2), morcovi (1), pastirnac (1/2), radacina de patrunjel (1/2), rosii (3-4),
sare, apa (11), zeamade varza (3/4 1), orez (1 ceasca), patrunjel, marar.

Mod de preparare:

Securata, se spala zarzavatul si se aseazaintr-o oalacu apalafoc. In cazul cind sunt oase ramase de lamincare, se
spalasi sefierb mai intii, apoi seiaspuma, dupa care seintroduce zarzavatul. Cind totul este bine fiert, se strecoara
supasi se aseazadin nou lafoc. Maruntaiele bine curatate, casanu raminavreun rest deintestin, se spalasi se
oparesc in apa clocotita. Se aseaza in strecuratoare pentru ca sa se scurga bine toata apa, apoi se taie in bucatele mici
si sepuninoaa. Selasasafiarbalafoc potrivit 30-40 minute. Se fierb intr-un vas 3/4 | zeamadevarzasi seia
spumadupa care serastoarnain oala cu ciorba. Se adaugasi orezul, care afost bine spalat. Dupa citevaclocote,
ciorbaeste gata. Sedaoalalao parte, se potriveste cu saresi acreala. In cazul cind nu este suficient de acra, se
adauga zeamade lamiie. Pe deasupra se presaramarar si patrunjel verde tocat marunt.
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Ciorba de vitd

Ingrediente:

carne de vitel (1/2 kg), oase (2-3), morcov (2), pastirnac (1), radacina de patrunjel (1), ceapa (1), telina(1/2), orez (1
ceasca), oua (2), zeama de lamaie, sare, apa (2 1/21).

Mod de preparare:

Se spala oasele, se sparg si sefierb 1 1/2-2 ore, dupa care se strecoarazeamasi se pune din nou lafiert. Se spala
carneadevitel, setaiein bucati potrivit de mari si seintroducein zeamain care au fiert oasele. Dupace adat in
citeva clocote, se ridica spuma, apoi se adauga ceapatocata marunt si zarzavatul curatat, spalat si taiat foarte subtire.
Selasasafiarbalafoc domol 1/2 -1 ora, in vasul acoperit cu capac. Cind carnea este fiarta, se adaugasi orezul, fiert
separat si limpezit cu aparece. Se drege ciorba cu ou si se adauga zeamade lamiie dizolvatain putina apa. Se
potriveste dupa gust, adaugindu-se si restul desare si acreala, dacamai este necesar.

Servire:

Se serveste lamasa cu verdeatatocatafin si cu saleuri de parmezan.

Ciorba de burta
Ingrediente:

burta de vaca (1 kg), oase (3-4), morcovi (2), radacina de patrunjel (1), telina (1), cepe (2), otet (1-2 linguri), sare,
piper, patrunjel (1 legatura), apa (3 1/2 -4 1), oua (2).

Mod de preparare:

Ciorbade burtatrebuie preparata din primele ore ale diminetii sau chiar din ajun deoarece burtafierbe foarte greu.
Se spalafoarte bine burta, se opareste si se curata de pielita, frecind-o cu o perie curatasi cu malai, pina se albeste.
Burtasi oasele bine spalate se aseazaintr-o oala cu apa clocotita, lafoc potrivit, unde se lasa sa fiarba 30-40 minute.
Se schimba apa, se adauga o partedin sare si selasasafiarba45 orelafocincet. Cind afiert pe jumatate, se adauga
zarzavatul curatat, spalat si piperul, apoi se lasa safiarbamai departe, oalafiind bine acoperita. Dupa ce atit burta,
cit si zarzavatul sint binefierte, se strecoara supasi se aseaza oaladin nou lafoc. Se adauga burtataiatain felii
subtiri. Se mai dau citeva clocote. Se drege cu ou.

Cind ciorba este gata se potriveste dupa gust, adaugindu-se otet, piper pisat si sare, dacamai este nevoie. Pe
deasupra se presara verdeata tocatafin. De asemenea, se poate pune usturoi.

Servire:

Se serveste foarte calda.

Ciorba deburta ( reteta scrisade Mircea)
Ingrediente:

2 kg burtadin comert ( deja spalata si curatata ), o coada de vaca sau genunchi de vaca ( cereti lamacelarie o "cheie"
), 0 ceapa, doi morcovi, 4 oua, 300 g smintina, otet, o capatina usturoi

Mod de preparare:

Intr-o oala de presiune mare puneti lafiert burta, oasele de vaca, morcovii curatati si ceapa curatata cam in 5-6 litri
deapasi o lingurade sare. Lasati safiarba 1-5 ore. In acest timp, separati galbenusurile dela4 ouasi amestecati-le
cu smintina, batindu-le bine. Striviti usturoiul calamujdei. Scoateti burta si taiati-o suvite de aproximativ 5 cm
lungime si 1 cm latime. Scoateti oasele si faramitati carnea de pe ele. Morcovii, fieii striviti calasotefieii taiati
felii. Ceapa o aruncati. Reintroduceti in supa dejafacuta burtataiatafelii, carnea faramitata, feliile de morcovi,
mujdeiul si smintina batuta cu oua ( aceasta turnati-o incet si amestecati mereu, ca se formeaza"zdrente" ). Adaugati
zeama de lamai e sau otet dupa gust.

Servire: Se serveste fierbinte. Nu uitati insa saaveti ardei iuti cavapomeniti cu ciorba pe masasi faraardei...
nenorocire mare.
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Ciorba de loboda

Ingrediente:
% Kkg deloboda, 1 litru de bors, o ceapa, piper, putin usturoi, leustean, 1 galbenus, 100 ml de smintina sau iaurt, sare
Mod de preparare:

Spalati bine lobodain 2-3 ape reci, apoi rupeti frunzele si virfurile tinere, taiati-le si puneti lobodaimpreunacu
ceapatocatain 1 %2-2 | de apa clocotita. Lasati safiarbalafoc potrivit 30 de minute. Adaugati o linguritade
"Vegeta', un virf de cutit de piper macinat si 2-3 linguri de ulei. Acriti cu borsul fiert separat, puneti sare dupa gust.

Dregeti ciorbacu smintinasi galbenussi, dacavaplace, mujdei din 3-4 catei de usturoi. Pentru aroma puneti
leustean verde.

Borscu perisoare
Ingrediente:

un os de vita, 2 litri de apa, 1 litru de bors, o ceapa, 1 morcov, 1 patrunjel, 1/2 telina, 1/2 kg de carne macra, 2
linguri de orez, 1 ou, sare, piper, 2 rosii, patrunjel verde, smintina

Mod de preparare:

Alegeti un osderasol cu sitasi maduvasi puneti-l lafiert in 2 litri de apa. Curatati legumele, spalati-le foarte bine,
tocati-le, si dupa o orade fierbere aosului adaugati legumele tocate. Dati carnea prin masina de tocat, adaugati
orezul fiert pe jumatate, ceapatocata sau rasa, oul, sare si patrunjel verde. Omogenizati bine compozitiasi faceti
perisoare mici, pe care le fierbeti in supadin care osul afost scos. Acriti cu borsul fiert separat, dregeti cu smintina,
in care ati pus un galbenus crud, puneti verdeturi si acoperiti vasul.

Ciorba cu carnedevita g tarhon
Ingrediente:

1 kg. piept de vita, morcov, patrunjel, telina, ceapaalba, 2 linguri de orez, un galbenus, 100 ml smintina sau iaurt,
putin ulei, 1 litru de bors, tarhon si ceapa verde, sare

Mod de preparare:

Spalati carnea, taiati-o in bucati si puneti-o lafiert in 2 %23 | de apa. Luati spuma, adaugati putina sare si
zarzavaturile bine spalate si tocate marunt. Acestea, zarzavaturile, pot fi date prin razatoarea mare, calitein ulei 2
minute, apoi puse in vasul cu carne. Lasati ciorba safiarbaincet, in vas acoperit. Cind carnea este aproape gata,
puneti orezul spalat, amestecati repede sanu se lipeasca de fundul vasului. Acriti ciorba cu borsul fiert separat, |asati

sa clocoteasca impreuna citeva minute, puneti tarhonul tocat fin si acoperiti vasul, luindu-I de pe flacara. Dregeti
ciorbacu galbenus de ou si iaurt sau smintina proaspata.

Ciorba de perisoare de pasare (de la Oana)
Ingrediente:

0 gaina, 2 cepe, 1 morcov, 1 patrunjel, o telina, 2 linguri de orez, 2 oua, o lingurita cu faina, 2 linguri de smintina,
patrunjel verde, sare, o lamiie mare

Mod de preparare:
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Se curata carnea de pe oase si selasalao parte. Intr-un vas, se pun apoi oasele lafiert cu 3 litri de apa, seiaspuma
decite ori este nevoie si dupa o ora, se strecoara zeama, care se pune din nou lafiert cu o ceapa marunt tocata si
zarzavaturile. Intre timp, se daprin masina de tocat carneaimpreunacu o ceapa. In castron, peste tocatura, se pun
albusurile, o lingura buna de verdeata tocata marunt si sare dupa gust. Din compozitie, se pregatesc perisoare
pudrate cu faina. Cind zarzavatul este fiert, se pune orezul si perisoarele, se potriveste de sare si se lasavasul lafoc

domol inca 25-30 de minute. Se drege ciorba cu galbenusuri, combinate cu smintina, se acreste cu zeamade lamiie
Si se pune verdeatatocata.

Ciorba de salata

Ingrediente:

3 salate, 300g kaiser, 4 oua, 2 morcovi, 3 cartofi, 2 ardei kapia,patrunjel, fidea, sare, piper, boia, smantana, bors.
Mod de preparare:

Se pune lafiert zarzavatul; cand acesta este aproape fiert, se pune si salatatocata.

Separat intr-o tigaie mai mare se face o omleta cu kaiserul taiat marunt.

Aceastasetaiein bucati si se adaugain oala cu ciorba. Se lasa safiarba 57 min. pentru a se aromaintreaga ciorba,
se condimenteaza, se adauga borsul si seiade pe foc dupainca 3 min.

Servire:

Se serveste calda, cu o lingura de smantana.

Borsde gaina
Ingrediente:

o gainamicade 1kg, 1 morcov, 1 pastirnac, 1 patrunjel, 1 ceapa, 2-3 rosii, 1 linguraorez, 1 1/2 litri apa, 1 litru bors,
4 linguri smintina, 2 oua, cite o legatura micade leustean, patrunjel si marar, sare

Mod de preparare:

Securatagainasi setaiein bucati. Se pune lafiert cu aparece si sare. Seia spuma, apoi se adauga morcovul ras pe
razatoarea mare, pastirnacul si patrunjelul taiati subtire, ceapa taiata marunt. Cind gaina este fiarta pe jumatate, se
adauga 1 lingurade orez si rosiile curatate de cogja si taiate bucatele. Dupa ce afiert se adauga borsul clocotit,
frunze de leustean, patrunjel si marar taiate marunt. Inainte de a se servi, se drege cu doua galbenusuri si smintina.

Ciorba de perisoare cu zeama de varza
Ingrediente:

500 g carne, 2 oua, 1 felie franzela, 3 cepe, 3 legaturi verdeata, sare, piper, 1 morcov, 1 patrunjel, 1 telinamica, 1
1/2 litru apa, 1 litru zeama de varza acra, leustean

Mod de preparare:
Carnea setoacasi se amesteca bine intr-un castron cu o ceapataiata marunt si inabusita cu putina grasime, miez de

franzelamuiat si stors, oua, verdeata, sare si piper. Se udaminain aparece si se fac perisoare mici si rotunde. Se

taie zarzavatul si ceapasi se pun lafiert cu apa. Cind sint gata fierte se adauga zeama de varza. Se lasasadeaun
clocot si se pun perisoarele safiarbaincet. Aproape de sfirsit se adauga verdeatasi leusteanul.
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Ciorba ruseasca
Ingrediente:

pentru 500 g de carne seiau 300 g sfeclarosie, 200 g varza proaspata, 200 g zarzavat(morcov si patrunjel), ceapa, 3-
4 cartofi, 2 linguri bulion de rosii sau 100 g rosii proaspete, 2 1/2 litri apa, 1 linguraotet si 1 lingura zahar

Mod de preparare:

Se prepara o supade carne. Setaie pai sfeclarosie, morcovi, patrunjel si ceapasi se pun intr-o oala. Se adaugarosii
proaspete sau bulion, otet, zahar si putina supa de carne grasa. Se pune capacul si se lasa safiarbainabusit.

L egumel e trebuie amestecate ca sa nu se prinda de fund, adaugind, daca este nevoie, cite putina supa de carne sau
apa. Peste 15-20 minute se pune varza tocata marunt, se amestecatotul si se lasainca 20 minute sa fiarba inabusit.
Apoi legumele se sting cu supa de carne pregatita, se pune piper, foi de dafin, sare, se adauga dupa gust putin otet si
se fierb pinacind sint complet gata. In timpul fiertului se adauga cartofi intregi sau taiati in lungime. Se taie rosii
proaspetein felioare si se punin ciorbacu 5-10 minute inainte de a fi gata. Cind ciorba este gata se poate pune, in
afara de carne, suncafiarta, crenvursti, cirnati. Cind se serveste la masa, ciorba se drege cu smintina. Pentru ada
culoare ciorbei, se poate prepara zeamade sfeclarosie. In acest scop setaiefelii o sfeclarosie, se adauga 1 pahar de
supade carnefierbinte, o lingurita de otet si se pune pentru 10-15 minute lafoc mic pinadaun clocot. Dupa aceea,
zeama se strecoara si setoarnain ciorbainainte de a se servi lamasa.

Borsucrainean
Ingrediente:

pentru 500 g carne se iau 400 g varza, 400 g cartofi, 250 g sfeclarosie, 1/2 pahar bulion de rosii, 1/2 pahar smintina,
1 morcov, 1 patrunjel, 1 ceapa, 20 g slanina, 1 lingura unt prospat

Mod de preparare:

Se prepara o supa de carne si se strecoara. Morcovul, patrunjelul si sfeclasetaie pai. Sfecla se fierbe inabusit 20-30
minute, apoi se adauga grasime, bulion derosii, bors si supade carne. Zarzavatul si ceapa se prajesc usor cu unt, se
amesteca cu fainasi se mai prajesc putin, se subtiaza apoi cu supade carne si se lasa sa dea citeva clocote. In supa
de carne preparata pentru bors se pun cartofi taiati in cuburi, varzataiata mare, sfeclarosie inabusita, sare si sefierbe
totul 10-15 minute. Se adauga apoi zarzavatul prajit cu faina, foi de dafin, piper, ienibahar si se fierbe pinacind
cartofii si varzasint gata. Cind borsul este gata, se pune slaninafrecata cu usturoi, se adaugarosii taiate felii si se
mai lasa sadea un clocot lafoc iute, dupa care se lasa sa stea 15-20 minute. Inainte de a servi, borsul se drege cu
smintinasi se presara cu patrunjel verde taiat marunt.

Ciorba de peste

Ingrediente:
pentru 1 kg de peste seiau 1 ceapa, 1 praz, 1 patrunjel, 1 telina, 2 1/2 litri apa, 1/2 | bors
Mod de preparare:

Ceamai gustoasa ciorba de peste se prepara din peste viu sau foarte proaspat (crap, cega, biban). Ciorba se poate
gati, de asemenea, din salau sau diferiti pesti marunti, cu exceptia carasului si linului. Pentru ca ciorba de peste sa
aiba consistenta gel atinoasa necesara, sefierb intii pestii marunti (ghigorti si biban), necuratati de solzi, dar fara
mate si bine spalati. Labiban, trebuie scoase si branhiile, altfel supa capata un gust amarui. Pestele astfel pregatit se
punein oala, se adauga aparece, zarzavat si ceapa curatate, sare, foi de dafin. Se fierbe totul lafoc potrivit, intre 40
minute si 1 ora. Dupa aceea supa se strecoarasi se pune din nou lafiert cu bucati de peste mare si cu frunze de
leustean. Se pot adaugain ciorba cartofi cruzi taiati, care se pun in zeamainainte de peste deoarece acesta fierbe mai
repede. Se acreste cu bors sau sare de lamiie.
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Ciorba de fasole boabe [ reteta lui Copd |
Ingrediente:

500 gr.fasole boabe, 150 gr.ceapa, 200 gr.morcov, 100 gr.radacina de telina, 3 rosii proaspete, 2 linguri bulion de
rosii, 100gr.ulei, 5 gr.sare de lamaie, 23 tulpine de telina, un praf de supa de vita (sau cu gust de vita),2 legaturi de
leustean verde, o legatura patrunjel verde, sare si piper dupa gust

Mod de preparare:

PREGATIREA:Fasolea boabe se alege de impuritati,se spalasi selasain aparececirca 12 ore. Morcovii, ceapa,
radacinasi tulpinadetelina, se curatasi se spalasi setaie marunt. Patrunjelul si leusteanul verde se spalasi setaie
marunt.Rosiile se spalasi setaiein sferturi defelii mai groase. PREPARARE: Fasolea se fierbe in apa,dupa 15
minute de fierbere,se indeparteaza apa,se inlocuieste cu alta apafiartasi se continuafierberea. Intre timp, se caleste
inulei ceapa, telinasi morcovii se adauga peste ele rosiile. Cind fasol ea este pe jumatate fiarta se adauga calitura,
praful de supa, sare si piper.Laurmase adauga o legatura de leustean si patrunjelul verde si se mai fierbe 2-3
minute. Dupa preferinta, se poate adauga o data cu praful de supa, 2 linguri de bulion derosii ori sare de lamaie sau
amindoua

Servire:

Ciorba se serveste fierbinte in supiera, cu leustean verde deasupra.

Ciorba de oase de porc
Ingrediente:

oase de porc, 1 morcov, 1 ceapa, 1 telina, 1 pastirnac, frunze de patrunjel si leustean, 1 cescuta de orez, sare, 1/2
litru zeamade varza

Mod de preparare:
Se pun oasele lafiert cu aparece, se scoate spumasi se fierbe lafoc domol ca saiasa ciorbalimpede. Se adauga

zarzavatul taiat fidea, sareasi orezul. Cind acestea sint fierte se adauga zeama de varza care afost fiarta separat si
verdeata tocata.

Bors moldovenesc
Ingrediente:

1 gaina, 1 litru apa, 1 litru bors, verdeata, 1 legaturaloboda, sare, taitei
Mod de preparare:
Se curatagainasi se pune lafiert cu aparece fara zarzavat. Dupa ce afiert se scoate gaina pe o farfurie si in zeama

se pun taiteii safiarba Cind sint gata se toarna borsul clocotit, gainataiata bucati, verdeata si |oboda taiata. Se lasa
samai deaun clocot. Acest bors nu se drege.

Borsdeiepure
Ingrediente:

1 kg carnedeiepure, 1 litru apa, 1/2 | bors, 1 ceasca smintina, zarzavat de supa, 1 ceapa, sare, 1 lingurita de faina,
leustean

Mod de preparare:

Se spala carnea, setaie bucati si se punelafiert. Dupace s-aluat spuma, se adauga ceapatocatasi zarzavatul dat
prin razatoare. Cind sint fierte, se adauga borsul. Inainte de a se servi se pune leusteanul si se drege cu smintina
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amestecatacu faina.

Ciorba de fasole verde grasa
Ingrediente:

1/2 kg fasole verde grasa, 2 | apa, 3 linguri de faina, 2 cepe, sare,1 ardei gras, 1/2 kg rosii, 2 oua, o ceasca de
smintina, otet dupagust, verdeata

Mod de preparare:
Se curatafasolea, se rupein 2-3 bucati, se opareste cu apa clocotita. Se face un rintas, se adauga ceapa taiata marunt

si se stinge cu apa. Se pune fasoleaintr-o oala, se adauga rintasul, apa clocotita, sare, ardei gras tocat marunt, rosiile

taiate si se pun lafiert. Cind fasolea este gata se ia oala de pe foc, se acreste ciorba cu otet, se drege cu ou si
smintinasi se presara cu verdeata.

Ciorba de zar zavat cu zeama de var za
Ingrediente:

1 patrunjel, 2 morcovi, 1 pastirnac, 2 ardei grasi, 2 rosii, 2 cartofi, 1 fir de praz, 1/2 varza, verdeata, 1 | apa, 1 ceasca
zeamade varza, 1 lingurade unt, 2 linguri faina, sare, piper, bulion, 2 oua, 1 ceasca smintina

Mod de preparare:

Se curata zarzavatul, setaie marunt si se pune lafiert cu unt, verdeata si ceapataiata marunt. Cind zarzavatul este
aproape gata se adauga varzataiata subtire. Dupace varza s-afiert se adauga cartofii care au fost fierti separat si
rosiile. Se prajeste bulionul inulei si se punein ciorba. Se potriveste de sare si se acreste cu zeama de varza.

Servire:

Inainte de a se servi se drege cu ou si smintina.
Borsde hribi

Ingrediente:

100 g de hribi uscati, 1 litru apa, 1/2 | bors, 500 g varza acra, 1 ceapa, 2 linguri faina, 2 linguri ulei, sare, verdeata
Mod de preparare:

Setaievarzafin, se presaracu fainasi se pragjeste. Sefierb hribii, se scot din zeama, se taie marunt, se pune peste

varzaprgjitasi setoarnadeasuprazeama. Se continuafierbereasi cind sint gata se toarna borsul fiert, sare si
verdeata. Dupaun clocot, borsul este gata.

Bors de peste
Ingrediente:

1 kg de peste (crap, salau etc.), 1 litru apa, 1/2 | bors, zarzavat de supa, 1 ceapa mare, 1/2 ceasca de orez, sare,
verdeata

Mod de preparare:
Se pune apalafiert si cind clocoteste se adauga ceapataiata marunt si zarzavatul taiat subtire. Dupace s-afiert
zarzavatul, se adauga orezul si cind acesta este fiert se adauga bucatile de peste. Dupa citeva clocote, se adauga

borsul clocotit, turnind cite putin pina se potriveste de acru. Se adauga sare dupa gust si citevafrunze de leustean.
Dupa citeva clocote se scot frunzele de leustean.
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Servire:

Cind se serveste, se adauga verdeata tocata.
Ciorba de salata verde cu oua
Ingrediente:

salataverde, oua, slanina, ceapaverde, verdeata, faina, sare, unt, zarzavat
Mod de preparare:
Se prajeste slanina taiata patratel e intr-o oala cu o lingura de apa. Cind apa a scazut, se adauga sal ata taiata fisii.

Dupa ce s-au inmuiat frunzel e, se adauga ceapa verde tocata, verdeata tocata, putinafaina, sare si unt si se acopera

cu apa calda. Cind zarzavatul este fiert, se adauga o omleta coapta pe amindoua partile, taiatafisii sau in patratele.
Se acreste cu otet si se presara patrunjel verde tocat. Omleta poate fi inlocuita cu oua care se sparg cite unul direct in
ciorba. Lafel se prepara ciorba de spanac, macris, etc.

Ciorba de ardei Kapia copti
Ingrediente:

10 buc. ardei kapia copti, sare (dupagust), 100 gr. smintana, 1 buc.ceapa, sosderosii (dupagust), 30 gr. faina,
patrunjel verde

Mod de preparare:
Seface un rintas din faina, smintana, aparece, sosderosii. Se adauga apasi se fierbe pinadaintr-un clocot. Se

strecoara, se adauga sarea si ardeii copti (recomand coacerealor doar in momentul in care va apucati de treaba).
Eventual se mai adauga smintina. Se prepara in 10 minute.

Borsde perisoare
Ingrediente:

1 litru bors, 500 g carne pentru tocat, 1 morcov, 1 patrunjel, 1 pastirnac, 2 cepe, 1 linguritaorez, 1 felie piine, 1 ou,
sare, piper, patrunjel si leustean verde tocate

Mod de preparare:

Carnea, data prin masina de tocat, se amesteca cu ceapa tocata marunt, piine muiatain lapte si bine stoarsa, sare,
piper, ou. Se fac perisoare mici inmuind minain apa. Separat se fierb zarzavatuile, curatate, spalate si date pe
razatoare sau taiate fideluta, impreuna cu o ceapataiata marunt. Cind sint fierte, se adauga borsul fiert si strecurat.
Se pun apoi perisoarele si se lasa safiarbabine.

Servire:

Se serveste fierbinte presarat cu verdeata tocata.

Ciorba greceasca
Ingrediente:

2| apa, 500-600 g carne de vaca, 1 ceapa, 1 morcov, 1 patrunjel, 1 telinamica, 2 linguri de orez, 1 ou, zeamadelao
lamiie, sare, patrunjel verde tocat

Mod de preparare:
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Carneataiatain bucati se pune lafiert cu aparece. Dupaprimele clocote, seiaspumasi se adauga ceapa si
zarzavaturile intregi, curatate si spalate. Dupa ce afiert, zarzavatul se scoate si se adauga orezul spalat. Cind orezul
este fiert, se potriveste ciorba de sare, se trage oala depe foc si se drege cu un ou batut si zeamade lamiie.

Servire:

Cind se serveste se pune patrunjelul verde tocat.

Ciorba de potroace (2)
Ingrediente:

maruntaie, aripi, git si picioarele de lapasare, 1| apa, 1| zeama de varza acra, zarzavat de supa, 2 cepe, 1/2 cescuta
de orez, sare, ardel verde mic, leustean, 2 oua

Mod de preparare:

Setoarnaintr-o oala zeama de varza amestecata cu apa. Cind incepe sa clocoteasca, se adauga maruntaiele si

bucatel e de pasare usor presarate cu sare. Dupa ce se ia spuma se adauga ceapa tocata si zarzavatul ras. Cind carnea
este aproape fiarta se pune orezul. La sfirsit se adauga leusteanul si se drege cu ou.

Servire:

Se serveste cu ardei verde, mic.

Ciorba de burta (2)

Ingrediente:

1 kg burta, 4| apa, 2 cepe, sare, zarzavat de supa, 2 oua, otet, verdeata

Mod de preparare:

Se curata burtasi se pune lafiert cu apafierbinte si 0 ceapa crestata. Se lasa safiarbaincet pe margineaplitei. Cind
este gata, se strecoara zeamasi se fierbe in ea zarzavatul de supa, o ceapa, verdeatasi sare. Din bucatilefierte de
burta setaie suvite lungi si late de un deget. Se pun in zeama strecurata si se lasa samai dea un clocot. Lasfirsit se
drege cu ou si otet dupa gust.

Servire:

Se serveste cu patrunjel tocat.
Ciorba pescareasca
Ingrediente:

1 kg de peste marunt (obleti, ghibarti etc.), 1 kg de peste mare (crap sau somn), 2 cepe, 1/2 kg rosii, 2 ardei grasi, 1
radacina de patrunjel, 1 radacina hrean, agurida, corcoduse verzi sau sare de lamiie, leustean si patrunjel, sare, piper

Mod de preparare:
Se pune lafiert pestele marunt. Cind este gata, se strecoara zeamasi in ea se fierbe tot zarzavatul. Cind este gata se

strecoaradin nou zeama si se adauga bucatile de peste mare. Dupa ce afiert, se acreste cu agurida, corcoduse sau
sare delamiie.

Borsdeurzci
Ingrediente:

1/2 kg urzici, 1 litru apa, 1/2 | bors, 1 ceapa, 1 ardei gras, un virf de cutit de boia de ardei, 1 cescuta orez, sare, 1
linguraulei, 1 lingurafaina
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Mod de preparare:

Se curataurzicile si se spala, se pun intr-o oala cu apa clocotita sarata. In timp ce fierb, se pregataste rintasul in care
Se pune ceapa tocata marunt, se presara cu boiasi se sting cu zeamade urzici. Se adauga sare, orez si ardei gras.
Cind au fiert se adauga borsul clocotit.

Servire:

Se serveste cu mamaliga.

Bors de dovlecel

Ingrediente:

1 kg dovlecel, 1 litru apa, 1/2 | bors, zarzavat de supa, o ceapa, orez, sare, verdeata, 2 linguri smintina

Mod de preparare:

Se curata zarzavatul, se rade si se fierbe cu ceapataiata marunt. Cind este aproape fiert se adauga orezul, apoi
dovleceii. Dupa ce au fiert, se adauga borsul fierbinte si verdeata multa. Dupa citeva clocote, borsul este gatasi se

drege cu ou si smintina.

Borsdegaina
Ingrediente:

2,51 apa, 11 bors, 1 gainamijlocie, 1 ceapamica, 1 legaturaloboda, marar, patrunjel, leustean, taitei (1 ou, sare,
fainacit cuprinde)

Mod de preparare:

Se curata gaina, se spalasi se pune lafiert intr-o cala cu aparecein care s-a pus ceapasi sarea. Intimp ce gaina
fierbe se pregatesc taiteii : oul se amesteca cu lapte sau apa, putina sare si faina cit cuprinde. Se face un aluat potrivit
detare din care seintinde o foaie subtire, cam cit muchia cutitului din care se taie taitei foarte subtiri. Cind gaina
estefiarta, se strecoara supasi se adaugataiteii; sefierb in citeva minute. Separat se fierbe borsul, se adauga peste
taiteii fierti, se pune gainataiatain bucati si verdeatataiata marunt. Se mai da un clocot si borsul este gata.

Ciorbataraneasca de pasare
Ingrediente;

21 apa, 1 pui mijlociu, 1 morcov, 1 patrunjel, 1 telina, 1 ceapa, 2 cartofi, 1 ardei gras, 150 g mazare boabe, 10-15
pastai de fasole, 810 rosii, 0,5 dl ulei, sare, verdeata, leustean

Mod de preparare:

Pasarea curatatasi spalatasetaiein bucati si se pune lafiert intr-o oala cu aparece si putinasare. Dupaceadat in
clocot se aduna spumasi se fierbe in continuare lafoc domol. Se adauga apoi ceapa taiata marunt. Zarzavaturile se
curata, se spala, setaie fideluta sau cuburi si se calesc in ulei. Dupa ce carnea este aproape fiarta, se adauga
zarzavaturile calite, mazarea si fasolea verde taiatain bucati si cartofii curatati si taiati cuburi. Se lasa sa deaciteva
clocote si se adaugarosiile oparite, curatate de pielitasi taiate in felioare. Cind totul este fiert se potriveste de sare si
se mai daun clocot. Seiavasul de pefoc si se adauga leusteanul taiat marunt.

Servire;

Se serveste fierbinte, cu verdeata tocata marunt.
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Borsde peste
Ingrediente:

21 apa, 1 litru bors, 6 bucai de crap, 1 ceapa, 1 ardel gras, 1 morcov, 1 patrunjel, 1 telina foarte mica, 2 linguri orez,
verdeata, sare, piper boabe

Mod de preparare:

Setaie marunt ceapasi zarzavatul de supasi se pun lafiert. Cind zarzavatul este aproape fiert, se adauga orezul
curatat si spalat si boabele de piper. Se curata crapul de solzi, se scot urechile si osul amar de la cap, se spintecasi se
scot intestinele, dupa care se spala repede pentru a nu-si pierde gustul si setaiein bucati potrivite. Cind zarzavatul si
orezul sint aproape fierte, se pun bucatile de pestein oalasi sefierb lafoc domol. Cind pestele este aproape gata, se
adauga borsul care afost fiert separat, se potriveste de sare, se pune verdeatasi se mai da un clocot. Borsul de peste
se poate servi si rece. De obicei labors se pun cozile si capetele, bucatile frumoase de mijloc se lasa pentru afi

prajite.

Ciorba ardeleneasca de salata (reteta oferita de un membru Culinar Club)
Ingrediente:

4 -5 salate frumoase, 4 - 5 catei de usturoi, 1 felie slaninaafumata, 2 - 3 linguri otet, 1 1/2 | lapte dulce fiert, 2 oua,
3- 4 linguri smintina, 1 legatura marar verde

Mod de preparare:

Salata se spalafoarte bine si se oparesete in apaclocotita5 - 10 minute. Se scoate cu sita, se scurge foarte bine si se
lasalaracit. In acest timp, se taie marunt slaninuta si usturoiul si se pun laprgjit in oalaintr-o lingura de ulei. Salata
racita se taie foarte marunt si se adauga peste usturoi si slanina. Se adauga imediat otetul lasind sa se caleasca putin
s salata. Seadauga4 - 5 cani de apasi laptele si selasa sa dea un clocot. Seiade pe foc sa adauga mararul tocat fin

si se drege cu oual e batute cu smantana. Atentie! Otetul trebuie adaugat inaintealaptelui in cantitatea necesara
pentru anu setaiaciorba.

Servire:

Se serveste fierbinte cu mamaliguta.

Borsdeloboda (1)

Ingrediente:

21 apa, 1 litru bors, 1 morcov, 1 patrunjel, 1 telinamica, 1 ceapa, 2 cartofi, 500 h loboda (8 - 10 legaturi), 1 ou, 4-5
linguri smintina, sare

Mod de preparare:

Morcovul, patrunjelul si telina curatate, spalate si taiate fidel uta sau date pe razatoare impreuna cu ceapa curatate si
taiate marunt, se pun lafiert in aparece. Cind sint aproape fierte, se adauga cartofii curatati si taiati cuburi. Loboda
se curata, se spala, setaie dupadorinta (mai mare sau mai marunta), se punein oala, se mai da citevaclocote si se
sareaza dupa gust. Se adauga borsul fiert separat si se mai da un clocot impreuna. Apoi se bate oul intr-o farfurie, cu
smintina, adaugind putin cite putin zeama din bors. Cind s-a subtiat suficient, se toarna peste bors si dupa 5 minute
seiaoalade pefoc.

Servire:

Se serveste mai alesrece.
Ciorba defasole verde
Ingrediente:
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2| apa, 500-600 g fasole verde, 1 morcov, 1 patrunjel, 1 telinamica, 1 ceapa, 4-5rosii, 1 ardel gras, 1 lingura orez,
100 g smintina, sare, piper, leustean, verdeata

Mod de preparare:

Zarzavaturile se curata, se spala, setaiefideluta, si se pun lafiert. Fasolea se curata, se spalasi setaie subtire,
fideluta (oblic pe pastaie). Se adauga la celelalte zarzavaturi si se continua fierberea. Separat se fierb rosiile curatate
de cogja. Cind zarzavaturile sint aproape fierte, se adauga orezul spalat si rosiile. Dupace si orezul este fiert, se
potriveste de sare si piper si se mai da un clocot. Seiavasul de pe foc, se adauga leusteanul si verdeata tocate.

Servire:

Se serveste cu smintina.

Borsdeloboda (2)

Ingrediente:

3-4 legaturi de loboda, 2-3 legaturi de ceapa verde, ¥z litru bors, patrunjel, leustean, 1 cescutaorez, sare, 1 ou, %2
pahar smintina

Mod de preparare:

Se spalafrunzele delobodasi setaiefidea, iar ceapaverde se curatasi setaie bucatele cu tot cu cozi. Lobodasi
ceapa se pun safiarbaintrun litru de aparece cu sare si cu orezul ales si spalat. Dupa ce orezul este fiert se adauga
borsul clocotit separat, patrunjelul si leusteanul tocat. Se lasa sa deaimpreuna 2-3 clocote. Dupa ce s-aracit, se
drege cu oul batut cu smintina.

Borsdecrap

Ingrediente:

1kgcrap, 2,51 apa, 1 litru bors, 1 ceapa, 1 morcov, 1 patrunjel, 1 pastirnac, 3 rosii, 2 linguri orez, 1 legatura
leustean, sare

Mod de preparare:

Se curata zarzavatul si ceapa, setaie marunt si se pune lafiert in aparece cu sare. Rosiile se dau prin razatoare. Cind
clocoteste, se adaugaorezul alessi spalat. Intre timp, se curata pestele, se scoate osul amar de la cap, se spalarepede
in putina apa, setaie bucati si se punelafiert dupace zarzavatul si orezul s-au inmuiat. Pestele este fiert dupa cca 15
minute. Cind este aproape gata, se adauga borsul fiert separat si leusteanul. In loc de bors, se poate folosi zeama de

varza.

Ciorba de legume cu smintina

Ingrediente:

2 litri de apa, 1 morcov, 1 telinamica, 1 patrunjel sau pastirnac, 1 ceapa, 2 cartofi, 1 ardei gras, 1 dovlecel, 10-12
pastai de fasole verde, putinamazare, 2-3 foi de varza, 4-5 rosii, 1 sfecla mica, 23 linguri smintina, 1 ou, zeama de
la'zlamiie, sare, verdeata

Mod de preparare:

Se curata si se spala zarzavaturile bine, apoi se taie dupa preferinta (sub formade taitei, cuburi sau se dau pe
razatoarea mare), ceapa se taie marunt. Se pun lafiert in ordinea timpului de fierbere. Cind zarzavaturile sint

suficient de fierte, se adauga smintina batuta cu oul si cu zeamade lamiie.

Servire:
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Se serveste fierbinte, cu verdeata tocata fin.
Ciorbadevarza
Ingrediente:

Y2 varzaalba, 1 ceapa, 2 linguri ulei, 1 lingurafaina, verdeata, ardei iute, ¥z | |apte batut
Mod de preparare:

Serumenestein 2 linguri de ulei pe fundul oalei, ceaparasa, se presarafaina, se stinge cu 1 litru apa, se adauga sare,
putin ardei iute, verdeatatocata, varzataiata subtire. Se fierbe 1 %2 ora. Dupa ce s-aracit, se amestecacu ¥z | lapte
batut.

Borsde legume
Ingrediente:

1,51 apa, 1 litru bors, 2 morcovi, 1 patrunjel, 1 pastirnac, 1 ceapa, 2 cartofi, citevafrunze de varza, putinafasole
verde, 150 g mazare verde, 1 dovlecel mic, 34 buchetele conopida, 1 ardei gras, 3 rosii, 1 dl ulei sau 100 g unt, 2
galbenusuri, 23 linguri smintina, leustean, sare, piper

Mod de preparare:

Se curata zarzavatul si setaie fideluta cubulete, lafel caceapa. Seincinge uleiul si se caleste morcovul si ceapa,
apoi se pun si celelalte zarzavaturi si se inabusa bine. Se toarna o ceasca de apa caldasi se fierbe inabusit. Se

sareaza, se pipereazasi cind zarzavaturile sint aproape fierte se adauga rosiile decojite si taiate marunt. Se mai da
intr-un clocot si se adauga borsul fiert si strecurat. Se pune leusteanul taiat marunt si dupa ce adat un clocot se trage
deoparte oalasi se drege borsul cu galbenusurile batute cu smintina.

Servire:

Se serveste cu saleuri de chimen.

Borsdefasolegrasa cu rosi s smintina

Ingrediente:

Y kg fasole grasa,1 ceapa mare, 2-3 rosii, o legatura de patrunjel, o linguracu faina, ¥z bors, 1 ou, 100 g smintina
Mod depreparare:

Se pune lafiert fasoleain apa clocotita cu sare. Se rumeneste in ulei ceapatocata marunt, se adaugafainasi rosiile
date prin razatoare. Se amestecasi se mai tine citeva secunde pe foc, pina se ingroasa sosul format de rosii. Se

toarnain oala cu fasole. Sefierbe in continuare la flacaramica. La sfirsit, se adauga patrunjelul tocat si borsul fiert
separat. Se mai daun clocot. Dupa aproape 15 minute, se adaugain ciorba oul batut cu smintina

Ciorbataraneasca delegume
Ingrediente:

2| apa, 1 litru zer (sau 500 g iaurt diluat cu apa), o mina de mazare, o mina de fasole verde, 2 cartofi, 1 ceapa, 1
morcov, 1 patrunjel, 2-3 rosii, 1 legatura marar, 1 legatura patrunjel, sare

Mod de preparare:
Se curata zarzavatul si ceapa, se taie marunt si se pun lafiert in aparece, impreuna cu mazarea. Cind incepe

fierberea, se adauga fasolea. Dupa citeva minute, rosiile date prin razatoare se adauga impreuna cu cartofii. Inainte
de afi complet fierte, se sareaza dupa gust, se toarna zerul si se adauga verdeata.
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Bors deiepure vanat
Ingrediente:

Coastele, siraspinarii si tot ce nu folositi la friptura, 2 morcovi, 1 ceapa mare, 1 lingura de bulion de rosii, cateva
frunze de tarhon, 100 g slaninuta af umata taiata feliute, multa verdeata, 1/2 | bors de putina acru.

Mod de preparare:

Dupa ce ati scos carnea deiepure din bait, separati pulpele si pieptul pentru fripturaiar coastele si sira spinarii cu
muschii de pe spate se pun lafiert impreuna cu ceapa, morcovul si sarein 2| apa. Dupafierbere (se incearca carnea
cu furculita), se strecoarasi se puneintr-o oalade 4 litri suparezultataimpreune cu carneafiarta. Se completeaza cu

apaastfel incat saramanaloc si pentru borsul de putina, bulion (poate fi suc derosii) pentru culoare, taitei de casasi
sedain catevaclocote impreune cu slaninutataiatafelii foarte subtiri. Cand e aproape gata se adauga si borsul de
putina (dat in clocot separat), tarhonul si verdeata.

Servire:

Serviti fierbinte si cu ardei iuti, sau dreasa cu smantana. Pofta buna!

Borscu danina s varza
Ingrediente:

21 apa, 1 litru bors, 500 g carne cu os, 100 g slanina, 1 morcov mic, 1 patrunjel, 1 telinamica, 1 ceapa, 1/4 varza
mica, 1 sfeclapotrivita, 3 cartofi, 10-15 pastai fasole, 1 ardei gras, 5-6 rosii, 150 g unt, 100 g smintina, 1 galbenus,
sare, piper, patrunjel verde, leustean

Mod de preparare:

Carnea spalata se taie bucati potrivit de mari si se punelafiert intr-o oala cu aparece. Dupace adat in clocot, seia
spuma continuind fierberea la foc noale, cu vasul acoperit. Separat, se curatasi se spala zarzavaturile. Ceapasetaie
marunt si se adauga la carnea care fierbe. Se pune apoi fasolea, morcovul, patrunjelul, telinasi sfeclataiate fideluta
sau date pe razatoare. Cind carnea si zarzavaturile sint aproape fierte se adaugavarzataiatafelii si cartofii curatati si
taiati cuburi. Separat, sefierb rosiile, se dau prin sitasi se adauga cind zarzavaturile sint fierte. Intr-o tigaie se
prajeste putin slaninuta taiatafelii subtiri si cind este gata se toarnain oala cu ciorba. Borsul se fierbe separat, se
strecoara si apoi setoarnain oala. Se potriveste de sare si se mai da un clocot. Se trage oala deoparte si se presara
leusteanul tocat. Din sfeclarosie rasa se opreste putin, se presara cu sare si se stropeste cu otet. Inainte de a se servi,
se strecoara sfecla si cu zeama obtinuta se coloreaza borsul. Se drege borsul cu galbenus de ou si smintinasi se
presarapatrunjel verde.

Ciorba de burta
Ingrediente:

1 kg burta, 1 picior de vitel, 1 morcov, 1 patrunjel, 1 ceapa, 2 foi dafin, 2-3 galbenusuri, 2 linguri de otet de vin sau
% lamiie, piper boabe, sare

Mod de preparare:

Burtasi piciorul de vitel se spalain mai multe ape si se curata cu sare pinaramin albe. Se pun lafiertin 41 apacu
sare morcovul, patrunjelul, ceapaintreaga, foile de dafin, citeva boabe de piper. Se lasa safiarbabine lafoc potrivit.
Se scoate burtasi dupace s-aracorit, setaie canistetaitei mai grosi, lafel si carnea de pe picior. Se puneintr-o alta
oala, se strecoarazeamain care afiert si selasasamai dea 2-3 clocote. Deoparte, se bat galbenusurile cu 2 linguri
de otet devin sau ¥z lamiie si se amestecaincet cu zeamadin oala. Se gustade sare si se acru.

Servire:
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Se serveste cu smintina (si, dupa prferinta, cu ardei iute si usturoi)
Bors de sfecla
Ingrediente:

3 sfecle de marime mijlocie, 1 ceapa, 1 lingurafaina, patrunjel si leustean verde, %21 bors, 20 g smintina, sare
Mod de preparare:

Sfeclarosie se curata, setaie fideas se pune lafiert in aparece cu sare, casanusi piarda culoarea, si ceapa tocata.
Sefierb lafociute. Cind sint fierte, se adauga o lingura de faina desfacutain putina apa rece, iar dupa citeva minute
borsul clocotit separat, patrunjelul si leusteanul tocate. Se |asa sa dea 2-3 clocote Se serveste cu cite o lingurade
smintina pentru fiecare farfurie.

Ciorba de vitd

Ingrediente:

Y kg pulpade vitel (poatefi si cu 0s), 1 morcov, 1 patrunjel, Y2 varza aba, 1 ceapa, %21 bors, verdeata, sare, 1
gabenus de ou, 1 cana smintina

Mod de preparare:

Sefierb bucatile de carne si seia spuma de deasupra. Se pune morcovul, patrunjelul si ceapa taiatamarunt lafiert,
iar cind acestea sint aproape fierte se adauga varzataiata fideluta. Se adauga borsul, verdeata si sae dupa gust. Se

drege cu galbenus de ou si smintina.

Ciorba de perisoare
Ingrediente:

31 apa, 1 morcov, 1 patrunjel, 1 ceapa, 1 osde lacarne, 1 litru bors, 3 rosii mici,1 galbenus, verdeata tocata; Pentru
perisoare: ¥z kg carne, miezul de la o felie de piine, ¥2 cana de orez, % ceapa, 1 ou, sare, piper, smintina

Mod de preparare:

Se pune lafiert intr-o oala apa, morcovul, patrunjelul, ceapataiata marunt si osul de la carne, lasind safiarba bine.
Setoarnaborsul fiert separat si strecurat, rosiile carorali s-au scos simburii si se pune sare. Se lasa sa dea citeva
clocote. Separat, se face tocatura din carne cu miezul de piineinmuiat si stors bine, orezul, putina ceapa tocatafin,
un ou, sare, piper. Se fac perisoare mici cu minaudasi se pun lafiert in ciorba. Se lasa samai dea citeva clocote

apoi se pune verdeatatocatafin.
Servire:

Inainte de a servi, se scoate osul din ciorbasi se drege cu un galbenus si 2 linguri de smintina.

Ciorba decartofi 5 sfecla

Ingrediente:

1 buc. sfeclamare, 3 buc. cartofi, 1 buc. morcov, 1 buc. ceapa, sare, verdeata, 1| bors, smintina, 1 ou

Mod de preparare:

Se curatasi setaie cataiteii sfecla, apoi se punelafoc intr-o oala cu apaimpreuna cu morcovul si ceapa taiata
marunt. Cind sfecla e aproapefiarta, se adauga cartofii curatati si taiati subtiri, se adauga sare dupa gust. Cind
zarzavatul incepe sa se moaie se pune borsul fiert separat si strecurat. Se lasa samai dea citeva clocote. Pentru ca

ciorba saaiba o culoare frumoasarosie, se pun deoparte intr-o cratita citevafelii de sfeclarosie, cu putina apa
fierbinte si selasa sadeanumai vreo doua clocote, pina ceiese culoarea din sfecla. Nu se tine prea mult caci sfecla
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se decoloreaza repede. Cind ciorba este gata, se scurge aceasta zeamain oala. Se pune apoi verdeata taiata marunt,
lasind ciorba samai dea 2-3 clocote.

Servire:

Se serveste cioba dreasa cu smintinasi ou batut

Ciorba de fasole boabe

Ingrediente:

200-300 g fasole boabe, 1 ceapa, 2-3 morcovi, 1 ramura cimbru, 2-3 frunze de telina, sare

Mod de preparare:

Se pune din ajun fasoleaintr-un vas cu apa calduta ca se se moaie. Trebuie sa stea astfel cel putin 12 ore. A douazi
se pune aceasta fasole intr-o oala cu aparece lafiert. Dupa ce fasolea ainceput sa crape, numai atunci se pune sarea.
In timp ce clocoteste se adauga ceapa tocata, ramura de cimbru, telina, morcovii taiati subtire. Cind fasolea e fiarta

bine, seiao patrime aei si setrece prin sita, lasind sa cada prin eain oaa. In timpul fiertului nu trebuie amestecata
ciorba cu lingura Cine doreste poate adauga o cana de bulion pentru a o colorasi ada ciorbei un gust acrisor.
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1V MANCARURI

1VV.1 Mancaruri cu cartofi

Cartofi cu oua S smantana
Ingrediente:

cartofi (800 g), unt (100 g), smantana (1 ceasca mare), oua (3), sare.
Mod de preparare:

Cartofii fierti se curatade cogja, setaiefelii si se punintr-un vasrezistent la caldura, impreuna cu untul taiat bucati
si sarea necesara. Peste cartofi se toarnaouale batute bine cu furculita si amestecate cu smantana. Se da la cuptor 30
de minute.

|ahnie de cartofi
Ingrediente:

800 gr cartofi, 1 lingura grasime, 1 ceapa, 1 lingurita boia, sare, frunze de patrunjel verde, citeva masline
Mod de preparare:

Se curata cartofii de cogjasi se spalaintregi. Setaie fiecare cartof in patru bucati, care se sareaza si se lasa sa se
scurgabine. Se pun intr-o cratitaimpreuna cu ceapa taiata sferturi si grasimea, se acoperacu un capac si se lasaca
ceapasaseinmoaiesi saseingalbeneasca putin. Se pune apoi boia, setoarna apa calda ca sa acopere cartofii, se
pune sare si se lasa safiarba acoperit lafoc potrivit. Se presara apoi frunze de patrunjel verde tocate marunt. Cind se
iau cartofii de pe foc trebuie safie suficientaapain cratita, deoarece sosul este inghitit foarte repede de cartofi.

Servire:

Se servesc calzi, cu muraturi sau varza acra. Daca se doreste, se pot adauga masline, pentru gust.

Cartofi umpluti
Ingrediente:

8 cartofi mari, 50 g de unt, o ceapa, 250 g de carne macra, 3 linguri de ulei, patrunjel verde, sare si piper dupa gust,
100 g miez de paine muiat in lapte dulce sau apasi bine stors, 1 ou, 100 ml de apa sau supa limpede de carne, o
lingura defaina

Mod de preparare:

Dati prin masinadetocat carnea, verdeata, tocati fin ceapasi auriti-o putin in ulei fierbinte. Puneti carnea si verdeata
intigaie cu ceapasi amestecati incet lafoc mic pinacind tocatura devine albicioasa. Luati vasul de pe foc, adaugati
miezul de paine, oul batut ca pentru omleta, sare si piper. Curatati cartofii de cogjasi cu un cutit foarte bine ascutit
scoateti-e o parte din miez, lasindu-i ca niste pahare cu marginea groasade 1,5- 2 cm. Umpleti cartofii cu tocatura
si asezati-i intro tava sau craticioara. Peste faina puneti cite putinaapaori supa, amestecind mereu. Turnati incet
sosul peste cartofi si dati tavala cuptorul fierbinte cu foc potrivit pentru o ora. Adaugati in tava cite putina apa,
pentru ca sosul sanu se arda.
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Servire:

Serviti cartofii cu salataverde

Gratin de cartofi la cuptor
Ingrediente:

1kg cartofi fierti in cogja, 4 ouafierte, 200g telemea de oaie, 250g smantana, putin unt, marar, 5 catei usturoi,
condimente (sare, piper, boiaiute).

Mod de preparare:

Se curatasi sefeliaza cartofii si ouale. Se unge cu unt un vas de Jena, se cladeste compozitia: strat felli cartofi, felii
oua, se presara 1/2 din branzarasa, 1/2 din condimente, strat felli cartofi, felii oua. Separat, se amesteca smantana cu
usturoiul pisat fin si celelalte condimente. Se toarna peste straturi. . Se presara cu restul de branzarasa, mararul si un
praf de boiarosie iute pentru contrast. Se introduce in cuptorul incins pentru cca 30 minute pana cand prinde o

crustaaurie.
Servire:

Se serveste fierbinte, cu smantana amestecata cu condimente la sosiera si marar proaspat tocat. O bere neagra rece
acompaniazafericit acest gratin. Pentru infometati, acest fel de mancare poate deveni o garnitura copioasa alaturi de
ofripturalatava.

Cartofi cu ciuperci
Ingrediente:

1,5 kg cartofi, 250 g ciuperci, 1 ceapa, 3 linguri untura, 3 linguri faina, 1 ceasca smintina, 1 ceasca zeamade
ciuperci, 5 oua, verdeata, citevafoi de ceapaverde, pesmet, sare, piper

Mod de preparare:

Sefierb separat cartofii si ciupercile. Se strecoara ciupercile si se dau prin masina de tocat carne. Se pun intr-o tigaie
cu ceapatocata, prajitain untura, se adaugafaina, smintina, zeamade ciuperci si verdeata tocata marunt. Se asaza
jumatate din cantitatea de cartofi taiati in felii subtiri pe fundul unei cratite unse cu unturasi presarata cu pesmet. Se
pun deasupra 4 ouarascoapte taiate in felii subtiri sau trecute prin masina. Peste oua se pun ciupercile prajite si se
acopera cu restul de cartofi. Deasupra se toarna smintina amestecata cu ou batut, marar, foi de ceapa verde taiate

marunt si sare. Se presara cu pesmet si se da cratitala cuptor. Dupa ce s-arumenit se scoate si se rastoarnape
farfurie.

Cartofi gratinati
Ingrediente:

1 kg cartofi, 5 oua rascoapte, 100 g cascaval, pesmet, 3 linguri smintina, 1 1/2 pahar lapte, 1 ou crud, sare
Mod de preparare:
Sefierb, se curatasi setaie cartofii. Se curata ouale rascoapte reci si setaiein felii subtiri. Se asaza intr-o cratita un

rind de cartofi, un rind de oua rascoapte pinalaterminare. Deasupra se toarna smintina amestecata cu lapte si ou. Se
dalacuptor.

105



Carte de bucate

Musaca de cartofi cu brinza s oua
Ingrediente:

1 kg cartofi, 6 oua, 200 g telemea, 100 g unt, 200 g smintina, sare, piper
Mod de preparare:

Sefierb cartofii in cogjasi cind sint gata se curatasi setaierondele. Sefierbtari 4 oua, se curatasi setaietot sub
formade rondele; telemeaua se rade. Se freaca galbenusurile crude de la 2 oua, cu sare, se adauga untul topit,

albusurile batute spuma si smintina. Seia o forma potrivit de mare, se unge cu unt si se aseaza alternativ un strat de
cartofi, un strat de rondel e de ou presarate cu piper si telemeasi se urmeaza asa pina se termina. Deasupra se toarna
compozitiade ou cu smintinasi se pune in cuptorul incins, sa se gratineze.

Servire;
Se serveste fierbinte in vasul in care s-a preparat.
Mod de preparare:

Sefierb cartofii in cogja, doar pe jumatate, apoi Se curata coaja, se taie un capacel si se scobesc de miez cu atentie
pentru anu-i perfora.Miezul fierbinte se amesteca bine cu untul si cascavalul ras. Se adauga apoi parizerul tocat,
ouale, sareasi piperul. Se omogenizeazatotul foarte bine si apoi se umplu cartofii.lntro tava unsa cu unt se aseaza
cartofii umpluti si se dau la cuptor pina se rumenesc.

Servire:

Puteti pune peste cartofi, cind ii scoateti din cuptor, putinasmintinasi patrunjel verde. Se servesc calzi. Pofta bunal
Tortillia
Ingrediente:

500 g de cartofi, 200 ml de ulei, 5 oua, 0 ceapa mare, sare, piper
Mod de preparare:

Taiati cartofii pai, tamponati-i cu un prosop curat si puneti-i lafiert in uleiul fierbinte, cu foc mic, in vas acoperit.
Cind se pot sfarima cu furculita, luati-i 1a o parte, scoateti-i din grasime, lasati-i sa seraceasca. Intre timp, tocati
ceapa, caliti-o si puneti-o peste cartofi. Bateti ouale, adaugatie peste aceste ingrediente, potriviti de sare si piper.
Puneti putinagrasimeintr-o tavalarga, lasati sa seinfierbinte, puneti compozitiasi dati tavala cuptor. Cind
preparatul este gata pe jumatate, intoarceti-1 cu ajutorul unei spatule de lemn si dati-i pe cit posibil forma rotunda.
Prajitasi pe partea cealata, tortillia se asaza pe platou, setaie in cuburi potrivite si in fiecare seinfige cite o
scobitoare.

Galuse

Ingrediente:

1 kg de cartofi, 1/2kg de carne de porc sau de vita, 2 oua, sare, piper, o lingura de faina, sos picant

Mod de preparare:

Fierbeti cartofii cu coaja, bine spalati, cind sint gata, curatati-i. Separat fierbeti bine carnea si treceti-o apoi prin
masinadetocat. In cartofii pasati puneti un ou, sare, piper si fainaatit cit sa puteti intinde aluatul. In carnea tocata
puneti 1 ou, sare, piper. Taiati foaiade aluat in patrate de 5-6 cm, puneti pefiecare cite o linguritade tocatura si

rulati galustele. Puneti-le apoi intr-un vas cu apa ce clocoteste si cind sint gata scoateti-le cu spumi era. Punetide
intr-o tava sau vas de Jena, acoperiti-le cu sos picant si dati-le la cuptor pentru 20 de minute.

106



Carte de bucate

Chiftele cu cartofi

Ingrediente:

1 kg de cartofi, 2 oua, 1/2 pahar faina, 1 lingura unt, grasime pentru prajit

Mod de preparare:

Sefierb cartofii curatati se scurg de apasi selasaaproximativ 10 minute sa se zvinte. Apoi farasafielasati sase
raceasca, se strivesc cu o lopatica de lemn. Se adaugain piure o lingura de unt, galbenusuri de ou, se freaca bine si
se fac chiftelute. Acestease dau prin faina sau pesmet si apoi se prajesc pe ambele parti in grasime bine incinsa

Servire:

Se serveste lachiftele sos de ciuperci.

Papanas cu cartofi

Ingrediente:

500 g cartofi, 1/2 pahar faina, 25 g drojdie, 2 linguri grasime, 1 lingura unt

Mod de preparare:

Cartofii cruzi curatati de cogja se dau repede pe razatoare ca sanu se innegreasca, Se pun intr-o cratita sau castron se
adauga drojdie de bere muiatain 1/4 pahar de aparece, se sareaza, se pune faina (se poate adauga 1 ou). Toate
acestea se freacabine si se pun laloc cald sacreasca. Seiau apoi papanasii cu linguraimbibatain grasimesi se
prajesc in tigaie in grasime foarte bine incinsa.

Servire:

Se servesc fierbinti cu smintina sau cu unt.

Cartofi cu sunca (dietetici)

Ingrediente:

4 cartofi mari rotunzi, 100 g sunca, sare, 1 ou, 1-2 linguri ulel, apa (sau zeama de rosii)

Mod de preparare:

Se curata cartofii de coajasi se pun lafiert intregi. Nu trebuie sa fiarba complet. Se scurg bine de apa, se taie un
capacel si se scobesc cu grija cu rondeaua sau cu un cutit. O parte din miezul scobit se amesteca bine cu sunca

tocata, oul si sarea. Cu aceasta compozitie se umplu cartofii. Capacelele se pot lipi cu putin albus oprit din oul
pentru umplutura. Se pun cartofii intr-o cratita, cu uleiul si cu apasau zeamade rosii si se dau la cuptor pentru 20

minute. Pentru cei care nu tin dieta, se amesteca umpluturacu piper si smintina, iar cind se dau la cuptor, se adauga
zeama de carne sau sos de rosii.
Servire:

Se servesc calzi.

Cartofi gratinati cu sosalb
Ingrediente:

500 g cartofi, 2 oua, 125 g cascaval (din care 25 g pentru presarat). Sosul alb: 1 1/2 linguri unt, 1 1/2 linguri faina,
3/4 ceascalapte, sare

Mod de preparare:

Sefierb cartofii cu cogja, se curatasi setaiefelii. Intr-o forma speciala, rezistentalafoc, in care se servesc la masa,
se asaza un rind de cartofi, un rind defelii de ouafiertetari, un rind de cascaval ras mare, pina se terminatoate.
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Deasupra se toarnasosul ab presarat astfel: seincinge putin untul cu fainasaraminaalb. Se toarna o ceasca cu |l apte
rece si se amesteca bine pe foc pina seingroasa. Se adauga putina sare. Se presara compozitia cu cascaval rassi se
coace in cuptor pinadevineroz.

Mincare acrisoara cu cartofi
Ingrediente:

500 g cartofi, 2 linguri ulei, 2 linguri smintina, 1 lingurafaina, 1 ceapa, boia, 1 lingurita otet de vin, sare, patrunjel si
marar

Mod de preparare:
Ceapataiata marunt, se rumeneste in uleiul incins. Se adaugafainasi boiaua, apoi se stinge cu un p ahar de apa

clocotita. Se pun cartofii cruzi, curatati si taiati in sferturi. Se fierbe totul 20 min. Se adauga sarea, otetul, smintina,
verdeata taiata marunt si se lasasamai dea 23 clocote.

Perisoar e de cartofi cu sunca
Ingrediente:

500 g cartofi, 1 cescuta pesmet, 2-3 linguri faina, 4 linguri smintina, 1 ou, 120 g sunca, putin ulei, sare, 1 lingura unt
pentru pesmet

Mod de preparare:
Sefierb cartofii in cogja, se curatasi setrec reci prin masinade tocat. Se amesteca cu pesmetul inabusit in unt, apoi

cu smintina, sarea, oul, suncatocata (cu cutitul) si faina. Se face un aluat din care se formeaza un sul lung. Se taie
bucati si se formeaza perisoare. Se asaza unalinga altaintr-o tavacu putin ulei si se dau la cuptor.

Budinca de cartofi cu sos de cascaval
Ingrediente:

4-5 cartofi, 1 ou, 1-2 linguri smintina, sare, putin unt si faina pentru tava. Sosul: 1 ceasca supade carne, 1 lingura
unt, 2 linguri cascaval ras, sare

Mod de preparare:
Cartofii fierti in cogjacu o zi inainte se curata si se rad pe razatoare. Se amesteca apoi cu sarea, galbenusul, smintina

si albusul batut spuma. Se pune aceasta compozitie intr-o forma de budinca, unsa cu unt si presarata cu faina. Se

fierbe o orain abur (intr-un alt vas cu apa clocotita). Apoi se rastoarna pe un platou adinc. Se prepara sosul: se pune
lafiert supade carne cu untul si cascavalul rassi selasasafiarbapinaseingroasa. Se toarna acest sos peste budinca.

Cartofi la minut

Ingrediente:

1 kg cartofi, 1 dl ulei, sare, boia de ardei dulce, putin piper

Mod de preparare:

Se aleg cartofi potriviti de mari, se curata de cogja, se spala, se zvintacu un servet si setaiein doua. Se ung apoi cu
ulei, se presara cu sare, boia, piper si se asazain rinduri pe o tava unsabine cu ulei. Se dau la cuptor sa se
rumeneasca, cca 25 minute.

Servire:

Se servesc imediat lafripturi
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Cartofi cu ou s lapte
Ingrediente:

500 g cartofi, 1 ceascalapte, 1 ou, 2 linguri unt, sare
Mod de preparare:

Cartofii curatati setaie cruzi in felii rotunde subtiri, se sareazasi se aseazaintr-o formaunsa. Se bate oul cu laptele
si setoarna peste cartofi. Se pun citeva bucatele de unt deasuprasi se dau la cuptor fierbinte 30-40 minute.

Crochete de cartofi cu sunca
Ingrediente:

500 g cartofi, 100 g sunca, 2 linguri smintina, sare, faina cit primeste (citevalinguri), 1 ou, pesmet si ulei pentru
pane

Mod de preparare:

Se dau cartofii fierti prin masina de tocat, se amesteca cu sunca, sarea, smintina, apoi cu atitafaina cit sa se obtina
un aluat potrivit de moale. Se face un sul care seimparte in bucatele egale, se formeaza crochete de grosimea unui

mititel, se tavalesc fiecare in faina, apoi in ou si laurmain pesmet. Se prajesc in ulei pe ambele parti.Lafel se pot

preparacrochete cu produse picante ca: putin hering tocat marunt sau peste afumat, sau cu slanina prgjitasi taiata

marunt, ori cu creier fiert si tocat etc.

Servire:

Se pot servi cu garnitura de spanac sau morcov sote.

Cartofi noi prajiti

Ingrediente:

1 kg cartofi noi, 4-5 catei de usturoi, miezul dela5-6 nuci, 1 lingura pesmet, 3 linguri ulei, sare

Mod de preparare:

Se curata cartofii, se spalasi se zvintaintr-un servet. Se dau apoi prin pesmet si se prajesc in ulei incins. Intre timp
se curata usturoiul, se piseaza cu putina sare impreuna cu nucile si se pune peste cartofii prajiti. Se acoperavasul si
se lasa citeva minute, pentru ca saimpregneze cartofii cu miros de usturoi. Se servesc imediat.

Pireu de cartofi copti
Ingrediente:

4 cartofi mari frumosi, putinabrinzarasa, 2 oua. Sosul alb: 1/2 lingurafaina, 1 lingura unt, citevalinguri lapte
Mod de preparare:

Se periesi se spalabine cartofii, apoi se pun la copt intr-0 tava. Se scoate miezul (copt) si setrece prin masina de
tocat. Se prepara un sos ab: seincinge putin untul, se amesteca cu faina, se desface cu laptele si se fierbe pe foc pina

seincheaga ca o crema. Acest sos se amestecacu pireul si cu brinzarasa. Se aseaza pireul intr-un vas de sticla care
poate fi introdus la cuptor. Se fac doua adincituri in care se sparg ouale unul linga altul si se dala cuptor pinasefac
ochiuri.

Cartofi in sosalb
Ingrediente:

500 g cartofi, sare, 1 1/2 linguri cu unt, 1 1/2 linguri faina, 1/2 ceasca lapte, 1/4 ceasca zeamain care au fiert cartofii,
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1 galbenus, putin parmezan, putin pesmet
Mod de preparare:
Sefierb cartofii, dupace se curata curatati si setaiein sferturi, in apa sarata. Separat se topeste untul si se amesteca

cu faina, fara a se rumeni. Se stinge cu apa de la cartofi, seleaga cu galbenusul si se adauga laptele. Se fierbe pina se
ingroasa. Se adauga cartofii, se presara deasupra pesmet si parmezan ras. Se dala cuptor sa se rumeneasca.

Chifteledin cartofi 9 varza acra
Ingrediente:

500 g cartofi, 1 ou, putina sare, piper (facultativ), 2-3 linguri faina, ulei pentru prgjit. Umplutura: 250 g varza acra,
125 g resturi de friptura (carne tocata), 1 ceapa, ulei, 1 ou, sare, piper

Mod de preparare:
Cartofii fierti in coaja, curatati i raciti se rad pe razatoare si se amesteca cu oul batut, sare, piper si faina. Se

framinta bine, apoi pe masa presarata cu faina se face din compozitie un sul din care setaie felii potrivite. Sedala
fiecare felie formade chifteasi se prajesc pe ambele parti in ulei incins. Aceste chiftele se pot umple cu brinza sau

carne tocata, sau cu urmatoarea umplutura picanta: se amesteca varza acratocata, cu carneatocata, ceapa taiata
marunt si rumenitain ulei, ou, sare si piper.

Cartofi caliti (reteta oferita de un membru Culinar Club)
Ingrediente:

4 cartofi mari, o ceapa mai mica, boiade ardei dulce, ulei, sare
Mod de preparare:
Cartofii sefierbin cogja, dupacare se curatasi setaiefelii. Ceapa se toacamarunt si se calestein ulei. Lasfirsit, se

adauga peste ceapa o lingurita (apreciaza fiecare cantitatea) de boia. Amestecul se toarna peste cartofii care au fost
sarati si se amesteca.

Cartofi natur cu unt

Ingrediente:
500-600 g cartofi, 50 g unt, 1 lingura marar tocat, 2 linguri zeama de lamiie, sare, piper
Mod de preparare:

Cartofii curatati si spalati setaieincuburi si se pun lafiert in apa clocotita cu sare. Dupa ce au fiert, se scurg de apa,
se aseazaintr-un vas, se adauga untul si se presara cu piper negru.

Servire:

Cind se servesc, se stropesc cu zeamade lamiie si se presara cu marar tocat.
Cartofi umpluti cu creier
Ingrediente:

4 buc. cartofi potriviti, 1 buc. creier de vaca, 50 gr. ulei pentru prajit cartofii, sare, patrunjel, 1 lingura pesmet, 1
lingura unt pentru creier, putina smintina

Mod de preparare:

Sefierb cartofii in coaja, numai pe junatate. Se lasa sa se raceasca, se curata, setaie in doua, se scobesc si se umplu
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Cu urmatoarea compozitie: creierul curatat si spalat se inabusain unt, cu sare si putin patrunjel verde tocat. Se
adauga o lingura de pesmet. Se umplu cartofii si se asazaintr-o tava cu putin ulei si putinaapa. Se dau la cuptor 20
minute. Spre sfirsit se adauga putina smintinain sos.
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1V.2 Mancaruri cu Varza

Sufleu devarza
Ingrediente:

Alimente si cantitati pentru sase portii: varza alba 0,800 kg, unt 0,100 kg, faina 0,015 kg, cascaval 0,025 kg,
smintina 0,100 kg, oua (3 bucati) 0.150 kg, pesmet 0,020 kg, sare 0,010 kg.

Mod de preparare:

Se curata, se spalasi sefierbe varza, dupa care setaie fidelutasi se amestecaimpreunacu untul (75 gr) frecat cu
faina, smintina (75 gr), cascavalul ras, sarea, galbenusurile si |la urmaalbusurile batute spuma. Intr-o forma unsa si
tapetata cu pesmet, se toarna compozitia, se adauga deasuprarestul de unt, smintinasi pesmet, se pune in cuptorul
incins de un foc iute de 20 de minute.

Servire:

Se serveste fierbinte.

