Gustarea haiducului

L

Ingrediente;

« 200 g de brinzé de oi,

« 200 g de piept de porc afumat,

« 100 g de sléning afurmatd saratd,
« unrmanunchi de ceapd verde,

« werdeatd pentru garnisire.

Maod de preparare:

Curdtati i spalati ceapa. Taiati toate ingredientele felii. Garnisiti inainte de a 0 servi.

Freparat culinar pregitit |a restaurantul ,Daina”
bucitargef Putresa Ana
or. Chigindu, str. Trandafirilar, G



Gustare cu brinza de oi gi usturoi

Inoredientea:

= 2 pahare de braizd de oi rasd nesarati,
= 70 gdeunt,

= 2 linguri de nuci macinate,

= 2-3 catei de usturai,

= 3linguri de verdeat tiatd marunt,

= 1 lingurd de paptica macinati.

Maod de preparare:

Réaciti untul, dati-l prin rdzitoare mascatd, adiugati brinza de oi, nucile, usturoiul maruntit,
amestecati bine. Formati niste gogosi mici. Jumatate din ele treceti-le prin verdeatd tiiatd
marunt, iar cealaltd jumatate prin praf de paprica. Garnisiti la dorintd cu legume pentry
cantrast rogii, ridichi rogii, castraveti siverdeata).

Preparat culinar preg&tit 1a restaurantul ,Daina”
bucitargef Putresa Ana
or. Chigindu, str. Trandafirilor, &



Rulada cu brinza de vaci

Ingrediente;

= 240 g de brinzd de vaci,

= 100 rde unt,

= 23 linguri de nuci mécinate,

»  f-8 cétei de usturai,

= 2 1&miie,

= sare,

= piper macinat,

= 4 linguri de mérar tocat méarant,

= ‘de ardei dulce {de dorit de culoare rogie).

Maod de preparare:

Prima varianta: Adaugati la brinza untul moale, usturoiul maruntit. Amestecati, adaugati suc
de |amiie gi bateti pina la formarea unei mase uniforme. Puneti masa cu grosimea de circa
1-1 ¥ om pe pelicula alimentard in formd de dreptunghi. Presdrad co nucile macinate,
uscate in prealabil. Formati o ruladé si riciti-o. inainte de a o servi tiati-o felii.

Variamta a doua: Treceti brinza de vaci prin sitd, addugati untul moale, nucile, usturoiul
maruntit, sarea, piperul. Amestecati cu mixerul, adaugali gi sucul de 1&miie, continuati s3
amestecati ping la farmarea unei mase uniforme. Puneti masa cu grosimea de circa 1-1 34
e pe pelicula alimentard informé de dreptunghi. Presarati cu verdeatd gi ardei rogu tocate
mérunt. Formati o ruladd si riciti-o. Thainte de a o ser thiati-o falii

Recomarndari:
E o gustare, ce poate fi senitd |a rogii gi castraveti proaspeti.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul host’
bucitar—gef Ciobanu Larisa
ar. Ehiginiu. str. Arbarilar, 174



Salata cu carne de vita si fasole rosii

Ingrediente;

« 3000 de carne de vitd,
M 2.f3 de pahar de fasole rogii (a0 1 pahar de fasole rogii consersate),

« 10-12 shampignoni marinati,
« castravell marinati,

« pipernegrd macinat,

« Sare,

« 2 linguri de ulei,

« foi de salatd,

Pentru sos:

« 4 linguri de maionezd,

« 4 linguri de mugtar.

Maod de preparare:

Taiati carnea de vitd felii, presrati cu sare gi piper, prajiti in ulei ping e gata. Taiati ciupercile

it 4 parti, castravetii marinati — felii. Taiati foile de salatd ca taitei miscati sau rupeti-le cu
riinile. Amestecati maioneza cu mustarul. Uniti toate ingredientele, amestecati.

Freparat culinar pregitit la restaurantul Maowas"
bucitargef Carapostol Alexandr
mun. Chisirdu, ar. Singera str. Aerogdrii, 31



Salata cu fasole pastai si ardei

Per™

- Sl

Ingrediente:

« 400 g de fasole pastii,

« 3-8 ardei dulci,

« 2 cepe medii,

« 2 linguri de ulei,

« % de linguriti de otet de vin,
« piper negrl macinat,

« Sare,

« patrunjel, verdeats.

Muodd de preparare:

Rupeti cozile siatele fasolelor verzi gi fierbeti Tnoapd sratd 10-12 minute. R&citi, fasolele
magcate thiati-le marunt Taiati ceapa pai i prajiti-o pind la culoare aurie. Coaceti ardeii Tn
rold pe retea, scoateti-le pielita, thiati-i pai. Usturoiul tocati-l mérunt cu cutitul, dacd e posihil,
plcute astfel & mai hine decat prin tocdtorul de usturoi). Uniti toate ingredientele, adiugati
sare, piper, ofet, verdeata tocatd marunt. Puneti masa obtinuta in salatiera.

Recomandir:

Salata e exelentd si ca mancare separatd, dar si ca gamiturd la carnea de vitd gi pasdre
preparate la gratar,

Preparat culinar pregitit 1a restaurantul ,Sala de aur”
bucdtargef Lazarew W asilii
ar. Chigindu, str. Ghidighici, 142



Fasolita (fasole facaluite)

Ingrediente:

= 1 pahar de fasole (pentru fierbere e mai potrivitd fasolea albd),
= 2-3cepe,

= 3 linguri de ulei,

= 4-5 c&tei de usturoi,

= Sare,

= piper micinat.

Maod de preparare:

Se fierbe fasolea aleasd, spilatd, pind este gata fArd adaos de sare, strecurati zeama in
care a fiert, dati fasolea prin magina de tocat carne. Apoitaiati ceapa inele girumeniti-o pind
la culoarea aurie. Jumnatate din ceapa cu ulei se uneste cu masa de fasole, se sireazd, se
pipereazd, se adaugd usturoiul maruntit, se amestecd. A se serd garnisit cu ceapa prijitd
ramasi. Acestfel de mincare e qustos atitrece, cit gi cald.

FPreparat culinar pregatit |a restaurantul Loina”
bucdtargef Putresa Ana
ar. Ehiginiu, =tr. Trandafirilor, G



Fasole inabusite cu rosii

Ingredientea:

= 1 pahar de fasole pentru fierbere (alba),
= Jrogii medii coapte,

= 2 linguri de ulei,

= 3 chtei de usturoi,

= Sare,

= piper macinat,

= 1 lingurd de verdeatd tocatd marunt.

Maod de preparare:

Fierbeti fasolea, treceti-o prin strecurdtoare gi sdrati-o. Ceapa tiiatd cubulete prajiti-o pind la
culoarea aurie. Opariti rogiile, scoateti-le pielita si dati-le prin rézdtoare mageatd, adaunati-le
la ceapa prajitd, piperati i 13sati 58 se indbuse 3-5 minute. Uniti masa obtinutd cu fasolea
fiartd. Indhusgiti incd putin, 1a sfirsit addugati usturoiul ftocat cu cutitul, de preferitd) si verdeata
tocatd marunt.

Recomardari:
E un fel de mincare care e folasit rece ca aperitiv, dar i ca garniturd universala calda.

Preparat culinar pregitit 1a restaurantul Most"
bucEtar—gef Ciobanu Larisa
ar. Chiginiu. str. Arbarilor, 174



Rosii umplute cu ciuperci

Inagrediente:

= 8 rogiitar,
= sare.

Pentru umplutura:

* B ciuperci,

= 2cepe,

= Zoud,

* 1 lingurd de hranzd de oi nesaratd sau de brinza cu cheag tare {la dorint),
= 2 linguri de unt,

= sare,

= piper macinat,

= 1 lingurd de verdeatd tocatd marunt,

= 1 lingurd de ceapd tocatd marunt,

Maod de preparare:
Taiati  capacul” rosiilor, inldturati pulpa gi semintele cu lingurita, umpleti-o cu umploturd,
Prepararea umphituriic Fierbeti ciupercile, thiati-le pai, prijiti-le cu ceapd, addugati oudle

fierte, sarea, piperdl macinat, verdeata, brinza de oi, amestecati totul. inainte de a servi
presarati cu ceapd verde.

Freparat culinar pregitit 1a restaurantul ,Sala de aur”
bucitargef Lazarew W asilii
or. Ghigindu, str. Ghidighici, 102



Rosii umplute cu vinete

Ingredienta:

« 4-6 rogii cAmoase,
« Sare,
o 1 lingurd de verdeatd tacatd marunt.

Pentru umplutura:

3-10 linguri de vinete (vezi receta Winete tocate”

Maod de preparare:

Taiati capacul” rogiilor sau faceti cite 0 floare", cu ajutorul linguritei scoateti pulpa si
semintele rogiilor, umpleti cu vinete.

Inainte de a seni, presérati cu verdeata tocatd,

Freparat culinar pregstit la restaurantul La Taifas”
bucitargef Dorofeeva Ala
or. Chigindu, Bucuresti, &7



Rosii umplute cu brinza de oi

Ingrediente:

« 4G rogii tare {de marime medie),
« foi de salatd pentru garnisive.
Pentru umplutura:

« 1 % pahar de brinzé rasi,
« 100 gde unt,
« 3-4 felii de usturoi.

Mo de preparare:

Taiati capacele" rogiilor sau faceti 0 floare”, cu ajutorul linguritei scoateti pulpa rogiilor,
urnpleti cu masa obtinuts,

Prepararea umphtturii: Brinza nesiratd amestecati-o cu untul moale. Ad&ugati usturoiul,
tocat cu cutitul. Armestecati.

Funeti rogiile umplute pe foile de salata.

Freparat culinar pregtit 1a restaurantul La Taifas"
bucitarzef Dorafeeva Ala
ar. Chigindu, Bucuresti, 67
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Castraveti cu salata verde si brinza

Ingrediente:

2 castraveti,

140 g foi de salatd verde,

100 g ceapd verde,

2 linguri de hrinzé rasa,

« 10U,

1 lingurita,

3 linguri de maioneza,

2 linguri de verdeat tocatd (marar gi patrunjel).

Maodd de preparare:

Taiati castravetii fidea, adiugati ceapa tocatd marunt, foile de salatd méruntite, felile de ou
fiert, rmérarul si patrunjelul tocate marunt. Stropiti totul cu suc de 1amiie, sirati, amestecat]
totul. Puneti salata pe farfurie movilitd, condirmentati cu maionezd, presarati cu brinzé rasa,
decorati cu verdeatd de patrunjel.

Preparat culinar pregatit 1a restaurantul  Most”
bucitargef Ciobanu Larisa
ar. Chigindu, str. Arbarilor, 1741

11



Castraveti umpluti cu carne de gaina

LS
A

Ingrediente:

= 4 castraveti mari,
= 2linguri de maioneza,
= 4-5 mébsline fard simburi.

Pentru umplutura:

= 100 g defile de carne de gdini fiarti,
= de tulping de praz (partea albd),

= Zlinguri de ulei,

= 3 catei de usturoi,

= Sare,

= piper negra macinat,

* 1 lingura de verdeatd tocatd.

Mo de preparare:

Castravetii pregatiti in prealabil, se taie in jumatate, se inldtura pulpa si semintele, astfel
incit, & obtineti niste barcute. Sarati, puneti umplutura. lnainte de a se serd ornati cu
taionezd i masline.

Prepararea umphiturii: Treceti carmea prin tocdtorul de came sau téjati-u pai. Adaugati prazul
taiat, sarea, ardeiul i cAliti totul 1a foc incettimp de 10-15 minute. Inainte s inchideti focul,
puneti usturoiul pisat giverdeata tocatd,

Freparat culinar pregitit |a restaurantul JChateau Yartely"
bucitar-zef Beractari Dmitrii
mun. Orhei, str. Eliberarii, 17058
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Gogosari umpluti cu porumb, morcov si prune uscate

Ingrediente:

=G-8 gogogari,

= 1 lingurd cagcaval ras,
= 1 lingurd maioheza,

= patrunjel verde.

Pentru umplutura:

= 2 marcow,

= & pahar de porumb boahe consernat,

= 1 paharprune uscate,

= 1 lingurd cagcaval tare dat prin rizitoare,
= 1 linguré ulei,

= 2 lingur sminting,

= Zare,

= 1 lingurd marar verde tiiat marunt.

Pentru marinata:

= 2linguri de otet,

= 1 linguritd de zéhar,

= foi de dafin,

*  piper nedru boabe,

= frunzd de mentd (s doringd),
= sare.

Maod de preparare:
Se inldturd partea de sus a gogogarilor impreund cu pedunculul i semintele, se spald de
serninte, gogogari se fierh timp de 2-3 minute Tn marinatd, Cind se ricesc, se pune

urnplutura, se ageazd pe o tavd, peste ei se toarnd maionezd, se presard cu cagcaval si se
dau la cuptor. Inainte de 3 se sem, se garnisesc cu patrunjel.

13



Prepararea umpluturii: Morcovul se d5 prin rézitoare mageat, apoi se rumenesgte. Prunele
se opdresc, se curdtd de simburi gi se taie felivte. Se amestecd morcovul, porumbul,
prunele, mararul, sarea, cageavalul gi smintina.

Prepararea marinatei: in 0,5 | de ap3 se adaugd sare, zahdr, frunzd de dafin, mintd, piper si
se fierbe circa 3-5 minute, apoi se toarnd otet i se aduce marinata pind la fierbere.

Freparat culinar pregitit 1a restaurantul ,Sala de aur”
bucdtarzef Lazarew W asilii
of. Chigindu, str. Ghidighici, 142
Ardei gragi ca acasa

Ingrediente;

= 3 ardeide marime medie,
= 1 lingurd patrunjel 5i marar tiiat.

Pentru sos:

= 2-3rogii,

= 2 cepe medi,

= 2 linguri de ulei,

= 1 morcov,

= 3-4 catei de usturoi,
= Zare,

= piper negru macinat.

Madl de preparare:

Ardeiul se prepard ca in reteta Ardei dulce umplut, se pune pe o farfurie Tn forma de evantai.
La mijlac 52 pune sosul.

Prepararea sosului: Ceapa $i morcovul se taie fidea, se rumenese, Rogiile se opdrese, se
curdtd de pielitd, se dau prin rizitoare magcatd, se adaugi 1a celelalte legume. Se calesc
timp de -7 minute. La =firgit se adaugi sare, piper negru, usturoiul strivit gi verdeatd taiata.

Freparat culinar pregitit 1a restaurantul Doina”
bucitargef Putresa Ana
or. Chigindu, str. Trandafirilor, §

14



Ardei grasi prajiti cu sos

Ingredienta:

« 0 ardei,
o 1 lingurd verdeats taiatd marunt,
« 2 linguri ulei,

« B hucdt brinzd (s dorinti).

Pentru sos:

« 2-3rogii suculente,
« 3 cepe medii,

s 2 linguri ulei,

s 4 cétei de usturai,

« Sare,

piper negru macinat.

Mo de preparare:

Ardeil se coc pe retea Tn cuptor sau la gritar, se curdtd de coajd, peduncul 5 seminte, se pré-
jesc ugar in ulei, se shreazd. Ardeii se aranjeaza in forma de evantai pe o farfurie, in centrul
careia se pune sosul. Ormati cu bucitele de branzd,

Prepararea sosului: Rogiile se oparesc, se curdtd de pielitd, se dau prin rizitoare. Ceapa,
t&iath cuburi, se rumeneste, se adaugd rogiile. Amestecul se cllegte |a foc mic pind devine
consistent. Sarea, piperdl, usturoiul tocat gi verdeata se adauad la sfirsit,

Preparat culinar pregatit la restaurantul ,Chateau Varely"
bucitar-zef Baractari Dmitrii
mun. Orhei. =tr. Eliberarii. 17058

15



Gustare rece din legume prajite

Ingrediente:

= 1 dovlecel,

= 1 vinatd,

= 3ardei gragi,

= & pahar ulei,

= Sare,

= piper negru macinat

Pentru sos:

= 1-Zrepe,

= 2-3rosii,

= 2 linguri ulei,

= 3-4 catei de usturni,

= W linguritd zahar,

= zare,

= piper negru macinat,

= 1 lingurd verdeat taiats.

Maod de preparare:

Diowlecelul givindta pregatite, in prealabil, se curatd gi se taie sub unghifelii cu grosimea de
0,5-1 cm, se prajesc in ulei, se sireazd gi se pipereazd. Ardeii se prijesc intregi in ulei pind
se inmmoaie, apoi se curdta de pielitd gi se sireazd. Legumele se pun pe o farfurie platd, in
centrul farfuriei se pune sosul. inainte de a se seri, e presard cu verdeatd,

Prepararea sosului: Ceapa se taie cubuti mici sau semiinele. Rogiile se oparese, se curltd
de pielitd i s dau prin razitoare, usturoiul se piseazd. Ceapa se rumeneste in ulei, apoi se
adaugi rogiile gi se prajesc la foc slab ping se ingroagd. Sarea, zaharul gi usturoiul pisat se
adaund la sfirsit.

16



Ardei umpluti cu mere si morcov

Inorediente:

« 5-10 ardei,

« patrunjel verde.

Pentru umplutura:

s 3-4 merg,

o 2 Morcov,

« 1 lingurd unt,

« i pahar maionezd,

« i opahar brinzd nesiratd datd prin rézdtoare,
« Sare,

« pipernegru macinat.

Maod de preparare:

Ardeii e coc in cuptor, se curdtd de coaja, peduncul gi seminte, se pune umplutura, se
aranjeazd in farfurie, se garniseste cu patrunjel.

Prepararea umpluturii: Morcovii se dau prin rizdtoare miscatd, se rumenesc 5i se ricesc,
Merele se curdtd de coajd, se dau prin rdzdtoare, se amestecd cu morcovi gi bringd, se
adaugd sare, piper, maionezd, se amestecd atent.

Freparat culinar pregitit 1a restaurantul La Crisna"”
bucitarzef Tibulscam Liudmila
ar. Chigindu, str. Hipadromului, 941
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Ardei umpluti cu brinza

Ingrediente:

« 4 ardei medii {de preferinta de culoare rogie sau portocalie),

« patrunjel verde.

Pentru umplutura:

« 1% pahare branzd datd prin rizdtoare,

« 1000 unt,

s 3-4 citei de usturai,

s 2 linguriverdeats taiatd marunt,

« 10-18 misline f3rd sadmburi (la dorinti),

piper negru macinat

Maod de preparare:

Ardeii se spald, se taie partea de sus impreund cu pedunculul gi semintele. Pe 1-2 minute
se pun in uncrop, apoi se scurg prin strecurdtoare gi se lasd si se riceascd. Se pune
umplutura, in mijlocul ardeilor umpluti se pun méaslinele, totul se pune in frigider.

Prepararea umphiuriic. Untul refrigerat se di prin réz8toare, se amestecd cu hranza,
usturoiul pisat, piperul giverdeata. Inainte de a se serd, ardeii se taie felii, se pun pe farfurie
si se garnisesc cu verdeatd,

Freparat culinar pregitit 1a restaurantul Chateau Vartehy”
bucitarzef Beractari Dmitrii
mun. Orhei, str. Eliberarii, 17078
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Ardei grasi umpluti, murati ca acasa

Ingrediente:

= 8-10ardei gragi,

= 1 lingurd ulei,

= 1 linguréd ceapd verde taiat marunt,
= pétrunjel verde.

Pentru wmpluturs:

= s cApiting de varzd,

= 2 marcow,

= 1 r&d3cing de patrunjel,

* 2 rEpRE,

= ?mere,

= 113 pahar ulei,

= 1 linguré sare,

= 3 linguri rmérar,

= pétrunjel verde tiiat marunt.

Maod de preparare:

Ardeii pregtiti se pun intr-o cratith emailati, se acoperd cu o farfurie, deasupra se pune o
greutate. Peste 5 zile ardeii wor fi gata. Inainte de a se serv, se stropesc cu ulel, se presard
cu ceapd verde i se garnisesc cu patrunjel.

Prepararea umphrturii: Morcovii, patrunjelul, ceapa se taie pai, se rumenesc. Varza se taie
marunt, se freacd cu sare. Se adaugd merele tdiate falioare, legumele prajite, verdeata. Se
amesteca totul,

Freparat culinar pregatit la restaurantul La Crisna”
bucdtarzef Tibultcaim Lindmila
ar. Chigindu, =t Hipadromului, 94
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Vinete murate umplute cu legume

Ingrediante:

= 4vinete,

= 3 linguri de ulei,

= 1 lingurd de sare,

= telind gi patrunjel verde.

Pentru umplutura:

= Mocdpdting de varzd,

= 1 marcoy,

= rdacing de patrunjel,

» 4 rAdacing deteling,

*  A-6 cétei de usturai,

= 3linguri patrunjel verde tiiat marunt.

Maod de preparare:

Vinetele se spald, e taie pedunculul, apoi ge taie de-a lungul dinte-o parte, nu ping la capét.
Se fierh in apd putin sératd 10-15 minute, se scot gi se pun sub o greutate pentru a se
scurge lichidul amar. Se umplu vinetele, apoi se leagd cu tulpinile de telind opdarite gi se pun
in cratith, suh o greutate. Lasati-le citeva zile 58 se mureze. inainte de a se seni, se taie falii,
deasupra se toarnd ulei.

Prepararea umpluturii: Morcoval, patrunjelul gi telina se taie fidea, se rumenesc putin, se
amestecd cu varza tiats si frecatd cu sare, verdeata si usturoiul pisat.

Freparat culinar pregitit 1a restaurantul La Crisima”
bucitargef Tibulecam Liudmila
or. Chigindu, str. Hipodromului, 901
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Vinete tocate

Ingrediente:

« 2uinete,

= 2 rogii,

« 1 ceaps,

« 3 linguri ulei,

« 2 cEtei de usturoi,

» Sare,

piper negru macinat,

« 1 lingurd méarar si patrunjel tiiat.

Maod de preparare:

Winetele se coc la cuptor sau gratar, se curdtd de coajd gi peduncul, sucul se scurge. Miezul
se marunteste cu un cutit de lemn, se adaugd ceapa prajitd, rogiile, date prin rézitoare,
sarea gi se indbusd la foc mic timp de 20-25 minute, apoi se adaugd usturoiul pisat. Se
amestecd 5i se bat bine. inainte de a se sewi, se presard cu mérar.

Preparat culinar pregatit la restaurantul ,Chateau Varely"
bucitar-zef Baractar Dmitrii
mun. Orhei, sr. Eliberarii, 17058
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Cosulete din vinete

Ingrediente:

= Jwinete,

= 103 praz,

= 1 0ou,

= 2linguri de cagoaval ras,
= 2 linguri ulei,

= sare,

= frunze de salatd verde.

Pentru umplutura:

= 1 ceapd,

= 2 rogii,

= 1oy,

= 1 pahar brinzd datd prin rézétoare,
= 1 lingurd ulei,

» 3 catei de usturai,

= Sarg,

= piper negru macinat.

Maod de prepare:

Yinetele se taie rondele (cu grosimea de 5-6 crm). Cu o linguritd li se scoate o parte din miez,
ca 58 iasd cogulete". Vinetele astfel pregtite, se fierh in apd sératd, apoi se scurg prin
strecurdtoare gi se spald cu apa rece. Cosuletele” se umplu, se pun pe tavd, se presard cu
ou flert gi maruntit, se stropese cu ulei, apoi se dau la cuptor. Cind se rAcesc, se punin
farfurie pe foi de salatd, se garnisesc cuverdeatd, din rondele de praz se fac codite.

Prepararea umphiturii: Ceapa se marunteste gi se prajeste, =e adaugd rogiile maruntite

(fard coajd), toate se indbusd putin. Cand se riceste, se adaund oul fiert i maruntit,
usturoiul pisat cu sare gi piper, se amestecd totul,
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Vinete umplute cu ciuperci

Ingrediente:

4 vinete,

4 linguri brinza data prin razatoare,
3 linguri ulei,

2 linguri de unt topit.

Pentru umplutura:

6 ardei dulci,

5 ciuperci,

1 ceapa,

2 rosii,

4 linguri de brinza,

3 catei de usturoi,

sare,

piper negru macinat,

1 lingura de verdeata taiata.

Mod de preparare:

Vinetele se taie felii cu 5-6 cm grosime, cu o lingurita se scoate o parte din miez si se pune
deoparte. Vinetele se prajesc n ulei, se umplu cu masa obtinuta, se pun pe tava, se presara cu
brinza, se stropesc cu untul topit si se coc in cuptor pina la obtinerea unei cruste rumene.
Vinetele umplute pot fi servite si reci si calde.

Prepararea umpluturii: Ciupercile se fierb, rosiile se oparesc si se curata de coaja. Se curata

ardeii si ceapa. Legumele se taie marunt, rosiile se dau prin razatoare, totul se amesteca si se
caleste, se adauga brinza, telina, usturoiul pisat, sare, piper negru si se amesteca.
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Salata din carne de pui si legume prajite

Inaredinte:

« 300-400 g file de pui,

« 1% yingts,

= 2 ardei gragi,

« 2 linguri miez de nucd maruntit,
« 310 ciuperci shampignion,

« 2foide salatd,

+ 1, pahar ulei,

« 2 lingurite zeama de [amiie,
» Sare,

« piper negru macinat,

Maodd de preparare:

Camea de gaini se taie pai, se sdreazd gi se pipereazd, se rumeneste intro tigaie incinsa
in juratatea de norma de ulei, pind la rumenire. Se stropegte cu citeva picaturi de zeam3 de
[&miie.

Yinetele i ardeii se taie fidea migcatl. Rogiile se taie Tn patru. Se prajesc fiecare separat in
ulei. Dupa ce se ricese, se amestecd legumele cu carnea, se adauga sare gi piper, se pune
pe farfurie. Zeama de lamiie giuleiul se amestecd, se toamd peste salath. Dacd doriti puteti
presira cuverdeatd taiata. inainte de a se senv, puteti presara gi cu nuci macinate uscate,

24



Salata din legume ca la Chisinau

Ingrediente:

= 2 castraveti,

= 2 rogii,

= Zardeigragi,

= 50 gceapdverde,

= 1 lingurd verdeatd thiatd,

= 8-10 masline,

= pahar sminting sao 4 linguri ulei.
= Sare

Maod de preparare:
Rosgiile gi castravetii se taie felii sau rondele, ardeii - fidea. Ceapa se marunteste. Toate

ingredientele se amestecd, se adaugd verdeatd, se sfreazd. Inainte de a se senvi, se pune
ulei sau smintingd, se garmiseste cu masline.

Preparat culinar pregatit la restaurantul La Taifas"
bucitar-zef Darofeeva Ala
ar. Chigindu, Bucuresti, 67

25



Salata cu ardei copti si mazare verde

Ingrediente:

= B ardeigragi,

= 34 pahar de mazdre verde conservatd,
= 1 ceapi,

= 4 rogii,

= 2linguri verdeatd taiatd,

= 100 gvin rosu de masi,

Pentru sos:

= 2linguri ule,

= 2 linguri otet de vin,
» & linguritd zahar,

" Sare,

= piper negru macinat.

Mad de preparare:

Ardeil se curdtd de peduncul 5i seminte, se coc la cuptar pe retea, se curdtd de coajd, coditd
gi seminte, se taie feli. Ceapa, thiatd semiinele, se spald in apd rece, se scurge bine,
deasupra se toama vin gi se pune la marinat pe 10-15 minute. Rogiile se taie falii. Mazarea,
legumele gi werdeata se amestecd, se adaugd sos, se pun in farfurie, e garnisesc cu
verdeatd.

Prepararea sosulul: Se amestecd uleiul vegetal i otetul, se adaugd sare, zahar, piper
macinat. Ingredientele se amestecd gi se bat hine.
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Gustare moldoveneasca

N WWeS

Ingrediente;

« 4 costraveti,
« 4 rogii,

« 3 ardeigragi,

100 ¢ ceapd verde,
200 o brinza,
410 g unt,

péatrunjel verde.

Maod de preparare:

Ardeii e curdtd de peduncul 5i seminte. Legumele se pun in farfurie, lingd ele - brinza gi
untul, tiate feliute. Se garnisesgte cu verdeati.

Preparat culinar pregitit 1a restaurantul Chateau WVartehy”
bucitarzef Berectari Dmitrii
mun. Qrhei, str. Eliberarii, 170/8

27



Salata de telina cu mere

Ingrediente:

» 400 g radacini de telind,
s 3-4 mere,

« 2linguri maionezi,

« 2linguri smintind,

« Sare,

1 lingura verdeatd de patrunjel tocata.

Mod de preparare:

Telina gi merele se curdtd, se taie fidea, se amestecd, se sireazld, se adauad smintind gi
maionezad. Inainte de a se senid garnisiti cu verdeat {la dorints).

Preparat culinar pregatit la restaurantul La Taifas”
bucitargef Dorofeeva Ala
ar. Chigindu, Bucuresti, 67
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Salata de fasole pastai cu verdeata si usturoi

Inorediente:

= GBO0 gfasole pdstdi,

= Zlinguri de ulei,

= 1 lingurd otet de vin,

= 3-4 catei de usturai,

= zare,

= 2linguri de verdeat tocatd marunt.

Maodd de preparare:

Rupet cozile gi atele fasolelor, fierbeti-le in apd sdratd 10-12 minute, scurgeti-le prin
strecurd-toare, raciti-le, tiiati-le. Puneti fasolea in cratitd, adaugati ulei, otet, usturoi pisat,
puneti un capac gi lasati pentru 1,5-2 ore, inainte de a se serv salata puneti pe farfurie foile
de salatd, presarati cu verdeatd tocats,

Preparat culinar pregstit 1a restaurantul La Taifas"
bucdtargef Dorofeeva Ala
ar. Chigindu, Bucuresti, 67
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Salata din fasole pastai cu legume

Ingrediente:

= A00 g fasole pastdi,

= 2 rogii,

= 1 castravete,

= Zlinguri ulei,

= 1 lingurd otet,

= 2-3 catei de usturai,

= sare,

= piper negru macinat,

= 1 lingurd marar verde tiiat,
= frunze de salatl verde.

Maod de preparare:

Fasolele pistidi se curdtd de codite si ate gi se fierb inoapd sératd se scurg prin
strecurdtoare, se rcesc, se taie. Rogiile se curdtd de pielitd, se taie. Salata gi castravetele
se maruntesc. Legumele se amestecd, se adaugd marar, sare, piper, usturoi pisat, se
toarnd otet gi ulei, se amestecd. Puneti pe farfurie frunzele de salatd, puneti legumele
mowilitd, garnisiti-le cu feliute de rogii.

Freparat culinar pregitit la restaurantul ,La Taifas"
bucitargef Dorofeeva Ala
ar. Chigindu, Bucuresti, 67
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Tocatura de dovleci

Ingrediente;

« 4 dovlecei,

« 2ioEpE,

« 2 rogii,

« 3 linguri ulei,

» 2 catei de usturai,

. Sare,

piper negru macinat,

» 1 lingurd de verdeata taiatl.

Maod de preparare:

Diovleceii e curdtd de peduncul i coajd, se dau prin rizdtoare miscatd, se store de zeamd
si se prijesc Tn ulei. Ceapd se taie méarunt 5i se rumenesgte, apoi n tigaia cu ceapd se
adauga rogiile curitate de pielitd gi tiiate cuburi mici gi se indhugd 3-5 minute. Se amestecd
toate, se adaund sare, piper giverdeat gi se mai amesteca o datd.

Freparat culinar pregitit |a restaurantul Daina”
bucdtargef Putresa Ana
ar. Chiginiu, =tr. Trandafirilor, G
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Salata de sfecla cu mere si nuci

Ingrediente:

« 1 sfecld,

« 1 mér,

Y& pahar prune uscate,

Y& pahar stafide,

¥ pahar maionezd,

2 linguri rmiez de nucd pisat,

113 pahar scortigoard.

Maod de preparare:

Sfecla se fierbhe, se racegte. Sfecla gi merele, curdtate de coajd, se dau prin razitoare
mascatd. Frunele se oparesc in apd fierhinte, se curdtd de samburi, se taie fidea. Stafidele
se spald. Se amestecs toate, se adaund nuci gi scoigoard. Se condimenteazd cu maionezd
si se amestecd.

Preparat culinar pregatit |a restaurantul La Taifas"
bucdtarzef Dorofeeva Ala
or. Chigindu, Bucurasti, 67
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Tocatura de ciuperci

Ingrediente:

« 7000 ciuperci,

+ 4 cepe,

+ Y pahar ulei,

« 1 lingurits zeama de lamiie,

« 2-3 citei de usturoi,

. Sare

« piper negru macinat,

« patrunjel verde.

Maodd de preparare:

Ciupercile se flierb, se taie méarunt si se préjesc. Ceapa se taie gi se rumenesgte. Se
amestecd ciupercile cu ceapd $i se indbugd cu capac la foc mic circa 10-15 minute. Cind se

rGcesc, se dau prin masina de tocat, se adaugd sare, piper, zeama de |&miie, usturoi pisat.

Tocitura e mai gustoasi, dacd se folosesc ciuperci proaspete de 2-3 feluri.

FPreparat culinar pregétit 1a restaurantul La Taifas"
bucdtargef Dorofeeva Ala
ar. Chizgindu, Bucuresti, 67
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Ciuperci umplute

Ingrediente:

« 3 ciuperci shampignon medii,
« 1 lingurd unt,

« 1 lingurd brinzd nesarats.

Pentru umplutura:

« 1 CEapa,
« 1 lingurd unt,
« Sare,

« piper negru macinat,

Maod de preparare:

Falariile ciupercilor se umplu, se presard cu bringd gi se coc la cuptor. Se servese gi reci gi
calde.

Prepararea umpluturii: Piciorugele ciupercilor se maruntesc si se indbusgl inunt, se adauga
ceapa prajitd, sarea, piperul, se amestecsd.

Preparat culinar preg&tit la restaurantul La Taifas"
bucitargef Dorofeeva Ala
of. Chigindu, Bucuresti, 67
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Vinegreta cu scrumbie si porumb

Ingrediente:

e M osfecld,

Y& pahar porumb consenat,
« 1 ceapd,

« 1 maorcov,

2 cartof,

2 castraweti murati,

1 scrumbie,

3 linguri ulei,
s Sare,

piper negru macinat,

1 lingurd verdeata tocatd,

8-10 masline.

Maod de preparare:

Castravedii, ceapa, cartofi gi sfecla fiartd =se taie cuburi, se adaugd porumbul, verdeata,
sarea, piperul, uleiul. Se amestecd toate. Dacd vrem 53 pdstrim culoarea naturald a fiecdrui
component, sfecla fiartd se amestec cu ulei aparte 5i se adauad in vinegretd doar la sfirgit.
Fileul de scrurmbie se pune pe 1-2 are la muiat in lapte (astfel devine mai finy, se taie felite.
Puneti vinegreta in salatierd, garnisiti-o cu felii de scrumbie, cu porumb gi masline.

Freparat culinar pregitit |a restaurantul La Crisna”
bucitarzef Tihulsca@ Livdmila
ar. Chigindu, str. Hipadromului, 841
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Pateu cu scrumbie, brinza de vaci si nuci

Ingrediente;

= 2 scrumbii,

= 250 g btinza de vaci,

= Flinguri unt,

= 1 paharlapte,

= 3lingur miez de nucd pisat,
= 2-10méasline,

= |&miie,

= piper negru macinat,

Maod de preparare:

Taiati file scrumbia, inmuiati-o in lapte {ca =4 fie mai find) timp de 1-2 ore, apoi treceti-o prin
magina de tocat impreuna cu brinzd g nucile de 2 ori. Addugati untul moale, piperul.
Amestecati. Bateti bine int-un mixer. Masa obtinutd puneti-o pe farfurie. Garnisiti cu masline,
l&rmiie. Daca doriti puteti serd pateul pe un cruton de piine,

Freparat culinar pregitit |a restaurantul La Crisma”
bucitargef Tihulscam Livdmila
or. Chigindu, str. Hipadromului, 841
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Peste copt cu legume si mirodenii

Ingrediente:

» 2 pegti proaspeti de marime mijlocie,
w23 linguri de ulei,

= 1 r&dacing de patrunjel,

= 1 marcoy,

= 2cepe,

= 100 g burtd afumatd de pore {optional),

= 4-5 ctei de usturai,

= 1 foaie de dafin,

= Sare,

= pipernegrdu gi cdigoare endlezesti boabe.

Maod de preparare:

Radacina de patrunjel, usturoiul gi rogiile se taie felii, ceapa — inele. Pe ambele padi ale
pestilor, curdtati de solzi gi maruntaie, faceti citeva tiisturi pe diagonald. In aceste tisturi
punetifalii de lequme, de slanind, usturai, piper, foi de dafin, crengute de méarar gi patrunjel.
Fesgtii s sireazd, se pun pe tavad {a dorintd se adaugd rondele de praz gi morcow), se
stropesc cu ulei gi se dau la cuptor. Din cind in cind se stropesc cu sucul pe care-l lasé
pestii. Pegtele se serveste cald sau rece, presarat cu verdeata.