Mincare de varza dulce

Ingrediente:

2 verze potrivit de mari, 4 linguri grasime, 6 linguri sos ab, 1 lingurita otet, 4-5 rosii, frunze de marar, sare, smintina
Mod de preparare:

Setaie varzain sferturi, se fierbe in apa clocotita cu sare, se scurge de apasi se rumeneste in grasime fierbinte. Se
puneintr-o cratita, se adauga sos alb peste varza. Se pun felii de rosii, se umple cu apa caldutasi selasasafiarbain
clocote. Se mai adauga putinagrasime si otet si selasa safiarbain continuare. Se presara frunze de marar, apoi se
pune lacuptor citeva minute.

Se preparain 35 de minute.

Servire:

Se serveste cu smintina

Varza calita
Ingrediente:

2 verze acre, 3 linguri grasime
Mod de preparare:

Setaiavarzain felii subtiri. Se spala, casaiasasareadin ea, si se stoarce bine. Se caleste in grasime fierbinte, apoi
se poate pune la cuptor citeva minute, ca sa se rumeneasca putin.

Se preparain 30 de minute.
Servire:

Se serveste ca garniturala diferite fripturi.

Varza la cuptor
Ingrediente:

1 varzamare sau 2 mai mici, 100 gr cascaval, 1 pahar smintina, 25 gr unt, sare
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Mod de preparare:
Sefierbe varzataiatain sferturi, in apa clocotita cu sare, se scurge si setaie felii. Intr-o cratita unsacu unt, se pune

un strat de varzasi se presara cu cascaval; se procedeaza in acest mod pinacind se pune toata varza. Peste ultimul
strat setoarnasmintinasi se pune lacuptor.

Se preparain 35 de minute.

Pirjoale de varza
Ingrediente:

2 verze, 3-4 felii depiine albarece, 1 pahar lapte, 4 oua, 1 lingura pesmet, 4 linguri grasime, sare, piper
Mod de preparare:
Sefierbe varzain apacu sare. Apoi, setoaca marunt sau se da prin masina de tocat si se amesteca cu piineaimbibata

in lapte, piperul, ouale batute si pesmetul. Se fac pirjoale rotunde sau lunguiete si se prajesc in grasime fierbinte.
Se preparain 30 de minute.

Varza cu smintina

Ingrediente:

1 varza, 150 gr cascaval, 1 lingurafaina, 2 pahare smintina, 2 pahare lapte, 200 gr unt, sare, 1 lingura pesmet

Mod de preparare:

Setaievarzain felii groase si sefierbe in apa clocotita cu sare. Se scurge bine, se pune intr-o tava smaltuita, unsacu
unt si presarata cu pesmet si cascaval ras. Se toarna peste varza laptele amestecat cu smintinasi faina, se presara

cascaval ras, pesmet si bucatele de unt. Se rumeneste la cuptor.
Se preparain 35 de minute.

Varza umpluta
Ingrediente:

3 verze mijlocii, 300 g supa de zarzavat sau de pasare, 150 g de orez, 200 g de ciuperci, 2 cepe, o ceascade ulei, 1
ou, 2 felii de piine, patrunjel verde.

Mod de preparare:

Inlaturati foile mari ae verzelor, spalati-le bine si puneti-le intr-un vas cu apa putin sarata, ce clocoteste. L asati
varza safiarba 3-4 minute, apoi scoateti-o pe o sita. Intre timp, prajiti in ulei fierbinte ceapasi coditele ciupercilor.
L asati-le sa fiarba pina scade apa lasata de ciuperci. In alt vas, caliti orezul, puneti apasi lasati-| sa fiarbaincet.
Combinati orezul cu ciupercile si ceapa calite, puneti in compozitie piine muiata si stoarsasi oul. Omogenizati si
umpleti verzele, desfacindu-le si adunindu-le frunzele. Legati- e strins si punetide safiarba cu supa. Cind sint gata,
indepartati ata.

Servire;

Serviti varza cu smintina.
Mincare cu varza
Ingrediente:

1 varzapotrivit deindesatasetaiefelii de 1,5 cm si se prajesc in ou cu fainacasnitelele

Mod de preparare:
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Se pun intr-o cratita cu putina apa calduta, se taie marunt o ceapa, citeva boabe de piper, cimbru, marar (sau foi de
dafin) si se acopera cu bulion. Se dala cuptor. Se poate pune si carne tocata pregatita ca pentru musaca.

Budincadevarza acra cu orez
Ingrediente:

1 1/2kg de varza acra, 200 g de orez, 150 g de untura, 100 g de pesmet, 100 g de ceapa, vin, pasta de rosii,
condimente

Mod de preparare:

Taiati varza in fisii foarte subtiri, spalati-o si stoarceti-o foarte bine. Calitio pe jumatate in grasime, adaugind la

sfirsit si vinul. Auriti ceapatocatain grasime si adaugati orezul, pasta de rosii si 0 ceasca cu apa. Condimentati,
ungeti tava cu untura, tapetéai-o cu putin pesmet, asezati un strat de varza, unul de orez (deasuprasafietot varza),
dati tava la cuptor pentru 30 de minute.

Servire:

Serviti cu smintinasi mamaliguta.
Varzacu suc derosi
Ingrediente:

500 g de varza dulce, 50 g de pesmet, 50 g de unt sau ulei, 150 ml de smintina, 150 ml suc de rosii, marar, patrunjel,
piper, sare

Mod de preparare:

Spalati varza, apoi tocati-o marunt, fierbeti-o 20 de minute in clocote si strecurati-o. Intr-un vas, prajiti in grasime,
timp de 1 minut, pesmetul. Combinati smintina cu suc de rosii, cu sare dupa gust, piper, marar sau patrunjel tocat.
Ungeti cu unt sau ulei un vas de Jena, puneti jumatate din cantitatea de varza, intindeti un strat din pesmet si
verdeturi, puneti smintinasi repetati operatia. Deasupra puneti smintinasi sucul derosii cu verdeturi. Dati vasul la
cuptor pentru 15 minute.

Specialitate dovaca
Ingrediente:

o varzamurata de peste 1 kg, 200 g de ciuperci uscate, 200 g de cirnati, untura, boia de ardei dulce, sare, piper, o
linguritade faina

Mod de preparare:

Desarati varza, tocati-o si puneti-o lafiert in apain care ati clocotit 20 de minute un ciolan afumat. Intre timp,
fierbeti foarte bine si ciupercile, pe care laadaugati peste varzasi lelasati samai clocoteascaimpreunalafoc
potrivit. Taiati cirnatii in felii rotunde si puneti-i in acelasi vas cu ciupercile si varza. Infierbintati 2 linguri de
untura, puneti pentru 3 minute boiaua dulce, pe care o turnati in vasul cu preparatul respectiv. Lasati apoi safiarbala
foc mic pinacind lichidul aproape s-a evaporat. Drept garnitura, la masa, se servesc alaturi galuste din gris, pregatite
capentru supa. In loc de ciuperci se pot punein varza prune afumate sau se poate combina cu carne afumata de

porc.

Budinca devarza acra cu orez
Ingrediente:

1 1/2kg de varza acra, 200 g de orez, 150 g de untura, 100 g de pesmet, 100 g de ceapa
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Mod de preparare:

Taiati varzain fisii foarte subtiri, spalati-o si stoarceti-o foarte bine. Calitio pe jumatate in grasime, adaugind la
dirsit si vinul. Auriti ceapatocatain grasime si adaugati orezul, pastaderosii si 0 ceasca cu apa. Condimentati,
ungeti tava cu untura, tapetati-o cu putin pesmet, asezati un strat de varza, unul de orez (deasuprasafietot varza),
dati tavala cuptor pentru 30 de minute.

Servire:

Se serveste cu smintinasi mamaliga.

Musaca de var za
Ingrediente:

1 varzafrumoasa, 750 g de carne de vacatocata, 5-6 linguri smintina, 1/2 kg rosii, verdeata, 1 ardei gras, 3 linguri
de grasime, 1 ceapa mare, sare, piper, zeama de carne, pesmet

Mod de preparare:

Carneatocata se prajeste cu ceapa calitain untura. Se adauga sare, piper si verdeatatocata. Se desface varza, setaie
cotorul, se scot foileinlaturind vinele groase si se opareste. Se unge apoi 0 cratita cu untura, se presara cu pesmet, se
intind citevafoi de varzasi bucati fine de ardei. Deasupra se pune un strat de carne tocata, apoi alt rind de foi. Se
terminacu un rind de foi peste care se presara pesmet, grasime putina, smintinasi sare. Totul se pune lacuptor. Cind
este gata se scoate si dupa ce s-aracit putin serastoarna.

Servire:

Se serveste cu smintina.

Chifteledevarza

Ingrediente:

1 kg devarza, 1/2 pahar de gris, 1/2 pahar de lapte, 3 oua, 1/2 pahar de pesmet si 3 linguri grasime

Mod de preparare:

Se curatavarza setoacamarunt si se punein cratita. Se toarnalapte fierbinte se pune pe foc, se acoperacu un capac
si sefierbe inabusit cam 30-40 minute. Dupa aceea se toarna, treptat, in varza, gris amestecind mereu ca sa nu faca
cocolosi si se mai lasasafiarbainabusit inca’5-10 minute. Seiaapoi cratita de pe foc, se adauga galbenusuri, sare se
freacabine si se lasa sa se raceasca. Cind compozitia s-aracit se fac chiftele se dau prin albus de ou si prin pesmet si
se prajesc pe ambel e parti.

Servire:

Chiftelele se servesc cu sos de smintina.

Varzacu taite

Ingrediente:

1 varza de marime potrivita, 300 g taitei, 2 linguri unt proaspat, 2 linguri unt topit, 2 oua

Mod de preparare:

Setoacavarza, se punein cratita, se adaugal lingurade unt si se fierbe inabusit pina ce devine moale. Apoi se
sareaza si se adauga piper pisat. In acelasi timp se fierb taiteii (in cantitate egala cu varzataiata), se strecoarasi se
amesteca cu 1 lingura de unt. Se aseaza intr-o cratitaalternind rinduri de varzasi taitei, se pun deasupra bucatele de

unt proaspat si se dala cuptor sa se rumeneasca. Dupa ce este gata, Se mai pot bate doua oua pentru a-i da un aspect
frumos.
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Budinca de varza cu carne
Ingrediente:

500 g carne de porc slaba (sau 250 g carne de porc si 250 g carne de vaca), 1 varza potrivit de mare, 1 ceasca orez,
100 g costitaafumata, 1 dl ulei, 3-4 rosii, 1 cescuta smintina, sare, piper, cimbru

Mod de preparare:

Carnea se spalasi setrece prin masina de tocat impreuna cu costita. Ceapa se taie foarte marunt. Orezul se alege, se
spalasi se opareste cu apaclocotita; 2 rosii se curatade pielitasi se sfarimacu o furculita. Toate ingredientele de
mal sus se amestecaintr-un castron impreuna cu condimentele. Varza se spala, se curata de cotor, se opareste, se
stoarce apoi bine de apa, setaie foarte subtire si seinmoaie putin intr-o cratita cu ulei (cca 20 minute). Separat se
pregateste o tava potrivita sau o cratitain care se pun 1-2 linguri de ulei, apoi se aseazatrei rinduri de varza alternind
cu doua de tocatura. Stratul de varza de deasupra se acopera cu celelalte rosii taiate felii. Se adauga o ceasca cu
zeama de carne sau apa calduta. Se pune tavala cuptor pentru cca 1 ora.

Servire:

Se serveste cu smintina deasupra
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1VV.3 Mancaruri cu carne

Frigarui

Ingrediente:

4 cepe, 8 cirnaciori afumati, 200 g de ficat, slanina afumata, citeva ciuperci proaspete (albe)

Mod de preparare:

Taiati cirnaciorii si ficatul in bucati de marimi egale. In frigari puneti, pe rind, intercali nd afumaturile cu ficat, ceapa

si ciuperci. Tineti apoi frigaruile gata pregatite intr-un sos facut din: ulei, vin alb, piper, sare, cimbru. Intoarceti-le de
citevaori si frigeti-le lafoc viu.

Mincare cu cirnaciori S ciuperci
Ingrediente:

300 g de pulpade porc, 150 g de cirnaciori, 250 g de creier, 150 g de ciuperci, 50 g pastade rosii, 100 ml de vin,
150 ml de ulei, sare, piper, usturoi, verdeata

Mod de preparare:

Setaie carneain fisii subtiri, cirnaciorii in felioare si se prajeste impreunain ulei. Creierul se prajeste separat, apoi
se adaugataiat peste carne si cirnaciori. Tot separat se calesc bine ciupercile si se adaugain compozitie. Dupa gust,
se potriveste de sare, piper, vin, usturoi, pastade rosii, se stinge cu putina apa calda, sedavasul la cuptor safiarbala
foc potrivit 20-25 de minute.

Servire:

Se serveste cu mamaliga
Escalop voievodal

Ingrediente:

500 g muschiulet de vita, 250 g de ciuperci, 250 g de cascaval, o lingurarasa cu faina, 250 g derosii, sare si piper
Mod de preparare:

Taiati carneain felii, bateti-o cu ciocanul de snitele, pudrati-o cu fainasi frigeti-o in ulei fierbinte. Spalati foarte
bine ciupercile, taiati-lein felii si caliti-lein grasime fierbinte. Cind sint gata, puneti-le in castron si pudrati-le cu:
piper, sare si verdeata tocata marunt. Pe fiecare felie de escalop puneti cite o lingura din compozitie, puneti deasupra
cite o felie de cascaval, in mijlocul careia puneti cite o bucata de rosie curatata de pielita. Lasati preparatul la cuptor
cu foc potrivit pinacind se gratineaza frumos.

Servire:

Serviti cu garnitura de sos tomat, condimentat

Pui provensal

Ingrediente:

1 pui mai maricel (1,8 kg), sare, piper, 3 linguri ulei, 1 catel usturoi, 1/2 lingurita cimbru uscat, 2 ardei grasi
(eventual rosii), 2 dovlecei, 200 g rosii mici.
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Mod de preparare:

Seincinge cuptorul. Se spala puiul, se zvinta, setaiein patru, se sareaza, se pipereazasi se punein tavade aragaz.
Se amesteca uleiul cu usturoiul pisat si cu cimbru, se unge puiul si se bagalacuptor circa 30 minute. Ardeii si
dovleceii setaiefisii, respectiv rondele, si se pun in tava printre bucatile de pui. Se adauga sare si piper si se mai
lasa cam 30 minute. Cu 10 minute inainte de a-1 scoate se pun rosiile taiate in doua.

Perisoare cu smintina
Ingrediente:

1 kg. de carne ( piept de pasare, de vitel, macra sau de porc, frumos impanata ), 1 ou, 100 g de ceapa, 1 feliede
piine, ulei, o lingurita de faina. Pentru sos: ulei, unt sau untura, 1 ceaparasa, 25 g de faina, zeamade lamiie sa otet,
100 ml de smintina, marar verde, piper, sare

Mod de preparare:

Treceti carnea prin masina de tocat, impreuna cu ceapasi piineamuiatain apasi bine stoarsa. Adaugati in tocatura
oul intreg sau 2 albusuri ramase, faina, potriviti de sare, puneti piper, patrunjel si marar tocat si omogenizati
amestecul cu o lingura. Intr-o cratita, caliti ceapacu putin ulei, stingeti cu o cana (1 ) de apasi cind clocoteste din

nou, puneti lafiert perisoarele mici, rotunde, date cu putinafaina. Lasati-le lafoc mic 15 minute sa clocoteascain
vas acoperit . Frecati smintinacu faina, diluati cu putinaaparece si turnati peste sosul din vas. Lasati sa seingroase
potrivit sosul si puneti patrunjel si marar verde.

Escalop de vitel

Ingrediente:
6-7 snitele, ulei, o lingurita cu virf de mustar, 100 ml. de smintina, o lingurita de faina, piper,sare, patrunjel verde
Mod de preparare:

Curatati carneade pielitesi taiati-o in felii de 1 cm grosime. Bateti-le cu ciocanul de carne, pentru cafibrele
musculare sa serupa ( atfel carnea se stringe laprajit ), treceti-le prin putinafainasi prajiti-le in grasime fierbinte.
Pastrati aceste snitele calde pe un vas cu apafierbinte. Frecati mustarul cu faina, smintina, putina sare, turnati
amestecul in grasimearamasade |a snitele, dacatrebuie mai adaugati putina apasi lasati sosul sa clocoteasca.
Pregatiti separat piureul de cartofi, soteuri de legume si la masa serviti-le drept garnituralasnitele, peste care ati
turnat sosul fierbinte.

Pui umplut cu orez

Ingrediente;

1 pui de 1 kg., 100 g. de orez, 2 oua, pipotasi ficatul delapui ( sau mai multe), ceapa, piper, patrunjel, marar, sare
Mod de preparare:

Taiati pipotain cuburi mici , daca sint mai multe treceti-le prin masina de tocat. Tocati ceapa marunt si impreuna cu
pipota (pipotele) puneti-leintr-o cratitade 1 %2 1. Caliti ceapaimpreuna cu orezul 2-3 minute pe foc mic, amestecati
mereu, apoi stingeti cu Y2 1. de apafierbinte. Potriviti de sare sau puneti o linguritacu "Vegeta" si lasati safiarba
incet, acoperit. Luati vasul de pefoc si cind lichidul este aproape rece, adaugati ficatul crud, tocat marunt, ouale, un
virf de cutit de piper, marar si patrunjel tocate si 100 g de ciuperci. Puneti compozitiain pieptul puiului, umpleti-1 si
coaseti taietura. Dati la cuptor in tava cu putinaapasi grasime si intoarceti puiul pe toate partile sa se rumeneasca
frumos. Cind este gata, scoateti ata.

Servire;

Serviti cu salata de cruditati sau ochiuri.
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Medalion din piept de pasare

Ingrediente:

1 piept degainafiert, 3 linguri de pesmet, o cescuta cu lapte, 1 galbenus, o lingura de smintina, 5 linguri de ulei, o
lamiie, o lingurade faina, sare, piper

Mod de preparare:
Dati prin masinade tocat pieptul de pasare fiert, apoi combinati-1 cu pesmetul muiat in putin lapte (apa), adaugati
galbenusul, smintina, sare si piper dupa gust. Omogenizati compozitia, faceti apoi mici medalioane rotunde, groase

de 1-2 cm., dati-le prin fainasi rumeniti-le pe ambele parti in uleiul fierbinte. Asezati-e pe platou, decorati-le cu cite
ofelie subtire delamiie.

Servire:

Se servesc fierbinti, cu salataverde.

Ostropel

Ingrediente:

600- 700 g de carne de gaina, 2 cepe, o capatina de usturoi, 56 linguri de ulei, o lingurarasa cu faina, o lingura cu
otet, olingurade bulion si sare

Mod de preparare:

Spalati bucatile de carne si rumeniti-le in uleiul fierbinte. Scoateti-le intr-o cratita separata. In aceeasi grasime, caliti
cepele tocate marunt, impreuna cu usturoiul. Cind s-au aurit, adaugati faina, amestecati bine si dupa 2-3 minute
stingeti cu un pahar cu apain care ati pus otetul. Lasati sa clocoteasca apoi 5 minute, strecurati sosul acesta peste
bucatile de carne, puneti dupa gust bulion si dati vasul la cuptor, cu foc mic, pentru 30 de minute.

Servire:

Se serveste fierbinte
Pui cu mazare
Ingrediente:

1 pui mai mare, 1 kg. de mazare, 2-3 cepe, 45 rosii, 5 linguri de ulei, o lingurita de faina, o lingurita de zahar, marar
verde, sare

Mod de preparare:

Curatati bine puiul, taiati-I in bucati si rumeniti-lein uleiul fierbinte. Puneti carneaintro cratita. In aceeasi grasime
caliti ceapatocata. Cind este bine aurita, puneti faina si imediat stingeti cu un pahar de apa calda. Dupa 10 minute de
clocote mici, treceti acest sos prin strecuratoare, peste carne. Separat, fierbeti boabele de mazare in putina apa, in

care puneti zaharul si o lingurade ulei sau putin unt. Cind este gata, puneti mazarea peste carne, adaugati rosiile
taiate si dati lacuptor pentru 10-15 minute.

Dovlecal umpluti
Ingrediente:

6 dovlecei, 500 g de carne, o felie de piine, o ceapa, 3 linguri de orez, patrunjel si marar verde, sare, piper. Pentru
sos: o lingurade unt (netopit) sau 3 linguri de ulei, o linguritade faina, o ceasca de smintinasi unade apa.

Mod de preparare:

Alegeti dovleceii cam de aceeasi marime, spalati-i, radeti-le usor coaja, apoi taiati-i in jumatati si scoateti-le o parte
din miez. Dati carnea prin masina de tocat, felia de piine muiata (stoarsa) si ceapa. In tocatura puneti orezul pe
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jumatate fiert, apoi patrunjel si marar verde si potriviti de sare si piper. Omogenizati compozitia, umpleti bucatile de
dovlecei, astupati-i cu rondele de morcov sau cu felii de rosii. Prgjitii. Intrun vas separat pregatiti sosul; peste
ceapatocata, calitain grasime, puneti fainasi, dupa gust, putina pastade rosii sau boia de ardei dulce. Adaugati un
pahar cu apa, clocotiti sosul citevaminute si turnati-1 peste dovlecei. Dati vasul la cuptor safiarbaincet 40-50 de
minute, adaugind din timp in timp apa. Cind dovleceii sint gata, aduceti-i |amasa, acoperiti cu smintinasau iaurt si
decorati-i cu verdeata proaspata.

Pui cu legume
Ingrediente:

Un pui de 1 kg, 400 g de morcovi, 400 g de cartofi, 200 g de fasole verde, 1 ramura de telina, 200 g de mazare, 200
g defasole alba, 100 g cepe de arpagic, usturoi dupa gust

Mod de preparare:

Se pregateste o supa obisnuita, lasind puiul bine spalat si curatat safiarbaintreg. Legumele spalate, curatate, sefierb
separat, apoi se punin vasul special defiert pe baie de aburi, asezindu-le astfel: in vasul uscat se pune supain carea
fiert puiul si in ea se aseaza: morcovii, ceapa, usturoiul si telina. In vasul perforat se aseaza puiul, iar celelalte
legume, fierte separat, se pastreazalacald. Inchis, vasul de fierbere sub aburi, selasalafoc mic 25 de minute. Pe

platou se aseaza carnea, legumele in jurul ei, iar supa se serveste in castronase mici.

Pui cu sos cala Buzau
Ingrediente:

2 pui potriviti, 150 g de unt, 4 rosii mari, o capatina de usturoi, sare, piper, ¥2| devin ab
Mod de preparare:

Setaie puii in bucati potrivite. Intr-o cratita se pun 100 g de unt si, lafoc mic, bucatile de carne se auresc frumos.
Cind acesteas-au aurit pe toate partile, se pune usturoiul nepisat. Se lasafocul mai mic, se pune 1 pahar de apa, se
potriveste de sare si piper, apoi vasul se acopera. Dupa 25 de minute de fierbere, se pun vinul alb, rosiile, curatate de
pielite, si se mai fierbe inca 10-15 minute. In continuare, bucatile de carne se scot pe un platou cald, seiavasul de pe
foc si se punerestul de unt, batind bine cu telul. Trecut prin strecuratoare, sosul este turnat peste carne si preparatul
poatefi servit.

Budinca cu carne
Ingrediente:

1 kg carne macra de vaca, putina untura, 4 cepe, 1 lingurita bulion derosii, 1 capatina usturoi, 3 oua, 1 lingurita
faina, 1 cescutalapte

Mod de preparare:

Se pune carneaintr-o cratita cu untura, cu ceapa taiata bucati si se prajeste totul impreuna. Se adauga bulion, sare si
o capatinade usturoi curatat. Cind carnea s-arumenit, se pune o lingurita de faina. Se amesteca bine si se toarna un
pahar cu apacalda. Selasa safiarbapina ce scade apalajumatate. Seialao parte si cind carneas-aracit se datotul
prin masinade tocat. Se bat bine oual e, se adauga o cescuta de lapte si se toarna compozitia in tocatura amestecind
incet. Se unge cu untura o craticioara, se presara cu pesmet si se pune in ea compozitia netezind-o frumos cu o
lingura. Sefierbein baie de apalacuptor cam 3/4 ora. Cind budinca este gata se lasa 1/4 ora sa se odihneasca, apoi
serastoarnape o farfurie rotunda.

Servire:

Se serveste cu garnitura de macaroane sau orez si sos de rosii.
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Pui cu galuste

Ingrediente:

2 buc.pulpe pui,100g ulei, faina 200g,1 buc ou,apa cit este nevoie, vegeta, marar

Mod de preparare:

Se pun pulpele de pui intr-o cratita, in ulei si apa. Se pregatesc galustele din faina, ou si apa prin amestecare
continua. Cind pulpele sint fierte seiacu linguritadin aluatul de galuste format mai inainte si seintroducein
mincare. Se lasala fiert pina sefierb si galustele. Se adauga vegeta dupa gust si mararul. Pofta buna!

Servire:

Se serveste mincarea calda, cu salata
Pui cu maiorana
Ingrediente:

Un pui mijlociu transat in bucati mai mici preferabil farapiele 3 linguri ulei 1 lingura maiorana 500 gr.pasta
"Tagliatelle" sau taitel de casalati sare si piper dupagust

Mod de preparare:

1.-Se spalasi setranseaza puiul in bucati mai mici si se pune lafiert cu 1-2 pahare de apa, uleiul, maiorana, si sarea.
Dupacedain clocot se micsoreazafocul.Sefierbe cca 1/2 ora. 2.-Separat se pune lafiert 1 litru de apacu 1 lingura
deulei. Cand clocoteste se pune sareasi pasta. Se fierbe cca. 10 minute "ala dente" 3.-Cand apa de pe pui a scazut,
se pune piperul si se amesteca cu pasta strecurata.

Servire:

Se serveste cald cu salata de vara dupa preferinte. POFTA BUNA !
Spaghetti cu usturoi

Ingrediente:

spaghetti,10-15 catei usturoi,3 linguri ulei,5 linguri sos tomat,1 frunza mica de dafin,salam(facultativ)

Mod de preparare:

Sefierb spaghetti si se scurg. Intr-o tigaie se pune uleiul laincins, se adauga usturoiul maruntit, salamul taiat
cubulete, sosul tomat, foaiade dafin si o lingurita de Delikat. Dupa ce s-a calit tot amestecul, se adauga apa(ccao
cana)si se fierbe, aprox. 7 min., apoi se toarna sosul peste spaghetti.

Servire:

Se poate servi cu ketchup.
Pui cu bame (1)
Ingrediente:

1/2kg de bame, o ceapa, 50 g de unt, 5-6 rosii, 3 linguri de vin ab, patrunjel verde, sare, 1 pui mare, ulei, bors sau
otet

Mod de preparare:
Spalati foarte bine bamele, apoi opariti-le cu bors sau cu 1 | de apaclocotitain care ati pus 3 linguri de otet. Lasati-le
10-15 minute, apoi limpeziti-le cu multa aparece. Taiati carneade pui in bucati potrivite, puneti-o in cratita cu ulei,

acoperiti si lasati pe foc nic pina se rumeneste frumos. Puneti atita apacit sa acopere carneasi lasati vasul safiarba
lafoc domol. Cind carnea este aproape fiarta, puneti bamele, patrunjel, sare, rosiile taiate, vinul si continuati
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fierbereala cuptor pinacind sosul scade potrivit.
Servire;

Serviti preparatul cald.

Gaina cu sos de ceapa
Ingrediente:

1 gaina, 4-5 cepe mari, 3-4 ardei grasi, 50 g de unt, usturoi, sare

Mod de preparare:

Taiati carneain bucati potrivite si pudrati-le cu faina. Taiati ardeii in rondele, tocati ceapa, puneti in cratita si
deasupra acestora asezati bucatile de carne. Adaugati unt, acoperiti cratitasi dati la cuptor. Din cind in cind turnati
cite putinaapasi lasati safiarbaincet.

Servire:

Servici preparatul cu mujdei de usturoi.

Pui cu faole verde
Ingrediente:

1 pui mare, 1/2kg derosii, 1 kg de fasole verde, 100 ml de ulei, 50 ml de vin alb, piper, sare, patrunjel, o lingurita de
faina, 100 g de smintina

Mod de preparare:

Alegeti fasolea, spalati-o si puneti-o lafiert in apa ce clocoteste. Separat, taiati carneain bucati, auriti-o pe ambele
fetein grasime. In aceeasi grasime caliti ceapa, dacava place puneti si 2-3 catei de usturoi. In continuare, puneti in
acest vas fasolea fiarta, apoi carneaprgjita, verdeata, rosii si restul defasole. Deasupralasati felii derosii si turnati
supa de carne limpede sau apa calda cit sa cuprinda toata compozitia. Dati vasul la cuptor si lasati safiarbaincet.
Dupa 30 de minute, turnati faina dezlegata cu aparece si mai lasati 5 minute.

Servire:

Lamasa serviti fasolea cu carne, adaugind smintina proaspata si patrunjel verde.

Rata cu castraveti

Ingrediente:

orata, 6-8 castraveti mici murati, 1/2ceasca de pasta de rosii, 23 cepe, 2 ardei grasi, ulei, piper

Mod de preparare:

Spalati castravetii si taiati-i in felii rotunde si mai groase. Intr-o cratita cu ulei, puneti un rind de felii de castraveti,
peste acestea ceapatocata, iar deasupra bucati de carne. Turnati pastaderosii dezlegata, puneti rondelele de ardei

grassi piper. Asezati din nou castraveti si ceapa. Turnati apa cit sale acopere si lasati safiarbala cuptor pinacind
carnea se fragezeste si sosul a scazut.

Pui cu vinete
Ingrediente:

1 pui de 1 kg, 50 g de unt, 3-4 linguri de ulei, 1 ceapa, 1 lamiie, sare, piper si 350-400 g de vinete, conservatein
congelator

Mod de preparare:
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Taiati puiul in bucati, spalati-le, zvintati-le foarte bine si frigeti-le in tigaie in amestecul de unt si ulei. Adaugati

ceapatocatasi 2 catei de usturoi. Cind carnea s-a aurit, puneti sare, piper si adaugati 200 ml de apa. Lasati safiarba
acoperit, pe foc mic, adaugind din timp in timp cita putina apa calda, pe masura ce aceasta se evapora. Cind carnea
este gata, scoateti-o din sos, adaugati piureul de vinete, decongelat, puneti sare, piper si zeamade lamiie dupa gust.

Pui cu ciuperci
Ingrediente:

4 copane sau 4 piepturi de pui, 4 felii subtiri de costita, un borcan mic de ciuperci conservate (sau 400 g de ciuperci
proaspete), o ceapa, 1 pahar cu smintina, 1 pahar cu untura

Mod de preparare:

Dezosati carneasi taiati-o in bucati late, apoi infasurati fiecare bucatain felii de costita ca pe clatite. Fixati-le cu
scobitori, puneti-lein tava si dati-le la cuptor pentru 30 de minute. Caliti apoi in grasime ceapa tocata marunt,
scoateti-0 pe un platou, apoi puneti la calit ciupercile, adaugati sare si piper si acoperiti vasul lasat lafoc mic. Intre
bucatile de carne puneti ciupercile cu ceapasi mai lasati la cuptor timp de 5 minute.

Servire:

Serviti cu smintina.
Rizoto
Ingrediente:

o ceapa, 50 g de unt, 200 g de suncafiarta, 200 g de orez, cimbru, dafin, 1/2litru de supa de carne sau apafierbinte,
o lingura de pasta derosii, sare, piper, 100 g de cascaval ras

Mod de preparare:

Intr-un vas, puneti larumenit in unt ceapa tocata marunt, adaugati putin cimbru si o foaie de dafin. Adaugati sunca
taiatain fisii, apoi orezul bine spalat si scurs de apa. Lasati citeva minute pe foc, amestecind bine sa nu se lipeasca
devas. Turnati apoi supasau apafierbintein care ati dezlegat pasta derosii. Potriviti de sare si de piper si cind

preparatul incepe sa clocoteasca micsorati focul. Dupa 20 de minute, dati vasul la o parte, puneti deasupra
cascavalul rassi aduceti preparatul lamasain acelasi vas.

Pilaf grecesc
Ingrediente:

1 pui de 1 kg, 3ficatei, 4 rosii, 2 cepe, 250 g de ciuperci, 300 g de orez, 6 dl de apa, unt, sare, zeama delao
jumatate de lamiie.

Mod de preparare:

Taiati toata carneain bucati potrivite. Spalati ciupercile, taiati-le si stropiti-le cu zeamade lamiie. Auriti ceapa
tocatain ulei, puneti carneasi rumeniti-o potrivit pe toate partile. Adaugati rosiile taiate, potriviti de sare si piper.
Puneti putina apa calda. Cind aceasta aproape s-a evaporat, si carnea este gata, puneti si ciupercile. Ungeti o cratita
cu unt si asezati-o pe foc, adaugati orezul spalat si amestecati cu grija. Cind orezul a absorbit toata grasimea, puneti
apafierbinte si putina sare. Dati vasul la cuptor pentru 20 de minute. Ungeti un vas rezistent lafoc cu unt si puneti
orezul, in care infigeti bucati de ficat prgjit si stropit cu o parte din sosul de la mincarea de ciuperci. Puneti orezul pe
platou, lasind un gol in mijloc, in care asezati carneasi ciupercile. Decorati cu patrunjel verde.

Budinca din carne devaca
Ingrediente:
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Y2 kg de carne de vaca, 2 cepe, 2 oua, %2 ceasca mare de lapte, o lingurade ulei, 6 catei de usturoi, o lingura pasta de
rosii, ¥z linguritade faina, o lingura cu virf de unt, pesmet

Mod de preparare:

Tocati ceapasi puneti-o intr-o cratita cu unt sau cu ulei, asezati deasupra carneataiatafelii, acoperiti vasul si lasati
pefoc mic. Turnati apoi pastaderosii, dezlegata cu apa calda, adaugati usturoiul taiat, puneti sare dupa gust, apoi
fainasi 0 ceasca de apafierbinte. Acoperiti vasul si lasati safiarba pinacind apa scade lajumatate. Luati vasul de pe
foc; cind carnea s-aracit, treceti-o prin masina de tocat. Deasupraturnati sosul legat si trecut prin strecuratoare.
Bateti ouale, adaugati laptele si combinati cu carneatocata. Ungeti o cratita cu ulei, tapetati-o cu pesmet, turnati
compozitiasi puneti vasul safiarbain cuptor, asezind cratita peste un vas cu apa ce clocoteste. Cind budincas-a
copt, rasturnati-o pe un platou si serviti-o cu sote de legume.

Pui cu bame (2)
Ingrediente:

500 g carne de pasare, 100 g de ceapa, 1 ardei gras, 5-6 rosii, 50 ml de ulei, 50 ml de vin alb, %21 de bors sau 50 ml
de otet, 800 g de bame, sare, patrunjel si marar verde

Mod de preparare:

Taiati carneain bucati si prajitide in grasime. Fierbeti in apa clocotita 5 minute bamele, pe care le limpeziti apoi cu
multa apa rece. Peste carne adaugati bamele, apoi rosiile si ardeiul taiate marunt. Puneti verdeata, acoperiti vasul si
lasati-I safiarbaincet pe foc domol. Sosul nu seleagacu fainasi sefierbe sa scada potrivit, in cuptor, pina cind
grasimea se ridica deasupra cala zacusca.

Ardel umpluti cu carne
Ingrediente:

pentru 10 ardei seiau 400 g carne, 2 linguri orez, 1 felie piine alba, 2 cepe, 5-6 rosii, 1 legatura patrunjel, 1 legatura
marar, 1 lingura grasime, sare, piper

Mod de preparare:

Se aleg ardeii potrivit de mari, setaie un capacel injurul coditei si se scoate codita. Se curata de seminte, se spala
ardeii si selasacu gurain josintr-un vas sa se scurga apa. Se prepara umplutura. Se da carnea prin masina de tocat
impreuna cu ceapainabusitain putinagrasime si piine albainmuiatain apa sau lapte si bine stoarsa. Se adauga
orezul alessi spalat, verdeata tocata marunt, sare, piper, 4-5 lingurite de aparece si citeva bucatele mici de rosii. Se
amesteca toate bine. Se umplu ardeii si se asazaintr-o cratitamai mare pe un singur rind cu gura la margine ca sanu
iasa umplutura. Se pune grasime si se lasa sa se rumeneasca pe o parte, apoi seintorc si pe cealata parte. Cind sint
gata se toarna deasupralor apaclocotita, cit sai acopere, precum si rosii fierte si strecurate. Se presara un virf de
cutit de zahar se pune capacul si selasamincareasafiarba. Cind ardeii sint aproape gata se dau la cuptor 20-30
minute, sa se rumeneasca.

Servire:

Se servesc cu smintina.

Mincare de mazare cu carne
Ingrediente:

500 g carne de pasare sau de porc, 1/2kg de mazare boabe, Y41 suc derosii, 50 ml de ulei sau unt, 25 g de faina,
patrunjel, marar, 50 g de ceapa, sare

Mod de preparare:

Taiati carnea, tocati ceapasi caliti totul in ulei timp de 10 minute. Adaugati mazarea, puneti apa cit sa acopere
(carnea si mazarea), adaugati o lingurita de "Vegeta', sare, acoperiti vasul si lasati safiarbalafoc mic pinacind
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carnea este gata. Frecati faina cu sucul de rosii si, spre sfirsit, puneti in mincare. Dupa 10 minute de fierbere, in
cuptor, inchideti focul si puneti verdeturile tocate.

Mincare de gutui
Ingrediente:

carne de gaina, 3-4 gutui coapte, sare, 2 linguri de unt netopit, 2 linguri de zahar, 1/2pahar devin alb, o ceapasi 0
lingura pastade rosii

Mod de preparare:

Rumeniti in unt ceapa tocataimpreuna cu ficatul si pipota de gaina. Acoperiti vasul si lasatid pe foc mic. Cind apa
lasata de ceapasi carne a scazut, turnati apacit saacopere carneasi lasati vasul safiarbaincet, pe foc mic. Dupa 30

de minute, puneti zaharul putin ars (rosiatic), stins cu 2 linguri de apa. Gutuile curatate si taiate felii rumeniti-le
putin in unt, apoi asezati-lein sosul din vas. Adaugati pastaderosii si, lasfirsit, vinul.

Papricas de pui

Ingrediente:
1 pui mare, o ceapa, 2 linguri de unt netopit, sare, o lingurita de faina
Mod de preparare:

Taiati carneain bucati, pe care le rumeniti in unt impreuna cu ceapatocata, apoi adaugati putinaboiade ardei dulce.
Puneti faina, stingeti cu apa cit sa acopere, adaugati sare si dati la cuptor safiarbaincet. Separat, din faina, 1 ou, o
lingurita de unt si o lingura de apa pregatiti galustele. Din aluatul moale, luati cite o lingurita si fierbeti galustele in
apaclocotitasi sarata. Cind galustele au crescut si sint fierte, luati-le cu spumierasi puneti-le in sos. Mai lasati sa
clocoteasca 5 minute.

Muschi umplut
Ingrediente:

1 kg de muschi, 150 g de ciuperci, sare, piper, cimbru, o linguracu virf de unt, 3 oua, 0 ceapa mare, 2-3 catei de
usturoi, patrunjel verde, un pahar cu apa

Mod de preparare:

Curatati bucata de muschi de pielite si aplatizati-o cu cutitul, apoi bateti-o putin cu ciocanul de snitele. Separat, caliti
in unt ceapatocata. Cind s-aingalbenit usor, puneti ciupercile si verdeata. Lasati safiarbalafoc mic pinacind
ciupercilesint gata. Luati vasul de pefoc si lasati compozitia sa se raceasca. Potriviti de sare si piper, omogeni zati,
apoi intindeti compozitiain strat egal peste felia de muschi. Deasupra puneti felii de ouafierte tari. Rulati, intoarceti
capetele, acoperind compozitia, legati muschiul cu ata groasa, alba, de bumbac si dati-l la cuptor in tava cu un pahar
cu apa. Lasati sase coacaincet, stropiti-I si rumeniti-l petoate fetele. Cind este gata si s-aracit desfaceti ata si taiati
muschiul in felii groase.

Servire:

Serviti cu sos condimentat, garnisit cu smintinasi decorat cu verdeata.
Gulii umplute cu carne de vaca
Ingrediente:

10-15 gulii, 10 linguri de tocatura de carne cu orez, untura, brinzarasa, zeama de carne

Mod de preparare:
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Se curata de cogjaguliileintregi si setaie in partea de sus un capacel. Se pun intr-o calasi se toarna apa clocotitacit
sale acopere. Se fierb acoperite. Din guliafiarta se scoate miezul cu o lingurita, se da prin sitasi se amesteca cu
tocaturade carne. Se umplu apoi guliile cu carne tocata, se aseaza intr-o tava, se presara deasupra brinzarasa, se
stropesc cu unturasi se dau la cuptor.

Servire:

Se servesc cu zeama de carne din sosiera.
Budinca detaite cu cirnati afumati
Ingrediente:

500 g taitei, 1 lingurauntura, 250 g sunca afumata, 1 pahar smintina, 2 oua, 1 lingura de pesmet, sare
Mod de preparare:

Sefierb taiteii in apacu sare, se amesteca cu untura, cu suncataiata marunt, galbenusurile, abusurile batute spuma
si cu smintina. Se unge o forma cu untura, se presara cu pesmet si se toarna compozitia. Se rumeneste la cuptor.

Ficat prajit
Ingrediente:
pentru 500 g deficat seiau 1 lingurafaina, 1 1/2 linguri unt sau untura

Mod de preparare:

Ficatul care urmeaza safie prajit nu trebuie spalat; el setine timp de 1/4 de orain lapte, apoi se usucabine intr-un
servet curat. Ficatul setaiein bucati de aceeasi grosime pentru calaprajit saseincingacit mai uniform posibil.
Astfel pregatit ficatul se presara cu piper pisat se daprinfainasi se prajeste in unt sau unturafierbinte timp de 10
minute pe o parte, apoi pe cealalta. Cind se intoarce, nu trebuie infiptafurculitain ficat pentru ca sa nu se scurga
zeama. Ficatul prgjit preatareisi pierde gustul; cu cit setine mai mult pe foc, cu atit devine mai tare si mai putin
gustos. Se sareaza abia cind este aproape gata.

Servire:

Se serveste pe platou cald cu garnitura de legume sau cu un sos oarecare.
Limba rasol
Ingrediente:

pentru 1 limba (cintarind aprox. 1 kg) seiau 3 litri apa, 1 morcov, 2 cepe, 1 patrunjel, 10 boabe de piper, 1 foaie de
dafin

Mod de preparare:

Limbase spalain citevaape si setinein aparece cel putin 1 ora. Se scoate apoi, se asaza in cratita, se toarna apa
caldasi se pune pefoc. Cind ainceput safiarba, seia spuma, se adauga zarzavat ceapa, foi de dafin, piper, sare, se
acopera cu capac si sefierbe lafoc mic timp de 3 ore (limba de vitel si de porc se fierb mai putin). Se smate apoi si
se curata cu grija pielea de pe limbafierbinte (incepind din virf). Setaiein felii frumoase si se serveste fierbinte cu
sos de hrean, cu sos alb sau cu un sos oarecare. Zeamain care afiert limba se poate folosi pentru supa de legume.

Chiftelute marinate
Ingrediente:

500 g carne, 23 cepe, 1/2 pahar bulion derosii, 1 felie piine alba, 1/2 morcov, 1/2 telina, 1 cartof, 2 linguri faina, 2
linguri untura, 2 oua, sare, piper, verdeata
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Mod de preparare:

Se taie carnea bucati mici si se trece prin masina de tocat impreuna cu miez de piine albamuiat si stors. Se amesteca
cu ouale, ceapataiata marunt si prajitain grasime, zarzavatul ras pe razatoare, verdeata si sare. Apoi se fac
chiftelute, se dau prin fainasi se prajesc pe toate partile in grasime incinsa. Chiftelutele prajite se pun intr-o cratita,
se adauga bulion derosii, 1 pahar de supa de carne, 1-2 foi de dafin, 5-6 boabe de piper(sau o bucatica de ardei iute).

Cratita se acopera cu capac si selasa safiarbainabusit, lafoc mic 1020 minute. Se pune apoi sare, iar cind se
servesc lamasa se presara cu mult patrunjel si marar verde tocat marunt. Ca garnitura se poate servi orez fiert sau
piure de cartofi.

Bame cu carne de porc
Ingrediente:

1/2 kg carne de porc de gatit, 1 kg bame conservate in bulion, 2 cepe, 1 lingura de untura, 1 paharel devin
Mod de preparare:

Setaie carneain bucati potrivite, se pun sa se rumeneasca cu unturasi cu ceapa taiata marunt. Se amesteca din cind
in cind casanu se arda. Cind ceapaincepe sa seingalbeneasca se pune sare si apa calda. Se lasa safiarbainabusit

cam un ceas, turnind din cind in cind cite putina apa calda. Cind carnea este fiarta se adauga bamele cu bulion cu tot.
Dupaun clocot se adauga vinul si se dau la cuptor.

Limba cu madine
Ingrediente:

pentru 1 limba de 1 kg seiau 150 g masline, 4-5 cepe, 1 pahar ulei, 1 pahar vin, 3-4 rosii, 2 lingurite faina, 1 foaie de
dafin, 1 lamiie, 100 g arpagic, sare, piper

Mod de preparare:

Limbafiarta selasa saseraceasca, setaiefelii sise presaracu putin piper. Se asaza apoi feliile de limbaintr-o
cratita. Ceapa setaie subtire si se prajesteintr-o tigaie, in ulei fierbinte, pina capata culoare aurie. Se adaugafaina,
se stinge cu putinazeamain care afiert limbasi selasasafiabainabusit pinacind seinmoaie ceapa. Apoi setrece
prin sitain cratita cu feliile de limba. Se adauga o foaie de dafin, piper boabe si putina verdeata tocata marunt (marar
si patrunjel). Arpagicul se curatasi se prajeste usor in putin ulei fierbinte. Apoi se adauga in cratita cu feliile de
limba impreuna cu maslinele spalate, 2-3 rosii taiate felii prajitein ulei si strecurate. Se toarna deasupra putina
zeamain care afiert [imba, 1 pahar de vin, se adauga citevafelii delamiie curatate de cogjasi simburi si taiate in
doua. Selasasafiarbasi sascada, tinind seama ca sosul daca se raceste, seingroasa.

Servire:

Cind este gata, se lasa sa se racoreasca, apoi se asaza pe un platou, garnisind imprejur cu felii de lamiie.

Pui cu smintina

Ingrediente:

pentru 2 pui mijlocii seiau 1 lingura unt proaspat, 1 pahar smintina, 1 linguritafaina

Mod de preparare:

Puii curatati si spalati setaie bucati si seinabusacu unt intr-o cratita. Apoi se sareaza si se mai lasa safiarba
inabusit, adaugind dincind in cind cite putinaapa. Cind puii sint gata, se adauga smintina amestecata cu putinafaina
si semai tin lafoc potrivit inca 510 minute. Pentru a economisi smintina, se rumeneste 1/2 lingura de faina cu tot
atita unt, se subtiaza cu apasi se fierbe, avind grija ca sosul sa nu devina preagros, apoi se adauga 1-2 linguri de

smintina. Sosul se toarna peste pui.

Servire:
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Inainte de a servi lamasa, se presara cu marar tocat marunt.
Perisoare cu smintina
Ingrediente:

1 kg detocaturafaraorez, 5linguri de lapte, 1 virf de cutit de boia, 56 linguri smintina, 2 linguri grasime, 3 linguri
defaina

Mod de preparare:

Din tocatura de carne se fac perisoare potrivit de mari ca o nuca, setavalesc prin fainasi se pragjesc in unturaincinsa.
Sescot intr-o cratita. Separat se face un rintas din untura sau ulei, fainasi stins cu lapte fierbinte. Se adauga 1/2 din
cantitatea de smintinacite putin si amestecind mereu. Se presara putina boia pentru culoare si se lasa sa scada putin.

Se toarna sosul peste perisoare si se pune cratita sa fiarba descoperit. Se potriveste de sare. Inainte de a se servi se
adauga si restul de smintinasi se presara verdeatatocata

Cirnati de porc cu sosderosi
Ingrediente:
500 g cirnati afumati, 1 lingura de untura, 2 linguri de bulion

Mod de preparare:

Setaiecirnatii in bucati si se prajesc in unturaincinsa. Se toarna deasupra sos cu bulion de rosii si se lasa acoperiti
pe foc inca 1/4 ora ca sa se imbibe cu sos.

Servire:

Se servesc cu garniturade orez.

Rulada cu danina afumata
Ingrediente:

1 kg pulpade porc, 200 g de slanina afumata, o cescutade ulei, 1 ceapa, 1 telinamica, 1 fir de patrunjel, 1 cescuta
de zeama de carne, sare, piper, 1 ceasca orez

Mod de preparare:

Setaiefelii de carne ca pentru snitele, se bat cu ciocanul de lemn, fara sa se rupa, se indreapta marginile, se presara
cu sare si piper. Pe fiecare bucata de carne se asaza cite o felie subtire de slanina afumata. Se face sul fiecare bucata

decarnesi seleaga. Intr-o cratita se infierbinta ulei, se pune o ceapa taiata marunt, felii de telina, patrunjel, sare si
resturile de carne si slaninataiate marunt. Se lasa totul inabusit cam 1/4 ora, amestecind mereu cu lingura ca sa nu se
prinda. Se asaza apoi deasupra ruladele de carne, seintorc pe o parte si pe alta pinase prajesc, farasa se

rumeneasca. Se dau apoi la cuptor si setinlafoc potrivit 1 1/2 ora, intorcindu-ledin cind in cind si stropindude cu o
cescuta de aparece. In sosul din cratita se adauga o cescuta de zeamade carne si se lasa samai dea citeva clocote.

Se strecoara, se toarna peste rulada. Separat se fierbe orezul in zeama de carne cu sare si piper Si Se asazain sos

lingarulada.

Tocana cu rodi S ardel
Ingrediente:

750 g carne, 10-12 cepe, 2 linguri untura, 7-8 rosii, 2-3 ardei grasi
Mod de preparare:

Se alege carne de minzat sau de vaca de la piept, sau carne de porc. Setaie bucati si se prajesteintigaie, intr-o
lingurade untura. Intr-o cratita mai mare se prajeste ceapa taiata felioare subtiri, pina se rumeneste bine. Se asaza
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bucatile de carne peste ceapa, se pun deasuprarosiile taiate felii, ardei grasi taiati cafideauasi setoarna apa sau
zeama de carne cit sa acopere totul.Se fierbe inabusit scuturind din cind in cind cratita, ca sanu se lipeasca mincarea
de fund. Daca scade se adauga putina apa fierbinte pina ce carnea este bine fiarta.

Servire:

Se serveste fierbinte cu mamaliguta.

Mincare cu carne s patlagele vinete
Ingrediente:

500 g carne, 3 linguri untura, 2 cepe, 3-4 rosii, 3 patlagele vinete patrivite, 1 legatura patrunjel
Mod de preparare:

Se taie carnea bucati, se prgjeste in grasime fierbinte, se asazain cratita, se adauga ceapa, 1-2 patlagelerosii, 1
lingurade faina, putinaboiade ardei si sare. Cratita se acopera cu capac si se lasasafiarbainabusit lafoc mic 1-1
1/2 ore. Patlagel el e vinete se curata, se taie bucati si se sareaza. Se lasa sa Se scurga zeama, apoi Se prajesc in untura.
Cind sint gata se pun peste carne, iar dupa 10-15 minute se adauga 2-3 rosii si se da cratitala cuptor sa scada sau se
lasa safiarbalafoc mic.

Servire:

Cind se serveste mincarealamasa, se presara cu patrunjel verde taiat marunt.
Pirjoale
Ingrediente:

500 g de carne, 2 felii piine alba, 1/2 pahar pesmet, 5-6 lingurite supa sau apa, 2 linguri untura, 2 oua, verdeata, 2-3
catei de usturoi, 1 ceapa, sare, piper

Mod de preparare:

Ceamai buna carne pentru pirjoale sint antricoatele, desi sint bune si celelalte parti (in afara de cele pentru supa).
Piinea alba pentru pirjoale trebuie sa fie veche. Apa este necesara pentru ca pirjoalele safie mustoase. Pirjoalele sint
mai gustoase daca apa se inlocuieste cu lapte sau cu supa de carne. Tocatura se prepara astfel: se curata carneade
pielite, setaie bucatele si setrece de douaori prin masinade tocat, impreuna cu miez de piine albarece muiat in apa
sau in lapte si stors. Se adauga 5-6 lingurite de apa rece sau supa de carne, ceapatocata marunt si prajitain untura
verdeata taiata marunt, oua, sare, piper si usturoi pisat. Se bate bine compozitiacu o lingura de lemn pina se obtine o
pasta uniforma. Se formeaza cu minapirjoale in formalunguiata, se dau prin pesmet si se prajesc in grasime bine
incinsa, lafoc potrivit. Pirjoalele se prajesc numai cu putin timp inainte de ale servi lamasa.

Servire:

Se servesc fierbinti cu cartofi fierti sau prajiti, piure de cartofi, macaroane, legume fierte si oparite cu unt, precum si
cu salata verde sau muraturi.

Carnedevaca inabusita cu ceapa s cartofi
Ingrediente:

500 g de carne, 800 g de cartofi, 2-3 cepe, 1 lingurafaina, 2 linguri grasime
Mod de preparare:

Se alege carne macra, se spala, setaie in bucati de cite 80-100 g, se sareaza, se presaracu piper, sedaprinfainasi se
prajestein tigaie pe toate partile, pinacind se rumeneste. Se asazaapoi in cratita; in tigaiaunde s-a prajit carnea, se
toarna 1 pahar de apa, se lasa sadea un clocot, se strecoara prin sitain cratitacu carne si se mai adauga 2 pahare de
apafierbinte. Cratita se acopera cu un capac si se pune lafoc mic safiarbainabusit 2-2 1/2 ore; dupa aceea se
adauga peste carne ceapataiata marunt si prajita separat, cartofi prajiti intregi sau taiati in 2-4 parti, 1 foaie de dafin,
2firede cuisoare si 5-6 boabe de piper (sau o bucata de ardei iute), se lasa carnea samai fiatbainabusit inca 1/2 ora.
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Servire:

Cind se serveste lamasa, carnea se presara cu patrunjel verde sau marar taiat marunt. Separat se pot servi castraveti
murati, salata verde sau salatade rosii.

Creler prajit

Ingrediente:

1 creier, 1 lingurafaina, 1/2 lamiie, 2 linguri grasime, 1 lingura unt
Mod de preparare:

Creierul setinein aparece 30-40 minute, dupa aceea se curata de pielita de deasupra, se punein cratita, setoarna
aparece cit sal acopere, se adauga 1-2 linguri de otet, sare, 2 foi de dafin si 5-6 boabe de piper sau o0 bucatica de
ardei iute. Cind apa ainceput sa fiarba se face focul mai mic si se lasa samai fiarba 25-30 minute. Creierul fiert se
scoate din apa, selasa sa se zvinte, dupa care fiecare jumatate se taie in doua parti, sepresara cu sare si piper pisat,
sedaprinfainasi se prajeste petoate partilein grasime incinsaintr-o tigaie. Creierul astfel preparat se pune pe
platou, se toarna deasupraunt si zeamade lamiie si se presara patrunjel verde sau marar tocat.

Servire:

Cagarniturase pot servi cartofi prajiti, cartofi fierti si opariti cu unt sau piureu de cartofi. De asemenea mazare,
fasole verde, morcovi sau alte legume fierte si oparite cu unt.

Carnede vaca cu sos picant
Ingrediente:
500 g de carne, 1 kg cartdfi, 3/4 pahar smintina, 1 lingura de sos, 2 cepe, 1 lingurafaina, 3 linguri unt

Mod de preparare:

Se alege carne moal e de vaca, se spala, se curata de tendoane, setaiein felii potrivite, se bate cu ciocanul delemn si
apoi setaie pai. Ceapa curatatasi spalata setaie subtire si se prgjeste in unt. Cind ceapa s-arumenit, se adauga
carneataiata, saratasi piperatasi se prajeste 5-6 minute, amestecindu-se cu furculita. Se presara apoi carnea cu
faina, se amestecasi se prajeste din nou 2-3 minute. Dupa aceea se adauga smintina, se amesteca, sefierbe 2-3
minute, se drege cu sos picant (sau bulion derosii) si se adauga sare dupagust. Ca garnitura se servesc cartofi
prajiti. Carneasi cartofii se pot presara cu marar sau patrunjel verde tocat marunt.

Pilaf de pui

Ingrediente:

1 pui mare, 1 1/2 pahare orez, 2 linguri unt topit, 1 ceapa, 1 lingurita unt proaspat, 1 litru apa

Mod de preparare:

Puiul setaie bucati, se puneintro oalamica, se toarna apacit sa acopere carneasi cind dain clocot seadauga sare si
ceapa. Carnea nu trebuie trecuta din fiert. Se alege apoi orezul, se spala se usuca intr-un servet si se rumeneste usor
inunt intr-o cratita. Se stinge orezul cu 3 pahare de supastrecuratain care afiert puiul, se adauga apoi carnea de pui,

se acopera cu capac si sedalacuptor safiarbalafoc mic 25-30 minute. Pilaful nu trebuie amestecat cu lingura.
Inainte de a se servi la masa se pune deasupra o bucatica de unt proaspat.

Pui cu conopida
Ingrediente:

pui, conopida, ceapa, rosii sau bulion, patrunjel verde
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Mod de preparare:

Se prajesc bucatile de pui in ulei bineincins. Intr-o cratita se rumeneste faina, se adauga ceapa taiata marunt, boia de
ardei si se stinge cu apacalda. Se pune carneasi selasa sadea citevaclocote. Se desface conopidain buchetele, se
spalasi se prajeste putin. Conopida astfel pregatita se pune peste carne, se adaugarosii sau bulion derosii si sedala
cuptor sascada. Cind mincarea este gata, se presara cu patrunjel verde tocat.

Sarmale cu carne
Ingrediente:

500 g carne, 1 varza marisoara, 1 ceasca orez, 3 cepe, 2 linguri bulion de rosii, 2 linguri untura
Mod de preparare:

Seiacarne amestecata de porc si de vaca. Se da carnea prin masinade tocat, se adauga orez ales si spalat, ceapa
tocata marunt si usor rumenitain untura, sare si piper. Se aleg frunze intregi de varza acra (daca sarmalele sint de
varzadulce, frunzele se oparesc in apa clocotita, se scot si se racesc), seintind pe masa, se scot cu grija partile
groase aefrunzelor si setaie dacasint preamari. Se pune tocatura, se infasoara sarmalele si se asazain cratitain

care s-apus un strat de varzataiata subtire. Se acopera sarmalele cu varzataiatasi se toarna deasuprabulion derosii,
1 pahar de apa, 2 linguri unturasi se lasasa fiarbainabusit, acoperit cu capac, lafoc mictimpde1 1/2- 2 ore. La
sfirsit se pun in cuptor pentru ca sa se rumeneasca frumos. Sarmalele sint mai bune preparate si fierte din ajun.

Servire:

Sarmalele de varza dulce se fierb mai putin si se servesc cu smintina. Se servesc fierbinti cu ardei iute si
mamaliguta.

Dovlecei umpluti cu carne
Ingrediente:

400 g de carne (macra), 4 dovlecei marisori, 0 cescutade orez, 1 ceapa, 3 linguri smintina, 2 linguri bulion de rosii,
2 lingurite faina, 1 lingura untura sau unt

Mod de preparare:

Se preparatocatura ca pentru sarmale. Dovleceii se curata, setaiein curmezis, se scoate miezul, se umplu bine cu
tocatura ca satreaca putin peste margini si se prajesc in tigaie. Se asaza apoi intro tava. Se prajeste fainain untura
se adauga bulionul derosii, smintina, 1 pahar de apa si sare. Se toarna sosul peste dovlecei si se dau la cuptor 30-40
minute.

Servire: Cind se servesc lamasa, se presara cu marar tocat.

Pilaf cu carne de berbec

Ingrediente:

500 g carne de berbec, 1 pahar de orez, 2 cepe, 1 lingura untura

Mod de preparare:

Carnea de berbec se taie in bucati mici, se presara cu sare si piper, se prajeste in unturaimpreuna cu ceapa taiata
marunt. Dupace carneasi ceapas-au prajit, se sting cu apa cit sale acopere, se pune capacul si sefierb inabusit pina

cind carnea este moale. Cind se serveste la masa se pun pe platou bucati de carne impreuna cu zeamain care afiert
iar deasupra se asaza pilaf fierbinte (Diverse -> Sfaturi practice-> Cum se prepara pilaful)
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Cotlete cu sos picant
Ingrediente:

6 cotlete potrivite, 3 linguri ulei, 4 rosii, 1 pahar vin, cimbru, menta, sare, piper

Mod de preparare:

Intr-o cratita, se prajesc cotletelein ulei incins. Intre timp, rosiile curatate de pielita si seminte se dau intr-un clocot,
se paseazasi se pun din nou lafiert cu vinul, sareasi piperul. Cotletele se presara cu cimbru si menta, tocate; se
toarna sosul si se mai lasa 10 minute lafoc moale, in cratita acoperita.

Servire:

Se serveste fierbinte

Carnede porc cu usturoi s rogi
Ingrediente:

1 kg carne de porc macra, 2 linguri ulei, 5-6 catei de usturoi, 45 rosii, sare, piper, cimbru, verdeata tocata
Mod de preparare:

Carneataiatain bucati potrivite, se rumeneste in ulei incins. Se adauga apoi usturoiul pisat, sarea, piperul, cimbrul si
rosiile taiate foarte marunt. Se fierbe lafoc mic 25 minute si se presara cu verdeata.

Servire:

Se serveste cu mamaliguta.

Gulasdin inima de vaca
Ingrediente:

pentru 500 g de inima (sau uger de vaca) seiau cite 1 lingurafaina, 1 lingurauntura, 1 lingurabulion derosii, 1
ceapa

Mod de preparare:

Inima sau ugerul se spala, setaiein cuburi de cite 30-40 g, se spaladin nou, se presara cu sare si piper si se prajeste
intigaie, in unturaincinsa cu ceapatocata marunt. Dupa aceea se presaracu fainasi se mai prajeste incaputin.
Bucatile prajite se asaza in cratita se toarna apa fierbinte ( cit sa acopere carnea), se adauga bulion derosii, foi de
dafin, se acopera cratita cu un capac si selasasafiarbainabusit lafoc mic 1-1/2 ore.

Servire:

Cagarnitura se servesc cartofi prajiti sau fierti.
lepurecu sosalb
Ingrediente:

liepure de casa, 1 morcov, 1 patrunjel si 1 ceapa.
Mod de preparare:
lepurele de casa, bine spalat, setaie bucati, se aseaza in cratita, se toarna apa atit cit sa acopere carnea. Cind apa a

inceput sa clocoteasca seia spuma, se sareaza si se adauga morcovi, ceapasi patrunjel, 5-8 boabe de piper(sau o

bucatica de ardei iute) foi de dafin(1-2 foi) si sefierbein clocote mici timp de 4060 minute. Carnea gata fiarta se
scoate din cratita se asaza pe platou si se toarna deasupra un sos alb preparat cu zeamaramasalafiertul carnii.

132



Carte de bucate

Servire:

Cagarniturase servesc cartofi fierti sau piure de cartofi, orez fiert cu unt.
Mincar e de berbec
Ingrediente:

750 g carne, 2 teline, 8 cartofi, 10 cepe, 1 litru zeama de carne, sare, piper
Mod de preparare:
Se alege piept sau spinare de berbec, setaiein bucati. Cartofii se curata, telinasi ceapa setaiefelii. Se asazatotul

intr-o cratita, un rind de carne, un rind de zarzavat amestecat apoi iar carne. Se adauga sare, piper si zeamade carne

sau apa fierbinte. Se lasa cratita acoperita pe plita safiarbaincet. Cind zeama ainceput sa scada, cratita se pune la
cuptor. Mincarea gata trebuie sa fie scazuta.

Sote de berbec

Ingrediente:

1 kg carne macra, 1 lingura de untura, 4 cepe, cimbru, 1 lingurabulion derosii, 1/2 pahar vin

Mod de preparare:

Setaie carneain bucatele mici de forma cuburilor, se pun intr-o cratita cu o lingura de untura, cu ceapataiatafelii
subtiri, piper, sare, cimbru si un pahar apa. Se lasa sa fiarba pina ce scade apa si carneaincepe sa se prajeasca. Se
adaugabulion derosii, seamestecasi cind carneas-aprajit se stinge cu vin indoit cu apa. Se continuafierberea pina
sosul seingroasa putin.

Servire:

Se serveste cu garnitura de cartofi.

Cotlete de pui
Ingrediente:

se aleg pui tineri, mai marisori
Mod de preparare:

Setaie s sealeg bucatile mai carnoase (piept, pulpe etc.) si li sedaforma de cotlet batindu-le peste tot. Se sareaza,
se dau prin fainaapoi prin ou si prin pesmet. Se rumenesc in ulei sau untura bine incinsa.

Servire:

Pentru garnitura se aleg ciuperci mici, se spala, sefierb si apoi se calesc in putin ulei. Se adauga smintinain care s-a
pus sare si putinafaina. Dupa 2-3 clocote se adauga marar tocat.

Snitd cu sos de legume
Ingrediente:

500-600 g pulpa de porc sau 6 cotlete faraos, 1 dl ulei, sare, piper ; pentru sos: 1 morcov mic, Y2 telina, ¥ ardei
gras, 2rosii, 1 ceapamica, 1 pahar vin, 2 linguri unt, cimbru

Mod de preparare:

Se prepara lainceput sosul punind toate zarzavaturile (si ceapa) lafiert cu putina apa. Cind sint fierte se paseaza si
pireul obtinut se pune din nou lafiert cu vinul, putinaapa, sarea, untul si cimbrul. Cind sosul a scazut destul, se lasa
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deoparte. Snitelele se bat usor, se presara cu sare si se rumenesc putin in ulei. Apoi se asazaintr-o tava, se punin
cuptor si se stropesc din cind in cind cu vin. Cind snitelele sint aproapegata, se adauga sosul, se mai lasala cuptor
15-20 minute, apoi se asaza pe un platou decorat cu frunze de salata.

Servire:

Se serveste cu pireu de cartofi sau cartofi cu unt.

Ciulama de pasare cu mamaliga
Ingrediente:
1 pasare, 1 dl ulei, 1 lingurafaina, 50 g unt, 300 g ciuperci, 1 morcov, Y2 telina, 1 ceapamica, sare, piper

Mod de preparare:

Se curata pasarea, se spalasi se pune lafiert cu ceapa, morcovul si telina. Separat, sefierb ciuperciletaiate felii, in
putina apa. Intr-o cratita se puneuleiul si cind este incins se adauga faina. Dupa ce s-aingal benit putin se stinge cu
zeama de carne si selasasafiarbain continuare amestecind mereu sa nu se prinda. Dupa 5-10 minute se adauga
ciupercile si carneataiatain bucati si se mai daintr-un clocot. Se pune untul, se acoperavasul si se da deoparte.

Servire:

Se serveste fierbinte cu mamaliguta

Pui haiducesc

Ingrediente:

3 pui mijlocii, 1 dl ulei, 4-5 rosii bine coapte, 1 pahar vin, 100 g smintina, sare, piper, patrunjel verde tocat
Mod de preparare:

Puii curatati si spalati bine se presara cu sare si se asaza intr-o tavacu ulei lacuptor. Dupa 10-15 minute se adauga
vinul. In timpul frigerii se stropesc cu sosul format. Rosiile spalate se curata de pielite si seminte, setaie foarte
marunt si se pun lafiert cca 10 minute. Cind puii sint bine patrunsi se scot, se desoseaza (se scot oasele) si se
portioneaza. Sosul format se amesteca cu smintina, se potriveste de sare si piper si se mai fierbe cca 10 minute. Pe

un platou decorat cu frunze de salata verde se asaza carnea, se toarna deasupra sosul amestecat cu rosiile, apoi se
presaracu verdeata.

Papricas ardelenesc de pui (reteta oferita de un membru Culinar Club)
Ingrediente:

un pui,o legatura patrunjel,0 ceapa, boia, piper, sare, 1/4kg. smintana, o lingurafaina

Mod de preparare:

Se pune ceapa la prgjit, de preferintain unturade porc (o lingura). Cind devine albicioasa, se adaoga boiasi 1/2
legatura din patrunjelul spalat si taiat. Se pune puiul, transat bucati si spalat, se lasa sa se inabuse sub capac citeva
minute( aprox.10 min.). Se toarna apa fierbinte peste carne, cit sa o acopere, se sareaza si pipareaza. Cind e fiarta
carnea, se face un sos din faina cu apa, si setoarna peste carne, se dau doua-trei clocote. Inainte de a se lua de pe
foc, setoarna smintinasi restul de patrunjel, amestecindu-se usor.

Servire:

Se serveste cu mamaliguta calda si brinza proaspata
Frigarui cu rosi s ardel
Ingrediente:
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300 g muschi de vita, 300 g muschi de porc sau cotlet, 150 g ciuperci, 1 ceapa, 2 rosii, 1 ardei gras, sare, piper,
cimbru

Mod de preparare:
Muschiul de porc si de vacasetaiein bucati potrivite, ceapa, rosiile si ardeii setaiefelii mai groase. Seinsirape
frigaruie alternind bucatile de carne cu ciuperci, rosii, ceapasi ardei. Frigaruile se pun pe gratarul unssi bineincins,

rotindu- e pe toate partile. Cind carnea este gata se sareaza, se pipereaza si se presara cu cimbru. Se asaza pe un
platou cu garniturade orez, fasole verde etc. si se servesc imediat.