Preparat culinar pregatit 1a restaurantul La Crisma"
bucitarzef Tibulecam Liudmila

ar. Chigindu, str. Hipodromului, 851

tel: (022) 43-70-50
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Rulada de scrumbie umpluta cu legume

Ingrediene:

= 2 scrumbii,

= 1 paharcu lapte,
= 2mésline,

= W lamiie,

= pétrunjel verde.

Pentru umplutura:

= Fmaorcov,

= ZrepE,

= Zlinguri ulei,

= 1 linguritd otet,

= foi de dafin,

*  piper nedrd boabe,

= 1 lingurd de verdeatd thiatd (marar gi patrunjel).

Maodd de preparare:

Fileul de scrumbie se pune pe 2-3 ore la inmuiat in lapte, se taie felii de 6-2 mm grosime, Tn
care se pune umplutura i se raleazd, se punin salatierd, se garmisesc cu patrunjel, masline
gi rondele de lamiie.

Prepararea umpluturii: Marcavii se taie fidea, ceapa — semiinele. Ceapa se prajegte in ulei,
se adaugd morcavul, Continuind prajirea, se toarna ofetul, se pune piper gi foi de dafin gi se
fierbe indhusit pin este gata. Cind se riceste, se adauna verdeata gi se amestecd.

Preparat culinar pregatit |a restaurantul ,Chateau Warely"
bucEtar—gef Beractari [mitrii
mun. Orhei, str. Eliberarii, 1708
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Peste prajit cu mujdei

Ingrediente:

1 pegte proaspat mare de 1,5-2 kg {sau 4 mici),
« 2 linguri de fAind de porumb,
« 4 linguri de ulei,

« SAre.

Pentru mujdei:

« % pahar bulion concentrat,
« 8-10 catei de usturoi,

. Sare,

« piper negru macinat,

« #alingurd verdeath tocats,

« Mlingurd ardei gras taiat foarte marunt.

Mad de preparare:

Pentru acest fal de mancare se potriveste orice peste proaspat. Se taie, capul, coada gi
aripile itoate acestea pot fi falosite pentru prepararea bulionuluiy pestelui curdtat de solzi gi
maruntaie, apoi pegtele se taie in padi egale, se sareazl, se trace prin faing gi se rumenesgte
in tigaie {pegtele mic se prajesgte intreq). Se coace |a cuptor pand este gata. Se pune pe
talger, mujdeiul e sewegte separat. Acestfel de mancare poate fi senvit gi rece, gi cald.

Prepararea mujdeiului: Usturoiul se piseazd cu sare gi piper. Se adaugd verdeata, ardeiul,
setoarnd bulion rece de peste, se amestech.
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Rulada din carne de porc cu caise uscate

Inorediente:
L]

« 3-10 caise proaspete {10-12 caise uscate),

piept de porc (file) 500-600 q,

20 gelatina cu granule mici,

« Sare,

piper negru macinat

Pentru bulion:

« 1 morcay,
« 1 ceaps,
« 1 rAdacing de patrunjel delind),

LIR=1-11 -3

Maod de preparare:

Pieptul se curdtd de membrane, se taie in doud straturi, insd nu pand la capdt, astfel cd s3
se desfacd in formd de care, se hate printr-o peliculd alimentard pana la dimensiunea de
0,5 crn, se sdreazd, se pipereazd, se presard cu gelatind. Caisele proaspete se curdtd de
samburi (cele uscate se spald), se taie in jumatiti. Caisele se pun pe o margine de carne,
apoi carnea se ruleazd, se leagd cu o sfoard gi se fierbe intr-o0 cantitate micd de bulion. Dupd
ce rulada este gata, se lasd 58 se rdceascd sub greutate.

inainte de a se seni, se indepireazd sfoara, rulada se taie felii. Se serveste cu legume
progaspete sau cu fructe marinate.
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Rulada de musgchi de vita cu prune uscate

Ingrediente:

« mugchi de vitd A00-600 g,
« 10-12 prune uscate,

« 200 gelatin praf,

. Sl

piper negru macinat

Penmtru bulion:

« 1 morcow,

« 1 ceaps,

» 1 radicing de patrunjel {elini),
. Sl

« foi de dafin

Maod de preparare:;

Mugchiul se curdtd de membrane, se taie in doud straturi, insd nu pana la capit, astfel cd 53
se desfacd in formd de carte, se bate printt-o peliculd alimentard pand la 0,5 cm grosime,
se sireazd, se pipereazd, se presard cu gelatinag. Prunele uscate se spald (dacd sunt prea
uscate, se inmoaie in uncrop), se indepanteazd samburii, 5 pun pe carne 1a o margine, se
farmeazd rulada, se leagd cu o sfoard, se fierbe int-o cantitate micd de balion. Cupd ce
tulada este gats, se a5 58 se rAceasca sub greutate.

inainte de a se serd, se indepirteazd sfoara, rulada se taie feli. Se serveste cu legume
proaspete sau fructe marinate.
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Rulada din carne de pui cu ardei copt

Ingrediente;

= 1 puide 1-1,2 ko,

= 2-3ardeidulce (de preferintd de culoare),
= 10-15 crengute de patrunjel,

= 0,5 pahar cagcaval tare dat prin rizdtoare,
= piper negru macinat

Maod de preparare:

Fe carcasa de pui pregatitd se face o tlieturd de-a lungul sternului, cu un cutit ascutit, se
indepdrteazd sternul 5i oasele spindrii. Se taie aripioarele, se indepineazd oasele
picioarelor gi coapselor, obtinindu-se un strat de carne cu piele f&rd oase. Se bate ugor prin
peliculd, se presard cu sare gi piper, se lasd 8 se marineze pentru 1-2 ore, Ardeii se coc la
cuptor, se curdtd de pielitd si seminte, se taie felii magceate. Se distribuie pe carnea de pui
impreund cu patrunjelul spalat Carnea se ruleazd stins, seleagd cu o sfoard, se infigoard
in frunze de vitd-de-vie sau folie de aluminiu, se da la cuptor pe 35-40 minute la temperatura
de 180 de grade. Rulada este gata atunci, cind 1a strdpungere se elimind un suc incaolor.
Dwpa aceasta se indepérteazd frunzele {folia de aluminiu) gi e mai lasd pentru 3-8 minute
la cuptor la temperatura de 200 de grade pentru ca 53 se rumeneascl.

Freparat culinar pregatit la restaurantul Howvaz"
bucatarzef Carapostol Alexandr
mun. Chisinau, ar. Singera str. Aerogarii, 31
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Salata din ridiche, morcov si ceapa verde

Ingrediente:

« 1 ridiche,

« 1 marcow,

« 1 ceapdverde (partea de sus),
« 2 linguri de ulei,

« SEME.

Maod de preparare:

Ridichea i morcovul se spald, se curdtd gi se taie pai, se condimenteazd cu sare, ulei, se
pune in farfurie in forma de movilith gi e presard cu ceapa verde tiatd marunt.

Freparat culinar pregitit la restaurantul , Kvint Palace”
bucitargef Bostinicd Angela
ar. Chizgindu, st Alba lulia, 190/
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Salata de legume prajite

-&‘
F‘ﬁ:‘;_' .
h-'.-.ct.‘u- '.

Ingrediente:

« 1 inatd,

+ 1 dovlecel,

« 1 ardei gras,

= -2 rogii,

+ 1 praz (partea verde),

« 100 grame de brinzd nesirati,

+ ¥ pahar de ulei,

. Sare,

« piper negru macinat,

« 1 lingurd de verdeatd proaspatd taiath.

Maod de preparare:

Winata, dovlecelul gi ardeiul se spald, se curdta gi se taie cuburi mari. Se prajesc in ulei pana
la obtinerea culori aurii. Se taie rogiile felii, brdnza cuburi, ceapa semiinele. Toate

ingredientele se unesc, se adaugd sare, piper, ulei gi se amestecd bine,

Ihainte de a seri se garniseste cu verdeatd.

Preparat culinar pregitit |a restaurantul MHovas"
bucitarzef Carapostol Alexandr
mun. Chisirdu, or. Singera str. Aerogdrii, 31
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Saltison (varianta 1)

:"'-} 1
A

Ingrediente:

= Locap de porc (2,5 ko),
= 1 kg carne de vitd,

= 1 burtd de por,

= qpiper negru hoahe,

= frunze de dafin,

= usturoi,

= ceaps,

= Sare.

Maodd de preparare:

Capul de pore se taie in bucdti mici. Se lasd lainmuiattirmp de 2-3 ore. Se taie pielea pind la
stratul alb. Se pune intr-un castron carnea de vitd gi bucdtile de cap de pore, se toarnd apa
clocotitd, Se fierbe {a prima fierbere se scurge bulionul s8u, in cazul in care capul a fost
inrmuiat, se stinge doar spurma). in bulion se pune ceapd, frunze de dafin, se fierhe 13 foc
mic tirnp de 4-5 ore pind carhea se desprinde de oase. Se scoate din bulion, se desprinde
de oase, bucltile de cap de porc gi camea gi se taie marunt. Se pipereazd, se adaugl
usturoiul pisat. Se toarnd % pahar de zeamd. Umplutura este gata. Se freacd cu sare burta
de pare, se roade cu un culit i se clateste sub jet de apa.

Se umple burta cu umpluturd, se coase cu grijd cu o cusdturd dubld cu fir de atd alb. Se
adaugd apa la bulionul in care s-a fiert capul. Se aduce pind la fiethere si se pune burta
urnplutd. Se fierbe aproximativ o ord gi jurmatate, in timpol fierberii se scoate spuma. Se pune
intr-un vas plat. Deasupra puneti o greutate gi se tineti-o pind se ricegte. Apai puneti-o n
frigider pentru 3-5 are. Se serveste separat sad cu asorti de carne.

Burta de porc poate fi inlocuitd cu doud straturi de tifon, care se leagd stins. Dupd ricire,
tifonul se Tnl&turd. Existd o variantd de casa de formare a saltisonului, Tn care mass pregatitd
racitd se toarnd intr-o sticld de plastic de apd minerald careia, th prealabil, | s-a taiat gitul,
Inainte de a se seri, se taie cu foarfeca sau cu un cutit ascutit partea laterala a sticlei.
Saltisonul hine ricit se desprinde ugor de peretii sticlei de plastic.
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Saltison (varianta 2)

MWecesitd anumitd experientd gi pricepere la gatit, insa aratd mult mai atractiv,

Ingrediente;

« piciarde pore {1-1,5 K0,
» 2repe

« -2 morcowi,

» 5-6 citei de usturoi,

« foi de dafin,

« pipernegru hoabe,

= Sare.

Pentru emleta;

« 10U,
+ 0,5 paharde lapte,

= Sare.

Maod de preparare:

Piciorul de porc se flerbe impreund cu legumele si condimentele ntr-o cantitate medie de
apd la foo mic, petiodic ge indepiteazd spurma. Se flerbe pind carnea ze hdepiteazd de
os, fard 54 se adauge apa. Carnea fiatd se toacd méarunt, se adaugd usturoiul pisat si
bulionul de carne strecurat, obtinindu-se 0 masd concentratd semilichid 3.

Prepararea omletei: Qule batute =e amesteca cu lapte, se adaugd =sare, se prijeste omleta
fard capac astfel, ca sa se obtind o panalicd subtire. Pe o peliculd alimentard sau o bucat
de pinzd umedd se pune omleta, deasupra masa de saltison, se ruleazl ca s se obtind o
baghetd, marginile se fiveazd si se lasd 58 se rAceascd sub o greutate ugoard in frigider.
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Sos mujdei

Ingredientea:

« % pahar bulion concentrat,
o 5-10 cétei de usturoi,

« Sare,

piper negru macinat,
o 1 lingurd verdeata tocatd,

« 1 lingurd ardei gras taiat foarte marunt.

Mol de preparare:

Lsturoiul se piseazd cu sare gi piper. Se adaugi verdeata, ardeiul, se toarn bulion rece de
pegte, se amestecd. Pentru bucatele din pegte este mai bine =4 folosim bulionul de peste,
iar cel de carne — pentru cele din carne. Acest sos este universal, Tn bucdtaria
moldoveneascd se ulilizeazd pe larg la hucatele din carne, pegte silegume.

Preparat culinar pregatit la restaurantul Mvint Palace"
bucitarzef Bostinicd Angela
aor. Chigindu, str. Alba lulia, 19041
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Bors de tarite

Inorediente:

= 2 ko trite de griu,
= citeva frunze sau crengute de vigin,
= 12 api.

Maod de preparare:

Taritele =& inmoaie mai inti in apa rece, apoi in uncrop, se adaugs frunzele de vigin $i apoi
husgtele, in cazul in care nu dispuneti de huste puteti inlocui cu 2 felii de piine acrd de secard
gi 1 lingurd de zahdr. Se acoperd cu un capac sau cu un gervetel de pinzd sise pun la cald
pentru 24 ore. Dupd aceasta borgul acru se strecoard gi se pune la rece, iarin masa rimasa
se mai toarnd apd flartd gi se pune iar la cald. Borgul acru se prepard in vase de stejar sau
Iut.

Freparat culinar pregitit 1a restaurantul  Kvint Falace”
bucdtarzef Bostinicd Angela
or. Chigindu, str. Alba lulia, 1905
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Rulade de dovlecei umpluti cu legume (varianta 1)

Ingrediente:

« 3 dovlecei,

« Y paharde ulei

Pentru umplutura:

« 1 praz (partea alba),

« 1 rmorcoy,

« 5-F ciuperci,

« 1 lingurd de otet 2-3 catei de usturoi,
« 1 lingurd de verdeats tacatd,

« SAre.

Maod de preparare:

Diovleceii tineri se curatd de coajd, se spald, e taie de-a lungul felii alungite, se prijesc pe
ambele padi. Pe panglicile de dovlecei prajiti se pune umplutura gi se ruleazd.

Prepararea uwmphuturii

Legumele i ciupercile se taie pai, se prjesc ugor, se sireazd, se adaugd usturoiul pisat,
verdeata, usturoiul i se amestecd.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul Laina”
bucatarsef Futreza Ana
or. Chiginau, str. Trandafirilor, &
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Rulade de dovlecei umpluti cu legume (varianta 2)

i S

A

Ingrediente:

+ Jdovlecei,

+ % pahar ulei
 20U5

« 2 linguri de fing

LR=1- 1]

Pentru umplutura:

» 2 CERE,

s -2 rosii,

s 2 morco,

« 310 ciuperci,

» 1 lingurd otet,

» ¥ lingurd zahar,

o 2-3 cétei de usturai,

» 1 lingurd verdeatd thiata,

= SHFE.

Maod de preparare:

Diovleceii tineri se spald, se curdtd de peduncul gi pielitd, se taie in lungime fagii, se prijesc
pe amhele pari. Pe fagiile prijite se pune umplutura gi se ruleazd,

Prepararea umphrturii: Morcovii, ceapa, ciupercile se taie fidea sublire, se prajesc putin,
apoi se adaugd sarea, usturoiul pisat, verdeata, zahar, otet i se amestecd.
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Racitura de cocos

Ingrediente:

= 1cocogded 215Ky,

= 3 cepe,

= 2-3radacini de patrunjel,
= -2 morcaowi,

= 5-G catei de usturai,

= foi de dafin,

= piper negru bhoahe,

= zare,

» yerdeatd de patrunjel.

Maod de preparare:

Pregatiti cocogul, spalati-1, tiati-l bucdti i puneti-l intr-o cratith, adiugati ceapa, ridacini de
patrunjel, morcovi (pentru ca culoares bulionalui 8 fie mai intensa, rédacinile pot i coapte
anteriar). Turnati apa, astfel incit 54 fie acoperitd carnea de 3-4 degete gi 58 se fiarba |a foc
domal timp de 2,5-3 ore, periodic, luindu-se spuma gi grisimea. Apoi scoateti camea din
bulion, iar piciorugele, capul, gitul i aripioarele trehuie fiefe timp de 5-7 minute pinag sint
gata, a se adiuga frunze de dafin, piper negru boahe, sare.

Carnea flartd se ia de pe os, se pune in farfurii adinci. Se lasd bulionul 55 se limpezeascl,
se stoarce, se condimenteazd dupd gust co usturai ras, mai lasat-1 incd 10 minute Simai
stoarceti-l incd o datd. Camea pusd in farfurile adinci, ormati-o cu morcoy gioou, turnati
bulionul racit gi dati-1e |a rece.

Se recomandd 558 se serveascd cu hrean preparat anterior.

Preparat culinar pregétit la Aeroport catering”
ar. Chizgindu, bd. Dacia, 8003
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Racituri asortate

Ingrediente:

= 1 huc. de rasol de pore,
= 0,5 04ina de casi,

= 1 limb& nu prea mare de vitd,
= 2 moarcow,

= 1-2cepe,

= 1 r&dicing de patrunjel,
= Sare,

= piper negru,

= 2-3 cétei de usturai,

= S pahare de api,

= 1 lingurd de gelating.

Mol de preparare:

Frelucrati rasolul de pore, taiati-l, spalati-l, la fel procedati gi cu gaina, ceapa, legumels
curdtati-le gi taiati-le magcat (Ceapa gi morcovul le puteti coace inainte de a le pune |a fier).
Turnati peste carne apa sratl rece, adaugati piperul negru boahe gifierbeti la foc incet timp
de 2,5-4 ore, in dependentd de cit de tindrd e carnea. MU adiugati apa in timpul fierberii.
Fierbeti limba in apa siratd separat de cealaltd came pind e gata. Pe parcursul fierberi
scoateti spurna gi ardsimea, fierbeti rasolul de pore gi carnea de gdind pind cind carnea se
desprinde de oase. Scoateti carnea din bulion, adiugati usturoiul maruntit, strecurati
bulionul, adiugati gelatina pe care ati pus-o in prealabil 13 inmuiat, dizolvati-o 51 aduceti
bulionul ping la fierbere. Scoateti carnea de gdind de pe oase, puneti-o de-a parte, scoatedi
macra strat de pe rasolul de pore, faceti-o rulada, inveliti-o in folie de aluminiu gi raciti-o sub
0 presd nu prea mare. Limba de vita fiartd curdtati-o. Fileul de gding, rulada din rasal gi limba
taiati-o falii, aranjati-o intr-o farfurie, ornati-o cu legqume, verdeatd, oud fiertte ete. gi puneti-ola
rece ca 53 se prindd.

Preparat culinar pregitit la restaurantul Atlantida”
bucitar-gef Dumanscaia Valentina
ar. Comrat str. Lenin.
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Gogosi picante din brinza de vaci si de oi

Ingrediente:

= 1 pahar de brinzd de oi datd prin rizitoare,
= 1 pahar de brinzd de vaci,

= 70 gdeunt,

= 10 mésline fArd simbur,

= 0,5 deardeidulce,

= 3-4 catei de usturai,

= 3linguri de verdeats tocatd,

= 1-2 linguti de paptica macinati.

Maod de preparare:

Maruntiti usturoiul, pisati brinza, amestecati-o cu cea de oi, addugat untul inrmuiat,
armestecati bine. Dacd masa e fArfmicioass, adaugati 1-2 linguri de smintind sau maionezd,
amestecati hine. Impéditi pe portii, in mijlocul fiecireia puneti cite o misling sau ardeiul
dulce tiiat cubulete marunte. Marginile se unesc gi se lipesc. Farmati gogosi nu prea mari.
Jumatate dintre ele treceti-le prin verdeata tocatid (cu méasline), cea de-a doua in praf de
paprica (cu ardei dulce).

inainte de a fi senite se omeazd cu legume giverdeata.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,Bazarabia”
bucatarzef Lupu Weronica
or. Chisinau, str. Kiew, 1641
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Carne coapta cu prune uscate

Ingrediente;

= 1 ki carne de parc de la piept,

= 1102 linguri sare,

= 1 1i2 lingurite piper nearu macinat,
* B-8 prune sad caise uscate,

= 100 g sl&ning,

= 8-10 catei de usturoi,

Mod de preparare:

Slanina gi usturoiul se dau prin magina de tocat, se adaugd sare gipiper, se amestecd si se
formeazd nigte cilindre cu grosimea de 1 cm, care apoi se reftigereazd in congelatar.

Prunele se curdtd de simburi. In came se fac de-a lungul citeva incizii cu un ac de bucitirie
sau cu un cutit ingust. inele se pun cilindrele din =l&ninad cu usturai gi prunele (sau caisele).
Se presard cu sare gi piper i se coc in cuptor pind sint gata la o temperatura de 160-180°C.
Din cind in cind se stropeste carnea cu sucul pe care-1 lasa friptura. Cind se ricegte, carnea
se taie felii 5i 5e serveste cu legume proaspete.

Freparat culinar pregatit [a restaurantul La Crisma”
bucatarsef Tibulecam Livdmila
ar. Chisinau, str. Hipodromului, 941
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Tocatura de vinete si ardei grasi copti

Ingrediente:;

= 2vinete,

= 3 rogii,

= 1 ceapd,

= Zardeigragi sad gogogar,

= 3 linguri ulei,

= 2 catei de usturoi,

= sare,

= piper negru macinat,

= 1 lingurd de verdeatd tacatd (marar gi patrunjel).

Mo de preparare:

Yinetele se coc in cuptor, se curdtd de coajd gi coditd, sucul se scurge. Miezul se marunteste
cu un cutit de lernn, rogiile se opdresc, se curdtd de coajid, se taie cubulete. Ardeii se curdtd
de cotor gi seminte, se coc, se curdtd de coajd, se taie marunt Legumele se amestecd, se
adaugd sare, ceapd maruntits, usturai pisat, ulei, verdeatd, toate se amestecd gi se bat hine.
Dupé dorintd se pot aranja in cogulete din rogii.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,Chateau Vartely”
bucatarzef Beractari mitrii
mun. Orhei, str. Eliberarii, 170/B
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Ciorba taraneasca in ulcele

Ingrediente:

e 6 pahare apa,

e 500 g piept gras de vita,
e 8 cartofi marunti,

e 2 morcovi,

e 2cepe,

o 1 radacina de patrunjel,
e Y radacina de telina,

e 1 pahar fasole verzi,

e Yicapatina de varza,

e 2 ro0sii,

e 2 pahare bors (sau un pic de acid citric),
o foide dafim—

e sare,

e 1 ardei iute,
o verdeata de leustean,
o 1lingura verdeata de marar tocata, telina, patrunjel, tarhon.

Pentru aluat:

e 1 pahar faina de griu,
e Y5 pahar apa,
o sare.

Mod de preparare:

Carnea se taie bucati nu prea mari, se pune n apa rece si se fierbe pina este pe jumatate gata, fara
a se lasa sa clocoteasca. In ulcele de lut se pune carnea, morcovul, patrunjelul, telina, varza,
ceapa, taiate mascat, fasolea, cartofii intregi, rosiile taiate, foile de dafin, leusteanul, feliile de
ardei, se toarna bulionul si borsul. Fiecare ulcica se acopera cu o foaie de aluat. Se dau pe o ora
la cuptor la temperatura 170-180°C.

Se serveste n ulcele. La masa nemijlocit se toarna in castroane de ceramica. Foaia de aluat se
foloseste in loc de pline. Verdeata tocata se serveste intr-un vas aparte.

Prepararea aluatului: Tn faina se toarna apa sarata, se frimanta aluatul, se formeaza 4 bile si se
lasa ca aluatul sa se odihneasca. Se fac foi de 5-6 mm grosime, cu ele se acopera oalele.
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Ciorba de urzici

Ingrediente:

e 6 pahare apa,

e 500 g frunze de urzici tinere,

o 3 linguri orez,

e 4 cepe,

e 2 morcovi,

e 1radacina de patrunjel,

e 2 linguri unt,

e 2 oua (galbenusuri),

e 2linguri de smantana,

e 2 pahare bors acru sau un pic de acid citric,
e sare, ————

e piper negru boabe,

o 1lingura verdeata de leustean tocata,

e 1lingura de verdeata taiata de marar si patrunjel.

Mod de preparare:

Orezul, ceapa si radacinile taiate cuburi mici se pun la fiert In apa sarata clocotita si se fierb
pana devin moi. Apoi se pun urzicile, oparite si maruntite, borsul, piperul, leusteanul. Ciorba se
da in clocot. Se adauga galbenusurile batute cu smantana si unt. Se mai da intr-un clocot si se ia
de pe foc.

Se serveste presarata cu verdeata tocata.
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Ciorba de vitel cu ciuperci

Ingrediente:

500 g carne de vitel de la piept,

6 pahare apa,

1% pahar taietei de casa,

4-5 ciuperci uscate sau 400 g proaspete ( shampignioni sau alte ciuperci albe),
1 morcov,

1 radacina patrunjel,

Y radacina telina,

2 cepe,

3 linguri ulei,

1ou,

Y pahar smantana,

2 pahare bors (un pic de acid citric),

sare,

piper negru boabe,

cimbru verde,

1 lingura verdeata taiata de marar si patrunjel.

Pentru taietei:

1Y% pahare faina de grau,
2 oua,

1/3 pahar apa,

sare.

Mod de preparare:

Carnea se taie bucati, se pune Tn apa rece si se fierbe la foc mic péana este gata. Ciupercile uscate
se spala si se lasa pentru 3-4 ore la inmuiat, apoi se fierb separat. Ceapa, morcovul, radacinile de
patrunjel si telina se taie fidea si se rumenesc. Din faina si oua se prepara taieteii de casa. In
bulionul de carne se pun ciupercile fierte, taiate fidea, impreuna cu bulionul in care au fiert, apoi
se pun taieteii, legumele prajite si se mai fierbe timp de 10-15 min. Cu 5 minute Tnainte de a o
lua de pe foc, se toarna borsul fiert si strecurat, se condimenteaza cu piper negru boabe, cimbru,
sare.

Se serveste cu carne, smantana si cu verdeata presarata.
Prepararea taieteilor: Tn faina se adauga ouile si sarea, diluata cu apa. Se face un aluat tare, se
acopera cu o panza pentru 20-30 minute,pentru ca aluatul sa fie mai usor de intins. Pe 0 masa,

presarata cu faina, se intinde aluatul intr-un strat subtire, se lasa sa se usuce pe 10-20 minute.

Se taie fasii de 4-5 cm latime, care, la randul lor, se taie fidea subtire.
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Ciorba scazuta

Ingrediente:

« Fpahare de aps,

« A00 g carne de vitd de la piept,
« 3 cartofi,

s 2oEpe,

= 2rogii,

« 1 ridicing de pitrunjel,

s 2 morco,

« M pahar smanting,

« 2 pahare borg (un pic de acid citric),
s 4 catei de usturoi,

« foi de dafin,

s Sare,

s pipernegru boahe,

s 1 lingurd laugtean verde taiat,

« 1 lingurd de marar verde tiiat.

Mo de preparare:

in oald se pun cartofii, morcovii, ridacing de patrunjel toate tiiate mageat, iar deasupra -
carnea tiatd bucdt de marime medie, se toarnd apa, numai atat ca =4 acopere produsele gi
se fierbe la foc mic. Cand carnea se inmoaie, se adauga rogiile, curdtate de pielitd i tliate,
ceapa prijita, borgul, sarea, piperul, foile de dafin, leusteanul gi se fierhe incd 7-8 minute.

Inainte de afi servitd, se adaugé usturai pisat, smantand si se presard cu mérar.
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Ciorba de vita cu taietei de casa

Ingrediente:

500 g carne de vitel,

6 pahare apa,

Y praz (sau 4 cepe),

1-2 morcovi,

1-2 radacini de patrunjel,

2 linguri ulei,

2 pahare bors (un pic de acid citric),
sare,

piper boabe,

frunza de dafin,

1 ardei iute,

cimbru verde,

1 lingurita verdeata (marar si patrunjel) taiata.

Pentru taietei:

1% pahare faina de gréu,
2 oua,

1/3 pahar apa,

sare.

Mod de preparare:

Carnea se taie bucati nu prea mari si se rumeneste. Se pune n cratita, se toarna uncrop si se
fierbe la foc mic, indepartand spuma, pana este gata. Radacinile se taie fidea si se prajesc usor. In
bulionul pregatit se pun radacinile, se aduce la fierbere, se pun taieteii, se sareaza, se fierbe 5-7
minute la foc incet. Cu 5 minute Thainte de a se lua de pe foc, se toarna borsul fiert si strecurat, se
condimenteaza cu piper negru boabe, foi de dafin, cimbru, o parte din verdeata taiata. Ciorba se
serveste presarata cu verdeata. Ardeiul iute se serveste aparte.

Prepararea taieteilor: Faina se amesteca cu ouale si sarea dizolvata in apa. Se face un aluat tare,
se acopera cu un servetel de panza pentru 20-30 minute, ca sa se intinda apoi mai bine. Pe masa
presarata cu faina se intind cateva foi subtiri, se lasa sa se usuce 10-20 minute. Se taie fasii de 4-
5 cm latime, care la randul lor se taie de-a latul - taitei subtiri.

60



Supa cu frecatei

Ingrediente:

« 00 g carne de vits,

8 pahare apa,

« 1 ceaps,

1 morcay,
« W rAdacing de patrunjel,

foi de dafin,

= Sare,

piper negru pisat,

1 lingurd verdeatd {marar gi patrunjel) tiiatd,

Pentru frecatei:

« 1 pahar faing de grau,

« 1oy,

« 1-2 linguri apa,

» Sare.

Maod de preparare:

Carnea se pune inuncrop 5i se fierbe. Dupd ce nu se mai face spuma, se sireazd, se
adaugd morcoval, ceapa, patrunjelul, thiate cuburi gi se fierbe pand este gata. Se adaugd
freciteil uscati, se dé& in clocot, se ia de pe foc 5i se presard cu verdeatd.

Prepararea frecateilor: in faind se toarnd un amestec din apd, sare g ou gi se framantd

aluatul dens. Se lasd pe 25-30 minute, e frAmantsd iar, se da prin rizatoare gi se lasaca 54
e usuce. Ca 8 nu se lipeascl, aluatul trebuie periodic presirat cu fain.
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Ciorba cu fasole

Ingrediente:

6 pahare apa,

500 g carne de porc,

1 pahar fasole albe,

4 cartofi,

1 ceapa,

1 morcov,

Y radacina patrunjel,

Y radacina telina,

2 rosil,

2 linguri ulei,

2 pahare bors (un pic de acid citric),
foi de dafin,

sare,

piper negru boabe,
leustean verde,

1 lingura verdeata taiata.

Mod de preparare:

Fasolea se alege, se spala si se pune la muiat pe 2-3 ore. Morcovul, patrunjelul, ceapa se taie
cuburi si se prajesc. Cartofii se taie felii. Carnea se taie bucati nu prea mari, se pune h uncrop si
se fierbe pana este gata. Fasolea se fierbe aparte. Tn bulionul clocotit se pun cartofii, radacinile
prajite, rosiile, curatate de coaja si taiate cuburi. Toate se fierb 12-15 minute la foc mic. Cu 5-7
minute inainte de a fi gata, se adauga fasolea, sarea, piperul, un fir de leustean, borsul fiert, foile
de dafin.

Se serveste presarata cu verdeata.
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Bors ca acasa

Ingrediente:

= fpahare api,

= 400 g carne grass de pore,

» i capating de varza,

= Zrepe,

= 2 pahare borg acrd sad un pic de acid citric,
= 2lingurd pastd de rogii,

= 4-5 catei de usturai,

= foi de dafin,

= Sare,

*  qpiper negru hoahe,

» 1 lingurd verdeatd taiatd {marar gi patrunjel).

Maod de preparare:

Carnes se taie buchti 5i se prijeste ugor, se adaund ceapa taiatd fidea gi pasta de rogii. Se
toarnd apa fierbinte si se fierbe pind este gata. Apoi se pune varza tliatd fidea. Peste 7-10
minute se adaugd borgul, sarea, foile de dafin, piperul. Se d& in clocot Borgul se
condimenteazd cu usturai pisat gi verdeat taiata.

FPreparat culinar pregétit 1a restaurantul La Taifas"
bucdtargef Dorofeeva Ala
ar. Chigindu, Bucaresti, 67
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Bors scazut

Ingrediente:

« 300 grcarne de piept de pore,

= 1 cApatand de varzd murati {1 ka),
« 1 morcov,

« 1 ceapd,

1 rAdacing patrunjel,

« Sare,

piper negru macinat,

1 lingura verdeats thiata.

Maod de preparare:;

Capitand de varzd se taie in 4. Carnea se taie de-a lungul oaselor, cite 2-3 coaste la o
bucatd. Legumele se taie felii miscate. Toate ingredientele se pun in oald, se acoperd cu
apé gi se flerb |a foc puternic, indepirtand spuma, apoi se face focul mai slah gi se mai
fierbe fard capac timp de 1,5-2 ore. Cantitatea lichidului trebuie 54 scadi cu A0-60%. Borgul
se sdreazd la dorintd la urma.

Borgul gata are un gust iute-acru, gras gi concentrat. Este un remediu popular traditional
dupé o petrecere veseld.

Preparat culinar pregstit 1a restaurantul ,Chateau Warely”
bucitargef Baractari Dmitrii
mun. Orhei, str. Eliberarii, 17078
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"Bureachita' - supa de rosii cu pelmeni

e Ingrediente:

e 1 1|suc de rosii,

e 800 g apa,

o 4cepe,

e 2 radacini de patrunjel,
e 2 morcovi,

e sare,

e piper negru macinat.

Pentru pelmeni: aluat - vezi reteta ,,Coltunasi cu brinza”;
Pentru umplutura:

400 g carne de porc,

2 cepi,

sare,

piper negru macinat,

2 linguri verdeata taiata.

Mod de preparare:

Sucul de rosii se amesteca cu apa, ceapa si patrunjelul se adauga ntregi, morcovul taiat fidea. Se
fierbe pana legumele se Tnmoaie, apoi se adauga sare si piper. Cand supa este gata, in ea se fierb
coltunasii. «Bureachita» se serveste cu smintina.

Prepararea pelmenilor: Aluatul se intinde foaie de 1,5 mm grosime si cu ajutorul unui pahar se
taie cerculete, Tn care se pune umplutura, apoi se lipesc coltunasii (cate 8-10 la o portie).

Prepararea umpluturii: Carnea si ceapa se dau prin masina de tocat, se adauga sare, piper,
verdeata tocata, putina apa si se amesteca bine.
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Ciorba cu carne de ol

Ingrediente:

8 pahare apa,

500 g carne grasa de oi,

4 cartofi,

4 cepe,

2 radacini de patrunjel,

Y, radacina telina,

Y, capatana varza,

1 castravete murat,

1 ardei gras,

2 rosil,

1 ou,

3 linguri sméantéana,

foi de dafin,

sare,

piper negru boabe,

Y ardei iute,

1 lingura leustean verde taiat,
2 linguri verdeata taiata (marar si patrunjel).

Mod de preparare:

Carnea se taie bucati nu prea mari, se pune in apa rece si se fierbe pana este pe jumatate gata,
avand grija sa nu clocoteasca. Se adauga sarea, feliile de cartofi. Cand se inmoaie cartofii, se
adauga ceapa, radacinile de patrunjel si telina taiate mascat, varza, castravetele murat, curatat de
coaja si seminte si prajit usor. Peste 15-20 minute se pune ardeiul gras, taiat fidea, rosiile
maruntite, piperul, foile de dafin, ardeiul iute, leusteanul verde. Se ia de pe foc, se adauga ou
batut cu smantana.

Ciorba se serveste in castroane de ceramica, presarata cu verdeata.
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Ciorba calatara

Ingrediente:

« B pahare apd,
« A00 g carne de aoi,
« 1 paharfasole alhe,

« 2 cartof,

2 cepe,

1 rmaorcoy,

1 radicing de patrunjel,

¥ rAdacing de telind,

3 rogii,

2 pahare borg acru {vezi reteta Borg de taritey =au un pic de sare de lAmaie,

» Sare,

1 ardeiiute,

1 lingura leugtean verde taiat,

1 lingura wverdeatd {marar gi patrunjel) taiat.

Mail de preparare:

Fasolea se fierbe pand este pe juméatate gata. Carnea se taie bucati mici, se pune in apé
rece gi se fierbe pana este gata. Bulionul se strecoard, in bulion =& pune fasolea, radacinile,
taiate fidea, cartofii taiati felii. Cu 8-7 minute inainte de a lua de pe foc, se adaugd rogiile
maruntite, leugteanul, borgul, se dé in clocot, se s&reazd, se presard cu verdeatd, se pune
ardei iute.
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Supa de cartofi cu crupe de porumb si ciuperci

Ingrediente:

= 3 pahare api,

= A cartofi,

= Jlinguri crupe de porumb,

= 3-10 ciuperci champignons,
= 2cepe,

= ridacing de patrunjel,

= linguri ulei,

" Sare,

= foi de dafin,

= piper negru hoahe,

= 1 lingurd verdeatd thiatd de marar.

Mol de preparare:

Ceapa gi rAdacina de patrunjel se taie fidea gi se prijesc ugor. Ciupercile se fierh, se scurg
prin strecuratoare, se taie marunt gi se prajesc. Crupele de porumb se fierh. Bulionul de
ciuperci e diin clocot, e adaugd cartofi thiati cuburi gi mai fierbe 12-15 minute. Apai se
adaund crupele, ceapa, patrunjelul si ciupercile. Cu putin timp Tnainte de a se lua de pe foo
supa se condimenteazd cu foi de dafin gi piper, sare.