Pui cu rosi

Ingrediente:

1 pui, 1 kg rosii, 2 cepe, 0,5 dl ulei, 1 linguritafaina, sare, piper, patrunjel verde tocat

Mod de preparare:

Se curata puiul, setaiein bucati si seinabusain putin ulei. Separat se caleste ceapain ulei, se punefaina, se
rumeneste putin si se toarna peste pui. Rosiile spalate setaie in douasi se pun peste pui o data cu sareasi piperul. Se

acopera cratitasi selasasafiarbainabusit lafoc potrivit 20-30 minute. Daca este nevoie, se adauga citevalinguri de
apa. Semai da intr-un clocot, se presara cu patrunjel verde si se serveste.

Chiftelute deficat
Ingrediente:

500-600 g ficat, 1 ceapa, 1 felie mare de piine, 2 oua, 4 linguri ulei, 2 linguri pesmet, 2 linguri faina, sare, piper,
verdeata tocata

Mod de preparare:

Sefierbeficatul in apaclocotita, selasa sa seraceascasi se trece de doua ori prin masina de tocat impreuna cu ceapa
si piineainmuiata si stoarsa bine. Se amesteca cu ou crud, sare, piper si verdeata. Se fac cu mina chiftelute, se trec
prinou, prin fainasi apoi prin pesmet. Se prajesc in ulei incins.

Servire:

Se servesc cu cartofi si salata verde, calde sau reci.

Pui cu smintina

Ingrediente:

2 pui mijlocii, 2 linguri unt, 1 ceasca smintina, 1 linguritafaina, 1 lingurita marar tocat, sare

Mod de preparare:

Se curatapuii si setaiein bucati care seinabusain unt. Se presara sarea si setoarna cite putinaapacasafiarba
carnea. Cind carnea este aproape fiarta, se adauga smintina amestecata cu fainasi se continuafierberealafoc mic.
Lasfirsit, se adauga mararul, se mai da un clocot si se trage cratita de pe foc.

Servire:

Se serveste fierbinte cu mamaliguta.
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Rulada de carne cu legume
Ingrediente:

750 g carne de vitafara oase, 100 g grasime, 2 cepe, 1 felie mare de piine, 150 g slanina proaspata sau costita
afumata, 1 morcov, ¥z pahar lapte, 2 cesti supa de carne, 1 linguritafaina, 1 pahar vin, o foaie de dafin, putin cimbru,
sare, piper

Mod de preparare:

Carnease curata de pielite, se spalasi setaiein 4-5 felii groase cam de 0,5cm. Se bat usor ca pentru snitele, se
sareaza, se pipereazasi se lasa deoparte. Restul de carne se trece prin masina de tocat impreuna cu grasimea, ceapa
taiatasi inabusitasi piineainmuiatain lapte sau apa. Se adauga sarea, foaia de dafin pisata, putina apa (dupa gust se
poate pune si verdeata tocata marunt) si se amesteca bine. Pe un fund de lemn ud se aseaza feliile de carne (pregatite
lainceput) cu marginile suprapuse putin, nedapasind lungimeatavii in care rulada se pune la cuptor. Deasupra se
asaza umplutura, se netezeste putin, se ruleaza, se pune deasupra slaninutataiatafisii, seleagacu o sfoaracasanu
se desfaca, dupa care se asaza in tava unsa cu grasime. In jurul ruladei, se pun rondele de morcov, de ceapasi o
crenguta de cimbru. Setoarna o ceasca de zeama de carne, se acoperatava cu un capac si se dalacuptor safiarba
inabusit. Dupa o oraseiacapacul si selasasaserumeneasca. Cind este gata, se scoate rulada, setaie sforicicasi se
asaza pe un platou. Sosul ramas se amesteca cu faina, setoarnavinul si se pune samai dea un clocot. Se strecoara.

Servire:

Ruladataiatafelii este servita cu sosul pus deasupra sau separat in sosiera.

Chiftelute cu pireu de cartofi
Ingrediente:

150 g carne de vaca sau de porc foarte slabg 1 felie franzela uscata, 1 lingura apa calda, 1 lingurita suc de ceapa,
sare

Mod de preparare:
Se da carnea cruda prin masina de tocat impreuna cu franzelainmuiata si stoarsa, apoi se amesteca cu apasi sarea

pina se omogenizeaza. Se formeaza chiftelute de marime potrivita, care sefierb in aburi sau in putina apa, acoperite.
Se servesc cu pireu de cartofi si salatade ardei copti, cu sare, ulei si putin otet diluat.

Tocana srbeasca
Ingrediente:

un piept sau o pulpade pui, 2 rosii mari, 1 ardei gras, 1 lingura zeama de ceapa, sare, 15 ml ulei, patrunjel verde
Mod de preparare:

Sefierbe puiul in apacu sare, impreunacu ardeiul gras, rosiile tocate, zeama de ceapa, uleiul. Inainte de afi fierte
complet, se dalacuptor sa scada. Se presara cu patrunjel verde.

Ciulama de pui
Ingrediente:

maruntaiele si aripile de laun pui, 200 ml lapte, 2 linguri faina, sare, 15 ml ulei
Mod de preparare:
Sefierbe carnea de pui in apa cu sare. Se rumeneste fainaintr-o cratitafara grasime, se toarna zeamain care afiert

puiul, amestecind in permanenta pentru a nu se forma cocol oase. Se adauga laptele, uleiul si inca putina sare. Dupa
5-10 minute, se pun bucatile de pui si se continua fierberea pina cind ciulamaua se ingroasa.
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Servire:

Se serveste calda, cu mamaliguta
Antricot de vaca cu legume
Ingrediente:

6 antricoate, 1 morcov, 1 dovlecel, 2-3 conopide, 1 dl ulei, 1 pahar vin, marar, patrunjel, cimbru, sare
Mod de preparare:

Antricoatele se spala, se zvinta putin, se bat usor cu ciocanul de snitele, se sareaza si apoi se rumenesc pe o parte si
altain ulei. Se aseaza apoi intr-o cratita sau tava, se pun 2-3 linguri de apacaldasi sefierb pefoc 10-15 minute,

dupacare se davasul lacuptor. Dupace s-arumenit putin se presara cimbrul, se stropeste cu vin, se adauga supa de
carne sau apasi se continua fierberea pina se fragezesc antricoatele bine. Cind sint gata se scot si setinlacald,
acoperite, pina se servesc. In sosul format se pune mai intii morcovul taiat rondele, apoi conopida desfacutain
buchetele si laurmadovlecelul taiat in rondele mai groase. Dupa ce legumele au fiert seintroduce vasul in cuptor
pentru 10-15 minute.

Servire:

Cind se serveste se asaza antricoatel e pe un platou, iar dejur imprejur se pun legumele. Se decoreaza cu salata
verde.

Budinca de carne
Ingrediente:

6-700 g carne de tocat, 2 oua, 2 felii de piine mai veche, ¥4 varza proaspata, 1 ceapa, 3 linguri ulei, sare, piper,
verdeata

Mod de preparare:

Se trec prin masina de tocat carnea, varza, ceapa si piineainmu iatain apasi stoarsa bine. Se amesteca apoi cu
galbenusurile, verdeata tocata fin, se potriveste de sare si piper, iar la urma se adauga albusurile batute spuma. Se

alege o cratita potrivita, se unge cu ulei si setoarna compozitia. Deasupra se netezeste, se unge cu ulei si se punela
cuptor lafoc potrivit. Cind capata o cogja rumenasi frumoasa, budinca este gata.

Servire:

Se serveste asezatafelii pe un platou, cu garnitura de cartofi si salataverde
Fasole verde cu carne
Ingrediente:

1 kg fasole verde, 600 g carne, 2 linguri ulei, 1 lingura pasta de rosii sau 3-4 rosii, sare, verdeata (patrunjel si marar
tocate), piper

Mod de preparare:
Se spala carnea, setaie in bucati nu preamari si se pune intr-o cratita cu ulei incinsimpreuna cu ceapa taiata marunt.

Cind carnea s-arumenit, se adauga sarea si apa cit sa o cuprinda. Dupace a dat citeva clocote, se adauga fasolea
verde curatata si spalata. Cind este aproape fiarta, se potriveste de sare si piper, se adaugarosiile taiate felii sau pasta

derosii. Dupa ce este gata, se pune verdeata.

Clatite brasovene
Ingrediente:
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Pentru clatite: 3 oua 1/2 |.lapte 2 linguri faina un praf sare Pentru umplutura: 1 punga ficatei (300gr) 1 ceapa medie
200gr ciuperci (o conserva) 2 oua 1 lingurafaina patrunjel, marar, cimbru (dupagust) Pentru "cogja": 2 oua pesmet,
faina

Mod de preparare:

Sefac niste clatite mari si rumene care setin lacald. Ceapa se toacamarunt si se rumenestein ulei incins,iar apoi se
pun ficateii si ciuperciletocate marunt.Cele doua oua pentru umplutura se bat bine cu faina si se toarna peste ea cand
este aproape gata. Totul se amesteca bine cu verdeatatocata si cu sare dupagust si se umplu clatitele care se
impacheteaza plic.Apoi se fac pane,adica se dau prin faina ouasi pesmet si se rumenesc in ulei incins.

Servire:

Se servesc calde cu smantanasi marar tocat.

Pui pane

Ingrediente:

2 pui, 2 oua, 2 linguri pesmet, 1 lingurafaina, 1 dl ulei, sare, piper

Mod de preparare:

Puii curatati si spalati setaiein portii, se presaracu sare si piper si se bat usor cu ciocanul pentru snitele. Ouale se
bat intr-un vas ca pentru omleta. Seiafiecare bucata de pui, setrece prin faina, apoi prin ou si prin pesmet, dupa
care seprajestein uleiul incins, laun foc potrivit.

Servire:

Se servesc cu legume asortate si salata verde.

Pui la tava

Ingrediente:

% pui mijlociu de persoana, 1 ceapa, 1 morcov, Y2 telinag, 1 pahar vin ab, 1 dl ulei, putin unt, sare

Mod de preparare:

Se curata puii, se spala, se sareazasi se ung cu unt. Se toaca ceapa marunt si se pune intr-o tava unsa bine cu ulei;

deasupra se aseaza zarzavatul taiat felii sau dat prin razatoarea mare si apoi puii. Se datavala cuptor. In timpul
rumenirii se stropesc cu vin. Cind sint gata, setaie in bucati si setinlacald pina se servesc.

Rasol de pasare s legume

Ingrediente:

1 gaina, zarzavat de supa, 1 ceapa, 1 radacina hrean sau 1 capatinade usturoi, sare

Mod de preparare:

Se alege 0 gainamare si frumoasa, se curata, se spalasi se punelafiert in apaclocotita. Se ia spuma, apoi se adauga
zarzavatul, ceapasi sarea. Gainafierbe cca 2 ore, daca este batrina. Cind este fiarta, se scoate din supa, selasasase
racoreasca, setaiein bucati si se aseaza pe o farfurie. Se garniseste cu rondele de morcov si telina.

Servire:

Se serveste cu sos de hrean, de smintina sau mujdei de usturoi.
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Pui cu lamiie

Ingrediente:

2 pui mijlocii, 1 ceapa, 1 linguraunt, 1 linguritafaina, 1 lamiie micataiatafelii, sare
Mod de preparare:

Puii spalati setaiein bucati si sefierb cu ceapasi putinasarein apacit sai cuprinda. Separat, se face din fainasi unt
un rintas care se stinge cu zeama strecuratain care au fiert puii. Sosul trebuie safie mai subtire. Dupa ce este gata,

se toarna peste pui, de unde in prealabil afost scoasa ceapa. Se adauga lamiia, se potriveste de sare si selasasa
clocoteasca impreuna citeva minute.

Servire:

Se serveste fierbinte.

Pui cu rosi s usturoi

Ingrediente:

2 pui mici, 1 ceapa, 4-5 rosii, 5-6 catei de usturoi, 1 dl ulei, sare, piper
Mod de preparare:

Puii curatati si spalati setaie bucati mari si se punin uleiul incins cu ceapataiatafelii subtiri; se acoperavasul si se

lasa safiarbainabusit. Cind carnea este aproape fiarta, se adaugarosiile curatate de cogja si taiate felii. Dupace fierb
si rosiile, se pune usturoiul pisat si se mai fierbe 5 minute. Se scot apoi bucatile de carne pe un platou si se strecoara
sosul care setoarna peste pui in momentul servirii.

Servire:

Se serveste cu legume asortate sau cu mamaliguta.
Pirjoale moldovenesti
Ingrediente:

1 kg carne macra, 1 ceapa, 1 morcov, 1 cartof, 1 felie de piine, 1 ou, 1 dl ulei, 2 linguri pesmet, sare, piper, verdeata
tocata

Mod de preparare:

Se alege carnea (de vita, porc sau miel) mai grasuta, se spala, se scurge de apasi se da prin masinade tocat carne
impreuna cu ceapatocatasi usor calitasi piineastoarsa bine. Cine doreste poate toca o data cu carnea, morcovul si

cartoful, astfel pirjoalele sint mai fragede. Este de preferat catocatura safie data prin masina de doua ori. Se
amestecain compozitie oul, se potriveste de sare, de piper si se pune verdeata. Seiacu linguratocatura, se daprin
pesmet, se turteste cu mina, dindu-i-se formadoritasi se prajeste bine, pe ambele parti, in ulei incins.

Pilaf de pui

Ingrediente:

1litru apa, 1 pui mare, 1 ceapa, 2 linguri unt, 200 g orez, sare

Mod de preparare:

Puiul curatat si spalat setaiein bucati si se punelafiert in aparece cu ceapasi putinasare. In timpul fierberii seia
bine spuma ce se formeaza. Puiul nu trebuie safie preafiert. Separat, orezul, spalat si uscat pe un prosop, se caleste

intr-o cratita cu untul, apoi se toarnatrei cesti din zeamain care afiert puiul. Se aseaza bucatile de pui, se acoperasi
sedalacuptor lafoc potrivit. Dupacca 25 minute pilaful este gata. Inainte de afi servit se pune deasupra putin unt
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taiat in bucatele foarte mici pentru a se topi repede. Dupa gust se poate pune si putin piper negru. In pilaf nu se
amesteca cu lingura.

Ficat cu sos de ceapa
Ingrediente:

750 g ficat, faina, 1 lingura arpagic tocat, 1 linguritafrunze de patrunjel tocat, 1 ceascade vin, 1 ceasca zeamade
carne, 1 ceascabulion, 1 lingura unt, sare, piper

Mod de preparare:

Se curata de pielitaficatul si setaiein bucati de 4-5 cm. Seincinge intr-o cratita o lingura de unt, se pune ficatul si
seintoarce cu o lingura pe o parte si pe alta sa se rumeneascatimp de 5 minute. Se presara deasupra un virf de
lingurade faina, o lingura de arpagic tocat marunt, o lingurita de frunze de patrunjel tocat fin. Se rumeneste totul
citevaminute. Se toarna o ceasca de vin, una de zeama de carne si se adauga putin bulion. La sfirsit, se pune sare si
piper. Se lasa sa clocoteasca citeva minute.

Servire:

Se serveste calda

Pulpa de vitd latava
Ingrediente:

1%2kg pulpade vitel, unt sau untura, sare, piper
Mod de preparare:

Se pune sare pe pulpa, setinez oracu sarea, dupa care se sterge bine cu o cirpa, se puneintr-o tava, se unge cu unt
sau untura. Se dalacuptor lafoc potrivit 1% . Se unge din cind in cind cu zeama pe care o lasa.

Servire:

Pulpasetaiefelii, se serveste cu cartofi sau legume si cu sosul din cratita scurs de grasime si care amai fiert cu o
lingurade apa

Fripturadeporcin aluat
Ingrediente:

1 kg carne de porc-spate, 1 ceapa, 6 cartofi fierti, 6 linguri smintina, 4 linguri pesmet, 4 linguri unt, nuca tamiioasa
rasa, sare, piper

Mod de preparare:

Se desprind oasel e (daca este cazul) de carne. Se pipereaza carneasi se pune lafript. Se reduce focul, se adauga
ceapatocata, seinchide capacul si selasalafiert cca90 minute. Se face o coleasa de cartofi putin sarata dintr-un
amestec de cartofi fierti si rasi, smintinasi putin unt. Se condimenteaza coleasa cu nucatamiioasasi se unge pe

fripturaintr-un strat gros. Se presara cu pesmet, se toarna putin unt topit si se pune fripturain cuptorul incalzit in
prealabil unde se frig inca 25 minute. Cind crusta e rumena friptura este gata.

Ficatel de pasare prajiti

Ingrediente:

Y2 kg ficati de pasare, 2-3linguri faina, 150 g unt, 150 g ulei, 5rosii, sare, piper, 1 catel de usturoi, patrunjel verde
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Mod de preparare:
Seiauficatii de pasare, se sareaza, pipereaza apoi setavalesc infainasi sepraescintr-otigaiein unt si ulei in parti
egale. Intr-un alt vas se pregateste urmatorul sos: cele 5 rosii farapielitasi seminte tocate, se sareaza, pipereazasi se

puninulei cu sare, piper, si usturoiul tocat si putin patrunjel. Se acopera cratitasi selasasafiarbalafoc domol 20
minute, dupa care se bagaficatii. Se lasa sa dea citeva clocote cu sosul, apoi se serveste calda.

Pui cu smintina s cartofi la cuptor

Ingrediente:

1 pui, 2 cepe, 4-5 cartofi, 200 gr smintina, 1 linguritafaina, 200 gr cascaval, sare, piper, sos englezesc, boia dulce
Mod de preparare:

Puiul se portioneaza, se adauga 1 lingura de ulei, se condimenteaza si se introduce la cuptor timp de 15-20 minute.
Cartofii si ceapa setaie cuburi mici si se prajesc pe jumatate, apoi se adauga peste pui. Se mai lasala cuptor 15

minute, apoi se toarna deasupra smintina amestecata cu faina, cascavalul si o lingurita de sos englezesc. Se lasala
cuptor timp de 10 minute.

Pui tiganesc

Ingrediente:

1 pui, 4-5 ardei grasi, 2 rosii, 1 ceapa, 1 catel usturoi, boia de ardei dulce,ulei, sare, marar

Mod de preparare:

Se sareaza puiul , se da prin boiaua dulce, apoi se prajestein ulei incins. In timpul prajitului se adauga ardeii grasi
curatati de simburi si taiati marunt, rosiile taiate felii fara seminte si pielita, ceapataiata bucatele si oparita, usturoiul
strivit si laurma mararul

Servire:

Se serveste cu garnitura de orez.

Rasol Lionez

Ingrediente:

500 g rasol, 3-4 cepe, 4 linguri unt, sare, piper, putin otet, patrunjel verde tocat

Mod de preparare:

Setaie marunt ceapasi se puneintr-o cratitaimpreuna cu cele 4 linguri de unt. Cind ceapa ainceput sa se

rumeneasca se adauga rasol ul taiat bucatele, se pune sare si piper si se lasa 10 minute lafoc domol. Cind se serveste
lamasa se toarna deasupra putin otet si se presara cu patrunjel tocat.

Pui cu unt s condimente (reteta oferita de un membru Culinar Club)
Ingrediente:

piept de pui, 30 g unt, verdeata, sare, piper, zeamade lamiie
Mod de preparare:

Pieptul de pui se scoate de pe os, lasindu-se doar osul cel mic. Se bate ca pentru snitele. Se presara cu sare si piper,
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se ruleaza punind inauntru unt amestecat cu verdeata si sare de lamiie. Se ruleaza carnea spre osul mic care trebuie
sa ramina afara impachetindu-se bine untul cu verdeata. Rulourile se trec prin faina,ou si pesmet si sefrigin ulei
mult, incins.

Servire:

Se poate servi cu felii de franzela date prin ou batut si prajite, ornate frumos pe platou si garnisite cu mazare sote si
cartofi pai.In momentul servirii, se stropesc cu unt.

Limba cu sos de smintina
Ingrediente:

2-3limbi, 3 cepe, 1 linguraunt, ¥z lingurafaina, citevafire de patrunjel, 1 frunza de dafin, 56 boabe piper, 1 cana
smintina, sare

Mod de preparare:

Se spala limbain mai multe ape, frecind-o cu putinafaina de malai pentru a se duce orice murdarie care ar fi intre
pori. Setine limba cel putin o orain aparece, inainte de afi pregatita. Se pune limbalafiert intr-o cratita cu apa
rece, 2 cepe, citevafire de patrunjel, frunza de dafin, boabele de piper, sare. Cind incepe sa clocoteasca se iaspuma,
se acoperasi selasasafiarbalafoc redus cca 3 ore (limba de vitel sau purcel este gata mai repede). Se curatade
pielita, setaiefelii si se aseazain cratita. Se rumeneste o ceapa taiata marunt cu o lingura de unt. Cind ceapa a
inceput sa seingal beneasca, se adaugafaina. Se mai prajeste putin, se stinge cu 2 cesti de zeamain care afiert
limba, se face un sos potrivit de gros, se adauga smintina, se toarna peste limbasi se pune samai fiarbavreo 10
minute lafoc mic.

Gulascu galuste

Ingrediente:
1 kg carne, 3-4 cepe, ¥z lingurita boiade ardei, 1 lingurabulion, unt, 1 ou, 1 lingurafaina, ulei, sare
Mod de preparare:

Setaie ceapafelii subtiri si se rumeneste putin in ulei, dupa care se adauga carneataiatain bucati potrivite. Se
amestecadin cind in cind, casanu se arda. Cind incepe sa se rumeneasca, se adauga boiaua, bulionul, sare si putina
apa. Selasasafiarbainabusit, adaugind din cind in cind putina apa, pina se fragezeste carnea. Separat, se freacao
lingura de unt, unou, faina, putinaapasi sare. Se amestecatotul bine. Seiacu linguritadin pastasi se da drumul
galustelor in apa clocotita. Setin safiarba 10 minute. Se scurg, se oparesc in unt si se pun in mincare sau se servesc
casi garnitura

Servire:

Mincareatrebuie safie servitafoarte fierbinte.

CarnedevitaalaBerna

Ingrediente:

750 g carne de vita (pulpa), 2 linguri de faina, 1 cutie micabulion, 4 cepe mari, 2 catei de usturoi, 0 canacu vin

rosu, 1 canazeamade lamiie, 300 g cartofi, 300 g morcovi, 3 foi de dafin, 4 cuisoare, 1 lingurita boia de ardei, putin
zahar, sare, piper

Mod de preparare:

Carneade vita se spala, dupa care setaie in cuburi. Se dalafript lafoc tare, apoi se reduce flacara. Se toarna zeama
decarnesi seamestecafaina, boiauasi bulionul. Se pune capacul. Setaie ceapasi cateii marunt si se punin vas.
Dupa citeva minute se toarnavinul si se adauga sare, piper si zahar apoi se pune din nou capacul. Setaie cartofii si
morcovii in patratele. Dacalegumele sint de dimensiuni foarte mari, se taie in mai multe bucatele. Se scot apoi foile
dedafin si cuisoarele si se adauga cartofii si morcovii. Se fierbe in continuare timp de 30 minute.
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Antricoate cu ceapa prajita
Ingrediente:

1 kg antricot, 2-3 cepe, o lingura grasime, 2 linguri ulei, sare
Mod de preparare:

Sefrig antricoatele latava sau la gratar. Setaie cepelein felii foarte subtiri. Se pune sa se infierbinte o lingura de
grasime cu 2 linguri ulei. Cind acestaa clocotit, se pune ceapalaprajit. Se amesteca usor cu o lingurade lemn, pina
cind e bine rumenita, farainsa safie arsa. Se asaza antricoatele pe farfurie si se pune ceapa deasupra.

Servire:

Se servesc cu cartofi prajiti

Ficat la cuptor
Ingrediente:

750 gr. ficat, slanina, otet, 1 buc. ceapa, 1 fir de cimbru, patrunjel, foaie de dafin, unsoare, zeamade carne, sare, 0
lingura smintina

Mod de preparare:

Se curata bucata de ficat, se impaneaza cu slanina. Se asaza intr-o tava, dar pe un gratar, ca sanu se moaie in sosul
dintava. Se punintava2-3linguri otet, ceapataiatafelii, cimbru, patrunjel si frunza de dafin. Se unge ficatul de 2-3
ori, lainceput cu unsoare, apoi cu zeama de carne. Se acopera cu o hirtie unsa, tinindu-se apoi cca 45 minute la
cuptor. Seincearca daca e gatacu un aclung. Zeama care iese trebuie safierosie, dar nu singe. Cind e gata, se
scoate din cuptor. In sosul din cratita se adauga 2 linguri de zeama de carne si una de otet, amestecind cu lingura sa
seiarumeneala de pe fund. Se trece prin sita. Se adauga o lingura de smintinasi se potriveste de sare. Seincalzeste
pefoc, laaragaz.

Servire:

Ficatul setaiefelii, se asaza pe farfurie impreunacu garnitura de cartofi prajiti. Sosul se serveste separat.
Ostropel derata
Ingrediente:

1rata, 2-3 cepe, 2 lingurafaina, zeamade carne, 1 lingura bulion derosii, 2 catei de usturoi, sare, citeva boabe de
piper, o foaie dafin, 2-3 linguri otet de vin, grasime sau ulei

Mod de preparare:

Securatasi se spalarata, setaie bucati, se sareaza si se inabusa intr-o cratita cu putinagrasime sau ulei. Se lasasa se
rumeneasca, adaugind cite putina apa. Setaie cepelefelii subtiri si se amesteca cu putinaunsoare sau ulei si cu
jumatatea de lingura de faina. Se stinge cu putina apa sau zeama de carne. Se adauga apoi o lingurade bulion,
usturoiul, piperul, sarea, frunza de dafin. Se toarna sosul peste carne, se lasa safiarbapina cerata e destul de
frageda. Cind e aproape gata, se adauga otetul si se mai lasa sa dea un clocot. Sosul trebuie safie potrivit de scazut.
In acelasi mod se prepara si ostropelul de gisca sau de gaina.

Tocana de carne
Ingrediente:

1 Y4 kg carne (vita, porc), 1 lingura unsoare sau ulei, 3-4 cepe, 1 lingura bulion derosii, sare, piper, ¥z lingurafaina
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Mod de preparare:

Se alege carneade la piept, mai grasa, sau carne cu coaste. Se taie carneain bucati potrivite si se pune sa se
rumeneasca cu o lingura de unsoare. Se adauga cepel e taiate felii subtiri. Se lasa pina se rumenesc usor, se pune apoi
putina apa, se acoperasi selasasafiarbainabusit, adaugind din cind in cind cite o lingura de apafierbinte, pinace
carnea s-afragezit. Se adauga bulionul, sarea, piperul si faina. Se acoperasi se lasa samai scada putin la cuptor.

Servire:

Se serveste cu mamaliga

Pui cu ciuperci

Ingrediente:

1 pui, ¥2kg. ciuperci, 1 buc. ceapa, %2 lingurafaina, zeama de carne, sare, unt

Mod de preparare:

Se pun bucatile de pui intro cratita cu o lingura de unt. Separat seinfierbinta 1/2lingura de unt in care se pun
ciupercile spalate si taiatefelii subtiri, cu o ceaparasa. Se amesteca sanu se arda. Se presarafainasi dupaciteva
minute se adauga cite putina zeamade carne, pinasint fierte ciupercile. Se asaza puiul deasupra, se sareaza, se

acoperasi se pune %2 orala cuptor. Se face sosul potrivit de scazut. Cine doreste, poate adauga, cu cinci minute
inainte de a se servi, citevalinguri de smintina.
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1V.4 Mancaruri cu lequme si zarzavaturi

Piureu de urzici
Ingrediente:

Y2 kg de urzici, ¥2 ceasca de ulei, 50 g de slanina afumata, o ceapa, 50 g de faina, 100 ml de smintina, zeama de
lamaie, putin usturoi, marar, sare

Mod de preparare:

Spalati foarte bine urzicile si puneti-le in strecuratoare. Separat caliti slaninataiatain cuburi mici pina se rumeneste
putin. Luati vasul de pefoc, puneti ceapatocatasi cind e putin aurie adaugati urzicile. Amestecati bine, puneti 400

ml de apafierbinte si Y2 lingurita de sare. Acoperiti vasul si lasati safiarbaincet, mai adaugind apa daca scade prea
mult. Cind urzicile sunt fierte, adaugati faina dezlegata cu putina apa, apoi puneti atita apaincit sa aveti 500 ml de
sos. Lasati sosul safiarba3-4 minute, luati vasul de pe foc, puneti smintina, potriviti de sare, acriti cu zeama de
lamai e sau cu citevapicaturi de otet, puneti mujdeiul si marar verde.

Spanac la cuptor
Ingrediente:

1 kg de spanac, 50 g de unt, 200 ml de smintina, 50 g de pesmet, ulei, sare, 3-4 catei de usturoi
Mod de preparare:

Se spala foarte bine spanacul, se pune lafiert in apa clocotita, se lasa safiarba 20 de minute, dupa care se rastoarna
in strecuratoare. Intro cratita, se pune unt sau ulei lafoc mic. Se adauga usturoiul, selasaun minut. Seiavasul lao
parte, se pune spanacul si se amestecatotul bine. Deasupra, se toarna smintina, apoi pesmetul, rumenit un minut in
putin ulei. Se da cratitala cuptorul incalzit in prealabil si selasa 10-15 minute cu foc potrivit.

Servire:

Spanacul se serveste drept garnituralaochiuri, chiftele, fripturi

Vinete portugheze
Ingrediente:

3-4 vinete frumoase, 150 ml ulei, 1 lingura unt, 150 g brinza telemea, 2 cepe, 500 g rosii, 2 linguri faina, 2-3 catel de
usturoi, 1 linguritazahar, 1 foaie dafin, cimbru, o lingura pesmet, sare, piper.

Mod de preparare:

Vinetele se spalasi setaiefelii groase de 1 cm, se presaracu sare si se pun lascurs prin presare, lasindu-l e sa stea
circa 30 min. Separat seinfierbintauleiul in care se prajesc cepele taiate marunt, se adaugarosiile decojite si taiate
felii, usturoiul taiat, frunza de dafin, cimbrul, zaharul, sareasi piperul. Se fierbe inabusit circa 30 min., pinacind
sosul seingroasaindegjuns. Vinetele se dau prin fainasi se prajesc usor in ulei pe ambele parti. Dupa ce se raceste,
sosul setrece printr-o sita. Intr-un vas de Y ena se pun citevafelii subtiri de brinza peste care se pun felii de vinete;
semai toarna putin sos, apoi din nou se pun felii de brinza, vinete si sos pina se terminatotul. Peste ultimul strat de
S0S se presara brinza rasa amestecata cu pesmet. Se stropeste cu unt si se dala cuptor lafoc iute.

Servire: Se servesc calde.
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Spanac cu smintina
Ingrediente:

1 kg. de spanac, 50 g de unt sau margarina,200 ml de smintina, 30 g de pesmet, usturoi, ulei, sare
Mod de preparare:

Spalati foarte bine spanacul si puneti-l lafiert in apaclocotitasi sarata. Lasati-l safiarba 20 de minute, apoi puneti-|
in strecuratoarea din plastic. Intro cratita, infierbintati ulei sau unt, puneti doi catei de usturoi tocat, dupa 1 minut

adaugati spanacul si amestecati cu o lingurade lemn. Deasupra puneti smintina, apoi pesmetul putin rumenit cu ulei
si sare. Dati vasul lacuptor pentru 10 minute.

Servire:

Serviti spanacul cu smintina drept garniturala carne rasol, chiftelute sau ochiuri. Dacain loc de pesmet puneti
telemea sau cascaval ras, serviti preperatul cafelul intii.

Mincaredeurzici
Ingrediente:

Y% kg. de urzici, o ceascade ulei, 100 g de slanina afumata, 1 ceapa, 30 g de faina, 100 ml. de smintina, zeama ori
sare de lamiie, usturoi, marar, sare

Mod de preparare:

Spalati urzicilein citeva apereci, dupace le-ati ales frunza cu frunza. Taiati slaninain cuburi mici si rumeniti-o la
foc domol. Luati vasul la o parte, puneti ceapa, lasati 1 minut, dupa care adaugati urzicile si un litru de apafierbinte.
Acoperiti vasul si lasati urzicile safiarba. Cind sint gata, scoateti urzicile intr-o strecuratoare, framantati-le cu o
lingurade lemn pentru ale pasa foarte bine. Dezlegati faina cu putina apa rece, adaugati apoi acest sos peste urzici,
puneti apain care au fiert, in asafel incit sa se formeze 500 ml de sos. Lasati mancarea sa clocoteasca, luati vasul la
o parte si puneti smintinabatuta cu o lingurita de aparece. Potriviti de sare, acriti dupa gust, aromati cu usturoi tocat

si marar verde.

Servire:

Serviti preparatul caatare sau alaturi de carne, chiftelute,ochiuri.

Omleta " pizza"
Ingrediente:

oua(2),faina(cca.3linguri),salam, sunca,branza,diverse legume(ardei gras sau capia,rosii,ceapa),verdeata,sare(dupa
gust),ulei

Mod de preparare:
Se bat ouale,apoi se adaugafainasi se amesteca pana se obtine o pasta ca smantana. Se adauga sarea,branza,suncasi
legumel e taiate cubulete si verdeata taiata marunt.(In lipsarosiilor se poate folosi sucul derosii).Se pune uleiul la

incins,apoi se toarna compozitiain tigaie;dupa ce s-arumenit pe o parte se intoarce pe cealalta.

Servire: Se serveste rece,taiatafelii si insotitade muraturi,castraveti acri,etc,dupa preferinta.

Dovlece cu telemea s oua
Ingrediente:

3-5 dovlecei, 100-150 g de telemea, 100-200 ml de smintina, 50 g de unt, 2 oua, 50 g de faina, marar, piper, pesmet,
sare
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Mod de preparare:

Se spaladovleceii si se pun in apaclocotita cu o lingurita de sare. Se acoperavasul si selasadovleceii sa
clocoteasca lafoc mic 10 minute. Se pun apoi in strecuratoare, se preseaza putin, dupa ce, in prealabil, au fost taiati
in jumatati, pe lung. Se scoate o parte din miez si se umplu cu urmatoarea compozitie: brinzatelemea sau cascaval

ras, oua, faina, smintina, piper si marar tocat. Se aseaza dovleceii intr-un vas uns si tapetat si se dala cuptor cu foc
potrivit timp de 30 de minute pina se rumenesc.

Servire:

Se servesc presarati cu cascaval si stropiti cu smintina

Ghiveci din legume
Ingrediente:

o telina, 1 morcov, 1 patrunjel, 1/4 varza, 3 ardei grasi, 7-8 rosii, citeva buchetele de conopida, 2 cepe, 150 g de
fasole verde, 2 cartofi, patrunjel si marar verde, sare, piper, 1 pahar mic de ulei

Mod de preparare:

Tocati varzafoarte subtire. Cartofii setaie in rondele, iar fasolea verde se rupe in bucati. Taiati morcovul, telina,
ardeii si patrunjelul infelii. Puneti toate legumel e astfel pregatite intr-o cratita mare, adaugati sare si piper dupa gust,
puneti rosii decojite, turnati uleiul si dati vasul acoperit la cuptor safiarba 40-50 de minute.

Sufleu de dovlecal
Ingrediente:

3-4 dovlecei mijlocii, 3 linguri de unt (netopit), 3 linguri de faina, 3 oua, 3 linguri de telemearasa, o ceascade lapte,
2 linguri de smintina

Mod de preparare:

Radeti dovleceii de coaja, taiati-i in felii pelat si puneti lafiert cu apa putina. Separat pregatiti un sos alb din: unt,
faina, lapte si smintina, pe careil clocotiti 10 minute. Luati apoi vasul de pe foc si, cind s-aracit, puneti telemeaua
rasa, perind, galbenusurile, apoi albusurile batute spumatare. Potriviti de sare, scurgeti dovleceii de apa, pasati-i si
amestecati-i cu sosul pregatit. Puneti totul intr-o tava unsasi dati la cuptor. Cind sufleul este frumos crescut si
rumen, este gata. Presarati compozitia cu putin cascaval ras.

Vinete la cuptor
Ingrediente:

4 vinete (1 kg), 6 ardei grasi, 500 g derosii, 0 ceapa, o lingurita de mujdei, 100 ml de ulei, marar si patrunjel verde,
sare

Mod de preparare:

Coaceti vinetele capentru salata, curatati-le si rupeti-lein fisii. Separat coaceti si ardeii, curatati-i si rupeti-i tot in
fidii. Intr-o cratita sau vas termorezistent, puneti un rind de felii derosii, verdeturi tocate, apoi un rind de vinete si
unul de ardei. Repetati dispunerea acestor ingrediente. Tocati ceapa, caliti-o 2-3 minute, in tot uleiul si cind aceasta
devine translucida, luati vasul de pe foc si puneti compozitia peste legumele asezate. Potriviti de sare, apoi dati vasul
la cuptor pentru 20 de minute.

Servire:

Serviti preparatul rece, cafelul intii
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Spanac la cuptor

Ingrediente:

1 kg de spanac, 2 linguri de unt netopit, 1 %2 lingura de faina, un pahar mare cu lapte, 150 g de cascaval

Mod de preparare:

Curatati spanacul, spalati-I foarte binesi fierbeti-I in apa putinacu o linguritade sare. Cind este gata, scurgeti1 bine
de apasi tocati-l. Separat pregatiti din unt, fainasi lapte un sos alb, care trebuie clocotit 5-7 minute, amestecindu-|

continuu. Puneti in sos spanacul, omogenizati bine si deasupra presarati cascavalul ras. Dati vasul |a cuptor pentru
20 de minute.

Urzicli cu maioneza
Ingrediente:

1 kgdeurzici, 4 linguri cu virf de maioneza, o lingura de hrean ras, 3 catei de usturoi

Mod de preparare:

Alegeti urzicile (frunzacu frunza), spalati-le in citeva ape reci si puneti-le lafiert intr-un vas cu apa ce clocoteste.
Cind urzicile sint fierte, scurgeti-le si pasati-e bine. Combinati-1e cu maioneza, cu hreanul dat pe razatoarea mica si
cu mujdei de usturoi.

Servire:

Serviti-le imediat, decorate cu ridichi de lunataiate in fisii subtiri.
Pilaf fara carne
Ingrediente:

0 ceascamare cu orez, 0 ceapa, 4 linguri de ulei, sare, piper, marar verde, 3-4 rosii din conserva, 3 cesti mari cu supa
de legume, strecurata, sau apa, 2 linguri pasta de rosii

Mod de preparare:

Spalati orezul si lasati-1 o orain aparece. Intretimp, caliti ceapatocata marunt, adaugati orezul, 2 catei de usturoi
taiati felii, rosiile fara pielitasi mararul tocat. Amestecati totul lafoc mic cam 5 minute, turnati 3 cesti de apa (supa),
adaugati pastaderosii si piper. Dati vasul la cuptor cu foc mic pentru ca pilaful safiarbaincet.

Telina cu madine
Ingrediente:

2 teline mari, o ceapa, 30 g de masling, 8 linguri de ulei, o lingurade faina, 2 linguri devin, 1 pahar suc derosii, ¥2
laméie, o lingura de zahar, o foaie de dafin si piper

Mod de preparare:

Spalati ceapa, curatati-o si dati-o pe razatoare. Caliti-o apoi 1 minut in tot uleiul, lafoc mic. Peste ceapa puneti
telinataiata betisoare (de 1 cm grosime si de 4-5 cm lungime), lasati-le 2-3 minute pe foc, apoi stingeti cu %1 de apa
fierbinte. Puneti imediat si maslinele, acoperiti vasul si lasati safiarbalafoc mic, pinacind telina este gata. Adaugati
vinul, sucul derosii frecat cu faina, 34 felii delamiie fara cogja, zaharul caramelizat si stins cu 2 linguri de apa
fierbinte. Puneti foaia de dafin, piperul si apacit saacopere ingredientele. Dati vasul |a cuptor ca sosul sa se lege.
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Arde umpluti cu vinete

Ingrediente:

4 vinete, 4-6 ardei grasi, 2 oua, ulei, sare, piper, o lingura de mujdei
Mod de preparare:

Spalati ardeii si curatati-i de seminte. Taiati-i in jumatati pe lung. Din vinete faceti o salata obisnuita. Potriviti salata
de sare, piper, adaugati mujdeiul, apoi combinati-o cu ouale batute ca pentru omleta. Umpleti ardeii, presarati-i cu

putin pesmet, asezati-i intrun vas cu grasime si dati la cuptorul incalzit in prealabil pentru 30 de minute. Serviti
preparatul cu sos de rosii picant. Ardei grasi mai pot fi umpluti cu: orez fiert combinat cu ciuperci inabusite si
presarati cu cascaval ras. Vasul se dalacuptor cu foc potrivit pentru 25 de minute.

Arde umpluti cu legume
Ingrediente:

pentru 8 ardei grasi seiau 2 morcovi, 1 patrunjel, 1 ceapa, 3-4 rosii, 1 lingura zahar, 3 linguri ulei
Mod de preparare:
Ardeii, pregatiti cain reteta Ardei umpluti cu carne, se pun 1-2 minute in apa clocotita, putin sarata; se scot apoi pe

0 sitacasase scurga. Dupa aceea, se pune umplutura, se asaza pe unrind in cratita se toarna deasupra apa sau supa
de carne, se adauga unt sau ulei si bulion derosii si selasasafiarbainabusit cu capac, in cuptor sau pe plita, timp de

30-40 minute. Pentru prepararea umpluturii de legume se taie pai morcovul, patrunjelul si ceapasi se prajescin ulei,
se adauga apoi rosii proaspete curatate de seminte si pielita, taiate marunt, se presara putin zahar, sare, piper si se
prajesc.

Servire:

Dacaardeii se servesc calzi lamasa, se toarna deasupra un sos de smintina. Ardeii se pot servi si reci.
Legumefierte cu smintina

Ingrediente:

1 kg de legume fierte, 250 ml de smintina, 30 g de faina, sare, 50 g de telemea sau cascaval, 50 g de unt, marar sau
patrunjel tocat

Mod de preparare:
Fierbeti legumele (telina, morcov, cartofi, pastirnac), puneti-le i ntr-un vas termorezistent, puneti untul taiat bucati.

Combinati faina cu smintina, puneti sare, turnati peste legume, fara sale amestecati. Deasupra puneti cascaval ras,
verdeatatocata si dati pentru 10 minute la cuptor.

Dovlecei la cuptor
Ingrediente:

15-20 de dovlecei in floare, 1/2kg derosii, 1 ardei gras, 100 ml de ulei, o ceapa, putin usturoi, marar, sare, piper
Mod de preparare:
Spalati dovleceii, puneti-i intr-un vas termorezistent, intregi sau taiati in jumatati pe lung. Adaugati ardeiul taiat in

fisii si rosiile. Tocati ceapa, caliti-o 2 minutein ulei si asezati-o peste dovlecei. Zdrobiti usturoiul si puneti-l lafel.
Adaugati %2 pahar de apa fierbinte, marar tocat si putin cimbru. Dati vasul la cuptor pentru 30 de minute.
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Mincare de fasole verde
Ingrediente:

500 g carne de pasare (vita, porc), 1/2kg de fasole verde, o ceapa, ¥ suc de rosii, 25 g de faina, 50 ml de ulei,
patrunjel verde, cimbru si sare

Mod de preparare:

Tocati ceapa, taiati carneain bucati si prajiti-le impreuna2-3 minute. Adaugati apa cit sa cuprinda bine carnea,

puneti 1/4 linguritade sare si lasati safiarba. Cind clocoteste, puneti fasolea spalata si taiatain bucati. Acoperiti
vasul si lasati-l lafoc mic. Cind fasolea este aproape gata, puneti sucul derosii si cimbru. Dati vasul la cuptor sa se
formeze sosul si dacamai este nevoie adaugati apa calda. Cind mincarea este aproape gata, puneti verdeata.

Servire:

Serviti preparatul, adaugind in farfurie si cite o lingura de smintina.
Dovlece cu brinza
Ingrediente:

5 dovlecel, 5 linguri de brinza de vaca sau urda, 1 ou, o ceasca de smintina, 1 lingurita de gris, 2 legaturi marar, 1
lingura untura, 3 lingurite de faina, sare, piper

Mod de preparare:

Se taie capacelele |a amindoua capetel e dovleceilor si se curata de cogja. Se scobeste miezul dovleceilor, se spalasi
se oparesc cu apa clocotita. Se lasa sa se scurga. Se alege brinza de vaci bine scursa, se freacacu o lingurade lemn,
se adauga sare, piper, gris, marar tocat si ou, iar daca este nevoie si putina grasime. Se umplu dovleceii cu o
lingurita, se sterg cu un servet si se prajesc putin in untura. Se fierbe separat intr-o cratita putina apa, putinaunturasi
sare. Cind clocoteste apa se pun dovleceii. Se completeaza sosul turnind apa clocotita pina se acopera dovleceii. Se
acopera cratita cu capacul si se lasa safiarba pina scade sosul, raminind putin pe fundul cratitei. Seface unrintasla
care se adauga 1/2 din cantitatea de smintinasi se toarna peste dovlecei. Se mai dau 2-3 clocote.

Servire:

Lamasa se servesc cu restul de smintinasi marar tocat.

Conopida cu pesmet
Ingrediente:

2 conopide, 4 oua, 2 linguri unt, pesmet, sare
Mod de preparare:

Sefierbe conopidain apaclocotita cu sare. Se asaza intr-o forma, se presara cu ou rascopt dat prin sitasi cu pesmet
ab prgjit in unt. Se dala cuptor. Dupa citeva minute se poate servi.

Dovleca cu bulion derosi
Ingrediente:

6 dovlecei potrivit de mari, o felie de piine alba, 2 cepe, 1 ou, 1 lingurabulion de rosii sau 4 rosii, 2 linguri unt topit
sau ulei

Mod de preparare:

Se curata dovleceii de cogja, setaie in doua, se scoate miezul si se toaca marunt impreunacu o felie de piine alba
inmuiatasi stoarsasi cu ceapa prajita. Se adauga in aceasta compozitie 1 ou, piper, 1 lingurarasade faina, verdeata
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tocata, sare. Se prajesc dovleceii in grasime. Se pun apoi intr-o cratita. Separat se prepara sosul: 1 ceapa taiata
marunt se rumeneste usor, se adauga putinafaina (un virf de lingura), se subtiaza cu apa se pune bulion derosii si se
daun clocot. Se toarna sosul peste dovlecei si se dacratita 1/2 orala cuptor.

L egume cu sos de lapte
Ingrediente:

pentru 1 kg legume seiau 2 pahare sos de |lapte. Cu sos de lapte pot fi preparate diferite legume: cartofi, morcovi,
mazare verde, fasole verde, sparanghel etc

Mod de preparare:
Mincarea de legume cu sos de |apte se poate gati dintr-un singur fel sau din mai multe feluri de legume. In ultimul
caz acestea se amesteca. Legumele se curata, setaiein patratele sau in felioare, sefierb inapa putin saratasi se

strecoara prin strecuratoare sau prin sita. Se asaza apoi intr-o tava, se toarna deasupra sos de |apte fierbinte, se
amesteca si se dau la cuptor. Sosul de lapte trebuie sa aiba consistenta smintinii.

Fasole verde cu omleta la cuptor
Ingrediente:

1 kg fasole grasa, 2 oua, 1 linguritafaina, 3 linguri lapte, 1 lingura unt, sar

Mod de preparare:

Se spalasi sefierbe fasoleain apa cu sare, se scurge de zeamasi se pune cu unt intr-o cratita. Se desface fainacu
lapte rece, se adauga ouale batute bine si se potriveste de sare. Se toarna compozitia peste fasole si se dalacuptor la
foc iute cam 1/2 ora, pina se prinde ca o omleta.

Servire:

Se serveste fierbinte.

Conopida cu sosderosi
Ingrediente:

1 conopida mare, 50 g unt, 1 lingura pesmet, 1 ceasca sos de rosii, sare
Mod de preparare:

Se curata conopidasi se fierbe in apa clocotita cu sare. Se scurge apoi de apa, se toarna deasupra unt topit si se
presaracu pesmet rumenit.

Servire:

Se serveste cu sos derosii.
Bame grecesti
Ingrediente:

750 g bame, 125 g ulei, 2 cepe, 1/2 kg rosii, otet, piper, 1/2 linguritafaina, 1 ardei, 1/4 lamiie, zahar, sare
Mod de preparare:

Se aleg bametinere, setaie coditele, se oparesc cu bors clocotit, sarat sau cu otet indoit in apa. Se scurg si se prajesc
inulei. Se adauga ardei gras, taiat subtire. Separat se caleste ceapa, se stinge cu apa, se trece prin sitasi se pune
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peste bame. Tot separat se rumenesc rosiile, lasindu-le safiarbain ulei si in zeamalor, apoi se strecoarasi se toarna
peste bame. Se lasa sa fiarba descoperit, se potriveste de sare si daca nu este destul de acra se adauga zeama de
lamiie. Dupa ce se racoreste, se adauga putin ulei crud amestecat cu otet dupa gust. Se serveste imediat.

Conopida prajita cu pesmet
Ingrediente:

conopida, unt, pesmet
Mod de preparare:

Se fierbe conopida, se desface in bucati potrivit de mari si se prajesteintigaie, cu unt. Inainte de a se servi lamasa
Se presara cu pesmet prajit in unt si se asaza pe platou.

Dovleac prajit

Ingrediente:

dovleac, faina, grasime, smintina, unt

Mod de preparare:

Se curata dovleacul, setaiefelii, se sareaza, sedaprin fainasi se prajesteintigaiein grasime.
Servire:

Se poate servi cu smintinasi unt.

Budinca de clatite cu spanac

Ingrediente:

15 clatite, 1/2 kg spanac, 1 lingura untura, 100 g cascaval, 5 linguri smintina, pesmet, sare

Mod de preparare:

Sefac clatite mici, rotunde cit formain care se prepara budinca. Se alege spanacul, se opareste in apa clocotitacu
sare, setreceprin sitasi se amesteca cu putin lapte si untura. Se unge forma cu untura, se aseazain formao clatita,
iar deasupra ei se intinde un strat de spanac peste care se presara cascaval ras. Se puneiarasi o clatita, se repeta
operatiunea s seterminacu o clatita. Deasupra se presara cascaval, pesmet si untura. Se tine la cuptor cam 1/4 ora.

Servire:

Se servesc fierbinti cu sau farasmintina.
Fasole verde cu oua
Ingrediente:

fasole verde, oua, cascaval, smintina, sare, piper, verdeata
Mod de preparare:

Se asazain cratitafasole verde fiarta, se stropeste bine cu ulei si se presarabogat cu cascaval ras. Deasupra se toarna
oua batute amestecate cu smintina, putinafaina, sare, piper si verdeatatocata. Se dala cuptor.
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Mincar e de patlagele vinete
Ingrediente:

3 patlagel e vinete de marime mijlocie, 1 lingurafaina, 3 capatini de usturoi, 500 g rosii, 3 linguri ulei
Mod de preparare:

Trei patlagele vinete de marime potrivita se taie rondele se pun citeva minute in apa clocotita sarata, se scot si se
lasa 20 minute sub presa. Dupa ce apadin ele s-a scurs se dau rondelele prin fainasi se prajesc in ulei lafoc potrivit

pentru ca sa se patrundabine. Se curata usturoi se prajeste usor cu putin ulei se adaugarosii curatate de cogja, 1
lingurita de zahar, sare se acopera cu capac si se fierbe pina se inmoaie usturoiul. Cind sosul este gata se aranjeaza
vinetele frumos pe marginea unui platou iar lamijloc se toarna sosul derosii cu usturoi.

Sufleu delegumevariate
Ingrediente:

1 morcov, 1 patrunjel, 1 telinamica, citeva pastai de fasole verde, 2 cartofi, citeva bucatele de conopida, 1 lingura
faina, 100 g unt, 1 ceasca lapte, 4 oua, 100 g cascaval, sare, piper

Mod de preparare:

L egumel e bine fierte se paseaza obtinindu-se un pireu care se amesteca cu sosul alb (preparat din lapte, fainasi unt),

cu cele 4 galbenusuri, batind bine, apoi cu cascavalul ras si albusurile batute spuma. Se pune intr-un vas uns cu unt,
se presara deasupra cascaval ras su bucatele de unt si se dala cuptor pentru 20-30 minute sa se rumeneasca.

Servire:

Se serveste imediat.

Sarmalute de soiain foi de vita (reteta oferita de un membru Culinar Club)
Ingrediente:

1/2 pachet mare de soia texturata fulgi sau bucati mici, 200 g orez cu bob rotund, o ceapa mare, 100 g morcov (un
morcov mediu), un ou, sare, piper, condiment universal si, foarte important, condiment pentru friptura, o lingura
buna de pasta de rosii sau bulion, un pahar de vin alb sec, 1 iaurt mare, o cutie mica smintina, 7-8 legaturi frunze de
vita

Mod de preparare:

Fulgii sau bucatile de soia bine maruntite se pun la muiat intr-un castron mai adinc cu apa calda multa (saaibacca. 4
cm de apa deasupra) si se acopera cu o farfurioara sau un capac de diametru mai mic decit al castronului astfel incit
soia safie bine cuprinsa de apa; selasaastfel cel putin douaore, dupa care se strecoarasi se stoarce soia de apa; se
dain clocot apaintr-un vas si se dizolva bine condimentul universal, dupa care se toarna din nou peste soia. Intre
timp, se curata ceapa si se taie foarte marunt, se curata si se da pe razatoarea mica morcovul, se alege si se spalabine
orezul. Se caleste ceapa si morcovul in putin ulei pina morcovul lasa culoarea, apoi se adauga orezul si putina apa
caldasi selasasase umfle bobul de orez safie cam pe jumatate fiert, dupa care se da compozitia sa se raceasca. Se
spalabine si se oparesc foarte usor foile de vita. In compozitiaracita se adauga oul, sare, piper si condimentul pentru
friptura dupagust si se umplu sarmalutele. Sefierb lafoc mic adaugind apa calda de cite ori este nevoie. Cind sint
aproape fierte (nu dureaza prea mult!), se adauga pastade rosii subtiata cu vin si seintroduc la cuptor pentru 15- 20
minute.

Servire:

Se servesc calde cu iaurt amestecat cu smintinalinga o portie buna de mamaliguta. Nu le ocoliti nici reci, sint
delicioase!
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Praz cu madine (reteta oferita de un membru Culinar Club)
Ingrediente:

2 legaturi mari de praz, 1/ 2 kg masline, suc de rosii sau bulion, 1 lingurita otet, 1 lingurita zahar, 2 lingurite faina,
sare, piper, dafin

Mod de preparare:

Prazul spalat si curatat de prima foaie se taie rondele cam de 2 cm grosime. Se adauga intr-o oala cu apa clocotita si
selasalaoparit timp de 10 minute. Se scoate si selasala scurs. Maslinele se desareaza, punindu-le timp de 5 minute
in apa clocotita. Se prepara un sos in felul urmator: intr-un vas potrivit se prajeste usor faina, se stinge cu 1 cana apa,
se adauga bulionul sau sucul derosii, otetul, sare, piper, zahar, foaiade dafin si se lasa sadea un clocot. In acest sos
se pun prazul si maslinele si se introduce la cuptor pentru 10 minute.

Servire:

Se serveste nu foarte fierbinte, cu paine foarte proaspata.
Dovlecea cu rosi la cuptor (reteta oferita de un membru Culinar Club)
Ingrediente:

1 kg dovlecei tineri, 1/2 kg rosii, 4 - 5 cepe potrivite, 2 linguri faina, 1 lingurita pasta tomate, ulei, patrunjel verde,
sare, piper

Mod de preparare:
Dovleceii se curata de coaja, setaie rondele cam de 1 cm grosime, setavalesc prin fainasi se prajescintr-o tigaie in
ulei incins, cam 1 minut pe fiecare parte. Se scot intr-un castron. Rosiile se taie rondele si se sareaza. Ceapataiata

cubulete se caleste in ulei pinadevine sticloasa si se amestecacu 1 lingurita de pasta de tomate. Intr-o cratita
potrivita, unsacu ulei, se aseaza un strat de dovlecei, un strat de ceapa, un strat de rosii s.a.m.d. Stratul de deasupra

safiederosii. Intre straturi se presarasare si piper in functie de gust. Se completeaza cu o cescutade apasi se
introduce la cuptor pentru 30 - 40 minute. Inainte de servire se presara cu patrunjel verde.
Servire:

Este delicioasasi fierbinte, dar si rece, scoasade lafrigider.

Rosii umplute cu vinete
Ingrediente:

6 rosii, salata de vinete, citeva frunze de patrunjel verde, 1 ardei gras, 6 masline negre
Mod de preparare:
Rosiile se spala, se golesc de seminte, se presara cu sare si selasa sa stea cca 5 minute, dupa care se asaza cu gurain

jos sase scurga. Se umplu apoi cu salatade vinete. Maslinele, din care s-au scos simburi, se desfac in douasi fiecare
jumatate se pune capac larosii. Din fisii de ardei se face un gratar deasupra.

Fasole verde cu rosi s usturoi (reteta oferita de un membru Culinar Club)
Ingrediente:

1/2 kg fasole verde, 1/2 kg rosii, 1 ceapa, 5-6 catei usturoi, 4-5 linguri ulei, pesmet, sare, patrunjel verde
Mod de preparare:

Pastaile se rup in 2-3 bucati si sefierb in apa clocotita cu 1/2 lingurita sare, acoperite, pina se inmoaie. Ceapataiata
marunt se caleste in ulei 2 minute, se adauga usturoiul si seiade pe foc. Se amesteca cu pastaile bine scurse. Intr-un
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vas potrivit se aseaza jumatate din cantitatea de fasol e, peste care se aseaza jumatate din rosiile taiate felii, se presara
cu pesmet, patrunjel tocat si sare, se adauga din nou ultimul strat de fasole, rosii si pesmet, se stropeste cu 1 lingura
deulei si sedalacuptor pentru 20 minute.

Servire:

Se poate servi rece cafel principal si caldacasi garnituralafriptura de vita sau pui. Se poate inlocui patrunjelul
verde cu marar, in functie de gust.

Ouafierte cu spanac
Ingrediente:

6 oua, 250 g spanac, 100 g macris, 100 g unt, 6 linguri smintina, 2 linguri svaiter ras, sare, piper. SOSUL: 1 lingura
faina, 1 linguraunt, 1 galbenus, 1 cescuta lapte, sare, piper

Mod de preparare:

Sefierb ouale (cca4 min. in apaclocotita), se toarna apa rece peste ele, se curata de cogjasi se lasa deoparte. Sosul
se preparaincalzind untul intr-o tigaie, adaugind fainasi dupa 1 -2 minute stingind cu lapte. Se fierbe in continuare
amestecind ca sa nu se prinda, se sareaza, se pipereaza, seiade pefoc si se incorporeaza galbenusul si o lingurade
brinzarasa. Se spalafrunzele de macrissi se calesc putin in unt, se adauga spanacul curatat, spalat si tocat mare si se
tine pe foc pinafierbe si scade bine, apoi se potriveste de sare, se pipereazasi se adauga 3 linguri de smintina. Se
pune spanacul intr-o cratita unsa cu unt, deasupra se aseaza oual e, apasindu-le usor in spanac; se acoperacu sosul, se
presaracu restul de brinza, se pune putin unt si se dalacuptor sa se rumeneasca.

Sufleu de spanac

Ingrediente:
1 kg spanac, 50 g unt, 1 linguritafaina, 1 cescuta smintina, 3 linguri brinzarasa, 3 oua, sare
Mod de preparare:

Spanacul, curatat si spalat bine, sefierbeintr-o oala. Cind este gata, se scurge de apa si se toaca. Separat, se
infierbinta intro cratitao lingurade unt, se pune fainasi se rumeneste putin, dupa care se adauga spanacul,
amestecind mereu sanu se prinda. La sfirsit, se adaugatreptat smintina. Se ia de pe foc, se amestecacu brinzasi
cind s-aracorit se incorporeaza galbenusurile pe rind, apoi albusurile batute spuma. Seiaun vasrezistent lafoc, se
unge bine cu unt, se toarna compozitia, se stropeste cu unt, se presara cu brinzarasasi se dalacuptor. Dupa 45
minute sufleul este gata.

Orez sarbesc cu pui
Ingrediente:

2 pulpe de pui, 2 cepe, 2 ardei grasi, 1 morcov, 5-6 rosii coapte, ciuperci (facultativ), 2 linguri ulei, piper, sare,
delikat, 2 pahare de orez (care vafi puslainmuiat in aparece 1 ora), 4 pahare de supa de puli

Mod de preparare:

Ceapa se taie marunt, rosiile se decojesc. Se fierb pulpele de pui cu morcovul si o ceapa,sare si delikat. Separat, se
caleste ceapain ulei plnaseinmoaie, se adaugaardeiul grastaiat feliute si dupa 2-3 minute se adaugasi rosiile
decojite, taiate cubulete. Se lasa safiarba pinacind rosiile seinmoaie si se adauga cele 4 pahare de supain care a
fiert puiul si citevarondele de morcov. Se fierb impreuna aproximativ 15-20 minute, apoi se adauga orezul spalat si
scurs bine. Se pune capac si selasalafoc mic aproximativ 15-20 min. Cine doreste poate pune si ciuperci inainte de
ase adaugarosiile.
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Mincare de dovleca cu rogi
Ingrediente:

7-8 dovlecei potriviti, 4-5rosii, 1 ceapa, 1 linguritafaina, sare, piper, ulei, verdeata, foaie de dafin, supa de zarzavat
Mod de preparare:
Ceapatocataseinabusain ulei incins. Se adauga faina, apoi dovleceii si rosiile taiate bucatele si putina supa de

zarzavat sau apa, foaia de dafin, sare. Sefierbe inabusit o jumatate de ora. Laurma, se adauga patrunjelul si mararul
taiate marunt.

Mazare cu friganele
Ingrediente:

1 kg mazare verde, 50 g unt, 0,5 dl ulei, 12 felii piine, 2 oua, 1 ceasca lapte, 1 lingurita zahar, sare, verdeata tocata
marunt

Mod de preparare:

Mazarea sefierbe si cind este gata se scurge bine de apa, se opareste cu untul fierbinte si se presaraverdeata. In timp
ce fierbe mazarea, se preparafriganelele astfel: feliile de piine curatate de cogja se inmoaie in lapte, setrec prin
ouale batute si se prgjesc in uleiul incins.

Servire:

Se servesc cu mazarea calda, de obicei cite doua friganele de persoana
Chiftele de zar zavat
Ingrediente:

2 morcovi, 2 radacini patrunjel, 1 telina, 1 praz, 4-5 cartofi fara coaja, 2 linguri de faina, 2 oua, 2 linguri de
parmezan ras sau altabrinza, sare, piper

Mod de preparare:

Sefierb zarzavaturile in apa cu putina sare, se scurg bine de apa si se dau prin masina de tocat. Se adauga faina,
ouale, parmezanul, sareasi piperul. Se fac chiftele rotunde care se dau prin fainasi se prajescin ulei incins.

Sufleu detdina

Ingrediente:

1telina, ¥l lapte, sare, piper, 1 linguraunt sau ulei, 1 lingurafaina, 1 linguragris, 2 oua

Mod de preparare:

Sefierbe telina bucatele in apa cu sare. Cind s-ainmuiat, se trece prin sita. Se prepara un sos din untul incins, faina
si laptele. Se amesteca pireul de telina cu acest sos, se leaga cu grisul, galbenusurile, piperul, iar laurmaalbusurile

batute spuma. Se toarna compozitiaintr-o formaunsasi presarata cu pesmet, se dalacuptor si se coacelafoc
domol.
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1V.5 Fripturi

Piept de minzat umplut

Ingrediente:
1 kg de carne, 3-4 cepe, o lingurade pesmet, o lingurade vin, 1 ou, grasime, sare, piper, verdeata
Mod de preparare:

Alegeti carne delapiept. Scoateti coastele cu grijasi cu un cutit, foarte bine ascutit, despartiti carnea petrei sferturi,
caun buzunar, in care puneti umplutura. Laz kg de carne tocata, adaugati o lingura plina cu pesmet, o ceapatocata
fin si inabusitain grasime, o lingura de vin, sare, piper, verdeatatocatasi un ou crud. Omogenizati amestecul,
umpleti pieptul si coaseti cu ata de bumbac alb. Ungeti friptura cu putina grasime, puneti-o intr-o tava cu citeve
bucatele de slanina, in restul de ceapataiatainfelii. Acoperiti cratitasi dati-o la cuptor cu foc potrivit. Cind s-a
rumenit, adaugati apa calda sau zeama de carne (atit cit sa acopere carnea pinalajumatate). Lasati safiarbainabusit
cam 1,5 ore. Cind este gata, lasati friptura sa se raceasca, scoateti ata, apoi taiati in felii late. Serviti cu sosul din
tava, cu garnitura de macaroane sau cu piureu de legume.

Muschiulet de porc
Ingrediente:
400 g muschi de porc, 150 g de ciuperci, 150 g de cirnaciori, 100 g de costita afumata, 100 g de cascaval, 100 g de

ceapa, 100 ml de ulei, piper, 3 oua, 50 g de marar verde, 50 g de pesmet, 50 g pastaderosii, 1 pahar cu suc de rosii,
1 ardei iute

Mod de preparare:

Taiati fileul de porc pelungime si bateti-1 cu un ciocan special, pinaramine de 1 cm grosime. Separat pregatiti
umplutura astfel: caliti ceapain grasime fierbinte, cind se aureste putin puneti ciupercile spalate si taiate, adaugati
piper, verdeata, sare. Luati vasul lao parte, omogenizati foarte bine si cind s-amai racit puneti un ou crud. Peste
bucata de muschi intindeti umplutura, puneti cirnaciorii, 2 oua. Rulati muschiul, prindeti-l in scobitori, punetid intr-
otavacu grasimesi lainceput cu foc mic. Ungeti rulourile din carne cu vin alb si cu ulei. Cu sosul din tava stropiti
fripturasi aveti grijacaaceasta sa se rumeneasca pe toate fetele. Cind friptura este gata, lasati-o la racit, scoateti-i

scobitorile si taiati-o in felii mai groase.

Pui la cuptor cu sos de smintina

Ingrediente:

2 fileuri de piept de pui, 2 pulpe (farapielitasi 0s), sare, piper, 80 g ceapa, 20g unt, 200 g smintina, 300 ml lapte,
amidon sau faina pentru legat sosul, 300 g ciuperci, 5 fire tarhon, o cutie de boabe de porumb, grasime pentru uns
tava.

Mod de preparare:

Sefreaca carneade pui cu sare si piper. Se caleste ceapain unt si se stinge cu smintina si |apte. Se adauga faina sau
amidonul si se mai lasa 2-3 minute. Seincorporeazain sos ciupercile, porumbul scurs si tarhonul. Se pune carnea
intr-o tava unsa, si se toarna peste ea sosul. Se lasa aproximativ o orala cuptor.

Servire:

Se serveste cu vin alb sec.
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Pui provensal
Ingrediente:

1 pui mai maricel (1,8 kg), sare, piper, 3 linguri ulei, 1 catel usturoi, 1/2 lingurita cimbru uscat, 2 ardei grasi
(eventual rosii), 2 dovlecei, 200 g rosii mici.

Mod de preparare:

Seincinge cuptorul. Se spala puiul, se zvinta, setaiein patru, se sareaza, se pipereazasi se punein tavade aragaz.
Se amesteca uleiul cu usturoiul pisat si cu cimbru, se unge puiul si se bagala cuptor circa 30 minute. Ardeii Si
dovleceii setaie fisii, respectiv rondele, si se pun in tava printre bucatile de pui. Se adauga sare si piper si se mai
lasa cam 30 minute. Cu 10 minute inainte de a-1 scoate se pun rosiile taiate in doua.

Pui umplut
Ingrediente:

3 felii costita afumata taiate marunt, 6 felii piine fara coaja, 3 cepe verzi tocate marunt, 2 linguri nuca zdrobita, 2
lingurite stafide, 1/4 ceasca patrunjel verde tocat, un ou batut, 1/4 ceasca lapte, un pui (cca. 1,400 kg), sare si piper,
45 g unt topit, 1-2 linguri ulei, o ceascasi jumatate apa, un catel de usturoi pisat, o lingurafaina

Mod de preparare:

Se incinge cuoptorul. Se prajeste costita (safie crocanta). Se taie pinea cubul ete, se adauga costita, ceapa, nuca,
stafidele, patrunjelul si oul amestecat cu lapte, se amestecabine si se gustade sare si piper. Se scot maruntaiele si se
indeparteaza grasimea, apoi se spalapuiul si se usuca cu un prosop. Se umple cu amestecul preparat, se coase sau se
fixeaza cu scobitori si sefreaca cu sare si piper. Se amesteca untul cu uleiul, se unge puiul pe toate partile si se baga
la cuptor. Grasimea ramasa, amestecata cu jumatate din apa, setoarnain tava. Se prajeste 1 orasi un sfert,
stropindu-l din cind in cindn cu sosul din tava. Cind este gata se pune puiul pe un platou, se acoperacu foliesi se
lasa sa stea 5 minute dupa care se transeaza. Se toarna sosul din tavaintr-o craticioarasi se pune lafoc. Se adauga
fainasi se amesteca bine sanu faca cocoloase. Se lasa 5 minute lafoc slab, amestecind intruna, pina ce devine
maronie. Se stinge cu restul de apa si se lasa sa seingroase. Se sareaza, se pipereaza, se trece pin sitasi se serveste
fierbinte cu puiul umplut.

Friptura cu sos de legume
Ingrediente:

1 kg. carne de porc (piept sau spata), 2 linguri de unt netopit, 4 linguri de ulei, 2 cepe, 3-4 ciuperci mari, o lingurita
defaina, 1 pahar devin ab, 1 pahar zeama de carne, patrunjel verde, 4-5 rosii, sare si piper

Mod de preparare:

Sealege carneasi setaiein bucati potrivite. Oasele se pun safiarba cu apaputinasi o ceapa. Se caleste cameain unt
combinat cu ulei, se adauga restul de ceapa, ciupercile taiate, patrunjelul si faina. Cind faina s-aaurit, se punevinul,
zeama de carne, rosiile (din conserve), apoi se potriveste de sare si piper. Se lasa safiarbaincet, la cuptorul cu foc

micC.

Servire: Serviti friptura cu piureu de cartofi decorat cu sosul din tava.

Cocoscu vin
Ingrediente:

1 cocos de peste 1,5 kg, 200 g de slanina, 1 pahar cu vin rosu, o lingura de faina, 2 linguri pasta de rosii, 4 cepe,
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zarzavat de supa obisnuit, 200 g de ciuperci, 40 de crutoane de pline, sare si piper.
Mod de preparare:

Intr-o cratitamai mare, pe foc potrivit, puneti slaninataiatain cuburi mici. Deasupra, asezati cocosul bine curatat si
spalat. Asezati in acelasi vas si ceapa tocata pestisori. Cind slanina s-atopit si pasarea este putin rumenita, intoarceti

friptura pentru a se patrunde de caldura pe toate partile. Daca este bine facuta, scoateti-o pe un platou si in grasimea
din vas puneti o lingura de faina pentru a se auri 3-4 minute. Stingeti cu vin, adaugati pasta de rosii si zarzavatul
curatat si dat pe razatoarea mica. Adaugati sare si piper dupagust. Dacamai este nevoie adaugati si putina apa.
Puneti apoi fripturain acest sos, stropiti abundent, acoperiti vasul si mai lasati-I lacuptor cu foc mic inca 10 minute

Servire:

Pasarea se serveste taiata in bucati acoperita cu sosul din tavasi insotita de crutoane de piine rumenite in unt.

Cotlet surpriza
Ingrediente:

4 cotlete, sare, boia, piper, untura, sos de friptura, 2 linguri debrinzarasa, 2 linguri de pesmet, unt
Mod de preparare:

Alegeti cotlete frumoase, ungeti-le cu putin ulei, indepartati eventualele parti grase, dati-le cu putin piper si boiade
ardei dulce pe ambele parti. Lasati-le 10 minute la frigider, dupa care le puneti lafript in putina grasime. Cind
cotletele sint gata, puneti-le intr-o cratitamai larga, turnati peste ele sosul de friptura (eventual un sos condimentat),
puneti brinzarasasi pesmetul. Lasati-le la foc mic 10 minute si serviti cotletele decorate cu cite un cubulet de unt
tavalit in patrunjel tocat. Alaturi, in sosiera, puneti si sosul din tava, pe care I-ati combinat cu un pahar mic de apa
rece, |-ati lasat safiarba 5 minute si I-ati trecut prin strecuratoare.

Fripturadeporc
Ingrediente:

100 g de unt, 750 g de aluat frantuzesc, 2 kg de carne, 1 os cu maduva, 1 ou, 2 morcovi, 1 ceapatocatafin sau rasa,
sare, piper, cimbru si 2 foi de dafin

Mod de preparare:

Sarati si piperati bucata de carne, puneti-o lafiert lafoc potrivit, cu ceapa, morcovii taiati, cimbru, foi de dafin, unt,
2 pahare mari cu apasi osul cu maduva. Lasati safiarba pinacind carnea este bine patrunsa. L asati-0 sa se raceasca.

Intindeti aluatul in foaie subtire, puneti bucata de carne, intoarceti spreinterior capetele foii de aluat, rulati friptura
in asafel incit safie bine acoperita, ungeti cu ou zonele de aluat, rupt eventual. Dati fripturaintr-o tava la cuptor
pentru 15 minute, pina cind aluatul este aurit frumos.

Biftec la tava

Ingrediente:

1 kg muschi de vaca, untura, sare, piper

Mod de preparare:

Se curata muschiul de pielite si grasimeain plus, setaiein felii rotunde, se pune fiecare bucata intr-un tifon, se bate
cu ciocanul si apoi se string capeteletifonului si seinvirtesc, ca sadea muschiului forma rotunda. Seleagacu sfoara
casapastreze formasi se presara cu piper. Se rumenesc apoi lafoc viu intr-o tava cu untura bine incinsa. Se trage
apoi tavalamarginea plitei lafoc mic pentru ca bucatile de muschi sa se friga. Cind biftecul este gata se presara cu

sare.

Servire:
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Se serveste fierbinte, simplu sau cu ochi deasuprasi cu diferite garnituri si cu salata.

Coadta de porc umpluta cu mere

Ingrediente:

750 g coasta proaspata, 1/2 kg mere, cimbru, sare, piper, 3-4 boabe ienibahar, 1/2 pahar vin, 1 linguritafaina

Mod de preparare:

Se alege o0 coasta mai mult lunga decit lata, se taie lamijloc ca saformeze o punga, lasind o margine de 2 cm
imprejur. Se freacacu sare, piper, cimbru si boabe de ienibahar pisate. Se umple punga cu merele curatae de coagja

si seminte, taiate in sferturi. Se coase pungasi se asaza coastain tava cu 1/2 ceasca apa fierbinte. Se acopera cu un
capac si sefierbelafoc moale cam 1/2 ora. Se intoarce coasta, se adaugainca 1/2 ceasca cu apafierbinte si selasa

safiarbaiar 1/2 ora. Se scoate capacul si se dala cuptor sa se rumeneasca. Cind este gata se scoate fripturaiar in
sosul ramas se adauga faina care se stinge cu vin. Dupa 2 -3 clocote se strecoara. Dupa ce s-a racit friptura se scoate
ata, se asazape o farfurie, iar deasupra se toarna sosul.

Pui pane
Ingrediente:

2 pui, 3 oua, 2 linguri faina, pesmet, grasime, sare, piper
Mod de preparare:

Se curata puii, setaie in doua sau in patru, se presara cu sare si piper, apoi se dafiecare bucatain fainainou si in
pesmet. Se punein grasime bineincinsasi se prajesc incet lafoc potrivit.

Servire:

Se servesc cu soteuri de legume si salata de sezon.
Snitel vienez
Ingrediente:

1 kg carne de vitel, grasime, sare, piper, 5 felii lamiie, faina, ou, pesmet
Mod de preparare:
Setaie carneacrudain felii, se bat usor cu ciocanul, se presara pe ambele parti cu sare si piper, apoi se bat in faina,

ou si pesmet. Se prajesc snitelele pe amindoua partile in multa grasime, lainceput pe foc viu, apoi lafoc mai mo ale.
Cind snitelele sint gata se pune cite o felie de lamiie pe fiecare si se servesc cu cartofi prgjiti si salataverde.

Muschi de porc la cratita

Ingrediente:

750 g muschi, 1 linguragrasime, 5 cepe mici, 5 lingurite de faina, 1 pahar vin, sare, piper, 1 foaie de dafin

Mod de preparare:

Se prajeste, intr-o cratita, muschiul intreg in grasime, cu sare si piper. Se adauga ceapa taiata subtire, fainasi se
amesteca bine. Se stinge cu un pahar de vin, se adauga o foaie de dafin si citeva boabe de piper. Se trage cratitala

margineaplitei si se prajesteincet. Casafie mai picant se pot adaugain sos 2-3 catei de usturoi taiati marunt.

Servire:
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Cagarnitura se serveste pireu de cartofi si salata de sezon.

Pui la capac

Ingrediente:

un pui intreg, sare, piper, cimbru, ulei

Mod de preparare:

Se pregateste puiul pentru friptura: se spala, se lasaintreg, dar se zdrobesc oaselein dreptul sirei spinarii pentru alua
o forma cat mai plata, se condimenteaza, se unge cu ulei. Pentru prajit se foloseste o cratitain care se pun 2/3 apa, se
acopera cu un capac intors pe care se toarna ulei si se aseaza puiul. Seintroduce in cuptorul incins si selasasase
patrunda/rumeneasca i ntorcanduse de 1,2 ori de pe o parte pe cealalta. Atentie: nu se acoperal Din cand in cand se
poate turna cu lingura peste pui sos din capac.

Servire:

Se serveste imediat ce afost scos de la cuptor cu piure de cartofi, cartofi prajiti sau orice alte garnituri care vi se par
potrivite si, bineinteles, cu vin alb. PoftaBuna!

Muschi de vaca la tava

Ingrediente:

1,5 kg muschi, 100 g slanina, zarzavat de supa, 1 lingura untura, 1/2 ceasca zeama de carne, sare, piper

Mod de preparare:

Se curata muschiul se sterge si seimpaneaza sau se inveleste cu slaninasi se leaga cu sfoara dindu-i o forma
regulata. Se presara sare, piper si se punein tava unde se stropeste cu unturafierbinte. Se adauga zarzavatul taiat
marunt si se dalacuptor, lafoc viu. Cind muschiul se rumeneste, se domoleste focul si setoarnazeamade carne si
fripturasestropeste mereu cu sosul ei. Cind este gata se scoate muschiul se desface sfoara dupace s-aracit si apoi se
taie felii.

Servire: Se serveste cu sosul propriu strecurat si cu diferite garnituri.

Pui fripti la cuptor
Ingrediente:

1 pui, 1 linguraunt sau untura
Mod de preparare:
Lapuii curatati si spalati se prind picioarele sub pielita din parteade jos a abdomenului, se presara cu sare, se ung cu

unt topit sau unturainauntru si pe dinafarasi se asazain tava. Se dau la cuptor, lafoc potrivit, 1 ora, turnind din cind
in cind unturadin tava, cu lingurapeste ei.

Snitel devitd (vienez)

Ingrediente:
pentru 1 kg carne seiau 2 oua, 1 pahar pesmet, 1 pahar faina, 2 linguri untura

Mod de preparare:
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Se preparadin pulpade vitel. Setaie cameafelii potrivit de groase, in curmezisul fibrelor. Se bat feliile usor cu
ciocanul delemn. Se sareaza, apoi setrec prin faina, ou batut si prin pesmet. Se prajesc in tigaie, in grasime foarte
bineincinsa. Lainceput lafoc iute, apoi la foc mai domol. Snitelul se preparain momentul cind trebuie servit la
masa.

Servire:
Se serveste cu cartofi prajiti, cartofi fierti si opariti cu unt si verdeata tocata marunt, piure de cartofi sau cu diferite

legumefierte si oparite cu unt. De asemenea, se poate servi cu salataverde, salata de varzarosie, castraveti si
gogosari in otet.

Cotlet pane s natur
Ingrediente:

pentru 500 g de antricoate de porc sau de vitel seiau 1/2 pahar faina, 1 ou, 1/2 pahar pesmet si 2 linguri unt sau
untura

Mod de preparare:

Seiau antricoate de porc, de berbec sau de vitel, se spala, se curatasi setaie cotlete (cu osul respectiv). Fiecare
cotlet se bate usor cu un ciocan de lemn, se presaracu sare si piper, se daprin faina, ou batut si apoi prin pesmet.
Cotletele astfel pregatite se prajesc intr-o tigaie in grasime incinsa, pe ambele parti, pinacind se rumenesc 15-20
minute. Cotletele prajite se asaza pe un platou si se toarna deasupra unt topit. In acelasi mod se poate prepara cotlet
natur, farasafie dat prin faina, ou si pesmet. In acest caz, peste cotlet se pune sosul ramas de la prgjit.

Servire:

Cagarniturase pot servi cartofi prajiti, piure de cartofi sau diferite legume cu unt (morcovi, conopida, mazare verde
etc.).

Biftec cu cartofi

Ingrediente:

carne (muschi de vaca), cartofi prajiti, muraturi sau salata verde

Mod de preparare:

Carnea(muschi de vaca) se spala, se curata de tendoane, setaiein curmezisul fibrelor in bucati de aproximativ 100-
150 g, se bate usor, se sareaza si se pipereaza. Apoi se punein tigaie sau intr-o cratita cu unt foarteincins si se
prajeste pe ambele parti pina este gata (10-15 minute). Se asaza biftecul pe un platou.

Servire:

Setoarnadeasuprasos si unt. Cagarnitura se servesc cartofi prajiti. De asemenea, se pot servi castraveti murati,
castraveciori in otet sau salata verde.

Biftec cu ou

Ingrediente:

carne (muschi de vaca), oua, cartofi

Mod de preparare:

Se preparalafel casi biftecul cu cartofi. Cind se serveste la masa, se pune peste fiecare biftec cite 1 ou prgjit ochi.
Servire:

Cagarnitura se servesc cartofi, iar deasupra se toarnasossi unt.

162



Carte de bucate

Snitzdl cu branza
Ingrediente:

1 kg. carne tocata slaba, 2 oua, 200 grame cascaval de vaca (dat pe razatoareamare), sare si piper dupagust, faina
(cca 150 gr.), 1 oubatut bine cu 3 linguri de lapte, pesmet (400 gr)

Mod de preparare:

Carnea se amesteca cu cascavalul, cele 2 oua batute, sareasi piperul. Seframantabine si selasa sa se odihneasca 1/2
ora. Apoi se formeaza (cu mana umeda) mingi din preparatul de mai sus, care se turtesc putin in palma, apoi se trec
prin faina, apoi prin oul batut cu lapte, iar in final prin pesmet. In momentul in care se trec prin pesmet, se preseaza
atent, in asafel incat mingea de preparat (carnea) va deveni un snitzel de dimensiune palmei si grosimea degetul ui
mic. Este bine sa executati aceasta operatiune in tava mare de aragaz. In acest fel, veti avea suficient spatiu pentru a
lucra cu preparatul prin pesmet.

Se aseaza pe planseta, unul langa celalalt si selasalafrigider 2 ore. Se prejesc in tigaiaincinsa, cu putin ulei, avand
grijasaseintoarcade doua-trei ori pe fiecare parte, cate 2 minute.

Servire:

Se serveste calde cu pilaf de orez, couc-cous, pireu de cartofi, sufleu de conopida, varzacalita, cartofi natur, ghiveci
de legume, cartofi gratinati, la aegere.

NB! * se poate prepara cantitate dubla, si se pot pastrala congelator, neprajite. Cand se vor servi, e bine afi scoase
din congelator cu 2-3 ore inainte de prajire.

* din 1 kg carne, vor rezulta 12 buc. snitzel cu branza. SUCCES!

Frigarui inabusite

Ingrediente:

500 g pulpade porc, 150 g slanina, 1 paharel vin, 1 lingurita cimbru, 1 lingura untura, sare, piper

Mod de preparare:

Se spalasi setaie carneain cuburi mai mici, slanina se taie felioare. Seinfig pe frigaruie cuburile de carne, alternind
cu feliile de slanina. Se sareaza, se pipereaza, apoi se asazafrigaruile unalingaaltaintr-o tigaie cu grasime incinsa,
se acoperasi seinabusalafoc potrivit. Ca sa se fragezeasca carnea bine, din cind incind se pune cite o lingurade
apa. Cind carnea este aproape gata, se adaugavinul si se presara cu cimbru.

Servire:

Se serveste cu mamaliguta, cartofi fierti etc.

Friptura de muschi devaca
Ingrediente:

750 g muschi, 100 g costita, ulei, piper, sare, cimbru, usturoi
Mod de preparare:
Se curata muschiul de vine si pielite, setaie in bucati mici cuburi (3-4 cm) se pune pe o farfurie, se presara cu piper,

cimbru si usturoi si seinmoaie usor in ulei. Seinfig bucatilein frigarui punind intre ele felioare de costita afumata.
Se pun pegratar si cind seintorc se ung cu 0 panamuiatain untura. Laurmase pune sare si se servesc in frigarui,

garnisite cu patrunjel si diferite soteuri de legume, cu salata de sezon. Lafel se preparasi frigaruile de vitel, berbec
si miel.

Pulpa de vitd fripta
Ingrediente:
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1,5 kg pulpa, 2 linguri untura, 1 ceasca zeama de carne, sare

Mod de preparare:

Se curatasi se sterge pulpa, seleagacu sfoara, se da sare, se asazain tavasi se stropeste bine cu unturafierbinte. Se
pune la cuptor si selasa sa se rumeneasca pe toate partile. Se domoleste apoi focul si setoarnain tava zeamade
carne. Se stropeste din cind in cind cu sosul ei. Cind este gata se taie pentru ca sa se racoreasca, se scot sforile, se
taiefelii subtiri si se asazain farfurie.

Servire:

Se garniseste cu diverse legume prgjite sau fierte peste care se toarna sosul fripturii bine strecurat.

Antricot de vaca la gratar

Ingrediente:

6 antricoate, 1 lingura ulei, 20 g unt, patrunjel verde, sare, cinbru

Mod de preparare:

Se taie antricoatel e, lasindu-le cite putina grasime |a partea exterioara, se ung cu ulei si se pun pe gratarul bine
incins, frigindu-se pe ambele parti. Dupa ce s-au fript bine, se asazape o farfurie si se presaracu sare. Deasupra
fiecarui antricot se pune cite o bucatica de unt cit o alunasi patrunjel verde tocat marunt. Cine prefera cimbrul,
presara antricotul in momentul cind se pune pe gratar.

Servire:

Se serveste cu cartofi prgjiti sau sote de morcov sau alte legume si cu salata de sezon.

Cotlet de porc cu sosdevin

Ingrediente:

1 kg cotlet, 2 cepe mijlocii, 3-4 rosii, 1 pahar vin, putinanucsoararasa, sare, piper

Mod de preparare:

Bucata de cotlet spalata se presara cu sare si piper, selasa10-15 minute, dupa care seasazaintr-un vas potrivit de
mare si se dalacuptor lafoc iute sa se friga. Dupa cca 30 minute, se adauga ceapa taiata rondele, rosiile intregi,
vinul si nucsoarasi se acoperavasul cu un capac. Cind carnea este patrunsa bine, se scoate din vas si sepune pe un

platou. Sosul se paseaza, se puneintr-0 sosierasi se serveste impreuna cu carnea. Dupa gust, nucsoara se poate
inlocui cu cimbru.

Muschi de porc la gratar

Ingrediente:

1 muschi de 700-800 g, 100 g costita afumata, 6-7 catei de usturoi, ulei, sare

Mod de preparare:

Muschiul spalat si zvintat bine pe un prosop, se impaneaza cu bucatele de costita si usturoi. Se aseaza apoi pe
gratarul uns bine si setine pinasefrige si se rumeneste frumos, fara sa se usuce preatare. Se sareaza si se asaza pe
platou.

Servire:

Garniturile (fasole verde, cartofi pai) se aranjeazain jurul muschiului. Se orneaza cu frunze de salata verde.
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Snitel picant
Ingrediente:
600 g pulpade porc, 3 oua, 2 dl ulei, 2 linguri pesmet, 1 lingurafaina, 1 lingura mustar, 1 cescutalapte, sare, piper
Mod de preparare:
Carneasetaiein felii potrivit de groase. Fiecare felie se bate cu ciocanul pentru snitele, se unge cu ulei, se presara
Ccu piper, se pudreaza bine cu pesmet si se pune una peste alta. Intr-un castron se bat ouale cu putina sare, se adauga
mustarul, faina, laptele si o lingura de ulei. In compozitia astfel preparata se inmoaie pe rind fiecare snitel si se
prajestein ulei incins, pe ambele parti.

Servire:

Cind sint gata se servesc calde cu cartofi cu unt sau pireu de cartofi.

Pirjoale din muschi devita
Ingrediente:

600 g muschi de vita, 50 g unt, sare, 1 lingura verdeata tocata marunt, cimbru, piper
Mod de preparare:
Muschiul curatat de pielitasetaiein 6 bucati, se despicain doua, se bate putin, se presaracu sare si se pune pe

gratar. Muschiul nu trebuie tinut prea mult casanu raminain must. Cind seiade pe gratar, se presara cu cimbru sau
piper si i sepuneo felie de unt data prin verdeata.

Biftec cu ou
Ingrediente:

6 bucati de carne (muschi de vaca), cite una de persoana, 6 oua, 50 g unt, sare, piper, 1 dl ulei, patrunjel verde
Mod de preparare:

Se presarafiecare bucata de carne cu sare si piper si se soteazain ulei fierbinte, lafoc iute, pina se patrunde bine.
Separat, se pregatesc 6 ochiuri romanesti sau prajite.

Servire:

Se serveste asezind pe fiecare biftec in parte cite un ochi, cu o bucatica de unt, iar ca ornament o frunza de patrunjel.
Cagarnitura se pot servi legume fierte sau salate.

Fripturalatigaie
Ingrediente:

600 g carne de porc, 1 ceapa mare, 1 lingura untura, sare
Mod de preparare:

Carnea spalata setaiein bucati mici, se sareazasi se rumeneste in untura bine incinsa, o data cu ceapataiatain felii
subtiri. Se amesteca usor pentru cafeliile de ceapa saraminaintregi si frumos rumenite.

Servire:

Se serveste imediat cu mamaliguta.
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Muschi de vaca cu ciuperci in aluat
Ingrediente:

1 kg muschi de vaca, 300 g ficat de porc, 250 g ciuperci, 50 g unt, sare, piper; pentru aluat: 250 g faina, 250 g unt, 4
linguri apa

Mod de preparare:

Muschiul de vaca se frige in cuptorul bine incins, cind este frumos rumenit, iar mijlocul mustos, se da deoparte sa se
raceasca. Din ficat se prepara o pasta obisnuita. Ciupercile se soteaza usor. Din fainasi unt se prepara un auat
frantuzesc din care seintinde o foaie lunga cit tava si lata cit sa poata acoperi muschiul. Foaia de aluat se unge pe
mijloc cu pasta de ficat, deasupra se asterne %2 din ciuperci, peste care se aseaza muschiul. Acesta se acoperacu
restul de pasta de ficat, se pun ciupercile care au mai ramas si se inveleste totul cu foaia de aluat. Ruloul se pune
intr-o tavaunsa cu unt, se unge cu ou si se coace lafoc moale.

Servire:

Se serveste rece, taiat felii.

Muschi de vaca la cuptor
Ingrediente:

700-800 g muschi de vaca, 7 linguri ulei, 1 lingura otet, sare, piper, putin cimbru, 200 g smintina, 50 g slaninuta
Mod de preparare:

Prepararea muschiului de vaca (ca safie mai fraged si gustos) se facein doi timpi si anume: se prepara 0 marinata
din 6 linguri ulei, o lingura otet, sare, piper, cimbru si apa cit sa cuprinda muschiul. Se aseaza de seara muschiul in
sosul marinat si selasapinaadouazi. A douazi se scoate muschiul, se sterge, seimpaneaza cu feliute de slanina si
se aseazaintr-o tavacu o linguraulei. Tava se punein cuptorul bineincins. Dupa cca 30 minute se adauga o parte
din marinata si smintinasi selasala cuptor in continuare. Cind muschiul este bine patruns si frumos rumenit (cca 30
minute), se scoate de la cuptor, setaie felii si se aseaza pe un platou. Sosul se strecoarasi se serveste separat intr-o
sosiera.

Fripturainabusita devaca
Ingrediente:

1,200 kg pulpa de vaca, 100 g slaninuta, 1 ceapa, 1 morcov, 4-5 catei de usturoi, 1 dl ulei, piper boabe, 1 foaie dafin
sau putin cimbru tocat, sare

Mod de preparare:

Carnea spalata si scursa bine seimpaneaza cu bucatele de slanina si catei de usturoi, se sareaza, se leaga cu o sfoara
dindu-i o formalunguiatasi selasa 10-15 minute. Se pune apoi intr-un vas cu ulei incins peplitasi se rumeneste pe
toate partile. Se adauga ceapa si morcovul taiate in rondele subtiri, se calesc usor, dupa care se pun doua pahare de
supa de oase sau apa, piperul boabe, foaia de dafin sau cimbrul. Se acopera vasul cu un capac si se punein cuptor la
foc mic pentru 3 ore, intorcindu-se friptura de cite ori este nevoie. Cind carnea este fiarta, se scoate capacul ca sa se
poata rumeni. Se indeparteaza sfoara si setaie fripturain felii care se aseaza pe un platou. Sosul degresat se toarna
peste friptura.

Servire:

Se serveste fierbinte cu pireu de cartofi, sote de morcovi sau legume fierte si stropite cu unt
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Ciolan la cuptor cu varza calitain cosulete de spaghete (reteta oferita de un
membru Culinar Club)
Ingrediente:

2 ciolane dezosate, 1,5 varza acra, 200 g kaizer, 2 cepi mari, 3 morcovi mari, 2 patrunjeli mari,1 sticla de bere, 1
pachet de spaghete, sare, piper, ulei, maiorana, curry, mustar, un pahar devin ab, 50 g cascaval

Mod de preparare:

Se dezoseaza cele doua ciolane, si se desfasoarain asafel incit sa se poate umple cu cubulete de kaizer si cu o fisie
de cascaval. Se condimenteaza cu piper, oregano, sare, maioranasi curry. Se infosoara carnea cu ajutorul unor
betisoare si se aseaza intr-o tava. Se unge carnea cu mustar si in tavase taie rondele de morcovi si patrunjel, precum
si de ceapa. Se stropeste totul cu putin ulei si setoarnasticla de bere peste. Se pune la cuptor pentru 1 ora-1 orasi
jumatate. Gar nitura: sefierbe un pachet de spaghete, dar cu grija sanu se lipeasca prea tare spaghetele. Este
recomandat sa se rupain doua cind se pun in apa. Dupa ce au fiert spaghetele, cu ajutorul unui polonic mai maresi a

unei strecuratoare se formeaza cosulete din spaghete care se prajesc in ulei pinacind devin maronii si crocante Se
poate apasamai tare cutitul cind se scot cosuletele din polonic. Intre timp, se pregateste si varza. Se pune varzala
calit cu putin piper, foi de dafin, sare, daca e necesar si un paharel devin.

Servire:

Servirea se facein felul urmator: se pun doua cosul ete de spaghete umplute cu varza calitain farfurie, carneataiata
se aseaza linga cosul ete, precum si legumele fierte si putin prajite din tavaunde s-aprajit si carnea

Filede porc alaMilano
Ingrediente:

2 bucati pulpa porc, 4 felii de carne afumata, %2 ceasca smintina, 2 ceasca zeama de carne, o cantitate mica de
bulion, o lingura de faina, 100 g telemearasa, sare, piper

Mod de preparare:

Fileurile setaiein jumatate si se bat usor. Apoi seinfasoarafeliile de carne afumata peste fileurile de porc si se
fixeaza cu scobitori. Se frig apoi lafoc lafoc puternic pe ambele parti, dupa care se reduce focul si se toarna zeama
de carne. Se pune capacul si selasalafiert cca 35 minute. Apoi carnea se sareaza si pipereaza. Se amesteca
smintina, bulionul, fainasi telemeaua. Acest amestec se toarna peste pulpe si seintoarce in cuptorul incalzit, unde se

lasalafript inca 10 minute

Servire:

Se serveste calda cu garnitura

Fripturataraneasca
Ingrediente:

4 felii muschi de porc, 1 catel de usturoi, 3 linguri ulei, 1 lingura patrunjel tocat, 2 lingurite mustar, sare, piper, 1
lingura de unsoare

Mod de preparare:

Seinfierbintaintr-o cratitaunsoarea cu cele 4 felii de carne. Nu se acopera cratita. Se lasa sa se rumeneascatimp de
12 minute pe ambele parti, se reduce focul si se mai lasa sa clocoteascaincet cca 20 minute. Intr-o farfurie incalzita
cu ulei setaie marunt usturoiul, apoi se amesteca cu mustarul, sare, piper si patrunjelul tocat. Se toarna sosul in
farfurie, se aseaza cotletele si seintorc in sos; setine farfuriala cald pe masina de gatit. Se scoate grasimea din
cratita, setoarnavreo 3-4 linguri de apa calda, apoi se pune peste cotlete

Servire:

Se serveste cu cartofi prajiti.
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1VV.6 Mancaruri cu peste

Crap la cuptor

Ingrediente;

1 crap, 2 linguri cu virf deunt, 3-4 rosii, 3 ardei grasi, o lamiie, 6-7 linguri de ulei, 2-3 catei de usturoi, 2 cepe,
patrunjel, sare, piper, cimbru, 1 pahar mic cu vin

Mod de preparare:

Se curatasi se spalapestele, setaiein bucati potrivite, se puneintr-o tava emailata, se presaracu sare, cimbru, piper,
apoi se asterne ceapataiatafelii subtiri, combinata cu felii de rosii si de ardei. Se adauga usturoiul (mujdei),

patrunjelul tocat si felii delamiie fara coaja. Deasupra, setoarnauleiul si vinul. Se davasul la cuptor, cu foc potrivit,
timp de 40-50 de minute. Daca se pune pestele intreg, in interior se presara piper, cimbru si mujdei de usturoi.

Pesterasol cu cartofi 9 danina
Ingrediente:

pentru 750 g peste seiau 800 g cartofi, 1-2 cepe, 100 g slanina
Mod de preparare:

Slaninade porc se taie in bucati marunte si se prajesc in tigaie impreuna cu ceapa curatata si taiatafelii. Se adauga
cartofi curatati si taiati felii rotunde, se pune sare si piper si se stingetotul cu 1 pahar de apa. Se acopera cu capac Si
selasasafiarba5 minute lafoc mic. Dupa aceea pestele curatat si taiat se pune peste cartofi si se fierbe pina este
gata. Cind se servesc lamasa, bucatile de peste se asaza pe un platou incalzit se garnisesc in jur cu cartofi si se
presaracu patrunjel verde tocat marunt.

Peste cu cartofi S ceapa
Ingrediente:

pentru 750 g de peste seiau 2 cepe, 800 g cartofi, 300 g rosii, 1 lingura otet sau 1/2 lamiie, 4 linguri unt sau 6 linguri
ulei

Mod de preparare:

Ceapa curatata spalata si taiatafelii subtiri se prajeste usor cu unt. In aceeasi cratita se pun bucati de peste (crap sau
palamida) pregatite dintimp si sarate, se acopera cu felioare derosii, se adauga 3-4 linguri de apa, peste rosii se
presarasaresi piper, iar in jurul bucatilor de peste se aseaza rondel e de cartofi prajiti. Pe deasupra se toarna unt sau

ulei, cratita se acoperacu capac si se dalacuptor pentru 20-30 minute. In acelasi fel se poate prepara calcanul,
stiuca, tiparul

Servire:

Cind se serveste |la masa se presara pestel e cu patrunjel verde tocat marunt si se stropeste cu zeama de lamiie sau
otet.

Salau in aspic

Ingrediente:

pentru un salau de 1-1,200 kg seiau 10-12 g gelatina, 1 morcov, 1 patrunjel
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Mod de preparare:

Salaul curatat si spalat setaiefelii. Oasele, capul farabranhii, resturile de la curatat si icrele se punin cratita, se
adauga condimente, ceapa, sare, foi de dafin (1-2 foi), setoarnaapasi se pun lafiert. Dupa 20-30 minute se punin
aceeasi cratitabucatele de sdau s sefierb 10-15 minute. Cind pestele este gata, se scoate cu lingura de spumasi se

asaza pe un platou sub formade peste intreg, insa cu mici distante intre bucati si se lasalarece. Zeamaramasa se
strecoarasi cu ea se prepara 2-2 1/2 pahare de aspic. Se dizolvain zeama gal atina muiata, se lasa sa dea un clocot si
se strecoara printr-un servet. Fiecare bucata de salau se garniseste cu felii de lamiie, morcovi taiati in formade
stelute, verdeata. Se toarna deasupraaspicul cite putin, de doua, trei ori, in asafel ca garnitura sanu fie miscatadin
loc, iar bucatile de salau sa fie acoperite cu aspic. Platoul setinelaloc rece pinacind aspicul se intareste.

Servire:

Cagarnitura se pot servi varzarosie, salatade cartofi, castraveti proaspeti sau murati, sos de maioneza.

Peste cu cartofi S ceapa
Ingrediente:

pentru 750 g de peste seiau 2 cepe, 800 g cartofi, 300 g rosii, 1 lingura otet sau 1/2 lamiie, 4 linguri unt sau 6 linguri
ulei

Mod de preparare:

Ceapa curatata, spalatasi taiatafelii subtiri se prajeste usor cu unt. In aceeasi cratita se pun bucati de peste (crap sau
palamida) pregatite din timp si sarate, se acoperacu felioare derosii, se adauga 3-4 linguri de apa, pesterosii se
presarasaresi piper, iar in jurul bucatilor de peste se asaza rondel e de cartofi prgjiti. Pe deasupra se toarna unt sau
ulei, cratita se acoperacu capac si se dalacuptor pentru 20-30 minute. In acelasi fel se poate prepara calcanul,
stiuca, tiparul, mreana.

Servire:

Cind se serveste la masa sepresara pestele cu patrunjel verde tocat marunt si se stropeste cu zeama de lamiie sau
otet.

Stiuca umpluta
Ingrediente:

pentru 1 kg stiucaseiau: 1 felie piine alba, 1/2 pahar ulei, 2 oua, patrunjel verde, 1 morcov, 1 ceapa, 4 cartofi de
marimepotrivita, 2 litri apa

Mod de preparare:

Se curata stiuca, se scoate cu atentie pielea, se spala, sefreacausor cu sare si se pune deoparte. Carneaseiade pe
oase, se trece prin masina de tocat impreuna cu miez de piine alba, muiat in lapte si stors. Umplutura se freaca cu
ulei, se adauga 2 oua, patrunjel verde tocat marunt, piper si sare. Pielea se stoarce bine, apoi se umple cu umplutura
si sedaformade stiuca. Se coase si se pune lafiert in apa putin sarata, impreuna cu zarzavat, cartofi si oasele de

peste. Cind pestel e este gata, se pune pe platou, se toarna pe deasupra zeama strecurata si se garniseste cu cartofi si
morcovi fierti in zeama.

Servire:

Se serveste rece cu lamiie sau calda cu unt proaspat sau cu sosderosii.

Peste cu sosalagrec
Ingrediente;

Fileuri de peste (laalegere, de preferat peste alb, de apa dulce sau marin) 1 Kg, apa, sare, otet, 1 ardei iute, 5 catei de
usturoi, otet, 5-6 linguri de ulei, patrunjel tocat fin, o lamaie feliata subtire, piper boabe si macinat
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Mod de preparare:

Se spalafileurile de pestein jet de aparece, repede casanu-si piardagustul. Se zvantain prosop si se frige pe
gratarul incins sau pe plita presarata cu sare. Se frige 2-3 minute pe fiecare parte, lafoc iute, fara sa se usuce
(interiorul trebuie saramana suculent). Separat se pune pe foc intr-o craticioara apa (300 ml) cu uleiul, 3 linguri de
otet, o feliuta de lamaie, boabe de piper, un praf de sare (daca pestele s-afript farasare) si unul de piper macinat.

Cand sosul clocoteste se aseaza c u grijabucatile de peste fript si se lasa sa clocoteasca pana sosul devine alb-laptos
(se completeaza cu apa daca scade astfel incat pestele safie acoperit petrei sferturi). Se gustade sare, de otet (se
mai adauga daca e cazul). in timpul fierberii (la foc potrivit) se scutura craticioara pentru a se evita prinderea.

Servire:

Se serveste cu mamaliguta fierbinte, stropit cu mujdei de usturoi, ardei iute tocat fin, patrunjelul presarat deasupra si
feliute de lamaie pe fiecare fileu.

Pesteinabusit

Ingrediente:
pentru 500 g de peste proaspat seiau cite 1 lingurafainasi unt, 800 g cartofi
Mod de preparare:

Se poate preparainabusit salaul, stiuca, mihaltul, crapul, nisetrul, cega, pastruga. Pestele se curata se spala, setaie
felii si se punein cratita pe un singur rind, se toarnaapain asafel cabucatile safie acoperite cel mult pinala
jumatate, se sareaza; cratita se acoperabine cu un capac si selasa safiarbain clocote timp de 15-20 minute. Pestele
gatit inabusit este mai gustos decit cel fiert in apa multa. Gustul lui se poate imbunatati mult daca se adauga la fiert
patrunjel si ceapa. Cind pestel e este gata se asaza pe un platou incalzit, iar cu zeamaramasa se prepara un sos alb
sau derosii.

Servire:

Se serveste cu cartofi fierti.

Salau polonez
Ingrediente:

500 gr salau, zarzavaturi, cartofi, sos de oua cu unt
Mod de preparare:
Salaul curatat si spalat setaiefelii late si sefierbe impreunacu zarzavatul, calapesteleinabusit. Dupa aceea se

preparaun sosde ouasi unt. Bucatile de peste fiert se pun pe un platou, se garnisesc cu cartofi fierti si peste ele se
toarna sosul sau se serveste separat in sosiera.

Peste marinat

Ingrediente:

peste (nisetru, crap, salau, stiuca, mihalt, etc), sare, pipier, faina, ulei, sos marinat, morcovi, patrunjel, ceapa, bulion
rosii, otet slab, zahar, condimente

Mod de preparare:

Se poate prepara marinata din orice fel de peste: nisetru, crap, salau, stiuca, mihalt, etc. Pestii mari (crap, salau,
nisetru), trebuie taiati bucati, cei mici (mihalt,etc.) se vor lasaintregi. Pestel e curatat se sareaza, se presara cu piper,
sedaprinfainasi seprajestein ulei. Dupace se raceste se toarna peste el sosul marinat preparat astfel: se curata si
se spala 2-3 morcovi, 1 patrunjel, 2-3 cepe, setaiein felii subtiri sau pai, se pun intr-o cratita, se adauga 3-4 linguri
de ulei si se rumenesc usor timp de 10-15 minute. Apoi se adaugain cratita un pahar de bulion derosii si
condimente cafoi de dafin, piper, 3-5 bucati de cuisoare. Se acopera cu capac si se fierbe inabusit 15-20 minute. Se
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toarnaapoi in cratita 1/2 pahar de otet slab, 1-1 1/2 pahare supa de carne sau apa, se mai da un clocot, se drege cu
saresi zahar, dupagust, si selasa sa seraceasca. Pestele marinat se serveste in salatiera sau intr-un platou adinc.

Stiuca cu rosi

Ingrediente:

750 g peste, 200 g bulion de rosii, 100 g ceapa, 1 lingura unt, sare, piper, zahar

Mod de preparare:

Se curata ceapasi se taie marunt. Apoi se prajeste in unt, se amesteca cu bulion de rosii, se adaugal/2 pahar de supa

(sau apa), sare, piper, 1/2 lingurita zahar si selasasadeain clocot. Dupa aceea se scoate fileul de peste, setaie, se

spala, se sterge cu un servet si se asazaintr-o cratita. Se toarna deasupra sosul de bulion preparat. Cratita cu peste se
acoperacu un capac si selasasafiarbalafoc mic, 20-30 minute. Cind se serveste la masa, se pune pestele pe un
platou, setoarna peste el sosul derosii si se presarapatrunjel verde tocat marunt.

Peste cu varza

Ingrediente:

1,5 kg peste (crap, stiucaetc.), 1 varzaacra, 200 g ulei, 300 g rosii, 1 ardei gras, boabe de piper, sare

Mod de preparare:

Se curatasi se spala pestele, se freacacu putinasare si setaiein bucati. Se desface varzain foi, se taie marunt ca
taiteii si se stoarce putin de zeama. Se incalzeste bine pe tava, se pune ulei in care se caleste varza. Cind este pe
jumatate calita se adaugarosiile, boabele de piper si ardeiul taiat marunt. Se amestecatotul bineiar deasupra se

asaza bucatel e de peste, indesindu-le putinin varza. Se dala cuptor avind grija sa se stropeasca pestele din cind in
cind cu zeama lasata de varza. Cind pestele s-ainmuiat se scoate tavadin cuptor si selasa sa se raceasca.

Snitel de peste

Ingrediente:
1,5 kg peste mare, ou, pesmet, ulei
Mod de preparare:

Sefierbe pestele, seraceste, setaiein felii apoi fiecare bucata seinmoaie in ou, setrece prin pesmet, prin ulei, din
nou prin pesmet si se prajestein ulei bineincins.

Servire:

Se serveste cu diverse garnituri.
Plachie de peste

Ingrediente:

1,5 kg peste (stiuca, crap, salau etc.), 78 cepe mari, 2 cesti de ulei, 3-4 rosii, 1 pahar vin, patrunjel verde, sare, piper
Mod de preparare:

Se curata pestele, setaiein bucati si sefreacacu saresi piper. Setaie ceapain felii subtiri si se prajeste usor in ulei.

Se adaugarosiile curatate si taiate, piper, mult patrunjel tocat si vin, amestecind totul bine. Dupa ce s-au prgjit se
pune totul intr-o tava, se asaza bucatile de peste deasuprasi se dala cuptor lafoc potrivit, iar dincind in cind se
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toarna sos deasupra pestelui. Cind este gata plachia se asaza pe o farfurie si se poate servi calda sau rece, dupaplac.

Marinata de peste

Ingrediente:
1,5 kg peste mare, 1 ceasca ulei, 2 foi dafin, citeva boabe de piper si ienibahar, faina, sare
Mod de preparare:

Se curata, setaie pestelein bucati, se presara cu sare si se lasa sa se scurgabine. Se zvintabucatile cu o cirpa, se dau
prinfainasi seprajescin ulei fierbinte. Se pune otetul cu mirodeniile sadea un clocot si se adauga sare. Otetul
fierbinte se toarna peste peste atit cit sa-l acopere. Se adauga 2-3 linguri de ulei.

Rasol de peste cu maioneza
Ingrediente:

1,5 kg peste alb (salau etc.), zarzavat de supa, 500 g cartofi, 1 ceapa, 1 foaie dafin, boabe de piper, sare, verdeata,
maioneza

Mod de preparare:

Se fierbe bine zarzavatul de supa, ceapataiatain doua, sare, boabe de piper si foaie de dafin. Se trage vasul la
margineaplitei si, dupace nu mai fierbe, seintroduce usor pesteleintreg, curatat si spalat. Se fierbe apoi lafoc iute.
Cind este gata, se scoate pestele, se asazain farfurie si, dupace s-aracit, se acopera cu maioneza.

Servire:

Se serveste cu cartofi fierti, presarati cu patrunjel tocat.

Saramura de platica ca-n delta (reteta oferita de un membru Culinar Club)
Ingrediente:

1-2 platici (1,52 kg), o capatina de usturoi, doua linguri de untdelemn, doi ardei iuti, sare, apa
Mod de preparare:

Se curata pestel e de solzi, se scot intestinele, setaie capul si coada, se spalain aparece si se punepe un prosop curat
pentru a se scurge de apa. In timp ce pestele se scurge de apa, pe aragaz se pune laincins o tabla, pe care se presara
sare pinalaacoperirea suprafetei tablei. Pinaseincinge bine tabla, seiapestele si sefac crestaturi cu un cutit bine
ascutit la distanta de 2-3mm unade alta, perpendicul are, pe toata lungimea pestelui. Pestele astfel crestat se tavaleste
prin malai si se pune pe tabla bineincinsa. Se coace bine pe ambele parti, se razuie cu un cutit de malaiul ars, se
puneintr-o cratita mare, se acoperacu apasi se pune pe aragaz sa dea un colocot. Separat, se pragateste mujdeiul de
usturoi frecat bine cu untdelemnul (in care serup cei doi ardei iuti) care se toarna peste peste, dupa ce s-aluat de pe

aragaz.
Servire:

Se poate servi cald cu mamaliga rece sau rece cu mamaliga calda.
Pofta buna!

Crap la cuptor

Ingrediente:

1 crap de peste 1 kg, 3 cepe, 1 lingura pasta de rosii, 3 linguri ulei, 1 pahar vin alb, 4 catei usturoi, 1 foaie de dafin,
citeva boabe de piper, sare
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Mod de preparare:

Se curata crapul, se spala, se scurge bine si se sareaza pe deasuprasi inauntru, apoi se lasa sa stea cca 15 minute.
Ceapa, taiatain felii foarte subtiri, se pune intr-o tavaimpreunacu uleiul, pastaderosii, vinul, sarea, piperul, foaia
de dafin si usturoiul. Deasupra se pune pestele intreg, uns cu ulei. Seintroduce tava la cuptor. Din cind in cind se
stropeste pestele cu zeama din tava. Dupa cca o oracrapul este gata.

Servire:

Se poate servi cald sau rece.

Crap prajit

Ingrediente:

lcrapdeccalkg, 1dl ulei, 1lingurafaina, boiade ardei dulce, patrunjel verde, 1 lamiie, sare

Mod de preparare:

Pestele curatat si spalat setaiein bucati potrivit de mari, se sareaza si se lasa sa stea 10-15 minute. Se zvinta apoi cu
un servet, se da prin faina amestecata cu boia si se prajestein ulei incins, pe ambele parti. Se aseaza bucatile pe un
platou garnisit cu frunze de patrunjel verde si felii de lamiie.

Servire:

Se serveste cald, dar este bun si rece.
Pestela cuptor cu lamiie (reteta oferita de un membru Culinar Club)
Ingrediente:

file de peste 5-6 bucati (depinde de nr de portii dorit de d-voastra), 2-3 rosii bine coapte (sint bune si celedin
conserva), 2 ardei iuti, 1 lamiie, un pahar cu vin alb, 4-5 linguri ulei, sare si condimente dupagust si neaparat usturoi
catei taiati

Mod de preparare:

Bucatile defile se spala, se curata de eventualele evisceratii ramase, se aseaza intr-o tavaunsain prealabil cu ulei.

Pe bucatile de file se aseazarosiile taiate feliute subtiri, ardeii iuti curatati si taiati fideluta subtire,usturoiul si
jumatate din cantitatea de condimente plus 1/2 pahar de vin. Se introduce la cuptor cca 25-30 minute, lafoc potrivit,
dupa care se adauga cealalta jumatate de pahar de vin, lamiia stoarsa bine (optional aceste cantitati de condimente se
pot mari) si se mai introduce la cuptor aprox 10 minute tot la foc potrivit (nu foarte mic).

Servire:

Se serveste cald, cu diferite garnituri de cartofi natur, ciuperci

Salau cu sos de lamiie

Ingrediente:

200 g salau, 1/2 morcov, 1/2 patrunjel, 1/4 telina, sare, 1/2 lingurita zeama de lamiie

Mod de preparare:

Sefierbe zarzavatul, curatat si taiat felii, in apacu sare si, cind este fiert, se adauga pestele curatat. Se lasa safiarba

incet 1520 minute. Cind este fiert, pestele se scoate cu grijasanu se sfarime si se aseaza pe o farfurie cu zarzavatul
si cartofii fierti, taiati felii. Deasupra se toarnazeamade lamiie, uleiul si se presara verdeata.

173



Carte de bucate

Chiftelute de peste

Ingrediente:

150 g carne de peste fiarta (salau sau cod), 1 felie franzela, 1 lingurita orez fiert, 1/4 ou, sare, 2 cartofi, 10 g unt,
verdeata, 2 felii sfecla, 1/2 rosie

Mod de preparare:

Carnea de peste fiarta se desface cu grija de pe oase si se da prin masina de tocat impreuna cu feliade franzela

inmuiatasi stoarsa. Se amesteca apoi cu orezul fiert, oul si sarea pina se omogenizeaza. Se formeaza chiftelute mici,
care sefierb in aburi 15-20 minute, peste care se pun untul si verdeata.

Servire:

Se servesc cu cartofii fierti taiati felii, sfeclasi rosiile ca salata.
Salau in sos de Riedling

Ingrediente:

Riesling 4 bucati file de salau acite 200 g, 50 g carne afumata, 4 linguri de Riesling, 1 ceasca de apa, 1 pahar de
smintina, 1 galbenus de ou, suc de lamiie, 1 lingura de gelatina pentru alimente, 1 legatura patrunjel, 1 lamiie, sare

Mod de preparare:

Pestele se curatasi se acreste. Carnea afumata setaie in cuburi si se pune lafript, apoi se pun lafript fileurile de
peste, fiecare parte timp de 3 minute pina primesc o culoare maronie. Se toarna Riesling, se pune capacul si lacea
mai micaflacara se frige inabusit timp de 10 minute. Se scoate pestele, se sareaza usor si setine lacald pe o plita
incalzitain prealabil. Se amesteca gelatinain apasi se adauga la zeama fripturii dupa care se da citevaclocote. Se
pune galbenusul in smintina si se amestecain sosul care nu mai clocoteste. Seia oala de pe cuptor si se adauga sare
dupagust. Setoarnaapoi sosul pestefileurile de peste si se garniseste cu patrunjel verdetaiat si cu felii delamiie

Servire:

Se poate servi casi garnitura cu sparanghel sau cartofi prajiti.
Crap cu morcov (Dana-membru Culinar Club)
Ingrediente:

pentru 6 persoane: 6 felii mari de crap, 1/2 kg morcov, 6 linguri maioneza (din comert sau preparata acasa), un ardei
gras, un ardei iute, o lamiie, ulei, sare, vegeta, cimbru

Mod de preparare:
Pestel e se aseaza intr-o tava unsa cu putin ulei si se presara cu vegeta. Apoi, pe feliile de peste, se aranjeaza ardeiul
grassi ardeiul iute, taiate subtire. Se dala cuptor cca 10 minute, apoi se adauga morcovul preparat in prealabil astfel:

se rade pe razatoarea mare, apoi se caleste putinin ulei cu sare si cimbru maruntit. Tava se mai lasala cuptor pina se
rumeneste peste. Selasalaracit, apoi se aseazain farfurii, ornindu-se cu cite o lingura de maionezasi felii de lamiie.

Crap cu ciuperci

Ingrediente:

2-3 cepe albe, 250 g ciuperci, patrunjel verde, sare, piper, 1 foaie de dafin, 1 pahar vin alb,ulei, 1 lamiie, piine
Mod de preparare:

Se rumeneste ceapain putin ulei, se adauga ciupercile, sare, piper, foaia de dafin, vinul si putinaapa, iar laurma

patrunjelul taiat marunt. Se aseaza in acestea crapul taiat bucatele dupa ce inainte afost spalat si curatat. Se dalafoc
iutesafiarba, iar cind e gata se serveste la masa
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Servire:

Se garniseste cu felii de piine prajitasi felii delamiie.
Musaca cu ton s paste fainoase (reteta oferita de un membru Culinar Club)
Ingrediente:

3 conserve deton, 300 g orez, 2 cepe, un pachet paste fainoase,2 morcovi, un ardei gras, 2 linguri bulion, 2 rosii, 2
oua, amestec de mirodenii pentru spaghete (se gaseste in magazinele alimentare), sare si piper

Mod de preparare:

Ceapa se taie marunt si se rumeneste in ulei, dupa care se adauga o cana de apa, bulionul si orezul. Se lasa sa dea
citevaclocote. Intr-un castron se pune pestele peste care se toarna sosul de ceapasi orez. Se amesteca bine, apoi se
adauga ardeiul grastaiat fisii i morcovul ras. Se sareaza, pipareaza, se aromatizeaza cu amestecul de mirodenii.
Apoi se completeaza compozitia cu oual e batute bine. Pastele fainoase se fierb in apacu sare, apoi se scurg. Intr-o
tavanu preamare (dar suficient deinalta), se aranjeaza alternativ pastele si compozitia. Primul si ultimul rind
trebuie safiedin paste. Se orneaza cu felii derosii si se damusacaua la cuptor pina se rumeneste putin.
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1V.7 Paste fainoase

M acar oane cu ciuper ci
Ingrediente:

300 g de macaroane, 100 g de salam, 4 linguri de ciuperci (din conserve), 3 linguri cu virf de unt, 2 linguri cu
telemearasa, piper, sare si patrunjel verde

Mod de preparare:

Taiati salamul si ciupercile in felii subtiri mici, inabusiti ciupercile intr-o craticioara cu unt. Separat, fierbeti
macaroanele, scurgeti-le bine de apa si puneti-le intr-un vasrezistent lafoc, uns cu unt. Combinati macaroanele cu
salam, ciuperci si telemearasa. Potriviti de sare si de piper, apoi puneti vasul in cuptorul fierbinte.

Servire:

Serviti preparatul decorat cu patrunjel verde.

Spaghete milaneze
Ingrediente:

250 g de spaghete, 4 linguri de unt netopit, 150 g de sunca sau costita, 150-200 g de ciuperci, 6 linguri de smintina,
2 galbenusuri, 6 linguri de cascaval, sare si piper

Mod de preparare:

Intr-un vas cu apa ce clocoteste, in care s-apussi o lingurita de sare, sepun lafiert spaghetele. Se adauga o lingura
de ulei sau de unt, pentru ca acestea sa nu se lipeascaintre ele. Dupa 20 de minute de clocote mici, macaroanel e sint
gata. Seiau din vas cu o strecuratoare, setin 3 minute sub jet de aparece si se lasaapoi sa se scurga. Separat, se
pregatesc ciupercile astfel: se spalafoarte bine, se stropesc cu putinazeama de lamiie, apoi setoacafin, se punlafoc
si se amesteca putin in unt. Dupa 10 minute, cind lichidul lasat de ciuperci a scazut, se combina ciupercile cu
macaroanele. Se adaugati in acelasi vas suncataiatain cuburi mici, smintina, sareasi piperul dupagust. Selasa
vasul in cuptor, cu focul mic, 10 minute. Seiavasul lao parte si cind compozitias-amai racit, se pune unul cite
unul galbenusurile, combinate cu cascavalul ras. Se da din nou vasul la cuptor, dar numai pentru 5 minute. Se poate
servi imediat.

Budinca cu macar oane

Ingrediente:

500 g macaroane, 1 pahar cascaval sau brinzarasa, 4 oua, 1 pahar zahar, 1/2 pahar de unt, 1/2 litru lapte

Mod de preparare:

Se fierb macaroanele (in loc de macaroane se pot folosi fidea sau taitei), in apa usor sarata, cu grijasanuiasadin

cratitaafara. Se clatesc cu aparece, se lasa sa se scurga, apoi se asaza intr-0 tavaunsacu unt si se presara cu

cascaval sau cu brinzarasa. Se bat ouale cu zahar si cu unt, se amesteca cu lapte se toarna peste macaroane si se da
la cuptor sa se coaca timp de 25-30 minute, pina cind macaroanel e se rumenesc (in budinca se poate pune numai
cascaval sau numai zahar).
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M acar oane gratinate
Ingrediente:

400-500 g macaroane cu oua sau spaghete, 1 cescuta lapte, 1 linguritafaina, 100 g unt, 1 galbenus, 2 linguri
smintina, 3 linguri svaiter ras, pesmet, sare

Mod de preparare:

Se fierb macaroanel e intr-un vas descoperit cca 20 minute, se scurg si se amesteca fierbinti cu un sos preparat dupa

cum urmeaza: din unt, faina si lapte se face un sos alb care se amesteca cu galbenusurile si smintina, batind cu telul
pina se omogenizeaza bine. Se asaza intr-o0 tava unsa cu unt, presarata cu pesmet si se pun in cuptor sa se gratineze.
Cu 10 minute inainte de afi gata, se presara cu svaiter ras.

Servire:

Se servesc fierbinti.

Paste cu clatite (reteta oferita de un membru Culinar Club)
Ingrediente:

1 pachet macaroane, 20 clatite, 200 g ciuperci , 400g cascaval, 300 g cas de oi, 100 g sunca sau salam, 150 g costita,
5 oua, 100 g smintina, 2 castraveti murati

Mod de preparare:

Se prepara clatitele duparetetaclasicasi selasalaracit. Se fierb macaroanele 5 min, se scurg si sespalasub jet de
aparece. Setaie cubulete ciupercile, sunca, costita, 200 g cascaval, 2 ouafiertetari si castravetii murati, dupa care
se amesteca bine. Cu aceasta compozitie umpleti clatitele. Intr-o tava unsa cu unt puneti jumatate din cantitatea de
macaroane, presarati deasupra 150 g cas si 100g de cascaval taiat cuburi, peste acestea aranjati clatitele umplute,
puneti deasuprarestul de macaroane, cassi cascaval. Amestecati ouale cu smintinasi turnati peste intreaga mincare.

Introduceti la cuptortimp de 45 min, lafoc mic.

Servire:

Se servesc calde, cu sosde derosii sau smintina

Fidea cu usturoi s ciuperci
Ingrediente:

500 g fidea de ou, 350 g ciuperci, 3 linguri ulei, 2 catei usturoi, zeamadela¥zlamiie, 2 linguri patrunjel verde tocat,
sare, piper

Mod de preparare:
Seinfierbintao lingurade ulei, in care se caleste putin usturoiul si ciupercile spalate si taiate in lamele subtiri. Dupa
ce s-au calit se sareaza, se pipereazasi se pun la cuptor pentru 10 minute. Se adauga apoi zeamade lamiie si

patrunjelul. Intre timp se fierbe fideaua, se strecoara, se pune pe un platou, se stropeste cu doualinguri de ulei si se
amesteca cu ciupercile.

Pizza cu taitel (reteta oferita de un membru Culinar Club)
Ingrediente:

1 pungataitei lati, 200 gr. mezeluri (parizer, cabanos, salam), 200 gr. telemea sau cascaval, 4 oua, ketchup, masline
Si ciuperci optional.

Mod de preparare:
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Pastele fainoase se fierb in apacu sare si o lingurita ulei, jumatate din timpul normal de fierbere (cam 3-4 minute).
Setrec prin jet de aparece si se pun intr-o tava potrivitaunsacu ulei sau margarina. Mezelurile si brinzase taie
bucatele si se pun deasupra blatului de taitei. Cele 4 oua se bat bine, se amesteca cu putin ketchup si se toarna peste
toata compozitia din tava. Pe deasupra, se pot adauga masline taiate feliute si citevaciuperci (din conserva). Se
traseaza cu ketchup dungi orizontale si verticale peste toata compozitiasi se introduce la cuptor pentru 25 - 30
minute.

Servire:

Se poate servi cu un sos clasic de rosii sau cu ketchup.

Paste cu 4 feluri de brinza

Ingrediente:

paste scurte spiralate, casras, cascaval ras, brinza de vaci, brinzatopita afumata, oua, putinasmintina, parizer de
pui, marar, sare piper si alte condimente dupa gust. Cantitatile difera de la gust lagust in functie de ce gust vreti sa
predomine.

Mod de preparare:

Sefierb pastele cade obicei in apacu sare si putinavegeta, cind sint gata se rastornaintr-o sita se strecoarasi se
clatesc cu putina aparece, se scurg bine. 3-4 oua batute bine, smintina, brinzade vaci, casul si cascavalul ras se
amesteca cu pastele. Intr-o tava se pune o folie de staniol unsa cu putin unt/ulei sau margarinasi se aseazain eatot
amestecul. Pe deasupra se pune parizerul de pui taiat cubuletemici, brinzatopita afumatataiata feliute subtiri,
mararul tocat marunt( este bun si mararul uscat lapliculet ce se gasete in magazine)si inca 1 sau 2 oua batute bine si

se dalacuptor. Cind veti simti mirosul si aveti limba de un cot de pofta pastelesint gata. Vor avea o crustaaurie,
VOor inotain ou cu putin unt iar amestecul de brinzeturi vor daun gust deosebit acestor paste.

Servire: Aceste paste pot fi servite calde sau reci pe post de aperitiv sau de felul 2.

Taitel cu parmezan s sosderosi
Ingrediente:

500 g taitei cu oua, 50 g unt, 150 g sunca grasa, 1 ceapa, 3 rosii mari, 3 linguri parmezan, 1 lingura busuioc tocat
marunt

Mod de preparare:
Se caleste in unt ceapa cu suncataiata marunt, se adaugarosiile curatate de pielitasi seminte si taiate in felii subtiri.

Sefierbetotul 15 minute, se sareaza si se pipereaza dupagust. Intre timp, sefierb taiteii, se scurg si se pun pe un
platou. Se toarna deasupra sosul de rosii si se presara parmezanul ras. Lamijloc, se pune busuiocul.

M acar oane cu brinza
Ingrediente:

300 g macaroane, 50 g unt, 150 g cascaval sau telemeade oi, sare
Mod de preparare:
Se pun lafiert aproape 2 | apacu o lingura de sare, intr-o oalaincapatoare. Cind clocoteste apa, se adauga

macaroanele, care sefierb timp de 15 minute in vasul descoperit. Seiau de pe foc, se scurg si se amesteca intrun
castron, cu untul si cascavalul ras. Se servesc imediat.
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Paste cu legume (reteta oferita de Dana-membru Culinar club)
Ingrediente:

1 pungacu paste lungi, 1 ardei gras, o ceapa mare, 1 vinata, 1 morcov, douarosii, 1 lingura bulion, 1 lingurita
mustar, ulei, sare, piper, patrunjel verde

Mod de preparare:

Pastele sefierb in apacu sare, apoi se scurg si se amesteca cu putin ulei. Vinata se taie cubulete, ardeiul fisii,
morcovul se da pe razatoarea mare, apoi se calesc impreunain ulei pinaseinmoaie. Se prepara sosul: ceapataiata
marunt se prajeste in putin ulei, dupa care se adauga bulionul si mustarul. Se adauga 200 ml apa, apoi sare, piper si
alte mirodenii, dupa gust. Se mai lasa cca 3 minute lafoc mic. Legumele calite se aseaza peste paste, iar deasupra se
toarna sosul fierbinte. Se orneazacu felii derosii si patrunjel verde, tocat.

Paste cu vinete la cuptor (reteta oferita de un membru Culinar Club)
Ingrediente;

500g paste, 2 vinete medii, 0 ceapa mare, 0 rosie mare, o legatura de patrunjel, 3 catei de usturoi, 50 ml ulei, 150 ml
smintina, 100 g cascaval, un ou, sare, piper

Mod de preparare:

Se pun pastele lafiert, apoi se strecoara. Separat, se curatavinetele setaiefelii cca0,5cm si selasa cu sare 30 min.
Vinetele se scurg si setaie cubulete, apoi impreuna cu ceapa se calesc bine. Se adauga usturoiul taiat marunt, rosia
cubulete, sareasi piperul. Intr-o forma pentru sufleu se aseaza alternativ un strat de paste cu unul din sosul de vinete.
Deasupra, se adauga cascavalul ras si smintinacu patrunjelul taiat marunt si ou. Se lasala cuptor 30 min.

Servire:

Se serveste calda, cu un pahar devin
spaghete bologneze
Ingrediente:

500 g spaghete ,300g carne tocata,0 ceapa,2 catei usturoi,1 ardei gras,un morcov,400 g bulion,vegeta,dafin,frunze
de busuioc tocate,sare,piper,ulei de masline.

Mod de preparare:
Spaghetele se fierb.Ceapa si usturoiul setoaca,ardeiul si morcovul setaie cubuletesi se calesc in ulei cam 5 minute

impreuna cu carneatocata. Se adauga bulionul,putina vegeta,dafin,busuioc tocat ,putinaapasi selasasafiarba 10 -15
min.incet ,sub capac.Se condimenteaza si se serveste cu spaghete.
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1VV.8 Mancaruri cu ciuperci

Budinca de ciuper ci
Ingrediente:

3 felii de piine, 300 g ciuperci, 5 oua, 4 linguri smintina, 2 linguri ulei, 1 ceapamica, 1/2 pahar lapte, verdeata, 10
linguri de sos de ciuperci, sare, piper

Mod de preparare:
Se moaie feliilede piine in lapte. Se spala citeva ciuperci si se pun lafiert. Cind sint gata se trec prin masina de tocat

carne, apoi se storc chiflele muiate in lapte si se trec de douaori prin masinaimpreunacu ciupercile. Se prajestein
untura ceapa taiata marunt, la care se adauga verdeata tocata si se toarna peste ciuperci. Se adauga pe rind

galbenusurile si se freacabine, se potriveste de sare si piper, se adauga smintinasi albusurile batute spuma. Se
toarna compozitia intr-o formasi se fierbe o orain baie de apa.
Servire;

Budinca se serveste cu sos de ciuperci facut cu 2 lingurite de faina calitain ulei, cu lapte, smintinasi sare.

Ciuperci cu oua
Ingrediente:

500 g de ciuperci, 2 cepe, 1 lingura unt proaspat, 1 lingurita faina, 2/3 pahar supa de carne sau apa, 2/3 pahar de
smintina, 3 oua, sare, piper

Mod de preparare:

Ciupercile curatate si spalate se toaca marunt, se adauga ceapataiata si se prajesc usor in unt. Se pun apoi intr-o
cratita, se adauga sare, piper, faina, supade carne sau apaiar cind ciupercile sint gatafierte se pune si smintina. Se
fierb citevaouatari se curata, setaie rondele, se asaza pe un platou fierbinte iar deasupra se pun ciupercile.

Servire:

Se servesc foarte fierbinti.

Pilaf cu ciuperci
Ingrediente:

400 g de ciuperci, 500 g orez, 1 litru de apa, 150 g unt, sare
Mod de preparare:
Setaiein patratele mici ciuperci proaspete, curatate si spalate si se prajesc intr-o cratitain unt topit proaspat sau in

ulei. Se toarna deasupra apa clocotita, se adauga sare, unt, orez spalat in apafierbinte si se fierbe totul pinacind
orezul se umflasi se desface bob de bob.

Ciuperci cu smintina
Ingrediente:

500 g ciuperci proaspete (sau din conserva), 1/2 pahar smintina, 25 g brinza, 1 lingurita faina, 2 linguri unt

Mod de preparare:
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Se curata ciupercile, se spalasi se oparesc cu apa fierbinte. Se pun pe sita ca sa se scurga apa, se taie bucatele mici,
sesareazasi se prajesc in unt. Cind sint aproape gata, se adauga faina, se amesteca, se toarna apoi smintina, se lasa
sadeaun clocot si se rumenesc in cuptor (cine doreste presara ciupercile cu brinzarasa). Se pot gati cu smintinasi
ciuperci conservate. In cazul acesta se varsa saramura, se spalaciupercile, setaie si se prajesc. Apoi se procedeaza
casi cu ciupercile proaspete.

Servire:

Cind se servesc lamasa se presara cu patrunjel verde sau marar tocat marunt.

Bureti cu smintina

Ingrediente:

600 g de bureti proaspeti, 100 g de unt, 1 ou, 250 ml. de smintina, verdeata, sare, piper

Mod de preparare:

Buretii se curatasi se spalafoarte bine. Se pun intr-un vas cu apain care s-a adaugat otet sau zeamade lamiie (o
lingurita). Buretii care sint mai mari setaiein felii potrivite, ceilalti selasaintregi. Se pune untul intr-un vas pe plita

fierbinte si cind s-atopit se adauga buretii. Se potriveste focul, se acoperavasul si selasa safiarba pinacind toata

apa s-a evaporat. Se pune apoi verdeata si se potriveste de sare si de piper. Seiavasul lao parte, se pune smintina
combinata cu o lingurita de faina, apoi se aduce preparatul lamasa, si se decoreaza cu mult patrunjel verde.

Tocanita cu ciuperci

Ingrediente:

1 kg ciuperci, 2 cepe, 2 linguri ulei, 1 lingurita faina, sare, piper, patrunjel verde tocat

Mod de preparare:

Ciuperciletaiate sefierb si selasasase scurga. Intre timp se caleste ceapain uleiul fierbinte, se pune fainasi cind se
ingal beneste se stinge cu o ceasca de apain care au fiert ciupercile, amestecind mereu sanu se faca cocoloase. Se
pun ciupercile si selasasascadabine, lafoc mic. Se sareaza, se pipereazasi cind este gata Se presara patrunjelul .

Servire:

Se servesteimediat, dar este foarte gustoasa si rece.
Ciuperci la cuptor
Ingrediente:

500 g ciuperci, 50 g unt sau 1 dI ulei, sare, piper
Mod de preparare:

Seaeg ciuperci fromoase si proaspete, se curata, se spalasi se scurg de apa pe un prosop. Se asaza apoi pe o tava
unsacu unt, se presara cu sare, piper si se stropesc cu unt sau ulei. Se pun la cuptor si in cca 15 minute sint gata.

Servire: Se servesc fierbinti.

Ciuperci umplute cu sunca s svaiter
Ingrediente:

500 g ciuperci, 3-4 linguri sos alb, 100 g sunca, 100 g svaiter, 50 g unt, 1 lingura pesmet, sare, piper
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Mod de preparare:
Se scot piciorusele de laciuperci, se curatasi se spalasub un jet de apa. Se toaca 0 ceapa marunt si se calestein

putin ulei. Se adauga piciorusele ciupercilor tocate, continuindu-se calirea. Se potriveste de sare si piper. Cind
ciupercilesint fierte, selasavasul descoperit, sa scada. Palariile ciupercilor, spalate si zv intate, se aseaza pe o tava

unsacu ulei, se umplu ciupercile cu suncasi svaiter, se presara cu pesmet, se stropesc cu unt si se gratineaza.

Pilaf cu ciuperci (Bureti)
Ingrediente:

600-700 g ciuperci, 1 ceapa, 1 ceascaorez, 3 linguri ulei, sare, verdeata tocata
Mod de preparare:

Ceapatocata se caleste in uleiul incins, se adauga apoi orezul, se caleste putin si se stinge cu apa clocotita. Se
adauga ciupercile spalate si taiate felii, se presarasareasi se pun lafoc potrivit timp de 20 minute.

Servire:

Se serveste imediat, presarat cu verdeata.

Ciuperci umplute cu brinza

Ingrediente:

500 g ciuperci, 50-80 g unt, 150 g brinzatelemea, 1 lingura parmezan ras, patrunjel verde tocat, sare, piper

Mod de preparare:

Se toaca piciorusel e ciupercilor, seinabusain putin unt si, cind sint bine patrunse, se amesteca cu telemeaua rasa si
patrunjelul verde. Palariile ciupercilor, spalate si zvintate, se aseaza pe o tavaunsa cu ulei, se stropesc cu ulei, se
presaracu sare si piper, se umplu cu compozitia de mai sus, se presara cu parmezan ras, se stropesc cu unt si se pun
la cuptor pentru gratinat.

Servire:

Se serveste calda sau rece.