Se serveste cu verdeatd tocatd,

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,Mowas"
bucatarsef Carapostol Alexandr
mun. Chiginau, or. Singera str. Aerogarii, 31
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Zeama cu maruntaie de pasare

Ingrediente;

= B pahare aps,

= 500-700 g rmdruntaie de pasare,

= 1 % tSitei de cass,

= 1 marcoy,

= 2 radacing patrunjel,

= 1 raddacini telind,

= 2 rEpE,

= 1-2 ardei gragi,

= 1 linguré ulei,

= 2 pahare borg acrd sau un pic de sare de lamiie,
= Zare,

= foi de dafin,

= qpiper negru hoahe,

= 1 lingurd verdeatd de marar gi patrunjel taiatd.

Pentru taitei

= | Y pahar fAing de grauy,
= 2 oui,

= 113 pahar api,

= Sare.

Maod de preparare:

Maruntaiele se spald gise pun la muiatin apé rece pe 1-2 ore. Apoi ele se punin apd rece gi
se aduc repede |a fierbere, thdepartindu-se spuma. Se fierh la foc slab ping sint gata.
Ceapa, thiatd cuburi, se prijeste. In supd se adaugd ridicinile, thiate cuburi si arezul spélat
triai intii ih apd caldd, apoiin apd rece. Se adaugd ardei gras. Peste 15-20 minute se adaugs
borgul fiert, ceapa prijitd, sarea gi condimentele. Se maifierbe incd 4-5 minute. Se serveste
presiratd cuverdeata.

Prepararea taiteilor: Adiugati la faind oudle gi sarea dizolvatd in apd. Faceti aluatul tare,
acoperiti-l pentru 20-30 minute, pentru ca 53 se intindd mai bine. Pe masa presirath cu fiind
intindeti aluatul intr-o foaie subtire, 15sati 54 se usuce timp de 10-20 minute. Taiati in fagii cu
l&times de 4-5 cm iar apoi thiati ca 58 obtineti taiteii.

69



Zeama de gaina cu orez

N

Ingrediente;

« Bpahare api,
« 15 pui,

Zi, pahar orez,

« 3 rmorcaowi,

« 1 radicing patrunjel,

3 cepe,

3 linguri ulei,

2 pahare borg sau un pic de sare de lamaie,

. Sare,

piper negru boahe,

cirmbru verde,

2 linguri verdeatd tiiatd,
Maod de preparare:

Gaina se punein apl rece 5i se flierbe pand este gata, indepantand spuma gi ardsimea. Cu
o jurndtate de ord Tnainte de a fi gata, in bulion se pun sarea gi legumele diate de-a lungul
gi rumenite putin in tigaie fard ulei). Gaina fiatd se scoate si se taie hucdti, bulionul se
strecoard. Orezul spalat se adaugd in hulion, se d Tn clocot, apoi se pun condimentele gi
legumele thiate cuburi gi prajite ugor. Cu 20 minute inainte de a se lua de pe foc, se toarnd
borgul fiert, se pune cimbrul, care apoi se scoate.

Feama se servegte cu hucdti de gding, presaratd cu verdeata.
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Bors cu porumb

Ingrediente:

8 pahare de bulion de carne,

1 pahar porumb fiert sau conservat,
Y, capatana varza,

Y sfecla,

1 morcov,

1 ceapa,

1 lingura de ceapa verde taiata,

2 linguri de pasta de rosii,

2 linguri de untura de porc sau margarina,
1 lingurita otet,

2-3 catel de usturoi,

cimbru verde,

2 linguri verdeata taiata.

Pentru mujdei:
e vezireteta ,,Sos mujdei”.

e Pentru sos alb:
e 1 lingurita faina de grau,
sare.

Pentru chifle:

% pahar faina de porumb,
1 Y% pahare faina de grau,
1 pahar apa,

1 lingura zahar,

1 lingurita grasime,

2 linguri mujdei,

25 g drojdii,

sare.

Mod de preparare:

Stiuletele semicopt se curata de panusi, de matase, se fierbe cu capac, acoperit cu panusi, la foc
mic. Se dezghioaca grauntele. Sfecla maruntita se inabusa in grasime si otet. VVarza se taie fidea.
Ceapa si morcovul, taiate fidea, se prajesc in pasta de rosii. Bulionul se da in clocot, se pune
varza, peste 10-15 minute - sfecla, ceapa si morcovul. Cu 5-7 minute Tnainte de a se lua de pe
foc, se adauga porumbul, sosul alb, crengutele de cimbru, sarea, piperul, foile de dafin. Se
condimenteaza cu usturoi pisat si verdeata si se ia de pe foc.

Prepararea sosului alb: Faina se rumeneste, se amesteca cu bulion, se pune sare, sosul se fierbe
putin si se strecoara.

Prepararea chiflelor: Faina de porumb se opareste, se amesteca bine, se raceste. Se adauga
drojdiile dizolvate in apa calda, sarea, zaharul, grasimea, faina de grau si se fraimanta aluatul. Se
lasa la cald pentru 2-3 ore. Atunci cand volumul aluatului va creste de 2 ori, se vor forma chifle,
se vor mai lasa sa stea putin, apo se vor coace in cuptor.
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Supa de cartofi cu porumb

Ingrediente:

+ o pahare de bulion de carne,

+ B cartof,

+ 1 pahar de porumb fiert sau conservat,
« W rAdacing patrunjel,

« L& morcay,

« 1 ceapd,

2 linguri de unt topit,

sare,

foi de dafin,

piper negry boahe,

2 linguri verdeatd taiatd,

Maodd de preparare:

Bulionul se aduce |a fierbere si se adaugd cartofii thiati cuburi. Peste 5-7 minute se adaugd
rddacinile tdiate, ceapa prajitd, porumbul pregatit (Stivletele semicopt se curdtd de panusi,
de rmatase, se fierbe la capac, acoperit cu panugi, la foc Thcet. Se dezghioacd griuntele.

Cand legurmele vor fi gata, se adaugd sarea, mirodeniile giverdeata.

ihainte de 3 se sernvi se presard cu verdeata,

72



Zeama de gaina cu taietei de casa si ciuperci

Ingrediente:

* 6 pahare ap3,

* Y5 Qgaing,

» 400 g ciuperci proaspete,
* 1 morcov,

» Y5 radacina patrunjel,

» 1 ceapa,

2 linguri de unt,

» 2 pahare de bors acru sau un pic de sare de lamiie,
* sare,

* piper negru macinat,

» foi de dafin,

* 2 linguri verdeata taiata,
* % pahar smintina.

Pentru taietei:

* 1 pahar faina de grau,
e 20u4,

* Y pahar apa,

* sare.

Mod de preparare:

Gaina se pune Tn apa rece si se fierbe pina este gata, indepartindu-se spuma si grasimea. Cu o
jumatate de ora Tnainte de a fi gata, in bulion se pun sarea si legumele (taiate de-a lungul si
rumenite putin in tigaie fara ulei). Gaina fiarta se scoate si se taie bucati, bulionul se strecoara.
Morcovul si patrunjelul se taie fidea, apoi se prajesc putin la foc incet. Taieteli si ciupercile se
fierb separat. Ciupercile se taie fidea si se prajesc in unt. Bulionul de ciuperci se toarna in zeama
clocotinda, se adauga legumele prajite, se mai fierbe 10-15 minute. Apoi se adauga ciupercile
prajite, taieteii si se fierbe pina este gata. Borsul acru fiert sau sarea de lamiie dizolvata se
adauga la sfirsit. Se condimenteaza cu sare, piper, foi de dafin, cimbru.

Prepararea taieteilor: Faina se amesteca cu ouale si sarea dizolvata in apa. Se framanta un aluat
tare, se acopera cu un servetel de pinza pentru 20-30 minute, ca sa se intinda mai bine. Pe masa
presarata cu faina se intind cateva foi subtiri, se lasa sa se usuce timp de 10-20 minute. Se taie
fisii cu latimea de 4-5 cm, care, la randul lor, se taie de-a latul in suvite subtiri. Se pune n
farfurii carnea de gaina, se toarna supa, se adauga smintina, verdeata si se serveste.
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Bulion cu porumb si omleta

ngrediente:

= 8 pahare aps,

= 1-2 stiulete de porumb sau 1-2 pahare de porumb fiert sau consenat,
= Zoud,

= 23 linguri de unt,

= 2,

= 1 marcoy,

= Wridicing patrunjel,

= 1 lingura de verdeatd thiata.
= 1 ceapd,

= Sare,

= piper negru macinat,

Mod de preparare:;

Se prepard bulionul de pui {puiul se pune in aps rece gi se fierhe pind este gata, luindu-se
spuma gi ardsimea. Cu o jumatate de ard inainte de a i gata, bulionul se sireazd gi se
adaugi legumele Hiate de-a lungul i putin rumenite in tigaie fard ulei). Puiul fiert se scoate
gi 5@ taie bucati, hulionul se strecoard. Stiuletele semicopt e curdtd de panusgi, de mitase,
se fierbe cu capac, acoperit cu panusgi la foc incet. Se dezghioacd griuntele, se sdreazd. Qul
se bate cu sminting, se adaugd sare, piper negru macinat, se amestecd cu porumhbul, se
toarnd intr-o tigaie, unsi cu unt. Se di la cuptor. Se riceste, se taie hucdti.

La servire omleta se pune in farfurii, deasupra se toarnd bulionul, se presard cu verdeati.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul Nowas"
bucatarzef Carapostol Alexandr
mun. Chizinau, or. Singera str. Aeragarii, 31
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Ciorba de carp

Ingrediente:

peste 600-800 g,

6 pahare apa,

3 linguri de orez,

Y radacina telina,

2 radacini de patrunjel,
3 cepe,

1 ardei dulce,

4 rosii,

2 pahare de bors acru,
1-2 catei de usturoi,
foi de dafin,

sare,

piper negru boabe,
leustean,

1 lingura de verdeata tocata.

Mod de preparare:

Pestele spalat si curatit se taie bucati. Capul, coada, spinarea taiata se pun la fiert in apa rece, se
adauga sare, se fierbe la foc mic timp de 5 minute, scotandu-se spuma. Apoi se pun radacina de
patrunjel, telina, morcovul, ceapd si se fierb timp de 30-40 minute. Bulionul se strecoara. Se
pune iar la foc, cAnd incepe a fierbe se adauga restul legumelor taiate, orezul si se fierbe pana ce
este pe jumatate gata. Se pun bucatile de peste, se toarna bors si se fierbe fara sa clocoteasca tare.
Se adauga leustean, sare, piper, foi de dafin si usturoi pisat, se mai lasa 2-3 minute.
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Ciorba de urzici

Ingrediente;

« B pahare api,

« 500 g frunze de urzicitinere,

« 3 linguri orez,

« 4 cepe,

« 2 rmoarcowi,

« 1 radicing de patrunjel,

« 2 linguri unt,

« 2 oud (galbenusur,

« 2 linguri de smantan,

« 2 pahare bors scru sau un pic de acid citric,

. Sare,

piper negry boahe,

1 lingurd verdeatd de leustean tocati,

1 lingurd de verdeatd thiatd de marar gi patrunjel.

Mod de preparare:

Orezul, ceapa gi rAdécinile tiiate cuburi mici se pun la fiertin apa saratl clocotitd gi se fierh
pand devin moi. Apoi se pun urzicile, opérite gi maruntite, borgul, piperul, leusteanul. Ciorba
se diin clocot Se adaugd gilbenusgurile batute cu smantand siunt. Se mai da intr-un clocot
siseia de pe foc.

Se serveste presaratd cuverdeatd tocatd,
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Ciorba de macris cu crupe de porumb

Ingrediente;

« B pahare aps,

« 3linguri de crupe de parumb,
= 3 linguri micrig taiat,

« 4 linguti de ceapd verde tiatd,
« 2 linguri de ulei,

= 4 oud {gdlhenugur),

+ e paharfrigcd (apte),

+ %1, de pahar smantang,

= 2 pahare de borg acry sau un pic de sare de lamaie,
. Sare,

« foi de dafin,

« piper negru macinat,

« leugtean verde,

2 linguri verdeati de marar gi patrunjel tocate.

Maod de preparare:

Crupele se punin apd clocotitd, Peste 25-30 minute se adaugd macrisul, ceapa verde, ugor
rurmenitd, se toarnd borgul, se fierbe 5-7 minute. Apoi se adaugd leugtean, sare, foi de dafin,
piper, seflerbe incd 3-4 minute. Se adaugd gilbenugurile batute cu frigca 5 se ia de pe foc.

Se senvegte cu smantana giverdeata tocata,
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Ciorba de fasole verde

Ingrediente:

« B pahare apd,

« 3 pahare fasole verde tiate,

« 4 rogii,

« 2ardeigragi,

s 2CEpE,

o 1 morcov,

o 1 radacing patrunjel delina),

« M pahar smantang,

« 20U35,

» 2 pahare de porg acry sau un pic de sare de lamaie,

= Sare,

« Pipernegru boahe,

« 1 ardeiiute,

« |eugtean verde,

» 1 lingurd verdeata tiatd de marar gi patrunjel.

Mail de preparare:

in ap4 clocotity se pune fasaole verde tiiatd, apoi morcovul, pAtrunjelul, ceapa, ardeii gragi -
toate tiiate cuburi mici - gi se fierb 10-12 minute. Se adaugd rogiile, curdtate de pielitd gi
maruntite, leugteanul, horgul, sarea si piperul negru. Peste 5-7 minute se adaugd oudle,

batute cu smantani. Se fierbe Tncd puting fard 58 clocoteascd. Se condimenteazd cu ardei
iute maruntit i cu verdeatd.

Se serveste cu smantana.
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Supa de dovlecel cu ciuperci si porumb

Ingrediente;

« 2 dovlecei,

& pahare de aps,

o 2-3 linguri de porumb fiert sau consernvat,
« 2 cartof,

« 5-6 ciuperci shampignons,

« W ridacing de patrunjel,

« Mradacing de teling,

« 1 ceaps,

« 2 rogii,

s 2 linguri ulei,

« 2 linguri de smantana,

= Sare,

« pipernegru boabe,

2 linguri verdeatd de marar tocatd |

Maod de preparare:

Radacinile de patrunjel si de telind se taie felivte, se prijesc. Ceapa maruntitd la fel se
prajeste ugor, cartofii i dovieceii se taie cuburi. Stivletele semicopt se curdts de panusgi, de
matase, se fierhe la capac, acoperit cu panugi la foo incet Se dezghioacd griuntele.
Ciupercile se fierh pand sunt aproape gata, apoi la ciuperci se adaugd canofi, peste 5-7
minute - rddicinile. Cu 10 minute Thainte de a se lua de pe foo, se pun doviecei, ceapa,
rogiile, curftate de pielith gi taiate felii, porumbul fiert, sarea, piperul.

Se serveste cu smantand siverdeatd tiiatd
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Ciorba de rata

Ingrediente:

G pahare apd,
woratd,

1 maorcoy,

1 radacina telina,

2 cepe,

Yaoprazg,

¥ capatana de varzd,
3 cartof,

1 ou {galbenus),

Y pahar lapte,

2 pahare borg acry sau un pic de sare de [Amaie,
sare,

foi de dafin,

piper negry boabe,

1 lingurd verdeatd de méarar gi patrunjel tocata,

Maod de preparare:

Rata =e pregiteste, se taie hucati nu prea mari, se pune in apa rece gi se fierbe pani este
pe jumatate gata. Se adaugd varza, radacinile, ceapa gi prazul, thiate fidea, cartofii taiati felii.
U 5 minute inainte de a se lua de pe foc, se adaugd sarea, foile de dafin, piperul, borgul
fiert. Se drege ciorba cu oul crud, batut cu lapte si se maifierbe incd putin la foc mic,

Se serveste presirath cu verdeatd.
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Ciorba cu carne de oaie

Ingrediente;

= 1-1,2 kg carne de oaig,

= 0,5 pahar de ulei de vegetal,

= Zcepe,

= 1 maorcoy,

= 1 ardei dulce,

= 1 ardei iute,

= 0,5 de pahar de crupe de griu macinate miscat (arndut),
= B-8 rogii marinate,

= 2 pahare de marinatd de la rogi,
= =are,

= piper negru macinat,

= foi de dafin,

= fpahare de api.

Maod de preparare:

Taiati carnea de oaie bucdti, morcowdl gioardeiul curdtati-l i spdlati-l, thiati-l cubulete.
Scoateti pielita rosiilor marinate, dati-le prin rdzdtoare gi maruntiti-le in blender. Curdtati
usturoiul. Alegeti crupele si spalati-le cu apd rece. Adaugati intr-un ceaun o parte din ulei gi
incingeri-1 pind iese fum. Préjit repede carmea pind se formeazd o cojith aurie. in alt tigaie
puneti legumele si prajiti-le pe tigaie cu ulei vegetal. Adiugati in carnea prajitd usturoiol
maruntit, mai 15sati =4 se prijeascd 1-2 minute giturnati 6 pahare de apd, flerbeti pind e
gata la foc damal. Cu 15-20 minute pind la sfirgitul fierberii turnati crupele alese gi spilate gi
l5=ati 54 flarb pind sint gata crupele gi carnea. Addugati legumele, ragiile tocate, marinata
strecuratl gi mai fierbeti 3-5 minute.

FPreparat culinar pregatit 1a restaurantul , Atlantida”
bucatarzef Dumanscaia Walentina
or. Comrat str. Lenin,
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Rosii prajite, cu usturoi si brinza

Ingrediente:

= 3 rogii,

« 1 lingurd ule,

o Zlinguri branzd datd prin rizitoare,
» 1-2 cétei de usturai,

s Sare,

piper negru macinat,

» 2 linguri verdeath de marar gi patrunjel tocate.

Maod de preparare:

Rogiile se taie in doua, se presari cu sare gi piper, se prajesc pe o parte gi pe alta {mai intai
cu tlietura in sus, apoi invers). Inainte de a fi senite, se presard cu branza, verdeatd gi
usturoi maruntit.

Rogiile pot servi drept garmiturd pentru carne, scrob sau omleti.

Freparat culinar pregatit |a restaurantul La Crizma”
bucatarsef Tibulizeaia Liudmila
or. Ehiginau, str. Hipadromului, 841
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Rosii umplute cu vinete

Ingrediente:

8-12 rosii,

1 lingura branza nesarata (cas) data prin razatoare ,
% pahar smanténa,

sare,

foi de salata verde,

1 lingura de verdeata de marar tocata.

Pentru umplutura:

1 vanata,

1 ceapa,

2 linguri ulei,

2 linguri orez,

1 ou,

2-3 catel de usturoi,

sare,

piper macinat,

1 lingura de verdeata de marar si leustean taiata.

Mod de preparare:

Rosiile pregatite se sareaza, se umplu, se pun in tava, se presara cu branza, deasupra se toarna
smantana si se dau la cuptor. Cand se servesc, se presara cu verdeata, se garnisesc cu foi de
salata verde. Smantana se serveste separat.

Prepararea umpluturii:

Vinetele se curata de coaja si peduncul (la vinetele mai tinere coaja se poate lasa). Se taie felii
sau rondele de 1-2 cm grosime. Se oparesc 10-15 minute, apoi se pun sub o greutate pentru 20-
30 de minute ca sa se scurga zeama amara. Se taie cuburi, se prajesc, se adauga ceapa prajita,
miezul de rosii, se prajesc toate la un loc, se pune sare si piper, se racesc. Legumele se amesteca
cu un ou fiert (la dorinta) si maruntit, cu orezul fiert, verdeata si usturoiul pisat. Se amesteca.
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Rosii umplute cu legume

Ingrediente:

8-12 rosii,

% pahar smanténa,

sare,

patrunjel verde,

1 lingura verdeata taiata.

Pentru umplutura:

1 vanata,

2 morcovi,

2 cepe,

2 linguri de ulei,

1 ou,

1 lingura de branza data prin razatoare,
sare,

piper negru macinat.

Mod de preparare:

Rosiile pregatite se sareaza, se umplu, se pun pe tava, se presara cu marar taiat, deasupra se
toarna smantana si se dau la cuptor. Cand se servesc, se presara cu verdeata. Smantana se
serveste separat.

Prepararea umpluturii: Vinetele se curata de coaja si peduncul (la vinetele mai tinere coaja se
poate lasa). Se taie felii sau rondele de 1-2 cm grosime, se fierb in apa sarata 2-5 minute, se
prajesc cu morcov, taiat cuburi, se adauga ceapa prajita, pulpa de rosii, se prajesc toate la un loc,
se condimenteaza cu sare si piper, se raceste. Se amesteca cu un ou crud si branza data prin
razatoare.
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Rosii umplute cu porumb, ou si ceapa

Ingrediente:

10-12 rosii,

% lingura unt,

4 linguri smantana,

1 lingura cascaval olandez dat prin razatoare,
sare,

piper negru macinat,

foi de salata verde,

patrunjel verde.

Pentru umplutura:

Y pahar porumb fiert sau conservat,

1 ou,

1 lingura unt,

1 lingura de cascaval olandez dat prin razatoare,
sare,

piper negru macinat,

2 linguri de ceapa verde taiata,

2 linguri de verdeata de marar si patrunjel tocate.

Mod de preparare:

Rosiile pregatite se sareaza, se umplu, se acopera cu ,,capacelele™ taiate anterior, se pun intr-o
tigaie, unsa cu unt, deasupra se toarna smantana si se dau la cuptor.

Prepararea umpluturii: Stiuletele semicopt se curata de panusi, de matase, se fierbe la capac,
acoperit cu panusi la foc incet. Se dezghioaca grauntele, se amesteca cu ceapa prajita, oul fiert si
maruntit, verdeata, se condimenteaza cu sare si piper, se adauga pulpa de rosii, untul topit, se
amesteca bine.
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Rosii umplute cu ciuperci si ceapa

Ingrediente:

= 5-10 rogii,

« 1 lingurd de unt,

« 1 lingurd cageaval olandez dat prin rAzatoare,
« % pahar smantang,

» Sare,

1 lingurd pesmeti pisati,

foi de salatd verde.

Pentru umplutura:

« 10-12 ciuperci,

+ Jcepe,

« 2 linguri unt,

» 1 lingurd verdeatd tliatd,

= SEME.

Maod de preparare:

Rogiile pregatite se sareazld, se umplu, se pun intro tigaie unsd cu unt si presaratd cu
pesmeti. Rogiile se presard cu cagcaval. Se pun la coptin cuptor. Se servesc cu smantani.

Prepararea umphurii: Ciupercile se fierh in apa sdratd, se scurg prin strecurdtoare, se

maruntesc i se prijesc. Ceapa se taie marunt, se prijeste ugar, se amestecd cu ciupercile,
se adaugd verdeatd. Toate se infbugd timp de 2-3 minute.

86



Ardei grasi umpluti cu legume si orez

Ingrediente:

8-10 ardei grasi,

4-5 rosii,

2-3 catei de usturoi,

1 lingura ulei,

sare,

3 pahare de sméantana.

Pentru umplutura:

2 cepe,

Y morcov,

Y radacina de patrunjel,
1 ardei gras,

Y% pahar orez,

3 rosii,

3 linguri de ulei,

1 lingura unt,

2 linguri verdeata taiata,
sare,

piper negru macinat.

Mod de preparare:

Ardeii se curata de peduncul si seminte, se oparesc cu uncrop, se scurg prin strecuratoare, se
racesc, se umplu. Rosiile se curata de pielita si seminte, se sareaza si se dau prin masina de tocat.
Ardeii umpluti se prajesc, se pun intr-o oala cu fundul gros cu umplutura in sus, deasupra se
pune tocatura de rosii si se inabusa in cuptor. Daca se prepara la aragaz, se adauga si putin bulion
de legume. Usturoiul pisat se adauga la sfirsit.

Prepararea umpluturii: Ceapa, morcovul, patrunjelul, ardeiul se taie fidea scurta si se prajesc in
ulei. La urma se adauga jumatate din verdeata. Orezul, spalat si uscat, se prajeste in unt, se
amesteca cu legumele prajite, se adauga rosiile, curatate de seminte, de pielita si taiate cuburi,
verdeata ramasa, sarea, piperul negru, pasta de ardei grasi. Se amesteca totul.

Se serveste cu smantana si verdeata taiata.
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Dovlecei cu smintina la cuptor

r.. -":_-'-r-'.- ?- LR .

b a
ig *-f"'"“;.nl

Ingrediente:

« Adovlecei,

« 1 rogie,

« 3-4 linguri ulei,

« 1 lingurd de unt,

o 2linguri de cagcaval olandez ras,
o dlinguri de smantani,

« 2linguri de faind de grau,

» 2 catei de usturoi,

s Sare,

« patrunjel verde,

o 1 linguritd de marar verde taiat.

Mad de preparare:

Diovleceii tineri se spald, se curdtd de peduncul i pielitd, se taie felii de 0,5 cm grosime, se
trec prin faina amestecatd cu sare gi se prajesc inulei pe ambele pari. initr-o tigaie unsa cu
unt =& pun dovleceii prajiti, se presard cu usturoi pisat, deasupra e toam smantani si se
presard cu cagcaval $i marar, apoi se stropesc cu untul topit i se daw la cuptor pentru 10
minute.

Diovleceii se servesc fierbinti, garnisit cu patrunjel 5i feliute de rogii.
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Ardei grasi umpluti cu ciuperci gi orez

Ingrediente:

10-12 ardei gragi,

= Flinguri ulei,

= 1 pahar sminting,

= 1 ardei gras rogu,

= 2linguri verdeatd tiiatd.

Pentru wmplutura:

= B linguri arez,

= 12-15 ciuperei,

= Flinguri unt,

* Zrepe,

= 23 rogii,

= 2-3linguri sminting (la dorint),
* 5are,

= piper negru macinat,

= 2linguri de verdeats tiiats.

Maodd de preparare:

Ciupercile se fierh, se maruntesc, se prijesc in unt, apoi se adaugd ceapa, care s-a prijit
separat, se mai tin pe foc 2-3 minute, se adaugd sarea, piperul negru méacinat, rosiile,
curdtate de seminte, de pielitd i tdiate cuburi, o jumatate din verdeatd, 2-3 linguri sminfing.
Totul e amestech cu orez. Ardeii se curdtd de peduncul si seminte, se opdresc cu uncrap,
se scurg prin strecurdtoare, se ricesc, se umplu. Ardeii umpluti se préjesc pe tigaie,
deasupra se toarnd smintiné gi pastd de ardei gragi, se coc in cuptar.

Prepararea umphiturii: Orezul se spald, se prajeste in unt gi se fierbe pind se obtine un terci
sfarimicios. Ciupercile pregitite se fierh, se taie marunt, se préjesc in unt. in ceapa tiiats
marunt se adauad ceapa prajitd, apoi ciupercile prijite. Continuati =& prajiti timp de 2-3
minute, adaugati sarea, piperul negru macinat, jumatate din verdeata tocatd, rogiile thiate
cubulete fard coajd gi seminte {care au fost opdrite inh prealabily, 2-3 linguri de sminfing.
Adfugati orezul fiert, amestecati tatul bine.

Se serveste cu sosul format la coacere, se presara cu verdeata.
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Vinete inabusite cu smintina

Ingrediente:

+ 3-d winete,
« dcepe,
« 2 linguri de faind de griu,

« 4 linguri de ulei,

%, pahar smantana,

2-3 citei de usturai,

« Sare,

1 lingurd verdeat3 tiiata.
Mo de preparare:

Yinetele pregétite se taie in doud in lungime, apai se taie felii de 0,5- 0,7 ¢m, se sireazl gi
se pun sub greutate pentru 40-50 minute. Se trec prin faind gi se prijesc pe amhbela pari.
Ceapa tiiatd semiinele se prijegte. iritr-o cratith sau o tigaie cu fundul gros se pun randuri
ceapa prajitd si vinetele, La fiecare doud straturi se pune sare gi sméantand. Se infbusi
20-30 minute la foc incet.

Se servesc cu verdeatd thiatd si usturoi pisat.

Freparat culinar pregatit [a restaurantul fdost”
bucatarsef Ciobanu Larisa
or. Chiginau, str. Arbarilor, 17751
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Vinete cu ardei grasi si rosii

Ingrediente:

s« Juinete,
« 5-0 ardei gragi,
« B-T rogii,

s ZCRpE,

3 linguri ulei,

3 cétei de usturai,

« Sare,

piper negru macinat,

2 linguri verdeata de marar gi patrunjel tiiatd
Mad de preparare:

Winetele se taie in patru, se fierb in apé putin saratd 2-5 minute, se scurg. Rogiile se curdtd
de pielitd gi setaie rondele, ceapa gi ardeii se taie inele. Pe fundul tigdii =& pun un rand de
rogii, un rand de ceapd, deasupra bucitele de vinete gi un strat de ardei. Se presard cu sare,
piper, usturoi pisat 5i verdeatd. Deasupra se mai pune un strat de rogii. Se acoperd cu un
capac i se pun la foc slab. Cand legumele vor l&sa suc, se va turna ulei. Din cénd Tn cand
tigaia se va scutura, pentru ca rogiile =& nu se lipeascd de fund. Cand méancarea este
aproape gata, tinaia se dé la cuptor pentru 15-20 minute.

Se senvesc fierhinti, ornate cu verdeatd tiiata.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul | Most”
bucatarsef Ciobanu Larisa
or. Chiginau, str. Arborilor, 174
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lahnie de vinete

Ingrediente:

= 1-Avinete,

= 5-F rogii,

= F3cepe,

= 3-4 ctei de usturoi,

= 1 lingurd de faing,

= 20oui,

= W opahar smantang,

= 2linguri de verdeats tiiatd,
= 1 lingurd de brinzd datd prin rizitoare,
* 1 lingurd de pesmet],

= % lingurd de unt,

= 1f3 pahar ulei,

= sare,

= piper negru macinat,

= foi de dafin.

Maodd de preparare:

Vinetele se taie felii sau rondele cu grosimea 0,5-0,7 ©m, S8 pun pentru 10-15 minute in
uncrop, apoi sub o greutate pentru 25-30 minute. Se presard cu sare gi piper, se trec prin
faind 5i se prijesc. Ceapa se taie fidea, se prijeste in ulei. Rogiile se curdtd de pielitd, de
serinte i se taie felivte. intr-o tigaie unsd cu unt se punvinetele, rogiile, ceapa, se adaugd
putind sare, piper, o foaie de dafin. Se toarnd un amestec din ou batut, sminting, fain prajitd
{sare dupd gust). Se presard cu brinza, amestecatd cu pesmeti. Brinza poate fl inlocuitd cu
cagcaval tare. Se coace in cuptar,

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,Chateau Warely"
bucatarsef Berectari Dmitrii
mun. Orhei, str. Eliberarii, 170/8
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Vinete prajite cu mujdei

Ingrediente:

s 4 yinete,
= 4 rogii,

s« 3-4 linguride ulei,

2 linguri de faind de grau,

= Sare,

piper negru macinat,

Ve pahar mujdei.
Mo de preparare:
Yinetele se spald, se curdtd de peduncul, se taie felii cu grosimea de 0,5-0,7 cm, se sireazd
gise pun sub greutate pentru 30-40 minute. Apoi se presard cu piper, se trec prin faina, se

prijesc pe ambele parti gi sedau la cuptor,

Se servesc cu mujdei $i rogii.

Preparat culinar pregatit 1a restaurantul ,La botul calului®
bucatarzef Cravcenco haxim
or. Chiginau, bd. Mascova, 9
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Vinete coapte umplute cu legume

Ingrediente:
3 vinete,

1 lingura maioneza,

2 linguri de mustar,

1 pahar ulei,

100 g cascaval tare,

sare,

piper negru macinat.

Pentru umplutura:

1 ceapa,

1 ardei gras,

1/3 dovlecel,

1 rosie,

5-7 ciuperci shampignons,
2-3 catei de usturoi,

sare,

piper negru macinat,

1 lingura verdeata tocata.

Mod de preparare:

Tn vinetele curatate se face cate o tiietura adanca pe toata lungimea, dar nu pana la capat. Apoi
vinetele se pun la muiat n apa rece pentru I-2 ore, periodic schimbandu-li-se apa. Dupa aceasta
vinetele se scurg, se usuca si se prajesc intr-o cantitate mare de ulei. Uleiul se scurge, vinetele se
ung pe-dinauntru cu un amestec de mustar si maioneza si se umplu. Cascavalul se taie cuburi nu
prea mari, cu aceste cubulete se acopera vinetele si se coc in cuptor timp de 7-10 minute.

Prepararea umpluturii: Ceapa, ardeiul, dovlecelul, ciupercile si rosia curatata de pielita se taie
cubulete, se prajesc in ulei, se adauga usturoi pisat, sare, piper, verdeata si se amesteca.
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Vinete prajite in liezon

Ingrediente:

+ 3-4winete,

4 linguri ulei,

3 linguri faing de grau,

« 2 0U8,

11, pahar lapte,

« 2 linguri unt,

« Sare,

piper negru macinat.

Mo de preparare:

Yinetele se spald, se curdtd de peduncul, se taie felii de 0,5-0,7 cm grosime, se sireazd si
se pun sub greutate pentry 30-40 minute. Apoi se moaie in liezon, se prijesc pe o pare si
alta pand se rumenesc i se dau apo la cuptor,

Prepararea liezon-ului: Faina se amestecd cu laptele gi oudle batute, se adaugd sare gi
piper. Acestfel de mancare se serveste atat rece, ot gi cald. Se serveste cu unt topit.

Freparat culinar pregatit la restaurantul , Howas"
bucatarsef Carapostol Alexandr
mun. Chiginau, or. Singera str. Aeragarii, 21
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Ghiveci

Ingrediente:

2-3 vinete,

1 pahar de fasole verde,
2 ardei grasi rosii,

2 ardei grasi verzi,

1 morcov,

3 cepe,

6 rosii ,

Y pahar ulei,

3 catei de usturoi,

1/6 capatana de varza alba,
1 radacina patrunjel,

1 radacina de telina,
sare,

piper negru macinat,
2-3 foi de dafin,

2 linguri verdeata taiata.

Mod de preparare:

Vinetele se curata de coaja si peduncul (la vinetele mai tinere coaja se poate lasa). Se taie felii
sau rondele cu grosimea de 1-2 cm. Se oparesc 10-15 minute, apoi se pun sub o greutate pentru
20-30 de minute, ca sa se scurga zeama amara. Se taie cubulete, se prajesc. Varza se taie

.....

taie de asemenea cubulete, se prajesc usor in ulei. Se adauga ardeii grasi taiati cubulete, se
prajesc toate la un loc. Tntr-o oala cu fundul gros se pun legumele prajite: ardeii grasi, fasolea
verde, rosiile curatate de seminte si de pielita, apoi taiate, sarea, piperul, foile de dafin, se toarna
putin bulion de legume, se acopera cu un capac si se Tnabusa la cuptor pana sant gata. Usturoiul
pisat se adauga la sfarsit. Se serveste, presarat cu verdeata taiata.

Ghiveciul este foarte raspandit in bucataria moldoveneasca, este gustos servit atat cald,cat si
rece. Se utilizeaza ca garnitura pentru carne, dar si ca fel de mancare aparte.
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Dovlecei umpluti cu ciuperci

Ingrediente:

« 4 dovlecei,

= 1 ou{galbenusgul),

= 1 linguritd unt,

= 213 pahar sminting,

= 1 lingurd verdeat taiatd,
= zare.

Pentru umplutura:

«  B-3 ciuperci,

= 2 rogii,

= miezul de dovlecei,

= L prag,

= 1 linguré unt,

= 2-3catei de usturai,

= 1 lingurd verdeat taiats.

Maod de preparare:

Se spald dovleceii nu prea mari, se taie coditele, apoiii taiem in doud, cu o lingurd se scot
semintele 5i o parte din miez. Se s&reazd, se umplu, se pun pe o tigaie unsd cu unt
deasupra se toarnd smintind, amestecatd cu galbenugul unui ou crud, se dau la cuptor, Se
servesc fierbinti, garnisiti cu verdeata,

Prepararea umplhururii:

Ciupercile se fierh in apd saratd, se scurg prin strecu-ratoare, se taie marunt gi se prajesc.
Rogiile se curatd de pielitd gi se maruntesc. Miezul de dovlecei se marunteste gi el. Toate
se amestecd cu unt, verdeatd gi usturoi pisat.
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Fasole pastai cu smintina

Ingrediente:

= 1 kg fasole pdstii,

= Zlinguri de unt,

= % pahar smintind,

= 1 lingurd de verdeat tocati,
= sare,

= piper negru macinat,

Maod de preparare:
Fasolea se curata de ate, se :apalé. Pastiile magcate se taie in 2-3 padi. Se fierb in apd putin
sirata timp de 8-10 minute. In tigaie se topegte untul gi se rumeneste fasolea timp de 2-3

minute, scuturind-o atent. Se presard cu piper.

Cind se serveste, se toarnd smintind gi se presard cu verdeata taiatd,

Freparat culinar pregatit [a restaurantul ,5ala de aur”
bucatar-zef Lazarew Wasilii
ar. Chisinau, str. Ghidighici, 1.2
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Fasole pastai cu ceapa

Ingrediente:

= 700 gfasole pastdi,

* 2 rEpE,

= 4 linguri ulei,

= 2-3catei de usturai,

= Sare,

= piper negru macinat,

» 1 lingura werdeatd tiiata,
= zeama de lamiie.