Rosii umplute cu ciuperci

Ingrediente:

6 rosii mari, 300 g ciuperci, 50 ml ulei, 1 ceapa, 1 lingura pesmet, patrunjel verde, sare, piper

Mod de preparare:

Ceapatocatamarunt se calestein ulei si cind incepe sa se ingalbeneasca, se adauga ciupercile curatate, spalate si
taiate in lamele fine. Se fierb impreunainabusit, pina cind se inmoaie bine. Se scad, se sareaza, se pipereaza, seia
vasul de pefoc si se amesteca cu patrunjelul verde tocat. Cu aceasta compozitie se umplu rosiile, se aseaza intr-o
tavaunsacu ulei, se presarafiecare rosie cu pesmet, se stropesc cu ulei si se pune la cuptor sa se gratineze, lafoc
iute, 8-10 minute.

Servire:

Se Servesc reci.
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Ciuperci pefriganee
Ingrediente:
400 g ciuperci, 1 ou, 1 lingurita marar, 1 lingura unt, sare, friganele din 4 felii de franzela
Mod de preparare:
Se curata ciupercile, se spalasi setaie marunt. Se pune untul sa seincingaintr-o cratitasi se adauga ciupercile,

mararul si sarea. Cind ciupercilesint prajite, seiacratitade lafoc, se toarna peste ciuperci un ou batut si se amesteca

cu lingura. Se prajesc friganele si peste fiecare se asterne un strat gros din ciupercile preparate, netezind bine cu
cutitul. Se pun intr-o tavasi se dau la cuptor pentru 10 minute. Se servesc imediat.
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V  SOSURI

Sos derodgi
Ingrediente:

unt (100 g), ceapa (1), morcov (1), telina (1), rosii (5-6), usturoi (2 catei), dafin (1/4 foaie), cimbru (1/4 foai€), zahar
(1/2 lingurita), sare, piper.

Mod de preparare:

Se curatalegumele, se dau pe razatoare si se calesc in 50 g unt. Cind su nt rumenite se adaugarosiile curatate de
cogjasi taiate marunt (iarna seinlocuiesc cu doualinguri de bulion), cimbru si foaia de dafin. Se fierbe sosul 30-35
minute, apoi se trece prin sita, se pune zaharul, se potriveste de sare si piper si semai dain citevaclocote.

Servire:

Se serveste cu preparate din carne de pasare, peste si legume.
Sos brun

Ingrediente:

unt sau ulei (75 g), faina (75 g), morcov (1), patrunjel (1), telina (1/2), ceapa (1), usturoi (2 catei), dafin (1/4 foaie),
cimbru, bulion pasta (50 g), piper, sare, oase de vita sau porc (500 g).

Mod de preparare:

Zarzavaturile se spala, se curata, setaiein bucati ceapa, se curata, se spalasi setaiefelii.
Intr-o cratita se pune untul si cind se infierbinta adauga faina rumeninidu-se bine in tot timpul se amesteca cu o

lingura de lemn sa nu se arda faina. Dupa ce aceasta a capatat o culoare bruna, se adauga zarzavaturile, ceapasi
condimentele si se prajesc usor. Se sting apoi cu doua cesti cu apa calda.

In timp ce se prepara sosul, oasele se sparg si Se prajesc in cuptor, apoi se pun in vasul cu sos odata cu bulionul.
Sefierbetotul lafoc potrivit cca 3 ore, avind grija sa se adune spuma cind se formeaza si sa se mestece mereu casa
nu se prinda sosul de vas. Dupa ce este gata se strcoara printr-o sita.

Se fol oseste ca material de bazala prepararea sosurilor.

Sos de oua cu madine
Ingrediente:

ouafierte (3), masline (10), smintina (1 cescuta), vin (3 linguri), zeama de lamiie (3 linguri), piper, sare, tarhon,
cimbru.

Mod de preparare:
Ouale se cojesc, apoi abusurile se toaca marunt, iar galbunusurile se freaca cu smintina pina se obtine un sos alifios

care se amesteca cu maslinele tocate marunt. Se adauga vinul, zeama de lamiie, sarea, cimbru si tarhonul.
Cind sosul este gata, se amesteca cu albusurile tocate.

Sos picant |
Ingrediente:

1 ceasca (aprox.250 grame) de sos brun (vezi reteta sos brun), unt (50 g), castraveciori murati (2), 1 lingurarasa
mustar, 3 linguri vin, o lingurita otet, sare, piper.
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Mod de preparare:

Ceapatocata marunt se amesteca cu otetul, mustarul, piperul si citevalinguri de apa, si sefierb 10-15 minute. Se
adauga apoi sosul brun, continuind fierbereainca 10 minute. Castravetii murati se curata de coaja, se toacafoarte
marunt, se storc de zeamasi se pun in sosimpreunacu vinul si untul, amestecind bine.

Servire:

Sefoloseste la prepararea fripturilor de pasare si lapreparatele din vinat.

Sos picant derosi cu mustar
Ingrediente:

ulei (100 ml), faina (2 linguri), pasta de rosii (150 g), supa (500-600 ml), mustar (2 linguri), cimbru (1 crenguta),
busuioc (1 crenguta mica), sare, piper, zahar (2 linguri).

Mod de preparare:
Se pune fainain uleiul incins, amestecind repede cu o lingura de lemn; dupa 2-3 minute se stringe cu o ceasca de
supa, se adauga pastade rosii, mustarul, zaharul ars separat intr-o tigaitasi stins cu supa, cimbrul si busuiocul; se

sareazasi se pipereaza. Se fierbe sosul pina scade la consistenta dorita, apoi seintrebuinteazalafripturile de pasare
lacuite, sau ca sos picant lafripturile de pasare.

Sos de smintina cu mustar S rogi
Ingrediente:

smintina (200 g), mustar (100 g), ouafierte (2), lamiie (1), sosderosii (1 cescuta), tarhon (1 lingurita), patrunjel (1
lingura), sare, piper.

Mod de preparare:

Intr-un castron se freaca mustarul cu smintina pusa treptat, pine se omogenizeaza. Se adauga oual e tocate marunt,
sosul derosii, zeama de lamiie si verdeata; se amesteca bine, apoi se potriveste de sare si piper.

Servire:

Se serveste larasol, colturasi cu carne sau salate.

Sosalb

Ingrediente:

unt (50 g), faina (1 lingura), lapte (250 ml), sare, piper.

Mod de preparare:

Seincal zeste untul, se adauga faina mestecind continuu cu lingura si dupa citeva minute se stinge cu lapte,

amestecind sanu se faca cocolosi. Se fierbe pe foc mic 15-20 minute. Se sareaza si pipereaza dupa gust. Laptele
poate fi inlocuit cu supa de carne, de legume sau de smintina.

Sos de ciuperci
Ingrediente:

unt (100 g), ciuperci (150 g), faina (1 lingura), zeama carne (2 cesti), vin (2 linguri), lamiie (1/2), sare, piper,
patrunjel.

Mod de preparare:
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Ciupercile se spala, se curatasi setaiefeliute fine, care se calesc in 50 g de unt. Se pun citevalinguri de zeama de
carne si sefierb pinascade toata apa. Separat, intr-o craticioara, se rumeneste putinafainain restul de unt. Cind
capata o culoare usor aurie, se stinge cu zeama de carne, avind grijasa nu se faca cocolosi. Se fierbe 15-20 minute,
apoi se adauga ciupercile si vinul, se potriveste de sare si piper si se continuafierbereaincacca 10 minute. Se trage
vasul de pe foc, se adauga zeamade lamiie si patrunjelul si se serveste lafripturi sau ficat de pasare.

Sos devisine

Ingrediente:

visine (300 g), unt (50 g), faina (50 g), smintina (1 pahar), zahar (1 lingura), sare.

Mod de preparare:

Visinile se spala, se curata de codite si simburi, se fierb in putina apa, apoi setrec prin sita.

Intretimp, intr-o craticioara, in unt incins, se caleste fainasi cind s-aingalbenit usor, se stinge cu supa, se adauga
pastade visine si se fierbe, lafoc mic, 15-20 minute. Daca sosul se ingroasa preatare, se ami pun citevalinguri de
apa. Cind sosul a capatat consistenta dorita, se adauga smintinasi se potriveste de sare si zahar. Dupa gust, zaharul
poate fi mai intii caramelizat, stins cu apasi apoi turnat in sos.

Servire:

Se serveste larasol de pasare sau unele preaparate de vinat.
Sos de smintina
Ingrediente:

unt (25 g), faina (1 lingura), smintina (250 g), zeama de lamiie (de la 1 lamiie), sare.

Mod de preparare:

Se preparalafel casosul alb, cu singuradeosebire calasfirsit se adauga zeama de lamiie.
Servire:

Seintrebuinteazalapreparatele din carne de pasare

Sos picant |1
Ingrediente:

ceapa (1), morcov (1), patrunjel (1), ulei (50 ml), vin negru (1 pahar), castraveciori murati (2 3), mustar (1 lingurita),
otet (1 lingurita), piper, sare, dafin (1/4 frunza).

Mod de preparare:

Ceapa, morcovul si patrunjelul se curata, se spalasi serad pe razatoarea cu gauri mici. Se calesc apoi in ulei
fierbinte, se stinge cu bulionul subtiat cu putina apasi se fierb impreuma cca 30 minute, dupa care se trec prin sita.
Piperul obtinut se puneintr-o craticioara, lafoc mic, se adauga vinul, mustarul, dafinul, castravetii curatati de cogja

si taiati foarte marunt. Se potriveste de sare, piper si otet, se mai fierbe 10 minute si se toarna peste preparatul
indicat.

Sos de ou cu mustar 9 castraveti acri

Ingrediente:

ouafierte (2), ulei (150 ml), mustar (1 lingura), zeama de lamiie (de la 1/2 lamii€), castraveciori murati (2), sare,
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piper, patrunjel.
Mod de preparare:

Ouale se curata de cogja, se scot galbenusurile si se freaca cu uleiul, turnat cite putin, pina se obtine o crema, lacare
se adauga mustarul si zeama de lamiie, frecind pinala omigenizare. Se pun apoi abusurile tocate marunt, castravetii

tocati, tarhonul, putin piper, sare dupagust si patrunjel.

Garnitura pentru fripturi
Ingrediente:

12 mere mijlocii, 2 linguri dulceata de visine sau de afine, 150 g de frisca, o lingura de faina, 1 pahar cu lapte, 30 g
deunt, 100 g de telinafiarta

Mod de preparare:

Pregatiti un sos alb obisnuit, in careadaugati dupa ce este gata, 100 g detelinafiartasi data pe razatoare. Scoateti
mijlocul fructelor cu o lingurita sau cu un dispozitiv special, in asafel incit merele sa ramina ca niste paharele.

Umpletile cu sosul alb (o parte), iar pe celelalte cu fructel e din dul ceata, asezate peste un strat de frisca.
Servire:

Se serveste drept garnituralafriptura de pasare la gratar sau la carnearasol.
Sos de ciuperci cu ceapa

Ingrediente:

pentru 50 g de ciuperci albe uscate sau 500 g de ciuperci proaspete seiau 2 cepe abe, 1 1/2 linguritafaina, 100 g
bulion derosii, 50 g unt topit sau ulei, 1/2 litru apa

Mod de preparare:

Se spala bine ciupercile albe uscate setin lamuiat in apa curatarece 3-4 ore, apoi se fierb in aceeasi apaintr-un vas
acoperit. Ciupercilefierte se scot din zeamassi se toaca marunt. Se toaca marunt ceapa, se prajeste in unt, se adauga
bulionul derosii si ciupercilefierte si amestecind mereu se prajeste totul lafoc mic timp de 8-10 minute. Se stinge
apoi cu zeamadelaciuperci fierbinte se lasasamai dea un clocot se pune faina amestecata cu unt si sefierbein
clocote mici 10-12 minute. Cind sosul este gata se pune sare. Se poate adauga 1 lingura de smintina. Acest sos se
poate preparasi cu ciuperci proaspete. In acest caz ciupercile tocate marunt se pun in tigaie cu ceapa usor rumenita
si amestecind mereu se prajesc pinasint gata. Se adauga apoi sare bulion derosii sau rosii proaspete taiate marunt si

se fierbe; dupa aceea se pune faina amestecata cu unt si se fierbe din nou.

Servire:

Sosul se serveste cu chiftele de cartofi, orez; de asemenea, este si pentru carne prgjita, fileu de peste

Sos alb (pentru carnefiarta)

Ingrediente:

1 lingurafaina, 2 linguri unt, 1 1/2 pahare supa de carne, 1 galbenus de ou

Mod de preparare:

O lingura de faina se rumeneste usor cu o cantitate egala de unt, se subtiaza cu supa de carne strecurata, in care a
fiert iepure de casa, gaina, carne de berbec sau de vitel si sefierbe lafoc slab timp de 5-10 minute. Dupa aceea,
sosul seiadepe foc se adauga un galbenus de ou batut intr-un pahar cu putin sos, se sareaza dupa gust se adauga o

bucaticade unt si se amesteca.

Servire:
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Se serveste ladiferite feluri de carnefiarta.
Sosrosu (pentru chiftele, carne prajita, etc)
Ingrediente:

1 lingurade faina, 1 radacina de morcov, 1 patrunjel, 1 ceapa, 1 lingura bulion derosii si 1 1/2 lingura unt sau untura
Mod de preparare:
O lingura de faina se rumeneste cu aceeasi cantitate de unt sau untura pina capata cul oare cafenie. Se amesteca apoi

cu bulion derosii si se subtiaza cu 2 pahare supade carne. Se adauga zarzavat si ceapataiate si usor prgjite si se
fierbe lafoc mic timp de 20-30 minute. Dupa aceea se da prin Sita se sareaza si se adauga o bucatica de unt proaspat.

Sos de smintina (pentru pirjoale, ficat, etc)

Ingrediente:

1/2 pahar smintina, 1 lingurafainasi 1 lingura unt

Mod de preparare:

Se rumeneste o lingura de faina cu o cantitate egalade unt si se subtiaza cu un pahar de supa de carne sau zeamain

care au fiert legume. Se adauga smintina si se fierbe lafoc mic 5-10 minute. Apoi se pune sare, o bucaticade unt si
se amesteca farasamai fiarba.

Sos derosi (pentru chiftele de cartofi, legume umplute s alte mincaruri)
Ingrediente:

1/2 pahar bulion derosii, /2 lingura faina, 1/2 radacina de morcov si 1/2 radacina de patrunjel, 1/2 ceapa, 1 lingura
unt

Mod de preparare:
Zarzavatul si ceapa se curata, se toaca marunt si se prajesc in unt, adaugind fainain timpul prajitului. Dupa aceea se

pune bulion derosii, se amesteca, se subtiaza cu apa sau cu supade carne si se fierbe lafoc mic 510 minute. Cind
sosul estefiert se daprin sita, se sareaza dupa gust, se adauga o bucatica de unt proaspat si se freaca.

Sos de lapte (pentru mincaruri de legume)
Ingrediente:

1 1/2 pahare de lapte, 1 lingurafainasi 25 g unt. Aceasta cantitate este suficienta pentru 1 kg de legume.
Mod de preparare:

Se rumeneste faina usor cu unt, se subtiaza cu lapte fierbinte, se adauga sare si se fierbe 10-15 minute.

Sosde hrean
Ingrediente;

(pentru rasol de vaca, de carne sarata, de berbec, de porc si [imba); pentru 1 lingurade fainaseiau 2 linguri unt, 2
linguri hrean ras, 1/2 pahar smintina, 2 linguri otet
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Mod de preparare:

O lingura de faina se rumeneste usor cu aceeasi cantitate de unt, se subtiaza cu un pahar de supade carne fierbinte,
ramasa de lafiertul carnii, se adauga smintinasi se fierbe lafoc moale timp de 510 minute. In acelasi timp, se
prepara hreanul: intro craticioara mica sau in tigaie se pun 1 lingura de unt proaspat, 2 linguri de hrean ras si se

prajesc usor. Apoi setoarna 1-2 linguri de otet (in functie de tarialui) si o cantitate egala de apa sau supa de carne.
Se adauga o foaie de dafin, 5-8 boabe de piper (sau o bucaticade ardei iute) si se pune pe foc pina scade de tot.
Hreanul fiert astfel se punein sosul preparat, selasasadeaun clocot si dupa ce s-aluat de pefoc, se sareaza, se
adauga o bucatica de unt si se amesteca.

Sos maioneza
Ingrediente:

100 g ulei de floarea soarelui sau de masline, 2-3 galbenusuri si 1 lingurita zeama de lamiie
Mod de preparare:

Intr-un castron de portelan, se pun galbenusuri crude, se sareazasi se freaca cu o lingura de lemn sau cu untel. Se
toarna ulei in cantitati mici(lainceput cite o picatura apoi citel lingurita), amestecind de fiecare data bine cu
galbenusurile. Cind uleiul si galbenusurile formeaza o masa groasa si omogena se adauga zeama de lamiie sau sare
delamiiedizolvatain apa. Daca sosul este prea gros, se adauga cam o lingura de apa calda. Pentru ca sa capete un
gust mai picant se poate adaugain sos 1/2 lingurita de mustar care trebuie amestecat cu galbenusurile inainte de ase
puneuleiul.

Servire:

Maioneza se serveste lamincaruri reci de carne sau peste, fierte sau prajite.
Sos de ciuperci

Ingrediente:

250 g ciuperci, 2 cepe, 1 linguraunt, 1 lingurafaina, 1 pahar smintina, sare
Mod de preparare:

Se inabusa ciupercile curatate, spalate si taiate felioare subtiri, cu 1/2 lingura de unt, cam 15 minute. Separat se
prajeste ceapatot cu 1/2 linguraunt si cind ainceput sa se ingalbeneasca, se adauga o lingura de faina. Se amesteca
bine si se stinge cu zeama lasata de ciuperci. Se adauga ciupercilefierte, sare si smintinasi selasasafiarbabine.

Servire:

Se servestelacarne de pasare fiartasi laalte mincaruri.

Sos de hrean (pentru rasol de vaca, de carne sarata, de berbec, deporc s
limba)

Ingrediente:

2 linguri hrean ras, 1 lingura de faina, 2 linguri unt, 1/2 pahar smintina, 2 linguri otet

Mod de preparare:

O lingura de faina se rumeneste usor cu aceeasi cantitate de unt, se subtiaza cu un pahar de supa de carne fierbinte,
ramasa de lafiertul carnii, se adauga smintinasi se fierbe lafoc moale timp de 510 minute. In acelasi timp se
prepara hreanul: intro craticioara micasau in tigaie se pun 1 lingura de unt proaspat, 2 linguri de hrean ras si se

prajesc usor. Apoi setoarna 1-2 linguri de otet (in functie de tarialui) si o cantitate egala de apa sau supa de carne.
Se adauga o foaie de dafin, 5-8 boabe de piper (sau 0 bucatica de ardei iute) si se pune pe foc pina scade de tot.
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Hreanul fiert astfel se punein sosul preparat, selasa sadea un clocot si dupace s-aluat de pe foc, se sareaza, se
adauga o bucaticade unt si se amesteca.

Garniturarapida de cartofi (reteta oferita de un membru Culinar Club)
Ingrediente:

500g cartofi albi, 1 cutie ciuperci, 300g cascaval ras, vegeta, piper

Mod de preparare:

Cartofii sefierb cubuletein apa cu sare, dupa care se scurg bine. Intr-o cratita se topeste untul, se calesc ciupercile si

se adauga cartofii calzi. Se amesteca pina cind untul este absorbit de cartofi. Se adauga vegetasi piper dupagust. Se
aseaza pe platou si se presara cascavalul ras. Timp de preparare: cca. 30 min

Garnitura dedovlece (reteta oferita de un membru Culinar Club)

Ingrediente:

4 dovlecel, sare, usturoi, ulei

Mod de preparare:

Se curata patru dovlecei de cogja, setaiein rondele de un 1cm, se sareazasi se lasa 10 minute saintre sareain ei. Se
storc de zeama. Se face un mujdei de usturoi. Seincinge uleiul si se prajesc rondelele de dovlecei. Se scot perind
intr-un castronel, se ung cu mujdei si se acopera cu un capac sau o farfurie. Dupa ce se terminade prajit si ultimele
rondele se acoperasi se lasa 10 minute sa se inabuse.

Servire:

Se pot servi ca s garnituralaorice fel de friptura

Sosderosi S usturoi (reteta oferita de un membru Culinar Club)

Ingrediente:

4 kg rosii carnoase (prunisoare), 1/4 kg. usturoi, 1/4 ardei iuti, 1 pumn mare de sare

Mod de preparare:

Rosiile sefac suc derosii. Usturoiul curatat si ardeii iuti se dau, cu simburi, prin masina de tocat. Se amesteca totul
Cu un pumn de sare mare. Se pune in borcane, in care se adauga 1 aspirina/borcan. Se pune larece. Se consuma dupa
3 saptamini.

Servire:

Sefoloseste lafripturi, peste, ciorbe, etc., laorice fel de mincare, in afarade dulciuri. Pentru diluare, se amesteca cu
bulion sau suc de rosii. Amestecat cu maioneza, se obtine un sosfin.

Sos alb (pentru peste inabusit)

Ingrediente:
faina, supade peste, lamiie, unt
Mod de preparare:

O lingura de faina se prajeste usor intr-o cratita cu o cantitate egala de unt, se subtiaza cu 2 pahare de supa de peste
si selasasafiarba7-10 minute. Apoi sosul se sareaza se ia de pe foc, se adauga zeamade la o laniie sau sare de
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lamiie dizolvatain apa, o bucatica de unt proaspat. Se freaca bine pentru ca untul sa se amestece cu sosul si se
strecoara.

Sosderosi (pentru pesterasol s peste inabusit)
Ingrediente:

morcov, patrunjel, ceapa (o jumatate din fiecare), o lingura unt, o lingurafaina, 3 linguri bulion de rosii
Mod de preparare:
Se curata, se spala, se taie marunt morcovul, patrunjelul si ceapa. Apoi se rumenesc intr-o cratita cu 1 lingura de unt

si cu o cantitate egala de faina. Se adauga apoi 3 linguri de bulion derosii, se amesteca se subtiaza cu 2 pahare de

supade peste, se sareazasi se fierbe 8 10 minute lafoc mic. Dupa aceea se ia sosul de pe foc, se adauga 1 lingura de
unt proaspat, se freaca pina se desface binein sos, apoi se strecoaratotul prin sita.

Sos de oua cu unt (pentru peste rasol)
Ingrediente:

pentru 500 g de peste seiau 1-2 linguri unt proaspat si 2 oua, patrunjel verde, zeamade lamiine
Mod de preparare:

Oualefierte tare setoaca si se amesteca cu unt fierbinte. Se adauga 2 linguri supa de peste, sare, patrunjel verde sau
marar tocat marunt si citeva picaturi de zeama de lamiie sau 1 lingurita de otet.

Sos cu nuci S usturoi
Ingrediente:

2 pahare de nuci macinate, miezul delao felie de piine, 10 catei de usturoi, ¥ | de ulei, 2 linguri de otet, o cescuta
de apa, sare

Mod de preparare:

Curatati si pisati usturoiul pina devine pasta. Combinati-l apoi cu nucile si miezul de piine muiat, stors, si bateti-|
bine pina se formeaza caun aluat. Adaugati picurat otet si apa, potriviti de sare si amestecati. Puneti apoi uleiul cala
maionezasi amestecati continuu.

Servire:

Se serveste cu peste prajit.
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VI SALATE

V1.1 Salate de legume

Salata de cartofi

Ingrediente:

cartofi (500 g), ardei gras (2-3), ceapa (1), rosii (3 mari), untdelemn (3 linguri), otet, sare.

Mod de preparare:

Cartofii fierti se curata de cogjafierbinti si setaiefelii rotunde si subtiri. Ceapa curatata se taie in pestisori, ardeii
curatati de seminte si vinisoare setaiein felii rotunde si subtiri. Peste feliile de cartofi calde inca, setoarna

untdelemnul cu sarea necesarasi se amesteca usor. Cand cartofii sunt complet reci se adauga ceapa, ardeii si otetul.
Deasupra se aseazarosiile si se mai sareaza putin.

Salatadeardei gras

Ingrediente:

ardei grasi (4), ceapa (1), rosii (2 mari), untdelemn (2 linguri), otet (1 lingura), apa (2 linguri), marar, sare.

Mod de preparare:

Ardeii spalati, curatati de seminte si vinisoare, setaie in rondele subtiri. Ceapa se taie pestisori, iar rosiile in felii
rotunde. Ardeii Si ceapa se aseazain salatiera, se sareaza obisnuit si se amesteca usor. Dupa citeva minute se toarna
un sos obtinut din untdelemn, otet si apa. Deasupra se aseazarosiile sarate foarte putin si se presara mararul tocat.

Servire:

Se serveste proaspata.

Salata de castr aveti
Ingrediente:

castraveti (2), otet, catei de usturoi (3-4), marar, sare.
Mod de preparare:

Castravetii curatati, taiati felii subtiri, sarati si dupa 10-15 minute storsi, se pun in salatiera, impreuna cu usturoiul
talat marunt. Peste ei se toana otet indoit cu apa. Se presara marar tocat marunt.

Salata de fasole boabe cu heringi
Ingrediente:

fasole uscata (300 g), hering (1), ceapa (1), untdelemn (2 linguri), otet (1 lingura).
Mod de preparare:
Fasoleafiartain apacu sare se scurge bine. Heringul desarat si spalat in mai multe ape se curata de oase si se

desfacein felii subtiri. Ceapa curatata bine se taie pestisori. Toate acestea se pun in salatiera. Se amesteca usor si
dupa cateva minute se serveste. Salata se poate garnisi cu oua rascoapte taiate in sferturi. Deasupra se presara marar
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verde tocat marunt.

Salata mixta

Ingrediente:

castraveti (1), ardei gras (1), ceapamica (1), marar, sare, piper, otet.

Mod de preparare:

Castravetii se curatade cogjasi setaiein felii subtiri. Ceapa curatata se taie pestisori. Ardeiul curatat de seminte se

taiein rondele subtiri. Rosiile spalate setaie in sferturi. Toate acestea asezate in sal atiera se amesteca cu sosul facut
din otet, apa, sare si piper. Deasupra se presara mararul taiat marunt.

Salata de cruditati
Ingrediente:

1 ridiche neagra, 1 telina, 1 morcov mai mare, 1 radacina de patrunjel, 1/2 pastirnac, 1 sfeclarosie, 2 linguri
untdelemn, 1 lingura otet, sare

Mod de preparare:
Serad toate zarzavaturile pe o razatoare cu gaurile mari. Se adauga sarea, untdelemnul, otetul, se amesteca usor si se

lasa 15-20 de minute casaintre binein zarzavat.
Se preparain 20 de minute.

Salata verde

Ingrediente:

2 salate verzi, 1 lingura untdelemn, zeama de la 0 jumatate de lamiie sau o lingurita de otet, sare, piper

Mod de preparare:

Se curata frunzele vestede. Setin in aparece 2-3 minute. Se desfac frunzele intr-un castron, se spalain mai multe
ape si sescurg bine. Setaie cataiteii lati, se punein salatiera, se sareaza, se toarna untdelemn amestecat cu otet sau

zeamade lamiie si piper. Daca se doreste, se poate adaugasi smintina.
Se preparain 7 minute.

Salata de laptuci

Ingrediente:

4 salate proaspete, 2 linguri ulei, zeamade la o jumatate de lamiie sau o lingurita de otet, sare, piper

Mod de preparare:

Salata se spalabine, in mai multe ape, se desfac foile fragede si se amesteca cu ulei, sare, otet sau zeamade lamiie si

piper.
Se preparain 10 minute.
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Salata derogi
Ingrediente:
4-5rosii, 1 ardei gras, 2 linguri ulei, 1 lingurita otet, sare, piper, frunze de marar verde
Mod de preparare:
Sealegrosii cit mai carnoase si bine coapte si setaiein felii rondele. Se aseazain salatierasi, intre bucatile derosii,

sepun felii deardei grastaiat lung. Se pune sare si piper, otet si ulei si se presara deasupra marar verde tocat marunt.
Se preparain 7 minute.

Salata cu rodii, ardel 9 anghinare
Ingrediente:

0 mina buna de frunze tinere de papadie sau 2 anghinare, 2 rosii mari ,1 ardei gras,1 lamiie, 2 oua,1 lingura de
mustar, o cescutade ulei, o lingura de otet, sare, piper

Mod de preparare:
Fierbeti ouale tari, le curatati, apoi le taiati in sferturi. Spalati foarte bine frunzele de papadie si |e rupeti. Curatati

anghinarele de cozi si de frunze, letaiati felii latede 1 cm si le puneti safiarbain apa usor sarata. Cind s-a racit,
taiati feliile de anghinare in bastonase. Intr-un castron combinati mustarul cu otetul, sarea, piperul, apoi, frecind,

intocmai calamaioneza, puneti picurat uleiul. Taiati rosiilesi ardeii, le puneti peste oua, anghinare si papadie si
asezonati salata cu sosul de mustar.

Salatadeiarna
Ingrediente:

1 telina, 2 morcovi, 1 radacina de pastirnac, 2 mere, 300 g de maioneza
Mod de preparare:

Spalati si curatati foarte bine legumele, apoi dati-le pe o razatoare mica. Lafel procedati cu merele. Combinati-le cu
maioneza, puneti-le pe platou si serviti-le caantreu.

Telina cu smintina

Ingrediente:

2 teline mari, 200 g de smintina, o lingurarasa cu faina, 100 g de cascaval, sare

Mod de preparare:

Spalati telinele, curatati-le de cogjasi taiati-le taitei. Puneti-le apoi lafiert intr-un vas cu apa fierbinte. Dupa 20 de
minute de fierbere, puneti telina, ajutindu-vade o strecuratoare, intr-un vas (cratita e mailata). Deasupra turnati
smintinacombinata cu fainasi putinasare. Dati la cuptor cu foc potrivit pentru 10-15 minute.

Servire:

Cind aduceti lamasa, puneti peste telina cascavalul ras
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Salata picanta
Ingrediente:

2 teline, o ceapa, 1 gogosar din otet, 1/2pahar de ulei, zeama de lamiie, sare, piper, maioneza din 2 galbenusuri si
ulei, patrunjel verde, 15 masline

Mod de preparare:

Curatati telina, spalati-o si dati-o pe razatoarea mica. Ceapa treceti-o prin mixer sau tocati-o foarte marunt si
stoarceti bine zeama, prin tifon, peste telina. Pregatiti separat maioneza, pe care o combinati cu telina.

Servire:

Asezati totul pe o salatierasi garnisiti salata cu frunze de patrunjel, jumatati de masline si gogosar.

Salata de vinete cu maioneza
Ingrediente:

2 vinete, 1 galbenus, 100 ml de ulei, zeama sau sare de lamiie, 1 ou, ceaparasa
Mod de preparare:
Pregatiti din galbenus, ulei si zeama de lamiie 0 maioneza obisnuita. Separat coaceti vinetele, tocati-le si combinati

cu grijain castronul cu vinete maioneza. Adaugati dupa gust sare si ceapa data pe razatoarea cea mai fina. Cu
aceasta salata pregatiti rosii umplute sau tartine pe felii de piine proaspata.

Salata detdina
Ingrediente:

o telinamare, 4 mere, un pahar cu smintina, sare, o lingurita de mustar
Mod de preparare:

Curatati telina, spalati-o si dati-o pe razatoarea cu gauri mari. Procedati lafel cu merele si puneti totul in castron.
Adaugati un sos pregatit din: smintina, mustar si putina sare.

Servire:

Serviti salata alaturi de friptura rece sau de rasol.

Coledow (Salata de varza alba)

Ingrediente:

6 linguri otet, 1 lingurafaina, 1 lingurita mustar, 1 lingurita zahar, 1 lingurita sare, 6 linguri smintina, 20 g unt sau
margarina, 300 g varza alba, 150 g morcovi, 2 tulpini telina, 2 linguri seminte de floarea soarelui.

Mod de preparare:

Se pun intr-o cratita 6 linguri apa, otetul, faina, zaharul, sarea si mustarul si se lasalafoc mic pinace dau in clocot
(amestecind intruna). Se adauga smintinasi untul si se amesteca pina setopesc. Se toarna sosul intr-un castron, se
incorporeaza legumele taiate fisii subtiri si selasacel putin 2 ore.

Servire:

Salata se serveste dupa ce s-au presarat deasupra seminte de floarea soarelui prajite.
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Salata detdina s nuci
Ingrediente:

8linguri miez de nuca, 8 linguri de telinarasa, 3 linguri de cascaval, 5 linguri de maioneza, o salata verde, o lingura
de pasta de rosii aromata, sare, piper, ulei, otet, mustar

Mod de preparare:
Spalati telina si dati-o pe razatoarea cu gauri mici. Taiati nucile in bucati subtiri (nule macinati). Intr-un castron
puneti cascaval ras (sau telemea), puneti telina si nucile, adaugati maioneza, pasta de rosii si omogenizati cu un sos

format din: mustar, ulei si putin otet diluat. Puneti in castroane mici frunze de salata verde si peste acestea salata de
telinasi nuci.

Salata de conopida cu sunca presata
Ingrediente:

O conopida potrivita, 200g sunca presata, jumatate de telina (data prin razatoare), o capatana de usturoi, maioneza,
cascaval ras, sare, piper.

Mod de preparare:

Conopida dupa ce afost dataintr-un clocot, se toaca (dupace s-aracit) si se amesteca cu suncataiatain bucatele
mici si cu telina, apoi se adauga maionezasi usturoiul pisat.

Se condimenteaza si apoi se amesteca toate panala omogenizarea completa.

Servire:

Salata se aseazain boluri si se adauga pe deasupra cascaval ul ras.
Selasa larece circa 20 min inainte de servire.

Salata de cartofi cu maioneza (Moni)
Ingrediente:

Opt cartofi medii, opt castraveciori murati (sau gogonele), doua oua si 250 ml. ulei pt. maioneza, doualinguri
mustar iute, sare, piper, optional 100 gr. soia granule, cateva masline si gogosari murati pentru ornat (optional).

Mod de preparare:

Spalati cartofii si puneti-i lafiert in cogja. Cat fierb cartofii, preparati maioneza din doua galbenusuri de ou frecate
cu uleiul, o lingura de mustar (ca sa nu setaie), sare. Dacala un moment dat maioneza devine prea groasa diluati-o
cu doua linguri de zeama de lamaie. Daca va hotarati sa puneti soia, fierbeti-o cateva minute in apa cu condimente,
scurgeti-o bine si lasati-o sa se raceasca. Curatati cartofii, taiati-i cubulete, lasati-i sa se raceasca. Taiati
castraveciorii sau gogonelelein cubulete mici, scurgeti zeama pe care o lasa. Puneti toate ingredientele intr-un
castron impreuna cu restul de mustar, adugati sare si piper si dati larece.

Servire;

Serviti in boluri ornate cu masline si fasii subtiri de gogosari murati.
Salata de fasole verde
Ingrediente:

500 g fasole verde, 250 g maioneza, 100 ml smintina, frunze de patrunjel si de telina

Mod de preparare:
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Alegeti fasole verde cu pastai fine, delicate. Spalati-le, curatati-le si puneti-le la fiert intr-un vas cu apa ce clocoteste,
in care ati puso linguritade sare. Cind este gata, puneti fasoleaintr-o strecuratoare din plastic si |asati-o sa se
raceasca. Combinati fasolea cu maioneza, puneti-o in castron si decorati cu frunze de patrunjel si telinatocate
bine.Daca o decorati si cu citevamasline, salatavafi si mai apetisanta.

Salatadevinge
Ingrediente:

3vinete (1 kg), 1 galbenus, 150 ml de ulei, o lingurita zeama de lamiie sau otet, o lingura de ceaparasafin, sare
Mod de preparare:
Din galbenus, zeamade lamiie (otet), si ulei pregatiti maioneza. Coaceti vinetele pejar viu sau pe f lacara, curatati-le

si tocati-le bine. Cind vinetele tocate s-au racit, combinati-le cu maioneza, ceaparasasi potriviti de sare. Puneti
vinetele pe platou si decorati cu felii derosii si patrunjel verde.

Legumealagrec

Ingrediente:

Ca elemente de baza se folosesc: ceapa de apa, conopida, ciuperci, castraveti, condimente

Mod de preparare:

L egumel e se pregatesc separat, fol osindu-se pentru fiecare: o ceapa mijlocie, ¥ cescuta de ulei, ¥ cescutade vin alb,
% de lamiie, coriandru, piper, sare. Se curatasi se spalalegumele, se aleg cepe mici, care se taie in jumatati,
conopida se rupe in bucatele si se pune in apa fierbinte, cu putin o?et, pentru 5 minute. Fiecare leguma ( castraveti,
ciuperci, conopida), separat, se stropeste cu ulei si vin alb, secondimenteazasi se pune safiarba pe baie de aburi.
Se aseazain castroane mici, de forme diferite. Se pastreazain frigider.

Servire:

Se servesc reci, alaturi de carnerasol, peste alb sau chiftelute prajite.

Salata de telina cu maioneza

Ingrediente:

5-6 linguri detelinarasa, 34 mere, 5 linguri cu virf de maioneza, 4 linguri de smintina, o lamiie

Mod de preparare:

Spalati telina, curatati-o si dati-o pe razatoarea cu gauri mici. Presarati-o apoi cu foarte putina sare, stropiti-o cu
zeama de lamiie si amestecati-o bine. Dupao ora, curatati merele, radeti-le in acelasi mod si puneti-le peste telina.
Adaugati apoi maioneza si amestecati cu o lingura de lemn.

Servire:

Lamasa serviti salata garnisita cu smintina.
Salata devarza alba
Ingrediente:

pentru 500 g de varza se iau 1/4 pahar otet, 1/2 lingura zahar, 1 lingura ulei

Mod de preparare:
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Se curatavarzasi se spala, se scoate cotorul, apoi setaie subtire. Se sareaza usor si se freacaintre palme pentru casa
seinmoaie. Se stoarce zeama, apoi varza se asaza in salatiera, se toarna otet amestecat cu putin zahar si se lasa totul
sa stea timp de 30-40 minute. In salata de varza se pot adauga 2-3 morcovi rasi, frunze de patrunjel sau telinataiate
marunt si o lingurade ulei. Salata se poate preparasi in felul urmator. Varzatocata se puneintr-o cratita, se adauga
sare si otet si amestecind mereu se tine lafoc pina scade si seinmoaie. Dupa aceea se |asa sa se raceasca si se

adauga putin zahar si ulei.

Salata combinata
Ingrediente:

1teling, 1 ridiche neagra, 1 salata verde, 1/4 varzadulce, 1 morcov, 3-4 mere, sare, 1-3 cartofi fierti, 2 linguri de
maioneza, mustar, putina zeama de lamiie

Mod de preparare:
Serad pe razatoare toate zarzavaturile si merele, se pune sare si se lasasastea 1/2 ora. Cartofii calzi setaiein cuburi

mici, se pune sare si se amesteca cu putin ulei. Dupa 10-15 minute se pun cartofii peste zarzavat, se adauga

maioneza amestecata cu mustar si zeama de lamiie. Se amestecatotul bine si se asazape o farfurie garnisita cu salata
verde.

Salata de vinete s rogi
Ingrediente:

300 g vinete, 1-2 cepe, 2 linguri ulei, 1 rosie
Mod de preparare:

Se coc sau sefierb vinetele, se curata de cogja, setoaca, se adauga ceapasi O rosie, putin prajite, sare, piper, ulei si
putin otet. Toate acestea se amesteca, sefierb lafoc mic pentru caapa de prisos sa se evapore si se lasalaracit.

Avogado cu ustur oi

Ingrediente:

1 avogado 250-300g, 6-8 catei de usturoi, 100 ml ulei de masline, sare dupa gust

Mod de preparare:

Se curata de coaja avogado, asa cum curatam dovleceii. Apoi fructul setaiein douasi se scoate simburele dela
mijloc. Se pune fructul impreunacu usturoiul pisat si sareaintr-un vasin care poate fi mixat. Se mixeaza pinace s-a
incorporat tot uleiul de masline. Se pune intr-un castron si se orneazafie cu felii de ardei grasfie cu felii de rosii.
Este de preferat sa se prepare numai cit se maninca, pentru ca salatain contact cu aerul se oxideaza.

Servire:

Este un aperitiv bogat in vitamine si foarte potrivit pentru zilele de post (cind mincarea de post nu tine de foame). Se
serveste exact casi salata de vinete.

Salata de cartofi cu sos de mustar
Ingrediente:

500 g cartofi, 1 ceapa micatocata, 1 lingurita otet, sare, piper, 2 linguri ulei, 3 linguri mustar
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Mod de preparare:
Garnitura: 50 g masline (1 ou fiert tare). Sefierb cartofii in cogja, se curatareci si setaiefelii. Se adauga ceapa

tocata, sare si piper; se dilueazamustarul cu ulei si otet. Se toarna peste cartofi si se amestecabine Selasasastea 30
min. inainte de a se servi. Se garniseste cu masline sau cu un ou fiert tare, curatat de cogja si taiat felii.

Salata sciliana

Ingrediente:

500 g cartofi copti, 500 g mere cretesti, 400 g telina. Maioneza: 1 ou, 120 g ulei, 1/2 lamiie, sare, piper

Mod de preparare:

Cartofii bine spalati si uscati se cocin cuptor. Se curatacalzi, selasasaseraceascasi setaie. Telina, curatatasi

spalata, setaie foarte subtire, cataiteii. Merele se curatasi setaie felii. Se amestecatoate intr-o salatiera. Se prepara
maionezasi se amesteca cu celelalte. Salata se poate consumasi adouazi.

Salata de cartofi cu sos de smintina
Ingrediente:

500 g cartofi, 1/2 pahar smintina, 1 galbenus, putina zeamade lamiie, sare, piper
Mod de preparare:

Sefierb cartofii in cogja, se curatasi reci setaiefelii. Separat se prepara sosul: se dizolva sareain zeamade lamiie,
se adauga piper, galbenusul si laurma smintina. Se amestecatotul bine. Se toarna acest sos peste cartofi.

Salata de pede afumat S mere (reteta oferita de un membru Culinar Club)
Ingrediente:

1 peste afumat (cca 150 g), 2 mere acrisoare, 2 cepe potrivite, 200 g maioneza, sare dupa gust
Mod de preparare:

Se curatade oase si se portioneaza pestel e afumat. Merele se curata si se dau pe razatoarea mare. Cepele se taie
pestisori. Se pun intr-un castron, se potrivesc de sare si se amesteca cu maioneza.

Servire:

Se serveste pe un platou cu frunze de salata verde.

Salata delegumedevara
Ingrediente:

2-3 rosii mijlocii, 2 castraveti, 2 ardei grasi, 1 gogosar, 2 salate, 1 legatura patrunjel, ulei, zeamade lamiie, piper,
sare

Mod de preparare:
Se curata castravetii de cogjasi setaierondele; ardeii si gogosarii spalati setaiefideluta, rosiile se spalasi setaie

felii nu prea groase, salata spalata se rupe in bucati sau se taie marunt, patrunjelul verde se toaca marunt. Se pune
totul intr-o salatiera, se sareaza, se pipereaza, se stropeste cu ulei si zeama de lamiie, se amesteca usor.
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Servire:

Se serveste cagarniturala omlete si la preparate calde din carne.

Salata de cartofi
Ingrediente:

1 kg cartofi, 1 ceapa, 2-3rosii, 1 salata verde, 5-6 linguri sos de mustar, 10 masline fara simburi, marar, patrunjel
putin tarhon

Mod de preparare:

Cartofii fierti si curatati, setaie rondele si se amesteca cu ceapataiata pestisori si douarosii taiate felii, cu verdeata
tocatasi sosul de mustar. Se puneintr-o salatierasi se garniseste cu salata, felii derosii si masline.

Salata deridichi deluna
Ingrediente:

5-6 legaturi de ridichi, 2 ouarascoapte, 3 linguri smintina, sare, verdeata tocata
Mod de preparare:

Ridichile spalate se taie rondele si se pun intr-un castron. Galbenusurile frecate bine cu sare, se amesteca cu
smintinasi apoi cu abusurile taiate fideluta. Se adaugaridichile si se presara cu verdeata.

Salata orientala de primavara
Ingrediente:

1,200 kg cartofi, 3-4 fire ceapa verde, 3 capatini salata verde, 2 legaturi ridichi de luna, 1 legatura patrunjel verde, 2
oua, 4 linguri ulei, 1 lingura otet sau zeama de lamiie, sare, piper

Mod de preparare:
Cartofii fierti in cogja se curatasi setaiefelii, ridichiile setaie rondele, iar ceapain bucati de 2-3 cm. Salataverde se
spala, foile se desfac si serup bucati sau selasaintregi. Se punetotul intr-un castron mai mare si se toarna deasupra

uleiul. Se amesteca bine si se potriveste de sare si otet (sau zeamade lamii€). Se pune salata pe un platou si se
garniseste cu felii de ouasi ridichi taiate in formade floare.

Salata de sfecla rosie cu maioneza (reteta oferita de un membru Culinar Club)
Ingrediente:

1/2 kg sfeclarosie, maionezatare din 3 galbenuse de ou, sare,piper,zeama de lamaie

Mod de preparare:

Sefierbe sfeclain cogja. Cind este fiarta se curata de cogjasi se da pe razatoareamare. Se lasa la scurs intr-o
strecuratoare. Separat, se face maionezatare din 2 galbenuse crude si un galbenus fiert. Se condimenteaza maioneza
Ccu sare, piper si zeamade lamiie, dupa gust. Se amesteca cu sfeclarosie.

Servire:

Se serveste ca aperitiv. Are o culoare superbasi un gust deosebit.
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Salata de cartofi cu rodi S ardel
Ingrediente:

600 g cartofi, 2-3 ardei grasi, 2-3 rosii mari, frumoase, sare, piper, ulei, otet sau zeama de lamiie dupa gust, putin
patrunjel verde

Mod de preparare:

Cartofii se spalabinesi se pun lafiert in apafierbinte ; cind sint gata se curataimediat de cogjasi setaie rondele

subtiri care se stropesc repede cu ulei. Ardeii grasi setaie subtiri cafideaua, rosiile setaie felii rotunde impartitein
douasauin patru. Se adauga sare, piper si zeama de lamiie sau otet, se amesteca bine, se gusta pentru a se potrivi de
sare, otet sau piper, se asaza sub formade piramida, iar in virf se infige un buchetel de patrunjel verde.

Salatadepraz
Ingrediente:

4firedepraz, 2-3 linguri ulei, 1-2 linguri otet, masline, sare si piper dupa gust
Mod de preparare:
Se curatasi se spalaprazul, se taie rondele sau bucati nu preamari si se pun lafiert in apa saratacare adat in clocot.

Cind este gata, prazul se scoate intr-o salatierasi se lasa deoparte pina se raceste; se gusta de sare si, dacamai este

nevoie, se mai adauga, se pipereaza dupa gust si se stropeste cu ulei si otet. Se amesteca salata cu grijacasanu se
sfarime prazul si se garniseste deasupracu jumatati de masline aranjate in diferite modele.

Salata detdlina cruda
Ingrediente:

2 teline, 2 oua, 2 castraveti murati, 4 linguri ulei, 2 linguri zeama de lamiie sau otet, citevafoi de salata verde sau
varzarose, sare

Mod de preparare:

Telina se spala bine, se curata de partealemnoasasi se da prin razatoarea cu gauri mari. Dintr-un galbenus fiert tare
si un galbenus crud, sarat dinainte, care se freaca bine, mereu in acelasi sens, cu uleiul turnat picaturacu picatura, se
prepara o maioneza care apoi se subtiaza cu zeama de lamiie turnata, de asemenea, putin cite putin. Cind maioneza
este gata, setaie marunt castravetii, se amesteca bine cu maionezasi totul se toarna peste telinadin salatiera. Se
amesteca din nou totul bine de tot, se gusta de sare, daca este necesar se mai adauga, apoi se netezeste suprafatasi se
garniseste cu foi de salata verde sau varzarosie taiata cataiteii. Se presara deasupra albusfiert tare si tocat marunt.

Servire:

Se serveste imediat.

Salata racoritoare de vara (reteta oferita de un membru Culinar Club)
Ingrediente:

pentru 2 portii

Pentru sos:

1 cutieiaurt (200 gr.), 1 lingurita (rasa) mustar, 1 lingura ulei, sare, piper, un ardei iute(optional). Compozitie: 2

rosii (mai mari),1/2 castravete(de sera), 1 ardei gras, 1 ceapa uscata (mica), marar, patrunjel

Mod de preparare:
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laurtul se amesteca cu mustarul, uleiul, sarea, piperul si ardeiul iute taiat foarte mic. In sosul rezultat, se pun rosiile,
castravetele, ceapa, ardeiul - taiate cubulete, iar la sfirsit mararul si patrunjelul taiate foarte marunt.

Servire:

Se servesteimediat si este delicioasa, usoarasi racoritoare.
Salata de cartofi cu maioneza

Ingrediente:

500 g cartofi sapunari, sare, masline, ceapa, salataverde. Maioneza: 100 g ulei, 1 galbenus crud, 1/2 lamiie (2
linguri otet), 1 lingurita smintina

Mod de preparare:

Sefierb cartofii in cogja, in apaclocotita, se curatasi selasa saseraceasca. Setaiefelii nu preasubtiri, se sareazasi
sepunin salatiera. Se preparamaioneza: se freaca galbenusul crud intii singur, apoi cu ulei turnat picaturacu
picatura, amestecind mereu intr-un singur sens (daca s-ataiat maioneza, se toarna 2-3 picaturi de aparece, se
amesteca bine si se continua cu uleiul). Cind maioneza devine tare, se toarna zeama delamiie tot cu picatura (in loc
delamiie, 2 linguri otet); se adauga smintina. Se amesteca maioneza cu feliile de cartofi. Pentru ca salata safie mai

picanta, se adauga o ceapa mica rasa pe razatoare. Se garniseste cu masline. Daca nu se pun masline, setrece un ou
tare prin sitasi se presaradeasupra. Primavara, salata de cartofi se garniseste cu foi de salata verde, asezate de jur
imprejur.

Salata de cartofi picanta
Ingrediente:

500 g cartofi fierti, 1 castravete acru (1 gogosar murat), 1 ou fierttare, 1/2 pahar maioneza, 1/2 lingura mustar
Mod de preparare:
Sefierb cartofii in cogja, se curatasi, cind sint reci, setaie felii potrivit de groase. De asemenea, castravetele sau

gogosarul setaiefelioare. Oul fiert se toacamarunt. Se amestecatoate in salatiera. Se preparamaionezasi se adauga
mustarul. Cu acest sos picant se amesteca salata.

Salata detelina cu mere s maioneza
Ingrediente:

3 teline mari, 2 mere, maioneza preparata din doua oua, patrunjel verde
Mod de preparare:

Se curatatelinele si merele, se spala, setaiefidelutasi se amesteca cu maioneza. Se pune pe un platou si se
garniseste cu frunze de patrunjel verde.

Salata derosi cu usturoi (reteta oferita de un membru Culinar Club)
Ingrediente:

rosii, usturoi, sare, piper, ulei sau iaurt-crema

Mod de preparare:

Setaierosiile foarte marunt, cubulete, ca salase cit mai multa zeama (atentie- trebuie safie foarte reci). Se toaca

usturoiul si se piseaza ca pentru mujdei, si se pune peste rosii. Se adauga sare si piper dupagust si se amestecabine.
Deasupra, se toarna uleiul sau iaurtul-cremasi se amesteca.
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Servire:

Se serveste, cu piine prajitafierbinte, ca aperitiv sau gustare, labere
Salata orientala

Ingrediente:

Cartofi, castraveti, oua, masline, ceapa, maioneza

Mod de preparare:

Sefierb cartofii si ouale, selasasaseraceascas setaiein rondele. Se adaugasi castravetii, maslinele, ceapasi, la
sfirsit maioneza.

Salata de fasole verde cu usturoi
Ingrediente:

1 kg fasole verde, 7-8 catei de usturoi, 3 linguri ulei, marar si patrunjel verde tocat, sare, eventual ceapaverde
Mod de preparare:

Fasoleaverde, fiartain apa clocotita cu sare, se scurge si se pune intr-o salatiera. Se stropeste— calda fiind inca— cu
uleiul. Dupa ce se raceste, se adaugaverdeata, mujdeiul de usturoi si ceapa. Se amestecatotul si setine putinlarece
inainte de afi servita

Salata de cartofi, ceapa s lamiie
Ingrediente:

800 g cartofi sapunari, 4 linguri ulei, 2 linguri otet sau %2 lamiie, 2 cepe mari de apa, 2 lingurite mustar, marar sau
patrunjel dupaplac, sare

Mod de preparare:

Cartofii se spalabine si sefierbin cogja, in apa sarata care adat in clocot. Cit sint incafierbinti, se curata, setaie
felii subtiri (rondele, jumatati de rondele sau sferturi de rondele, dupa marimea cartofului) si se stropesc imediat cu
ulei pentru caacestasai patrundacit sint incacalzi. In acest fel cartofii devin mai gustosi. Se adauga apoi otetul
amestecat cu mustar si sare, dupa plac. Ceapa se curatalarobinet, deoarece apaii mai iadin usturime, setaiein felii

foarte subtiri care se amesteca apoi cu restul salatei; cine preferamai multa ceapa, poate folosi orice cantitate, dupa
plac. Mararul sau patrunjelul dupa ce se spalabine si setoaca se presara deasupra. Se consuma dupa cel putin
jumatate de ora de la preparare.

Salata de castraveti cu smintina

Ingrediente:

4 castraveti, ¥ pahar smintina, 2 linguri zeama de lamiie sau otet, verdeata, sare, piper

Mod de preparare:

Cu 1-2 oreinainte de pregatire, castravetii se pun in aparece, apoi se curata, se gusta capetele sanu fie amare, se
taiein doua de-alungul pentru ali se scobi mijlocul unde sint seminte, deoarece chiar la castravetii tineri acestea
sint indigeste, apoi setaie felii foarte subtiri, se sareaza si se lasa o oraintr-un tifon atirnat de un cui, sau intr-o

strecuratoare ca sa se poata scurge apa din ei. Seiaapoi o cirpacurata, seintinde pe masa, se rastoarna peste ea
castravetii si se acopera pentru citeva minute cu o alta cirpa curata pe care se apasa usor cu mina ca sa absoarba si
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restul de apa din castraveti. Se aranjeaza apoi castravetii in salatiera, se toarna deasuprazeamade lamiie si smintina,
Se pipereaza, se pune sare, dacamai este nevoie, se amesteca se presara verdeata spalata si tocata marunt.

Servire:

Se poate servi lafripturi.

Salata derodi picanta

Ingrediente:

800 grosii, 4 linguri ulei, 1 ardei gras, citivacatei de usturoi, sare, piper dupa gust
Mod de preparare:

Sealegrosii coapte, proaspete si tari, se spalabinesetaie felii rotunde cu un cutit bine ascutit si se punin salatiera
lagheata. Ardeiul gras se spalabine, setaierotocoaesi se aseazapesterosii. Din ulei, sare, piper si usturoiul pisat
Se prepara un sos care se toarna deasupra. Salata nu se amesteca pentru a nu se sfarimarosiile, se scutura numai de
citevaori castronul si se serveste imediat.

Salata de conopida cu marar S mustar

Ingrediente:

1 conopida mare sau 2 mai mici, 3-4 linguri ulei, 2-3 linguri otet, 1-2 lingurite mustar, sare, piper, marar.
Mod de preparare:

Conopida se curata, se desface in buchetele, se spala bine, se pune lafiert in apa clocotita sarata, avind grijasanu
fiarba prea mult deoarece se sfarma. Cind este gata, se scurge si se punein salatiera. Separat se face unsosdin
mustar subtiat cu otet si ulei, sare, piper si marar tocat marunt. Se toarna sosul peste conopida si se serveste.

Salata de laptuci cu smintina s oua
Ingrediente:

2 salate de laptuci, 4 linguri smintina, ¥z lamiie, 2 oua, sare, piper, putin patrunjel verde, eventual un virf de cutit
zahar, eventual 1-2 cartofi

Mod de preparare:

Salatele se curatafoaie cu foaie, cele vestede sau stricate se arunca, iar cele fragede se spalain cit mai multe ape ca
saseinlature pamintul. Se intinde apoi un servet curat pe masasi se pun frunzele sa se scurga. In timp ce se scurge
salata, sefierb oualetare si se preparasosul din smintina, zeamade lamiie, sare, piper si eventual putin zahar. Se
pun apoi foile de salata scurse intr-o salatiera, fie intregi, fie rupte bucati, fie taiate cataiteii in fisii late de un deget.
Se curata ouale de coaja, setaiefelii subtiri (eventual cu masina specialadetaiat oua) si se aranjeazain jurul salatei,
presarindu-se pe fiecare felie de ou putin patrunjel verde tocat marunt. Se toarna deasupra sosul si se serveste
imediat. Cine doreste poate adauga si felii de cartof fiert.

Salata de macris
Ingrediente:

800 g macris, 4 linguri ulei, ¥2lamiie, sare
Mod de preparare:

Seiamacris proaspat, se alege, se curata, se spalabinein mai multe ape, se scurge intr-o strecuratoare sau pe un
servet curat, se sareaza si se amesteca bine cu ulei si zeamade lamiie. Se serveste imediat.
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Salata deridichi deluna cu oua s ceapa
Ingrediente:

4-6 legaturi ridichi de luna, 4-6 fire ceapa verde, 34 oua, 2-3 linguri ulei, 2 legaturi marar, sare
Mod de preparare:

Ridichile de luna se curata, se spalacu aparecesi setaie felioare rotunde. Ceapa se curata, se spalasi se taie marunt,
impreunacu cozile verzi. Mararul se spala se curatasi setoaca marunt. Ouale sefierb tare si, cind se racesc, se
curata de cogjasi setaiefelii rotunde. Se pun in salatieraridichile, ceapa, mararul si ouale, se amesteca bine cu
uleiul si numai inainte de a se servi se sareaza, caci sareainmoaie ridichile. Se serveste imediat. Nu trebuie sa se dea
atentie faptului cala amestecare ouale se sfarma; cine doreste poate chiar de lainceput sataie ouale marunt.

Salatadevara cu carne
Ingrediente:

250 g carne fiarta sau fripta, 250 g cartofi noi, 1 morcov, 1 salata de laptuci, 1 castravete proaspat, 100 g fasole
verde, 100 g mazare, citeva fire de ceapa sau usturoi verde, citevamasline, 2 oua, 1 telina, 56 linguri ulei, 2 linguri
zeama de lamiie, sare, piper, mustar dupa gust; cine doreste poate pune putin hrean ras

Mod de preparare:

Resturile de carne de vaca sau de porc slaba, fiartain supa, sau resturile de friptura de vaca, porc, pasare de curte sau
vinat se taie marunt. Se pot folosi si mai multe feluri de carne ramase de la pregatirea diferitelor bucate. Cartofii noi
sefierb si, cind sint gata, setaiefelioare. Se pot folosi si cartofi prajiti, ramasi neconsumati. Morcovul sefierbe, sau
asa crud se curatasi se da prin razatoarea cu gauri mari. Salata de laptuci se desface foaie cu foaie si se spalabinein
cit mai multe ape. Castravetele se curata, se gusta capetele sanu fie amare, se taiein douade-alungul, se scot
semintele care sint indigeste, apoi se taie felii subtiri. Telinase curata, se spalasi se daprin razatoarea cu gauri mari.
Fasolea si mazarea se pun lafiert separat, in apa sarata clocotita. Vasul in care fierbe fasolea sau mazarea nu se
acopera pentru a se pastra cul oareaverde frumoasa. Cind sint gata, se rastoarna intr-o strecuratoare pentru a se raci

si scurge. Ceapa sau usturoiul verde se curata, se spalasi setaiein bucatele de 1-2 cm. Maslinele setaie in douasi se
scot simburii. Dintr-un galbenus crud, sarat dinainte si un galbenus fiert tare, frecate impreuna, mereu in acelasi

sens, cu uleiul turnat picaturacu picatura, se prepara 0 maioneza care se subtiaza apoi cu mustar si zeama de lamiie,
adaugate, de asemenea putin cite putin. Intr-un castron se pun impreuna carnea, cartofii, morcovul, castravetele,
fasolea, mazarea, ceapa sau usturoiul, maslinele si eventual putin hrean ras. Se amesteca totul bine, dar cu grija, cu
maioneza. Se gusta pentru a se vedea daca nu mai trebuie sare, zeama de lamiie sau piper, apoi toata compozitia se
punein salatiera, peste frunze de salata de laptuci.

Servire:

Se garniseste cu albus fiert tare si tocat, cu mazare dupa gustul fiecaruia

Salata de dovlece

Ingrediente:

4 dovlecei, 2-3 linguri ulei, 2-3 linguri otet sau zeama de lamiie, 3-4 catei de usturoi, 2-3 rosii, marar, sare
Mod de preparare:

Se aleg dovlecei proaspeti, se spala, setaie cotorul, serade cogjaverde si se pun lafiert in apasaratacareadat in
clocot. Cind sint gata, se scot si se pun intr-o strecuratoare ca sa se scurga. Se lasasa seraceascasi setaiefelii
rotunde. Se aseazain salatiera si setoarnadeasupra un sos preparat din ulei, otet sau zeamade lamiie, usturoi pisat,
marar tocat marunt si sare. Rosiile setaie felii rotunde si se aranjeazain jurul salatierei cao cununa. Pefiecare felie
se presara putin marar tocat.
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Salata frantuzeasca
Ingrediente:

500 g cartofi, 1 ceapamica, 1 morcov fiert, 1/2 catel de usturoi, 1 pahar de vin bun, 2 linguri ulei, zeama de la 1/2
lamiie, sare, piper

Mod de preparare:
Sefierb cartofii in cogja. Separat se fierbe morcovul curatat. Setaie felii subtiri. Cit sint calzi, se adauga sarea si

piperul, apoi ceapatocata marunt si putin usturoi pisat. Se toarna deasupra paharul devin si selasao orapinase
suge tot vinul. Dupa aceea, se toarna sosul preparat din zeamade lamiie si ulei.

Salata de gulii cu maioneza
Ingrediente:

7 gulii potrivite, 2 ardei grasi, 3rosii, 1 salataverde, 1 ceasca maioneza
Mod de preparare:
Se curataguliile, setaierondele si sefierb in apa cu sare, dupa care se scurg si se pun intr-o salatiera. Se amesteca

apoi cuun ardei grastaiat fidelutasi cu maioneza. Se garniseste cu felii derosii, de ardei gras si frunze de salata
verde.

Salata de ciuperci cu brinza
Ingrediente:

300-400 g ciuperci, 2 lamii, 100 g brinza de burduf sau telemea, 2 linguri ulei, sare, piper, verdeatatocata (marar si
patrunjel), citevafrunze de salata

Mod de preparare:
Se prepara sosul intrun castron, amestecind uleiul cu sarea, piperul si zeamade lamiie. Ciupercile se spala, setaiein

lamele fine si se pun imediat in sos, sa nu seinnegreasca. Se rade brinza, se amesteca cu ciupercile, se presara
verdeata si salata, taiate fin. Setine larece o orainainte de afi servita.

Rosii umplute cu pasta de oua

Ingrediente:

6 rosii, 8 oua, 2 dl ulei, zeama de la o lamiie, 1 lingurita mustar, sare, piper, patrunjel tocat

Mod de preparare:

Se aleg rosii proaspete si tari, se spala, li setaie un capacel si se golesc de miez, apoi se pun lascurscu gurain jos.
Sefierb 6 ouatari, se cojesc, setoacamarunt si se amesteca cu mustarul, 2 linguri de maioneza, sare, piper si
patrunjel. Cu aceasta compozitie se umplu rosiile, iar in loc de capacel se pune o lingura de maioneza aranjata

frumos si o frunza de patrunjel (maioneza se prepara din doua galbenusuri).

Servire: Inainte de afi servite, ouala se tin larece, cca 30 minute

Salata de ciuperci cu cartofi
Ingrediente:
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250 g ciuperci, 300 g cartofi, 2 cepe de apa, 2 linguri otet, 3 linguri ulei, 2 lingurite mustar, 2 rosii frumoase, 1 salata
de laptuci, marar, sare

Mod de preparare:

Ciupercile se curatasi se spalabine, apoi sefierb 15 minute in apaclocotita cu sare si otet, cind sint gatasetaie
bucatele. Cartofii se spala, sefierbin apaclocotita, se curatasi setaie fierbinti. Separat se face un sos din mustarul
subtiat cu ulei si putinazeamain care au fiert ciupercile. Ceapa se curata larobinet in curent se apa, evitindu-se
astfel lacrimarea ochilor, se toaca marunt si se amesteca bine cu ciupercile si cartofii. Se toarna deasupra sosul de
mustar, se amesteca apoi din nou intreaga compozitie, se aranjeaza in salatiera pe frunze de salata de laptuci carein
prealabil au fost curatate si spalate bine in mai multe ape. Rosiile se spala, setaie felii rotunde, se aranjeazain forma
de cununain jurul salatei si sepresaracu marar spalat si tocat marunt Se serveste imediat.

Salata de telina picanta
Ingrediente:

2 teline, 2 oua, 2-3 linguri ulei, 1-2 linguri otet, 1-2 lingurite mustar, sare, piper dupa plac, citevamasline, putina
verdeata

Mod de preparare:

Telina se spala, se curata de partile lemnoase, se taie betisoare subtiri de tot si se fierbe 510 minute in apa sarata
careadat in clocot. Se scoate apoi intr-o strecuratoare si se lasa sa se scurgaapa. Intretimp sefierb oualetari si
dupa ce s-au racit se curata si se toaca marunt. Separat se prepara un sos din ulei, mustar subtiat cu otet, sare si piper.
Se pune intr-o salatieratelina scursa, oual e tocate marunt si sosul picant. Se amestecatotul bine, se gusta, se
garniseste cu jumatati de masline fara simburi, verdeatatocatasi se serveste Aceasta sal ata poate fi consumata chiar
si adouazi, cind estetot atit de gustoasa.

Salata de cruditati (reteta oferita de un membru Culinar Club)
Ingrediente:

4 morcovi mari, 1 telina potrivita, 1 mar mare, 1/2 radacina de hrean, sare, 2 galbenusuri, 150 ml ulei, mustar, lamiie
sau otet dupagust, sare

Mod de preparare:

Morcovii, telinasi hreanul se dau pe razatoarea mica, marul pe razatoarea mare. Se presaralegumele cu sare si se
lasa 10 min., timp in care se prepara maioneza. Se scurg legumele foarte bine de zeama si se adauga 3/4 din
maioneza. Se aseaza pe platou si se orneaza cu cealalta 1/4.

Servire:

Se serveste simpla pe frunze de salata verde sau ca garnituralinga preparate reci din carne
Salata de cartofi cu sos de mustar

Ingrediente:

750 g cartofi,4 oua,i ceapa,150 g castraveti acri,masline,sare,piper,tarhon. pentru sos:o lingura de mustar ,o0 lingura
zeama de castraveti acri,ulei, smantana sau iaurt

Mod de preparare:
cartofii fierti setaierondele,oulefierte se taie in patru.Ceapa se taie rondel e,se adauga maslinele si tarhonul.peste

aceste ingrediente se toarna sosul :se amesteca mustarul cu uleiul si sefreacacalamaionezasi se adauga putin cite
putin zeama de la castraveti.se adauga apoi si iaurtul sau smantina ,se condimenteaza cu sare si piper si se serveste.
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Salata de fasole verde
Ingrediente:

1 kg fasole verde, un morcov, o capatana mica de usturoi, 200 grame carne de pui fiarta, 5 linguri de maioneza,
piper, sare, vegeta, un gogosar murat si masline pentru ornat.

Mod de preparare:

Fasolea se curatasi sefierbein apacu vegeta (nu trebuie safiefiartapreatare). Morcovul se dape razatoareamare,
iar usturoiul se piseaza. Carnea fiartade pui setaie fasii. Se amesteca ingredientele intr-un castron, apoi se aduga
sarea, piperul si maioneza (atentie la sarare, deoarece si vegeta contine sare).

Servire:

Se serveste pe un platou, ornata cu felii de gogosar murat si masline negre si verzi.

V1.2 Salate din carne de pasare

Salata din carne de pasare
Ingrediente:

carne fiarta de pasare (250g), cartofi fierti in cogja (1kg), telina (2), oua fierte (2), maioneza, mustar (50g), mere (2),
coniac (1 paharel), sare, piper, salata verde (catevafrunze).

Mod de preparare:

Cartofii setaie cubulete, telina se rade pe razatoarea cu gauri mari, merele taie fidel uta sau se dau tot pe razatoare,
150g carne se taie cubulete; se amesteca apoi totul cu mustarul, maioneza (preparata din: 1 ou, 150ml ulei, zeama de
lamaie, sare) si coniacul, se sareazasi se pipereaza dupa gust. Pe un platou sau intr-o salatiera se asaza frunze de
salata verde peste care se pune compozitia. Dupa ce s-a netezit frumos se garniseste cu restul de carne de pasare

taiatafasii si rondele de oua.

Servire:

Se serveste rece.

Salata de andive cu piept de pasare
Ingrediente:

andive (700g), piept de pasare fiert (350g), maioneza, smintina (3 linguri), zeamade lamiie (1/2 lamaie).
Mod de preparare:

Se aleg andive tinere (andivele tinere nu au frunze verzi care sunt amare), se taie putin din cotor, se curata, se spala
rapid sub un jet de apa, se scurg de apa, apoi se desfac frunzele, care selasaintregi sau se rup in doua, se pun intr-o
salatiera sau intr-un castron, se amestecacu pieptul de pasaretaiat in lung si cat mai subtire; cu maioneza (preparata

din: 1 ou, 150ml ulei, sare, zeama de lamaie) si cu smantana; se sareaza, se pipereazasi se acreste dupa gust.

Servire:

Se serveste imediat.

Salata de sparanghel cu carne de pasare
Ingrediente:
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sparanghel (7009), piept de pasare (1), oua (3), ulei (250ml), zeama de lamiie (1 lamai€), mustar (1 lingurita), sare,
piper.

Mod de preparare:

Se alege sparanghelul cu tulpina groasa de un deget si cu varfurile violete, se curata (de laradacina spre varf), taind
apoi cam 1-2 cm din partea de jos care este fibroasa. Se spala sub un jet de aparece, se aseazain snopuri si seleaga
in parteadejossi de sus, apoi sefierbin apa clocotita cu sare, cca 30 minute. Dupa ce afiert, se scoate sparanghelul
cu grija, se desface din snopuri si se asaza pe un servet impaturit pentru a absorbi toata apa, dupa care se pune pe o
farfurie. Din galbenusuri, ulei si |lamaie se prepara 0 maioneza; se potriveste de sare si piper, se amesteca cu
mustarul si carneataiata cubulete si setoarna peste sparanghel. Se prefera carnea de la pieptul de gaina, fiind albasi
frageda.

Servire:

Se serveste rece.

Salata de pui

Ingrediente:

2 piepti de pui ( mai mari ), 1 castravete, 100 g. de ciuperci conservate, 1 rosie mere, 1 iaurt mic, 1 lamiie sau putin
otet, ceapa verde, sare, piper, mustar

Mod de preparare:

Spalati foarte bine toate zarzavaturile si verdeturile. Fierbeti pieptii de pui si taiati carneain bastonase sau cuburi
mici. Puneti carnea peste verdeturi si legume taiate, iar deasuprafaceti un sos din: iaurt, zeama de lamiie ( otet ),
sare, piper sk mustar.

Salata din carne de pasare s maioneza
Ingrediente:

3linguri cu virf carne de pasare fiarta, 5-6 cartofi mari, 2 mere, 2 teline mijlocii, 2 oua, 3 linguri cu virf de
maioneza, 1 pahar mic de coniac, sare, piper, o salata verde

Mod de preparare:

Spalati, apoi fierbeti cartofii. Cind s-au racit, curatati-i, taiati-i in cuburi mici. Lafel taiati si carnea. Dati pe
razatoare telinele curatate, spalate, merele fara cogjasi farasimburi. Puneti totul intr-un castron mare si combinati
cu maionezasi coniacul, potriviti de sare si piper. Pe platou asezati frunze frumoase de salata, bine spalate, peste

care puneti compozitia omogenizata. Decorati cu rondele de ou fiert, maioneza si citeva cuburi de carne. Lasati la
frigider pinalamasa.

Salata Delicia
Ingrediente:

1 piept de pasare (200-300 g), 6-7 cartofi mijlocii, 2 mere mari, o telina potrivita, 3 linguri cu virf de maioneza, o
lingura de mustar, 3 linguri de coniac, 3 ouafierte tari, un pahar de aspic, sare

Mod de preparare:
Taiati, cafideaua, urmatoarele ingrediente: cartofii fierti si curatati, merele si telina crude, apoi carnea de pasare
fiarta. Jumatate din cantitatea de carne puneti-o in amestec. Adaugati peste cartofi merele, carnea si maioneza, apoi

mustar, coniac, piper si sare dupagust. Combinati usor compozitia si asezati-o cu grija pe platou. Deasupra presarati
restul de carne. De jur-imprejur, decorati salata cu rondele de ou fiert si acoperiti-le cu un strat subtire de aspic.

209



Carte de bucate
Salata de carne
Ingrediente:
pentru 200 g de carne seiau 4-5 cartofi, 2 castraveti, 100 g salata verde, 1/2 pahar sos maioneza
Mod de preparare:
Setaiefelii carne fiarta sau fripta, cartofi fierti si castraveti proaspeti. Se pun in castron si se adauga un sos

maioneza, sare, apoi se amesteca totul. Se asaza in salatierasi se garniseste cu frunze de salata verde, felii de
castraveti si bucatele de carne.

Salata de cartofi cu ficatel de pasare
Ingrediente:

4 cartofi fierti, ficateii de la 1-2 pasari, 1 ceapamica, sare, ulei (untura de pasare)
Mod de preparare:

Sefierb cartofii in cogja, se curatasi setoacamarunt cu un cutit, impreunacu ficateii de pasare prgjiti. Se toarna ulei
sau untura de pasare si se adauga sare si 0 ceapataiata marunt.

V1.3 Salate de oua

Salata de oua cu rodgi g ridichi
Ingrediente:

ouafiertetari (7), rosii (6), castraveti (1), patrunjel tocat (2 linguri), maioneza (2 oua), branza telemea (75g),
smintina (2 lingurite), salata verde (1), ridichi, sare, piper.

Mod de preparare:

Se oparesc rosiile cu apa clocotitasi se curata de pielite. Se taie capacul fiecarei rosii si se curatamiezul cu o
lingurita. Se sareaza usor Si se rastoarna ca sa se scurga. Setoaca castraveciorul, se amesteca cu 2 pua zdrobite cu
furculita, cu patrunjel tocat si cu 2 linguri de maioneza. Se pune sarea si piperul. Se umplu rosiile cu acest preparat.
Se acopera un platou cu foi de salata si se asazarosiile. Separat, se amesteca branza cu smantana. Se inconjoara

rosiile cu acest amestec. In mijlocul fiecarei rosii se pune un varf de albus fiert. Pe marginea platoului se aranjeaza
felii de ou garnisite cu cate o ridiche. Restul maionezei se serveste alaturi, in sosiera.

Salata mediteraneana
Ingrediente:
ouafiertetari (4), fasole verde (250q), rosii (2), castravete (1/2), marar verde, usturoi (1 catel), otet (2 linguri),

zeamade lamiie (1 lingura), ulei de masline (3 linguri), fileuri de ansoa (1 cutie), capere, masline negre (12), sare,
piper.

Mod de preparare:

Se fierbe fasolea in apa clocotita sarata. Setaie toate legumelein bucati si se toaca foarte fin usturoiul. Sosul se
prepara amestecand uleiul, otetul, zeama de lamaie, sarea, piperul si usturoiul tocat. Se varsa sosul peste legume, se

adauga caperele si se amestecabine. Setaie oualein sferturi si se pun deasupra salatei, alternand cu fileurile de
ansoasi cu maslinele.
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Salata de oua cu sos de usturoi
Ingrediente:
usturoi, 2 sardele, 3 linguri ulei, otet, sare, piper
Mod de preparare:
Sefierb cam 10 minute citivacatei de usturoi. Se scurg apoi si se piseaza. In usturoiul pisat se adauga 2 sardele

tocate marunt, 2-3 linguri de ulei, otet, sare si piper dupagust. In acest sos se pun oua rascoapte taiate felii. Peste ele
se presara verdeata tocata.

Salata de oua cu madine
Ingrediente:

oua, masline, sardele, ulei, otet, piper
Mod de preparare:

Se amesteca intr-0 salatiera oua rascoapte tocate, ceapa tocata marunt si masline taiate in patru. Peste ele se toarna
un sos preparat din pasta de sardele, ulei, otet si piper.

Salata de ou cu sos de mustar
Ingrediente:

oua, ceapaverde, ridichi, sos de mustar
Mod de preparare:

Oualerascoapte setaiein sferturi si se asazaintr-o salatiera peste foi de salata de laptuci. Se adauga ceapa verde
taiatain bucati cam de 1 cm si ridichi de luna. Peste ele se toarna un sos preparat din mustar, ulei, otet, sare si piper.

Salata de oua servita cu ficat
Ingrediente:

oua, cartofi, ceapa, sare, piperm ulei, zeamade lamiie, ficat, ridichi
Mod de preparare:
Seface o pasta din ouarascoapte si cartofi fierti dati prin masina de tocat in care se adauga ceapa tocata marunt,

sare, piper, ulei si zeamade lamiie. Se asaza salata pe o farfurie platadindu-i forma dorita. De jur-imprejur se
aranjeaza bucatele de ficat prgjit si ridichi de lunataiatefelii subtiri.

Salata de oua cu ceapa verde
Ingrediente:

oua, ceapaverde, ulei, otet, sare, piper, patrunjel verde
Mod de preparare:

Se amesteca oua rascoapte taiate felii cu ceapa verde taiata bucatele si cu un sos preparat din ulei, otet, sare, piper si
patrunjel verde tocat.
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Salata de oua cu ridichi deluna
Ingrediente:

6 ouarascoapte, 10-12 ridichi, 3 fire ceapa verde, 1 salata verde, 1 ceasca sos de mustar
Mod de preparare:

Pe o salatiera se asaza frunze de salata, deasupra se pun feliile de oua, ridichile taiate rondele si ceapataiatain bucati
mari.

Servire:

Setoarna sosul de mustar si setine putin larece inainte de a se servi.

Ouain sosderodi

Ingrediente:

6 oua, 3rosii bine coapte, 1 felie subtire de sunca, sare, piper, patrunjel verde tocat

Mod de preparare:

Sefierb ouale mai moi, se curata de cogjasi se pun intr-o cratita mica. Separat sefierb rosiile, se paseaza, se adauga
sare si piper dupagust si se fierbe pasta rezultata pina se ingroase putin. Sunca se taiecubul ete, se pune peste sossi
setaietotul in cratita cu oua, se acoperasi se pune lafoc moale cca 10 minute, timp in care oual e se imbiba cu sos.

Servire:

Se presara cu patrunjel verde si se servesc calde.
Salata de oua cu sos picant
Ingrediente:

6 oua, 2 salate de laptuci, 4 fire ceapa verde, 1 legaturaridichi de luna, 4 linguri ulei, 2 linguri zeama de lamiie sau
otet, 2 linguri mustar, sare si piper dupa gust

Mod de preparare:

Ouale sefierb tari, se pun in aparece ca sa se poata decoji mai usor, se curata, selasa sa se raceasca, apoi setaiein
sferturi. Salata de laptuci se desface foaie cu foaie si se spalain cit mai multe ape ca sa seinlature orice urmade
murdarie. Ceapa se curata, se spalasi setaie bucati de 1-2 cm. Ridichile de luna se curata de frunze si codite, se
spalabine si se pun sase scurga pe un servet curat. Separat, intr-o farfurie se prepara un sos picant : se amesteca
mustarul cu uleiul, sareasi piperul, subtiindu-se totul cu zeama de lamiie sau otet. Seiaapoi 0 salatiera, se aranjeaza
dejur imprejur si lafundul ei foi de salata de laptuci, peste care se pun sferturile de oua, ceapasi ridichile. Deasupra
setoarna sosul picant de mustar si se serveste imediat |amasa pentru anu se vesteji salatasi ridichile.

Salata de ciuperci cu oua

Ingrediente:

200 g ciuperci, 4 oua, 100 g parmezan, 1 ceapa de apa, 1 morcov, 1 telina, 2-3 linguri ulei, 2 linguri otet, sare
Mod de preparare:

Ciupercile se curata, se spalabinesi se pun lafiert in apaclocotita cu sare si otet. Dupa aproximativ 15 minute, se
scot si setaie bucati. Ouale sefierb tari si setoaca marunt (un ou fiert se pastreaza pentru garnitura) ; parmezanul,
ceapa, morcovul si telinaserad prin razatoare. Se amesteca bine ciupercile cu ouale, o parte din parmezan, ceapa,

morcovul si telina, se stropesc cu ulei si putinazeamain care au fiert ciupercile, se gusta de sare, se amesteca apoi
din nou totul foarte bine. Se pune intreaga compozitie in salatierain formade movila, se presara cu parmezan si se
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garniseste cu oul fiert pastrat, care setaie felii rotunde.

Salata de oua cu ceapa verde
Ingrediente:

4 |legaturi ceapa verde, 4 oua, 4-5 linguri ulei, ¥2 lamiie sau 2-3 linguri otet, sare, piper
Mod de preparare:

Ceapa se curata, se spalabinein multe ape, se taie bucatele si se sareaza. Ouale sefierb tari si se scot doua
galbenusuri care se zdrobesc cu o lingura de lemn. Se freaca apoi galbenusurile, mereu in aceeasi parte, cu uleiul
turnat picaturacu picatura. Cind uleiul s-aterminat, se picurasi zeama de lamiie care va subtia putin sosul. Celelalte
douaouasi albusurile ramase se toaca marunt si se amesteca bine cu ceapa taiata bucati. Se toarna deasupra sosul, se
pipereaza dupa dorinta, se amesteca din nou, apoi se serveste.

Salata de oua cu ficat
Ingrediente:

4 oua, 4 cartofi mari, 250 g ficat, 4 linguri ulei, 2 linguri zeama de lamiie, 1 legaturaridichi de luna, 1 ceapa de apa,
sare, piper si patrunjel verde dupa plac

Mod de preparare:

Ouale sefierb safietari, sepunin aparecesi cind s-au racit se curata de cogja. Cartofii se spala cu peria, se pun la
fiert cu cogja cu tot intr-un vas acoperit, in apa sarata care adat in clocot. Cind sint gata se scot, se curataimediat de
cogjasi selasasaseraceasca. Ficatul se spalarepede cu apa, setaiefisii nu prealatesi se prajescin ulei. Ceapade
apa se curata, se spalasi setoacamarunt. Ridichiile de luna se curata de frunze si codite, se spalabine si sepunla
Scurs pe un servet curat. Patrunjelul verde se curata, se spalasi setoaca marunt. Dupace oualesi cartofii s-au racit,
se dau prin masina de tocat, se sareaza, se pipereaza, setoarnain compozitie uleiul in care s-aprajit ficatul, precum
si zeamadelamiie si totul se freacabine. Se amesteca apoi ceapatocatasi se gusta pentru a se vedea daca mai este
nevoie de sare sau piper. Se pune salata pe o farfurie plata, dindu-i-se formadorita. De jur imprejur, se aranjeaza
bucatelele de ficat prajit si ridichiile de lunataiate felii subtiri. Se serveste imediat.

Salata cu oua, carne s legume
Ingrediente:

Resturi de friptura de vita sau de pasare, 4 cartofi sapunari, 2 castraveti murati, 2 oua, 1 conopida mica, 1 salata de
laptuci, citevamasline, 3-4 linguri ulei, 1-2 linguri otet sau zeama de lamiie, 2 lingurite mustar, sare si piper dupa
gust

Mod de preparare:

Resturile de friptura se taie bucatele. Se pot folosi resturi din mai multe feluri de fripturi. Cartofii se spala bine cu
periasi se pun lafiert acoperiti in apa sarata fierbinte. Cind sint gata, se scot, se curatafierbinti incas setaiein
forma de cuburi mici, care se stropesc imediat cu putin ulei pentru a capata un gust mai placut. Castravetii murati se
taie bucatele sau felii. Ouale sefierb tare si se taie marunt sau felii. Conopida se desface in buchetele, se spalasi se
punelafiert in apasarata care adat in clocot. Cind este gata, se rastoarnaintr-o strecuratoare si se lasa sa se scurga
si sa se raceasca. Salata de laptuci se desface foaie cu foaie si se spalain cit mai multe ape. Maslinele setaie in doua
si se scot simburii. Mustarul se subtiazacu ulei si otet sau zeamade lamiie, adaugindu-se apoi sare si piper. Intr-un
castron se amesteca bucatelele de carne cu cartofii, conopida, ouale, castravetii murati si maslinele, setoarna sosul
demustar, se gusta pentru a se adauga, daca mai este cazul, sare, piper sau zeama de lamiie. Se aranjeazaintr-o
salatiera tapetata cu frunze de salata de laptuci. Se garniseste cu felii de oua, masline si salata de laptuci si se
serveste dupa 1-2 ore sau chiar adouazi.
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Salata de oua cu ceapa verde
Ingrediente:

6-8 oua, 8 fire ceapaverde, 4 linguri ulei, 2 linguri zeama de lamiie sau otet, sare, piper si patrunjel verde dupa
dorinta

Mod de preparare:

Ouale sefierb tare, apoi se pun in aparece ca sase cojeascamai usor. Cind s-au racit, se curata de cogjasi setaie
felii rotunde. Ceapa se curata, se spalasi setaie bucatele de 1-2 cm, cu cozi cu tot. Separat, intr-o cana, se prepara
un sosdin ulei, otet sau zeama de lamiie, sare, piper si putin patrunjel verdetocat. Seiao salatiera, sepuninea
feliile de ou, ceapataiatabucatele, se toarna deasupra sosul si totul se amestecabine, dar cu grija casanu se sfarime
preatarefeliile de ou. Se garniseste cu patrunjel verde si se serveste.

Salata cu oua, sunca s legume
Ingrediente:

200 g sunca sau parizer, 4 cartofi mari, 200 g mazare, 1 morcov, 1 patrunjel, 2 castraveti murati, 2 oua, 6 linguri
ulel, 2 linguri zeama de lamiie, mustar, patrunjel verde, piper si sare dupa gust

Mod de preparare:

Cartofii se spalabinesi se punlafiert cu cogjacu tot, in apasarata care adat in clocot. Cind sint gata, se curata
fierbinti de coaja, setaie sub formade cubulete si se stropesc cu ulei. Mazarea se curata, se spalasi se punelafiert
in apasarata care adat in clocot. Vasul in care fierbe mazarea se lasa descoperit pentru a se pastra culoarea verde,
frumoasa. Cind este gata, se rastoarnaintr-o strecuratoare si selasa sa seraceascasi sase scurga. Morcovul si
patrunjelul se spalabine, securata usor si se pun lafiert in apa sarata clocotita. Cind sint gata, se scot, se lasa sa se
raceascasi setaie marunt in formade cubulete. Castravetii murati se taie bucatele mici. Dintr-un galbenus crud,
sarat dinainte, si un galbenusfiert tare care se freaca bine, mereu in acelasi sens, se prepara 0 maioneza. Dupa ce
galbenusurile frecate au devenit ca o pasta, se picurauleiul continuind frecareain acelasi sens pina se sfirseste
uleiul. Se amesteca cu mustarul si apoi cu zeamade lamiie, puse tot cite putin. Separat, intr-un castron, se amesteca
morcovul, patrunjelul, cartofii, castravetii murati, mazarea si albusurile ramase de la maioneza, care au fost fierte
tare si apoi tocate. Compozitia se sareaza si se pipereaza dupa gust, apoi se amesteca bine cu maioneza. Un sfert din
cantitatea de maioneza se pastreaza pentru garnitura. Se aranjeaza pe un platou sau pe o farfurie plata un strat de
salata, se netezeste, se unge cu maionezasi se da deoparte. Citevalinguri din compozitie se pastreaza pentru a se
umple rulourile de sunca sau de parizer. Seiau feliile de sunca sau de parizer taiate subtiri, se pune deasupra putina
salata de legume, se ruleaza, se lipeste marginea cu putinamaioneza si se pune ruloul usor, cu partealipitain josca
sanu sevada, peste stratul de salata de pe platou. Se procedeaza astfel pina ce intreaga suprafata a salatei afost
acoperitasi, bineinteles, pinalaepuizareaintregii cantitati de sunca sau parizer. Dupa ce totul este gata, se umplu
capetele rulourilor cu maioneza, se garnisesc cu maioneza pe deasupra, de preferinta cu un cornet sau cu spritul. Se
completeaza garnitura cu frunzulite de patrunjel verde si totul se pune larece. Se serveste imediat sau cel tirziu a
doua zi, deoarece maioneza, suncasi parizerul seatereaza foarte repede.

Salata din oua cu smintina
Ingrediente:

8 oua, 6 linguri ulei, 3 linguri zeama de lamiie, 2 lingurite mustar, 2 linguri smintina groasa, 1 salata de laptuci, 1
legaturaridichi de luna, 1 castravete murat, sare

Mod de preparare:

Sefierb 6 ouatari, se pun in aparece casa se poata coji mai usor, se curatasi cind s-au racit, setaie de-a lungul in
sferturi. Doua galbenusuri sarate din timp ca sa capete o culoare frumoasa se freaca fara intrerupere, mereu in
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aceeasi parte, cu uleiul turnat picatura cu picatura. Se prepara o maionezala care, dupaterminarea uleiului, se
adauga smintina, apoi mustarul si zeamade lamiie, pe rind, putin cite putin. Salata de laptuci se desface foaie cu
foaie si se spalain cit mai multe ape. Ridichile de luna se curata de codite si frunze, se spala, se pun la scurs pe un
servet curat, apoi setaie felii subtiri, care nu trebuie sarate deoarece seinmoaie si isi pierd gustul. Castravetele
murat setaie felii subtiri sau jumatati de felii daca este mai mare. Seia o salatiera, se aseaza foile de salata, avind
grijacalamargine safie frunzele cele mai frumoase si se pune deasupra un strat de maionezain care seinfig
sferturile de ou fiert. Se garniseste cu felioare de ridichi de lunasi felii subtiri de castravete murat. Se serveste
imediat, deoarece salata de laptuci si ridichile se vestejesc repede, iar maioneza se altereaza usor.

Salata din scrumbie cu oua
Ingrediente:

1 scrumbie sarata, 4 oua, 1 ceapa, 4 masline, 4 linguri ulel, 4 linguri otet, 1/2 pahar lapte, putin marar
Mod de preparare:

Se cresteaza scrumbia la abdomen, se curata, se spalasi se punein apacasase desareze. Apain care setine
scrumbia trebuie schimbata de citeva ori. Se lasala desarat 24 de ore. La urma, scrumbia se tine citevaorein lapte
pentru ase desara si mai bine, se sterge, se curata pieleasi setaie capul. Seinlaturasira spinarii si oasele, crestindu-
se scrumbia de-alungul, apoi se taie bucati de 2 cm latime si se aranjeaza pe o farfurie in forma de pesteintreg,
adaugindu-se si capul. Ceapa se curata, se spala, setaie rotocoale subtiri si se aranjeaza de jur imprejur. Intimp ce
scrumbiastaladesarat, sefierb ouale tari, se punin aparece pentru a se decoji mai usor, se curata, se lasasase
raceasca, apoi setaiein sferturi care se aranjeazain jurul scrumbiei, peste rotocoalele de ceapa. Se curata maslinele,
setaiein doua, se scot simburii si se pun din nou in loc linga oua sau deasupralor.

Servire:

Setoarnadeasupraulei si otet, se presara putin marar tocat si se serveste lamasa cel putin dupa o orade lapreparare

V1.4 Salate reci

Salata de vinete

Ingrediente:

vinete (5-6), ulel (1/41), usturoi (3 capatani), otet (2 linguri), sare, piper.

Mod de preparare:

Setaie vinetele in felii rotunde groase de un deget, se sareaza, se lasa sa se scurga, se sterg. Se prajesc in ulei incins
pe ambele parti, se aranjeaza intr-o salatiera. Deasupra se toarna un sos facut din usturoiul pisat, frecat cu uleiul in
caream pragjit vinetele, saresi otet.

Servire:

Se serveste peste cateva ore.

Salata de dovlecal cu oua
Ingrediente:

dovlecei (4-5), cepe (2), ulei (100ml), ouatari (3), sare, piper, marar tocat (2 linguri).
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Mod de preparare:

Se prajesc cepel e taiate pestisori, se adauga dovleceii rasi si storsi de zeamasi se lasa pe foc panadevin aurii. Se
|asa sa se raceasca, se amesteca, cu sare, piper, marar tocat si ouale taiate felii rotunde.

Salata de mor covi cu mere
Ingrediente:

morcovi (1/2kg), mere (3), zahar pudra (1 lingura), smintina(3 linguri).
Mod de preparare:

Morcovii se spalabine si se dau prin razatoarea mare. Merele se curata de cogja, se dau prin aceeasi razatoare, se
amesteca, cu morcovii rasi, zaharul si smantana.

Servire:

Se serveste imediat.

Salata defasoleverdecu iaurt
Ingrediente:

fasole verde (1/2kg), iaurt (2509), otet (1 lingura), ceapa (1), sare.
Mod de preparare:

Se curatafasolea, se rupebucati si se pune lafiert in apaclocotita cu sare. Dupa ce afiert, se strecoarasi, calda, se
amesteca,cu sosul preparat intre timp din iaurtul batut cu otet, sare si ceapatocata.

Salata verde cu sos de smantana
Ingrediente:

salate (2), smintina (1/2 pahar), otet (1 lingura), sare, zahar pudra (1/2 lingurita), marar tocat (1 lingura), patrunjel
tocat (1 lingura).

Mod de preparare:
Se spalafoile de salata, se lasa sa se scurga, se aranjeazaintr-o salatiera. Separat se prepara un sos batand smantana

cu zaharul, sareasi otetul. Apoi setoarna peste salata.A cest sos inlocuieste cu succes uleiul la prepararea salatei
verzi. Deasupra se presara verdeata tocata

Salata de ceapa verde cu oua
Ingrediente:

ceapa verde (2 legaturi), ouafierte tari (4), ulei (4-5 linguri), zeama de lamiie (1/2 lamaie), sare, piper.
Mod de preparare:

Se curatasi se spala ceapa, setaie bucatele, se amesteca, cu rondele de ou. Se stropeste totul cu sosul preparat din
ulei, zeama de lamaie, sare si piper.
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Salata de dovlecal marinati
Ingrediente:

dovlecei in floare (1kg), otet diluat (1 pahar), apa (2 pahare), ulei (3 linguri), foaie dafin (1), zahar cubic (2
bucatele), sare, piper.

Mod de preparare:

Dovleceii se curatade floare si sefierb in marinata facuta din:otet, apa, ulei, zahar si condimente. Dupa ce au fiert,
Se scot cu spumiera, se pun in salatierasi setoarna deasupra 3-4 linguri din marinata. Se garniseste cu masline.

Salata devarza alba cu mere
Ingrediente:

varza alba (1/2), mere (2-3), untdelemn (2 linguri), zahar (1/2 lingurita), otet (2 linguri), sare, masline (100g), ceapa
(1), cimbru (1 varf cutit).

Mod de preparare:

Varzaalba se taie fidea, merele se curata de cogja si se dau prin razatoarea mare, ceapa se taie solzisori. Toate se
amesteca, cu untdelemn, otet, sare, zahar si cimbru. Se decoreaza cu masline.

Salata de madine
Ingrediente:

masline (150g), miez de paine (100g), ulei (100ml), lamiie (1/2), ceapa (1), salata verde (cateva frunze).
Mod de preparare:
Se scot samburii maslinelor si se dau prin masina de tocatcarne impreuna cu miezul de paineinmuiat in apasi stors

bine. Pasta obtinuta se freaca cu ulei turnat cu picatura. Lasfarsit, se adauga ceapa taiata marunt sau data prin
razatoarea mica si zeama de lamaie. Se orneaza cufrunze de salata.

Salata delegumes fructe

Ingrediente:

1 salataverde, 1/2telina, 1 portocala, o felie buna de pepene galben, patrunjel verde, citeva caise coapte, 1 lamiie
Mod de preparare:

Pentru maioneza: 1 galbenus proaspat, o lingurita de mustar, sare, piper, 1/2lamiie, 200 ml de ulei. Curatati salata
verde, spalati-o frunza cu frunza sub jet de apa. Desfaceti portocalain felii, taiati miezul de pepene si pulpa de caise
in cuburi mici. Dati telina pe razatoarea mare ori taiati-o in bastonase. Puneti combinat toate acestea in castron si

stropitide cu zeama de lamiie dupa gust. Pregatiti maioneza si decorati salata cum vaplace, ori asezati in castron
maioneza si deasupra fructele combinate. Serviti salata proaspata.

Salata cu cascaval
Ingrediente:

o salataverde, mare, otet, 200 g de cascaval, 2 oua
Mod de preparare:

Dati cascavalul (150 g) pe razatoarea mare. Bateti cele doua galbenusuri, puneti sare si piper. Bateti albusurile
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spumatare si amestecati-le cu galbenusurile. Puneti cascavalul, taiat in cuburi mici, in patru vase speciale mici de
Jena, pe care le dati la cuptorul cu foc potrivit pentru 15 minute. Puneti pe 4 farfurii salata verde taiata si asezonata
cu otet. Deasuprasalatei asezati pefiecarefarfurie cascavalul care s-a aurit frumosin cuptor.

Salata verde cu smintina s ou

Ingrediente:

300 g salata verde, un castravete proaspat, un ou, 1/2 pahar de sos de smintina cu otet

Mod de preparare:

Salataverde se spalasi se scurge bine, apoi setaie si se puneintr-un castron. Se fierb ouale bine, setaiein felioare
subtiri si se amesteca cu un sos preparat din smintinasi otet. Inainte de a servi lamasg salata se amesteca cu sosul
de smintinasi ouasi se punein salatiera. Se garniseste cu rondele cu rondele de castraveti proaspeti si se presaracu
marar sau cu patrunjel verde taiat marunt.

Servire:

Salata se serveste la fripturi si launele mincaruri de peste.

Salata de creier de vita[reteta lui Copdl]

Ingrediente:

un creier de vita (se poateintrebuintasi creier de porc- 2 creiere),5-6 gr.de sare, 2 linguri de ulei,2 linguri de otet, o
ceapamijlocie,sare si piper alb dupa gust

Mod de preparare:

Se curatabine creierul de pielite si urme de singe si se pune lafiert intr-un vas cu apasi o lingura de otet. Se fierbe
10-12 minute ,scotind mereu spuma formatain timpul fierberii.Dupa fierbere se scoate creierul din apa punindu-I pe
un platou sa se raceasca.

Duparacire se introduce creierul in foodprocesor(in lipsa acestuia se vafreca cu dosul furculitei creierul cu celelalte
ingrediente), se adauga celelalte ingrediente,se formeaza o cremala care se adauga ceapa taiata foarte marunt in
urma ceareia sal ata este gata.(Trebuie saiasa aproape alba)

Servire:

Salata se unge pe tartine care se servesc pe un platou ornat cu frunze de salata verde.

Salata speciala (reteta oferita de un membru Culinar Club)
Ingrediente:

1 cutie ciuperci, 250 gr suncapresata, putin ulei, 100 ml vin alb, sare, piper,200 gr smintina
Mod de preparare:

Secalescin ulei ciuperciletaiate, suncabucatele, se adaugavinul, sareasi piperul. Selasalaracit, apoi se adauga
smintina.

Salata de varza alba cu smintina

Ingrediente;
Yavarzaaba, ¥ pahar smintina, 1-2 linguri zeama de lamiie, 1 morcov mare, marar verde si sare dupa gust

Mod de preparare:
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Varzaalba se curata de foile vestede din exterior, se scoate coceanul, se desfac foile, se spalasi se ruleaza pentru a
puteafi mai usor taiate ; se taie subtire cafideaua, se freacabine cu sare si se lasa deoparte pentru 10-15 minute, ca
salase zeama. Seiaapoi varza, se stoarce bine cu ambele miini si se punein salatiera. Se stropeste cu zeama de
lamiie, se rade deasupra morcovul, careii daun aspect mai viu, se amesteca bine cu smintina, care poate fi chiar
acrisoara, se presaramarar tocat si se serveste imediat. Cine doreste poate inlocui morcovul cu sfecla cruda sau
fiarta, rasa.

Salata de vinete ala Andres (reteta oferita de un membru Culinar Club)
Ingrediente:

2 vinete, 100 ml. ulei, un galbenus de ou, o jumatate de lingurita de mustar, o ceapa mica taiata marunt(se poate
omite), sare dupa gust

Mod de preparare:

Se coc vinetele in cogja. Cind sint coapte, moi in interior, setoacasi selasa sa se raceasca. Se face 0 maionezadin
galbenus, mustar si ulei. Maionezasi ceapa taiata marunt se amesteca cu vinetele tocate si se adauga sare.

Servire:

Se serveste cu felii de piinesi cu rosii.

Salata dobrogeana
Ingrediente:

3rosii frumoase, 2 ardei grasi, 3 castraveti potriviti, 1 ceapa, 1 salata verde, 100 g telemea de oi, 1 ceasca sos de oua
cu masline, sare

Mod de preparare:
Se curata ceapa, setaiefelii foarte subtiri si se puneintrun castron; castravetii se curatade coaja, setaiefelii si se
pun peste ceapa; rosiile se spalasi setaiefelii potrivite, ardeii grasi setaie cafideaua. Se amestecatotul si selasala

rece pinalaservire. Inainte de a se pune lamasa, se amesteca cu sosul, se pune pe o salatierasi se presara cu telemea
rasa.

Salata de cartofi cu pestisori sarati

Ingrediente:

600 g cartofi, 150 g pesti mici sarati, 4 linguri otet, 4 linguri ulei, 2 cepe mari, marar dupa plac

Mod de preparare:

Se spala bine cartofii, se fierb in apa clocotita, se curatacalzi, apoi setaiefelii subtiri care se stropesc cu ulei.
Pestisorii setinin otet, apoi se scot si setaie in bucatele de aprox. 2 cm. Otetul in care au stat pestisorii se arunca

Cepele se taie marunt, apoi impreuna cu pestisorii se adauga la cartofi. Totul se amesteca bine. Salata se presara cu
marar tocat marunt si se consuma rece, dupa cel putin o jumatate de orade la pregatire.

Salata de ciuperci cu mujdei de usturoi
Ingrediente:

600- 700 g ciuperci, 4 catei de usturoi, 3 linguri ulei, 2 linguri zeama de lamiie, sare, piper, patrunjel verde tocat

Mod de preparare:

219



Carte de bucate

Ciupercile curatate si spalate sefierb in apa cu putinasare si putina zeama de lamiie. Dupa 10 minute se scurg, se
taiefelii si se punintr-o salatiera. Deasupra se toarna sosul preparat din mujdei, piper, sare si zeama de lamiie, se
amesteca si se presara cu patrunjel.

Salata de ceapa

Ingrediente:
Ceaparosie (3 buc), sare, ulei de masline, otet aromatic
Mod de preparare:

Taiati ceapafideluta, presarati sare, amestecati bine de tot cu mainile framantand cala aluat, adaugati uleiul si otetul
aromat. Veti constata ca salata nu este iute del oc deoarece tariai-a fost domolita de otet.

Servire:

Se serveste casalatalagratare.

Salata cu carnedevita S castraveti
Ingrediente:

480 g carne de vitafiarta, castraveti acrii, 200 g de ceapa cruda, 300 g de cartofi fierti, 200 g de maioneza, 20 g
pastaderosii

Mod de preparare:

Taiati in cuburi mici carnea, castravetii, ceapasi cartofii. Puneti totul intr-un castron si amestecati, adaugind
maioneza, pastade rosii si dupa gust sare, piper si putin zahar si mustar. Asezati in salatiera sau pe platou si decorati
cu felii de ouafierte, rosii, gogosari sau masline.

Salat ruseasca de jambon
Ingrediente:

2 morcovi, 1 patrunjel, 1 teling, 4-5 cartofi, 4-5 linguri de mazare boabe, 2 castraveciori murati, 3 oua, 2 dl ulei,
zeama de la o lamiie mare, 10-15 masline fara simburi, citeva frunze de salata verde, 300 g jambon sau sunca,
mustar, sare, piper

Mod de preparare:

Toate zarzavaturile se fierb in apa cu sare, se lasa sa se racoreascasi setaie in cubulete. Castraveciorii setaietotin
cuburi, lafel 7-8 masline si albusul fiert. Se prepara o maioneza din 2 galbenusuri crude si unul fiert, uleiul si zeama
delamiie. Se amestecatotul cu jumatate din maioneza, se asaza pe o sal atiera tapisata cu frunze de salata verde, se

daforma dorita, seimbraca cu maionezaramasasi se garniseste cu jambonul taiat feliute, cu masline, rondele de
morcov, boabe de mazre, felii de cartofi si patrunjel verde tocat.

Salata berlineza
Ingrediente:

carne de vitafiarta,cartofi fierti,2 cepe taiate marunt,castraveti acri taiati cuburi,ardei grastaiat cuburi.
sos:maioneza,ketchup,mustar,boia,sare, piper.pentru decor se folosesc frunze de salata verde si frunze de patrunjel

Mod de preparare:

carnea fiarta se amesteca cu cartofii fierti taiati cuburi,cu ceapa taiata marunt,castravetii acri si ardeii lafel taiati
cuburi.Se toarna deasupra sosul format din:maioneza amestecata cu ketchup,boia,sare,piper.Se decoreaza cu oua
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fierte,frunze de patrunjel si salataverde.
Servire;

se poate servi si caaperitiv.
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VII MURATURI

VI11.1 Muraturi simple

Gogosari in otet
Ingrediente:

gogosari mari, carnosi, bine inrositi, proaspat culesi; foi de tarhon; boabe de piper; otet; sare; diverse condimente,
dupa gust.

Mod de preparare:

Se aleg gogosari mari, carnosi, bine inrositi, proaspat culesi si frumosi. Se spala bine, setaie coada pe jumatate si se
inteapa fiecare gogosar de 7-8 ori, ca sa patrunda bine otetul. Se asaza ordonat si indesat in borcane de sticle. Printre
gogosari, se pun foi de tarhon, boabe de piper si diverse alte condimente, dupa preferinta. Se fierbe in clocot in otet

de 9 grade, la care se pune sare dizolvatain putina apa fierbinte. Pentru fiecare litru de lichid se adauga 50 g de sare.
Otetul setoarna peste gogosari numai dupa ce acestia s-au racit putin. Pentru a diminuagustul de acrire al otetului se
poate adauga miere. Dupa 8-10 zile otetul se fierbe din nou sau se inlocuieste partial.

Servire:

Gogosarii se pot consuma dupa 5-6 saptamini, cu diverse fripturi.
Castraveciori murati
Ingrediente:

castraveti mici, frunze de visin, marar uscat, ardel iute, radacini de hrean, otet, sare, boabe de mustar
Mod de preparare:

Se aleg castravetii cei mai mici, verzi, fara pete, neloviti. Se spalabine in apa proaspata si se sterg cu un servet. Se
tinapoi 12 orein apa sarata, Se scurg si se aseaza in borcane sau in butoiase bine spalate, oparite si afumate. La
fund, se aseaza frunze de visin si marar uscat, apoi se aseaza castravetii care se indeasa bine. Lafiecare strat de
castraveti se adauga citivaardei iuti, verzi si radacini de hrean, taiatein felii subtiri. Se acoperatotul cu marar si foi
devisin. Setoarna deasupra otet de 9 grade fiert si sareadizolvatain putinaapa (1| ladoualinguri de sare). Otetul

setoarnarece. La suprafata muraturilor se aseaza un saculet de pinza subtire cu boabe de mustar. Mustarul, casi
hreanul, gjuta la pastrarea castravetilor. Borcanele se leaga cu pergament. Butoiasele trebuie infundate si rostogolite.
Dupa8-10 zile, otetul sefierbe din nou si seinlocuieste in parte, pentru a-i completataria, apoi, dupa ce s-aracit, se
toarna peste castraveti.

Servire:

Se servesc cu diverse fripturi sau cu alte mincaruri, dupa gust.
Rosi muratein sare
Ingrediente:

2 kg.rosii,o radacinadetelina,2 ardei iuti(nu preamari), 4-5 dinti de usturoi, o legatura de marar verde, 2-3 frunze
de dafin, sare(o linguralaun litru de apa.

Mod de preparare:

Se aleg rosiilemai mici si mai tari, se spalasi se introduc intr-un borcan adecvat, intercalate cu dintii de usturoi in
cogjataiati in doua,cu ardeii iuti, cu radacina de telina taiata bucati si frunzele de dafin. Peste toate se aseaza
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mararul. Separat sefierbe intr-un vas 3-4 litri de apa. Se lasa apa sa raceasca pinala 30 de grade, se dizolvasareain
apa prin amestec usor si se umple vasul cu rosii pina lainchiderea capacului. Se inchide bine capacul. Vara,
muraturava fi gatain 10-12 zile. In zilele reci, cam o luna.

Servire;

Dupa ce se scot citevarosii din borcan, peste vas se va pune din nou capacul si se vaintroducein frigider.

Salata pentru iarna
Ingrediente:

morcov, ardei gras, gogosari, fasole verde, conopida, castraveti, ardei iute, hrean, telina- radacina, frunze, gogonele,
sfeclarosie, varzarosie, casreaveti; sare otet apafoi de dafin piper usturoi

Mod de preparare:

toate ingredientel e se toaca la dimensiuni de 2-3 cm se amesteca bine si se pun in borcan, butoi otetul se fierbe cu
sarea, foile de dafin, piperul si cu apalaun litru de otet 1 1/2 apa. caind otetul afiert setoatna peste zarzavaturi si se
acoperacu capacul. Dupa 2-3 zile sunt bune de mincat. Pofta buna

Servire:

se poate servii casalata
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VII1.2 Muraturi combinate

Muraturi asortate
Ingrediente:

diverselegume
Mod de preparare:

Amestecul de legume se poate al catui dupa plac; de obicei se face din castraveti, patlagel e necoapte, ardei grasi
lungi si pepeni mici verzi. Daca se adauga pastai de fasole, acesteatrebuie fierte. Morcovii trebuie taiati in felii
subtiri. Legumele care se pun lamurat trebuie safie sanatoase, nepatate si nelovite, neatinse de brumasi proaspat

culese. Dupa sortare si spalare, legumele se aseazalamurat, casi castraveii in butoaie. Pentru a da un gust mai
placut muraturilor si pentru a gjutala conservarealor, se adauga frunze de visin, de stejar sau de coacaze. Multe din
acestea sint bogate in vitamina C. La un butoi de 100 | cantitatea totala de adaosuri nu trebuie satreaca de 4-5 kg.
Acestea se aseaza pe fundul butoiului si apoi lamijlocul si la suprafata muraturilor. Borcanul se infundasi se umple
complet cu saramurade 7 % concentratie (tarie) pregatita cu 24 de ore inainte. Concentratia saramurii poate fi
potrivitacu gjutorul unui ou; saramura este buna pentru patlagel e verzi sau murate asortate, atunci cind oul pusin
saramura se ridicala suprafata solutiei. Pentru ca saramura safie cit mai curata, este bine casareasafie pusapeo
pinzausor cufundatain apa. Dupa umplerea cu saramura, butoaiele trebuie sa stea o zi sau doua latemperatura de 20
grade C. In acest timp, saramura care scade se completeaza; butoiul trebuie safiein permanentaplin. Dupaacrire,

muraturile se pun larece, in pivnitasau, intr-un loc cu temperatura foarte scazuta.

Servire:

Se serveste cu diverse mincaruri, dupa gust.

Pepeni murati
Ingrediente:

pepeni, castraveti, gogonele, frunze de telina, frunze de hrean
Mod de preparare:
Se aleg pepeni mici, care nu se mai coc, se verificasanu fieloviti si mucegaiti. Se spalasi se pun in borcane,

intercalind printre el castraveti, gogonele si pentru aroma frunze de telinasi hrean. Pentru fiecare litru de apa, se pun
25 g de sare. Sefierbe saramura, se lasa sa se raceasca, se toarna peste muraturi si se leaga cu celofan.
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VIII DULCIURI

VII1.1  Budinci

Budinca de lamiie
Ingrediente:

cogjade lamiie (1 lamiie), faina (4 linguri), oua (8), zahar (10 linguri), zeama de lamiie (1 lamaie), sare
Mod de preparare:

Se freaca bine galbenusurile cu zaharul si putina sare, se adauga faina, cogjasi zeamade lamiie. La sfirsit, se
incorporeaza albusurile batute spuma. Se unge cu unt o forma, se toarnacompozitiasi se dala cuptor, lafoc potrivit.

Budinca din branza de vaci
Ingrediente:

brinza de vaci (200 g), zahar (125 g), faina (2 linguri), oua (2), sare, cogja de lamiie.
Mod de preparare:

Se amesteca branza cu zaharul, apoi fainasi celelalte. Se bat ouale ca pentru omleta cu putinasare si se amesteca
totul. Se coace la cuptor intr-o formaunsa cu unt.

Servire:

Se poate servi cu dul ceata.

Budinca de ciocolata

Ingrediente:

ciocolata (200g), unt (200g), zahar (125g), faina (2 linguri), oua (4), sare.

Mod de preparare:

Se pun intr-o cratita ciocolata, untul si zaharul si se dau lafoc moale, amestecand mereu cu o lingura de lemn. Seia
compozitia de pe foc dupa ce s-au topit ingredientele si se lasa sa se raceasca. Se freaca cele 4 galbenusuri cu 2

linguri defainasi setoarnaincet compozitiaracita.Lasfarsit, se pun albusurile batute spuma. Seunge o formacu
unt, se pune compozitiasi sefierbein bain-Marie timp de o ora.

Budinca de orez
Ingrediente:

125 gr orez, 1| lapte, 1 pachet cu zahar vanilat, 3 oua, 50 gr unt, 4-5 mere, 1 pahar sirop de zahar, 1 pahar de zahar
pudra

Mod de preparare:
Se fierbe orezul in apa (3 masuri de apala 1 masura de orez). Se adauga zaharul vanilat, laptele si galbenusurile si se

amesteca. Se unge o forma de unt si se acoperafundul si peretii cratitei cu felii de mere fiertein sirop. Se pune
orezul deasupra. Se toarna albusurile batute spuma cu zahar pudra. Se pune la cuptor, sa se coaca.
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Se preparain 35 de minute.

Budinca degris
Ingrediente:

4 oua, 200 g de zahar, 200 g de alune sau miez de nuca, 1 portocala, 25 g de unt, o lingura de dulceatadin coji de
portocale, 100 g de gris

Mod de preparare:

Spalati si stergeti bine portocala, dupacareii stoarceti sucul. Separati galbenusurile si frecati -le cu zahar intr-un
castron. Adaugati in aceasta crema alunel e sau nucile sfarimate (nu macinate), apoi sucul si coaja de portocala dupa
gust si grisul. Omogenizati compozitia. Bateti albusurile spumatare si incorporati-o in amestec putin cite putin.

Ungeti cu unt un vas de Jena, puneti compozitia si coaceti la cuptor potrivit 25 de minute.

Budinca de lamiie
Ingrediente:

2 lamii, 4 oua, 2 linguri de zahar pudra, 2 linguri de zahar pentru ars, 3 linguri de unt netopit, 3 linguri de faina, 3
cesti delapte

Mod de preparare:

Fierbeti laptele cu zahar si cogjadelao lamiietaiatain fisii, amestecind continuu. Separat, intr-o cratita, puneti
untul si, cind s-atopit, adaugati incet faina. Turnati putin cite putin laptele, faracoajade lamiie, peste faina,
amestecind mereu pina devine ca o ciulama. Cind incepe sa clocoteasca, luati vasul de pe foc. Lasati sa se raceasca,
adaugati cogjarasade laadoualamiie, incorporati pe rind galbenusurile. La urma puneti albusurile batute spuma
tare. Intrun vas ardeti putin 2 linguri de zahar si imbracati peretii acestuia. Turnati aici compozitia de budincasi
coaceti-o pe baie de aburi, 0 ora, la cuptor cu foc potrivit.

Budinca Diplomat
Ingrediente:

300 g de cozonac, 3 oua, 2 galbenusuri, 100 g de zahar, 1 ¥ pahar de lapte, 100 g de stafide, o lingurade rom, un
virf de cutit de scortisoara macinata

Mod de preparare:

Ungeti cu unt o forma de budinca, acoperiti-i fundul cu hirtie pergament si umpleti cu cozonacul taiat in cuburi mici
si cu stafide. Intr-un castron, amestecati ouale, laptele, zaharul, romul si scortisoara, omogenizati totul bine si turnati
compoztia peste cozonac si stafide. Dati vasul la cuptor cu foc moderat, incalzit dejain prealabil, asezati tava pe
baie de aburi si, dupa 30 de minute, budinca este gata. L asati preparatul sa se raceasca 8-10 minute, rasturnati- pe
platou.

Servire:

Se poate servi cu sirop devanilie
|c goioabe(bombe)

Ingrediente:

300g zahar, 100ml apa, 1 margarina, 3 linguri cacao, 2-3 picaturi esenta de rom, 500g biscuiti, cca 125 de visine din
visinata, 120g nuca de cocos (sau nuca prajita macinata sau bombonele)

Mod de preparare:

Biscuitii se dau prin masina de tocat, pe urma se pune margarinatopitain prealabil , apasi 3 linguri de cacao.Se
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framanta bine, se fac sferein mijlocul carora se pune cite o visina.Dupa aceea se dau prin nuca de cocos (sau nuca
prajita macinata sau bombonele).Se introduc lafrigider pana se intaresc. POFTA BUNA.

Servire:

se serveste pe platou.

Budinca de mere

Ingrediente:

pentru 10 felii de piine seiau 4-5 linguri unt, 8-10 mere, 4 oua, 1 1/2 pahar zahar, 1 litru lapte

Mod de preparare:

Se curatamerele si setaie felii subtiri. Lafel setaiefelii subtiri si piine alba, nu foarte proaspata, seinmoaie in unt
topit si se asazaintr-o formaunsacu unt, aternind un rind de piine si un rind de mere (rindul de sustrebuie safie de

piine). Fiecare rind de mere se presara cu scortisoara pisata. In acelasi timp se freaca ouale cu zahar se adauga lapte
si setoarna peste budinca. Se pune la copt in cuptor lafoc potrivit.

Budinca de orez cu stafide

Ingrediente:

pentru 1 pahar de orez seiau 2 pahare lapte, 2 oua, 2-3 linguri zahar, 50 g stafide, 1/2 lingurita sare, 1-2 linguri unt
Mod de preparare:

Orezul se spalasi sefierbein apa clocotita timp de 10 minute. Se scurge apa, iar peste orez se toarna lapte fierbinte
se adauga sare si sefierbe, timp de 25-30 de minute, amestecind mereu. Se adauga apoi zahar, oua, stafide si se

amesteca bine. Se pune orezul intr-0 tava sau intr-o cratita unsacu unt si presarata cu pesmet si se dala cuptor. Cind
budinca este gata, se asaza pe un platou, setaiein portii si se serveste cu sirop de fructe.

Budinca de brinza de vaci
Ingrediente:

500 g brinza de vaci, 1 ou, 3 linguri smintina, 3 linguri zahar, 2 linguri gris, 100 g stafide, 1/2 praf de vanilie, 1
pahar sirop de fructe, 3 linguri unt

Mod de preparare:

In brinza de vaci trecuta prin masina de tocat se pun 2 linguri de unt topit, 1 ou batut cu zahar, gris, 1/2 lingurita de
sare, praf de vanilie. Toate acestea se freaca bine cu o lingurade lemn si se adauga (daca sint laindemina) stafide
curatate si spalate. Se pune apoi compozitiaintr-o tavasau intr-o cratita cu marginile joase unsa cu unt si presarata
cu pesmet, se niveleaza suprafata, se unge cu smintina, se stropeste cu unt si se coace timp de 25-30 minute.

Servire:

Se serveste fierbinte cu un sirop sau cu smintina.

KaeseKuchen (Prajitura de branza) (reteta oferita de un membru Culinar
Club)

Ingrediente:
1 Kg. branza dulce de vaci, 6 oua, 1 punga cu stafide, 3 linguri margarina, 3 linguri faina, apa, otet, zahar, gris
Mod de preparare:

Pentru aluat: se freaca margarinacu 2 linguri de zahar, una de apa, una de otet si faina cat cuprinde cat saiasa o coca
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care sa se poataintinde pe fundul vasului de jena.Coca aceasta are aprox. 1cm. grosime si nu se intinde decat pe
fund si nu pe margini. Peste coca se presara un strat subtire de gris.

Separat branza de vaci se amesteca cu ouale, stafidele, zahar dupagust si ale arome la alegere(vanilie, cogjade
portocalarasa, etc.)Compozitia se toarna peste coca si se pune la cuptor lafoc potrivit pana capata o guloare aurie.

Servire:
Se servesterece, taiatafelii cacele detort, cu furculite si cutite pentru desert, in stil german.

Budinca color ata
Ingrediente:

% lapte, 100 g gris, 3-4 linguri zahar, 50 g unt, 3 oua, 2 linguri sirop din dulceata de visine, trandafiri sau zmeura, 1
lingura cacao sau sos caramel

Mod de preparare:

Se pune laptele lafiert si cind dain clocot setoarnagrisul, in ploaie. Se adauga untul si selasasafiarba. Cind este
gata, seiavasul de pefoc, selasa sa se raceasca putin dupa care se incorporeaza galbenusurile unul cite unul. La
sfirsit se adauga albusurile batute spuma. Se imparte compozitiain 3 parti egale: o parte se coloreaza cu siropul de

dulceatade trandafiri si se pune intr-o cratita unsabine cu unt, deasupra se pune a doua pasta necolorata, iar
deasupra ultima treime colorata cu cacao sau sos caramel (preparat din doualinguri zahar ars stins cu putina apa). Se
dalacuptor pentru cca 20-25 minute, apoi se rastoarna pe o farfurie intinsa.

Servire:

Se serveste cu sos caramel sau sos de ciocolata.

Budinca detaitel cu brinza de vaci

Ingrediente:

80 g taitei, 100 g brinza de vaci, 1 ou, 1 lingura zahar, cogja de lamiie, sare, 5 g unt, 4-5 stafide

Mod de preparare:

Se preparataiteii casi pentru taitei cu lapte, cu deosebireacasetaiefisii latede 1 cm. Sefierbin apacu saresi se
scurg. Brinza de vaci, data prin sita, se amesteca cu galbenusul de ou frecat cu zaharul, taiteii fierti, coajade lamiie

si albusul batut spuma. Se toarna compozitiaintr-o formaunsa cu unt, cu care se pune safiarbain baie de apa. Se da
laun foc potrivit 20-30 minute si, cind este gata, se rastoarnape o farfurie. Se decoreaza cu citeva stafide deasupra.

Budinca de praz

Ingrediente:

6 fire praz, 200 g brinza de oi, 3 oua, 200 g unt, 3-4 linguri pesmet, sos de smintinacu lamiie

Mod de preparare:

Se curata, se spalasi setaie prazul rotogoale foarte subtiri. Se prajesc in unt pina se rumeneste. Selasasa se
racoreasca putin, apoi se amesteca cu o uale batute si amestecate cu brinzarasa si pesmet. Se aseaza compozitiaintr-
o formade budinca presarata cu pesmet si se dalacuptor 20-25 minute.

Servire:

Se serveste imediat cu sos de smintinacu lamiie

Crema de cacao
Ingrediente:
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3 linguri zahar, 2 linguri cacao, 1 lingura unt, 1 lingurafaina, 1 pachetel vanilie, %21 lapte, 2-3 linguri rom, 2-3
linguri frisca

Mod de preparare:

Se amesteca zaharul cu cacaua, faina, vaniliasi putin lapte rece.Cind amestecul este ca 0 pasta, se adaugarestul de
lapte (acesta clocotit) si untul.Se fierbe 10 minute pe foc mic, amestecind mereu. Se da deoparte si dupace s-a
racorit se adaugaromul si se pune compozitiain cupe.

Servire:

Se orneazacu frisca
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VIII.2 Tnghetate

Inghetata de visine
Ingrediente:

visine (500g), lapte (750ml), zahar tos (300Q).
Mod de preparare:
Visinele spalate, curatate de codite si samburi se paseaza prin sita. Samburii curatati si zdrobiti in piulitasefierb

impreuna cu laptele si zaharul 5-6 minute, amestecand in co tinuu. Seiade pe foc, se strecoara, se amesteca, cu
visinele pasate dupa care se toarnain casetasi se dalafrigider.

I nghetata cu caise
Ingrediente:

400 g de caise, 200 g brinza de vaci, 180 g de zahar, 200 g de frisca, 1 paharel cu lichior, vanilie sau zahar vanilat
Mod de preparare:
Spalati fructele, scoateti-le simburii si puneti-le lafiert cu apacit sale acopere pe jumatate. Dupa 15 minute de

fierbere, pasati fructele, combinati-le cu zahar, vanilie, lichior si brinza de vaci. Omogenizati bine compozitiasi cind
aceasta este compl et rece, puneti friscasi asezati-o in tavite speciale pe care le puneti apoi in congelator.

I nghetata de lamiie

Ingrediente:

5 lamii mari, 1 litru de apa, 360 g de zahar

Mod de preparare:

Intr-un vas curat, pregatiti un sirop obisnuit din apasi zahar. Dupa 10 minute de clocote mici, adaugati cogja de la
lamiie taiatain bucati mici, luati siropul de pe foc si lasati-l sa se raceasca. Puneti in sirop sucul lamiilor bine
stoarse, omogenizati, turnati amestecul in cupe si puneti-le la congel ator.

Servire:

Cind serviti inghetata, decorati-o cu felii subtiri de lamiie.

I nghetata vanilata

Ingrediente:

4 pahare cu lapte, 2 pahare cu zahar, 3 oua, 2 plicuri cu zahar vanilat, un virf de cutit de sare, 2 pahare cu smintina
Mod de preparare:

Intr-un castron, se bat ouale cu zaharul, sarea, zaharul vanilat, pinacind zaharul este complet topit. Se adauga apoi
in amestec laptele si se pune castronul pe un vas cu apa ce clocoteste, amestecind continuu pina cind compozitia se

ingroasa. Seiavasul de pefoc, se lasa sa se raceasca, se pune smintina, apoi setoarnainghetatain cupesi sepunla
congelator.
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I nghetata de ciocolata
Ingrediente:
350 g de smintina, 5 oua, 4 linguri cu virf de zahar pudra, 100 g de ciocolata, o lingurita de rom, vanilie
Mod de preparare:

Frecati galbenusurile, cu zaharul. Cind acesta s-atopit, puneti smintina, adaugati ciocolatarasasi topita, romul, apoi
albusurile batute spumatare. Puneti in cupe si dati-le la congelator.

Servire:

Serviti inghetata decorata cu ciocolatarasa.

Inghetata de capsuni |
Ingrediente:

1 g capsuni, 350 g zahar, ¥2 kg frisca
Mod de preparare:

Setrec prin sitacapsunile si sefierb cu zaharul. Cind s-au racit, se amesteca cu friscasi se dau lafrigider.

Inghetata de capsuni ||
Ingrediente:

%2 kg capsuni, 250 g zahar pudra, 3 oua, 3 linguri de lapte praf
Mod de preparare:

Fructele, zaharul si albusurile spuma se bat bine, se desface laptele cu putina apa, apoi se adauga galbenusurile. Se
amestecatotul si sedalarece.

Inghetata de fructe
Ingrediente:

1 cutie (borcan) mare cu iaurt, 1 pahar de vin cu zahar, 1 lingurita de rom sau coniac, 300 g fructe strivite (capsuni,
zmeura, visine), 2 foi de gelatina

Mod de preparare:

Se amestecaiaurtul cu zaharul, cu romul, fructele strivite si gelatina dizolvata. Se punein forme si se ingheata.

Inghetata de zmeura
Ingrediente:

1 kg zmeura strivita, ¥2 g zahar, 1 litru apa, zeama de la 2 lamii
Mod de preparare:

Seface sirop din apa si zahar. Dupa ce s-aracit, se amesteca cu zeamade lamiie si fructele. Sedalafrigider.
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I nghetata de portocale
Ingrediente:

Y4 litru suc de portocale, ¥z kg zahar pudra, zeama de la 3 lamii, 20 ml apa, 1 albus, ¥2 g frisca
Mod de preparare:

Se amestecatoate ingredientele si albusul batut spumasi cu frisca. Se punein formesi se dalacongelat.

Inghetata de mere
Ingrediente:

60 gr piure de mere, 300 g zahar, 2 lamii, 1 lingurita scortisoara, frisca
Mod de preparare:
Se foloseste piure de mere (fie cumparat din magazin, fie preparat in casa, calind merele rase), se adauga zaharul

care sefreacain prealabil cu cogjarasadelacele doualamii si cu zeamalor. Se amestecatotul si se adauga
scortisoara. Se pune in congelator si se serveste cu frisca.

Inghetata din zmeura

Ingrediente:

5 pahare de lapte, 3 oua, un pahar cu zahar tos, o lingura cu faina, 2 pahare de zmeura pasata

Mod de preparare:

Intr-un castron, se bat bine ouale cu telul si cind incepe sa creasca se adauga zaharul combinat cu faina, apoi se
toarna cite putin lapte caldut. Se amesteca continuu, asezind castronul pe un vas cu apa ce clocoteste si se fierbe pe

foc mic, pinacind amestecul seingroasa. Se inchide focul. Cind compozitia s-a racit, se combina cu zmeura
zdrobita, se punein formesi se dalacongelator sainghete bine. Se pot folosi si alte fructe (piersici, caise).

Inghetata cantalup
Ingrediente:

zeama si miezul de laun pepene galben de 1 kg, 5 galbenusuri, 200 ml de lapte, 200 g de frisca sau smintina, 3
linguri de coniac, 2 pachetele cu zahar vanilat, 200 g de zahar

Mod de preparare:
Se taie pepenele in jumatati, se scot semintele, iar miezul setaiein felii subtiri. Se pun intr-un castron si se pudreaza
cu zahar vanilat. Din galbenusuri, zahar si lapte, se face 0 compozitie, care se fierbe pe baie deaburi pina incepe sa

seingroase. Se davasul lao parte si se lasa compozitia sa se raceasca. Se adauga apoi coniacul, miezul de pepene
trecut prin sita (plus siropul lasat). Se pune compozitiain forme si se dala congelator sainghete.
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VIIL.3 Salate de fructe

Salata de piersici

Ingrediente:

apa (1 pahar), piersici rosii (8), zahar pudra (150g), vin (1/2 pahar).

Mod de preparare:

Seface un sirop din apasi zahar, in care se pun sadeain clocote piersicile descojite si taiate in doua. Dupa 2-3
clocote, sescot piersicileintr-o compotiera. Siropul se lasa safiarba pana se ingroasa bine, se adaugavinul si se
toarna peste piersici. Se lasa sa se racescasi se pune larece.

Servire:

Se serveste peste 3-4 ore.

Salata de caise
Ingrediente:

caise (1/2kg), zahar pudra (150g), zeama de lamiie (1 lamai€), vin alb (1 pahar).
Mod de preparare:

Caisele se curatade cogja, li se scot iamburii si se pun intr-o compotiera. Peste ele se presara zaharul pudra, zeama
delamiiesi, lasfirsit, paharul cu vin alb. Se da la rece.

Servire:

Se serveste peste 4-5 ore
Salata de banane cu suc de portocale
Ingrediente:

banane (3), zahar pudra (2 linguri), zeama unei jumatati de portocale

Mod de preparare:

Se curata bananele, setaiein felii, se stoarce portocala peste ele si se amesteca cu zaharul pudra.
Servire:

Se serveste rece
Salata de pepene galben

Ingrediente:

pepene galben (1), zahar (3 linguri), rom (2 linguri).

Mod de preparare:

Pepenel e, taiat bucatele, se presara cu zahar si se stropeste cu rom. Se lasalarece.

Servire:
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Se serveste peste 2-3 ore

Salata de capsuni

Ingrediente:

capsuni (500g), zahar tos (250g), vin rosu (1 pahar), cogjade lamiie (1/2 lamaie).
Mod de preparare:

Din zahar, vin si cogjade lamaie se fierbe un sirop gros. Cald, se toarna peste capsunile curatate, spalate, scurse pe
sitasi puseintr-o salatiera. Se dalarece.

Servire:

Se serveste peste 3-4 ore.

Salata de mere s portocale
Ingrediente:

4 mere, 4 portocale, 4 linguri cu virf zahar pudra, 4 lingurite rom, ¥ pahar vin ab dulce, citevabucati de cogja de
portocala zaharata

Mod de preparare:

Merele se spala, se curatasi setaie felioare subtiri. Portocal el e se curata de cogja, seinlaturapielitele albe din

interior, setaie transversal rotocoale si se scot simburii. Fiecare rotocol setaiein douasau in patru si se amesteca cu
merele. Se stropeste totul cu rom si cu vin, se presara zahar pudra si cogja de portocal e zaharata, taiata bucatele. Se
punein salatiera pentru citeva ore lagheata, apoi se serveste.

Desert racoritor
Ingrediente:

4 mere, 2 linguri zahar, cogjarasa de lao lamiie, zeamade la o lamiie, 150 g frisca, 10-15 boabe de visine din
dulceata

Mod de preparare:
Merele se curata de cogja, se rad pe razatoarea mare si se amesteca cu visinile, cogja de lamiie si zeama de lamiie.

Laurma se adaugafrisca. Se serveste in castronase pentru compot, garnisite cu boabe de visine. Este un desert care
se poate prepara chiar in timpul mesei.

Cupe cu fructe (reteta oferita de un membru Culinar Club)

Ingrediente:

500 g fructe de padure - zmeura, fragi, mure (le puteti cumpara congelate din magazine), rom, 200 g pricomigdale
(sau alte fursecuri), 250 g de brinzade vaci, proaspata, zahar pudra, zahar tos

Mod de preparare:
1. Se aseazatoate fructele intr-un bol si se stropesc cu rom. Apoi, se sfarma pricomigdalele si seimpart in patru

cupe; se aseaza fructele deasupra.
2. Sefreacabrinzade vaci cu zaharul pudrasi cu o lingurade rom. Se toarna compozitiain cupe, deasupra fructelor

si sepresarazahar.

234



Carte de bucate
Salata de prune s struguri cu sosde vin (de la Dana-membru Culinar Club)
Ingrediente:

1/2 kg prune negre, 1/2 kg boabe de struguri albi si negri, 200 g zahar tos, 1 lingurita margaring, 250 ml. vin, zahar
vanilat, scortisoara

Mod de preparare:

3/4 din cantitat ea de zahar se rumeneste pina se topeste, lafoc mic, apoi se adauga margarina si se amesteca bine.
Separat, vinul sefierbe cu scortisoarasi zahar vanilat, apoi se adauga restul de zahar tos. Cu acest sos se oparesc
fructele (prunele se curata de simburi in prealabil, iar daca sint mari, setaiefelii). Imediat se adauga zaharul ars,
fierbinte. Selasalarece cca. o orainainte de servire.

Servire:

Salata se poate orna cu frisca sau inghetata de vanilie
Mere desert
Ingrediente:

2 mere, 50 gr. nuci, 2-3 linguri smintina, 1-2 linguri zahar pudra, 50 gr. stafide, zeama de lamiie, vanilie
Mod de preparare:

Merele curatate se dau prin razatoare si se amesteca cu toate celelalte (nucile macinate).

Servire:

Se servesc in cupe
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VIll.4 Cocteiluri

Coctell de cafea (1 portie)

Ingrediente:

cafea (1 pahar), punch de vin (20 ml), coniac (20 ml), lapte praf (20 g).

Mod de preparare:

Se agitatotul si setinelarece.

Coctell de sampanie (1 portie)

Ingrediente:

sampanie (1 pahar), galbenusuri (2), zahar pudra (2 lingurite), lichior portocale (10 ml), lichior amarui (10 ml).
Mod de preparare:

Se freaca galbenusurile cu zaharul peste care setoarnasi restul cantitatilor si se serveste cu cuburi de gheata.

Coctell de portocale (1 portie)
Ingrediente:

sirop portocale (200 ml), vin rosu (100 ml), portocala (1 felie).
Mod de preparare:

Se agitatotul si setinelarece.

Cocteil defructe (1 portie)
Ingrediente:

zahar (1 lingurita), portocala (1 felie), ananas (1 felie), visine din visinata (2 visine), coniac (1 paharel), vin (50 ml).
Mod de preparare:

Se pun intr-o cupasi se dau larece.

Cocteil de oua (1 portie)
Ingrediente:

galbenus crud (1), zahar (2 linguri), punch de vin (40 ml).
Mod de preparare:

Se freaca galbenusul cu zaharul, se amesteca cu vinul si sedalarece.

Coctell din votca cu lamii

Ingrediente:
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votca (1/2 1), lamiie (3), zahar (4 linguri).

Mod de preparare:

Se amesteca votca cu zeamacelor trei lamii si cu zaharul.
Servire:

Se serveste cu sifon.

Coctell cu inghetata de vanilie s alune
Ingrediente:

lapte (1 1), alune (100 g), inghetata de vanilie (400 g), votca (250 ml).
Mod de preparare:

Sefierbe laptele. Cind clocoteste, se pun alunele prajite, decojite si pisatein pilita. Seialaptele de pefoc si selasa
acoperit o ora.

Savire:

Se serveste rece, in pahare de cocteil, in care se pune cite o lingurade inghetata si votca (circa40 ml) si se amesteca.

L C Cocktail

Ingrediente:

50ml vin rosu sec(cabernet sauvignon),50ml visinata,50ml SPRITE si facultativ 50ml afinata.
Mod de preparare:

SE AMESTECA TOATE COMPONENTELE CA SUNT RECI.

Servire:

SE POATE SERVI CU CUBURI DE GHEATA Sl O FELIE DE LAMAIE.

Ic bulls
Ingrediente:

200ml lapte,3-4 picaturi de rom, 3-4 picaturi de coniac,10g de ciocolata rasa, zahar dupa preferinta.
Mod de preparare:

Intr-o ceasca se toarna 200 ml lapte fierbinte, se stropeste cu rom si coniac, se indulceste dupa preferinta, iar laurma
se rade ciocolata deasupra. Savafie de bine.

Cocktail Saratoga

Ingrediente:
40 g coniac, 80 g vermut, 40 g whisky, 10 g bitter
Mod de preparare:

Se amesteca bine coniacul cu whisky, bitter si vermut. Se pune larece.
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Servire:

Se serveste cu 0 jumatate de felie de lamiie in pahar si cuburi de gheata.
Cocktail de portocale
Ingrediente:

40 g suc de portocale, 60 g coniac, 10 g zahar pudra, 5 g bitter

Mod de preparare:

Se amesteca sucul de portocala cu zahar pudra, coniac si bitter. Se dalerece.
Servire:

Se serveste cu cuburi de gheatain pahar.

Cocktail ELIXIR

Ingrediente:

200 g vinrosu, 20 g coniac, 25 g zahar pudra, 50 g vermut, 5 g suc lamiie, 10 g bitter
Mod de preparare:

Se amesteca bine vinul rosu cu coniac, suc de lamiie, zahar pudra, vermut si bitter.
Servire:

Se serveste cu cuburi de gheatain pahar. Se beacu paiul.