Maod de preparare:

Fasolea se curdtd de ate, cozi se spald. Fasolea migcatd se taie in 2-3 padi. Se fierhe in
apd putin siratd 8-10 minute. Ceapa thiatd fidea se prijeste puting, se amestecd cu fasoles,
se adaund sare gi piper i se mai prajesc incd 3 minute. Cind sunt gata se adaugd usturaiul
pisat, verdeata tiiatd, zeama de 1Gmiie dups gust

Moldovenii servesc acest fel de bucate atit reci, it gi calde.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,Sala de aur”
bucatarzef Lazarew Wasilii
or. Chisinau, str. Ghidighici, 142
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Fasole pastai cu ou

Ingrediente;

= B00 g fasole pastdi,
= 30oud,

= 4 linguti srminting,

= Zlinguri unt,

= Sare,

= piper negru macinat,
= patrunjel verde.

Mad de preparare:;

Fasolea se curdtd de ate, cozi se spald. Pastiile magcate se taie ih 2-3 pari. Se flerb in apa
putin saratd 8-10 minute, se strecoard, se usucd gi se prajesc ugor. Deasupra se toarnd
smintina batuta cu oud, se adauga sare, piper gi se prajeste pind este gata, amestecindu-se
atent.

Se garnisesc cu patrunjel verde.

Freparat culinar pregatit la restaurantul ,Sala de aur”
bucatarzef Lazarew Wasilii
or. Chisinau, str. Ghidighici, 152
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Ciulama cu fasole pastai cu sos alb

Ingrediente:

= 1 kg fasole pastai,

= 300 g carne de pore,

= 2 linguri faind de griu,

= 2-4 ctei de usturai,

= sare,

= piper negru macinat,

» 1 lingurd werdeatd tiiata.

Maod de preparare:

Fasolea se curdtd de ate, se spald, se fierbe 2-3 minute Tn apd putin sratd, se strecoard
Carnea se taie fidea, se prijeste, se adaugd fasolea, se mai prijeste incd 2-3 minute. Se
toarna sos alb, se adaugi sare, piper, o jumatate din verdeatd gi usturoiul maruntit. Se da la
cuptar.

Prepararea sosului:
Fiina se rumeneste, se amestecd cu bulion, se fierhe, se strecoard. Sosul trebuie s fie
dens.

Se serveste presdrat cu verdeatd.

Freparat culinar pregatit [a restaurantul host’
bucatarsef Ciobanu Larisa
ar. Chisinau, str. Arborilar, 1784
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Fasole inabusite in ulcele cala tara

Ingrediente:

« 2 pahare de fasole alba,

« A-6 ciuperci shampionons,
» 1 praz,

o 1 morcow,

« 2 linguri de ulei,

» Sare,

piper negru hoabe,

werdeatd de cimbru gitarhaon,

1 lingura de verdeatd de marar i patrunjel tocata.

Pentru aluat:

« 2 linguri de faind de griu,
« M lingurd de apa,

= SHME.

Mail de preparare:

Se alege fasolea albd, se spald de nisip in citeva ape. Se inmoaie citeva ore in apd (de |3 3-8
ore). bu =e pune sare |afiertul fasolelor. Puneti ap ca & acopere fasolea, dati in clocot gi
fierbeti cu capac la foc domol pand sint semigata, apoi le turnati in ulcele. Addugati legumele
thiate cubulete i prijite; rmorcoval, prazul, ciupercile, ardeiul, verdeata tocatd, cimbrul gi
tarhonul, Turnati fiedura de fasole, acoperiti cu capicele din tute de aluat, inclusiv gi
deschiziturile. Dati-le la cuptor pentru 2 are.

Puneti fasolea preparata in farfurie gi sérati-o. Separat se serveste mamaliga cu unt.
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Fasole inabusite cu prune uscate

Ingrediente;

« 2 pahare defasole,
« 1 paharde prune uscate,
« 2 linguri de unt,

« & pahar smantani,

2 linguri de cageaval dat prin rizétoare,

1 lingurd de zahar,

« Sare,

1 lingurd de rmarar tiiat,

Mo de preparare:

Fasolea se alege gi se spaldin citeva ape. Se pune la muiatin apd rece pentru citeva ore ide
la 3 pana la 8). Apoi se pune la fiertin aceeasi apd in care s-au muiat. Prunele se oparesc,
se taie, se amestecd cu fasolea, se adaugd 1 lingurd de unt i smantind. Toate se indhugd
la foc fncet 8-10 minute. Cu putin timp inainte de a se lua de pe foc, se sireazd, se pune
zahar, cagcaval gi 1 lingura de unt.

inainte de a se seri, se presard cu verdeatd thiatd.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul La Crisma®
bucatarsef Tibulecam Livdmila
or. Chisinau, str. Hipodromului, 8041
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lahnie de fasole cu sos de rosii

Ingrediente:

« 2 pahare de fasole albi,
« Z-3Cepe,

« 2 linguri de ulei (sau 100 g sl&nind),

2-3 rogii (sau 1 lingurd de pasta),

3-4 catei de usturai,

. Sare,

piper negru macinat,

1 lingurd de verdeatd taiata.

Mail de prepararae:

Fasolea se alege gi =e spald in citeva ape. Se pune la muiatin apa rece pentru citeva ore {de
la 3 pand la 8). Apoise pune la foc gi se fierhe pand este gata. Ceapa se taie cubulete mici
zi se rumeneste. Rogiile se curdtd de pielith sise dau prin rizétoare. Fasolea se amestecd
cU ceapa prajith, sosul de rogii se toarnd deasupra. Se adaugi sare, piper gi seindbush. La
urmé se adaugd verdeata si usturoiul pisat. Fasolea nu trebuie =3 fie fiartd prea tare. Dacl -
a folosit ulei, fasolea se servegte rece, iar dach ceapa s-a prijit cu sléning, atunci se
senveste fierbinte.

Freparat culinar pregatit [a restaurantul flost”
bucatar=sef Ciobanu Larisa
of. Chisinau, str. Arborilar, 1701
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Varza umpluta cu ciuperci

Ingrediente:

1 capatina de varza,

sare,

1 pahar smintina,

Y pahar de cascaval tare.

Pentru umplutura:

6-8 ciuperci shampignions,

2 cepe,

2 oug,

2 linguri de crupe de porumb sau orez,
2 linguri de unt,

1 lingura de verdeata taiata.

Mod de preparare:

Varza se fierbe intreaga in apa sarata. Frunzele se desfac si intre ele se pune in starturi egale
umplutura. Se inveleste varza in tifon, ca sa i se dea forma unei capatini, se pune Thapoi Tn apa in
care a fiert si se fierbe la foc incet pana este gata. Capatina se scoate din tifon, se pune intr-o
farfurie si se taie felii. Deasupra se toarna smintina.

Prepararea umpluturii:

Ciupercile se fierb, se taie fidea, se prajesc cu ceapa. Se fierb crupele de porumb, se amesteca cu
ciupercile prajite, se adauga ouale fierte si maruntite, sare, piper, verdeata si se amesteca.
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Sarmale cu orez si gutui

Ingrediente:

o 1 cApatana de varzd,
« 2-3 linguri unturd de pore,
« 1 pahar smantand,

« SAre.

Pentru umplutura:

« 1 pahar oreg,

« 1 ceapd,

« 1 marcov,

« 5 gutdie,

« 2 linguri unt topit,

« 2 linguri marar verde t3iat.

Maod de preparare:

Warza se fierbe intreand in apa saratd 10-12 minute, se scoate i se desface. Cozile frunzelor
se bat ugor. Pe frunze se pune umplutura, se rdsucesc rulade {n Moldova sarmalele, de
ohicei, se fac mici (3-5 om diametry, la o podie se servesc 8-10 hucdtd si se prijesc
Sarrmalele se pun intr-o tigaie unsd cu unturd in 2-3 randuri, fiecare strat se stropeste cu unt
topit. Deasupra se toarnd fierturd de gutuie, apoi se acoperd cu capac gi se pun in cuptar.
Prepararea umphurii:

Fierbeti orezul in apd =saratd pind este semigata, treceti-1 prin strecurdtoare. Curatati gutuii de

coaja, thiati-i cubulete, fierbeti-i in apa, strecurati-i. Taiati morcovul gi ceapa, caliti amestecul,
Adfugati orezul, gutuii, morcoval, ceapa giverdeata 5i amestecati hine.

Se servesc cu smantana batuta.
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Sarmale cu ciuperci si crupe de porumb

_af? 8
e Ingrediente:
e 40-60 frunze tinere de vita-de-vie,
e 2 pahare de bulion de carne,
e 1 pahar de bors acru,
o 3 rosii,
e 1 pahar de smintina.

Pentru umplutura:

3 morcovi,

4 cepe,

2 rosil,

1 radacina patrunjel,

8-10 ciuperci,

3 linguri de crupe de porumb (se poate si orez),
2 linguri unt,

2 linguri ulei,

sare,

piper negru macinat,

1 lingura de verdeata taiata.

Mod de preparare:

Pe frunzele oparite se aseaza umplutura, care se impacheteaza si se ruleaza astfel ca sa se obtina
in forma de pungute. Pe fundul ceaunului se astern frunze, apoi se pun sarmalele straturi, rosii
date prin razatoare, bulionul si borsul se toarna deasupra. Se acopera cu un capac si se dau la
cuptor.

Prepararea umpluturii: Crupele se fierb, se adauga putin unt. Morcovii, ceapa, patrunjelul se
taie cubulete si se prajesc in ulei. Se adauga rosiile maruntite. Ciupercile se fierb, se taie cubulete
si se prajesc Tn unt. Toate ingredientele se amesteca bine si se condimenteaza cu sare, piper si
verdeata.

Se servesc cu smintina.
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Dovleac prajit cu rosii

Ingrediente:

« 800 g dovleac,

« B-T rogii,

« 1250 unt,

« 1 lingurd fainé de griy,

« 1 lingurd brinzd datd prin rizitoare,

%4 pahar sminting,

« Sare,

piper negru macinat,

1 lingura wverdeatd tAiata de méarar gi patrunjel taiata.

Mad de preparare:

Rogiile se taie in doud gi se prijesc. Dovleacul se curdtd de coaji, se taie feliute, se presard
cu sare gi piper, se trece prin faind gi se prijeste pe amhbele padi pand se rumenesgta. Se

pune in farfurii, deasupra se pun rogiile, toate se presard cuverdeats gi branza.

Se serveste cu smintind.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,5ala de aur”
bucatarzef Lazarew Wasilii
or. Chisinau, str. hidighici, 172
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Budinca cu dovleac si mere

Ingrediente:

= 300 g dovleac,

= I mere,

= 2linguri crupe de gris,
= 4 oud,

* 1 pahar de lapte,

= 4 linguri de unt,

= 2linguri de zahir,

= Zlinguri de stafide,

= 1 pahar de sminting.

Mod de preparare:;

Dovleacul se curdtd de coajd, se taie bucdtele mici, se fierhe putin in lapte cu unt. Se toarnd
crupe de gris si se fierhe pind este gata, amestecindu-se permanent. Merele curitate de
coajd se dau prin rdzdtoare miscatd, se amestecd cu dovleac, stafidele  opdrite,
galhenugurile batute i albugurile, batute separat cu zahar. Masa obiinutd se pune pe o tavd
unsa cu unt, e acoperd cu un strat subtire de smintind gi se da la cuptar,

inainte de a se sen, budinca se acoperd cu sminting.

Freparat culinar pregatit [a restaurantul ,Sala de aur*
bucatarzef Lazarew Wasilii
ar. Chisinau, str. Ghidighici, 102
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Budinca de dovleac cu taietei

Ingrediante:

= 300 o dovleac,

= 3oud,

= Alinguri de unt,

= 1 lingurd de zahar tos,

= 20gde scodigoard,

= 2linguri de pesmeti farimitati,
= 3-4 lingurifrigcd,

= Sare.

Pentru taietei:

= 1% pahare fAind de griu,
= Z0Ouj,

= 113 pahar apé,

= sare.

Mo de preparare:

Dovleacul e curatd gi se taie fidea mAscatd, apoi se prajeste in unt. Taieteii se fierb in ap,
putin saratd. Atentie insd nu trebuie rasfiedi, e strecoard, se adaugd unt. Oulle se hat, apoi
se adaugd zahar, sare gi scorigoard macinatl, se amestecs, se adauns frigca i se mai bat
toate impreuns.

Prepararea taieteilor: Fiina se amestecd cu oudle gi sarea dizolvatd Tn apd. Se frdmintd un
aluat tare, se acoperd cu un gervetel de pingd pentru 20-30 minute, ca 53 se intinda mai bine.
Pe masa presiratd cu faind se intind citeva foi subtin, se lash s se usuce timp de 10-20
minute. Se taie fAgii cu [Atimea de 4-6 cm, care, 1a rindul lor, se taie de-a latul in taietaii
proprid-zigi.
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Budinca de dovleac cu orez

Ingrediente:

« 8000 dovieac,

o 2-3 linguri de lapte,

« % pahar arez,

« 2linguri de stafide,

« 2linguri de zahir,

« 3linguri de unt,

« 30ud,

« 2linguri de pesmet,

= 1 lingurd de cageaval dat prin rizitoare,
« coajd (4% potocald) thiatd,

= SAre.

Maod de preparare:

Dovleacul se curdtd, se taie bucdtele nu foarte mari. Se pune in ceaun, se toarnd laptele, se
adaugd o parte din unt, sarea, zahrul gi orezul spalat. Se acoperd cu capac gi se di la
cuptor. Cand este gata, se amestecd bine, se lash 58 serloceascd, apoi se pune oul batut,
portocala, untul care a ramas. Toate se bat, se adaund stafidele spalate gi opérite. Tatul se
pune intr-o tigaie unsa cu unt, se netezegte, se presard cu cageaval, se stropesgte cu unt gi
se d4 la cuptor, [Asandu-se pana se rumeneste,

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,Sala de aur”
bucatarsef Lazarew Wasilii
or. Chisinau, str. Ghidighici, 142
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Cartofi noi fierti cu usturoi

Ingrediente:

e 1 ki cartofi,

« 2004 sl&ning,

» 3-4 catei de usturai,

« 2 linguri verdeatd tiiata,

= 2-4 rogii,

« Smintind,

» Sare,

« piper negru macinat.

Mo de preparare:

Cartofii se spald gi se curdth. Cartofii mai marunti se folosesc intreqi, iar cei mai magcati se
taie. Se toarnd uncrop, se sdreazd gi se fierh la capac la foc ncet pand sunt gata. Apa se
scurge, se adaugd verdeata,

Cartofii se sernvesc:

1varianta: stropiti cu unturd gi jumari, preparate din slanini, se condimenteazd cu usturoi
pisat i se garmisesc cu feliute de rogii.

2 varianta: stropiti cu smintingd, se condimenteazd cu usturai pisat,

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul Doina”
bucatar-zef Putresa Ana
of. Chizinau, str. Trandafirilar, &
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Cartofi cu turte

Ingrediente:

= 1 kg de cartofi tineri,

= 2 marcov,

= Jcepe,

= 2 radicini de patrunjel,
= 3rogii,

= & pahar de ulei,

= Sare,

= piper negru macinat,

= 1-2foi de dafin,

= 1 lingurd verdeats tiiatd

Pentru turte:

= 1 ou,

= 2 paharaps,

= 1 pahar fiing de giu,

= 2 linguri de brinz de oi,

= 2 lingur de bringd de vaci,
= 1-Z linguri de ulei.

Mo de preparare:

Din faind, apa gi oud framintati aluatul. Tntindetj-l intr-un strat subtire {2 mm), stropiti-1 cu ulei,
presarati-l cu amestecul din brinza de oi gi brinza de waci. Formati rulade subtir cu diametrul
de pin la 3 cm. Taiati in bucdti de 3-4 cm lungime.

Cartofii curdtati se marineazd in ulei, amestecat cu sare gi piper. Se dau la cuptor intr-o tava,
la ternperatura de 200 grade pentru 20 de minute. Morcovul se taie felii rotunde, se prijeste
in ulei, ceapa se taie felii. frtr-un ceaun se pun cartofii, marcovul, ceapa, deasupra se pun
turtele, pe care se pune ridacina de patrunjel gi foile de dafin. Se presard cu verdeatd. Se
toarnd sucul a 3 rogii, se séreazd. Se da la cuptar, hine acoperit cu un capac, se prepard la
temperatura de 200 de grade, timp de 30-35 minute.
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Cartofi inabusiti cu ciuperci

Ingrediente;

s 8-10 cartofi,

« 2 linguri unt,

» Y paharfrisch,

s 8-12 ciuperci proaspete,

« 2 rcepe,

= Sare,

« piper negra macinat,

= 2-3 linguri de verdeats taiatd.

Maod de preparare:

Cartofil se spald gi se curdtd. Cartofii mai marunti se folosesc intregi, iar cei mai magcati se
taie. Setoarnd uncrop, se sireazd gi sefierb la capac la foc incet pand sint pe jumitate gata.
Apoi se adaugd ciupercile fierte gi rumenite cu ceapd, sare, piper, o parte din verdeatd, se

toarnd frigca, se acoperd cu capacul 5i se indhugd Tn cuptor.

Se senesc presirati cu werdeata,

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul Loina”
bucatar-zsef Putresa Ana
or. Chisinau, str. Trandafirilar, &
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Cartofi prajiti cu ceapa

Ingrediente:

s 10-12 cartof,
« JCBepe,
« 4 |inguri ulei,

« Sare,

piper negru macinat,

A CRPER YRIZ.

Mad de preparare:

Cartofii spalati i curdtati se taie fidea sau rondele gi se prajesc in ulei pind se rumenesc.
Apoi se amestecd, se sdreazd, se adaund piper. Seindbusa pind sunt gata la cuptor sau la
aragaz la foc fncet. Ceapa maruntitd gi prajitd cu unt =8 adauga la urma.

Cartofii se servesc presrati cu ceapd verde tiiatd,

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul , Wost"
bucatarsef Ciobanu Lariza
ar. Chisinau, str. Arboarilar, 170
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Cartofi umpluti cu brinza si ciuperci

Ingrediente:

8-10 cartofi,

2 rosil,

% pahar smintina,

Y pahar bulion de carne,
sare,

patrunjel verde.

Pentru umplutura:

1 pahar de brinza maruntita,

1 ou,

2 cepe,

3-4 ciuperci,

2 linguri de smintina,

2 linguri de ulei,

sare,

piper negru macinat,

1 lingura de marar verde taiat.

Mod de preparare:

Curatati cartofii, scoateti-le partea de mijloc, sarati adinciturile si umpleti-le. Cartofii puneti-i in
ceaun, turnati bulionul si dati-i la cuptor. Inainte de a se servi cartofii se dreg cu smintina si se
garnisesc cu felii de rosii, patrunjel verde.

Prepararea umpluturii:

Ciupercile se fierb, se scurg prin strecuratoare, se taie fidea si se prajesc. Se adauga ceapa prajita,
oul fiert si maruntit, brinza, smintina, sarea, piperul, mararul si se amesteca.
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Coltunasi lenesi cu cartofi si brinza

Ingrediente:

« 10 cartofi,

« 20U35,

« 1 linguritd unt,

« 2-3 linguri de brinza de vaci nesiratd maruntita,

3 linguri faind de oriu,

1 pahar de sminting,

2-3 catei de usturai,

1 lingura de verdeatd taiata,

« Sare,

piper negru macinat.

Mo de preparare:

Se fierh cartofii cu coajd, apoi se curdtd gi se dau prin rizitoare. Se adaugd oudle crude,
untul, werdeata (la dorinta), 1 lingurd de brinzd, sare gi piper. Se amestecd bine. Din masa
ohtinutd se formeaza nigte cimacion mici cu diametrul de 2-3 cm, se taie rondele de 1-134
cm gi se fierh in apd sératd 3-9 minute. Apoi se scurg prin strecuratoare,

Se servesc in 2 feluri:

varianta 1. se presard cu brinzd, usturoi pisat i se dreg cu sminting;

varianta 2: coltunagii fiedi se pun intr-o tavd unsd cu arGsime, presratd cu pesmeti
Coltunagii se presard cu brinzd, deasupra se toamd smintina batutd cu ou gi se dau Ia
cuptor,

Coltunasii se servesc presarati cu verdeatd.
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Rulada de cartofi cu porumb si ciuperci

Ingrediente:

8 cartofi,

2 oua,

1 lingura unt,

2 linguri lapte,

2 linguri smintina,

1 lingura ulei,

1 lingura pesmeti de griu farimitati,
sare,

patrunjel verde.

Pentru umplutura:

Y pahar de porumb fiert sau conservat,
1 praz,

5 ciuperci shampignons,

2 oua,

1 lingura ulei,

sare,

piper negru macinat,

1 lingura de marar verde taiat.

Mod de preparare:

Cartofii curatati se fierb in apa sarata si se maruntesc prin sita. Se adauga lapte fiert, ou crud,
sare, se amesteca. Pireul cu un strat de 2 cm se pune pe un servetel de tifon umed in forma de
dreptunghi. Tn centrul acestei foi se pune umplutura si, ridicind tifonul, se ruleaza. Rulada se
pune intr-o tava unsa cu ulei, presarata cu pesmeti (la dorinta), se unge cu ou batut cu smintina,
se presara cu pesmeti, se stropeste cu unt topit, se sparge in citeva locuri cu furculita si se da la
cuptor. Rulada taiata felii poate fi servita cu smintina sau unt topit.

Prepararea umpluturii: Prazul se prajeste, ciupercile se fierb, se scurg prin strecuratoare, se

taie fidea si se prajesc. Porumbul se amesteca cu ouale fierte si maruntite, se adauga ceapa,
ciupercile, sarea, piperul, mararul si se amesteca.
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Praz umplut cu ciuperci si orez

Ingrediente:

» 5-6 fire de praz,

3 linguri brinza data prin razatoare,
* 1 pahar smintina.

Pentru umplutura:

* 3-4 linguri orez,

» 4-5 ciuperci shampignons,

 1lou,

* 1 ceaps,

* 2 linguri de ulei,

e sare,

* piper negru macinat,

* 1 lingura de verdeata taiata de marar si patrunjel.

Mod de preparare:

Prazul se taie bucatele cu lungimea de 5-6 cm, se opareste, se raceste. Se scoate partea din
mijloc, golul se umple. Se pune intr-o tava, deasupra se toarna smintina, se acopera cu un capac
si se Tnabusa la foc slab. Din cind Tn cind se scutura. Peste un timp se adauga brinza si se da la
cuptor. Se coc pina se rumenesc. Se serveste cu sosul in care s-a copt, se garniseste cu foi de
salata verde.

Prepararea umpluturii: Ciupercile se fierb, se scurg prin strecuratoare, se taie fidea si se
prajesc. Se adauga ceapa prajita, un ou fiert si maruntit, sarea, piperul, verdeata si se amesteca.
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Budinca de morcovi cu brinza de vaci si prune uscate

Ingrediente:

s B rmorcov,

« 500 g hrinzd de vaci,

% pahar prune uscate,

2 linguri crupe de gris,

« Z0OU8,

2 linguri unt,

2 linguri zahar,

1 lingurd pesmeti de griu fArfmitati,

1 pahar sminting,

sare,

patrunjel verde,

Maod de preparare:

Morcovii se dau prin rdzdtoare mascatd gi se fierb citeva minute. Cite putin se toarnd crupe
de gris gi se fierbe pind oblinern o masd densd. Brinza se di prin sitd, se amestecd cu
morcoy, se adaugd sare, zahdr, prunele opdrite si tiiate. Toate se amestecd hine, se pun
intr-o tavd unsad cu unt, presiratd cu pesmeti, se stropesc cu unttopit si se dau la cuptaor.

Se senvesgte cu sminting.
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Budinca de morcovi cu mere

Ingrediente:

s B morcoyi,

s 4 meare,

« 2 linguri crupe de gris,
« 2 0uj,

« 2 linguri unt,

« 2 linguri zahar,

1 lingurd de pesmeti de ariu farimitati,

34 pahar lapte,

%4 pahar smintind,

« Sare.

Mod de preparare:

Morcovii se taie marunt gi sefierb putin. Separat, se fierbe un terci dens de aris cu lapte, se
adaugd morcovul, merele curatate de coajd gi date prin razitoare mascard, galbenugurile
batute cu zahar, untul gi sarea. Se amestecd. Albugurile se hat gi atent se adaugd la
celelalte. Se pune intr-o tavd unsd cu unt presdratd cu pesmeti, deasupra se toamnd
smintina gi se d la cuptar,

Budinca se taie felii. Se serveste cu smintind.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul hiost”
bucatarsef Ciobanu Larisa
or. Chizsinau, str. Arboarilar, 1704
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lahnie de cartofi

Ingrediente:

« 8-10 cartofi,

« Zfire de praz sau 3-4 cepe,
« 2-3ardei gragi,

= 4-4 rogii,

+ % pahar ulei,

» 3-4 cétei de usturoi,

+ 1 pahar hulion,

» Sare,

« piper negru macinat,

+ foi de dafin,

2 linguri verdeatd taiatd,

Mo de preparare:

Cartofii spalati gi curdtati se taie hucdtele, se rumenesc la foc puternic gi se sareazid. Prazul
sau ceapa se taie fidea, se prijeste, se amestecd cu cartofii i se prijesc 2-3 minute. Ardeii
se taie fidea, se prajesc gi se amestecd cu cartofii, se adaugd sare, piper negru macinat, foi
de dafin, se toarnd un pahar de bulion de carne sau de legume, se adaugi verdeata gi
usturoiul pisat. Se dau la cuptor.

FPreparat culinar pregatit 1a restaurantul fiost”
bucatarsef Ciobanu Larisa
or. Chisinau, str. Arboriler, 170
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Cartofi copti cu dovleci si rosii

Ingrediente:

+ B cartof,

« Jddovlecei,

. Wpraz,

« 2 linguri verdeat taiatd,

= 4-5rogii,

« 3 linguri ulei,

« 1 pahar sminfing,

= 1 linguritd unt,

« 1 lingurd brinzd maruntits,
« M lingurd pesmeti de griu,
« 1% lingurd f&ing de griy,

. Sare,

« piper negru macinat,

Maodd de preparare:

Cartofii spalati si curdtati se taie rondele de 3-4 cm gi se prajesc. Dovleceii tineri se curdtd
de coajd, se spald, se taie rondele, se trec prin faind, se rumenesc pe ambele padi 5i se
presard cu sare gi piper. Prazul ipartea albd) se taie inele, se prijeste in ulei, se amestecd
cuverdeata. Rogiile se taie in doud, se presard cu sare gi piper, se rumenesc pe o pate gi
pe alta (tnai intii pe partea tdiatd) in tigaia bine c8litd. Tava se unge cu unt, apoi ingredigntele
se pun straturi: cartofii presarati cu ceapd, dovieceii, rogiile gi incd un strat de carofi.
Deasupra se toarnd smintina siratd, se presard cu brinzd nesaratd, amestecatl cu pesmeti
macinati. Se stropesc cu unt topit g se dau la cuptor pentru 20-30 minute.
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Ciuperci coapte cu taietei

Ingrediente:
6-8 ciuperci,

2 cepe,

1 lingura ulei,

3 linguri unt,

1 ou,

1 lingura de pesmeti de griu farimitati,
Y pahar smintina,

sare,

piper negru macinat.

Pentru taietei:

1% pahare faina de griu,
2 oua,

1/3 pahar apa,

sare.

Mod de preparare:

Ciupercile se fierb Tn apa sarata, se scurg prin strecuratoare, se taie fidea si se prajesc in unt. Se
adauga ceapa prajita in ulei, taieteii, untul, oul crud, sarea, piperul si se amesteca. Masa obtinuta
se pune intr-o tava unsa cu unt si presarata cu pesmeti, se stropeste cu unt topit si se da la cuptor.

Prepararea tiieteilor: Faina se amesteca cu ouale si sarea dizolvata in apa. Se framinta un aluat
tare, se acopera cu un servetel de pinza pe 20-30 minute, ca sa se intinda mai bine. Pe masa
presarata cu faina se intind citeva foi subtiri, se lasa sa se usuce timp de 10-20 minute. Se taie
fisii cu latimea de 4-5 cm, care, la rindul lor, se taie de-a latul subtire, obtinindu-se taieteii
propriu-zisi.

Se servesc cu smintina.
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Ciuperci inabusite cu fasole

Ingrediente:

« B00 g ciuperci,

« 1 paharfasole,

= 3 rogii,

» 2repe,

« 4 linguri ulei,

» 3 catei de usturoi,

o 2 linguri verdeata tiiata,
» Sare,

piper negru macinat.

Maod de preparare:

Ciupercile se fierh in apd saratd, e scurg prin strecuritoare, se taie felivte gi se prajesc cu
ceapd. Fasolea se fierhe. Rogiille se oparesc, se curdth de pielitd, se dau prin rézitoare gi se
prajesc. Usturoiul se piseazd. Se amestecd totul, se adaugd sare gi piper gi se indhusd la
foc fhoet 10-15 minute,

Se servesc presdrate cu verdeatd tiiats.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,5ala de aur
bucatarsef Lazarew Wasilii
or. Chisinau, str. Ghidighici, 152
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Tocana de ciuperci cu ardel grasi

Ingrediente:

« 800 g ciuperci,

« 3 ardei gragi rogii,
s 3oepe,

« 3 linguri ulei,

« 4 rogii,

%, pahar sminting,

2 linguri verdeata tiiatd,
« Sare,

piper negru macinat.

Mod de preparare:

Ciupercile se fierb in apa sératd, se scurg prin strecuratoare, se taie felivte i se prijesc.
Ceapa gi ardeii se taie fidea, se prajesc, se amestecd cu ciupercile, se mutd in ceaun, se
adaugd puting fierturd de ciuperci, se fierh citewa minute, apoi se adaugd smintind gi se
infbusga pind sunt gata. Se adaund |a sfirgit sare, piper, rogiile curdtate de pielith gi seminte,
se mai da intr-un clocot,

Tocana se serveste presdratd cu verdeatd tiatd. La tocand puteti servi garniturd cu carofi
fierti, pireu de cartofl sau mamaliod.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,S5ala de aur”
bucatarsef Lazarew Wasilii
or. Chisinau, str. Zhidighici, 1.2
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Ingrediente:

« 2 pahare f&ind de porurmb,
« 4 pahare apd,

« Lo lingurd sare.

Prima metoda de preparare:

Fiina se cerne, se usucd. intr-un ceaun se toarnd apa, se dd in clocot, apoi setoard o parte
din faind, =sare, se fierhe & minute, restul fainii se toamd aramajoard i se imparte cu o
lopaticd de lemn in patru {n cruce). Se fierbe, neamestecindu-se 15-20 minute. Apoi se d3
focul mai fncet i se amestecd bine cu melesteul, ca 58 nu se formeze cocologi (de pe
peretii ceaunului - spre centru). Mamaliga se netezeste cu lingura gi se lasd pe marginea
aragazului pentru 10-15 minute cu capac. Ceaunul se scuturd o datd bine si mamaliga se
tistoarnd pe un fund uscat de lemn.

De ohicei, mamaliga se taie cu un cutit de lemn sau cu o ata.

A doua metoda de preparare:

Intr-un ceaun, in care fierbe apa sératd, se toamd 3-4 linguri de faind cernutd gi uscatd, se di
inclocot, apoi, amestecindu-se permanent cu melesteul sau cu o lingurd de lemn, se toarma
suvith subtire restul fAinii, se fierhe pind mamaliga devine 0 masd densi {reo 15 minute).
Mamaliga fiartd se stringe cu lingura de pe peretii ceaunului spre centru, se stropeste cu unt
ica g8 nu se formeze pelicula), se acoperd cu capac gi se lasd la foo incet pentru 10-14
minute. Mamaliga fiartd prin aceastd metoda este mai moale gi se imparte cu lingura,

De obicel, mamaliga se serveste cu unttopit, smintind, brinzd farimitatd, jumari. Mamaliga e
o garniturd minunatd pentru scrob gi bucate din carne sau peste.
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Porumb cu mere, prune uscate si friganele

Ingrediente:

4 pahare porumb fiert sau conservat,
Y, pahar de prune uscate,

2-3 mere,

1 ceapa,

2 linguri de pasta de rosii,

2 linguri unt,

1 lingura zahar,

1 lingura de verdeata tocata,

sare.

Pentru friganele:
Y4 franzela alba,
1 ou,

1 lingura unt,

Y% pahar lapte,

1 lingurita zahar.

Mod de preparare:

Porumbul se fierbe Tmpreuna cu zeama din conserve 3-5 min, se scurge prin strecuratoare, se
pune n oala, se fierbe putin, apoi se adauga untul, sarea, zaharul, prunele oparite, curatate si
maruntite, ceapa taiata si prajita, pasta de rosii. Toate se amesteca si se fierb inca putin. Merele
se curata de coaja si seminte, se taie felii, se prajesc putin cu unt.

Cind se serveste, porumbul se pune gramajoara in centrul farfuriei, de jur imprejur se pun
friganele si feliile de mere, se garniseste cu patrunjel.

Prepararea friganelelor: Franzela se curata de coaja, miezul se taie felii, se moaie bine intr-un
amestec de ou, frisca si zahar si se prajesc in unt.
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Porumb cu mazare verde inabusit in smintina

Ingrediente;

+ 3 pahare porumb semicopt fiert sau conservat,
« 2 pahare sminfing,
« 1 lingurd zahar,

= S3rg.

Pentru friganele:

« Yiranzeld albi,
« 100

« 1 lingurd unt,

% pahar lapte,

1 linguritd de zahir.

Maod de preparare:

Porumbul i mazdrea se flierh (porumbul conservat 3-5 minute se incllzeste impreund cu
zearna), e strecoard, se pun in oald, se acoperd cu sminfing, se adaugd zahir, sare gi se
aduc lafierbere.

Se serveste cu friganele.

Prepararea friganelelor: Franzela se curdtd de coajd, miezul se taie falii, =8 moaie hine intr
un amestec de ou, frigea gi zahar gi se prajegte in unt,
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Mamaliga cu lapte

Ingredientea:

= 2 pahare fiind de porurmb,
= Jpahare lapte,

= 1 paharapi,

= SaAre.

Mad de preparare:

Fiina se cerne, se usucd. intr-un ceaun se toarnd laptele diluat cu apa, se d3 in clocot, apoi
setoami o parte din faind, sare, se fierbe 5 minute, restul fainii se toarna grimajoard si se
imparte cu o lopaticd de lemn in patru {n cruce). Se fierbe, neamestecindu-se 15-20 minute.
Apoi se d focul maiincet gi se amestecd bine cu melesteul, ca 58 nu se formeze cocologi
{de pe peretii ceaunului — spre centru). Mamalina se netezeste cu lingura 5i se lasd pe
marginea aragazului 10-15 minute cu capac. Ceaunul se scuturd bine, apoi se ristoarnd
rnamalina pe un fund uscat de lemn.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,Loina”
bucatarsef Putresa Ana
or. Chisinau, str. Trandafirilar, &
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Mamaliga prajita cu smintina

Ingrediente:

« 8000 mamaligd,
« 2 linguri unturd sau ulei,

« 1 pahar sminting.

Maod de preparare:

Mamaliga rece se taie felii, se trece prin faind gi se prajeste in ulei sau unturd ambele pari.
Se serveste cu smintind,

Freparat culinar pregatit la restaurantul La Taifas"
bucatarsef Dorofeewva Ala
of. Chizinau, Bucuresti, &7
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Sarmale cu crupe de porumb

Ingrediente:

« 1 capatind {1 ko) varza alba,

« 45-A5 frunze de vitd-de-vie,

« = paharcrupe de porumb,

« 3800 carme grasd de pore,

s 3Cepe,

« 1 ridicing de patrunjel,

« 1 pahar horg sau un pic de sare de lamiie,
« 1 linguri pasta de rogii,

« 1 pahar sminting,

* Sare,

« piper negru macinat,

1 lingura de verdeatd taiata.

Mo de preparare:

Sarmalele se prepard cu frunze de vith-de-vie sau foi de varzd. Frunzele de vith-de-vie se
spald gi se opdresc. Taiem warzd, se taie cotorul, apoi capatina se fierbe in apa cu borg sau
cu sare de [Amiie, pind este pe juméatate gata, se desface in frunze. Crupele se aleg, se
spald gi se usucd. Carnea se taie marunt, se prajeste putin, apoi se adaugd ceapa téiatl gi
pétrunjelul 5i se prijesc toate la un loc. intr-un ceaun cu apd fierbind4 (2 pahare) se toarnd
crupele, se pune friptura, se mai fierbe Tncd 10-15 minute, apoi ceaunul se acoperd cu
capac, sedd lacuptor gi se indbusgd pind este gata. Cind umplutura se ia de pe foc, se mai
pune verdeatd, sare gi piper dupd gust Pe foile de vith-de-vie gi varzd pregitite se pune
umplutura, se impacheteazsd gi se formeazd sarmalele (8-10 bucdti 1a 0 pordie). Pe fundul
ceaunului se pun frunze, pe frunze - sarmalele, se acoperd iar cu frunze sau cu varzd tliatd,
setoamd borg diluat cu pastd de rogii, e acoperd cu un capac gi se indhuga in cuptar pind
sunt gata.

Se servesc U sminting.
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Gogosele din brinza siunt ("Urs")

Ingrediente;

« 1% pahar f&ing de porumb,
« 3 pahare api,
« 4 linguri unt,

= 2 pahare brinzd maruntits,

2 linguri ulei,

1 pahar stminting,

2 linguri de verdeatd tiats.
Maod de preparare:
Se prepard mamélina, se riceste putin, se imparte in foi nu prea mari. In centrul fiecérai fai

se pune brinza amestecatd cu unt 5i verdeatd. Se formeazd ursi" (gogoase), se punpe o
tawvh unsd cu ulei i se dau la cuptar. Se servegte cu sminting.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,La Crisma”
bucatarzef Tibulscam Liudmila
ar. Chisinau, str. Hipodromului, 941
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Alivanca

Ingrediente:

« 1 paharfaina de porumk,

« 2 linguri faing de ariu,

« 10 0ud,

« 75 0rbrinzd de oi,

« 200 grcarne de pore (gitul),
« 1 lingurd de ulei,

» Sare,

piper negru macinat.

Maod de preparare:

Faina de porurmb se amestecd cu oudle, se adaugd faina de griu. Carnea se taie cubur, se
prajeste putin. Brinza se taie cuburi de marime medie. Tava se unge cu ulei. Brinza gi carnea
de porc prijith se adaund la amestecul de ou gi faind, se mai adaugd sare, piper negru
méacinat. Totul se amestecd, se toamd intr-o tavd sau intr-o formd pentru copt. Se da la
cuptar, incalzit, in prealabil, piné 1a 180 de grade pentru 20 de minute.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul JKvint Palace”
bucatarzef Bostanica Angela
or. Chisinau, str. Alba lulia, 1904
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Omleta cu mamaliga si jumari

2 decemb
dewer
i

Ingrediente:

= 1 pahart fiind de porumb,
= 1% pahar lapte,

= & pahar api,

= 100 g sl&ning,

= 213 pahar brinzs nesirats,
= 4 0ouf,

= sare.

Maod de preparare:

intr-o tigaie se prijeste slanina tdiatd marunt, se adaugd 1 lingurd de lapte si se prijeste
pind se rumeneste. Fiina se ceme, se usucd. intr-un ceaun se toarnd laptele diluat cu ap4,
se ddin clocot, apoi setoarné o parte de faing, se sareazd, se fierbe 5 minute, restul faini se
toarnd gramajoard gi se imparte cu o lop&ticd de lemn in patru (n cruce). Se fierbe,
neamestecindu-se 15-20 minute. Apoi se di focul mai incet i se amestecd hine cu
melesteul, ca 54 nu se formeze cocologi (de pe peretii ceaunului — spre centru). Mamaliga
se netezesgte cu lingura gi se lasd pe marginea aragazului pe 10-16 minute cu capac. Cind
mamaliga se rAceste, se adaugd un ou batut gi o parte din jumari. Se hate piné la obtinerea
unei mase omogene. in tigaia cu jurndr se pune un strat subtire de mamaliad, partea de jos
se rumeneste, apoi din mamaliod se formeazd un pateu gi se pune in cuptorul fierbinte
pentru citeva minute.

Se serveste presiratd cu brinzd datd prin rizatoare .

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul La Taifas"
bucatar-zef Darofeewva Ala
of. Chisinau, Bucuresti, 67
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Coltunasi cu brinza

Ingrediente;

= 1% pahar fAing de griu,

= paharapi,

= 1oy,

= 4 linguti sminting,

= 2 catei de usturai {la dorintd),

= Sare,

* 1 lingurd de verdeatd de marar gi patrunjel tocate.

Pentru umplutura:

= 3 pahare de brinzd nesiratd datd prin rézitoare,

= 1oy,

= sare,

= 1 lingurd de verdeatd de verdeatd de marar si patrunjel tocate.

Maodd de preparare:

Femasd se pune grimajoara fina, in mijloc se face o adinciturd, acolo se toarn apa gi oul,
se pune sarea, se frAmintd un aluat tare 5i se lasd pentru 30 minute. Se intinde o foaie de
1.5 mm grosime, Se taie patrtele, in fiecare patritel se pune umplutura, iar marginile se
lipese. In apd fierbind4 cu puting sare, se pun coltunagii i se fierh pind sunt gata. Coltunagii
se servesc presdratl cu usturoi pisat {a dorintd), se ung cu sminting 5 se garnisesc cu
verdeatd.

Prepararea umphiurii: Se amestecd bine brinza datd prin rdz&toare, ool crud, sarea (la
darintd) siverdeata thiata.

Freparat culinar pregatit [a restaurantul ,Sala de aur”
bucatarzef Lazarew Wasilii
ar. Chisinau, str. Ghidighici, 142
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Coltunasi cu brinza si cartofi

Ingrediente;

= 1% pahar fAing de griu,

= 1 0ou,

= opahar lapte,

= 200 g brinzd nesératd datd prin rizétoare,
= 3-4 carofi,

= 2linguri verdeats tiiatd,

= A linguri unt,

= 2 pahar sminting,

= sare,

= piper negru macinat,

Maod de preparare:

Pe masa se pune grimajoard fiina, in mijloc se face o adinciturd, in ea se toarni laptele gi
oul, se framintd un aluat mediu {mai moale decit pentru tiietei), se acoperd cu un gervetel da
pinzé gi se lasd pentru 15-20 minute. Apoi aluatul se intinde, Ia 5-7 cm de margine se pune
umplutura grimajoare mici, se acoperd cu marginea linerd a aluatului, se taie colfunagii gi
se lipesc. Apoi se pun pe un fund presérat cu faind. in apa, fierbindd cu puting sare se pun
colunasii gi se aduc la fierbere. Dupd ce tofi coltunagii se ridicd la suprafatd, se maifierh |a
focincet 1-3 minute, apoi se scot cu spumiera gi se pun intr-o farfurie. Deasupra se toarna
unt.

Prepararea umphrturii: Cartofii se curdtd gi se fierb intregi, se dau prin razitoare. Brinza se
dé prin rizatoare, se amestecd cu cartofli, se adaugd sare, piper, unt topit, verdeata si se
amestecd. Se semvesc cu sminting.

Freparat culinar pregatit la restaurantul Sala de aur”
bucatarzef Lazarew Wasilii
or. Chisinau, str. Ghidighici, 102
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Coltunsi cu cartofi si jumari

Ingrediente:

« 1% pahar faing de griu,
« Mpaharapi,

« 10U,
« opahar mujdei,
* Sare,

« 2 linguri verdeatd tiiata.

Pentru wmplutura:

« 3 cartof,

« 3cepe,

« 1 pahar jumdri,

« 2 linguri unturd de pore,

« Sare,

piper negru macinat,

« 1 lingurd de marar verde tiiat.

Mod de preparare:

Pe masd se pune gramajoard faina, in mijloc se face o adinciturd, acolo se toarnd apa gi oul,
se pune sarea, e frAmintd un aluat tare gi se lasd pentru 30 minute. Se intinde o foaia cu
grosimea de 1,5 mm. Se taie patrétele, in fiecare patritel se pune umplutura, iar marginile
se lipesc. in apa fierbandd cu putind sare, =e adaugd coltunasii i se fierb ping sunt gata.
inainte de a se servi, coltunasii 58 stropesc cu sos mujdei si verdeatd tiiats.

Prepararea wmnpluturii: Cartofii se curdtd, se fierb Tnoapd sratd, se dau prin rdzitoare. Se
armestecd cu jurndri gi ceapd prajitd cu unturd gi marar.

138



Coltunasi cu dovleac, mere si nuci

Ingrediente:
1% pahar faina de griu,

Y pahar apa,

1 ou,

2 linguri unt,

sare,

4 linguri dulceata de caise sau visine fara simburi.

Pentru umplutura:

400 g dovleac,

5 mere,

Y lingurita scortigoara,

3 linguri zahar,

Y pahar miez de nuca pisat.

Mod de preparare:

Pe masa se pune gramajoara faina, in mijloc se face o adincitura, acolo se toarna apa si oul, se
pune sarea, se framinta un aluat tare si se lasa pentru 30 minute. Se intinde o foaie cu grosimea
de 1,5 mm. Se taie patratele, in fiecare patratel se pune umplutura, iar marginile se lipesc. Tn apa
fierbanda cu putina sare, se pun coltunasii si se fierb pina sunt gata. Peste coltunasii fierbinti se
toarna unt topit.

Se servesc cu dulceata.
Prepararea umpluturii: Dovleacul si merele se curata si se dau prin razatoare mascata. Se adauga

zahar, scortisoara, miez de nuca si se amesteca. Umplutura se pune imediat, ca sa nu se piarda
sucul.
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Dejun taranesc

Ingrediente:

« B-80u3,

« 1500 sl&ning,

« % pahar sminting,

« M lingurd fAing de griu,
« 2 linguri lapte,

. Sare,

« piper negru macinat,

4 rogii,

2 linguri de unt.

Prima metoda de preparare:

Laptele, faina, oudle, smintina, sarea gi piperul se amesteca gi se bat pind la obtinerea unei
mase omogene. Intr-o tigaie calith se pune slanina sau sunca taiatd falii mari, se prijeste
putin, apoi se toamd amestecul i se coace la cuptor pind este gata.

Se serveste cu mamalind.

A doua metoda de preparare:

Cwdle se bat cu sare gi sminting, intr-o tigaie cu unt sau cu slénind prijitd se pun rogiile

curdtate de seminte, de pielith gi tliate cubulete. Se prijesc 2-3 minute, apoi se toamd
amestecul i se da la cuptor,
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Ochiuri ca latara

Ingrediente:

« Boud,

« 1800 sl&ning,

= 4 rogii,

« 180 o brinzd nesiratd datd prin rdzitoare,

« Sare,

piper negru macinat,

1 lingurd de verdeatd taiata.
Mod de preparare:
Slanina se curdtd de sare gi se taie cubulete mici, se prijeste putin. Apai se toarnd oudle gi

se prajesc ochiur pe o parte gi pe alta. Se pun in farfurii cu galbenusgurile in sus. Se senesc
cu hrinza gi rogii, presarate cu verdeatd,

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul Mowvas"
bucatarsef Carapostol Alexandr
mun. Chisimau, or. Singera str. Aerogarii, 31
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Ochiuri cu slanina si ardei gras

Ingrediente;

« B-80us,
« 100 g sl&ning,

« 2-3ardei gragi (rosii).
Maod de preparare:

Slanina se curdtd de sare gi se taie fidea sau cubulete, apai se prijeste. Ardeii se curitd de
peduncul gi seminte, se spald se oparesc in uncrop, se usucd, se taie fidea sau cuhulete,
ge pun in tigaia cu =lanina gi se prijesc putin la foc domal. Se toarnad oulle, astfel incit
galhenugul =4 nu se atingd de marginea tigdii. Se prajeste ping albugul devine 0 masa
densd, iar gdlbenusul trebuie s rimind sermilichid.

Freparat culinar pregatit [a restaurantul Nowvas"
bucatarsef Carapostol Alexandr
mun. Chisirau, or. Singera str. Aerogarii, 31
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Scrob cu praz

Ingrediente:

« B-8ouf,

« 1500 sl&nind sau 2 linguri unt,
« 105 fir de praz,

« Sare,

« piper negru macinat,
Maod de preparare:

Prazul (partea albd) se taie cubulete mici 5i se prijeste in unt sau cu sldnina taiatd si

rurnenitd, se toarnd si se amestecd oudle, se presard cu sare, piper gi se prijeste pind este
gata.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul Nowas"
bucatarzef Carapostol Alexandr
mun. Chisirau, or. Singera str. Aeragarii, 31
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Scrob cu dovlecei si brinza

Ingrediente:

= Boud,

= A3 paharfrigea (apte),

= Zlinguri unt,

= Zlinguri bringd nesaratd datd prin rézdtoare,
= 2 rogii,

= 2 dovlecei,

= 4 linguri sminting,

= 2linguri de find de griu,

= 2 catei de usturai,

= sare,

= foi de salatd verde,

1 linguritd werdeatd de méarar gi patrunjel tiata.

Maod de preparare:

Dovleceii tineri se spald, se indepirteazd codita, se taie felii de 0,5 cm. Se trec prin faind
amestecats cu sare i se prijesc in ulei pe ambele pari intr-o tigaie unsd cu unt se pun
dovleceii prijiti, se presard cu usturoi pisat, deasupra se toamnd smintina, se presard hrinza
gi mararul, apoi se stropesc cu unttopit i se dau la cuptor pentru 10 minute, intr-o cratit nu
prea mare se toama oudle gi frigea, se pune untul, sarea gi se fierbe pind se obtine o0 masa
semilichidd. Se pune in farfurii calde, de jur imprejur se pun rondele de doviecei prajiti cu
smintind, in centru - felivte de rogii. Toate se presard cu brinzh giverdeatd, se garnisesc cu
foi de salatd verde.

Preparat culinar pregatit 1a restaurantul Nowvas"
bucatarzef Carapostol Alexandr
mun. Chisimau, or. Singera str. Aerogarii, 31
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Dovleac cu orez si stafide

e Ingrediente:
e 1 ceasca de orez,
e 0,5kg de orez,

e 100 g de dovleac,
e 150 g unt,

e 2 linguri de zahar,

e vanilie pe virful unui cutit.

Mod de preparare:
Orezul se spala, se fierbe Tn apa sarata ca sa fie sfarimicios. Dovleacul se curata de coaja si

seminte, se taie bucati 2x2 cm. Se prajeste in %2 de portie de unt pina se face moale. Stafidele se
oparesc. Se amesteca orezul, bostanul, stafidele, untul si vanilina si se Tncalzesc.
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Omleta cu mamaliga

Ingrediente:

« Boud,

« 1004 sl&ning,

« 1 pahar faing de porurmb,
« 113 pahar sminting,

2 pahare apd, sare.

Mod de preparare:

Slanina se taie fidea, se prijeste, se adaund hucdti de mamalind rece, se prajesc la foc
domol, se adaugd oufle batute cu smintind, se sireazd gi se di la cuptor,

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul Mowas"
bucatar=zef Carapostol Alexandr
mun. Chisirau, or. Singera str. Aerogarii, 31
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Coltunasi cu brinza de vaci

Ingrediente:

= 1% pahar fiing de giu,

= % paharaps,

= 1 0ou,

= A lingur sminting,

= 2 cdtei de usturoi {la darinta),

= Sare,

= 1 lingurd de verdeatd de marar gi pitrunjel tocate,

Pentru wmpluturs:

= 3 pahare de brinzd nesiratd datd prin rdzitoare,

= 2oud,

= sare {la dorintd),

= 1 lingura de verdeatd de marar gi patrunjel tocate.

Maod de preparare:;

Pe masd se pune grimajoard faina, in mijloc se face o adinciturd, acolo se toarnd apa gi oul,
se pune sarea, se frimintd un aluat tare gi se lasd pentru 30 minute. Se intinde o foaie de
1,5 mm grosime. Se taie patratele foile, in fiecare patratel se pune umpluturd, iar marginile
se lipesc. in apd fierbinda cu puting sare, se pun coltunasgii gi se fierb pind sint gata.
Coltunasii se senesc presarati cu usturoi pisat {la dorintd), se ung cu smintiné gi e
garnisesc cu verdeats,

Prepararea umphnturii: Se amestecd bine brinza datd prin rézitoare, oudle crude, sarea {la
darintd) gi verdeata tiats.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,5ala de aur
bucatarsef Lazarew Wasilii
or. Chisinau, str. Ghidighici, 172
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Crap cala Nistru

Ingrediente:

= 1 crap dewreo 2 ki,

* 1 rogie,

= 1f3 ardei dulce,

= 1/3 dovlecel,

= I3wintd,

= 4 ciuperci shampignions,
= 2 linguri uled,

= 1 lingurd Zearma de [3miie,
= 2 foi de dafin,

= Sare,

= piper negru macinat.

Maod de preparare:

Crapul curdtat de solzi se taie din ambele padi de-a lungul coloanei vertebrale, de la cap
ping la coadd. Se inldturd atent oasele gi maruntaiele, se taie capul gi se spald. Fileul se
pune cu pielea in jos, se presard cu sare gi piper, se stropesgte cu zeama de lamiie, se
adaugi foi de dafin gi se pune pentru o ord |a rece, la marinat. Ardeiul gras se taie fidea,
ciupercii — feliute, dovlecei givinete — drugulete. Pe otava, unsa cu ulei se pune filaul de crap
cu pielea in jos, aldturi se pune capul, se unge cu ulei, deasupra se pun legumele gi
ciupercile. Toate se coc la cuptar, & temperatura de 180 de grade timp de 30-40 minute.

Preparat culinar pregatit 1a restaurantul ,Mowas"
bucatarzef Carapostol Alexandr
mun. Chisinau, or. Singera str. Aeragarii, 31
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Salau cu mujdei

Ingrediente:

= 1 kg galiy,

= 15 praz,

= 1 ridicing patrunjel,

» /3 radacina telind,

= 4-5 linguri de vin alh sec,
= 1 pahar bulion,

= 2 linguri ulei,

= 4 linguri mujdei,

= Sare,

= piper negra macinat,

= foi de dafin,

= sare de lamiie sau zeama de lAmiie.

Maod de preparare:

Pestele se curdtd, se taie bucdti, se sireazd, se stropeste cu ulei, cu zeama de lamiie sau
cu acid citric diluat cu ap gi se lasd pentru 15-20 minute. Prazul gi ridacinile se taie fidea,
se punin ceaun, se toarnd 1 pahar de bulion gi se flerb 10-15 minute, apoi peste legume se
pun huctile de galdu, se toarnd vinul, se adaugd sare, piper gifoi de dafin, se acoperd cu
un capac gi se fierbe la foc slab ping este gata freo 15 minute).

Astfel pot fi pregatite gi alte specii de pesgte (crap, calcan etc.).

Saldul se serveste cu mujded, ca garniturd la mamaliad, cartofi fiedi, rogii proaspete.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,5ala de aur
bucatarzef Lazarew Wasilii
or. Chisinau, str. Ghidighici, 152
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Peste cu ceapainabusitin vin

Ingrediente:

» 1 kg filew de peste (saldu, crap sau alte specii),
« 1 praz,

« W paharulei,

« 1 paharvin,

» -4 catei de usturoi,

« foi de dafin,

= Sare,

= pipernegrd macinat,

« pipernegrl boahe,

» 2-3 linguri verdeatd tocati,

Maod de preparare:

Fileul de pegte se taie bucdti, se sireazd 5i se pipdreazd. in ceaun se pun straturi prazul tiiat
inele i bucitile de peste, Tncepind cu prazul, se presard cu verdeatd, se toarma bulionul,
vinul, uleiul, se adaugd sare, piper hoabe 5i se ndbusa in cuptor. Usturoiul pisat se adaugd
la urmma.

Festele se senegte cu sosulin care a fostindbusgit,

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul pdost"
buczatarsef Ciobanu Larisa
ar. Chisinau, str. Arboarilar, 171
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Crap dupa reteta pescarului

Ingrediente:

« Uncrap de aproximativ 1,5 ko,
« 1 p&har de midii curdtate,

« & pahar ulei vegetal,

« 2 cepe rasii,

+ 2 catei de usturoi,

» 2 linguri verdeatd tocati,

« -3 rosii,

» Sare,

« praf de piper negru,

« W 1Emiie
Mo de preparare:

Festele curdtat se taie felii cu tot cu oase i piele, se presard cu sare gi piper, se trec prin
faind, se prijescin tigaia incinsd, pind la obtinerea crustei ramene. Se adaugd ceapa téiatd
sermiinele i se prijeste pind se rumeneste. Se adaugd midiile, toate Tmpreund se prijesc
tirmp de 3-5 minute. Rogiile se oplresc, se decojesc, se taie cubur, verdeata si usturoiul se
maruntesc, se adaugd la legume si peste. Se indbusd la cuptor sub capac, timp de 10-15
minute |a 180-200 de grade.

Se serveste cu felii de 1amiie.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul Mowas"
bucatarsef Carapostol Alexandr
mun. Chisinau, or. Singera str. Aerogarii, 21
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Crap in faina de porumb

Ingrediente:

« 1 crap mijlociu,

« i paharfiing de porumb,
s Y paharulei,

* Sare,

« piper negru macinat,

Pentru ceapa pane:

« 1 ceapé,

« 1 lingurd faing de griy,

s Y paharulei.

Maod de preparare:

Crapul se curltd i se taie felii, se presard cu sare 5ipiper, se trece prin f&ind de porumb, se
rumeneste in ulei calit 5i se coace la cuptor ping este gata. Pestele se serveste cu ceapd

pane, "urs" din marmalind cu brinzd gi cu mujdei.

Prepararea cepei pane: Ceapa se taie inele, se trece prin faind de ariu 5i se prajegte intro
cantitate mare de ulei cilit.

Freparat culinar pregatit [a restaurantul La Crisma”
bucatar=zef Tibulscam Livdmila
or. Chisinau, str. Hipodromului, 201
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Salauin sos picant

Ingrediente:

o 1 kgfileu de galdu.

Pentru sos:

s 4 pahar de pastd de rogii,
« = pahar bolion,

= Z2CEpRE,

« 4 linguri de hrean dat prin rézdtoare,
« 1 ardei gras,

o 4 linguri de ulei,

s 2-3 cétei de usturai,

» 1 lingurita zahar,

« 1 lingurd zeama de 1&miie,
s Sare,

« piper negru macinat,

o 1 lingura de verdeatd taiata.

Maod de preparare:

Fileul de galfu =e taie cubulete nu prea mari, se presard cu sare gi piper gi se rumenegte in
ulei. Pegtele se amestech cu sos gi se incalzeste. Se servegte strapit cu zeama de lamiie.

Prepararea sosului: Ceapa tiiatd semiinele se rumeneste, se adaugd hreanul, ardeiul tiiat

cubulete, usturoiul pisat i se prijeste 5-¥ minute, apoi se adaugd pasta de rosgii, zaharul si
bulionul, se sireazd gi se indbugi la capac timp de 10-15 minute.
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Peste prajit cu vinete

Ingrediente;

» BO0 g fileu de peste (crap, saldu, hiban de mare),
« Juinete,

= 2 linguri de faing de porurmb,

« 2 linguri fAing de griu,

« 4 linguri ulei,

« 2 linguri brinzé datd prin rézdtoare,

» 3 catei de usturoi,

= Sare,

niper negru macinat,

2 linguri de patrunjel i marar verde tiiat.

Maod de preparare:

Fileul se taie felii, se presard cu sare gi piper, se trece prin faind gi se rumeneste pe ambele
parti. Yinetele se curdtd de coajd, se taie rondele, se sreazd, se pun sub greutate pentry
25-30 minute, apoi se trec prin faind de griu gi se prijesc. Int-otigaie unsd cu unt, se pune
pestele, de jur imprejur - vinetele, se presard cu hrinzd, verdeatd gi usturoiul pisat. Se da la
cuptar pentru 15-20 minute.

Freparat culinar pregatit Ia restaurantul host’
bucatarzef Ciobanu Larisa
or. Chisinau, str. Arborilar, 174
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Peste inabusit

Ingrediente:

« 500 g fileu de pegte (crap, biban),
o depe

« 4 rogii,

« 2 linguri de faing de porumb,

« Y pahar bulion de pegte,

« 3 cétei de usturoi,

» Sare,

« piper negru macinat,

« cuigoare englezesgti hoabe,

« patrunjel gi cimbru verde,

Mol de preparare:

Fileul {cu piele) se taie falii, se presard cu sare gi piper, se trece prin faina gi se prajeste.
Ceapa se taie semiinele gi se prijegte. Ceapa gi pestele se pun in ceaun stratur, se
adaugi cuigoare englezest, se acoperd cu bulion i se indhugé la foc domol 35-40 minute.
Rogiile se curdtd de pielitd, se taie in doud gi se punin ceaun cu 5 minute inainte de a se lua
de pe foc. inainte de afi gata se adaugd usturoiul pisat gi cimbrul.

Se serveste cu mamAliad cu unt 5i rogii proaspete, se garnisegte cu patrunjel verde.

Freparat culinar pregatit [a restaurantul flost”
bucatarsef Ciobanu Larisa
or. Chisinau, str. Arbarilar, 1751
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Friptura de peste in ulcele

Ingrediente:

« 7004 peste,

« B-10 cartofi,

« 1 praz,

« A-5linguri de ulei,

« 1-2 ardei gragi,

« 1 lingurd faing de griu,
« 1-2 chtei de usturai,

« 2-3lingurivin de mash alb sec,
« & lingurd pastd de rogii,
. Sare,

« piper negru macinat,

« foi de dafin,

2 linguri verdeat tiiata.

Mod de preparare:;

Pestele curftat de oase se taie bucdti, se sireazd, se pipdreazd, se stropeste cu vin, cu ulei
gi se lasd pentru 20-30 minute. Apoi se trece prin faind gi se rumeneste Tn ulei. Dupd
aceasta se pune in ulcele, se adaugd cartofii t3iati felivte gi prajiti, se presard cu praz
maruntit gi prajit $i ardei gras tiat marunt, se toarnd hulionul, pasta de rogii prajita. Se
adaugd verdeata, sarea piperul, foile de dafin, usturoiul pisat gi se indbusga la cuptor pind
este gata.

Friptura se serveste in ulcele, se presard cu verdeatd.
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Fitofag inabusit cu vin

Ingrediente;

« 1 kg peste,

+ 5-B cepe,

« 4-5 ciuperci,

« 4-5 linguri ulei,

« 3-4 rogii,

s % paharvin alb sec,

= 1 lingurd pesmeti farimitati,
» 2 linguri verdeatd taiatd,
» Sare,

« piper negru macinat,

+ piperboahe,

« foi de dafin.

Maod de preparare:

Pestele se curdtd, se taie bucdti, se presard cu sare, piper giverdeatd, se stropeste cuvin gi
ulei, apoi s pune la marinat pentru 1-2 ore la rece. Ceapa se taie fidea gi se prijeste.
Ciupercile se taie bucitele gi se prijesc. Rogiile se curdtd de seminte, de pielith 5i se taie
felii. in ceaun pe find se pun straturi o parte de ceapd, ciuperci gi rogii, apoi se pun bucitile
de pegte, care se acoperd din nou cu ceapad, ciuperci gi rogii, se presard cu pesmeti, se
adaugi piper hoabe, foi de dafin, se toama vinul gi se indhusgd cu capac la cuptor,

Acestfel de mincare poate fi servit atit rece, cit 5i cald.
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Peste copt cu dovleci si praz

Ingrediente:;

= 500 gfilew de pesgte (batog, calcan, galiu, crap),
s 3-4 dovlecei,

« 2fire praz,

« 2 linguri fAind de griu,

s 1 paharulei,

= 1 lingurd pesmeti micinati,

= 1 lingurd cageaval olandez dat prin rizitoare,

« 2 pahare de sminting nu prea grass,

= Zare,

« piper negru macinat,

= 1 lingurd de verdeatd de marar gi pitrunjel thiatl.

Maod de preparare:

Dovleceii se curdtd de coaja, =e taie rondele, se sireazd gi se prijesc in ulei pe ambele
pari. Prazul se taie bucitele gi se prjeste. Fileul se taie felii, se séreazd, se pipireazd, se
trece prin faind gi se prijeste. Bucatile de fileu se pun in tigdi mici de o portie {(sau ulcele),
deasupra se pun dovlecii gi prazul, apoi se toamd smintina, se presard cagcavalul
amestecat cu pesmeti i dau la cuptor,

Festele se seneste in tindile mici {sau ulcele), presdrat cu verdeatd,

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,La Taifas"
bucatarsef Dorofeewva Ala
or. Chisinau, Bucuresti, 67
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Crap Tnabusit in marinata ca la tara

Ingrediente:

= 1 crap (1,5 ka),

= 1 ceapd,

= 1 morcoy,

= 0,4 rAdacing de telina,
= sare,

= pipernegru macinat.

Pentru marinata:

= 1 pahar otet (6%,

= 1 pahar uleivegetal,
= 1 paharapi,

= sare,

= piperhoabe,

= 2-3frunze de dafin.

Maod de preparare:

Pestele se curdtd, se taie felii de 2-3 om mérime, se s8reazd i se pipereazd. Se face
marinata cu otet, ulei, apd gi condimente. Ceapa gitelina se taie fidea, maorcavul se taie falii.
intr-un vas adine ermailat se pun legumele, deasupra se pune pegtele, se toama marinata gi
se cdlegte la foc foarte mic timp de 3-3,5 ore pind este gata. Pestele este gata, atunci cind
coastele gi oasele spinrii sint moi.

Freparat culinar pregatit la restaurantul , Popasul dacilar
bucatarzef Dobrenive Weronica
of. Chizinau, str. Walea Croeii, 13
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Salau cu legume la cuptor

Ingrediente:
1 salau(1,5 kg),
1 vinata,

1 ardei dulce,

1 dovlecel,

5-6 ciuperci,

2 rosil,

3 linguri ulei,
0,75 g unt.

Pentru marinata:
zeama unei lamii,
3-4 linguri ulei,

2 linguri sos de soia,
sare,

piper negru macinat.

Mod de preparare:

Pestele Tntreg se curata de solzi, maruntaie, se fac cite patru taieturi pe ambele parti.
Ingredientele pentru marinata se amesteca, se unge cu ele pestele, se lasa la marinat pentru 30-40
minute. Se da la cuptor cu marinata intr-o tava unsa cu ulei pentru 40-45 minute la 180 de grade.
Cu 15 minute Tnainte de a fi gata, n taieturi se pune untul. Legumele curatate se taie: ciupercile
mari si rosiile — Tn jumatati, vinetele si dovleceii — druguleti, ardeii — fidea mascata. Legumele
taiate se ung cu ulei si se dau la cuptor la 180 de grade pentru 10-15 minute. Se sareaza.

Pestele copt se serveste cu legume, verdeata, felii de lamfie.
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Crap la gratar

=

AP
Ingrediente:

1 kg de crap,

2 linguri ulei,

2 linguri vin alb sec,
1 lamiie,

sare,

piper negru macinat.

Mod de preparare:

Se ia fileul de peste, se taie bucati (daca crapul e mic - fileul se lasa intreg), se sareaza, se
stropeste cu vin, ulei si zeama de lamiie, se marineaza 30-40 minute. Fileul se prajeste putin pe
ambele parti la gratar, apoi se da la cuptor.

Se serveste cu mujdei.
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Salau umplut

Ingrediente:

= 1,214 kg de galdy,

= 2 marcow,

= I rRpR,

= 1 ardei dulce,

= 3-4 linguri de ulei vegetal,
= 0,5 pahar de cagcaval ras,
= 0,5 &rmiie pentru marinare,
= 1 lingurd de rérar tocat,

= Zare,

= piper negru macinat.

» [0,51&miie cind se seneste,

Maod de preparare:

Curdtam pestele, inldturdm branhiile, méaruntaiele, spildm, facem in macrd pe parea
interioard citeva incizii gi ungem cu sare, piper, ulei vegetal i suc de lAmiie. Lasim =8 se
marineze timp de 0,5 — 1 ord. Curdtam legumele, ddm morcovul prin rézatoare mageata,
ceapa o tdiem semiinele, ardeiul — pai. Legumele pregitite le prdjim in ulei vegetal un pic
pind se inmoaie legumele, adaugdm cageavalul, smintina, verdeata tocatd marunt, sare gi
amestecdm. Umplem cu masa obtinutd pestele. Pe tava unsa punem pestele cu umplutura
in jos, il ungem cu ulei vegetal 5i 1l coacem la temperatura de 160-170 de grade timp de
30-40 de minute. inainte de a se servi se omeazd cu verdeatd si ldmiie.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul , Atlantid a®
bucatarsef Dumanscaia Walentina
ar. Comrat str. Lenin,
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Salau ,Basarabia”

Ingrediente:

* {00 gdefileu de galiuy,

= 2 linguri de faing de ariu,

= 1/3 pahar de ulei vegetal,

»  B-8 carofi,

= 1 pahar de hrinzd nesaratd datd prin rézitoare (sau cagcaval),
= Sare,

= piper negru macinat.

Pentru sos:

= & linguri de unt,

= 2 linguri de fAind de griu,
= 1| pahar de sminfing,

= sare.

Maodd de preparare:

Cartofii gata, curdtati se fierb, se taie rondele cu grosimea de 0,5-0,7 cm. Fileul de galau se
spald se usucd, se taie bucdli nu prea mari, se sard, e pipereazd, se trece prin faind, se
préjeste in tigaia cu ulei incing pind la culoarea aurie. intr-o tavd de copt, unsé cu ulei vegetal
se pune un strat de carofi, apoi un strat de pegte prijit, se toarmd sosul deasupra, se
presard cu brinza datd prin rizdtoare gi se da la cuptor la ternperatura de 170-180 de grade
tirmp de 5-7 minute.

Prepararea sosului: se prajegte fiina in unt mestecind continuu pind ce culoarea fainii
devine cram, turnati smintina, amestecati bine ca 54 nu se formeze cocoloage. A se adauga
Sarea gia se aduce la fierbere.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul Basarabia”
bucatarsef Lupu Weronica
of. Chizinau, str. Kiew, 161
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Carne de vita Tn sos de coniac

S R P P B Y

Ingrediente:

1 kg carne de vita (costita),
100 g cognac,

2 linguri de unt,

Y pahar ulei,

1 lingura faina de griu,
sare,

piper negru macinat.

Pentru garnitura:

4 pere,

2 pahare de vin alb sec,
5-6 cuisoare,

piper negru,

cuisoare englezesti boabe,
2 linguri zahar.

Mod de preparare:

Carnea se taie Tn 4 bucati (cite o bucata la o portie). Se bate usor, se sareaza si se pipereaza. Se
prajeste ntr-o tigaie cu ulei incins pina la obtinerea unei cruste rumene, se toarna coniacul, se
caleste cu capac la foc domol timp de 15-20 minute. Se adauga untul, faina prajita un pic, se
amesteca, apoi se lasa sa se caleasca pina se ingroasa.

A se servi cu pere n vin.
Prepararea perelor in vin: Aduceti vinul pina la fierbere, adaugati zahar, piper, cuisoare, fierbeti

la foc domol 5 minute. Adaugati perele intregi cu coaja in marinata gata. Fierbeti la foc domol
10-15 minute pina se Tnmoaie, lasati-le sa se raceasca in marinata.
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Carne de vita prajita cu vinete si rosii

Ingrediente:
800 g carne de vita,

1 ceapa,

3 linguri ulei,

6-8 bucati arpagic,

% manunchi de patrunjel,
Y radacina de patrunjel,
Y4 pahar de vin alb sec,
sare,

piper negru macinat,
piper negru boabe,

foi de dafin,

1-2 catei de usturoi,

3 vinete,

6-8 rosii,

1 lingura faina de griu.

Mod de preparare:

Carnea se spala, se usuca, se curata de pielite, se sareaza. Se fac citeva taieturi in carne, ca sa se
marineze mai bine. Carnea se pune intr-un vas, care nu se oxideaza, se adauga ceapa si arpagicul
taiat, crengute de patrunjel, radacina de patrunjel maruntita, foile de dafin, piperul boabe, 2
linguri de ulei si vinul. Toate se amesteca, se apasa bine si se lasa pentru 3-4 ore. Tn timp ce
carnea se marineaza, se mai amesteca de citeva ori.

Tntr-o tigaie cu ulei calit se pune carnea, se rumeneste pe toate partile, se toarna sosul, care a
ramas, si se da la cuptor, periodic amestecindu-se si turnindu-se deasupra zeama pe care a lasat-o
carnea. Carnea se incearca cu cutitul: daca din taietura iese suc alb, inseamna ca carnea este gata.
Carnea se muta intr-un alt vas, din tigaie se scurge sucul, din care se nlatura grasimea. Sucul se
amesteca cu 2-3 linguri de vin, 3 linguri bulion, se adauga usturoi pisat, se fierbe, se scade si se
strecoara.

Vinetele se taie rondele, se sareaza si se lasa sub greutate pentru 25-30 minute ca sa se scurga
zeama amara. Apoi vinetele se trec prin faina si se prajesc in ulei cilit pe ambele parti. Se coc in
cuptor pina sunt gata. Rosiile se taie de-a curmezisul, apasind usor cu degetele se Tnlatura o parte
de miez, apoi se presara cu sare si piper si se prajesc pe ambele parti (mai intfi pe partea taiata).
Carnea se taie perpendicular cu fibrele. Bucatelele de carne se pun pe foi de salata. De jur
imprejur intr-o farfurie se pun pe rind rosiile si vinetele prajite. Deasupra se toarna sosul.

Se garniseste cu verdeata.
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Snitel moldovenesc
- - Fy 3

o N

Ingrediente:

800 g carne de vita (margine groasa sau subtire),
4 linguri ulei,

1 lingura faina de griu,
sare,

piper negru macinat,
foi de salata verde,
patrunjel verde.