Cafea cu coniac
Ingrediente:

6 cesti de cafeatare, 6 lingurite sau 6 bucati zahar, 6 linguri coniac
Mod de preparare:

Se prepara cafeaua si se toarna fierbinte intrun termos. Cind se serveste, se adauga usor ? ca saraminadeasupra?la
fiecare ceasca, cite o lingurade coniac. Se flambeaza si se serveste.

Cocktail din martini s nectar de piersici (reteta oferita de un membru
Culinar Club)

Ingrediente:
50 ml martini alb, 100 ml gin, 125 ml apatonica, 125 ml nectar de portocale (sau piersici), gheata si lamiie
Mod de preparare:

Intr-un pahar mare de 400 ml se amesteca toate ingredientele, se pune gheata si se orneaza cu lamiie.
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Cocteil defructe s morcov (reteta oferita de un membru Culinar Club)
Ingrediente:

4-5 mere ionatane, 2 pere bine coapte, 3 gutui, 1/2 kg de morcov, 3-4 caise sau piersici din compot, zeama de la
doua lamii

Mod de preparare:

Gutuile si merele sefierb pina seinmoaie, apoi se transformain pireu impreuna cu piersicile (caisele). Perele se
zdrobesc (crude) in mixer sau cu furculita, iar dinmorcov se stoarce zeama (prin radere si presare sau cu ajutorul
storcatorului de fructe). Se amesteca bine totul, se adauga zeama de lamiie, iar daca cocteilul este preagros, se
compl eteaza cu zeama de compot.

Servire:

Se serveste rece, in pahare inalte
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VIIIL.5 Bauturi cu vin

Vin rosu cu banane
Ingrediente:

banane (6), vinrosu (1 1), scortisoara (1 baton), zahar (250 g).
Mod de preparare:

Se pune pe foc vinul cu zaharul si scortisoara, iar cind s-ainfierbintat, se introduc bananele cojite si taiate rondele.
Selasapefocinca5 minute, apoi se davasul jos, se scoate scortisoarasi se dalarece.

Punch devin
Ingrediente:

vinab (1 1), zahar (250 g), cogja de lamiie (de la 1 lamiie), cuisoare (2-3), coniac (50 ml).
Mod de preparare:

Se amesteca totul, se firbe inainte de a se servi, se adauga coniacul si se dalarece.

Vin cald sicilian

Ingrediente:

coaja a doua portocale mari, 1 litru vin vechi, 200 g zahar, scortisoara, felii lamiine

Mod de preparare:

Cojile de portocala se incal zesc bine in cuptor, se pun intr-un vas si setoarnavinul, se adauga zaharul si scortisoara.
Se pastreaza o zi, apoi se incal zeste din nou.

Servire:

Se serveste in pahare cu o felie de lamiie.
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IX 9. BUCATARIE LACTO-
VEGETARIANA

1 X.1 Mancaruri

Telina pane cu sos picant
Ingrediente:

2 teline, sare, 1 ou, 2 linguri fainasau 2 linguri pesmet, 1 pahar maioneza, 2 castraveti mici acri, marar verde tocat,
ulei pentru prajit

Mod de preparare:

Se curatatelinele, sefierb intregi in apaclocotitacu sare, se scurg si setaiefelii grosute. Seinmoaie in ou, faina sau
pesmet si se prajesc in ulei fierbinte. Sosul picant se prepara din maioneza, care se amesteca cu castravetii taiati
marunt si cu mararul verde tocat. Feliile de telina prajite se pun in acest sos.

Cartofi cu smintina
Ingrediente:

700 g cartofi, 3 linguri unt, 1 lingura marar tocat, ¥z pahar smintina, sare
Mod de preparare:
Se curata cartofii si se pun lafiert cu un pahar de apasi putina sare. Selasa safiarba 10 minute, apoi se adauga untul

si smintinasi selasasafiarbaincet, in continuare, pina scade zeama la jumatate, scuturind cratitadin cind in cind.
Se adauga mararul tocat si se dala cuptor 5 minute

Icre din fasole alba

Ingrediente:

1/2 kg fasole alba uscata, ulei, 1 lamiie, sare, boia sau piper, 100 g masline, 1 ceapa

Mod de preparare:

Se pune lafiert fasoleainmuiatadin gjun in aparece cu sare. Cind s-ainmuiat, se scurge zeama (care se poate servi
separat cu taitei), iar fasolea se trece printr-o sita deasa. Pireul se freacaturnind ulei cu picatura, cala maioneza.
Cind este suficient de grasa se adauga zeamade lamiie, ceaparasa, sare si boia pina capata culoarearoz caicrele. Se

asaza pe un platou lung, se garniseste cu cite o gramajoara de masline tocate la distanta de 2-3 cm, alternind cu
felioare subtiri de lamiie.

Chiftelute delegume

Ingrediente:

4 cartofi, 1 morcov, 1 patrunjel, o mina de mazare, ¥2 ceapa mica, 2 lingurite verdeata tocata, 1 ou, 1 % lingurafaina,
Y linguraulei sau unt, sare

Mod de preparare:

Se fierbe zarzavatul, se scurge bine de apasi se daprin sita. Se lasa sa se raceasca, apoi se amesteca cu ceapafoarte
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fin tocata, cu oul, sarea, verdeatatocata si faina. Se formeaza cu mina chiftelute, se dau prin fainasi se prajescin
grasimea bine incinsa

Servire:

Se servesc imediat.

Ciuperci cu smintina

Ingrediente:

500 g ciuperci, 1 ceapa, 1 lingura unt, ¥ pahar smintina, sare, piper

Mod de preparare:

Se curata ciupercile, se spalabine si setaie felioare. Se oparesc cu apa clocotita, se scurg si se pun intr-o cratita

impreuna cu ceapataiatafin si o lingurade unt. Se lasa sa se prajeasca citeva minute, apoi se toarna smintina, se
adauga sare si piper si selasalacuptor 30 minute.

Praz cu madine
Ingrediente:

4 fire praz, 100 g masline, 3 linguri ulel, ¥ lingurita zahar, 2 lingurite otet, 2 lingurite bulion, sare, bulion
Mod de preparare:
Se curata prazul, se spalasi setaie bucati nu preamari. Se opareste cu apa clocotita. Se pune prazul scurs bine de

apaintr-o cratitacu ulei fierbinte, selasa sa seprajeasca usor, se adauga sarea, piperul, bulionul, zaharul, otetul si
maslinele (care au fost desarate in apa calduta) si se dala cuptor sa scada bine.

Varzadulcecu friganele
Ingrediente:

1 varza, citevabucatele de unt, citevalinguri pesmet, sare; Friganele : 5-6 felii de piine alba, 3 linguri brinza telemea
rasa, 1-2 linguri faina, 1 pahar lapte, 2 oua, ulei

Mod de preparare:

Setaievarzain sferturi, sefierbe pe jumatate in apa sarata, se scurge, se taie firisoare subtiri si se puneintr-oforma
rezistentalafoc. Se acoperavarza cu pesmet si cu bucatele de unt.

Servire:

Varza se serveste cu friganele de piine acoperite cu telemea rasa.
Cartofi umpluti cu cascaval
Ingrediente:

4 cartofi mari, 1 lingura unt, 100 g cascaval uscat, 100 g snintina, 1 lingurita marar tocat, sare
Mod de preparare:
Se coc cartofii. Cind sint gata se |asa sa se raceasca, se curatasi se taie un capac in lungul cartofului. Se scobeste din

miez astfel caperetii saraminade 1,5 cm. Miezul scobit seimpartein doua. O parte se indeparteaza, iar cealata se

amesteca cu untul si cascavalul ras. Cu aceasta compozitie se umplu cartofii in asafel casase mai poataadaugain
fiecare cite putina smintina. Se sareaza. Se asaza cartofii unul linga atul intr-o tava smaltuita sau intr-un vas de Jena
si se dau la cuptor sa se rumeneasca.
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Servire:

Se servesc imediat, presarind putin marar tocat peste fiecare cartof.

Ciuperci cu macaroane

Ingrediente:

1/4 kg ciuperci, 200 g macaroane (taitei), sare, 2 linguri unt, 1 ceapa, ulei, 1 lingurabulion, piper, 100 g brinza, supa
Mod de preparare:

Se fierb macaroanel e (taiteii), se strecoara, se clatesc cu aparece. Ceapa se prajeste in ulei, se inabusa cu ciupercile
taiatefelii, se adaugabulion, sare, si piper, apoi se sting cu supa sau apa. Se amesteca ciupercile cu macaroanele
(taiteii) si se pun samai dea citevaclocote. Se adauga jumatate din cantitatea de brinzarasasi untul, se amesteca si
serastoarna pe un platou. Se presara cu restul de brinza.

Conopida cu parmezan
Ingrediente:

1 conopida mare, 3 linguri unt, 23 linguri parmezan ras (sau cascaval tare), 2 linguri pesmet, sare
Mod de preparare:

Se desface conopidain buchetele, se spalasi sefierbein apacu sare. Selasa sa se scurga de apasi se aseazaintr-o

tava smaltuita sau intr-un vas de Jena, in straturi, presarate cu parmezan. Peste ultimul strat se presara pesmet si se
toarna untul incalzit si se dalacuptor 15 minute.

Varzadulce cu unt S pesmet
Ingrediente:

1 varzamijlocie, 2 1/2 linguri unt, 1 linguracu virf pesmet, sare
Mod de preparare:

Se curata varza de primul rind de foi, setaiein patru si se punelafiert in apa sarata. Cind este gata, se scurge bine
de apasi, dupa ce seinlatura coceanul, se aseaza intr-o tava smal tuita sau intr-un vas de Jena uns cu putin unt. Se
prajeste untul cu pesmetul si setoarnain strat uniform peste varza. Se dala cuptor sa se patrunda bine.

Oua umplute cu sos de lapte
Ingrediente:

4 oua, 8 felii de franzeluta, 1 lingura smintina, 3 1/2 lingurite unt, 1 1/4 pahar lapte, 1 galbenus, 1 1/2 lingurita marar
tocat, 1/2 ceapa, sare, piper, 1 lingurita faina

Mod de preparare:

Sefierb oualetari, se curatadupa ce s-au racit si setaiein douape lung. Se scot galbenusurile, se punintr-un
castron, se zdrobesc bine cu furculitasi se amesteca cu ceapa prajitafoarte putin (fara sa fie rumena) intr-o lingurita
de unt. Dupa ce s-aracit compozitia se adauga smintina, sareasi piperul si se umplu jumatatile de ou. Fiecarefelie
de franzeluta se prajeste in unt, apoi se scoate miezul in asafel incit sa se obtina niste covrigi. Jumatatile de ou
umplute se aseaza in locul miezului scos, se pune pe o farfurie si se toarna deasupra urmatorul sos fierbinte: se
prajeste foarte putin 1 1/2 lingurita unt cu fainasi sestinge cu lapte lasind safiarba 2-3 minute. Seiadelafoc si se
adauga galbenusul amestecind mereu cu lingura, apoi mararul si sarea.
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lahnie de car tofi
Ingrediente:
500 g cartofi, 2 cepe, 3 linguri ulei, ¥ lingurita boia, 1 lingura bulion, marar, patrunjel, sare
Mod de preparare:
Cartofii se curata, se spalasi setaiein bucati potrivit de mari. Se prajesc putin intr-o cratita cu ulei incins, adaugind

bulionul, boiaua, sarea, mararul si patrunjelul. Se toarna apa cit sa acopere cartofii si se lasasa fiarbaincet pinasint
gata, adica mincarea safie bine scazuta.

L egume asortate cu unt
Ingrediente:

400 g cartofi noi, 200 g morcovi, 250 g mazare boabe, 2 ¥z linguri unt, sare
Mod de preparare:

Se curata, se spalasi sefierbe fiecare leguma separat, in apa sarata. Cind sint gata, cartofii si morcovii se taie cuburi.
Se asazape o farfuriein rinduri legumelefierte si se toarna deasupra untul fierbinte.

Pilaf de ciuperci

Ingrediente:

300 g ciuperci, ¥a pahar orez, 1 ceapa, 3 linguri ulei, sare, piper.

Mod de preparare:

Se curata, se spalasi setaie ciupercile bucati. Se pun intr-o cratita cu ceapa taiata marunt si 2 pahare apa. Se lasa sa
fiarbaincet 10-15 minute. Se strecoara si se masoara zeama de ciuperci. Se opreste 1 ¥ pahar de zeama, iar daca nu
gjunge se adauga apa. Ciupercile strecurate, se pun intr-o cratita, se toarna zeama de ciuperci (masurata), sarea,
piperul si orezul aes, spalat si calitin 3 linguri de ulei. Se lasa safiarbalafoc incet, acoperit cu un capac imbracat
intr-un servet curat muiat in apasi stors. Cind orezul este aproape fiert, se da pilaful la cuptor, lafoc mic, pinacind
infloreste orezul.

Servire:

Se poate servi cald sau rece.

Mincare de praz

Ingrediente:

4 fire de praz, ¥z pahar lapte, 1 pahar smintina, 2-3 linguri cascaval ras, sare, 1 lingura unt

Mod de preparare:

Se curata prazul, setaie bucati si se punelafiert in apa sarata pina se inmoaie bine. Se scurge bine de apa, se pune
intr-o cratitape foc cu untul si laptele si se lasa sa fiarbainabusit, scuturind mereu cratita ca sa nu se prinda prazul

de fund. Apoi se aseazaintr-o tava smaltuita sau intr-un vas de Jena, se toarna smintina deasupra, se presaracu
cascaval rassi se dalacuptor 1520 minute.

Cascaval pane
Ingrediente:

4 felii cascaval, 1 ou, ¥z lingura unt, 2 linguri pesmet, 1 lingurafaina
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Mod de preparare:

Setaie cascavalul in felii groase de 1 cm. Se dau prin faina, ou batut si apoi prin pesmet. Se prajesc rumen in unt pe
ambele parti.

Servire:

Se serveste imediat.

Budinca de conopida
Ingrediente:

1 conopida mare, 2 oua, 3 linguri smintina, 3 linguri unt, 150 g brinza de oi, 2 linguri gris, pesmet, sare, sos de ou
(daca se doreste)

Mod de preparare:

Se spalaconopidasi sefierbe in apa putin sarata. Se scurge de apa, sepune intr-un castron si se zdrobeste cu
furculita. Se bat ouale si se amesteca cu smintinasi brinzarasa, grisul, sareasi untul incalzit se amesteca cu
conopida. Compozitia obtinuta se pune intr-un vas smaltuit sau de sticla de Jena, uns cu unt si presarat cu pesmet si
se coace lafoc potrivit pina se rumeneste.

Servire:

Se serveste calda, simpla, sau cu sos de ou.

Omleta cu fasole verde
Ingrediente:

4 oua, 4 linguri fasole verde fiarta, 2 linguri smintina sau 2 linguri lapte, 1 lingura unt sau ulei, sare
Mod de preparare:

Ouale batute se amesteca cu fasoleafiarta, se adauga smintina sau laptele, sarea necesarasi se prajeste omletain
tigaie, cu untul sau uleiul bine infierbintat.

Cartofi cu brinza la cuptor

Ingrediente:

800 g cartofi, 150 g brinzade oi, 2 oua, ¥ pahar smintina, 2 %2 linguri unt, sare

Mod de preparare:

Se spala bine cartofii si sefierb cu coaja. Cind sint fierti, se curatasi setaiefelii nu preagroase. Intr-o tava smaltuita
sau intr-o cratita se aseaza un rind de cartofi, sepresara putina brinza maruntita, apoi din nou un rind de cartofi peste
care se presarabrinza. Se toarna deasupra ouale batute si amestecate cu smintina, se sareazasi se pun bucatele de
unt pe toata suprafata si se dau la cuptor 20 minute.

Servire:

Se servesc fierbinti. Se aseaza de preferintaintr-un vas de Jena.

Fasole alba cu sos derosi
Ingrediente:

kg fasole, 2 cepe, 1 morcov, ulei, sosderosii, sare, piper, 1 foaie de dafin, putin zahar, bicarbonat
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Mod de preparare:
Fasolea, inmuiatadin ajun in apacu un virf de cutit de bicarbonat, se fierbe in aparece morcovul si o ceapa, pinase

inmoaie. Se prajeste cealaltaceapain ulei, se adauga sosul derosii fiert separat cu foaiade dafin, sare, piper si
zahar. Fasolea fiarta se serveste in acest sos.

Budinca de varza dulce
Ingrediente:

1 varzamijlocie, 3 oua, 2 linguri smintina, 3 linguri pesmet, 1 lingura marar sau patrunjel tocat, 3 linguri unt, sare,
piper (facultativ)

Mod de preparare:
Setaievarzacafideauasi se punelafiert in apaputin sarata. Dupa ce da citeva clocote, se scurge bine de apa,
lasind-0 5-10 minute in strecuratoare. Se amesteca apoi cu ouale batute, doua linguri pesmet, smintina, verdeata,

sarea, piperul (facultativ) si untul incalzit. Se aseaza intr-un vas smaltuit sau de Jena. Se dala cuptor lafoc potrivit
pina se rumeneste.

Ciuperci la cuptor

Ingrediente:

500 g ciuperci, 3 linguri ulel, piper, sare, patrunjel tocat

Mod de preparare:

Se aleg ciuperci mari, se curata, se rup coditele, se spalasi selasa sase scurgabine de apa. Coditele curatate si

spalate se toaca marunt si se amesteca cu sarea, piperul si patrunjelul tocat. Se aseaza ciupercileintr-o tava, se pune

in mijlocul fiecareiacite putin din coditele tocate, se presara cu sare, se stropeste cu ulei si se dau la cuptor lafoc
potrivit 15-20 minute. Cind sint gata, se aseazaincet pe farfuria de servit, turnind peste fiecare zeamadin tava.

Ciulama de ciuperci
Ingrediente:

500 g ciuperci, 1 linguraunt sau ulei, 1 lingurarasafaina, sare, 1 ceasca lapte

Mod de preparare:

Se curata ciupercile, se spalasetaie si sefierb in apasarata. Cind sint gata, se strecoara pastrind zeama. Se prajeste
usor fainain unt, se stinge cu zeamain care au fiert ciupercile, se adauga o cescuta cu lapte si selasa safiarba pina
cind sosul este potrivit de gros. Se adauga ciupercile fierte si se mai lasa pe foc 57 minute.

Servire:

Se serveste fierbinte, cu mamaliguta
Conopida sote cu brinza s unt
Ingrediente:

1 conopida, sare, 2 linguri brinzatelemea, marar, 1 lingura unt
Mod de preparare:

Conopida curatata se desface buchetele si se fierbe in apa cu sare pina seinmoaie. Se scurge bine si se aseaza pe un
platou. Se presara cu brinza amestecata cu marar tocat. Seincinge untul si se toarna peste conopida.
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Fasole verde cu unt s smintina
Ingrediente:

750 g fasole verde, 2 linguri unt, ¥ pahar smintina, sare
Mod de preparare:
Se curata, se spalasi sefierbein apa saratafasole foarte tinara. Se scurge bine de apasi se puneintr-o cratita pe foc

impreuna citeva minute, scuturind mereu ca sa se amestece cu untul fierbinte. Apoi se aseaza fasolea pe farfuriade
servit, se toarna deasupra smintinasi se serveste imediat.

Mazarecu rosi S marar
Ingrediente:

750 g mazare verde, 1 lingura unt, 3-4 rosii, 1 ceapa, 1 lingurita zahar (facultativ), 1 lingurita marar tocat, sare
Mod de preparare:
Se pune mazarea curatataintr-o cratitaimpreuna cu ceapa taiata foarte marunt, rosiile curatate de pielitasi seminte si

taiate bucati mici, sarea, zaharul st mararul. Se lasa sa fiarba incet, la foc mic, pina este gata mazarea. Mincarea
trebuie safie scazuta.

Arde cu brinza devaca s smintina
Ingrediente:

8-9 ardei grasi, 1/2 kg brinza de vaca amestecata cu 100 g telemea, 1 linguragris, 1 lingura ulei, 2 linguri smintina,
1-2 oua, sare. Sosul alb: 1 linguraunt, 1 lingurafaina, 1 pahar lapte

Mod de preparare:
Se curataardeii de codite si de seminte. Brinza de vaca maruntita bine, se amesteca cu telemeauarasa, cu grisul si cu
smintina. Se adauga sosul preparat din unt, faina si lapte, sarea, galbenusurile si albusurile batute spuma. Cu acest

amestec se umplu ardeii. Sefierb putin pefoc cu ulei si apa, apoi se dau la cuptor sa se rumeneasca. Ardeii se mai
pot umple numai cu brinza, farasos ab. In acest caz, se servesc cu smintina.

Vinete cu ceapa s oua
Ingrediente:

2 vinete mari lunguiete, 1 ceapa, 2 felii piine albainmuiataintr-un pahar lapte, patrunjel, marar, 2 ouatari, 1 ou
crud, sare, piper, 4 linguri smintina, 1 lingurafaina, ulei

Mod de preparare:
Setaievinetelein douain lungime, se scobesc, se trece miezul impreuna cu ouale tari prin masina de tocat, se
amesteca cu ceaparasacalitain ulei, cu piineamuiatasi stoarsa, patrunjelul si mararul tocat, apoi cu oul crud, sare si

piper. Se umplu vinetele cu acest amestec. Smintina amestecata cu faina se toarna peste vinete si selasa safiarba pe
foc mic un sfert de ora, apoi se dau la cuptor sa se rumeneasca.

Sos de marar
Ingrediente:

100 ml.lapte, 5 gr. margarina (ulei), 1 legatura de marar, faina

Mod de preparare:
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Faina se pune intr-un vas uscat si se rumeneste putin, dupa care se adauga laptele fiert, se lasa safiarba 15 minute,
amestecind continuu ca sanu se prindade vas. Inainte daaluavasul de pe foc, se adauga mararul spalat si tocat
marunt. Dupaces-aluat vasul de pe foc, saadauga margarina (uleiul).

Servire:

Se recomanda persoanelor cu afectiuni cardio-vasculare si renale, precum si persoanelor caretin regim fara sare
Sirop de papadie

Ingrediente:

flori de papadie, apa, 1 kg. zahar, sare de lamiie

Mod de preparare:

Se spalaflorile de papadie, se pun 2 miini de flori intr-un litru de apa, se fierb 10 minute, apoi selasa 12 ore. Se
strecoaraflorile prin presare, iar sucul rezultat se fierbe cu zaharul lafoc mic, pina primeste consistenta dorita. La
sfirsit, se pune putina sare de lamiie.

Servire:

Se recomanda persoanel or care sufera cu caile biliare

Ciuperci la cuptor
Ingrediente:

500 g ciuperci, 2 linguri unt, 1 lingura pesmet, 1/2 lingurafaina, 5 linguri lapte, sare
Mod de preparare:
Se curata si se spalaciupercile. Se pun intr-un vas cu apa clocotita, lasindu-le sadea un clocot. Se scurg bine de apa,

setaiefelii si se amesteca cu un sos preparat din faina amestecata cu laptele, sareasi untul usor incalzit. Se asaza
intr-un vasuns si presarat cu pesmet. Se presara deasupra cu pesmet si se dau la cuptor pina se rumenesc.
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1 X.2 Salate

Salata de cartofi cu mustar s smintina
Ingrediente:

5-6 cartofi sapunari, 2 cepe de apa, sare, piper, 1-2 linguri otet de vin, 2 linguri ulei, 1 ou tare, 2 linguri zeama de
lamiie, 1 lingurita mustar, 1/2 pahar smintina, 1/2 lingurita zahar, 2 catei de usturoi, 100 g masline

Mod de preparare:

Cartofii fierti in coaja se curatasi dupa ce seracesc setaie felii. Se adauga cepel e taiate, se amesteca cu otetul in
care s-adizolvat sareasi zaharul, apoi cu uleiul si piperul. Se prepara sosul frecind bine galbenusul tare dat prin sita
si adaugind intii mustarul, apoi picatura cu picaturauleiul si zeama de lamiie. Se freaca bine pina devine un sos
omogen, apoi se subtiaza cu smintina. Vasul in care se serveste salata se freaca cu usturoi, iar sosul se toarna peste
cartofi.

Servire:

Se serveste cu masline.

Salata de ciuperci cu andive S maioneza
Ingrediente:

1/2 kg ciuperci, 1/4 kg andive, 2 rosii mari, 2 ardei grasi, 1 pahar maioneza, 50 g unt pentru ciuperci, 1 castravete
acru, sare

Mod de preparare:
Seinabusa ciupercile in unt, adaugind putina apa cu sare. Se aleg foile bune ale andivelor si setaiefisii lungi. Se taie

rosiilesi ardeii grasi lafel. Se preparamaionezasi se toarna peste legume. Salata se poate preparasi numai din
ciuperci S maioneza.

Salata verde cu sos de smintina

Ingrediente:

2 salate, ¥2 pahar smintina, 1 lingura otet (zeama de lamii€), sare, putin zahar, putin marar si patrunjel tocat
Mod de preparare:

Se alege salata, se spalabine si se aranjeazaintr-o salatiera de jur imprejur. Se amesteca smintina cu otetul, sarea si
zaharul. Acest sos se toarna peste salata. Se presara deasupraverdeata tocata.

Salata de ciuperci cu orez
Ingrediente:

% kg ciuperci, % ceasca orez, 2 cesti de apa, unt sau ulei, zeamade lamiie, sare, 1 ceapa, 1 rosie
Mod de preparare:

Sefierbe orezul in apacu saresi se scade lacuptor. Ciupercile taiate bucatel e se inabusa cu ceapatocata, in unt sau
ulei fierbinte. Se amesteca cu orezul, se drege cu zeama de lamiie. Se pune pe un platou si se garniseste cu felii de
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rosii.
Pasta de cartofi pentru sandvisuri
Ingrediente:
5-6 cartofi, 2 ouatari, patrunjel tocat, 1 castravecior murat, 1 ceapa, maioneza sau 2-3 linguri de ulei, 100 g masline

Mod de preparare:

Cartofii sefierbin cogja, se curata calzi, se toaca marunt impreuna cu ouale tari, castraveciorul murat, ceapa,
patrunjelul st maslinele. Se amestecatoate cu maioneza sau numai cu ulei. Se ung felii de piine cu aceasta pasta.

Salata italieneasca
Ingrediente:

2 salate verzi, citevafire de ceapaverde, citevaridichi de luna, ulei, otet (zeamade lamiie), 2 ouatari, 100 g
masline, sare

Mod de preparare:
Serupe bucati miezul salatelor si seimprastie pe un platou lung. Se presara ceapa verde taiata bucatele, ridichile de

lunataiatefelii. Setoarnasosul vinegreta preparat din ulei, otet sau zeamade lamiie si sare. Se garniseste de jur
imprejur cu felii de ouatari si masline. Se serveste imediat.

Salata derosii umplute cu varza alba
Ingrediente:

4-5rosii mari rotunde, ¥2 varza alba, 4 ardei grasi rosii. Sos: 1 galbenustare, 1 lingurita mustar, ulei, otet, patrunjel
tocat, sare

Mod de preparare;
Lafiecarerosie setaie un capacel, se scobeste miezul si se presarainauntru cu sare. Varzasi ardeii se taie marunt, se
amesteca cu miezul de larosii, sare, patrunjel tocat. Se freaca galbenusul tare (trecut prin sita) cu mustar, ulei si otet

dupa plac. Se amestecalegumele cu acest sos si se umplu rosiile. Se pune capacelul laloc si se aranjeazarosiile pe o
farfurie.

Salata de conopida
Ingrediente:

1 conopida, sare, ulei, zeama de lamiie, 100 g masline, 1 ceapa de apa, 1 catel de usturoi, mustar

Mod de preparare:

Sefierb buchetelele de conopidain putinaapa clocotita cu sare. Se scurg, se pun intr-un castron frecat cu usturoiul
intreg. Se adauga ceapatocata. Se toarna deasupra sosul vinegreta, preparat din ulei, zeama de lamiie si mustar dupa
plac.

Servire:

Se serveste cu masline.

Rosii umplute cu vinete
Ingrediente:
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4-5 rosii mari, 1-2 catei de usturoi, ulei, 1 vinata, patrunjel, sare
Mod de preparare:
Se scobesc rosiile si se presarainauntru cu sare. Se taie vinetele cubulete si se prajesc in ulei impreuna cu miezul

rosiilor trecute prin sitasi cu usturoiul pisat. Se umplu rosiile, se stropesc cu ulei, se presara cu patrunjel tocat si se
dau la cuptor sa se rumeneasca.

Salata de fasole verde cu usturoi
Ingrediente:

Y. kg fasole grasa sau tucara, citevalinguri ulei, citevalinguri otet de vin, 2-3 catei de usturoi, sare, 1 rosie, patrunjel
si marar tocat

Mod de preparare:
Sefierbe fasoleain apafierbinte sarata pina seinmoaie. Se scurge bine, se amesteca cu ulei, otet si usturoiul pisat.

Selasa acoperit timp de 2 ore sa se raceasca si sa se imbibe bine. Se presara abundent cu verdeata tocata. Se
garniseste cu felii derosii.

Salata de cartofi devara
Ingrediente:

4 cartofi, 4 ardei grasi, citevafire de ceapaverde, 4-5 rosii, 100 g masline, sare, piper, otet sau zeama de lamiie, ulei,
patrunjel tocat, 2 catei de usturoi

Mod de preparare:
Cartofii fierti in cogja se curatasi calzi setaiefelii. Rosiile setaielafel felii, ardeii setaiefisii lungi subtiri, cepele
verzi setaie bucatele cu cozi cu tot. Se freaca platoul cu usturoi, se amesteca bine toate legumele, se sareaza, se

pipereaza, setoarnauleiul cu otetul sau zeamade lamiie si se presara patrunjelul tocat. Se garniseste de jur-imprejur
cu sferturi de rosii intercalate cu masline. Se serveste imediat.

Salata mexicana (reteta oferita de un membru Culinar Club)
Ingrediente:

300g mazare fiarta, 200g porumb fiert, 200g fasole rosie fiarta, ton in ulei - 3 conserve de 100 g, maioneza, 1 lamiie,
sare, piper, chipsuri de cartofi cu sare, 2 ouafierte, masline verzi cu anchoa-12 buc.

Mod de preparare:

Se scurg foarte bine legumel e fierte si tonul si se amesteca intr-un caston adinc. Se adauga maioneza, suc de lamiie,
sare si piper dupa gust. Se acopera cu maioneza si se orneaza cu chipsuri de jur imprejur, cu ouale taiatein 4 si cu
maslinele in mijloc.

Servire:

Se serveste cu vin ab foarte rece
Salata de spanac cu oua
Ingrediente:

Y2 kg spanac, 2 ouatari, 1 ou tare pentru garnitura, citevamasline, ulei, zeama de lamiie, sare

Mod de preparare:
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Se oparesc timp de 5 minute foile mai frumoase de spanac tinar in apa clocotita, se scurg si se taie bucati. Se
amesteca cu sare. Se adauga ouale tari tocate si maslinel e taiate bucatele. Se drege cu zeamade lamiie si cu ulei. Se
garniseste cu felii subtiri de ou tare.

Salata dulce detdina
Ingrediente:

2 teline, 3-4 linguri nuci, 1 pumn de stafide (muiate in apa), 4 mere, 2-3 linguri ulei, citeva linguri zeama de lamiie,
sare, 1 lingurita zahar

Mod de preparare:

Serad telinele, merele setaie felioare, se amesteca cu putina sare, zaharul, nucile si stafidele. Se potriveste, dupa
gust, de ulei si zeama de lamiie.

Salata de vinete cu legume (zacusca)
Ingrediente:

2 vinete, 4 ardel grasi, 1-2 cepe, 3rosii, 100 g masline, 1 telina, 1/2 pahar otet, 1/2 lingurita zahar, ulei, sare, piper
Mod de preparare:

Telinacrudasetaie cataiteii; vinetele spalate, necuratate, setaie in cubulete si se pragjesc inabusit in ulei pinase
inmoaie. Se sareaza. Setaie ardeii infisii, seinabusa 10 minute si se pun cu vinetele pe un platou. Se caleste ceapa

taiatafelioare; cind s-aingalbenit, se adaugarosiile curatate si taiate bucatele. Se adauga maslinele si se caleste
totul. Se amestecatoate in platou, se toarna otetul diluat cu apa, in care s-adizolvat zaharul si sarea. Se adauga piper
si se amesteca bine. Se poate face o salata asemanatoare cu vinete coapte si tocate si cu telinafiartasi tocata,
amestecate ca un pireu.

Servire:

Se serveste rece. Este mai buna dupa 24 de ore.
Salata de varza alba cu rosii § maioneza
Ingrediente:

1 varzamicaalba, 23 rosii taiate felioare, patrunjel tocat, 1 pahar maioneza (1 galbenus, aproximativ 1 pahar ulei,
1/2 lamiie), 100 g masline

Mod de preparare:

Varza se taie marunt, apoi se amesteca cu maioneza preparata si se garniseste de jur-imprejur cu felioare derosii si
cu masline. Patrunjelul taiat marunt se presara deasupra.

Salatadevarza

Ingrediente:

pentru 4 portii: 1 kg. varzaaba (cruda), 1 gulie cruda potrivit de mare, 1 morcov mare, 2 mere acrisoare, 1 ardei
gras, frunze detelina, 1 legatura de marar verde, 1 legatura de patrunjel verde, zeama de la o lamiie, 3 linguri de ulei
de masline, sare, piper dupa gust

Mod de preparare:

Varzase desfacein frunze, se spala, setaietaietel, se sareaza, selasal ora. Gulia, morcovul, merele spalate si

curatate se dau pe razatoarea cu zimti mari. Ardeiul gras, spalat si curatat de seminte, setaiefisii subtiri. Frunzele de
telina, marar si patrunjel se spalasi setoaca marunt. Varza se stoarce, se aseaza in castron, se adauga merele scurse
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de suc, morcovul, gulia, ardeiul, verdeata, sucul de lamiie, uleiul. Compozitia se amesteca si se potriveste dupa gust
cu sareasi piperul.

Servire:

Serecomandain curele de slabire
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1X.3 Supe si ciorbe

Borsde ciuperci
Ingrediente:

1litru apa, 1/2 1 bors, 300 g ciuperci, 1 ceapa, 1 morcov mic, 1 patrunjel, 2 linguri orez, 4 linguri smintina, marar,
patrunjel, leustean, sare

Mod de preparare:

Morcovul si patrunjelul se curata, sespala, se dau prin razatoarea de zarzavat. Se pun lafiert cu apaimpreunacu
ceapataiata marunt. Cind zarzavatul este gatafiert, se strecoarasi in zeama de zarzavat obtinuta se pune orezul,
ciupercile curatate, spalate si taiate felioare subtiri si sare. Se lasa safiarbalafoc mic, acoperit, pina este gata orezul.
Se adauga verdeata tocata si borsul clocotit si se mai |asa sa dea 2-3 clocote.

Servire:

Se serveste dres cu smintina.
Supa de gulii

Ingrediente:

11/21 apa, 6 gulii, 2 lingurite unt, 1 linguritafaina, 1 pahar smintina, sare, 1 1/2 lingurita marar tocat, orez sau
crutoane

Mod de preparare:

Guliile curatate si spalate, setaiefelii foarte subtiri, se fierb in apa pinaseinmoaie si setrec prin sita, subtiind cu
zeamain care au fiert. Se pune supadin nou lafoc si cind incepe safiarba, se adauga untul si smintinain care s-a
amestecat o lingurita de faina. Dupa ce mai da 2-3 clocote se potriveste de sare si se presara mararul tocat.

Servire:

Se serveste cu orez fiert separat, spalat cu apa rece sau cu crutoane.
Borstaranesc
Ingrediente:

1 litru apa, Y21 bors, 1 ceapa, Y2 telina, ¥2 morcov, Y2 patrunjel radacina, 4 rosii, 4 fire tarhon, 3 cartofi, 1 lingurita
faina, 2-3 linguri ulei, verdeata tocata, 1 ou, sare

Mod de preparare:
Zarzavatul curatat si spalat setaie marunt si se prajeste usor in ulei, adaugind laurmasi faina. Se adauga apa,

cartofii curatati, spalati si taiati in bucati mari si se lasasafiarba 10-15 minute. Se pun apoi rosiile curatate de pielita

si taiatefelii, sare si frunzele de tarhon. Se lasa samai fiarba acoperit pinacind cartofii sint gata, apoi se adauga
borsul clocotit si dupace amai dat un clocot, doua, se pune verdeatatocatasi se drege cu ou.

Supa de varza dulce
Ingrediente:

1 litru apa, 500 g varza, 1 ceapa, 1 morcov, 1 patrunjel, 250 g smintina, 1 linguritafaina, sare, 1 virf de cutit cimbru
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uscat, 2 lingurite unt
Mod de preparare:

Zarzavatul si ceapa, curatate si spalate, se dau pe razatoarea de zarzavat si se pun lafiert in apa 20-30 minute. Se
strecoara, se inlatura zarzavatul, iar in zeama ramasa se pune varza tocata fin. Se lasa sa fiarba acoperit, lafoc mic,

pinacind varza se inmoaie. Se adauga sarea, untul, cimbrul si la urma faina bine amestecata cu smintina. Se lasa sa
mai deadoua, trei clocote.

Bors de loboda
Ingrediente:

1 litru apa, %21 bors, 4-5 legaturi loboda, 4 fire ceapa verde, 1 morcov, 1 patrunjel (radacina), 2 lingurite orez, marar,
patrunjel verde, leustean tocat, 2 linguri unt sau ulei, 1 ou, sare

Mod de preparare:

Zarzavatul curatat si bine spalat se da prin razatoarea de zarzavat si se inabusa usor in unt impreunacu firele de
ceapaverde. Se adauga apasi sareasi se lasa safiarba citeva minute, apoi se adauga orezul si selasasamai fiarba

pinacind acesta este aproape fiert. Se adaugaloboda bine spalata si taiata subtire. Dupa ce da un clocot, se adauga
borsul clocotit, verdeata tocatasi selasasamai dea 2-3 clocote. Se drege cu galbenus de ou.

Supa—cr ema de Soanac

Ingrediente:

1 litru apa, 500 g spanac, 2 felii lamiie cu cogja, 2 linguri unt, ¥ lingurita faina, ¥ pahar smintina, sare, crutoane
Mod de preparare:

Se curata spanacul, se spalasi se pune lafiert cu apa. Dupa ce adat citevaclcote seiade pefoc, se strecoarasi se
trece prin sita, subtiind cu apain care afiert. Se pune din nou pe foc adaugind lamiia, sareasi untul. Se lasa sadea
citevaclocote, apoi se adauga faina amestecata cu smintina, lasind samai fiarba citeva minute.

Servire:

Se serveste cu crutoane.
Borsdefasole boabe
Ingrediente:

1 litru apa, bors (dupa gust), 250 g fasole boabe, 1 ceapa, 1 morcov, 1 patrunjel, 1/2 linguritafaina, 1/2 lingura ulei,
patrunjel, marar, leustean, sare

Mod de preparare:

Sedege, sespalasi seinmoaie fasoleadin ajunin apa calduta. Se pune lafiert si dupace adat 2-3 clocote se
schimba apa si se pune din nou lafiert cu apa calduta. Se repeta operatiade 2-3 ori laintervale de 10 minute. In
ultimaapa (1 1/21), se adauga ceapa, morcovul si patrunjelul intregi. Se acopera oala cu capac si se lasa safiarba
pinacind se inmoaie bine fasolea. Se scoate zarzavatul si se adauga faina amestecata cu uleiul, borsul clocotit, sarea,
verdeatatocata si se mai lasa sa dea 2-3 clocote.

Supa deorez
Ingrediente:

1 litru apa, 600 g lapte, 150 g orez, 2 lingurite unt, 4 linguri smintina, 2 lingurite verdeata tocata, sare, zeama de
lamiie dupa gust
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Mod de preparare:

Orezul, ales si spalat bine, sefierbe in apa pina se inmoaie. Se trece prin sita subtiind cu zeamain care afiert si se
pune din nou pe foc. Se adauga laptele, untul si sarea necesara. Se lasa sadea 2-3 clocote si se serveste cu verdeata
tocata, smintina si zeama de lamiie.

Bors defasole verde
Ingrediente:

1 litru apa, Y21 bors, 250 g fasole verde, 1 morcov, 1 patrunjel radacina, 1 ceapa, 4 rosii, 2 ardei grasi, 3 lingurite
ulei, ¥z lingurita faina, verdeata, sare

Mod de preparare:
Se pun lafiert in apa cu sare morcovul, patrunjelul si ceapataiate foarte marunt. Cind zarzavatul este fiert, se scoate,
pastrind numai zeama. Se adauga fasoleataiatain bucati. Cind incepe safiarba, se pune ardeiul grastaiat in patru,

rosiile curatate de pielitasi seminte si taiate felii. Se lasa safiarba pina cind fasolea este gata, se adauga verdeata
tocata marunt, fainaamestecata cu uleiul, borsul clocotit si selasasamai dea 2-3 clocote.

Supa de ciuperci
Ingrediente:

1 litru apa, 500 g ciuperci, 1 ceapa, 1 morcov, 1 patrunjel, 2 lingurite unt, 2 pahare lapte, 1 lingurita faina, marar
tocat, sare

Mod de preparare:
Ceapa, morcovul si patrunjelul se dau prin razatoarea de zarzavat si sefierb in apa pinacind se inmoaie bine. Se
strecoara si in zeama de zarzavat se pun ciupercile curatate, spalate, taiate felii mici si inabusite putin in unt. Se lasa

sa fiarba 20-25 minute, se sareaza apoi se adauga faina bine amestecata cu putin lapte si se lasasamai dea2-3
clocote, dupa care se adauga restul de lapte, mararul tocat, lasind samai fiarba putin.

Bors defasole verde
Ingrediente:

1% apa, 21 bors, 250 g fasole verde, 1 cegpa mica, 1 morcov mic, 1 patrunjel mic (radacina), 350 g rosii, 2
lingurite unt, %2 lingurita faina, verdeata, sare, 4 linguri smintina

Mod de preparare:

Zarzavatul taiat foarte fin se prgjeste in unt impreunacu faina. Se stinge cu apa, se adauga fasoleataiata bucati si
sarea, lasind safiarbalafoc mic pina seinmoaie fasolea. Se adaugarosiile fierte separat si strecurate, borsul clocotit
si selasasamai deaciteva clocote.

Servire:

Se adauga verdeata taiata marunt si se serveste cu smintina.

Supa de dovlecei
Ingrediente:

1 litru apa, Y2 | lapte, 4 dovlecei (nu prea mari), 2 linguri rase de grip, 2 lingurite unt, 2 lingurite marar tocat, sare, 4
linguri smintina

Mod de preparare:
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Dovleceii, curatati, bine spalati setaiefelii subtiri si sefierbin apapinase moaie. Setrec prin sita subtiind cu zeama
in care au fiert. Se pun din nou lafoc si se adauga laptele, sarea, untul si grisul turnat in ploaie. Se amesteca cu
lingurasi selasa sadea 2-3 clocote, apoi se adaugamararul.

Servire:

Seserveste cu smintina.

Ciorba de salata

Ingrediente:

1Y | apa, 4 salate (potrivite ca marime) cu miez tare, 1 morcov, 1 patrunjel, 1 ceapa, 1 linguritafaina, verdeata
tocata, 4 linguri smintina, otet sau zeama de lamiie (dupa gust), sare

Mod de preparare:

Omletadin 4 ouasi 4 linguri lapte, prajitain 2 lingurite unt sau ulei, sare. Zarzavaturile curatate si spalate se dau pe
razatoarea de zarzavat si se pun lafiert cu apa 15-20 minute. Se strecoarainlaturindu-se zarzavatul si in zeama se
adaugasalata bine spalata si taiata suvite late, faina amestecata cu smintina. Se lasa safiarba 5 minute apoi se
adauga sare, otet sau zeamade lamiie si verdeata tocata.

Servire:

Se serveste cu omleta taiata cataiteii.

Borsde stevie
Ingrediente:

1litru apa, 21 bors, 400 g stevie, 200 g macris, 2 fire ceapa verde, 2 lingurite marar,patrunjel si leustean tocat, 2
lingurite orez, 2 linguri unt sau ulei, 1 ou, sare

Mod de preparare:
Ceapa taiata marunt seinabusa putin in unt sau in ulei. Se adauga apasi sarea. Cind incepe sa clocoteasca, se pune
orezul lasind safiarbapinacind este aproape gata. Se adauga stevia si macrisul taiate subtiri, se lasasadeaun

clocot, se adauga borsul clocotit si selasasamai fiarbaincet pinacind este gata orezul. Se adauga verdeata si se
drege cu un ou.

Supa de conopida

Ingrediente:

1% apa, 1 conopidamica, 1 patrunjel, 1 morcov, 1 ceapa, 2 linguri unt, % linguritafaina, 4 linguri smintina, marar
tocat, sare

Mod de preparare:

Se dau prin razatoare patrunjelul, morcovul si ceapasi sefierb in apa pinacind se inmoaie bine. Se strecoara zeama
si se adauga faina, amestecata cu untul si cu putina zeamade zarzavat si buchetele mici de conopida. Se sareaza. Se
lasa sa fiarbaincet, pinafierbe conopida. Se adauga mararul tocat.

Servire:

Se serveste cu smintina

Borsdeurzci
Ingrediente:

1litru apa, ¥2| bors, 1 ceapamica, 2 lingurite orez, un virf de cutit de boia, 2 linguri ulei sau unt, % linguritafaina,
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sare, 1 ou, 2 farfurii adinci de frunze de urzici, verd eata
Mod de preparare:
Ceapa taiata marunt se inabusa putin in ulei sau unt, adaugind apoi faina, boiaua si sarea. Se toarna apasi, dupa ce

daun clocot, se pune orezul si urzicile bine spalate, oparite si tocate mai marunt. Se lasa sa fiarba incet acoperit,

pinace orezul este aproape gata. Se adauga borsul clocotit lasind samai dea citeva clocote. Laurma se adauga
verdeata tocata. Se drege cu ou batut.

Ciorba de varza dulce
Ingrediente:

1 litru apa, ¥2 varza dulce, 1 morcov, 1 patrunjel, 1 ceapa, 6rosii mari, sare, 2 linguri unt, 1 ou, zeama de lamiie
(dupagust), verdeata

Mod de preparare:
Morcovul, patrunjelul si ceapa, curatate si spalate se dau pe razatoarea de zarzavat Si se prajesc usor intr-o lingurade

unt. Se adauga apasi se lasasafiarba 10-15 minute, apoi se pune varzataiatafin. Dupa ce da citeva clocote, se

adaugarosiile oparite si trecute prin strecuratoare, sareasi se lasa safiarba pina este gata varza. Se adauga verdeata
tocatasi oul batut cu zeamadelamiie.

Supa de chimen
Ingrediente:

1% apa. 1 ceapa mare, 1 morcov mare, 1 patrunjel mare, % telinamare, 2 linguri unt, 1 lingurita faina, 2 lingurite
chimen, sare, crutoane

Mod de preparare:

Zarzavaturiletaiate cataiteii sefierb cu chimenul. Cind au fiert se strecoara, se pune zeamadin nou lafoc adaugind
faina foarte usor prgjitain unt. Se sareaza. Se lasa samai dea citeva clocote.

Servire:

Se serveste cu crutoane.

Supa derodi cu zarzavaturi
Ingrediente:

1 litru apa, 750 g rosii, 1 morcov, 1 patrunjel, 1 ceapa, 2 ardei grasi, 1 lingura marar, patrunjel si leustean tocat, 1/2
lingurita zahar, 1/2 linguritafaina, 1 1/2 lingura ulei, 1 1/2 lingura orez, sare

Mod de preparare:

Sespalarosiile, setaie si se pun lafiert cu jumatate din cantitatea de apa. Cind s-au inmuiat, se trec prin sita.
Morcovul, patrunjelul, ceapa, date pe razatoarea de zarzavat, se pun lafiert cu restul de apa. Cind au fiert, se
strecoara, pastrind numai zeama de zarzavat, care se pune pe foc impreuna cu bulionul preparat, orezul, sarea,
zaharul si ardeiul taiat in patru. Se lasa sa fiarba acoperit pina cind orezul este gata. Se adauga faina amestecata cu
uleiul si citevalinguri de supa, verdeatatocatasi selasasamai dea 23 clocote.

Servire:

Se poate servi atit fierbinte cit si rece.
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Supa de fasole cu smintina
Ingrediente:

1121 apa, 1 ceapa, 1/2 morcov mic, 1/2 patrunjel mic, 1 minafasole verde, 1 cartof, 2 rosii, 1 linguritafaina, 2
linguri unt, 2 lingurite patrunjel si marar tocat, 3-4 linguri smintina, sare

Mod de preparare:

Se pun lafiert morcovul, patrunjelul si ceapataiate ca fideaua, fasoleataiata bucatele si cartofii taiati cuburi. Dupa

ce dau citevaclocote, se adaugarosiile curatate de pielitasi de seminte si taiate in bucati mici. Se amestecafainacu
untul si cu citevalinguri de supa, setoarnain supasi se amestecacu linguraincet, de citevaori. Se potriveste de
sare, se adauga verdeatatocatasi selasasamai fiarba citeva minute acoperit.

Servire:

Se serveste dreasa cu smintina

Ciorba de cartofi
Ingrediente:

1 litru apa, 4 cartofi, 1/2 morcov, 1/2 patrunjel, 1 ceapa, 4 rosii mari, 1/2 linguritafaina, 2 linguri unt sau ulei,
patrunjel tocat, sare, 2 linguri smintina

Mod de preparare:
Se curata zarzavatul, se spalasi se da pe razatoarea de zarzavat. Se prajeste usor in unt sau ulei, adaugind si faina. Se
toarna apa, se adauga cartofii taiati cuburi nu preamari, sareasi selasasafiarbaincet pinacind cartofii sint aproape

fierti. Se adaugarosiile oparite si trecute prin strecuratoare si se lasa samai fiarba pinacind sint gata cartofii. Se
adauga patrunjelul si se drege cu smintina
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1X.4 Dulciuri

Portocale in pijama (in aluat de clatite)
Ingrediente:

2 portocale mari, 100 g zahar pudra, putina zeama de lamiie. Aluat de clatite: 1 pahar |apte diluat cu apa sau sifon, 2
oua, 125 g faina, zahar vanilat, ulei, sare

Mod de preparare:
Se curata portocalele de cogjagalbenasi de pielitaalba, setaiefelii, se scot simburii, se preasara cu putin zahar

pudrasi se stropesc cu citevapicaturi d e zeamade lamiie. Se prepara aluatul de clatite: se bat cu telul ouale, se
amesteca cu toata faina deodata, se subtiaza cu laptele rece la care se adauga la nevoie apa sau sifon. Se bate bine

pinacind se obtine un aluat omogen mai gros. Seinmoaie feliile de portocale in acest aluat curgator si se prajesc
repedein ulel incins.

Servire;

Se servesc calde presarate cu zahar vanilat. Sint bune si reci.

Papanasi prajiti

Ingrediente:

500 g brinzade vaca, 2 oua, 3 linguri faina, 3 linguri untura, sare, snmintina (facultativ)

Mod de preparare:

Se freaca bine brinza cu galbenusurile, se adauga faina, sareasi albusurile batute spuma. Seiacu linguradin
compozitie si se formeaza galuste lunguiete care se turtesc putin. Se dau prin fainasi se prajesc in unturafierbinte.

Servire:

Se servesc presarati cu zahar pudrasi smintina.
Sufleu demerecu gris
Ingrediente:

125 g gris, 1/2 | lapte, 4-5 linguri zahar, 2 linguri unt, putina sare, 1/2 lamiie, 1/2 lamiie, 300-400 g mere, 1 lingura
scortisoara pentru sos, 2 galbenusuri, 1/2 | lapte coagja de lamiie, 3 linguri zahar

Mod de preparare:
Se prajeste grisul in untul incins, se stinge cu laptele fierbinte indulcit, la care se adauga coajarasa de lamiie si
putinasare. Merele taiate felii, se pudreaza cu zahar si se stropesc cu zeama de lamiie. Galbenusurile se freaca cu

zaharul si faina, se subtiaza cu laptele, se pun pe foc si sefierb. Grisul se pune in forma, se acopera cu merele, se
toarna sosul din lapte si se dalacuptor.

Capsuni cu cremadevanilie
Ingrediente:

% kg capsuni sau zmeura, 3-4 linguri de zahar pudra, citeva migdale; CREMA DE VANILIE: 3 galbenusuri, 4

260



Carte de bucate

linguri zahar pudra, %41 lapte, 2 pachetele zahar vanilat, 1 lingurafaina
Mod de preparare:
Se aseaza pe fundul platoului de servit un strat de capsuni sau de zmeura prasarat cu zahar pudra. Deasupra se pun

citeva suvite subtiri de migdale prgjite in cuptor. Apoi se aseaza din nou un strat de fructe presarate cu zahar si
deasupralor un strat gros de crema de vanilie racorita. Cremade vanilie : se freaca galbenusurile cu zahar, se

amesteca cu faina si zaharul vanilat, se subtiaza cu laptele turnat cite putin. Se pune pe foc mic sau pe baie de apa sa
se ingroase, amestecind mereu.
Servire:

Se serveste dupa ce afost tinutain congelator.
Smochine la desert
Ingrediente:

¥ kg smochine, 1 paharel delichior, 1 paharel coniac, 100 g frisca
Mod de preparare:

Se taie smochinele cuburi mici, se toarna deasupra paharelul de lichior si coniacul. Se lasa sa stea 2 ore lagheata sa
seimbibe bine.

Servire:

Se serveste cu frisca.
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X 10. RETETE SPECIALE DE
SARBATORI

X.1 Mancaruri

Ciupercute false
Ingrediente:

6 oua, 50 g unt, 50 g sunca, sare, piper, rosii, patrunjel verde, morcovi
Mod de preparare:

Fierbeti ouale pinacind devin tari, curatati-le si taiati-le putin partea de la baza pentru ale putea aseza pe platou. La
celalalt capat, taiati albusul pinalagalbenus. Scoateti galbenusurile, pasati-le, combinati-le cu 50 g de unt, 50 g de
sunca data prin masina si verdeata. Omogenizati conpozitia, potriviti de sare si piper, apoi umpleti albusurile. Taiati
capacele derosii, goliti-le de suc si de seminte si asezati-le pe oua ca pe niste palarioare. PunctatiHe apoi cu picaturi
de unt, cu rondele de albus sau decorati-le cu frunze de patrunjel verde. Pe oul fiert si umplut, caruiaii puneti laloc
capacul de albus, "desenati” imaginea unui iepuras, caruiaii faceti ochi din boabe de piper, mustati si guradin
masline, iar urechilei le "pregatiti" din morcovi fierti.

Cotlete de porc cu smintina
Ingrediente:

4 cotlete de porc taiate de 2-3 cm grosime, 50 g de slanina afumata, o ceapa, 100 ml de vin alb, sec, lamiie, sare, 100
ml de smintina

Mod de preparare:

Taiati slaninain cuburi mici, pe carele caliti lafoc iute atit cit sa se auresa putin. Adaugati ceapa data pe razatoare,
puneti-o peste slanina 1 minut, adaugati un virf de cutit de boia dulce de ardei, puneti sare si stingeti cu vinul si 3-4
linguri de apa. Lasati safiarbaincet 5 minute, potriviti de sare, puneti zeama de lamiie, apoi luati vasul de pe foc.
Bateti smintinacu o lingura de apa rece, puneti-o in sosul pe care nu-l mai dati lafoc, dar il pastrati putin cald.
Cotletele nebatute si nesarate, unse cu putin ulei prgjiti-lein tigaia de teflon si puneti-le pe platou. Peste acestea
turnati sosul, decorati cu patrunjel verde si serviti-le cu garniturade orez fiert sau cu piureu de cartofi ori sote de
legume.

Sandviciuri

Ingrediente:

3 oua, 2 cartofi, sare, piper, ceapa, unt

Mod de preparare:

Dati prin masina de tocat 3ouafiertetare si 2 cartofi fierti. In compozitie puneti, dupa gust, sare, piper si ceapa.

Adaugati unt, omogenizati amestecul pinacind are consistenta potrivita. Cu pasta respectiva ungeti felii subtiri de
piine taiate in triunghiuri sau obtinute printaiereacornurilor proaspete.
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Rulada din carne
Ingrediente:

bucati mici de friptura, 2 cartofi cruzi, o felie de piine, lapte, ceapa, 2 oua, sare, piper, patrunjel verde, sos
condimentat

Mod de preparare:

Dati prin masina de tocat bucati mici de fripturaramase, 2 cartofi cruzi, o felie de piine muiatain lapte si bine
stoarsa, 0 ceapamijlocie. In compozitie adaugati 1-2 oua crude, sare, piper si patrunjel verde tocat. Ungeti o forma
de chec, puneti pasta obtinuta si dati-o la cuptorul cu foc mic. Stropiti preparatul cu o ceasca de sos condimentat Si
cind acesta se aureste (prinde coaja) inchideti focul. Dupacitevaore, taiati aceasta delicioasaruladade carnein felii
subtiri.

Rata cu portocale
Ingrediente:

o rata, 4 portocale, 2 linguri cu virf deunt, 1/2lingurita de zahar, un paharel de coniac, o lingurade faina, o lingura
de untura, sare

Mod de preparare:

Taiati rata, curatati-o si spalati-o foarte bine. Rumeniti-o intreagain unt la cuptor. Separat, pe foc mic, puneti intr-o
cratitagrasimea si adaugati faina, amestecind mereu. Cind aceasta se aureste, adaugati coaja rasa de la doua
portocale si un pahar cu apa. Dupa primele clocote, puneti rata usor rumenita, sucul de la portocale si coniacul.
Potriviti de sare. Dati vasul la cuptor safiarbaincet, si mai adaugati ?daca este nevoie- cite putina apa. Cind carnea
este gata, scoateti rata din sos, taiati-o in bucati, puneti-o pe un platou, turnati deasupra sosul si garnisiti cu felii de
portocale.

Piftie de gisca (sau curcan)

Ingrediente:

carne de gisca sau de curcan, o ceapa, sare, usturoi

Mod de preparare:

Spalati carneasi puneti-o lafiert cu apamulta (satreaca de patru degete peste carne), adaugati o ceapasi lasati sa
fiarbaincet, lafoc domol. Indepartati spumasi dupa o ora puneti sare. Cind carnea se desface de pe oase, luati

putina zeama, lasati-0 sa se raceasca si, daca se lipeste de degete, piftia este gata. Asezati carnea dezosata pe
platouri, farfurii si castronase. Strecurati zeama, |asati-0 sa se raceasca, indepartati grasimea, puneti mujdel de

usturoi, amestecati, apoi puneti-o peste carne.

Mid cu spanac

Ingrediente:

1 kg carne de miel, 1 kg spanac, 2 linguri pasta de rosii, zeama de la o jumatate de lamiie, sare, ulei

Mod de preparare:

Taiati carneain bucati potrivite si inabusiti-o in ulei pe foc mic, intr-un vas acoperit cu capac. Cind incepe sa se
rumeneasca, turnati atita apacit saacopere carneasi lasati vasul safiarbaincet. Cind carnea este aproape fiarta,

adaugati spanacul, care afost ales, spalat si oparit, o data cu sosul de rosii. Potriviti de sare, puneti o linguritade
zeamade lamiie si dati la cuptor safiarba 15 minute.
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Sarmalute de mid

Ingrediente:
1 kg decarne, 2 linguri orez, 2 cepe, patrunjel si marar verde, sare, piper, ulei, frunze de stevie
Mod de preparare:

Alegeti carne macrade lapulpele din spate, curatati-o de pielite, taiati-o apoi treceti-o prin masina de tocat. Tocati
ceapa, auriti-o putin in ulei fierbinte, adaugati orezul, mai lasati 2-3 minute, apoi stingeti cu 2-3 linguri de apa si
cind aceastas-a evaporat, puneti ceapasi orezul peste carne. Adaugati sare, piper, verdeturile tocate fin si
omogenizati. Din compozitie faceti sarmalute mici, invelite in frunze de stevie spalate si oparite. Asezati sarmalutele
intr-o cratita, acoperiti-le cu bors proaspat si fierbeti-le in cuptor cu foc mic.

Servire:

Serviti-le cu sosul din tavasi smintina.

Pulpa de mie umpluta
Ingrediente:

o pulpade miel, sare, piper, 1/4 kg carne pentru cirnati, patrunjel si marar verde, o ceapa, 1 morcov, 2 linguri cu
unturanetopita sau ulei, 1 pahar mare cu apa

Mod de preparare:

Alegeti pulpadin spate, curatati-o de pielitasi scoateti-i osul. Desfaceti-o cit mai plat, dati-i cu putina sare,
acoperiti-o cu tocaturaintinsain strat egal, apoi rulati pulpa, legati-o strins cu ata din bumbac alb si puneti-o in
cratita. Alaturi asezati morcovul taiat in fisii, ceapataiatain sferturi, unturasi apa. Acoperiti vasul si puneti-l la
cuptor cu foc mic pentru o orasi jumatate. Intoarceti din cind in cind friptura, stropiti-o cu sos din tava.

Servire:

Lamasa, serviti friptura umpluta, cu sote de legume.
Friptura de midl glasata
Ingrediente:

1 1/2 kg de carne macra, 4 linguri de unt netopit, sare, piper, boia de ardei dulce, o ceapa, 1 morcov, 200 g de costita
afumata, cimbru, 1 pahar de vin, 1 pahar de supa, o telinamica

Mod de preparare:

Alegeti carne macra spalati-o foarte bine, apoi impanati-o cu fisii de costita, felii de morcovi, de telina. Sarati-o si
piperati-o dupa gust. Rulati bucata de c arne astfel pregatita, legati-o strins cu ata din bumbac alb si inainte de a pune
fripturain tava cuptorului, pudrati carnea cu boia, cimbru si ungeti-o cu grasime. In tava adaugati supa de carne, sare
si citeva boabe de piper. Acoperiti tavasi dati focul potrivit deiute. Cind friptura s-a rumenit, intoarceti-o pe toate
fetele, apoi odataracita dezlegati-i ata, taiati-o in felii groase.

Servire:

Se serveste cu garnitura de legume.

Fripturademid invelita
Ingrediente:

2 kg pulpade miel, 200 g de slanina afumata, 1 pahar cu vin alb, usturoi, 1/2 lamiie, cimbru, sare, piper boabe, 0
ceascade ulei

Mod de preparare:
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Scoateti osul pulpei, desfaceti carneacu lamaunui cutit ascutit si asezati-o intr-un vas de Jena. Frecati carnea cu
lamiie, apoi cu nujdei si cimbru. Intavaadaugati o ceascade ulei si 0 ceasca de apa sau de supa. Peste carnea astfel
pregatita puneti slanina afumata, taiatain fisii subtiri. Dati tavala cuptor lafoc iute. Adaugati in tava boabe de piper,
dupa o ora puneti vinul. Cind friptura este frumos rumenita, inchideti focul, lasati-o sa se raceasca, indepartati
slaninasi taiati-o in felii.

Servire:

Se serveste cu salataverde.

Stufat de mid

Ingrediente:

1 kg de carne, 1/4 kg de ceapa verde, 1/4 kg de usturoi verde, verdeata, 1/4 | sosderosii, o lingura de faina, o ceasca
deulei, sare, o lingurade otet

Mod de preparare:

Curatati ceapasi usturoiul, spalati-le foarte bine si taiati-le in bucati de 4-5 cm lungime. Puneti-le intr-un vas si

opariti-le cu apaclocotita. Dupa citeva minute, scoatetide si caliti-le putin in ulei fierbinte. In aceeasi grasime, caliti
apoi bucatile de carne. Intr-un vas, puneti carnea, verdeturile calite, acoperiti cu apa calda sau supa. Adaugati sosul
derosii, faina dezlegata cu putina apa, sare. Puneti vasul saclocoteasca o orain cuptorul fierbinte.

Miel cu smintina

Ingrediente:

1/2 kg de muschi de miel, o cana cu smintina, 3 linguri de marar tocat, o lingurita de faina, o ceasca de ulel, sare
Mod de preparare:

Scoateti cu grija muschiul, spalati-1 si tamponati-1 cu un prosop foarte curat. Taiati-l apoi in felii groase, pe carele
puneti in uleiul fierbinte. Cind carnea s-a albit, scoateti-o pe un platou. In aceeasi grasime adaugati faina dezlegata
intr-o ceasca de apa calda. Puneti apoi in vas feliile de muschi, sarati-le si adaugati mararul tocat. Acoperiti vasul cu
un capac si lasati safiarbalafoc mic.

Servire:

Se serveste fierbinte, cu mamaliguta calda.

Drob demid

Ingrediente:

inima, ficatul si plaminii de lamiel, o ceapa, 1 morcov, 1 patrunjel, 34 oua, 0 mina de ceapa verde, marar si
patrunjel verde, o foaie de aluat, sare, piine, piper si ulei

Mod de preparare:

Puneti intr-un vas apa cu putinasare si cind clocoteste adaugati maruntaiele de miel curatate, spalate si lasati-le sa
fiarba 5-7 minute. Luati spuma, adaugati morcovul si patrunjelul impreuna cu ceapaintreaga. Cind carnea este
fiarta, luati vasul la o parte si treceti-o prin masina de tocat impreuna cu miezul de piine, bineinmuiat si stors.
Combinati carneatocata cu ceapaverde, cu marar si patrunjel, apoi potriviti de sare, de piper si puneti ouale.
Omogenizati bine amestecul si intr-o cratitaunsa cu ulei asezati foaiade aluat. Acoperiti si peretii vasului. Puneti
tocatura, acoperiti-o cu foaia de aluat, ungeti cu ulei si dati la cuptor. Cind este gata, rasturnati drobul pe un platou,
taiati-1 in felii mai late si serviti4 cu salata de primavara.
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Piept de gisca cu ciuperci
Ingrediente:

1 piept de gisca, 1 ficat de gisca, o felie de piine, 0 ceapa, 3oua, 100 g de unt, sare, piper, 250 g de ciuperci,
1/2pahar cu vin ab, patrunjel verde

Mod de preparare:

Dati prin masinade tocat de doua ori pieptul de giscasi piinea. Taiati ficatul in felii potrivite. Tocati marunt ceapasi
auriti-ointr-olingura de unt, apoi puneti-o peste carne. Adaugati, tot aici, galbenusurile, sare si piper. Omogeni zati
bine compozitia, apoi puneti-o intr-o tava astfel: 1 strat de carne tocata, 1 rind de felii de ficat si repetati. Deasupra
puneti cuburi mici de unt si ciuperci (jumatate din acestea), apoi dati la cuptor cu foc domol. Taiati fin restul de
ciuperci, caliti-le in unt, puneti patrunjel verde si, cind apalasata de ciuperci a scazut, puneti vinul. Potriviti de sare
si piper, lasati safiarba. Taiati in felii mai groase compozitia coaptasi serviti-o cu sosul de ciuperci si smintina.

Cotlete de porc cu sosdevin
Ingrediente:

1kg. cotlet, 2 cepe mijlocii, 3-4 rosii, 1 pahar vin, putinanucsoararasa, sare, piper
Mod de preparare:

Bucata de cotlet se spala, se presara cu sare si piper, selasa10-15 min., dupa care se aseaza intr-un vas potrivit de

mare si se dala cuptor, lafoc iute. Dupacirca 30 min. se adauga ceapa taiatarondele, rosiile intregi, vinul, nucsoara
si se acoperavasul cu capac. Cind carnea este patrunsa bine se scoate si se pune pe platou. Sosul se paseaza, se pune
insosierasi se serveste impreuna cu carnea. Dupa gust nucsoara se poate inlocui cu cimbru.

Cartofi noi in coaja copti la microgal
Ingrediente:

1/2kg cartofi noi(sau in lipsa acestora,cartofi mici obisnuiti),1/2lingurita unt,putin mujdei de usturoi,citevafire de
marar,sare.

Mod de preparare:

Cartofii se spala sise aseaza intr-un vasde microgal ,se scurge de apa,acoperim cu capacul potruvit si introducem
vasul in microgal.Coacem cartofii la temperatura cea mai mare timp de 9-11 minute.Dupa coacere se mai lasa vasul
in microgal vreo 6-7 minute dupa care se scoate vasul cu atentie ,fiind fierbinte.Se inlatura capacul cu atentie la
iesireaaburilor.Se adauga untul amestecind usor cartofii seadauga mujdeiul si se sareaza continuind amestecarea.

Servire:

Se serveste cald pe un platou si se presara cartofii cu marar proaspat tocat.Se consuma ca atare sau ca garniturala
peste sau carne.

Stiriiala Dobrogeana (reteta introdusa de un membru Culinar Club)
Ingrediente:

maruntaie de miel + carne de lacoadasi delagit, 3 linguri unt, 1 polonic de smintina, 2 cepe, sare dupa gust,
mamaliga mai tare (500g malai la 2| apa)

Mod de preparare:
Setaile maruntaiele + carnea, se sareazasi selasal ora. Se pune malaiul lafiert. Se toaca ceapa. Untul se pune la
incinsin ceaun. Se pune ceapasi carnealaprajit si se rumenesc. Se adauga smintina, selasainca 10-15 min.

Mamaliga se intinde pe un fund mare de lemn, scobind-o larg in mijloc, cao farfurie. Se toarna sfiriialain farfuria
de mamaliga si se mananca cit e fierbinte. Pofta buna!
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Servire:

Se serveste laun "pahar de vorba' adouazi de PASTE alaturi de prieteni! Optional se poate adaugasi brinza
framintata putin sarata.
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X.2 Dulciuri

Salata de portocale

Ingrediente:
2 portocale mari, 3-4 mere, un pahar mic de vin ab, sec, rom (intr-un pahar mic), 2-3 linguri de zahar
Mod de preparare:

Curatati fructele de coaja, taiati merele, iar portocalele desfaceti-lein felii si aranjati-le in sdatiera. Puneti vinul intr-
unibricsi clocotiti-1 un minut impreuna cu zaharul. Luati ibricul de pe foc, adaugati romul si turnati amestecul
fierbinte peste fructe.

Servire:

Serviti salatarece drept garniturala friptura de curcan sau la antricot de vitel.

Tort cu nuca
Ingrediente:

7 oua, 2 pahare de zahar, 2 pahare de nuca macinata, 3 linguri de rom, 4 linguri de pesmet fin, 3 linguri de cacao, 1
pachetel cu zahar vanilat, coaja de lamiie, 1/2lingurita de sare, un virf de cutit de bicarbonat, cremade ciocolata

Mod de preparare:

Frecati galbenusurile cu zaharul, sarea si romul pina ce amestecul creste si seingroasa. Adaugati pesmetul, nuca,
zaharul vanilat, praful de copt, cogjade lamiie, cacauasi lasfirsit albusurile batute spumatare. Ungeti o forma de
tort cu unt, puneti compozitiasi dati la cuptor cu foc mic. Cind blatul este gata, scoateti-l, taiati-1 in jumatati in
latime. Umpleti foile si decorati tortul cu crema de cacao pregatita din: 1 litru de lapte, 2 linguri de faina, 3 linguri
de cacao, 5 linguri de zahar, 1 plic cu zahar vanilat, putin unt si frisca. Puneti faina, zaharul si cacauaintr-o cratita,
amestecati-le si turnati cite putin laptele, amestecind continuu. Asezati cratita pe foc, amestecati mereu pina ce
compozitiase ingroasa, apoi lasati-o sa se raceasca. Adaugati untul. Cu aceasta garnisiti si decorati tortul, punind la
sfirsit frisca.

Cozonac smplu de Craciun cu nuca s cu mac
Ingrediente:

Aluatul:800gr.faina; 100gr.margarina;50gr.ulei; 150gr.zahar;40gr.drojdie;500ml.| apte;4 galbenusuri;1 linguragris; 1
lingurita rasa de sare. Umplutura de nuca:500gr.nuca macinata; 150gr.apa; 250gr.zahar; 100gr.rom Umplutura de
mac:500grmac macinat; 250 gr.zahar;200gr.apa;1 lingurita coagja de lamaie rasa

Mod de preparare:

Se pune drojdia si o lingurita de zahar in jJumatate de pahar de lapte caldut. Se amestecasi se pune deoparte sa
creasca. Se cerne fainaintr-un vas adanc. Peste ea se toarna drojdia crescuta si se amesteca. Se topeste margarina
impreunacu uleiul si se amesteca cu faina. Se adauga galbenusurile frecate cu sarea, zaharul , grisul si la sfarsit se
adauga laptele caldut amestecand tot timpul ca sanu se faca cocoloase. Se framantasi se bate pana apar bule de aer.
Aluatul se presaracu faina, se acoperacu un servet si se pune deoparte sa creasca. Prepararea umpluturii de nuca: Se
pune lafiert apasi zaharul. Cand fierbe se adauga nuca macinata si se fierbe putin .Se stinge focul si se adauga
romul. Se lasa sa se racoreasca. Prepararea umpluturii de mac se face lafel caceade nuca cu deosebireacain loc de
rom se pune coaja de lamaie rasa. Prepararea cozonacului: Se pune multa faina pe masa de lucru,iar mainile se vor
daprin fainatot timpul. Aluatul crescut se rastoarna pe masa, se imparte in doua. O jumatate seintinde cu mana de
marimeatipsiei, peste ea se intinde umplutura de nuca ,se ruleazasi cu grijase puneintipsiabineunsa. Lafel se
procedeaza cu cealalta jumatate care se umple cu mac. Se ung cozonacii cu galbenus de ou , se mai lasa sa creascain
tipsie cca.10 min. se pun apoi in cuptorul incalzit in prealabil. Se coace latemperatura de 180-200 grade cca. 45-60
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min. Se scot cand sunt rumeni.Se scot calzi din tipsie si se pudreaza cu zahar cand sunt reci.
Servire;

Sarbatori fericite.
Fursecuri
Ingrediente:

100 g de faina, 100 g de unt, 100 g de zahar pudra, 2 oua, 1 pachetel cu zahar vanilat, 10 ml de rom sau citeva
picaturi de esenta

Mod de preparare:

Bateti albusurile spumaimpreuna cu zaharul pudrasi romul. Adaugati galbenusurile si untul moale (topit, dar rece),
realizind operatia prin rasturnarea compozitiei. Puneti apoi faina, rasturnati lafel pina se incorporeaza, chiar daca
dispare spuma. Luati apoi mereu din marginea compozitiei cite de lingurita, din care faceti rotunduri mici si plate pe
care le puneti in tavala distanta de 3 cm. Puneti tavala cuptorul cu foc potrivit pentru 20 de minute. Folositi-va de
un cutit cu lamafinasi scoateti fursecurile cit mai rapid. Ornati-le cu serbet de trandafiri, de cacao sau de lamiie,
lipindu- e pe mijloc fragmente din fructe confiate.

Placinta cu mere
Ingrediente:

250 g de margarina, 2 cani mari cu faina, o cana cu apa, o lingura zeama de lamiie, si 1/2 lingurita de sare, 1 kg de
mere, zahar, scortisoare, zahar vanilat

Mod de preparare:

Intr-un castron puneti margarina (mai putin de o lingura), jumatate din fainasi frecati cu o furculita pina se
omogenizeaza. Rotunjiti acest aluat si puneti-I in frigider. Restul de faina combinati-l cu apa, zeama de lamiie si sare
si framintati un aluat, batindu-1 bine pina se formeaza basici si se desprinde de mina. Puneti aluatul pe masa,
presarati-l cu faina si lasati-1 10 minute acoperit. Intindeti din acestao foaie, puneti-i in mijloc auatul cu unt din
frigider, acoperiti-I cu marginile si intindeti o foaie egal de groasa. Formati un dreptunghi si paturiti- in trei, aducind
capetele peste mijloc. Puneti larece 15 minute si repetati operatia de doua ori. Din acest aluat pregatiti 3 foi de
placinta de marimea tavii. Coaceti-le pe dosul tavii si lasati-le larece. Pregatiti umplutura. Curatati merele, dati-le pe
razatoarea cu gauri mari, punetilein cratita cu 3-4 linguri de zahar, pe foc mic, adaugati 2 linguri de unt si
scortisoara, omogenizati compozitia. Dupa 10 minute, descoperiti vasul si apa se evapora. Cind compozitia este
rece, umpleti foile de placinta, taiati-le in bucati si pudrati-le cu zahar vanilat.

Saratele cu smintina S cascaval
Ingrediente:

1 kg. fainade patiserie, 250 g.margarina, 300g untura, 5 linguri de smantina,1 lingura sare fina, 20g. drojdie, 200g
cascaval ras pe razatoarea mica, 3 galbenusuri de ou, 100 ml apa, 50 ml lapte pt. drojdie. Pentru presarat deasupra
aluatului gataintins:una sau doua galbenusuri de ou batute, unalingura cafeafiltru, chimen, 100 g cascaval ras.

Mod de preparare:

Drojdia se punein putin lapte caldut indulcit, si selasalacaldura sacreascacca. 10 minute. Intre timp se cerne
faina, se pune pe plansetasi se adauga restul ingredientelor faraale framinta, inclusiv cele 200 g de cascaval ras mai
putin apa. Cand a crescut drojdia, seface un cuib in fainasi se toarna drojdia dospita, se framinta bine aluatul pina
se desprinde de pe mina, daca nu se leaga, se adauga apa latemperatura camerei (bucatariei). Dupa ce s-a framintat
bine, sefacealuatul sul din care setaie bucati pentru intins. Foaia se intinde pe planseta cam de 3 mm grosime. Daca
se fac sub forma de covrigei( cu forma de covrigei), auatul intins vafi mai mare, iar daca se fac sub formade
betisoare aluatul seintinde sub forma de dreptughi, latimea fiind egala cu lungimea betisoarelor. Inainte de aletaia
sau decupa aluatul se unge cu galbenus batut cu cafeauafiltru fara zahar si deasupra se presara chimen sau cascaval
dupa gust dupa care se decupeaza formele dorite. Este foarte gustos d acain aluat se pune o lingura-doua de chimen
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macinat fin (se gasestein comert), iar deasupra se pune cascaval ul ras.
Servire;

Saratel ele sub forma de betisoare se pot servi asezate in pahare drepte, in asafel ca1l/2 safie afaradin pahar
Turtadulce
Ingrediente:

250 g faina, 3 linguri miere (lichida), 100 g zahar, 3 oua + 1 ou pentru uns, 1 lingurita bicarbonat, 100 g nuci,
scortisoara pisatasi cuisoare (dupagust), 1 lingura unt pentru unstava

Mod de preparare:

Se incalzeste mierea, se amestecacu zaharul, bicarbonatul, ouale puse unul cite unul, faina, scortisoara, cuisoarele si
jumatate din nucile taiate subtire. Se framinta bine totul. Se unge o tava cu unt topit si sleit, se asterne o hirtie alba,
care de asemenea Se unge, Se pune compozitia, se unge cu ou si se presara cu restul de nuci taiate subtiri. Se coace la
foc potrivit. Cind este gata, se rastoarna usor pe un fund de lemn, se scoate hirtia, se intoarce si dupa ce s-aracit, se
taie patrate

Cozonaci
Ingrediente:

1 kg defaina, 1 1/2 pahare de lapte, 6 oua, 300 g unt sau margaring, 1 1/2- 2 pahare zahar, 40-50 g drojdie, 3/4
lingurita sare, 150 g stafide, jumatate praf de vanilie

Mod de preparare:

Aluatul pentru cozonaci se poate prepara dupadouaretete: Primareteta: seinmoaie dro jdiain 1 1/2 pahar de lapte
caldut, se adauga jumatate din cantitatea de faina, se amesteca bine ca sa nu se formeze cocolosi, se acoperasi se
pune plamadeala laloc cald. Cind volumul plamadelii s-adublat, se adauga sarea, galbenusurile (1 galbenus selasa
pentru unsul cozonacilor) frecate cu zahar si vanilie, untul, se framintatotul, se adauga al busurile batute spumasi
restul de faina. Aluatul nu trebuie safie preatare, insabine framintat si sa se desprinda cu usurinta de peretii
vasului. Se acoperaaluatul si se punelacald. Dupace acrescut si stadublat volumul, se adauga stafide (spalate si
uscate) si se amesteca cu aluatul, apoi se pun in forme. Cine doreste sa faca cozonacii mai pufosi, umple forma pina
lal/3 dininaltimeaei. Pentru cozonaci mai indesati se umplu formele pinalajumatate. Formele se pregatesc in felul
urmator: se acoperafundul cu hirtie alba unsa pe o parte si altacu unt, iar peretii se ung bine cu unt topit si apoi
sleit. Formele cu aluat se pun lacald si se acoperacu un servet. Cind aluatul a crescut cit inaltimeaformei, se unge
cu ou batut si se punelacopt lafoc potrivit, 50-60 minute. In timpul coptului, formele de cozonaci se vor intoarce cu
multa bagare de seama fara sa se scuture. Pentru ca partea de sus a cozonacilor sa nu se arda, dupa ce s-au rumenit
se vor acoperi cu hirtie udata cu apa. Pentru aincerca daca este gata, se infige in cozonac o surcica subtire: daca,
dupa ce se scoate, surcica ramine uscata, cozonacul este gata, dacainsape surcicase prinde aluat, cozonacul este
crud. Dupa ce cozonacul s-aracit se pudreaza cu zahar vanilat. A douareteta: in 1 1/2 pahar de lapte cald se moaie
drojdia, se adauga 4 pahare defainasi seframintaaluatul. Se pune apoi sarea, zaharul frecat bine cu galbenusurile,
untul topit sau margarina, albusurile batute spuma, se amestecatotul, se presaracu faina, se acoperasi se pune sa
stea peste noapte intr-un loc ferit de curent. Dimineata se adauga restul de faina, vanilie amestecata cu zahar si se
framinta aluatul lafel cum s-adescrisin primareteta. Aluatul se acoperasi se punelaloc cald sacreasca. Dupace a
crescut, se adauga stafide, se amestecasi se asazain forme. In rest se procedeazalafel cum s-aaratat in prima
reteta.
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Xl 11. MANCARURI DE POST

X1.1 Preparate din peste

Pasta de peste
Ingrediente:

2 conserve de pestein ulei, 1 ceapa, 100 gr margarina, zeama de lamiie, sare, piper
Mod de preparare:

Pestele se scurge de ulei, se paseaza, se freaca cu margarina pina se omogenizeaza (se poate da cu mixerul), se
adauga zeama de lamiie, sare si piper dupagust. Lasfirsit, se adauga ceapatocata marunt. Se fol oseste la sandvisuri.

Salata deton cu fasole
Ingrediente:

1 conservadeton, 1 cutie de fasole cu boabe mari, 1 ceapa, maioneza de post, zeama de lamiie (sau otet), sare, piper
Mod de preparare:

Fasol ea se spala cu apa calduta, se scurge si se amesteca cu tonul scurs de ulei. Se adauga ceapa tocata marunt,

maionezade post si se amesteca usor sa nu se zdrobeasca boabel e de fasole. Se acreste cu zeamade lamiie, se
potriveste de sare si piper.

Peste la cuptor
Ingrediente:

1 kg de peste, 2 cepe, 5 rosii, 5 linguri de bulion, 5 catei de usturoi, 3 ardei, ulei, 1 lamiie, 1 pahar vin alb, boiade
ardei, 1 legatura de verdeata, cimbru, sare, piper

Mod de preparare:

Pestele se curatade solzi, de aripioare si intestine. Se spala, se fac portii, se sareaza si se presara cu piper. Se aseaza
intr-o tavaunsacu ulei si se adauga printre peste ceapasi ardeiul curatate si taiate solzi sori. Se dau la cuptor 15
minute. Se adauga bulionul diluat cu o cana de apa, rosiile taiate rondele si asezate pe peste, usturoiul taiat felii,
boiaua de ardei, se stropeste cu vin, se presaracimbru si se mai lasala cuptor alte 10 minute. Cind pestele este bine
patruns, se scoatatava, se presara verdeata.

Servire:
Laservire, se adaugacite o felil delamiie pentru fiecare portie.

Pastravi la gratar

Ingrediente:

1 kg de pastravi, ulei, lamiie, sare

Mod de preparare:

Pestele se curata, se spala, se saeaza si se usuca. Se ung cu ulei si seinvelescin hirtie de pergament. Se frig pe
gratar. Cind sint gata se scot din hirtie si se servesc cu lamiie.
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X1.2 Salate

Salatade arde
Ingrediente:

6 ardei grasi, 2 catei de usturoi, 1 ceapa, 1 legaturade patrunjel, cimbru, 6 linguri otet, 5 linguri de ulei, sare, piper
Mod de preparare:
Ardeii se curata, setaiefisii de 2 cm si se aseaza pe platou. Usturoiul se piseaza cu putinasare si piper. Ceapa se

curata, se spala, setaie solzisori si se aranjeaza pefisiile de ardei. Usturoiul se amestecacu uleiul, otetul si setoarna
peste ardei si ceapa. Se presara cu verdeata tocata marunt.

Salata de castraveti S ridichi
Ingrediente:

2-3 castraveti, 1 legaturaridichi, 1 salata verde, 1 ceapa, ulei, otet (zeamadelamiie), verdeata (marar sau patrunjel),
sare, piper

Mod de preparare:

Castravetii si ridichile se spalasi setaie felii subtiri. Ceapa se taie marunt, solzisori. Salata verde se spala bine, se
scurge si setaie fideluta. Se amestecatotul si se adaugauleiul, otetul, sareasi piperul dupa gust.

Salata asortata de primavara
Ingrediente:

2 salateverzi, 2-3 gulii, 3 castraveti, 1 legaturaridichi, 1 ceapa, ulei, otet (sau zeama de lamiie), sare, piper
Mod de preparare:
Se spalasalata, sescurge si setaie fideluta. Castravetii si ridichile se curata, se spalasi setaiefelii subtiri. Guliile se

curatasi sedau pe razatoare mare. Totul se amestecasi se adauga ceapa taiata solzisori, uleiul, otetul, sarea si
piperul dupagust.

Salata de castraveti cu usturoi (reteta de la Manastirea Brancoveanu)
Ingrediente:

5 castraveti, 5 catei de usturoi, 5 linguri de ulei, 1 lingura de otet, sare, piper

Mod de preparare:

Castravetii se curatade coaja, setaiefelii subtiri (se pot da pe razatoare), se presarao linguritade sare si selasa 15
minute la scurs. Se storc de zeama pe care au lasat-0 si se amesteca apoi cu otetul, usturoiul pisat, uleiul si piperul.

Salata de ciuperci marinate
Ingrediente:

1 kg ciuperci, 1 ceascade ulei, 100 ml otet, foi de d afin, boabe de mustar, sare, piper

Mod de preparare:
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Ciupercile se curatasi se spalain citevaape. Se pun lafiert, 15 minute, in apa clocotita cu sare si selasa apoi la
scrus. Se pun lafiert otetul cu 200 ml apala care se adauga uleiul, sarea, piperul, foile de dafin. Dupa ce se raceste,
se toarna peste ciupercile aranjate in borcan. Se adauga boabel e de mustar si se sigileaza borcanul timp de 2-3 zile.
Servire:

Se serveste cu multa verdeata.
Salata de gulii

Ingrediente:
3 gulii, 1 castravete, merar, ulei, zeamade lamiie, sare, piper
Mod de preparare:

Guliilesi castravetele se curatasi setaiefelii foarte subtiri. Se adauga zeama de lamiie, mararul tocat marunt, putin
ulei, sare, piper dupa gust.
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X1.3 Aperitive

Dovlecei cu piper
Ingrediente:

4 dovlece, ulei, sare, piper
Mod de preparare:

Dovleceii se spala, setaie cuburi si secalescin ulei incins. Se presaracu piper si sare si selasape foc pinase
rumenesc.

Servire:

Se servesc reci.

Rosii umplute

Ingrediente:

5 rosii mari, salata de vinete

Mod de preparare:

Rosii se spala, setaie un capacel si se scoate miezul cu o lingurita. Se umplu cu salata de vinete si se acoperacu

capacelul. Se orneaza cu verdeata. Rosiile se pot umple cu diverse salate (de dovlecei, de orez, de ciuperci, de
conopida)
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X1.4 Sosuri

M aioneza cu fasole
Ingrediente:

1 ceascadefasole, 1 ceascade ulei, zeamade lao lamiie, sare, piper
Mod de preparare:
Fasolea foarte bine fiarta se zdrobeste cu lingurade lemn si setrece prin sita. Apoi se adauga putin cite putin uleiul

si zeamade lamiie. Se pune apoi sare si piper, dupagust.

Sos de busuioc
Ingrediente:

1 ceascade ulei, 1 lingurade faina, 1 ceascade apa, 2 lingurite de busuioc uscat, sare, piper
Mod de preparare:
Faina se adaugain uleiul incinssi se lasa sa se rumeneasca. Se adauga putin cite putin apa, amestecindu-se mereu sa

nu se faca cocoloase. Se lasalafoc mic, pinaseingroasa. Se adauga busuioc si se potriveste de sare si piper. In acest
mod se pot prepara si sosurile de marar, cimbru, tarhon, salvie.
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XI1.5 Mancaruri din legume

Arde umpluti cu ciuperci (reteta de la Manastirea Adormirea Maicii
Domnului)

Ingrediente:

8 ardei grasi, 1 cutie de ciuperci (200 gr), 4-5 rosii, 500 gr orez, 2 cepe, 4 linguri de ulel, 1 legatura de patrunjel, 1
legatura de marar, sare, piper

Mod de preparare:
Ceapa se curata, se atie marunt si se caleste in ulel incins. Se adauga orezul, impreuna cu ciupercile, taiate marunt,
se acoperacu apasi selasalafiert. Lasfirsit, seadaugarosiile taiate marunt. Se lasalaracit, se adauga verdeata

tocata marunt si se potriveste de sare si piper. Ardeii se spala, li setaioe cite un capacel in partea dinspre coada, se

curata de seminte, se spalasi selasalascrus. Se umpluu ardeii cu orez si ciuperci, se ung cu ulei si se aseazain tava.
Printre ei, se pun felii derosii si se dau la cuptor lafoc mic 45 de minujte. Inainte cu 10 minute de afi scosi de la
cuptor, se poate prepara un sos de rosii care se toarna peste ardei. Se poate preparasi fara ciuperci.

Cartofi fierti cu mujdel de usturoi (reteta de la Manastirea Shastria)
Ingrediente:

1/2 kg cartofi, 1 capatina de usturoi, 1 ceasca de ulei, 1 ceasca apa minerala, sare, piper
Mod de preparare:

Cartofii se spala, sefierbin cogja, apoi se curata. Usturoiul se curata, se piseaza, se freacacu ulei si apaminerala.
Cartofii se amesteca cu mujdeiul de usturoi si seincalzesc.

Servire:

Se servesc fierbinti.

Conopida sote
Ingrediente:

1 conopida, 100 gr margarina, sare, piper
Mod de preparare:

Conopida rupta bucatele se spala si se fierbe in apa clocotita cu sare. In momentul servirii, se scoate si se scurge. Se
presara cu margarinatopitasi se potriveste de sare si piper.

Servire:

Se serveste fierbinte.

Tocanita de ceapa
Ingrediente:

6 cepe, 4 rosii, 1 morcov, 3 catei de usturoi, 1 legatura de marar, 1 pahar dce ulel, otet, boia, zahar, sare, piper
Mod de preparare:

Ceapa se curata, se taie solzisori, se caleste impreuna cu morcovul rassi cu boiaua. Cind ceapa s-ainmuiat, se
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adaugarosiiletaiate marunt, otetul, zaharul, sarea, piperul si selasalafiert 10 minute. Lasfirsit, se adauga mararul
tocat marunt.

Dovlecel cu madine
Ingrediente:

2 dovlece, 1 catel de usturoi, 1 ceapa, 100 gr masline, 5 linguri de ulei, 1 pahar de vin ab, 1 lingurade faina, zeama
de lamiie, busuioc, 1 lingura de bulion, 1 legatura de patrunjel, sare, piper

Mod de preparare:

Dovleceii (in cogja) se spala, sesterg si setaieinfelii de 1 cm grosime. Se presara cu zeama de lamiie, sare si piper,
setrec prin fainasi se prajescin ulei incins pe ambele parti. Se scot si se aseaza pe un platou. Ceapasi usturoiul se
curata, setaie marunt, se prajesc si se sting cu bulion, zeama de lamiie si vin. Se adauga piperul, busuiocul si

patrunjelul tocate marunt. Maslinele taiate felii se pun peste dovlecei si deasupra se toarna sosul. Selasalafrigider
10-15 minute.

Mazare cu marar
Ingrediente:

1 kg mazare boabe curatate, 2 cepe, 1 lingurade faina, 1 lingurade bulion, 2 linguri de ulei, 1 legatura de marar,
zahar, sare, piper

Mod de preparare:
Ceapa se curata, setaie marunt, se caleste in ulei. Se adauga mazarea spalata si apacit sao acoperesi selasalafiert.

Dupace afiert, se adaugafaina, bulionul, se potriveste de zahar, sare si piper. Lasfirsit, se adaugamararul tocat
marunt.

Pilaf cu ciuperci (reteta oferita de un membru Culinar Club)
Ingrediente:

orez, 3 cepe, 3ardei gras, 1 telina, 1 morcov, 1 cutie ciuperci, rosii, ulei
Mod de preparare:

Setoaca ceapamarunt, se puneintigaies se caleste, se adauga ardeiul, telina, morcovul si ciupercile, rosiile si se
calesc bine. Se adaugaorezul si se mai caleste un pic. Se adauga apasi se pune la cuptor.

Servire:

Se serveste cu marar si patrunjel tocat pe deasupra, rece sau cald
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X1.6 Supe si ciorbe

Supa de ceapa

Ingrediente:

3 cepe, 1 morcov, 1 radacina de patrunjel, 1 telinamica, 1 pastirnac, 3 linguri de ulei, 1 lingura de faina, crutoane,
sare

Mod de preparare:

Ceapa se curata, setaie solzisori, se caleste in ulei si se adauga putin cite putin faina, amestecindu-se mereu.
Zarzavaturile se curata, se dau pe razatoare si se fierb intr-un litru de apa cu sare. Dupa ce s-au fiert, se strecoara si
zeama se pune peste ceapa calita. Selasalafiert si se potriveste de sare.

Servire:

Se serveste cu crutoane.

Supa de legume

Ingrediente:

3 cepe, 1 morcov, 1 radacina patrunjel, 1 varzamica, 1 cana de fasole aba, 4 cartofi, 3 rosii, 2 linguri ulei, sare
Mod de preparare:

Ceapa, morcovul, patrunjelul si varza se curata, se spala, setaie marunt si seinabusain ulei. Cind legumele s-au

inmuiat, se adauga fasolea, fiarta separat, cartofii taiati cubulete si se pune totul intr-o cala de 3 | cu apa clocotita cu
sare. Dupace au fiert, se adaugarosiile taiate feliute si se mai dau citeva clocote. Se potriveste de sare.

Supa derosi cu fidea
Ingrediente:

1kgderosii (sau 1 cutie de bulion), 1 ceapa, 1 ardei, zahar, 1 legatura de patrunjel, 1 legatura de marar, fidea (fara
ou), sare, boabe de piper

Mod de preparare:
Ceapasi ardeiul se curata, setoacamarunt si se calesc. Rosiile se spala, se dau pe razatoare si se adauga peste ceapa

si ardei. Sefierb 10-15 minute, amestecindu-se continuu, se adauga 2 | de apa si se mai lasalafiert. Se adauga o
minade fidea, zaharul, boabe de piper si se potriveste de sare. Dupa ce se stinge focul, se adauga verdeata tocata

marunt Si se acopera.

Supa-crema de praz

Ingrediente:

1/2 kg praz, 2 cartofi, 1 ceapa, 1 legatura de patrunjel, 3 linguri de ulei, crutoane, sare, piper

Mod de preparare:

Ceapa, prazul si cartofii se curata, se spalasi setaie marunt. Sefierbin 2| de apa cu sare, se strecoara, se paseaza, se

dau prin sitasi se amesteca cu zeama. Se pun din nou lafiert, se adauga verdeata tocata marunt si se potriveste de
saresi piper.
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Servire:

Se serveste cu crutoane.

Borsde loboda

Ingrediente:

10 legaturi de loboda, 2 cepe, 2 linguri de orez, leustean, patrunjel, 1 canade bors, 1 lingurade ulei, sare

Mod de preparare:

Loboda se spalain multe ape, setaie marunt si se punela fiert in 2 | de apa, impreuna cu ceapa tocata marunt si cu
orezul spalat. Dupa ce au fiert, se adaugaborsul si uleiul si si se mai lasasadeaun clocot. Lasfirsit, se adauga

verdeatatocata marunt si se potriveste de sare. Pentru un gust deosebit, se poate adauga usturoi verde tocat marunt si
olinguritadehreanras.

Borsde primavara
Ingrediente:

6 fire de ceapa verde, 1 fir de usturoi verde, 4 legaturi de loboda, 2 legaturi de stevie, frunze de spanac, 1 lingurita
de orez, 2 cartofi, 1 lingurade bulion, 1 canade bors, 1 legatura de marar, patrunjel si leustean, sare, boabe de piper

Mod de preparare:
Zarzavaturile se curata si se spalafoarte bine. Ceapasi usturoiul tocate marunt impreuna cu orezul spalat in citeva
apesi cartofii curatati, spalati si taiati cubulete sefierb in 2 litri de apa. Cind sint aproape fierte se adauga celelate

zarzavaturi taiate fisii, bulionul, sareasi piperul. Dupace au fiert toate zarzavaturile, se adauga borsul, se mai lasa sa
deaun clocot. Lasfirsit, se presaaverdeatatocata marunt.

Ciorba defasole verde
Ingrediente:

1 kg de fasole verde, 2 cepe, 2 ardei, 1 morcov, 2-3 rosii (sau 3-4 linguri de bulion), 1 legatura de patrunjel, 1
legatura de marar, 1 lingurade ulei, 1 legatura de leustean, sare

Mod de preparare:

Fasolea se curata de codite, se spalasi se rupe bucatele. Ceapasi ardeii se curata, se taie marunt, morcovul se curata
si se da perazatoare. Fasolea se punelafiertin 2| de apa clocotita cu sare, se adauga zarzavaturile si sefierb bine.
Dupaceau fiert, se adaugarosiile taiate felii, uleiul, verdeata taiata marunt si se potriveste de sare.

Servire:

Se poate servi cu piine prajita.
Ciorba de spanac
Ingrediente:

1 kg de spanac, 2 cepe, 1 morcov, 1 radacina patrunjel, 1 pastirnac, 2 cartofi, 3 rosii (sau 2 linguri de bulion), 1
pahar de orez, 3 catel de usturoi, 3 linguri de ulei, 1 legaturade leustean, 1 cana de bors, sare, piper

Mod de preparare:
Spanacul se spalafoarte bine si se scurge. Ceapa, morcovul, pastirnacul, patrunjelul se curatasi setoaca marunt.

Cartofii si rosiile setaie cubulete. Toate acestea se pun lafiertin 21 de apa, timp de 30 de minute, impreuna cu
orezul. Cind zarzavaturile sint fierte, se adauga borsul, uleiul si se mai lasalafiert inca5 minute. La sfirsit, se
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presaraverdeata tocata marunt, se potriveste de sare si piper si se adauga usturoiul tocat marunt.

Ciorba devarza
Ingrediente:

1varza, 5rosii, 1 ceapa, 1 morcov, 1 lingurade ulei, 1 legatura de patrunjel, 1 legatura de marar, sare
Mod de preparare:
Morcovul si ceapa se curata, se dau pe razatoarea mare si se calesc in ulei. Apoi, se adauga 2 | de apasi se pune

varzataiata fideluta. Dupa ce varza afiert, se adaugarosiile taiate felii subtiri, uleiul, verdeata tocata marunt si se
potriveste de sare.
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XI112. RETETEDINALTE TARI

XI11.1 Spania

Tortilla cu legume
Ingrediente:

1 ardei grasrosu, 1 ceapa, 3 linguri ulei, 300 g cartofi fierti in coaja, 1 rosie, 125 g mazare congelata, 2 linguri
patrunjel tocat, 1 lingurita frunze de cimbru, sare, 8 oua, 100 ml lapte, /2 lingurita praf de curry, 1/2 lingurita boia,
piper, nucsoara

Mod de preparare:

Preparare cca. 20 min. Coacere cca. 35 min. Cca. 435 calorii/portie Ingrediente pentru 4 portii

1.Se spala, securatasi setaie mic ardeiul gras. Se curata ceapa, setoacasi se caleste. Se adauga ardeiul grassi se
calesc impreuna.

2.Se decojesc cartofii, setaiefelii. Se spala, se curatasi setaie cuburi rosiile. Ambele se adaugalaardeiul gras,
impreuna cu mazarea si se condimenteaza cu patrunjel, cimbru si sare. Se prajesc putin si se asazaintr-o forma de
sufleu unsa.

3.Cuptorul seincingela 180 de grade. Ouale se bat cu lapte, curry, boia, sare, piper si nucsoara.

4.Amestecul de cartofi si legume se acoperacu ou si se coace cca. 35 min. Se scoate si setaie bucati. Se orneaza cu
verdeata proaspata si masline.

Crema alba cu crusta de carame
Ingrediente:

250 ml lapte, 250 g frisca, 1 baton vanilie, 1 baton scortisoara, coajarasa de la o jumatate de portocala, 2 oua, 4
galbenusuri, 180 g zahar, 4 capsuni taate jumatati si 3 linguri fistic tocat pentru decor

Mod de preparare:
Preparare cca. 30 min. Racire 60 min. Cca. 530 calorii/portie (Ingrediente pentru. 4 portii)
1. Laptele setoarnaintr-o craticioarasi se amestecaimpreunacu frisca. Se cresteaza batonul de vanilie pe lung, se

scoate miezul si ambele se punin lapte, alaturi de scortisoarasi cogjade portocala. Se aduce lafierbere. Ouale,
galbenusurile si 80 g zahar se freacaintr-un castron de metal. Se trece amestecul de lapte si friscaprinsitasi se
toarnain fir subtire in cremade ou. Castronul se punein bain-marie si se bate pana se ingroasa. Se toarnain boluri si
se lasa sa se raceasca.

2.Se caramelizeaza 100 g zahar si 10 ml apa, se toarna peste cremasi se lasalarece 60 min. Se orneaza cremacu
fistic si capsuni.

Tocanita andaluza de anghinare
Ingrediente:

12 anghinare mici, 1 ceapa, 3 catei usturoi, 3 linguri ulei de masline, 1,3 | supa de legume, 1/2 lingurita oregano, 1
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lingura mentatocata, 300 g cartofi mici, 400 g boabe fasole, 200 g rosii, 4 cepe verzi, sare, piper
Mod de preparare:
Preparare cca. 20 min. Fierbere cca. 25 min. Cca. 280 calorii/portie, (Ingrediente pt. 4 portii)

1.Se taie jumatati anghinarele, se indeparteaza frunzele exterioare. Se curata ceapa si usturoiul, setoacasi se calesc
in ulei de masline. Se stinge cu supa si se aromatizeaza cu oregano si menta. Se lasasadeain fiert supa.

2.Se curata cartofii, se spalasi setaiejumatati. Se pun in supa, impreuna cu fasole si anghinare. Se fierbe inabusit 20
min.

3.Seoparesc rosiile, se decojesc, securatasi setaie. Se spalasi se curata ceapaverde si setaierondele groase de 1

cm. Se adauga lalegume, impreunacu rosiile si sefierb 5 min. Se potriveste de sare si piper. Tocanita se servestein
farfurii adanci, garnisita cu menta.
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X11.2 Franta

Supa cu usturoi
Ingrediente:

catei de usturoi (24), piine neagra (10 felii subtiri), brinza telemea (100 g), ulei de masline (2 linguri), cimbru,
cuisoare, sare, piper.

Mod de preparare:

Sefierbin 2 litri de apatimp de 20 minute usturoiul, o crenguta de cimbru, cu cuisoare, o lingurita de sare si un praf
de piper. Feliile subtiri de piine setaiein patratele mici, se acoperacu brinzarasasi cu uleiul de masline si selasa
intr-o tavain cuptor, citeva minute, pina se topeste brinza. Se aseaza apoi in castronul cu supasi se toarna peste ele
supa strecurata.

Servire;

Se serveste calda.

Supa de piine

Ingrediente:

piine (150 g), zahar pudra (70 g), lapte (1 1), oua (1).

Mod de preparare:

Piinea se taie in cubulete mici, se pudreaza cu zahar si se prajesc intro tigaie. Se pun apoi intr-un castron si se
toarna peste ele, intii oul batut cu putin lapte si restul de lapte firbinte.

Servire:

Se serveste imediat.

Oua " ala gasconne"
Ingrediente:

oua(8), vinete (4), sosderosii picant (2 cesti), kaiser (4 felii), ulei (4 linguri), sare, piper, patrunjel.

Mod de preparare:

Vinetele se curatade cogjasi setaie in formade rondele. Se sareaza si se lasa sa se scurga. Dupa ce siau lasat apa,
se sterg cu un servetel si seprajescin ulei. Costitase taiein bucatele si se prajeste separat. Oual e se vor face jumari.

Pe un platou incalzit, se aranjeazafeliile de vinete, jumarile si costita. Se toarna sosul derosii si se presara patrunjel
tocat.
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XI11.3 Germania

Supa detdina

Ingrediente:

telina (400 g), cartofi (500 g), margarina (50 g), smintina (1 pahar), brinzatelemea (250 g), sare, piper, patrunjel.
Mod de preparare:

Setaie cartofii si telinain cubulete mici, se pun intr-o cratita cu margarinatopita. Dupa ce s-au aurit, se toarna apa

caldaatit cit sale acopere si selasasafiarbainabusit citeva clocote. Se mai adauga apafiartain care s-a batut
smintina, sarea, piperul si felii subtiri de brinza. Se presara patrunjel tocat si se serveste foarte feirbinte.

Supadebere

Ingrediente:

bere (2 sticle), unt (50 g), faina (60 g), smintina (1 pahar), zahar (1 lingurita), scortisoara (1 lingurita), sare, piper,
piine prajita.

Mod de preparare:

Seface unrintasaurit din unt si faina, care se stinge cu bere, adaugindu-se imediat sarea, piperul, zaharul si
scortisoara. Apoi selasaoalacu supalafoc mic, numai citevaclocote. Se prajesc usor 4-5 felii de piine cu unt si se
aseaza in castronul de supa.

Servire:

Inainte de aturna supa, aceasta se drege cu smintina.

Rulada cu varzarosie

Ingrediente;

varzarosie (1), sare, otet, oua (3), piper, mustar.

Mod de preparare:

Se curatavarzasi se stropeste fiecare frunza cu apa sarata, in care s-adiluat putin otet. Se da prin masina de tocat
salamul, apoi se amesteca tocatura cu oul, piine muiatain apasi bine stoarsa, sarea, piperul si mustarul. Se pune
putina umplutura pe fiecare foaie de varza, seruleazasi se prinde cu o scobitoare. Intr-o cratitain care s-a topit
margarina se pun sa se prajeasca usor bucatelele de slanina. Ruladele se aseaza intr-o cratita, se adauga putina sare
caldasi selasasafiarbainabusit.

Servire:

Cind se servesc se toarna peste ele bucatel e de slanina prgj
Cartofi "Harz"
Ingrediente:

cartofi, rosii, patrunjel, sare, boia, cepe (2), oua (4).
Mod de preparare:

Se face un piure de cartofi care se amesteca repede cu leberul, ceapatocata fin, sarea, boiauadulce. Intr-o tigaie cu
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untura topita se aseaza aceasta compozitie in care se fac cu lingura 4-5 adincituri. In acestea se vor sparge ouale. Se
punetigaiain cuptorul incins. Cind albusul s-a coagulat, se aranjeazaintre ouacitevafelii de rosii.

Servire:

Tigaiase mai lasain cuptor pentru citevaminute, apoi se presuara patrunjel tocat si se serveste imediat.

Prajitura berlineza

Ingrediente:

faina, oua, praf de copt, margarina, zahar, sare, stafide, scortisoara, marmelada, amidon

Mod de preparare:

Se framinta un aluat din faina, ou, praf de copt, margarina, zahar si sare. Se opreste 1/3 din aluat, restul seintinde
intr-o tava, imbracindu-i si marginile. Marmelada se amesteca cu amidonul, stafidel e, scortisoarasi seintinde acest

amestec peste aluatul din tava. Cu cocaramasa se fac grile, care se vor intinde in crucis peste umplutura. Dupa ce
prajituras-a copt, se pudreazaimediat cu zahar.
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XI11.4 Elvetia

Crema " Fondue"
Ingrediente:

usturoi, vin, brinza, piper, faina, coniac.
Mod de preparare:
Sefreaca peretii unei cratite cu usturoi pisat, apoi se umple cuvin si se adauga brinzataiatain cubulete si piperul.

Cratita se pune pe foc mic si seamesteca in continuu cu o lingura de lemn, pina ce compozitiadevine ca o crema. Se
dizolvafainain putinacrema, apoi se toarna, amestecind mereu in cremafierbinte. Selasa samai dea un clocot, se

adauga coniacul, apoi se serveste cu crutoane de piineal ba

Peste " a Suisse"

Ingrediente:

peste, unt, ceapa, sare, piper, vin, oua.

Mod de preparare:

Intr-o cratita unsa cu unt se pun cepel e taiate pestisori, iar pe deasupra pestele curatat si spalat. Se presara sare si
piper; setoarnavinul si dupa ce s-aacoperit pestele cu o hirtie unsa cu unt, selasala cuptor, lafoc mic, ccal/2 de
ora. Galbenusurile se freaca cu smintina, se sareaza, se adauga verdeata tocata marunt si se toarna peste peste inainte
dea-l servi.

Servire:

Se serveste cu garnitura: cartofi fierti, taiati in felii rotunde si rondele de lamiie.
Supadeiarna
Ingrediente:

carne de vaca (250 g), carne afumata de porc (250 g), fasole uscata (200 g), cartofi (400 g), telina (frunze), varza (1),
apa (2 1/21), sare, piper, smintina (100 g), faina (1 lingura).

Mod de preparare:
Se pune de cu searafasolealainmuiat si dimineata se scurge, apoi se pune lafiert impreuna cu carneaafumatasi cea
proaspata, taiata bucatele. Dupacca 1l 1/2 ora se pot adauga cartofii taiati in felii, telinasi varzataiatain sferturi. Se

pune sare, piper si selasasafiarbasi zarzavatul. Cind supa e gata, se amesteca smintina cu faina, se adauga putina
supasi setoarnatotul in cratita.
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XI11.5 Austria

Supa vieneza
Ingrediente:

boia (1 lingura), carne (500 g), cartofi (500 g), cepe (5), faina (1 lingura), oase (2-3), piper, sare, untura (80 g), cate
de usturoi (2).

Mod de preparare:

Oasele sefierb in aparece, seiasupa, se sareazasi selasasamai fiarba aproape o ora; se taie cepele pestisori, se
auresc in untura, presarind si boiaua. Se stinge cu 4 cesti de supa, apoi se lasa safiarba citeva clocote si se datotul

prin sita. In acest bulion se pun bucatele de carne, usturoiul si chimenul pisate, sarea, piperul si selasatotul safiarba
pinace carneadevine moale. Faina se dizolva cu putina supa, se toarna peste carne si se mai adauga 5 cesti de supa
de oase. Ultimii vor fi pusi in supa cartofii, taiati cubulete.

Tocana de mid
Ingrediente:

carne miel (800 g), praji (2), morcovi (4), telina (1), patrunjel (1), cartofi (5), faina (1 lingura), cuisoare (6), lamiie
.

Mod de preparare:
Sefierb toate legumele taiate in bucatele mici in aparece si sarata, in care s-au pus si cuisoare. Dupace s-a luat
spuma, se adauga carneataiatain bucatele (fara oase). Indata ce carnea afiert, se scoate si setinelacald, intr-o

cratita pe aburi. Se strecoara supa prin sita, se adauga o lingurade faina, sucul de lamiie, iar la sfirsit, bucatelele de
carne. Selasacratita pe foc mic, samai dea citeva clocote, apoi se serveste tocana fierbinte.
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XI11.6 Polonia

Varzacu carne - " Bigos'
Ingrediente:

varza (1 kg), supa (1 1/41), cepe (4), mere (4), costita afumata (200 g), untura (150 g), carne de vaca (800 g), carnati
afumati (4), sare, piper, faina (1 lingura).

Mod de preparare;

Varzasetaiefelii groase de cca2 cm si se sareaza. Se pun intr-o cratita si se acopera cu supa (sau apacalda). Se lasa
totul safiarbapefoc mic. Intr-o tigaie cu untura se pun cepel e taiate pestisori, merele curatate si taiate in cubulete,
costitataiatain fisii subtiri. Totul se prajeste putin, se aduagafaina, iar dupace si fainas-aaurit, se toarna un pahar
de supa. Dupa ce adat citeva clocote, se toarna aceasta compozitie peste varza. Carnea setaie in bucati, care se
prajesc usor in untura de asemeneasi cirnaciorii afumati si apoi se toarna peste varza.

Pirogi

Ingrediente:

faina (350 g), oua (1), prune (500 g), unt (50 g), zahar pudra (1 ceasca), sare, zahar (1 lingurita), apa calda (4-6
linguri).

Mod de preparare:

Sefaceun auat din faina, ou, 1 lingurita de zahar, apa si seintinde o foaie de cca 1/2 cm grosime. Se taie rotunduri

cu gjutorul unui pahar de apa. Se spala prunele, serupin doua, li se scot simburii si sint pudrate cu zahar. Pe fiecare
rotund se aseaza cite 0 pruna, iar aceasta este acoperita cu un alt rotund, caruiai se apasa marginile ca sa se lipeasca
bine. Intr-o oala mare cu apa clocotitasi sarata se pun pirogii safiarba. Cind acestia seridicalasuprafata, se scot, se

scurg, se pun pe un platou si se stropesc din abudent a cu unt topit, fierbinte si zahar pudra.

Sarlota de ciocolata
Ingrediente:

zahar pudra (200 g), unt (200 g), ciocolata (200 g), zahar vanilat (2 pachetele), migdale sau nuci (100 g), lamiie (1),
tablete de ciocolata (2), smintina (3 pahare).

Mod de preparare:

Se amesteca intr-un castron untul batut spuma cu zaharul, ciocolatatopitasi zaharul vanilat. Amestecul se freacacu
o lingura de lemn, pina se obtine o crema omogena.

Migdalele taiate extrem de fin, sunt amestecate cu zaharul pudrasi sucul unei lamii. Acest amestec se intinde peste
crema. Intr-o craticioara pe foc foarte mic se pun latopit cele 2 tablete de ciocolata. Seiaciocolatade pe foc, selasa
sa se raceasca, apoi se toarnaincet peste smintina, amestecindu-se continuu pina se obtine o crema consitenta. Se
toarna peste restul compozitiei si se pune castronul in frigider peste citevaore.
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XI11.7 Ungaria

Porkolt
Ingrediente:

carne de porc (1 kg), cepe (6-8), untura (3 linguri), boia (1 virf de lingurita), sare, piper, cartofi (1 kg), unt (1
bucatica), lapte (1/2 pahar).

Mod de preparare:

Carneasetaiein bucatele mici, patrate, iar ceapa pestisori si se pun impreunalaprgjit, intr-o cratita cu untura
incinsa. Dupa ce ceapaacapatat o culoare aurie setoarna atita apa cit sa acopere carnea, Se sareaza, se pipereaza, se

adauga boiauasi selasa cratitalafoc saclocoteascaincet. Porkoltul este gata atunci cind ceapa s-a dizolvat complet
iar carnea este fiarta; seface un piure la care se adauga unt si lapte si seserveste impreuna cu porkoltul.

Varza la cuptor
Ingrediente:

kaiser (250 g), slanina afumata (250 g), carnati afumati (4), untura (100 g), cepe (4), orez (125 g), boiadulce, sare,
piper, faina (1 lingura), o ceasca de smintina, varza murata (1).

Mod de preparare:

Seinabusain untura cepele taiate pestisori apoi se adauga costitasi slanina, taiate cubulete mici. Se sareaza,
pipereazasi se pune boiaua. Se lasa cratita pe foc mic cca 1/2 de ora. Sefierbe orezul in apa sarata, se scurge si se
stropeste cu apa rece. Intr-o cratita unsa cu grasime se pune un strat de varza acratocata, un rind de cirnaciori taiati
inrondele, un rind de orez fiert, un rind de costitasi slanina cu ceapa, in fine un ultim rind de varza. Smintina se
amesteca minutios cu o lingurade faina si se toarna peste varza. Se pudreaza cu boiasi se pune cratitala cuptor.

Supadecarne
Ingrediente:

carne de vaca (1 kg), zarzavat de supa, unt (100 g), faina (1 lingura), cartofi (3-4), chimen, boia, usturoi, sare,
crutoane de piine.

Mod de preparare:
Din 1/2 kg de carne si zarzavat se pregateste o supafoarte concentrata care se strecoara. Rasolul va puteafi folosit la
pregatirea altei mincari. Cealalta 1/2 kg de carne se taie in bucatel e care se vor prgji usor in unt. Se adauga sare,

boia, chimen, un catel de usturoi, iar dupa ce se amesteca totul bine se adaugain supa concentrata. Se lasa safiarba
totul aproape o ora, adaugindu-se apoi cartofii taiati in cuburi si lasfirsit crutoanele de piine prajita.

Gulas
Ingrediente:

carne de porc (500 g), cepe (4), untura (500 g), boia (1 lingurita), rosii (3), catei de usturoi (1), chimen, morcov,
patrunjel, sare, piper, cartofi (1 kg), smintina (100 g), zahar, apa (11).

Mod de preparare:

Se topeste unturaintr-un vas mare se pune carneataiatain bucatele, si sel-asa sa se aureasca. Dupa ce au prins o
usoara crusta, bucatelele de carne se scot si setin lacald. In unturaramasa se pune ceapa taiata pestisori. Dupace s-
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aaurit se adauga usturoiul, morcovul (dat prin razatoarea mare), rosiile taiate in felii si bucatile de carne. Se adauga
boiaua, chimenul, sarea, piperul, zaharul si setoarna atita apa cit sa acopere mincarea. Cratitavafi lasatalafoc mic
saclocoteascaincet. Cind carnea este aproape fiarta se mai toarna o canacu apa calda si se adauga cartofii taiati in
sferturi. Inaite de a-1 servi se adauga smintinasi patrunjel verde.

Tocana
Ingrediente:

carne de vaca (500 g), ceapa (300 g), untura (150 g), costita afumata (250 g), rosii (5), ardei gras (3), vin alb sec (1
pahar), sare, piper, smintina (1/2 pahar).

Mod de preparare:

Setaie cepele pestisori si se auresc intr-o cratita cu 1/2 din cantitatea de untura. Apoi se adauga carneataiatafisii
lungi si subtiri, sareasi piperul. Dupace carneaaprins o usoaracrusta aurie se toarnavinul si se lasa cratita pe foc
mic.Cind carnea este aproape fiarta se adauga fisii subtiri de costita, prajitain prealabil in putina untura. Intr-o alta
tigaie se pune restul de unturain care se vor praji usor feliile derosii si ardeiul gras, care vor fi apoi turnate peste
tocana. Inainte de aluacratita de pe foc se toarna smintinasi se lasatocana samai dea citeva clocote.

Prajitura cu brinza
Ingrediente:

faina (500 g), drojdie (30 g), zahar (100 g), apa (3 linguri), untura (80 g), oua (4), lamiie (1), brinzatelemea (250 g),
scortisoara (1 lingurita).

Mod de preparare:

Sedizolvadrojdiain putina apa calda. Se pune faina pe planseta, drojdiain mijloc si se adauga zaharul, untura
topita, galbenusurile de ou si cogjade lamiie. Se freaca aluatul si se lasa sa creasca aproape 1 ora. Din aceasta coca
seintinde o foaie de 1 cm grosime, care se acopera cu brinza rasa, amestecata cu zahar si scortisoara. Se ruleaza
aluatul in formade rulada, se unge cu galbenus si se pune pe o0 tava unsa cu grasime. Se coace lafoc mic aproape 1
ora.
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XI11.8 Rusia

Varenki
Ingrediente:

faina (250 g), oua (1), brinzatelemea (200 g), smintina (1 ceasca), sare, piper, unt (100 g).
Mod de preparare:
Seface o cocadetaitei dinfaina, apa, ou si putinasare. Se lasa sa se odihneascatimp de o ora, apoi seintinde cu

sucitorul si setaiein patrate cu laturade 5 cm. In fiecare patrat se pune o lingura de brinzarasa, care s-a amestecat
cu smintina, sare si piper. Totul se acoperacu un alt patratel si selipesc marginile. Acesti colturasi se pun safiarba

in apaclocotitasi sarata.
Servire:

Se servesc cu unt topit, fierbinte.

Borsrusesc
Ingrediente:

sfeclarosie (500 g), telina (1), praji (2), morcovi (3), patrunjel (1), varza (1/2), untura (3 linguri), faina (1 lingura),
bulion (3 linguri), dafin (1 foaie), carne de vaca (250 g), marar, sare, smintina (1 pahar).

Mod de preparare:
Zarzavatul se curata, se spalasi setaiein bucati mici sau fisii subtiri, apoi seinabusain grasimeaincinsa. Setoama

2 litri de apafeirbinte, se sareaza si se adauga carneasi costitataiate in bucati. Se lasa safiarbalafoc mic. Smintina
se amesteca cu o linguritade faina, cu bulionul cu rosii si se subtiaza cu bors (o cana), apoi setoarnain oala

Se mai pune o sfecla cruda, data prin razatoarea mare, apoi se lasa borsul sa clocoteasca pina ce carnea este moale.
Se presara marar tocat si se serveste cu smintina

Blinde

Ingrediente:

faina de griu (200 g), faina de secara (200 g), drojdie (15 g), oua (3), smintina (30 g), unt (40 g), sare.

Mod de preparare:

Intr-o cratita se pune fainade griu, se face o gropitain mijloc in care se va pune drojdia dizolvatain apa calda. Totul
se amesteca, dupa care se acopera cu un servet curat si selasalacald, aproape 2ore; in acest timp, aluatul vatrebui

sacreascainca o datacit afost. Cind a crescut bine, se adaugafaina de secara, galbenusurile cu ou, smintina, sarea
si albusurile batute spuma. Se lasa apoi sa se odihneascainca 20 de minute. Seincinge putin unt intr-o tigaie, seia

culinguradin aluat si se prajesc clatite, mai groase decit cele obisnuite. Blinelele se servesc de obicei cu smintinasi
peste afumat.

Salata de heringi
Ingrediente:

hering (2), cartofi (1 kg), ceapa (3), sfeclarosie (1), mere (3), sare, piper, patrunjel, ulei, otet.

Mod de preparare:
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Sefierb cartofii si sfecla, dupacare setaiein felii. Pestele se rupe in fisii foarte mici, cepele se taie pestisori iar
merele cubulete. Se amestecatotul cu sare, piper, patrunjel tocat, ulei si otet.

Sadlik
Ingrediente:

carne de miel sau de oaie (500 g), slanina (150 g), rosii (4), ardei gras (3), sare, piper, orez (200 g), ulei (3 linguri),
lamii (3).

Mod de preparare:

Setaie carneain bucatele mici si se dau prin ulei, piperindu-le. Se frig apoi pe frigaruie, sau se aseaza pe un gratar,
aternind cu felii de slanina, ardei si rosii. Gratarul trebuie sa fie foarte incins.

Servire:

Saslikul se serveste insotit de orez fiert, stropit cu unt si jumatati de lamii.

Bitoci
Ingrediente:

muschi de vaca (500 g), unt (150 g), cepe (3), sare, piper, smintina (1 ceasca), oua (2), faina (2 linguri).
Mod de preparare:
Setoacacarneasi seframintabine cu 100 g de unt. Se sareaza si se pipereaza. Se formeaza chiftelute mari care se

dau prin fainasi apoi prin ouale batute ca pentru omleta. Intr-o cratita cu unt incins se pun bitocile la prgjit. Cind
sunt aproape gata, se toatna peste ele ceapataiata pestisori care s-aprajit separat si smintina.
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XI11.9 Bulgaria

Salata detoamna
Ingrediente:

pere (4), telina (1), nuci tocate (4 lingurite), bulion (2-3 linguri), ulei (2 linguri), oua (1), smintina (4 linguri).
Mod de preparare:

Perele si telinasetaiein felii subtiri, se amesteca cu nucile. Bulionul se dilueaza cu ulei si smintinasi setorna peste
salata. Se orneazacu felii de ou.

Ghiveci
Ingrediente:

carne devaca (500 g), ulei (2-3 linguri), cartofi (3), morcov (1), ardei gras (2), cepe (2), fasole uscata, rosii (3-4),
oua (1), smintina (1 pahar), sare, piper, patrunjel.

Mod de preparare:

Canease spalasi setaiein bucati potrivite si se pune intr-o cratita cu untura sa se rumeneasca putin. Se adauga
cepel e taiate pestisori, morcovii taiati in rondele, ardeii fideluta. Dupa ce totul a capatat o culoare aurie se adauga
cartofii in cuburi, conopida, mazarea si fasolea, apoi se toarna 2 pahare de apa sau zeama de carne, se sareaza, se
pipereaza s se lasa sa dea citeva clocote lafoc mic. Cind cartofii sint inca destul de tari, se aseazain cratitafeliile de
rosii iar cratita se dalacuptor, pentru caghiveciul sascada.lnaite de a-l servi, se bate oul, se amesteca cu smintinasi
se toarna peste ghiveci, lasind inca 10 minute cratitain cuptor. Cind mincarea este gata se presara cu patrunjel verde.

Salata de dovleac
Ingrediente:

dovlecei (250 g), castravete acru (1), rosii (2-3), ceapa (1), boia, patrunjel, ulei (2-3 linguri).
Mod de preparare:

Dovleacul se da pe razatoare, restul de legume se taie in cuburi, iar verdeata se toaca marunt. Toate se amesteca. Se
mai poate adauga: varza acra.

Budinca de carne
Ingrediente:

carne de porc (125 g), carne de berbec (375 g), sare, oua (5), piine (75-100 g), ciuperci, bulion (3 linguri), smintina
(3 linguri), brinzarasa (2 linguri).

Mod de preparare:

Carneataiatain bucati mici se amesteca binecu sare, boia, ou, piineinmuiatain lapte si ciuperci tocate. Toata
compozitia se puneintr-o cratita unsa cu grasime si selasain cuptor cca40 de minute. Ouale fierte se taie in felii, se
aranjeaza pe deasupra budincii atunci cind aceasta este aproapegata. Din smintina, bulion si brinza rasa pregatim un
Sos picant pe care-l turnam peste budinca. Se mai lasa cratita 10 minute in cuptor, apoi se serveste mincarea
fierbinte, cu salata sau muraturi.
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Cartofi cu brinza

Ingrediente:

cartofi (1 kg), ceapa (1), untura, brinzarasa (40 g), brinza (4-5 fdlii).

Mod de preparare:

Cartofii curatati se spala, serad, se sareaza si impreuna cu ceapa taiata pestisori se pragjesc in unturaincinsa. Cind
sunt aproape patrunsi, se adauga brinzarasa; se amestecatotul bine si se lasa cratita pe foc mic, pina se formeaza o
crustaaurie. Se intoarce acesta clatita pe partea cealata, se acoperacu felii se brinzasi selasacratita acoperitacu un
capac, pinacind brinza se topeste.

Servire:

Se poate servi cu legume sote, felii de sunca sau sal ata.

Clatita alpina

Ingrediente:

cartofi (500 g), mere (500 g), slanina (75 g), margarina (2 linguri), cepe (1-2), salam (300 g).

Mod de preparare:

Cartofii setaiein cuburi si se punin apaclocotitasi sarata. Selasa safiarba citeva minute. Se adauga merele
curatate si taiate cuburi. Se lasafocul mic. Dupace au fiert, se scurge apa, se zdrobesc cartofii amestecindu-i cu

merele. Se adauga cubuletele de slanina, ceapa si salamul pragjite impreuna. Se daformaunei clatita care se
rumeneste usor pe amindoua partile in unturaincinsa.

Supadeiaurt
Ingrediente:

iaurt (3 borcane), lapte (1/2 ceasca), castraveti (2), nuci (10), sare, ulei (3 linguri), marar.
Mod de preparare:

laurtul se pune intr-un castron si se dilueazacu laptele. Castravetele taiat in cubulete foarte mici se lasa putin sa se
scurgade apa, apoi se pune peste iaurt.

Servire:

Aceasta supa se serveste rece, presarata cu marar tocat.

Salata de spanac

Ingrediente:
spanac (500 g), oua (2), zeamade lamiie, sare, ulei (3 linguri), hrean (1 lingura), ceapa (1), patrunjel.
Mod de preparare:

Spanacul se spalain citave ape, se scurge, apoi se taie fideluta. Se amesteca bine cu ulei, zeamade lamiie, hrean,
ceapasi verdeatatocata. Se garniseste cu ridichi si ouafierte.

Salata de conopida
Ingrediente:

conopida (1), carote (4-5), ulei (4 linguri), zeama de lamiie, sare, zahar, patrunjel.
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Mod de preparare:

Conopidafiartaserupein bucatele si se amesteca cu morcovii cruzi rasi, apoi cu uleiul, zeamade lamiie, sarea,
zaharul si verdeatatocata. Se poate adauga ceapatocata sau in loc de ulei si lamiie, smintina.
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X11.10 Yugoslavia

Mincare de telina cu brinza

Ingrediente:

telina (1/2 kg), cartofi (1/2 kg), ulei (100 g), brinzatelemea (300 g), sare, piper, smintina (1/2 pahar).

Mod de preparare:

Telinele si cartofii se curatasi setaiein felii rotunde, egale. Se pun intr-o cratita unsacu grasime, se toarnarestul de
grasime pe deasupraimpreuna cu 2 pahare de apa calda. Se sareaza, se pipereaza, apoi se lasa safiarbalafoc mic.

Cind mincarea este pe jumatate fiarta se pune pe deasupra brinzataiatain felii subtiri si se toarna smintina.

Servire: Inainte de a se servi mincarea se orneaza cu patrunjel verde tocat fin.

Rosii la cuptor
Ingrediente:

rosii (1 ¥2 kg), margarina (100 g), pesmet (150 g), costita afumata (250 g), sare, piper, unt, patrunjel.
Mod de preparare:
Rosiile se curatade pielita, setaiein felii rotunde si se aseaza intr-o cratita unsacu grasime, intre rindurile de rosii

puninduse cubulete de costita, pesmet, bucatele de margarina, sare si piper. Cind cratita s-a umplut se pune pe
deasupra pesmet si unt. Daca este necesar se toarna putina apa fierbinte. Mincarea se dala cuptor lafoc mic.

Peste cu sosde mere

Ingrediente:

peste (10 felii), otet (2 linguri), slanina (50 g), ceapa (1), mere (5), smintina (1 pahar).

Mod de preparare:

Feliile de peste se sareaza si se stropesc cu zeama de lamiie. Slaninase taiein bucatele si se puneintr-o tigaie lafoc
mic. Dupace s-atopit putin, in unturafierbinte se pun ceapataiata pestisorii si feliile de mere curatate de cogjasi de

simburi. Dupa citeva minute se lasalafoc mic. Feliile se vor intoarce pe cealalta parte pentru a se praji uniform.

Servire: Inaite de a se servi, se adauga smintina.

Supa dulce

Ingrediente:

rosii (1 kg), cepe (2), scortisoara (1/4 lingurita), apa (1 1/21), vin alb sec (1/4 1), oua (2), zahar (5 lingurite), sare.
Mod de preparare:

Rosiile ruptein bucati se pun lafiert in apa cu cepele taiate pestisori, sare, scortisoarasi zaharul. Dupace au fiert se

dau prin sitasi se adaugavinul fiert separat in care s-au pus galbenusurile. Albusurile se bat spuma, seiacu lingura
o cantitate micasi se pune lafiert in supa care clocoteste pe foc mic.
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X11.11 India

Omletaindiana
Ingrediente:

oua (6), ulei (6 linguri), supa (1 ceasca), ceapa (2), sofran (2 lingurite), coriandru (2 lingurite), sare, piper, lamiie (1),
iaurt (3 lingurite).

Mod de preparare:

Setaierosiilein cubulete mai mari si cepelein rondele apoi se pun lafiert in supaclocotita. Se adauga sare, piper,
sofran, coriandru. Se lasa safiarba cca 10 minute, apoi se strecoara supa. Rosiile si rondelele de ceapa se vor aseza
pe o omletacare afost pregatitaintre timp si tinutalacald. In restul de supa setoarnaiaurtul si sucul de lamiie. Cu
acest sos se serveste omleta.

Peste cu orez
Ingrediente:

peste, slanina (125 g), unt (40 g), ceapa (3), rosii (4), sofran (1/2 lingurita), sare, piper, boia, orez (250 g).
Mod de preparare:

Intr-o cratita cu unt topit se pun slaninataiatain bucatele si cepele tocate marunt. Indata ce incep sa capete o culoare
aurie, se pune peste pestel e taiat bucatel e potrivite.Acestea se intorc pe ambel e parti iar dupa ce s-au prgjit putin se
scot si setinlacald. In aceeasi cratitase pun rosiile taiate in cuburi, sarea, piperul, boiauasi sofranul. Se adauga apa

si selasasafiarba, lafoc mic aproape 1/2 de ora. Se pun apoi si bucatile de peste, se lasatotul samai deaciteva
clocote si se serveste cu orz fiert.

Bulete decarne
Ingrediente:

pulpa de porc (500 g), patrunjel, menta (citeva frunze), sare, piper, faina, ulei (6 linguri), migdale (1 lingurita), orez
(250 g).

Mod de preparare:

Se toaca carnea, se amesteca cu patrunjelul si frunzele de mentatocate, sarea, piperul, migdalele date pe razatoarea
mica. Se formeazabulele de marimea unei prune, care se dau prin fainasi se prajescin ulei incins. Dupace s-au
rumenit putin, se scurg de grasime, se pun intr-o cratita, se acopera cu apafierbinte si selasa sa deaciteva clocote.
Se servesc foarte fierbinti impreunacu orez fiert.

Pui cu sos picant
Ingrediente:

pui mare (1), unt (100 g), ceapa (3), catei de usturoi (2), supa (1 1), sare, piper, sofran (1 lingurita), coriandru (1
lingurita), faina (2 linguri), lamiie (1).

Mod de preparare:
Bucatile de pui se pun sa se rumeneascain unt. Cind sint pe jumatate gata, se adauga cepele taiate pestisor si
usturoiul pisat. Dupa ce s-au aurit si cepele, setoarna supa, sarea, piperul, sofranul, coriandrul. Se lasasafiarba

aproximativ 1/2 de ora. Dupa ce carnea afiert, bucatelele de pui se scot, iar in sosul ramas se adaugafaina. Se
amestecaincet, pinace seingroasa putin. Se pun din nou bucatile de pui.
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Servire:

Se serveste mincarea foarte fierbinte.

Vinete umplute

Ingrediente:

vinete (1 kg), ceapa (4), unt (150 g), sare, piper, oua (2), pesmet.
Mod de preparare:

Se spalavinetele, li setaie cotorul si seimparte fiecare vinatain jumatate, in lungime. Se scoate miezul, se toaca,
amestecindu-| apoi cu cepele tocate marunt, sarea, piperul. Aceasta compozitie vafi apoi pusaintro tigaie cu unt
incins si prajitausor citeva minute. Se umplu apoi vinetele, se dau prin ou batut si pesmet si se prajesc in mult unt.

Jumari dulci
Ingrediente:

oua(6), ulei (4 lingurite), zahar (1 ceasca), lapte (1 ceasca), smintina (2 linguri), scortisoara (1/2 lingurita), stafide (3
lingurite), migdale (80 g), fructe de sezon (250 g).

Mod de preparare:
Se bat ouale si se pun intr-o tigaie cu ulei incins, pe foc mic. Se amesteca mereu pentru a obtine jumari moi. Intr-o
craticioara se pune lafiert laptele amestecat cu smintina, zaharul, scortisoarasi stafidele. Aceasta compozitie se

toarna peste jumari, amestecind intr-una timp de 7-8 minute. Jumarile se servesc acoperite cu migdaletaiate marunt
si fructe de sezon taiate in cubulete.
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XI11.12 China

Orez ala Canton
Ingrediente:

orez fiert (4 cesti), untura (4 linguri), cirnaciori (6), sunca (200 g), oua (2), ceapa (1), ton (100 g), ciuperci, ceapa
verde.

Mod de preparare:

Sefierbe oreall in apa sarata, cu citevaore inainte de pregatireamincarii. Dupa ce afiert, se scurge si se spalacu
aparece. Cirnaciorii, sunca, ciupercile si ceapa setaie felii subtiri si se prajesc usor in untura. Se adauga putina apa
caldasi selasacratitala foc mic, safiarbain citeva clocote. Dupa ce sosul a scazut, se adauga orezul (incalzit in
prealabil), tonul rupt in fisii marunte si ouale batute ca pentru omleta. Se amestecaincet, lasind cratita pe foc foarte
putin timp, pina ce compozitia devine omo gena.

Servire:

Mincarea se serveste cu ceapa verde.
Orez chinezesc
Ingrediente:

orez, sare.
Mod de preparare:
Se spala orezul in citeva ape. Se puneintr-o cratitasi se adauga atitaapareceincit sal acopere cu cel mult 1 cm, si

se mal adauga si sare. Selasalafoc iute, dar dupace adat 2-3 clocote se acopera cratitasi se face focul extrem de
mic. Dupa cca 25 de minute apa s-a evaporat si orezul estefiert.

Orez cu miere
Ingrediente:

orez (250 g), miere, migdale sau nuci (80 g).
Mod de preparare:
Selasaorezul in multaaparece, timp de douaore, apoi se spala, se scurge si se punelafiert tot cu aparece si sarata.

Dupa ce bobul se moaie, se scurge orezul de apasi se puneintr-o cratita dejaincalzita, lafoc mic. Se adauga repede
mierea, care s-a subtiat cu putina apa caldasi migdalele usor prajite, taiate in felii subtiri.

Sos de soia
Ingrediente:

ulei (6 linguri), faina (2 linguri), mustar (2 linguri), pastade rosii, zahar (3 linguri), supa, sare, piper, busuioc,
cimbru.

Mod de preparare:

Cu gjutorul acestei retete nu se va putea gati un sos de soia, asa cum este el pregatit in tara sa de bastina, ci un soscu
un gust asemanator, care se serveste ca o0 garniturala aproape orice fel de mincare.
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Sefaceunrintasdin ulei si faina, care se stinge cu o ceasca de supa. Se adauga mustarul si bulionul, amestecind
mereu si zaharul, care s-aarsintr-o tigaita separata. Sanu se uite sarea, piperul, o crenguta de busuioc si unade
cimbru. Se mai toarna supa, pina ce sosul capata consistenta unei smintini. Se lasa sa dea citeva clocote.

Ratalacuita

Ingrediente:

boboc derata (1), vin ab sec (3/4 1), miere (5 linguri), sos de soia (4 linguri), busuioc, sare.

Mod de preparare:

Se curata si se spalabobocul de rata, ungindu-l in interior cu miere - 1 lingura- si sare. Tot in interior se va pune

crenguta de busuioc. Se aseaza pasareaintr-o cratitain care s-aturnat vinul si se lasa safiarbalafoc aproape 15

minute, apoi se repeta operatia. badijonarii. De data aceasta se valasa pasareainca 5 minute in cuptor, se
badijoneaza din nou si, in sfirsit, ultimele 5 minute la cuptor.Aceasta friptura se serveste cu orez chinezesc si cu
salataverde, taiatain fisii Si acritacu otet.
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