Pentru sos:

4-5 rosii,

1 lingurita unt,

1 lingura faina de griu,
2-3 cétei de usturoi,

foi de dafin,

sare,

piper negru macinat,
cimbru verde,

1 lingura verdeata taiata.
Pentru garnitura:

600 g fasole pastii,

2 rosii,4702/

1 lingura hrean,

3 ardei grasi,

3 cepe,

3 linguri smintina,

2 catei de usturoi,

sare,

piper negru macinat,

3 linguri ulei,

% lingura faina de griu,
2 linguri verdeata taiata de patrunjel.

® 06 6 0 ¢ 0 0 0 0 0 O 0 O 0 O 0 O O O 0o O 0 O 0 O 0o 0o 0o o o o

Mod de preparare:

Carnea se taie perpendicular cu fibrele buciti cu grosimea de 1,5 cm, se curata de pielite si tendoane,
fiecare felie se bate bine, pe margine se fac taieturi, pentru ca carnea sa nu se deformeze in procesul
prajirii. Snitelul se presara cu sare si piper, se trece prin faina si se prajeste pe ambele parti. Snitelele
prajite se pun in cratita, iar cu 25-30 minute Thainte de a se servi, se acopera cu sos de rosii si se incalzesc
n cuptor.

Pe farfurie se pun gnitelele, alaturi - fasolea si feliutele de rosii. Se garniseste cu foi de salata si patrunjel
verde.

Prepararea sosului: Rosiile se oparesc, se dau prin razatoare. Se adauga cimbru, faina prajita, foaie de
dafin, sare si piper. Toate se amesteca, se fierb si se strecoara. Se condimenteaza cu usturoi si verdeata
tocata.

Prepararea garniturii: Fasolea se curata de ate, se spala, se taie, se fierbe Th apa putin sarata 3-4 minute, se
scurge prin strecuratoare, se usuca si se prajesc usor. Ceapa se rumeneste, se adauga ardeii taiati cubulete,
se prajesc Tmpreuna cu ceapa. Se amesteca fasolea, ceapa si ardeii, se toarna putina zeama de fasole, se
adauga faina prajita. Toate se Thabusa 10 minute, se adauga feliile de rosii curatate de pielita. Cu 2-3
minute Thainte de a se lua de pe foc, se adauga sare, piper, verdeata si smintina.
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Antricot nistrean

Ingrediente:

« BO0 o carne de vits,

« 1 lingurd ulei,

« 1 lingurd de vin sec de masé,
« 2 linguri unturs,

. Sare,

piper negru macinat,

2-3 cétei de usturai.

Pentru garnitura:

« B cartofi,
« 4 gogogar matrinati,
« 4-5crengute verdeatd,

« foi de salatd verde.

Maod de preparare:

Antricotul se prepard din file sau margine {groasd sau subtire). Carnea se spald, se usuch,
se curdtd de pielite sitendoane, se taie cite o bucatd la podie, se bate, dindu-i-se o forma
ovald cu grosimea de 0,7-1 om, se sdreazd, se pipreazd, se stropeste cu vin gi ulei gi se
lash =5 se marineze 20-30 minute. Apoi se prijeste pe ambele pardi intr-o tigaie cu unturd
cAlitd. in tigaia in care s-a prijit camea, setoarnd 2-3 linguri de apd amestecatd cu bulion, se
adaugd usturoi pisat, se dain clocot gi se strecoard,

Antricoatele se servesc cu sos, cartofl préjiti 5i gogogari marinati, se garnisesc cu verdeatd
i foi de salatd.
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File nistrean

Ingrediente:
600 g file de vita,

2 linguri ulei sau untura de porc,
1 lingura faina de griu,

2 linguri unt,

2-3 catei de usturoi,

sare,

piper negru macinat,

foi de salata verde,

2 linguri verdeata taiata.

Pentru prune marinate:
1 kg prune,

Y% pahar otet,

2 pahare apa,

Y pahar zahar,
scortisoara,

Cuisoare,

cuisoare englezesti,
foi de dafin,

sare.

Mod de preparare:

Carnea se taie bucati (1 la o portie) de 2-3 cm grosime si se bate pina se obtine grosimea de 1
cm, se presara cu sare si piper. Pe fiecare bucata se pune usturoi pisat amestecat cu unt si
verdeata. Se rasucesc in forma de rulade alungite, care se prind cu scobitori si se trec prin faina.
Se rumenesc pe toate partile si se coc in cuptor 4-5 minute. Scobitorile se Tnlatura.

Se servesc cu cartofi prajiti si prune marinate, se garnisesc cu foi de salata verde. Sucul lasat in

Prepararea prunelor marinate: Tn apa se pune zahr si sare, se fierb 8-10 minute, se adauga
mirodeniile, otetul si se mai lasa la foc domol 15-20 minute, fara sa dea in clocot. Prunele se
fierb putin Tn apa, se strapung si se pun in borcane. Se toarna sosul si borcanele se acopera cu
capace.
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Carne batuta (batutele) de vitel cu legume in vin

Ingrediente:

« GO0 gfile de vitel,

+ -3 CEpE,

= 4 rogii,

+ % paharvin alb sec,
« 4 linguri ulei,

. 2.f3 pahar cagcaval dat prin razatoare,

« 2-3 citei de usturoi,
» Sare,
« piper negru macinat,

« 1 lingurd verdeatd tiiatd,

Pentru garnitura:

« 200 g tdietei cu mac,

« 1000 unt

Mo de preparare:

Camea se taie bucdti {1 la o portie) cu grosimea 2-3 cm gi se bate. Se presard cu sare gi
piper se prijeste, se lasé la cald. In tigaia in care s-a préjit camea se prijeste ceapa tiiats
serniinele gi rogiile curdtate de seminte, de pielitd gi tiate cubulete. Sarea, piperul, usturoiul
pisat givinul se adaugd la urmé gi se indbusé putin. In ceaun se pune carea, deasupra se
toarnd sosul de legume $ivinul, se acoperd cu un capac $i se Tndhugd 10-15 minute. Cind
este gata, carnea se pune in farfurii. Cagcavalul se amesteca imediat cu sos, ca 55 se
topeascd. Sosul se toarmd peste carne.
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Carne de vita cu frisca

WY
¥ s oo 'w. r -

Ingrediente:

600 g fileu de vita,

1 lingura faina de griu,
2 cepe,

3 linguri untura de porec,
1 pahar frisca,

5 rosii,

5-6 shampinioni,

2 linguri mustar,

sare,

piper negru macinat,

1 lingura verdeata taiata.

Pentru garnitura:
e mamaliga cu unt.

Mod de preparare:

Carnea se taie bucati (cite 2-3 la o portie), se bate usor, se presara cu sare, se unge cu mustar, se
trece prin faina si se rumeneste pe toate partile. Carnea se pune in ceaun, pe fiecare bucata se
pune ceapa prajita si cite o felie de rosie curatata de pielita, se pipareaza, se acopera cu frisca si
se Thabusa la capac pina este gata. Cu putin timp Tnainte de a fi gata se adauga ciupercile fierte si
taiate marunt, sare si verdeata.

Carnea se serveste acoperita cu sosul in care s-a Thabusit, se garniseste cu verdeata.
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"Brisole" moldovenesti

Ingrediente;

« B00 g file de vitd,

« 2 linguri ulei sau unturd de pore,
» 5-6 cétei de usturoi,

e S linguri ulei,

« 1 lingurd vin alb sec,

1 linguritd faind de ariy,
. Sare,

niper negru macinat,

2 linguri verdeatd tocati.

Maod de preparare:

La usturoiul pisat cu sare se adaugd piperul negru, uleiul, vinul, verdeata gi se amestecd. Cu
acest amestec se ung feliile hitute de carne, din care apoi se formeazd rulade, se trec prin
faind, se prind cu scobitori. Brisolele se prijesc Tn unturd sau in ulei, periodic turnindu-se
deasupra lor din zeama pe care o lasd carmea, apoi se dau la cuptor, inainte de a se Sen,
scohitorile se scot, se toarnd zeama |dsatd de carne, se ormeazd cu legume proaspete se
presard cu verdeats.

Ca garniturd se recormanda cantofi prijiti sau taiteii de casd.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul Loina”
buczatarsef Futresa Ana
or. Chisinau, str. Trandafirilar, &
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Biftec

Ingrediente;

« BO0 g filey de vitd,

« 100 o sléning de la burtd (oo straturi intermediare de carne),
« 2 linguri unturs,

« 2 linguri ulei,

« 1 lingurd faing de griu,

« 2CEpE,

. Sare,

« pipermacinat,

« 2 linguri verdeatd tiiatd.
Pentru garnitura:

« cartofi prijiti,

« legume proaspete.

Maod de preparare:

Carnea se taie bucdti cu grosimea de 2-3 cm gi se bate pind se obline grosimea de 1 cm, se
presard cu sare gi piper. Pe mijloc se pune umplotura cu ceapd préjitd si slaning taiatd
cubulete, se formeazd biftecur, intorcindu-se marginile carmii hatute spre centru, se trec prin
faind, se prijesc pe amhbele padi, incepind cu patea prinsa.

Se servesc cu cartofi prajiti i legume proaspete. Pe hiftec se toarmé zeama de carne, 18satd
i tirnpul prajirii.
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Carne de vita cu fasole verde

Ingrediente:

« GO0 O carne de vitd,

« B00gfasole verde,

« 3linguri de unturd de pore,

« d-fCepe,

« 1 pahar de bulion,

« 1 linguritd de zeama de lamaie,

« 3-4 catei de usturoi,

« foi de dafin,

« Zare,

« piper negru macinat,

» 2 linguri verdeatd taiatd.

Maod de preparare:

Camea =e taie bucti nu prea mari gi se prijeste usor. Ceapa se marunteste gi se prajeste.
Fasolea se taie, se fierhe 3-5 minute, se strecoard 5i se prajeste ugor,

Se pun in ceaun, pe rand, ceapa, carnea si fasolea, se adaugd zeama de lamaie, sarea,

piperul gi foile de dafin, e acoperd cu un capac 5i se ndbugd pand este gata.

Carnea se serveste presarati cu verdeatd tiiats.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,La Crisma”
bucatarzef Tibulscam Livudmila
ar. Chisinau, str. Hipodremului, 9041
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Carne de vita cu praz

Ingrediente;

« 7000 carne de vits,

2 fire praz,

« 4-5 linguri verdeats taiats,
« -5 linguri ulei,

= Sare,

« piper negru macinat,

« Y paharvin alh sec,

« W lingurd fAing,

« 2 chtei de usturai,

« 5-F rogii,

« 1-2 ardei gragi rogii,

« foi de dafin.

Maod de preparare:

Carnea de la pulpd se taie felii, se bate, se presard cu sare gi piper, se trece prin faind si se
turmeneste cu ulei pe ambele padi. Prazul se taie inele, se pune pe fundul ceaunului,
deasupra se pune carnea prajitd, pe came - rogiile curdtate de pielits gitaiate, se acoperd cu
ceapd, se adaugid pastd de ardei gragi gi sare. Se acoperd cu un capac gi se indhusa la
cuptar. Cu 19 minute fnainte de a se scoate din cuptor se toarnd vinul, se pun foi de dafin,
piper, verdeatd thiatd gi usturai pisat.
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Friptura taraneasca

pes w\\_.
Varianta a I-a.
e Ingrediente:
400 g carne de vita,
200 g de sunca sau costita afumata,
6-8 ciuperci proaspete,
2 linguri unt,
3-4 cepe,
8-10 cartofi,
4 linguri margarina,
3-4 linguri vin,
2 linguri verdeata taiats,
sare,
condimente,
3-4 catei de usturoi.

Mod de preparare:

Carnea se spala, se usuca, se taie bucatele, se bate, se sareaza, se pipereaza, apoi se prajeste.
Sunca sau costita afumata se taie bucatele, se unge cu mustar si se prajeste usor. Ciupercile
proaspete (shampignons) se taie si se prajesc cu unt si ceapa. Taiati cartofii felii marunte (cartofii
noi marunti se pun ntregi) si prajiti-i.

Carnea, sunca afumata, ciupercile si cartofii se pun intr-o oala mica sau intr-un ceaun mic, se
toarna bulionul si vinul, se adauga verdeata taiata, foile de dafin, piperul boabe se macina, se
acopera cu un capac si se dau la cuptor pentru 1 ora. Daca doriti puteti adauga usturoi pisat.

Varianta a ll-a.

e Ingrediente:
600-700 g carne de vita,
8-10 cartofi,
4 morcovi,
2-3 cepe,
1-2 ardei grasi,
3-4 rosii sau 2 linguri pasta de rosii,
2 linguri ulei,
2 linguri vin rosu sec,
3-4 catei de usturoi,
1 lingura verdeata tocata,
sare,
piper negru macinat.

Mod de preparare:

Carnea se taie astfel ca la o portie sa revina cite 2-3 buciti de carne. Apoi carnea se presara cu
sare si piper si se rumeneste. Legumele se taie feliute si se rumenesc. Carnea si legumele se pun
in ulcele, se acopera cu bulion, se adauga pireu de rosii, sare, condimente si se Thabusa cu capac
la cuptor. Apoi cind e gata se adauga vinul. Friptura se serveste presarata cu verdeata si usturoiul
pisat. Separat se servesc legume proaspete sau muraturi.
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Carne de vita inabusita cu legume

700 g carne de vita,
1/3 pahar ulei,

2-3 cepe,

2 vinete,

2 pahare fasole verde,
1 morcov,

2 radacini patrunjel,
5-6 rosii,

1/3 pahar vin,

3 ardei grasi, sare,
sare,

piper negru macinat,
1-2 catei de usturoi,
foi de dafin,

1-2 linguri verdeata taiata.

Mod de preparare:

Carnea se spala, se usuca, se taie bucatele, se bate, se presara cu sare, piper si se prajeste in ulei.
Se adauga ceapa, morcovul si patrunjelul taiate marunt, se acopera cu un capac si se Tnabusa,
periodic amestecindu-se, pina carnea devine moale. Vinetele se curata, se taie rondele cu
grosimea 3-4 cm, Se oparesc, se storc si se prajesc pe ambele parti. Fasolea se curata de ate si se
taie in doua. Ardeii se oparesc, se inlatura pedunculul si semintele, se spala si se taie fidea.
Fasolea si ardeii se prajesc in ulei. Carnea prajita se amesteca cu legume, se adauga rosiile
curatate de pielita si seminte, sarea, piperul, verdeata, se toarna vinul si se Tnabusa 25-35 minute.
Foile de dafin si usturoiul pisat se adauga la sfirsit.

Carnea se serveste presarata cu verdeata.
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Carne de vita ca la tarani

600 g carne de vita,

3 linguri de vin sec,

Y pahar arpagic,

1/3 pahar ulei sau 4 linguri margarina,
sare,

piper negru macinat,

foi de dafin,

3-4 rosil,

1%, pahare fasole,

3-4 catei de usturoi,

2 linguri de verdeata tocata,
4-5 crengute de patrunjel.

e
[
[ ]
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Mod de preparare:

Carnea de la marginea groasa sau subtire se taie cite 1 bucata la portie, se bate, se presara cu sare
si piper, se stropeste cu ulei, cu vin sec, se adauga o crenguta de patrunjel, foile de dafin, citiva
bulbi de arpagic, se amesteca totul, se preseaza bine in vas si se lasa pentru 25-30 minute sa se
marineze. Tn timpul marinarii se amesteci de 2 ori. Foile de dafin si patrunjelul se scot de a se
pune la prajit. Carnea se rumeneste cu ceapa, se pune in ceaun, se adauga rosiile tocate, fasolea
fiarta, sarea, piperul, verdeata tocata, usturoiul pisat si vinul. Se acopera cu un capac si se da la
cuptor ca sa se nabuse timp de 30-40 minute.

Daca mincarea se pregateste din alte feluri de carne, atunci dupa prajire se toarna bulion, se
Tnabusa, apoi se pune fasolea si se mai indbusa cum s-a descris mai sus.
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Carne de vitel inabusgita cu vinete si telina

Ingrediente:

= 1 kg fileu de vitel,

= Z2vinete,

= 3fire teling,

= 1-Zcepe,

= 4 pahar ulei,

= | hulion,

= 2 cétei de usturoi,

= Zlinguri coniatc,

= =are,

= piper negru macinat,
= 2linguri verdeatd tiiats.

Maod de preparare:

Camea givinetele se taie bucitele, ceapa gitelina - pai, rogiile curtate de pielitd - cuburi,
usturoiul se marunteste. Carnea se presard cU sare $i piper gi se rumeneste Tn ulei. Separat
se prajesc vinetele, ceapa gi telina. Toate se pun straturi Tn ulcele, deasupra rogiile gi
usturoiul, se toarnd bulionul 5i se dau la cuptor la termperatura de 180-200°C. Coniac gi
verdeatd se adaugd la sfirgit

Freparat culinar pregatit [a restaurantul La Crisma”
bucatarzef Tibulscam Livdmila
or. Chisinau, str. Hipodremului, 941
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Carne de vitel inabusgita cu ciuperci i dovlecei

Ingrediente:

= 2000 carne de vitel,

« 3 linguri unt sau ulei,

+ B-8 dovlecei,

« 1 paharde ciuperci proaspete,
+ -3 CEpR,

« M lingurd fAing de griu,
s & paharfiged,

« 1-2 cétei de usturai,

* Sare,

« piper negru macinat,

« foi de dafin,

« 2 linguri deverdeat taiatd.

Mod de preparare:

Carnea se taie buchti nu prea mati, se presard cu sare gi piper gi se rumenegte. Ceapa se
maruntegte gi se prajegte impreund cu carmea, amestecindu-se periodic. Fiina se adaugi
se adaugd la sfirgit. Toate se pun intr-un ceaun, se toarnd bulionul fierhinte, se adaugi
ciupercile tdiate felivte, sarea i piperul. Carnea se indhugd cu capac pind este aproape
gata. Dovieceiitineti se spald se curdtd de peduncul sicoajd, se taie in lungime in 4-6 padi,
apoi hucdtele cu lungimea 5-6 cm, se prijesc in ulei sau unt i se sireazd. Cu 15 minute
inainte de a fi gata carnea, se adaugd dovleceil gi se toarnd frigsca. Se da la cuptor =58 se
indbusge cu capac pind este gata. Usturoi pisat puteti adiuga 1a sfirgit, dach doriti.

inainte de 2 se senvi, aranjati in farfurii carmea gi dovleceii, turnati sosul peste ele, presarati
cu verdeatd.
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Muschi de vita cu ardei gras

Ingrediente;

« G00-700 g rusgchi de it
« 2 ardeigrasgi,

« 1 praz,

« Y pahar de uleiwvegetal,

. Sare,

« piper negru macinat,

« 1 pahar de bulian,

« 1-2 citei de usturoi,

« 1 lingurd de verdeatd

Mod de preparare:;

Muschiul se taie cuburi, se adaugd sare, piper gi se prijeste pind la obtinerea unei cruste
rurnene. Prazul spilat i curdtat se taie inele subtiri. Ardeii se curdtd de seminte 5i se taie
felii. Se adaugi |a carnea prajita silegumele taiate, se continud prajirea pind la inmuierea
legumelor, se adaugd bulionul, i se indbusa cu capac ping ce carnea este gata. Puteti
adauga usturoi tocat |a sfirgit,dac doriti,

Se serveste presirat cu verdeatd thiat,

FPreparat culinar pregatit 1a restaurantul Nowas"
bucatarzef Carapastol Alexandr
mun. Chisirau, or. Singera str. Aerogarii, 31
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Pirjoale de casa

Ingrediente:

« A00 g carne de vitd,

o 2 linguri frigca,

« 1 lingurd unt,

« A linguri ulei,

« Moeapi,

« 3 catei de usturoi,

» Sare,

« piper negru macinat,

o 1 lingurd verdeatd taiata,

« 20U35,

» % pahar pesmeti macinat,

« 1 lingurd faind de griu.

Maod de preparare:

Camea {mai hine partea internd de la pulpd) se spald, se usucd, se curdtd de pielite gi
tendoane, se taie feliu}e, se bate, apoi se taie fidea, =& marunteste, adiugindu-se periodic
frigea gi untul moale. In tocdturd se adaugd sare, piper, werdeatd taiatd, dacd doriti ceapa
t&iatd gi usturoiul pisat, se bate bine, se formeazd pirjoale gi se refigereazd. Pitjoalele se
trec prin faing, oud batute gi pesmeti, se rumenesc pe ambele padi 5i se coc in cuptor,

Se servesc fierbinti cu legume giverdeats.
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Carne de vita cu gutuie

Inagrediente:

= 300g de carne de witd,

= 2-3linguri de unt togpit,

= Zlinguri de ulei vegetal,
= 34 gutuie,

= 1lingurd de fainé,

= Sare,

= pipetr hegru macinat.

Maod de preparare:

Prelucrati carnea, tiiati-o bucdti sérati-o, piperati-o, prajiti-o pingd se formeazd o coajd
rurmend, iar cind e aproape gata se adaund faina, se prijeste cu carnea, se pune toatd masa
in ceaun, se toarnd apd fierhinte sau bulion, se sard se pipereazd, se fierbe indbusit pind
devine moale. Gutuile se spald, se taie in 2-4-6 pari (in dependentd de marime), se scoate
mijlocul cu semintele, se taie felii, se préjesc pind devin roz, se adaund in carne se pune
capacul gi se da la cuptor, se lasi pind e gata.

Freparat culinar pregatit [a restaurantul ,Basarabia”
bucatarzef Lupu Weronica
or. Chisinau, str. Kiew, 1601
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Ingrediente:
1 miel (2,5-3 kg),

1 sticla vin alb de masa,
1 lingura verdeata taiata,
1 | bulion.

Pentru marinare:

Y pahar vin alb de consum curent,
1 lingurita paprica,

5-6 catei de usturoi,

3-4 foi de dafin,

sare,

piper negru macinat.

Pentru stratul de legume:

1 morcov,

1 ceapa,

1 radacina de patrunjel sau de telina.

Pentru sos:

2 cepe,

1 pahar de zeama in care s-a inabusit mielul,
2 linguri ulei,

1 lingurita paprica,

sare,

piper negru macinat.

Mod de preparare:

Mielul se taie portii, 3 catei de usturoi se piseaza, restul se taie feliute. Se fac taieturi mici in
carne, in ele se pun feliute de usturoi, apoi carnea se unge cu un amestec de sare, condimente si
usturoi pisat, se stropeste cu vin si se marineaza 12-24 ore.

Tntr-un vas cu fundul gros se pune un strat de legume taiate mascat, deasupra se pun bucitile de
miel in ordinea urmatoare: mai intii pulpele, apoi omoplatii, apoi coastele. Se acopera cu un
amestec de bulion cu vin (50:50) si se Tnabusa cu capac la foc Tncet timp de 30-50 minute. Apoi
se scoate carnea, fiertura se scurge si carnea se rumeneste in cuptor.

Carnea se serveste presarata cu verdeata. Separat se serveste sosul.

Prepararea sosului: Ceapa taiata marunt se rumeneste in ulei, se acopera cu zeama si se Thabusa
la foc slab pina se ingroasa ca pireul, apoi se adauga sare, condimente si se ia de pe foc.
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Carne de oaie inabusita cu prune uscate

Ingrediente;

« 300 g carne de oi,

+ 2 pahare prune uscate,
« 4 rosii,

« 2 linguri unturd,

« 1 pahar bulion de carne,

3 linguri sminting,

. Sare,

foi de salatd verde,

2 linguri verdeat taiats.

Maod de preparare:

Carnes se taie bucdti nu prea mari, se prajegte si se pune in oald. Se adaugd putin bulion gi
se indbusd pind este pe jumitate gata, restul lichidului, se adiugd, pe masurd ce scade.
Prunele se spald, se opdresc sise scurg prin strecurltoare. Simburii se inldturd. Prunele se
pun pe carne, apoi rogiile decojite gitaiate cuburi, se adaugd sare giverdeata tocath. Peste
ele se toama smintina gi oala se da la cuptor pentry 25-30 minute. Periodic oala trebuie
scuturatd, ca 8 nu se ard carnea.

Se garniseste cu foi de salata verde,

FPreparat culinar pregatit Ia restaurantul La Taifas"
bucatarzef Dorofeewa Ala
or. Chisinau, Bucuresti, 67
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Drob de miel

Ingrediente:

800 de grame de carne (file) de miel,
200 de grame de ceafa de porc,

2-3 cepe,

3-4 catei de usturoi,

2 oua,

1 lingura ulei vegetal,

100 de grame de brinza nesarata,

1 ardei gras (de preferinta rosu),
piper negru,

sare,

forma dreptunghiulara metalica pentru copt.

Mod de preparare:

Carnea se da prin masina de tocat de doua ori impreuna cu ceapa si usturoiul. Se adauga sarea,
piperul, oudle, se amesteca bine si se bate. Brinza se taie cuburi, ardeiul se taie fidea mascata.
Forma se unge cu ulei. Jumatate de portie de carne se pune in forma si se netezeste. Deasupra se
pune straturi brinza si ardeiul taiate. Se acopera uniform cu carnea tocata. Se da la cuptor la
temperatura 180°C pentru 30-35 de minute pina e gata.

Acest fel de mincare se poate servi cu fructe marinate.

185



Tocana de miel cu gutui

Ingrediente:

« 2000 pulpd de oaie (miel),
s 2 outui,

+ 1 pahar de vin alb,

2 linguri de ulei vegetal,

100 g de unt,

« Sare,

praf de piper nearu.

Mod de preparare:

Carnea pregatity se taie cuburi, se adaugd sare, piper, se prajegte in ulei, pind la rumenire.
Gutuile se curatd se scoate capsula de seminte, se taie felii, se prijeste in unt pe amhela
pari, se adaugd carnea, se toama vin gi se clegte la foc mic. in cazul in care carmea este
virtoasd, in timpul fierberii se mai toarnd apd sau bulion.

Freparat culinar pregatit [a restaurantul Popaszul dacilar
bucatarzef Dobreniuc Weronica
of. Chizinau, str. Walea Crueii, 132
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Miel umplut la cuptor -

Ingrediente:
1 miel (3-3,5 kg),
maruntaie de miel,

3-4 pahare taietei de casa,
4 cepe,

4 linguri ulei,

1ou,

sare,

piper negru macinat.

Pentru marinata:

5-6 catiei de usturoi,

1-2 radacini hrean,

5 cepe,

1 pahar vin de masa,
10-12 boabe piper negru,
Y pahar ulei,

3-5 foi de dafin,

sare,

piper negru macinat.

Mod de preparare:

Mielul intreg se unge cu marinata, se pune intr-un vas neoxidant, se lasa sub pelicula la rece
pentru 2-3 ore. Apoi se scoate din marinata, se curata de ingredientele tari ale marinatei, se
umple, se pune pe o tava unsa cu ulei, se acopera cu folie de aluminiu si se da la cuptor la 180
grade pe 1,5-2 ore, adaugindu-se periodic apa sau bulion.

Prepararea marinatei: Hreanul si ceapa se dau prin razatoare, usturoiul se piseaza, se adauga
sarea, piperul negru macinat, uleiul, vinul, se amesteca bine, se adauga foi de dafin si piper negru
boabe.

Preparare umpluturii: Se fierb taiteii de casa. Ceapa si maruntaiele fierte se taie fidea, se prajesc
n ulei, se sareaza, se pipereaza, se adauga taieteii si oul crud.
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Carne de oaie Tnabusita cu fasole verde

Ingrediente:

800 g carne de oi,

600 g fasole verde,

3 cepe,

2 rosil,

1 lingurita faina de griu,
2 linguri ulei,

2 catei de usturoi,

sare,

piper negru macinat,

foi de dafin,

2 linguri verdeata taiata.

Pentru sos:

2 cepe,

1 lingura ulei,

Y lingura otet sau zeama de lamiie,
1 pahar apa,

Cuisoare,

coriandru,

sare,

piper negru boabe,

foi de dafin, zahar,

2 linguri verdeata taiata.

Mod de preparare:

Carnea se taie bucati nu prea mari, se bate, se pune in oala, se presara cu sare si piper, se acopera
CU SO0s si se marineaza 3-4 ore. Fasolea verde se taie, se fierbe, se scurge prin strecuratoare si se
prajeste. Carnea se scurge prin strecuratoare, se prajeste, se adauga fiertura de fasole si se
Tnabusa pina este gata. Cu putin timp Tnainte de a se lua de pe foc se adauga fasolea, faina prajita
si diluata cu fiertura, rosiile curatate de pielita si taiate, ceapa prajita, sare, piper, foi de dafin si,
la sfirsit, usturoiul pisat.

Prepararea sosului: Ceapa se taie inele, se pune in cratitd, se adauga ulei, otet sau zeama de
lamiie, sare, zahar, mirodenii si verdeata taiata si se amesteca.

Se serveste presarata cu verdeata taiata.
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Carne de oaie cala Comrat

Ingrediente;

= 1-1,2 kg de carne de oaie pe 0s,
= Sare,

= piper negra macinat,

= caoriandru,

= 0,5 pahar de maionezi,

= 4 cétei de usturoi,

= 1 lingurd de patrunjel tocat.

Maod de preparare:

Se amestecd maioneza, condimentele, usturaiul maruntit. Taiem carnea de oaie bucdti nu
pres mar, ungermn carnea cuoamestecul respecti, 158sdm 58 se martineze 4-6 are in
dependentd de cit de tinard e carnea. Carmea marinata o fierbem indbusit [a foc domoal timp
de 1,5-2 ore in apd siratd (1,5-2 pahared, dacd e necesar mai addugdm apd pe parcursul
flerbierii. Cu 10 minute inainte de a f gata addugdm usturoiul tocat marunt, presdrdm cu
verdeata tocatd marunt.

Freparat culinar pregatit la restaurantul Adlantida”
bucatar-zef Dumanscaia Valentina
or. Camrat str. Lenin,
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Carne de oaie cala gagauzi

Ingrediente;

» 1 ki defile de care de oaie,
= 4d-5cepe,

= 1 rmaorcoy,

= 4-5 catei de usturai,

» (1,5 pahar de ulei vegetal

= 1,5 pahar de vin alkb,

= Sare,

= piper negr macinat,

= un paharcuwin alb.

Maod de preparare:

Scoatemn peliculele, grasimea in plus, spalam gitdiem carmea bucdti nu prea mari. Ceapa gi
morcovdl pregétite din timp =e taie cubulete de marimea medie. Pe tigaia incinsd cu ulei
vegetal, rurmenim morcovul, Tl scoatern gi inacelagi ulei prajim ceapa pind la culoarea aurie.
Prajirm carnea separat in ulei vegetal pind se formeazd o cojitd aurie cu adaos de sare gi
piper. Turndrm deasupra un amestec de bulion givin, flerbem Tndbusgit la foc domol ping este
gata, turnind dacd e necesar bhulion sau apd. Cu citeva minute fnainte de a lua de pe foc
addundm ceapa prajitd, [Asim la foc domol pentru 2-3 minute.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul , Atlantida®
bucatarsef Dumanseaia Walentina
or. Comrat str. Lenin,
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lahnie ca la bulgari

Ingrediente:;

= kg decarne de oaie (dinapoi),

= 4 de pahar de grisime de porc topitd,
= 3-4 linguri de ulei wvegetal,

= 56 cepe,

= Zlinguri de paprica,

= 1 ardei,

= Sare,

= crengutd de cimbrigor,

Maod de preparare:;

Carnea de oaie spllatd gi curdtatd, thiati-o bucdti mar, prajitco Tnoceaun in grésime
proaspatd de pore. Separat prajiti ceapa semiinele in ulei vegetal. in ceapa gata adaugati
paprica gi ardeiul tiat pai. Adiugati legumele in carnea rumenita, turnati apa sau bulionul
astfel, ca ea 54 acopere produsele, adiugati sare i crenguta de cimbrigor. Lasati =4 fiarba
in&busit 1a for domol ping este gata. inainte s& o seniti scoateti crenguta de cimbrigar.,

Freparat culinar pregatit la restaurantul Atlantida”
bucatar-sef Dumanscaia Valentina
or. Camrat str. Lenin,
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Carne de oaie haiduceasca

¥ ...a—'l.'r e

Ingrediente:

= 1 kg carne de oaie,

= 3 linguri de uleivegetal,

= 3 linguri de unt sau de margaring,
= 4-5 cdtei de usturoi,

= % de pahar de vin,

= 2 pahare de ciuperci proaspete,
= 2 ardei dulci,

= Irepe,

= 1 praz,

= 1 lingurd de faing,

= sare,

= piper negru macinat,

= 2 linguri de verdeat tocatd,

= 3-4 foi de dafin.

Maod de preparare:

Spalati gi curdtati pieptul de oaie sau rasolul de oaie, thiati cite 2 hucati cu 0= pentru o porie,
dacd e macrd — tdiati-o bucdtele, presdrati-o cu sare, piper, cu ceapd tiiatd marunt, cu
verdeata tocatd, puneti foile de dafin, stropiti cu vin, ulei vegetal. Marinati de la 3 pind la 12 ore
in dependentd de cit de tindrd e carnea).

Prajiti carnea pe tigaia incinsd adiugind ciupercile. Puneti pe fundul ceaunului prazul thiat
inele — ardejul taiati-l pai, verdeata tocatd, carnea de oaie prajithd cu ciuperci, apoi din nou
praz gi aga mai departe pe rind straturi ceapa gi carne. Turnati in ceaun zeama rdmasa dups
prajire, dizolvatd cu apd, vin, adaugati foile de dafin, usturoi pisat, sare, piper negru hoabe,
acoperiti cu capacul gi fierbeti indhusgit cu capac in rold. Cind e aproape e gata addugati fina
prajita in prealabil i dizolvatd cu bulion. Lasati pe foc 2-3 minute.

Inainte 53 fie senvith carnea, puneti-o in farfurie gi turnati peste ea sosul in care a fiar,
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Carne de oaie cu garnitura asortata

Ingrediente:

= 1-1,2 kg de carne de oaie pe os,
= Sare,

= piper negru macinat,

= paptica,

» 0,5 pahar de ulei vegetal,
= 1 ardei dulce,

= 1 dovleac,

= 1 %in&td medie,

= [,5radacina de teling,

= 300 g de bostan,

= 1-2 cartofi.

Maid de preparare:

Taiati carnea de oaie bucat, marinati-o int-un amestec de sare, piper ragu gi negru macinat
gi 0 parte din uleiul vegetal timp de 3-6 ore in dependentd de cit de tinfrd este carnea.
Legumele curdtate, spélate se taie — ardeiul dulce gi bostanul felii mari, dovleacul, vindta —
rondele, radacing de telind i cartoful — felii subtjri.

Carnea matinatd o punem intr-o formé unsd cu ulei vegetal 5io dam la cuptor la temperatura
de 150-160 de grade 1,5-2 are ping e gata. Punem legumele intr-o altd tavd unsd abundent
tu ulei vegetal, punem legumele taiate, sardm un pic, le dam la cuptor gi le coacem la
ternperatura de 130 de grade timp de 30-40 minute pind se inmoaie.

Carnea gata o punem pe central farfuriel, in jural & punem legumele coapte pe grupuri.
Trehuie 58 retinern cd bostanul gi dovieacul se prepard mult mai repede gi dacl e necesar
trehuie scoase inaintea celorlalte legume gi 58 se patreze |a cald pind sint gata celelalte
legume.
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Ciulama de miel (mincare gagauzeasca)

Ingrediente:

= 1 ki de carne de migl,

= Jlinguri de unt,

= Irepe,

= 1 marcoy,

= 1 ridacing de patrunjel,
= 24 linguri de vin,

= 2 linguri de fAind de griu,
= 2-3 catei de usturai,

= =are,

= piper boahe.

Maod de preparare:

Camea spalatd gi curdtatd se taie bucati, costitele se taie gi ele, se pune totul in caserola, se
adaugi ceapd, jumatiti de morcaw, rAdacind de patrunjel thiatd mascat, sare, piper hoabe,
turnati bulion sau apd ¥ din volumul cimii, 13sati 53 flarbd. Scoateti legumele, turnati fiina
prajith Tn prealabil dizolvatd cu bulion, vin gi fierbeti-o, La sfirgit adaugati usturoiul pisat cu
sare, bucdtele de unt. Sosul trebuie £4 fie dens.

Ciulamaua poate T servitd co mimaliod sau cu fagole fiad.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul Atlantida”
bucatar-zef Dumanscaia Valentina
of. Comrat str. Lenin,
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Carne de oaie cu vinete

Ingrediente:

= 1 kg carne de naie,

= 3 linguri ulei,

= I rEpRE,

= 1 lingurd faind de griu,
= 3 ardei,

= 114 praz,

= d-5vinete,

= 1 paharfasole pastii,
= A-6 rogii,

= 3-4 citei de usturai,

= 12 paharvin,

= Zare,

= pipernegru macinat,

= 2 linguri verdeatd tocatd.

Mod de preparare:

Fileul de carne de oaie se taie — 1-2 bucdti la 1 porlie, se presard cu sare gi piper, se trece
prin faina gi se prijeste. Vinetele se taie felii de 1 ¢m, se pun in uncrop sarat pe 10-14
minute, sub greutate se stoarce sucul amar, apoi rondelele de vinete se trac prin faini si se
prijesc pe amhbele padi. Ceapa gi prazul se taie fidea gi se prajesc. Pastiile se taie in 2-4
pari, rogiile se decojesc, se scot semintele i se taie feliute, ardeiul se curdtd de seminte gi
se taie fidea. Carnea, vinetele gilegumele se punin ceaun, se adaugd sare, piper, verdeatd,
se toarnd bulionul si se fierbe indbusit cu capac. Se poate adaugd vin sec.

Se serveste presdratd cu verdeats.

Freparat culinar pregatit [a restaurantul La Crisna”
bucatarzef Tibulscam Livdmila
or. Chisinau, str. Hipodromului, 201
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Pui umplut

Ingrediente:

1 pui,

2 cepe,

4 linguri unt topit,

3-4 linguri bulion de carne,
2 linguri smintina,

sare,

piper negru macinat,

1 lingura verdeata taiata.

Pentru umplutura:

2 morcovi,

3 mere,

1 praz,

2 linguri unt topit,

nucusoara,

sare,

2 linguri verdeata de marar patrunjel si telina tocate.

Mod de preparare:

Puiul prelucrat se sareaza, se pipareaza pe dinauntru si pe dinafara, se unge cu unt. Pulpele se
baga Tn taietura de la burta, iar aripile se lipesc de spate. Toate se fixeaza cu ate. Se umple, burta
se coase cu ata. Puiul se rumeneste, apoi se pune intr-un ceaun mic. Se adauga unt, bulion, se
pun 2 cepe intregi, se acopera cu capac si se da la cuptor. Periodic puiul se intoarce si se uda cu
sosul, n care se Tnabusa. Cu 10-15 minute Tnainte de a se lua de pe foc, capacul se scoate si puiul
se unge cu smintina. Cind este gata, puiul se taie de-a lungul, apoi - de-a curmezisul si se pune n
farfurii. Deasupra se toarna sos si se presara cu verdeata.

Puiul se serveste cu cartofi prajiti.

Prepararea umpluturii: Morcovii se taie rondele si se prajesc in unt. Se adauga ceapa maruntita,
verdeata, nucsoara pisata, merele curatate de coaji si taiate felii. Se sareaza si se amesteca.
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Pui cu legume

Ingrediente:

« 1 puiintreg,

« ZiEpe

« 2 ardei dulci,

« B-8 ciuperci,

= 2 rogii,

« 1 dovlecel,

« 1 windtd,

o 2-3 chtei de usturai,

« 4 linguri ulei,

« Y paharwin alb sec,

s 2 linguri verdeata,

» Sare,

« piper negru macinat.

Maod de preparare:

Fuiul se taie bucati, e sireazd i se pipereazd, se prajeste intr-o tigaie pinad la obiinerea
unei cruste rumene. Legurmele se taie felii mari, se adaugd 1a pui, se rumenesc. Se toarnd

vinul, se s8reazd, se pipereazd. Se clleste pind carnea devine moale. Cu 2-3 minute Tnainte
de & =elua de pefoc, se adaugd usturoiul gi verdeata tocate.
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Cavurma de pui (mincare gagauzeasca)

Inorediente:

1 ki carne de pui,

3 linguri unt topit,

1 lingurd faing de griu,

« 2-3cepe,

« 1 lingurd de pastd de rogii sau 5-6 rosii,

« 4-5 catei de usturai,

« 1 pahar bulion,

« 4 linguri vin,

« Y pahar faing de porumb,

» Sare,

« pipernegrd macinat,

« 2-3 linguri verdeatd taiata.

Maod de preparare:

Carnea se taie bucti, se presard cu sare, piper gi find i se rumeneste cu ceapd maruntits,
Apoi se mutd Tn ceaun, se acoperd cu bulion fierbinte g se indbugd la foc slab 20-30 minute.
Cu putin timp Thainte de a se lua de pe foc, se adaugd pasta de rogii prijitd, sarea, piperul,

vinul gi o parte de verdeatd. Usturoiul pisat, foile de dafin gi piper hoahe se adaug la sfirgit.

Cavurmaua se presard cuwerdeatd. Se servegte cu mamaligd.
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Friptura de maruntaie

Ingrediente:

600 g maruntaie de pui (gisca, curca),
8-10 cartofi,

1 morcov,

1 radacina patrunjel,

2 fire praz,

2 pahare fasole verde taiata,
4 rosii,

2 linguri pasta de rosii,

4 linguri de ulei,

1 pahar bulion de carne,

4 linguri smintina,

3-4 catei de usturoi,

sare,

piper negru boabe,

foi de dafin,

2 linguri verdeata taiata.

Mod de preparare:

Maruntaiele se taie bucatele si se prajesc cu ceapa. Apoi se pun in ceaun, deasupra se toarna

.....

taie feliute, se prajesc si se pun in ceaunul cu friptura. Se adauga sare, piper, foi de dafin si pasta
de rosii prajita. Pastaile se fierb 3-5 minute, se strecoara, se prajesc si se pun si ele in ceaunul cu
friptura. Cu putin timp Tnainte de a se lua de pe foc, se adauga rosiile curatate de pielita si taiate
feliute, verdeata si smintina, si se da la cuptor pe 7-8 minute. Friptura se serveste in oale de
ceramica, se presara cu brinza si se garniseste cu patrunjel verde.

Garnitura: mamaliga cu unt (se serveste separat).
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Pui prajit cu fasole pastai si dovlecei

Ingrediente;

= 1 pui,

= 3 linguri unt,

= 1 linguré faing de porumb,
= 1 lingurd f&ing de griy,

= A linguri vin,

= 2 doviecei,

= 3 pahare fasole pistdi,

= 2-3rogii,

= 2-3 catei de usturoi,

= sare,

= piper negru macinat,

= W paharde sos mujdei dupd gust,

Mo de preparare:

Fuiul se taie in 4 padi, se bate ping =se face plat, e presard cu sare gi piper, se trece prin
faind gi se rumenegte. Apoi se toarnd vin gi bulion, se acoperd cu capac 5i se di la cuptor.
Petiodic carea se udd cu sosul care se formeazd in procesul indbusini. Cind este gata,
puiul se mut in altvas, sosul se strecoard intr-o cratith. In sos se adaugd 2-2 linguri de apd
giusturoi pisat cu sare. Sosul se di in clocot si se strecoard. Dovleceii se curdtd de coditd,
se taie rondele de 1,5-2 cm. Rondelele de dovleac se frec prin faind gi se prajesc. Pastaile
se curdtd de ate, se spali, se taie in 2-4 pari, se pun in cratitd, se adauga putin hulion, sare
gi unt gi se fierb pind pastaile sunt gata. intr-o farfurie se pune carmea de pui, doviecei prajit,
fasolea fiartd gi felile de rogii proaspete.

Mujdeiul 5e serveste separat.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,5ala de aur
bucatarzef Lazarew Wasilii
or. Chisinau, str. Ghidighici, 172
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Pui cu suc de struguri

Ingrediente:

« 2P,

« paharsuc de struguri,

« 2 lingurivin,

« 4 linguri unt sau margaring,
« 3-4 dovlecei zau 4-5 cartofi,
« Z-3 mere marinate,

« 1 strugure marinat,

« 1 lingurd sminting,

« Sare,

« pipernegru macinat,

« werdeatd

Maod de preparare:

Puii se taie in 4 pari fiecare, se presard cu sare gi piper, se stropesc cu vin, S8 ung cu
smintin gi se lasd pe 20-30 minute. Apai se rumenese, se adauad suc de struguri (albi), e
acoperd cuun capac gise da la cuptor pentru 20-24 minute. Periodic carnea se uda cu sosul
care se formeaza in procesul indbugini. Dacd sucul e dulce se adaugd putind zeams de
lAmiie. Sosul de la prijire se scurge gi se strecoard, in tigaia in care s-au prajit puii se toarma
3-4 linguri de hulion, se amestec cu sos, se adaund sare gi piper dupd gust gi se d& in
clocot.

Puii e servesc cu cartofl sau dovlecei prajiti, cu struguri sau mere marinate, se stropese cu
s0s gi se garnisesc cu verdeatd.
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Pui inabusit cu mere

Ingrediente;

« 2P,

100 g piept de porc afumat,
« 2 linguri pasta de rogii,

= 3 mere (acre),

« 3 linguri sminting,

« 1 pahar bulion de carne,

foi de dafin,

« Sare,

piper negru macinat,

patrunjel gi cimbru verde,

2 linguri verdeata tocata,

Mo de preparare:

Puii se taie buchti, se s&reazd gi se pipireazi. Merele se curltd de coajd 5i se amestecd cu
pastd de rogii, se adaugd foi de dafin. Amestecul se pune in ulcele ceramice, deasupra se
pune cimbru, apoi camea gi pieptul de pore afumat. Se presara cu sare gi verdeata tliata, se
acoperd cu bulion gi cu smintind. Ulcelale se acopera cu capace $i se dau la cuptor pentru o
ara.

Carnea se serveste in farfurii, deasupra se toarnd sos. Se gamiseste cu felii de rogii gi
patrunjel verde. Poate fi servitd cu mamaligd sau cu orez fier.
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Friptura de puiin ulcele

Ingrediente:;

= 1 kg carne de pui,

= 2 pahar ule,

= G cartofi,

= 3 linguri faing de grig,
= 2oui,

= 1% pahar smintind,

= -3cepe,

= 2-3catei de usturai,

= sare,

= piper negru macinat,
= 1 lingura verdeats tocata,
= 4 ulcele de ceramicd.

Mo de preparare:

Bucdtile de carne de pui se presard cu sare $i piper si se préjesc in ulei gi ceapd pind sint
gata. Usturoiul pisat se adaugd |a sfirsit. Cartofii cruzi se dau prin rizétoare, se amestecd cu
f&ind gi ou, se séreazd se pipereazd, se bat hine gi se prijesc. In ulcele se pune carnea,
deasupra se pun cldtitele de cartofi, se acoperd cu smintind gi se dau la cuptor pentru 15- 20
minute.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,La Crisna”
bucatarsef Tibulscam Liudmila
or. Chisinau, str. Hipodremului, 901
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Tocana de pui cu mamaliga

Ingrediente;

« file de la 3 pui,

s 2iCEpE,

« 2 rogii,

« 3-4 linguri ulei,

« 3-4 cétei de usturai,
» Sare,

piper negru macinat,

1 lingura verdeats thiata.

Mod de preparare:;

Fileul se taie felivte, se prijegte cu ceapd tiiatd semiinele, se adaugd rogiile curdtate de
pielith, de seminte gitiiate cuburi. Cu 5 minute Tnainte de a fi gata se presard cu sare, piper,
usturoi pisat giverdeata.

Tocana se senegte cu maAmAligd, brinzd gi smintind.

Freparat culinar pregatit [a restaurantul La Crisma”
bucatarsef Tibulscam Livdmila
or. Chisinau, str. Hipodromului, 841
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Friptura in ulcele cala mama acasa

Ingrediente;

« 20U5,

« 4 linguri ulei,

« 300 g fileu de pui,

« 1480 g carne de pore,
« 3-d linguri lapte,

« Sare,

piper negru macinat,

8 clatite subtiri.

Pentru umplutura:

o kg hiinzd de vaci,
« 20U5,

= SHME.

Maod de preparare:

Se pregatesc clititele, fiecare se taie in 3-4 padi. Brinza se amestecd cu oud gi sare, acest
amestec seinveleste in cltite - cite B-8 cltite 1a 0 podie. Carnea se d& prin magina de tocat
de 2 ori, se adaugd ouale, laptele, sarea gi piperul, se amestecd hine gi se formeazd
chiftelute mici - cite 6-8 |a o partie - gi se fierb la aburi. Clatitele se ageazd in ulcele, se
stropesc cu unt topit 5i se dau la cuptor la termperatura de 180-200°C timp de 5-7 minute.
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Rata inabusita cu prune uscate

Ingrediente;

1 rata,

2 cepe,

1 maorcoy,

1 r&dacing de patrunjel,
2 rogii,

3 pahare prune uscate,
amere,

3 linguri ulei,

3 linguri sminting,

1 lingura de pastd de rogii,
2-3 linguri apa,

sare,

= foi de salatd verde.

Mod de preparare:

Rata se taie bucdtli, se presard cu sare gi se rumenegte Tn ulei. Apoi carnea se pune intr-un
ceaun, se adaugd morcovdl, patrunjelul gi ceapa tliate cuhuri, sminting, pasta de rogii,
putind apa, sare, se acoperd cuU un capac gi se indbuga. Prunele se opiresc, simhurii se
inlaturd, merele se curdtd de coajd gi se taie felii. Cind camea devine moale, se adaugd
prunele simerele, i se maiindbusi putin,

Carnea se serveste cu sosul Tnocare a flert indhugit, cu prune si felii de rogii. Se garmiseste
cu foi de salatd verde.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,5ala de aur”
bucatarsef Lazarew Wasilii
or. Chisinau, str. Ghidighici, 172
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Vinete cu umplutura de carne de pui

Ingrediente:

« 200 0file de pui,

« Zwinete de marime medie,
« 3 linguri maionezi,

« 2 catei de usturoi,

« 2 linguri cagcaval ras,

1 linguritd faina,

2 linguri ulei,
» Sare,

piper negru macinat.

Maod de preparare:

Se fierbe fileul de pui. Vinetele se curdtd de peduncul gi se taie in doud de-a lungul. Cu o
lingurd se scoate o parte din pulpd. Pulpa tocatd se prajeste in ulei, se adaugd carmea de
pui, se incélzeste, se adaugd 1 lingurd cascaval ras, usturoiul, 1,5 lingurd maioneza, se
amestecd, se umplu vinetele cu masa obtinutd gi se d& la cuptor pentru 15 minute 1a 150 de
grade. Restul cagcavalului, maionezei, fiina se amestecd, se ung vinetele, gi se maitin la
cuptar 3-5 minute la 170 grade pind se obline o crustd rumen.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul 5ala de aur”
bucatarzef Lazarew Wasilii
or. Chisinau, str. Fhidighici, 12
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Prepelite umplute cu gutui si prune uscate

o Ingrediene:
o 5 prepelite,
1 lingura unt.

Pentru umplutura:
10-12 prune uscate,
1-2 felii de gutuie,
1 lingura unt,

sare.

Pentru marinat:

3 linguri coniac,

1 lingura zeama de lamiie,
3 linguri ulei,

sare,

piper negru macinat.

Pentru sos:

1 pahar calina,

3 linguri miere,

3 linguri vin de masa.

Pentru garnitura:
e 1 gutuie,
e 1 lingura unt.

Mod de preparare:

Ingredientele pentru marinat se amesteca, cu acest amestec se ung prepelitele, se acopera cu
pelicula alimentara si se pun la marinat pentru 2-4 ore. Dupa aceasta se trage la o parte pielea
dinspre pulpe si intre piele si carne se pune umplutura. Tn partea abdominala se pun prune uscate
ntregi, curatate de simburi. Prepelitele se ung cu unt, se nvelesc in folie de aluminiu si se coc la
temperatura de 160-180°C timp de 30-40 minute. Cind prepelitele sunt gata, folia de aluminiu se
nlatura. Tn farfurie se pune gramajoara garnitura, pe ea - prepelitele. Sosul se serveste separat.

Prepararea umpluturii: Feliile de gutuie si o parte de prune curatate de simburi se taie fidea.
Gutuia se prajeste putin in unt, se adauga prunele, se mai prajeste putin, se sareaza si se ia de pe
foc.

Prepararea sosului: Tntr-o cratitd cu fundul gros se pune cilina, se toarna vinul si putina apa si
se fierbe pina pomusoarele se Tnmoaie, apoi se adauga mierea, se mai fierbe 2 minute si se da
prin sita.
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Pui umplut cu sarmale

Ingredienta:

« Unpuiintreg-1,5-2 ki,
« 1 pahar orez,

s 1 rmorcov,

s Z-3cepe,

s 1 lingura pastd de rogii,
s Sare,

« piper negru macinat,

s 2 linguriverdeats tiiatd,
« % pahar ulei vegetal,

s 20-25frunze tinere de vit3-de-vie proaspete sau murate.

Mad de preparare:

Puiul intreg preadtit se taie pe stern, se indepineazd coastele gi coloana verebrald,
pastrindu-se aripile gi picioarele. Saram gi piperam puiul pe ambele pari, 13sam pe 2-3 are
la rece. Sarmalele se pregitesc fArd carne gi se las3 58 se rAceascd semigata. Se distribuie
sarmalele uniform pe carnea de pui marinatd, plasatd cu pielea in jos, marginile se unese,
si se fixeazd cusdtura cu atd sau scobitor. Se d& forma puidlui, se unge cu ulei $i se coace
la cuptor cu cusétura injos timp de 30-40 de minute 12 180°C pind este gata.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,Papasul dacilar”
bucatar-sef Dobreniue YWeranica
ar. Chisinau, str. Walea Crucii, 13
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Gisca umpluta cu orez, gutuie, mere

Ingrediente;

= 1 giscd de 2-2.5 kg,

= 1,5 pahar de orez,

= 1-2 mere,

= 1,581 gutui,

* 1,5 pahar de stafide,

= Sare,

= piper negru macinat,

= 34 linguri de ulei vegetal.

Mo de preparare:

Gisca prelucratd se pune in apd rece siratd pentru 6-8 ore (2 linguti de sare la 1 | de apd).
Scoateti apoi gisca, lasati apa 53 se scurgd, frecati-o pe dinafard gi pe dinduntru cu sare gi
piper. La=ati-0 8 se marineze. Curatati gutuile de coajd gi seminte, taiati-le felii subtir sau
cubulete. Tnléturatj gi semintele cu cotor cu tot de 1a mere, taiati-le felii. Spalati stafidele gi
turnati peste ele apd clocotindd. Faceti un terci farimicios din orez (1 1a 2. Addugati in terc
fructele thiate felii i stafidele, sdrati gi amestecati. Umpleti gisca, coaseti cu atd albd, ungeti
gisca cu ulei vegetal gi dati la cuptor Tntr-o tavd unsd, la termperatura de 160 grade pentry
2-2.5 are in dependentd de cit e de findrd pasirea, umeziti periodic cu sucul care se eliming.
Inainte de a fi servitd scoateti ata, arnati gisca cu verdeatd gilegume.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul , Atlantida”
bucatar-zef Dumanscaia Walentina
or. Comrat str. Lenin,
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Curcan (curca) umplut cu taietei si maruntaie

Ingrediente:

= 1 curcan fcurcE) (2-2,5 ki),

= maruntaie de pasare,

= tlietei de casd, 4 pahare (vezi reteta TAietei de casi),
* 0,5 pahare de uleivegetal,

= Z-3cepe,

= Zlinguri de unt,

= sare,

= piper negru macinat.

Maodd de preparare:

Curcanul prelucrat se pune in apd =aratd (2 linguri la 1 litro de apd) pentru 6-8 ore, scurgeti
apoi apa, uscati curcanul, ungeti pe dinafard gi pe dinduntru cu sare gi piper. Fierbeti tiieteii
ping sint gata {vezi reteta Taietei de casd), strecurati-i. Maruntaiele prelucrate {pipota, inima,
tinichii, plarminii, ficatul) tAiati marunt 5i prajiti in ulei (pipota gi inima pot fi fiete in prealakil).
Ceapa curitaty se taie cubulete gi se rumeneste in ulei pind la culoarea aurie. in thieteii fieri
se adaugd ceapd, maruntaiele, se adaugd sare, piper se amestecd. Umpleti curcanul
marinat, coaseti-l cu atd alba, ungeti-l cu unt. Puneti curcanul intr-o tavd unsd cu ulei gi
coacet-1 la temperatura de 160-170 de grade timp de 2 ore in dependentd de cit de tindra e
pasarea.

FPreparat culinar pregatit 1a restaurantul , Atlantida”
bucatarzef Dumanscaia Walentina
or. Comrat str. Lenin,
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Rata coapta in bostan

Ingrediente:;

= 1 ratd {de circa 2 ka),

= 1 bostan oval (3-3,5 ki),

= 1 kgdemere,

= A de pahar de uleivenetal,
= sare,

= piper negru macinat,

= foide dafin,

= 1 gutuie,

= 1 |&miie {la dorintd).

Mod de preparare:

Fata pregatith se taie bucdti mari (8-10 hucati), se =ard, se pipereazd, se prajeste in ulei
incing pind se rumeneste hine. Bostanul se spald, se taie capacul, se curdtd de seminte, se
inlaturd o parte din pulpd astfel ca 58 rdming destul loc pentru ingrediente.

Curdtati merele de seminte gi cotor, gutuia de coji i de cotar, thiati Ermiia felii.

Puneti rata in bostan, impreund cu fructele. Acoperiti bostanul cu capacul si dati- [a cuptor [a

ternperatura de 160 de grade pentru 1,5-2 are pind e gata (se verificd dacl e gata rata).

Se serveste in hostan, care se folosesgte gi ca gamniturd la camea de rata.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,Atlantid a”
buzatarsef Dumanscaia Walentina

ar. Comrat str. Lenin,
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+Mandja” (mincare gaguzeasca)

Ingrediente;

= 1 gding (1,3-1,5 ka),

= 5-Grepe,

= 2 marcow,

= 1 ardei dulce,

= 2 linguri de faind de griu,

= 3-4 linguri de ulei vegetal,

* piper rogu macinat magcat (paprica),
= Sare.

Maod de preparare:

Gaina prelucratd o thiem in bucdti o prijim pind se formeazd o coajd aurie intr-un ceaun in
ulei vegetal, addugam api fierbind4, astfel ca carnea 53 fie acoperitd. Adiugdm sare gi
lAsam =& fiarbd indhugit pind este gata. Curdtdm maorcovul gi ceapa, taiem legumels
cubulete, le punem in ulei incing adfugind paprica. Prajim faina pe tigaia incinsd fard
gréasimi pind apare un miros de nuci.

In procesul fierberii scoatem spuma gi grisimea in plus. Grésimea din bulion o adidugém in
legume i le 18sdm pe foo pind se inmoaie legumele, introducem fiina, amestecim
adaugdm citeva linguri de bulion, amestecam astfel ca 53 nu fie cocoloage i adiuglm
bulionul. Punem carnea gi ardeiul iute thiat marunt. LAsam s fiarhd 1-2 minute. Inainte de a
e semd se presard cu mararul tocat marunt.

Freparat culinar pregatit [a restaurantul ,Vodelei”
bucatarzef Petrowva hura
ar. Comrat, str. Lenin, 205
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Ciulama de pui

Ingrediente:

= 2 pui,

= 1 marcoy,

= Wridécing de patrunjel,

= 3 pahare de ciuperci marunte,
= Flinguri de unt,

= Zlinguri de faind de griu,

= ZrepeE,

= 34 linguri de vinuri,

= =are,

= piper negru macinat gi hoabe,
= foi de dafin,

= verdeatd de patrunjel gi marar.

Maodd de preparare:

intr-o caserald cu apd fierbindd sératd punem ridicina de péitrunjel curdtatd si tiiath,
morcovul, un huchet de verdeatd, foi de dafin, piper negry boabe, ciuperci (schampignonis)
gi lGsdm s fiarbi circa 10 minute. Apoi punerm puii taiati bucdti gi spalati, o buciticd de
slaning, turndm winul alb de masi, apa, astfel ca 54 fie acoperiti 103 din ei, se lasi 53 flarba
indbusgit, timp de 30-40 minute. Se scot ciupercile i puii, se strecoard bulionul.

Prepararea sosului: Se prajeste in unt fiina, se dilueazi cu bulion, se fierhe 15-20 minute,
mestecind periodic, astfel ca & nu se farmeze cocoloage, strecurati, adaugati ceapa si
ciupercile tAiate marunt icele mici se pun intregi, cele mari se taie in jumatate, sarati fierbeti
la foc domal timp de 5-10 minute.

inainte de a fi serit in sosul gata se adaugd bucdtile de pui i se mai fierhe timp de 5
minute, la sfirgit se adauga o buciticd de unt.
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lahnie din carne de gaina

Ingriente:

* 1 kg de gaina,

* 5 linguri de ulei vegetal,

» Y linguri de faina de griu,
» 2 linguri de vin de masa,
* 2 Vinete,

» 2-3 dovlecei,

* 2 pahare de fasole pastai,
* 4-6 rosii,

3 cepe,

* 1 pahar de bulion,

» 2-3catei de usturoi,

e 2 ardei,

* sare,

* piper negru macinat,

* piper rosu macinat,

» foi de dafin,

» 3-4 linguri de verdeata tocata.

Mod de preparare:

Gaina se taie bucati, se sara, se pipereaza cu piper negru macinat, se stropeste cu vin, se lasa
pentru 20-30 minute. Se prajeste pe tigaia incinsa pina se formeaza o coaja rumena, se pune in
ceaun, se toarna bulionul, se sara si se fierbe Tnabusit pina e pe jumatate gata, apoi se adauga
faina diluata cu bulion si se fierbe timp de 10 minute.

Vinetele spalate se taie rondele cu grosimea de circa 1,5-2 cm, se toarna apa clocotinda si se lasa
10 min, apoi se strecoara, se pun sub o presa ca sa se scurga sucul amar, se trec prin faina, se
prajesc. Dovleacul fraged se taie de-a latul bucati de circa 3-4 cm cu latimea de 1,5-2 cm, se trec
prin faina, se prajesc, se sara.

Fasolele pastai se taie romburi, rosiile decojite se taie felii si se trec prin razatoare.
In ceaunul cu carnea de gaina se adauga pastaile, vinetele, ceapa prajita. Rosiile si ardeiul dulce
se adauga la sfirsit, la fel si dovleacul, usturoiul tocat marunt, verdeata tocata, foile de dafin,

piperul rosu macinat. A se lasa sa fiarba inabusit cu capac pina e gata. lahnia se serveste calda, se
pune pe farfurii ornindu-se cu verdeata tocata.
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Rata in sos de vigine

|4
Wi

Ingrediente:

= 1 ratd {1,2-1,5kg),

= A linguri de ulei vegetal,
= Sare,

= piper negru macinat.

Pentru sos:

= 2 pahare devigine proaspete sau congelate,
= 1 pahar de vin rogu,

= 3 buc. de cuigoare,

= 3-5 boabe de cuigoare englezesti.

Mo de preparare:

Rata spalath tdiati-o bucti, srati-o, piperati-o, prajiti-o in ulei vegetal pind formeazd o coajd
aurie, turnati o cantitate micd de apd si fierbeti indbusit cu capac pind este gata. Turnati
sosul de vigine peste rata gata gi mai 13sati pe foc timp de 2-3minute. A se serv fierbinte.

Prepararea sosului: Scoateti simhburii de |a vigine, turnati vinul, fierbeti indbusit la fac domaol
intr-un vas emailat, pina viginele sint fierte. Addugati cuigoarele englezesti, 15sati 54 mai
fiarba timp de 3-5 minute, scoateti apoi cuigoarele. Treceti masa prin sitd sau maruntiti-o in
blender.

Freparat culinar pregatit la restaurantul Atlantida”
bucatar-zef Dumanscaia VWalentina
or. Camrat str. Lenin,
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Ficat cde gainain sos de smintina

Ingrediente:

= 400 g ficat de gdind,

= -3 ciuperci champignons,

= 1 ceapd,

= 3linguri de ulei vegetal,

= 1 lingurd de hrinzd de vaci,

= 1 linguréd de faind de griy,

= 1 lingurd de unt sau margaring,
= 2 pahare de sminting nu foarte drass,
= sare,

= piper negru macinat,

= foi de salatd.

Maod de preparare:

Cpariti ficatul, spalati-l, thiati-l bucstele si prajiti-l. Addugati ceapa prajitd, ciupercile tiiate gi
prajite, sare, piper, mai 13sati 58 se prijeascd toate impreund timp de 3-4 minute. Apoi
turnati sosul de sminting gi peste 2-3 minute scaoteati-1 de foc

A se seni oy legume proaspete giverdeats,

Prepararea sosului: prijiti fiina in unt mestecind continuy ping se face crem la culoare,
continuati s& mestecati, adidugasgi smintina cu un jet subtire, addugati sare, amestecati
aduceti pind la fierhere. Dacd sint cocoloage strecurati sosul,

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul  Atlantida”
bucatarsef Dumanscaia Valentina
or. Comrat str. Lenin,
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Solduri de gaina umplute cu ciuperci

Ingrediente;

= 4 solduri de gdind de dimensiuni medii,

* 14-16 shampignons,

= -3 cepe,

= 2roglitar,

= 4 pahar de brinzd nesérata datd prin rézitoare {cagcaval),
= 2-3linguri de ulei vegetal,

= Zouj,

= Sare,

= piper negru macinat,

Maod de preparare:

Scoateti pielea de pe golduri ca ciorapul, taiati osul pind la incheieturd, scoateti carnea de pe
oz, téiati-o pai. Ciupercile gi ceapa curatate si spélate se taie pai gi se rumenesc in ulei
vegetal. in carne, ciuperci, ceapd adiugdm brinza gi rogiile oprite 5i decajite in prealakil,
taiate bucdti marunte, sare, piper, oud crude. Amestecim bine totul.

Umplern cu masa oblinutd goldul de gdind. Marginile pielii le fixdm cu scobitor, dindu-i
forma de gold. Pe tava unsd cu ulei vegetal se pun semifabricatele, care se ung gi ele cu
Ulei A se coace latemperatura de 180 de grade timp de 30-35 minute. Scoatem scohitorile.
A =g senvi cu legume de sezan gi cu verdeata.

Freparat culinar pregatit la restaurantul \Bazarabia”
bucatarsef Lupu YWeronica
of. Chisinau, str. Kiew, 1641
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Budinca cu vinete si carne de gaina

Ih.gred iente:

- >
LA BT GO R

* 4 vinete,

e 20ua,

» 1llingura de brinza data prin razatoare,
» Yspahar de frisca,

* Y lingura de unt,

* 4 linguri de smintina,

* 2 linguri de faina de griu,

* 1 lingura de pesmeti macinati,
 2linguri de ulei vegetal,

* sare.

Pentru tocatura:

* Y>degaina,

* 4 cepe,

* Y% de morcov,

» Y4 radacina de patrunjel,

* 2 linguri de ulei vegetal,

* 1 lingura de brinza data prin razatoare,
* sare,

* piper negru macinat,

* 1 lingura de verdeata tocata.

Mod de preparare:

Taiati vinetele felii cu grosimea de circa 5-7 mm, sarati-le, puneti-le sub presa pentru 25 minute,
pentru ca sa se scurga sucul amar. Treceti vinetele prin faina si prajiti-le pe ambele parti Tn ulei
vegetal. Tntr-o tigaie adinca, unsa cu unt si presarata cu pesmeti macinati, puneti feliile de vinata
destul de dens, iar deasupra tocatura din carne de gaina si din nou un strat de vinete. Ouale se bat
cu frigca, se sara. Amestecul se toarna pe vinete, se presara cu brinza data prin razatoare
(cascaval) si se da la cuptor se lasa pina se formeaza o coaja aurie. Budinca gata se taie buciti, se
pune in farfurii. Acest fel de mincare se poate servi cu smintina.

Prepararea umpluturii: Turnati putina apa deasupra gainii si puneti-o la foc. Cind spuma
inceteaza sa se formeze, adaugati morcovul, radacina de patrunjel, sare, piper. Separati carnea de
oase, taiati-o taitei marunti si prajiti-i. Prajiti ceapa, uniti-o cu carne. Adaugati brinza data prin

razatoare, verdeata, sare, piper, amestecati bine.
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Zraze «Codreanca»

Ingrediente:

» 350 g file de gaina,

» 150 g de carne de porc,

e 2o0ua,

* 4 linguri de ulei vegetal,

» 2 linguri de unt,

* 1 lingura de faina de griu,

2 linguri de pesmeti macinati din pfine alba de griu,
» 2 linguri de bulion de carne,
* sare,

* piper negru macinat,

 foi de salata verzi.

Pentru tocatura:

» lceapa,

» 2 linguri de brinza nesarata data prin razatoare,
* 1 lingura de unt,

* 1lou,

» 1llingura de ulei vegetal,

» 2 catei de usturoi,

e sare,

* piper negru macinat,

» 1lingura de patrunjel tocat marunt.

Mod de preparare:

Carnea de gaina si de porc taiati-o bucati, treceti-o prin razatoare 1-2 ori, adaugati ouale,
bulionul, sarea, piperul. Amestecati bine tocitura, impartiti-o Tn turte. Tn mijlocul fiecareia
puneti umplutura, ridicati marginile si prindeti-le. Formati zrazele, treceti-le prin fiina, apoi prin
ou si prin pesmeti, prajiti-le bine in uleiul incins, apoi dati-le pentru 4-5 minute la cuptor.
Tnainte de a fi servite zrazele se stropesc cu unt topit.

Prepararea tocaturii: Brinza nesarata se amesteca cu ceapa prajita n ulei, cu ou fiert tocat,
usturoi maruntit, verdeata, unt inmuiat. Adaugati sare, piper, amestecati.
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Zraze din carne de gaina

Ingrediente:

= {00 g de carme de géing,

= 1 0ou,

= 2linguri de ulei vegetal,

= 1-2 linguri de hulion de carne

= 2linguri de pesmeti macinati din piine alb de ariu,
= | pahar de sminting cu cantitatea de grisime mica,
= sare,

= piper negru macinat,

Pentru tocatura:

» 3linguri de cagcaval tare dat prin razétoare,
= Z2oud,

= 2 rEpE,

= lingurd de ulei vegetal,

= sare,

= piper negru macinat,

= 2linguri de patrunjel gi marar tocate marunt.

Maod de preparare:

Taiati carnea de gdind hucati, treceti-o prin masgina de tocat carne, adiugati oud, sare, piper,
putin bulion sau lapte. Amestecati tocitura, impériti-o in turte de cu grosimea de 1 cm. in
mijlocul fiecdreia puneti umplutura, formati zraze cu formd alungitd, treceti-le prin pesmet,
prajiti-le ping se formeazd o coajd aurie gi dati-le pentru 4-5 minute Tn cuptor.

Garnisiti cu sminting, conopidd sau carofi prajiti, cu feli de rogii, presiragi cu verdeatd
tocats.

Prepararea tocaturii: Oul fiert se marunteste, se adauna cageavalul tare dat prin rizatoare,
ceapa prijita, verdeata tocatd, sarea, piperyl, se amestecs totul.
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Zraze din carne de gaina de casa cu ciuperci

Ingrediente;

= 300 g defileu din carne de gaing,
= 300 g de carne de por,

= 2-30ud,

= 3-4 linguri de ulei vegetal,

= 2 linguri de unt,

= [05pahar de fAind de giiu,

= 2 linguri de lapte,

= Sare,

= piper negru macinat,

Pentru tocaturd:

* B-8 shampignons,

= 1 ceapd,

= 2 linguri de unt,

= Sare,

= piper negru macinat,

Mad de preparare:

Carmea de gaind gi de porc se taie bucti, se trece prin magina de tocat came de 1-2 ori se
adaugd oudle, laptele, sarea, piperul. Se amestecd bine totul, se fac turte, in mijlocol
fiecdreia se pune umplutura, marginile se unesc, se prind cu scobitori, se trec prin faind gi
se prajesc pe tigaia incinsa bine cu ulel vegetal, apoi se dau la cuptor pentru putin timp.
inainte de fi serite se stropesc cu unt topit.

Prepararea tocaturiic ceapa pregdtith se taie cubulete mérunte, shampignons  felii
Ciupercile se prajesc in unt. Se adaugd sare, se amestecsd.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,Bazarabia”
bucatarsef Lupu Weronica
ar. Chisinau, str. Kiew, 1651
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lepure de casa prajit cu legume

Ingrediente:

« 1 iepure,

« 300-400 g legurne (ceapd, morcoy, ridacing de patrunjel,
« 2-3 linguri grisime,

« 1-2 linguti sminting,

+ 1y paharvin,

« 00 sl&ning,
« 4-5 citei de usturai,
» Sare,

« piper negrl macinat,

Maod de preparare:

Maruntaiele se scot, [Abutele se taie pind la prima incheieturd, Slanina se taie felii subtin, se
sireazd gi se pipereazd. Pulpele gi spinarea iepurelui se impaneazd cu ajutoral unui cutit
ingust cu slanind. lepurele se presard cu sare si piper, se stropeste cuvin gise lasdpe 1-2
ore. Pieptul iepurelui se umple cu moarcay, ceapd gi radacing de patrunjel taiate bucdti, apoi
iepurele se unge cu smintind i se pune intr-o tigaie unsa cu ardsime gi se da la cuptor,
periodic fiind stropit cu win gi cu sosulin care se prajegte.

Freparat culinar pregatit [a restaurantul Fvint Palace”

bucatarsef Bostanica Angela
ar Chisinan st &lkha lolia 4an
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Friptura de iepure de cimp

e

Ingrediente:

spatele unui iepure de cimp,
100 g slanina afumata,

1 capatina de usturoi,

1 lingura de unt,

sare.

Pentru marinat:

1 pahar otet,

1 lingura ulei,

1 morcov,

1-2 cepe,

sare,

piper negru macinat,

foi de dafin,

2 linguri verdeata tocata.

Mod de preparare:

Se taie spatele si picioarele din urma ale iepurelui. Se pun intr-un vas, deasupra se toarna sosul
pregatit, se pun legumele. Carnea se marineaza de la citeva ore pina la 2 zile. Slanina se taie
fidea mascata (cu diametrul de 1 cm si lungimea de 3 cm). lepurele marinat se impaneaza nu
prea adinc cu bucatelele de slanina. Apoi se pune cu spatele in sus intr-un ceaun alungit, peste el
untul, apoi se adauga 2 linguri de apa si se da la cuptor la o temperatura nu prea mare. Carnea se
stropeste, periodic, cu sosul pe care-I lasa.

Prepararea marinatei: Otetul diluat cu putina apa se pune la fiert, se adauga uleiul, morcovul

taiat rondele, ceapa, verdeata, sarea, piperul si foile de dafin, se da n clocot si se fierbe putin.
Se serveste cu sos.
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Tocana cu iepure de casa si dovleci

Ingrediente:

* 1 kgcarne deiepure,
» L prag,

= 3ardei gragi,

= 4-5 dovlecei,

= 4-5rogii,

= 115 linguri grasime,

= paharvwin,

= 3linguri ofet,

= 2linguri ulei,

= Sare,

= piper negru macinat,
= qpiper negru bhoahe,

= foi de dafin,

= manunchi verdeatd,

Maidl de preparare:

Maruntaiele se scot, 1Abutele se taie pind |a prima incheieturd. lepurele se taie bucsti, se
presard cu sare, piper, ceapd i ardei gragi taiati marunt, verdeata tiiatd, se stropesgte cu vin,
otet siulei gi se 1854 58 se marineze la rdcoare 3-6 ore (dacd iepurele este findr) sau 15-20
ore (dacd iepurele este batrin.

Carnea matinati se prijeste intr-o tigaie cdlitd impreund cu legumele cu care s-3 marinat,
apoi carnea se pune in ceaun, se adaugd bulion, sare gi se hdbugi. La urmd se adaugd
dovleceii taiati bucitele i préjiti putin, usturoiul pisat, verdeata tiiata gi foile de dafin. Se
infbugd cu capac pind este gata.

Freparat culinar pregatit [a restaurantul fdost”
buczatarsef Ciobanu Larisa
or. Chisinau, str. Arboarilor, 1784
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lepure de casa Thabusit cu fasole rosii

Ingrediente:

1 iepure de casa (1-1,2 kqg),
2 pahare fasole rosii,

2 cepe,

Y pahar vin alb de masa,
2 rosii,

1 lingura pasta de rosii,
Y pahar ulei,

2-3 catel de usturoi,
paprica,

sare,

piper negru macinat,

1 lingura verdeata taiata.

Mod de preparare:

Maruntaiele se scot, labutele se taie pina la prima Tncheietura, carnea se pune in apa rece putin
sarata pentru 8-10 ore. Dupa aceasta iepurele se taie bucati.Ceapa se taie semiinele, rosiile se
curata de pielita si se dau prin razatoare. Bucatile de iepure se rumenesc in ulei, se adauga ceapa
si se prajeste putin, apoi se adauga pasta de rosii, se mai prajeste 3-5 minute, se adauga paprica,
rosiile date prin razatoare, sarea si piperul. Se Thabusa cu capac 10-15 minute, apoi se toarna
vinul si se mai nabusa la foc domol 25-30 minute.

Fasolea se alege, se spala, se fierbe pina este aproape gata, apoi apa se strecoara. Se adauga la
carnea inabusita, se mai adauga putina apa sau fiertura de fasole, daca e necesar. Se dau la cuptor
sa se Tnabuse pentru 10-15 minute. Usturoiul pisat se adauga la sfirsit.

Friptura se serveste presarati cu verdeata.
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Tocana de iepure de casa

Ingrediente;

« 800 g carne de igpure,

« -4 cepe,

« % paharvinalb sec de consum curent,
« e linguri otet,

= W pahar uled,

« 3-4 cétei de usturai,

» Sare,

« pipet rosu macinat,

« -2 frunze de dafin,

« boabe de ardei iute,

« 2 linguri verdeats tiiata.

Mod de preparare:

Maruntaiele se scot, 1Abutele se taie pind la prima incheieturd. lepurele se taie bucdti, se
presard cu sare, piper, ceapd maruntitd, verdeat’ taiatd, se stropeste cu vin, otet giulei gi se
155 55 se marineze la ricoare 3-6 ore (dacd iepurele este tindr sau 18-20 ore (dacd
iepurele este batin). Carnea marinatd se presard cu ardei iute gi se prijegte intr-o tigaie
calitd, apoi se pune in ceaun, se adaugd 3-4 linguri hulion, tot atit vin, sare dupé gust gi se
indbusgd, stropindu-se periodic carnea cu sosul, care se formeazd in procesul preadtiii.
Llsturoiul pisat giverdeata tocatd se adauns la sfirgit.

Tocana se serveste cu mamaligs.
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lepure prajit in sos de smintina

Ingrediente:
spatele unui iepure de cimp,
100 g slanina afumata,

1 capatina usturoi,

1 lingura unt,

1 pahar smintina,

1 pahar bulion de carne,

1 lingurita faina de griu

Pentru marinata:

1 pahar otet,

1 lingura ulei,

1 morcov,

1-2 cepe,

sare,

piper negru macinat,

foi de dafin,

2 linguri verdeata taiata.

Mod de preparare:

Carcasa de iepure se curata de carnea de pe spate, se ia partea de la rinichi si picioarele
posterioare se marineaza timp de citeva ore sau pina la o zi, in dependenta de virsta iepurelui. Se
scoate din marinata, se impaneaza nu prea adinc cu bucatelele de slanina afumata, optional cu
usturoi. Se pune cu spatele in sus pe o tava, peste el untul, se adauga 2 linguri de apa si se da la
cuptor la temperatura nu prea mare (160 — 180 grade) pina este gata. Periodic peste carne se
toarna sucul pe care-I lasa. Cind carnea este gata, se scoate din tava si se pune la loc cald.

De pe suprafata sosului in care s-a prajit carnea se ia grasimea, lichidul ramas se amesteca cu
bulion si se fierbe, se adauga faina prajita cu smintina si se mai fierbe putin la foc slab
amestecindu-se continuu, se ia de pe foc, se strecoara. Friptura se pune pe o farfurie, se toarna
peste ea sosul.

Prepararea marinatei: Otetul diluat cu putina apa se pune la fiert, se adauga uleiul, morcovul taiat

rondele, ceapa, verdeata, sarea, piperul si foile de dafin, se da n clocot si se fierbe putin. Se
toarna peste iepure, deasupra se pun legume si condimentele.
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lepure de casa cu legume si vin

Ingrediente:

« 1iepure de casd 1,9 ko,
« d-5Cepe,

s 2 morcov,

« 3 linguri untura,

« 1 lingurd zahar,

« 1 paharvin alb sec,

« 3-4 cétei de usturoi,

. SEre,

piper negru macinat,

o 2 linguri verdeata tiiata.

Mo de preparare:

lepurele prelucrat ca in reteta JTocand de iepure de casd' se taie in 6 pari, se prijeste in
untura, e pune in ceaun, se adauga legqumele tliate mageat, 150 g apa sau hulion, sare,
piper gi se indbuga la foo incet pind carnea se inmoaie. Cind e aproape gata se adaugl
zahdr, vin, usturoi pisat, se d& in clocot 5i se ia de pe foc. lepurele se serveste presarat cu
verdeatd.

FPreparat culinar pregatit [a restaurantul bdost"
bucatar=sef Ciobanu Larisa
or. Chisinau, str. Arborilor, 170
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lepure de casain sos de vin cu piept de porc afumat

Ingredientea:

« 1iepure devreo 1,5 ki,

« 100 0 piept afurmat de pore,
« 1 ceapd,

« 1 cétel de usturai,

« 1 pahar bulion de pui,

« 2 linguri unt,

1 lingurd faind de griu,

200 g win alb sec,

2 galbenuguri de ou,

* paharfrigoa,
s Sare,

hioia de ardei alh.

Maod de preparare:

Maruntaiele se scot, [Abutele setaie pind la prima incheieturd. lepurele se taie bucdti, ceapa
gi camea de porc se taie cubur, usturoiul se piseazd cu sare. Camea de iepure se
rumeneste in ceaun, se adaund ceapa siocarnea afumatd giose prjesc impreund,
amestecindu-se permanent. Apoi se adauad fhina diluati cu bulion, usturoiul pisat, sarea si
ardeiul 5i se fndbusd cu capac 1 ord. Apoi iepurele se scoate siose pune la cald
Galbenugurile se bat cu frisc gi 4-5 linguri de sucin care s-a pregtit carnea. Ceaunul se ia
de pe foc gi se adaugd gilbenusurile hatute cu frigea.

lepurele se serveste cu s0s.
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lepure cu masline

Ingrediente:

= 1 iepure,

= Jlinguri de ulei vegetal,

= 4 cepe,

= 200 g misling,

» W pahar dewin,

* 1 lingurd de pireu de rogii,
" Sare,

= pipernegru macinat.

Pentru marinata:

= 1 pahar de ofet,

* 1 pahar de ulei vegetal,

= 1 marcoy,

» 1-Zcepe,

= Sare,

= piper negru macinat,

= 2linguri de verdeatd tocati,
= foi de dafin.

Maod de preparare:

Spalati gi puneti iepurele 58 se marineze (vezi reteta lepure umplut™. Taiati bucati ispurele.
in ceapa prajits putin puneti bucatile de iepure, préjiti-le pind se formeazd o coajd aurie, apoi
fierbeti indbusit, adiugind cite putin ap fierbinte i fierbeti-le pind se inmoaie. Adiugati
vinul, amestecat cu bulionul de carne, adaugat mislinele, care au fost fierte in prealabil circa
10 minute in apé. Condimentati dupé gust cu sare, piper negru macinat.

Inainte de a fi sevit puneti- intr-o farfurie 5i turnati peste el sos.

Prepararea marinatei: Diluati otetul cu o cantitate nu prea mare de apd, puneti-l pe fog,
adaugati ulei vegetal, adaugati morcovul taiat rondele, ceapd, verdeatd tocatd, foi de dafin,
sare, piper, dati-le in clocot Turnati marinata gata deasupra iepurelui, puneti legumele gi
rondimentele pe al,
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lepure umplut

Ingrediente:

* 1iepure,

» 1 pahar de vin,

* 1 lingura de ulei vegetal,
» 3 linguri de grasime,

» 3-4 catei de usturoi,

2 linguri de smintina,

e sare,

* piper negru macinat,

« foi de dafin.

Pentru umplutura:

» 1 pahar de cupe de griu macinate mascat (griu arnaut) sau orez,
¢ 1 morcov,

* 1 ardei dulce,

* maruntaiele de iepure,

* 0,5 pahar de ulei vegetal,

* 1-2 linguri de patrunjel tocat marunt.

Mod de preparare:

Tnlaturati inima, plaminii, ficatul, rinichii, gitul, taiati labele pina la prima incheietura, turnati
peste iepure apa rece si lasati-1 astfel 8-10 ore. Uscati-1, ungeti-I cu un amestec de sare, usturoi,
cu adaos de vin sau otet, ulei vegetal, foi de dafin, lasati-1 sa se marineze 4-6 ore la rece.

Din crupe fierbeti un terci farimicios (1 la 2), legumele curatate taiati-le cubulete marunte si
rumeniti-le in ulei vegetal. Maruntaiele iepurelui (inima, ficatul, plaminii, rinichii), spalati-le,
taiati-le marunt, rumeniti-le, adaugati-le la legume si continuati sa le prajiti, sarindu-le si
piperindu-le. Adaugati terciul si potriviti-le la gust. lepurele marinat se umple cu amestecul
obtinut se coase cu ata alba, se unge cu smintina, se pune pe tava unsa cu ulei vegetal cu
abdomenul in jos, se acopera cu foi de varza (in varianta moderna cu folie de aluminiu) si se
coace la temperatura de 170-180 de grade pina este gata. Tnainte de a se scoate din cuptor foile
de varza sau folia de aluminiu se scot ca sa se rumeneasca iepurele. Scoatem ata nainte de a
servi iepurele.
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Piept de porc la gratar

Ingrediente:

« 1 kg piept de pore,
« 2 linguri ulei,

« 3 lingurivin alh seg,
« 1-2 cepe,

= Sare,

piper negrd boahe,
foi de dafin,

1 manunchi verdeatd,

4-5 linguri mujde|.
Maod de preparare:
Carnea se taie hucdti cu oase (cite 1-2 bucdli 1a podie), se presard cu sare, cu ceapd taiatd
marunt, se stropeste cu vin gi cu wlei, se adaugd piper boabe macinat miscat, 2-3 foi de
dafin, crengute de verdeatd, se amestecd, se preseazd gi se marineazd la rece 4-6 ore,

Dupd aceasta mirodeniile se inldturd. Carnea se prajeste la gratar pind este gata.

Cind se servegte se toarna mujdeiul peste carne.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,La Crisma”
bucatarzef Tibulscam Livdmila
ar. Chisinau, str. Hipodromului, 9541
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Frigarui cu ciuperci proaspete la gratar

Ingrediente:

« 800 o ciuperci albe (shampignons, mindtarci, pitieci),
» 2CERE,

o 100 g sunca,

« 1000 sl&ning,

. Sare,

« piper negru macinat,

« sare de lamiie.

Maod de preparare:

hai intii ciupercile se pun pentru putin timp Tn apa rece, in care s-a dizolvat un pic sare de
l&miie, se inlaturd pulpa ciupercilar mai magcate (ciupercile mai marunte si folosesc intregi),
apoi se fierh 5-10 minute in apd cu putind sare, se strecoard. Ceapa se taie inele, sunca gi
slanina se taie felii subtir. Ciupercile fierte, ceapa, sunca si slinina se pun pe find pe un
hetizor de lemn gi se prijesc la gritar. indatd dupd prijire se pipereazé {nu se recomands
54 se pipereze shampignons, pentru cd piperul le ia din gustal find. Puteti préji frigarii giin
tigaie, pentru aceasta betigoarele de lemn trebuie 53 nu depdgeasci in lungime diametrul
tigaii.

Se semwesc cuU legume proaspete. Friglruii pot i pregatiti si din ciuperci uscate. Acestea se
aleg, se spdld gi se moaie in lapte diluat cu apd pe 3-5 ore, apoi se spdl cu apl fierbinte,
se strecoard sise pregitesc cum este descris mai sus.

Freparat culinar pregatit [a restaurantul La Crisma”
bucatarsef Tibulecam Livdmila

or. Chisinau, str. Hipodromului, 841

tel: (D223 43-70-50
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Porumb la gratar

Ingrediente:

« 4 stiuleti de porumb semicopt,
« 3 linguri unt,

= Sare.

Maod de preparare:

Fe gritar se pun stivletii curdtati 5i se préjesc la foc nu prea mare, periodic intorcindu-se, ca
53 se rumeneascd uniform. Dupd prijire se sireazd, Stivleti se servesc fierhinti, cu unt
foptianal).

Freparat culinar pregatit [a restaurantul Kvint Falace”
bucatarzef Bostanica Angela
or. Chisinau, str. Alba lulia, 19041
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Mititei

Ingrediente:

« 3000 carne,

« 300 sléning,

o 4-5 catei de usturai,

s Llinguritd bicarbonat de sodiug,
« 4-5linguri apa,

« 3-4 linguri mujdei,

» Sare,

« pipernegru si rosu macinat.

Maod de preparare:

Carnea se taie buctele cite 30-50 g, se =sareazd, se lasd intr-un vas |la temperatura camerei
pentru 2-3 ore, apoi se acoperd cu un capac $ise pune la rece pentru 24 ore. Carnea se di
prin magina de tocat, apoi slénina i usturoiul. In tocdturd se adaugd piperul, ardeiul,
bicarbonatul de sodiu, apa sau bulionul rece, se amestecd bine gi se pune la rece pentry
3-4 ore. Se demonteazd cutitul i reteaua masginii de tocat si e monteazd tubul in farma de
pilnie. Pentru ca mititeii 4 nu se lipeascd, tubul i miinile se ung cu ulei. TocAtura se d3 prin
magina de tocat, formindu-se nigte cimacion nu prea mari, care se pun intr-o tavd unsi cu
ulei, iar pina la prajire se tin la rece,

Mititeii se prajesc la gritar, intorcindu-se periodic ca 58 se rumeneascd bine pe toate padile.
Mujdeiul se serveste separat.

FPreparat culinar pregatit 1a restaurantul La Crisma”
bucatarsef Tibulscam Livdmila
ar. Chisinau, str. Hipodromului, 801
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Miel la gratar

Ingrediente;

= 1 ki de carne de miel,

= 1 lingurd de ulei vegetal,

= Zlinguti de vin sec de mas,
= 4 linguri de mujdei,

= Sare,

= piper negru macinat.

Maod de preparare:
Se ia piciorul posterior sau partea lombard a mielului. Se scoate carmea de pe oase, se
curdtd de tendoane gi pelicule, se taie cite o hucatd la portie, se bate, dindu-i-se o forma

ovald, se unge cu uleivegetal, se strapeste cu vin, se lasa pentru 1-2 ore.

Se pune mielul pe reteaua unsd cu slanind afumata gi incinsa, se frige pe amhbele padi pind
este gata, imediat dupd préjire se sfreazd i se pipereaza. Mujdeiul se servegte separat.

Freparat culinar pregatit la restaurantul Atlantida”
bucatarsef DPumanscaia Walentina
or. Camrat str. Lenin,
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Carne de oaie la gratar

Ingrediente:

* 1 kg de carne de oaig,

= 2linguri de ulei vegetal,
= 23 linguri de win sec alb,
= 4-5 linguri de mujdei,

= Sare,

= piper negru macinat,

Maod de preparare:

Camea de oaie spalatd gi curdtatd (partea lombard i dorsald) taiatd transversal cite o
bucatd la pordie, se pune intr-un vas separat, se sireazd, se pipereazd, se stropegte cu vin,
cu ulei vegetal 5i se lasd s& se marineze circa 4-5 ore. inainte de se préji rotiti carnea in
forma de spirald (cu partea mai groasd induntry) si Tmbracati-o pe un ac pentry frigdrui
Lingeti reteaua gratarului cu sl&ning afumatd, frigeti carnea de oaie pind e gata la foc domaol.

inainte de a seri carnea scoateli-o de pe acele pentru frighrui pe o farfurie sau un platou.
Mujdeiul se sereste separat.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,Atlantida”
bucatarsef Dumanscaia Walentina

or. Comrat str. Lenin,
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Pui la gratar

Ingrediente:

= 2 i,

= Zlinguri de ulei vegetal,
= 1 lingurd de vin de masa,
= Jlinguri de mujdei,

= Sare,

= piper negru macinat.

Mo de preparare:
Puiul se taie in doud de-a lungul girei spindrii, se bate ugor, se sard, se pipereazd pe partea
interinard, se stropeste cu vin, se unge cu ulei vegetal si se lasid pentru 50-60 minute. Se

ftige pe reteaua gratarului, periodic ungindu-se cu ulei.

Mujdeiul se serveste separat.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,Atlantida”
buzatarsef Dumanscaia Walentina
ar. Comrat str. Lenin,
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File de porc la gratar

Ingrediente;

= 2-4 buc. de mugchi de pare,
= 23 linguri de ulei vegetal,

= 4 linguri de vin de masi,

» 4-5 catei de usturni,

= 100 g de sl&nind afurmati,

= gare,

= piper negru macinat,

Mo de preparare:

in camea spalatd, curdtatd de tendoane si pelicule se fac incizii de-a lungul fibrelar
mugchiului g puneti in ele catei de usturoi. Dacd carnea nu este grasd, puneti in locurile
inciziilar =laning afumata, tiatd ca tlieteii. Stropiti muschiul cu vin, ulei vegetal, sare, piper,
l&=ati 58 se marineze 30-50 de minute. Mugchiul marinat puneti-l pe ace de frigirui 5i prajit-|
ne reteaua incinsd unsa cu sléning. Intoarceti perindic camea, ta 54 se prijeascé unifarm.

Mujdeiul se serveste separat.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul , Atlantida”
bucatarsef Dumanscaia Valentina
or. Comrat str. Lenin,
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Antricot la gratar

Ingrediente;

= 700 g de carne de vits,

= 1 lingurd de ulei vegetal,
= gare,

= pipernegra macinat,

= 1/3 pahar de mujdei.

Mod de preparare:;

Antricotul se prepard din muogchi din partea lombard gi dorsal. Spalati gi curdtati carnea de
pelicule gi tendoane, taiati carnea cite o bucatd pentru o portie itineti cutitul 1a thiere sub un
unghi de 45, bateti-le, dati-le o farma ovald, ungeti-le cu ulei, prajiti-le pe reteaua de gratar
hine incinsa pe ambele padi pind e gata. Imediat dupa frigere srati-o gi piperati-o.

Mujdeiul se semwvegte separat.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul , Atlantida”
bucatar-zef Dumanscaia Walentina
ar. Comrat str. Lenin,
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File de carne de vita la gratar

Ingrediente;

= 1 kg file de carne de vitd,
= 3Jlinguri de ulei vegetal,

= 2linguri de vin sec,

» manunchi de verdeata,
= 113 praz, sare,

= pipernegru macinat.

Maod de preparare:

La prepararea acestui fel de mincare se foloseste file din carne de vitd sau vitel {marginea
groasa cu diametrul de macrd mare). Carnea se curdtd de pelicule gi se taie cam de B-7 cm,
fard =a se batd, cu un cutit subtire sau cu o andrea se fac citeva impunsaturi, se face rulada,
se unge cuU ulei vegetal, se sareazd, se pipereazd, se stropegte cu vin gi se lasd =4 se
marineze 1,5-2 are, adaugindu-=e verdeata, prazul.

Fileul se imbracd pe un ac pentru frigarui gi se frige pe reteaua incinsd a gratarului, unsd cu
slaning afumatd, se intoarce periodic pe toate padile ca 54 se préjeasci uniform. Mujdeiul
se serveste separat.

Acest fel de bucate wa i pe placul acelora dintre dumneavoastrd care preferati carmea

suculentd cu sos roz.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul Atlantida”
bucatar-zef Dumanscaia Walentina
ar. Comrat str. Lenin,
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Biftec la gratar

Ingrediente:

= 700 gdefile de carne de witd,
= 1 lingurd de ulei vegetal,

= 2linguti de vin sec de mass,
= A linguri de mujdei,

= Sare,

= piper negru macinat.

Maod de preparare:
Spalati i curdtati de pelicule fileul de vitd, tBiati (din partea mai groasa), transversal pe fibre,
tinind cutitul sub unghi drept, cite o bucatd 1a o portie, bateti un pic (pind la grosimea de 1,5-2

crny dindu-le o forma rotunda. Ungeti carnea cu ulei vegetal gi stropiti-o cu vin,

Prajiti biftecurile pe ambele pari pe reteaua gratarului unsa cu slaning afumatd gi incinsd,
dupé ce o scoateti de pe gratar presarati-o cu sare gi piper proaspat macinat,

Mujdeiul se serveste separat.

Freparat culinar pregatit la restaurantul Atlantida”
bucatar-zef Dumanscaia Walentina
or. Camrat str. Lenin,
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Escalop la gratar

Ingredienta:

= 700 g piept de pore f3rd oase,
= 1 lingurd de ulei vegetal,

= Y opahar de mujdei,

= sare,

= piper negru macinat,

Mol de preparare:

Macra de pore prelucratd fard oase se taie transversal pe fibre (cite 2hucasgila porie), se bat
ugor, se sareazd, se prajesc pe ambele pardi pe reteaua gratarului unsa cu slanind afurmats
gi incinsd. Imediat dupd frigere de presard cu piper. Inainte de se seni se stropeste cu
mujdei.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul , Atlantid a*
bucatarsef Dumanscaia Walentina
ar. Comrat str. Lenin,
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Ficat de pasare de casala gratar

\ =
Ingrediente;

= 400 g de ficat,
= 100 g de suncd sau mugchi afurnat,

= 1-2rcepe,
» = paharde sos mujdei”,
= zare,

= piper negru macinat.
Mo de preparare:

Ficatul de pasare de casd (gding, curcan, giscd) se taie felii, se pune in apé fierbindd siratd
pe 1-2 minute, se strecoard, se spald, se usucé.

Sunca sau muschiul afumat se taie cubulete de dimensiuni medii, ceapa — inele. Alternind
ficatul de g&in, bucételele de guncd, ceapa, puneti-le pe betigoarele pentru frigdrui i frigeti-
le pe reteaua de gratar unsa cu slaning, dupd ce le scoateti de pe gratar, presarati-le cu
piper macinat.

Ficatul gata poate fi servit cu legume de sezon. Mujdeiul se servesgte separat.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul , Atlantida”
bucatarzef Dumanscaia Valentina
or. Comrat str. Lenin,
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Frigarui din ficat |la gratar

Ingrediente:

= 500 g ficat de porc sau vitd,
= 100 g piept afurmat,

= 23 repe,

= sare,

= piper negru macinat,

= 3-4 linguri de mujdei.

Maodl de preparare:

Ficatul spalat i curdtat de vith sau de pore se taie bucdti, se sard. Pieptul afumat se taie felii,
ceapa — inele. Ficatul se pune alternindu-se cu piept gi ceapd pe betigoare pentru frigarui
sau pe ace gi se frige pe reteaua de gratar unsa cu slaning, intorcindu-se periodic. Imediat
dup# frigere se presard cu piper. Se senegte cu legume de sezon gi se stropeste cu mujdei.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,Atlantid a”
bucatarsef Dumanscaia Walentina

ar. Comrat str. Lenin,
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Ficat la gratar

Ingrediente:

=[O0 g deficat de pore sau de vitd,
= Sare,

= piper negru macinat,

= 3-4 linguri de mujdei.

Mod de preparare:
Ficatul spalat si curdtat de pore sau witd se taie bucdti plate, se bat ugor. Se prijesc pe
ambele padi pe reteaua artarului unsd cu slaning, dupi ce il scoateti de pe gratar sarati-l gi

piperati-1.

Mujdeiul se serveste separat.

Freparat culinar pregatit la restaurantul Adlantida”
bucatar-szef Dumanscaia VWalentina
or. Camrat str. Lenin,
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Frigarui din ficat de gaina in slanina afumata

Ingrediente;

= 800 g ficat de gding,
= 200 g de slanind afumati,
= Sare.

Maod de preparare:
Slanina afumatd se taie panalici. Ficatul de giind se invelegte cu panalicile din slanina

afumati si se imbracd pe betisoare sau ace pentru frigdrui. Se frige pe reteaua de gratar la
foc medid timp de & minute pe fiecare parte. Mujdeiul se serveste separat.

FPreparat culinar pregatit 1a restaurantul , Atlantida”
bucatarzef Dumanscaia Walentina
or. Comrat str. Lenin,
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. Trei ciobanei”

9

Ingrediente:

= [00 g defile carne de witd,

= 00 g mugchi de pore de pe spate,
= 500 gfileu de giing,

= 1500 de sl&nind afumati,

= Zare,

= piper negru macinat,

Mod de preparare:

Se taie toate bucitile de carne felii egale, se bat prin pelicul pina la grosimea de 0,3-0,5 cm,
se s8reazd, se pipereaza, setaie panalici cu [Atimea de 2 cm cit se poate de lungi. Slénina
afumatd fard gorici se taie la fel panglici de aceeasi 18time. (ca 53 fie mai ugor de taiat se
congeleazd n prealakil. Semifabricatele se ruleazd int-o spirald respectindu-se urmatoares
ardine — pe centru — spirala din carne de vitd, in mijloc—fileul din carme de ging, pe exterior —
spirala din carne de pnrc.Tntre flecare fel de carne se pune cite un strat de sl&ning afurmatd.
Tntéritj-le cu betigoare pentry friglrui sau ace in farma de cruce. Coaceti-le |a gratar timp de
10 minute [a foc mediu.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,Basarabia”
bucatarzef Lupu Weronica
or. Chisinau, str. Kiew, 1601
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Steak ,Basarabia”

Ingrediante:

= 1 kg file de vitd,

= 20009 de unt,

= 5004 shampignons,

= 2 pahare de cagcaval dat prin rizitoare,
= 2-3catei de usturoi,

= 1 pahar de mazire verde conseratd,
= 4-6 ardei dulci de diferite culari,

= 2 rogii tar,

* 2 repe,

» 1,5 pahar de ulei vegetal,

= 2linguri de verdeatd de patrunjel,

= Sare,

= piper negru macinat,

Maod de preparare:

Taiati carnea in 4 bucati, bateti pina la grosimea de 0,5 cm, presarati cu sare, piper. Puneti
tocAtura pe mijloc, rulind ermetic plicul ca la prijire 58 nu curgd untul. Prajiti steakul pe
reteaua gratarului unsa in prealahil cu unt, intii pe partea unde este sutura circa 10 minute,
apoi pe cealaltd parte — 5 minute 1a foc mediu.

Pentru tocatura: juratate din ciuperci taiati-le felii, o ceapd gio rogie — cubulete, prajiti-le in
ulei vegetal, apoi addugati untul, cagcavalul dat prin razitoare, usturoiul maruntit, verdeata
tocatd, sarea, piperul, amestecati hine.

Pentru garnitura: ciupercile rimase taiati-le falii, ardeiul dulce — cubulete masgcate, rogiile

decojite i ceapa — medii legqumele gi ciupercile praijiti-le in ulei vegetal ping =se inmoaie, la
sfirgit ad&ugati mazarea verde, sare, piper, mai incilzit incd 2-3 minute.
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Costita la gratar

g ) '\H
Ingrediente:

» 700 g carne de porc (costite),
e 1-2 linguri de vin,

* 1 lingura de ulei vegetal,

» 2-3 linguri de mujdei,

* sare,

* piper negru macinat.

Mod de preparare:

Tndepartati grasimea in plus de pe costite, taiati transversal fibrelor cite un cotlet cu os pentru o
portie. Curatati osul de pelicule si carne. O parte din os taiati-o. Bateti cotletul, stropiti-1 cu vin
alb sec, cu ulei vegetal si lasati pentru 20-30 minute. Prajiti pe reteaua de gratar unsa cu slanina
afumata si incinsa, pe ambele parti, cotletul gata se presara cu piper, sare.

Puneti costita in farfurie, pe os imbracati un element decorativ o papiota din hirtie, mujdeiul se
va servi separat.

251



Costita de porc la gratar

Ingrediente;

= 1 kg de costite de pore cu carne pe ele,
= 11debere,

= 1 linguritd de paprica,

* 1 linguritd de musgtar uscat,

= Sare,

= piper negru macinat,

Mo de preparare:
Tnléturatj grisimea in plus de pe costite, thiati-le bucti pentru porii, presarati cu sare gi
piper, amestecati, turnati deasupra bere gi [3sati 53 se marineze timp de 3-6 ore. Coaceti-le

pe aratarul incing, uns cu uleivegetal.

& se servicu legume de sezon, murdtur, mujdei sau adjica.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,Basarabia”
bucatarsef Lupu Weronica
or. Chisinau, str. Kiew, 1681
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$nitel din carne de oaie la gratar

Ingrediente;

= 800 g carne de i,

= 1 lingurd ulei,

= gare,

= piper negru macinat,

= 2 linguri verdeata tocata,

Maod de preparare:

Se ia carnea de la piept, se curdtd de tendoane i se taie cite o bucatd pentru o porie.
Dasele se curdtd de grisime gi pelicule. Carnea se bate ugor, se unge cu ulei gi se lasi
pentru 10-15 minute. Carnea se prajeste la gratar pe ambele padi pind este gata. Indatd

dupé ce este gata, se =3reazd gi se pipareaza.

Se serveste cu mujdei.

Preparat culinar pregatit 1a restaurantul , Atlantida”
bucatar-zef Dumanscaia Walentina
ar. Comrat str. Lenin,
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1 kg piept de porc,
Y pahar ulei,

2 linguri unt,

Y, pahar vin alb sec,
2-3 catel de usturoi,
Y lingurita paprica,
2-3 foi de dafin,
sare,

piper negru macinat.

Pentru stratul de legume:

1 morcov,

1 ceapa,

1 radacina de patrunjel sau telina.

Pentru garnitura:

1-2 dovlecei,

2 cepe,

6-8 ciuperci shampignons,

1/3 pahar de porumb conservat,
3 linguri vin alb de masa,

2 linguri ulei,

sare,

piper negru macinat.

Mod de preparare:

Carnea se curata de pielite si de grasimea de prisos, apoi se unge bine cu un amestec de sare,
piper, paprica, foi de dafin, si usturoi pisat si se stropeste cu vin. Se pune la marinat pentru 24
ore. Intr-o tava unsa cu unt se pune stratul din legume: radacinile si ceapa taiate feliute. Deasupra
se pune carnea, foile de dafin se Tnlatura. Pe carne se pun bucatele de unt, se acopera cu folie de
aluminiu si se da la cuptor, temperatura de 200°C pentru 45 minute.

Cind este gata, jambonul se taie portii si se serveste fierbinte cu garnitura.

Prepararea garniturii: Dovleceii se taie rondele, ceapa — semiinele, ciupercile - feliute. Se

prajesc in ulei toate 5-7 minute, apoi se adauga porumbul, vinul, condimentele si se inabusa 5-7
minute.
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Pulpa de porc Tnabusita cu carto
Y g I

Ingrediente:

« 2 pulpe de pore fArd oase (0,8-1 ko).

Pentru marinada:

« 2linguri de sare,
s [iper negru praf,
« 1 lingurd de paprica,

« 3-510i de dafin,

3-4 catei de usturoi,

2 pahare de suc de tormate.

Pentru garnitura:

« G-8 cartofi,
« % pahar ulei,

o 1 lingurd verdeatd tiiata.
Maod de preparare:

Carnea se unge cu un amestec de ulei, usturoi pisat, sare gi condimente gi se pune |a
marinat pentru 24 are, apoi se inldturd foile de dafin, carnea se pune intr-o tavd, deasupra se
toarnd sucul de rogii i zeama, care s-a format Tn tirmpul marinarii, se acoperd cu folie de
aluminiu gi se indbusd la ternperatura de 180 "Ctimp de 1,5 ore. Cind este gata, carnea se
scoate folia de aluminiu 5i se rumeneste in cuptor la o termperatura de 200 °C timp de 5-7
minute. Se serveste presiratd cu verdeatd si usturoiul pisat

Prepararea garniturii: Cartofii se curdtd, se taie felii, se rumenesc in tigaie 5i se dau la

cuptor ping sunt gata. Se presard cu usturoi pisat gi verdeatd gi se gamnisesc cu legume
proaspete.
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File de porc marinat in vin

Ingrediente:

« J00-23000fle de pore,
« 1 paharvin alh sec,

« 2 linguri ulei,

» Sare,

piper negru macinat,

ardei iute macinat.

Mail de preparare:

Fileul {sau musgchiul intern inintregime) se curdtd de pielite, se presard cu sare gi piper, se
stropesgte cu vin gi e pune la marinat pentru 4-6 ore. Fileul se prijegte in tigaie pe toate
parile la temperatura de 150-180° timp de 15-20 minute. Se servegte cu mAmAlgs gi
mujdei. Fileul poate fi prijit i la ardtar. Carnea se taie bucdti (cite 2-3 1a 0 portie), se bate
ugor, se presard cu sare, se unge cu mustar, se trece prin faind gi se rumeneste pe toate
parile. Carnea se pune in ceaun, pe fiecare bucatd se pune ceapd prijitd si o felie de rogie
(fard pielitd), se pipdreazd, se acoperd cu friged gise Indbugd sub capac pind este gata. Cu
putin timp inainte de a fi gata, se adaugs ciupercile fierte sitiiate marunt, sare siverdeatd.

Camea se servegte acoperitd cu sosul in care s-a inabusgit, se gamisegte cu verdeata.

Mamaliga cu unt se serveste separat.

Freparat culinar pregatit la restaurantul ,La Crisma”
bucatarzef Tibulscam Liudmila
ar. Chisinau, str. Hipodromului, 8441
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Piept de porc cala moldoveni

Ingrediente:;

« B00 g piept de pore,
« JCBEpe,

« 2linguri ulei sau unturd,

1 lingurd mugtar,
= 2 catei de usturai,

1 pahar de sminting nu prea grasa,

1 lingurd fainé de griu,

= Sare,

piper negru mmacinat,

2 linguri verdeat tiiats.

Maod de preparare:

Dasele se inlaturd, carnea se taie bucati, se bate, bucdtilor i se d4 o forma ovald, se presard
cu sare i piper, se ung cu musgtar, se presard cuverdeatd gi usturoi pisat in centrul fiecirei
bucati se pune ceapd prijitd, se risuceste, marginile se prind cu o scobitoare. Ruladele se
trec prin fAind gi se prajesc sub greutate pe 2 padi. Carmea prijitd se pune in ceaun, se
acoperd cu sminting i se indhusga la foc slab 10-15 minute. inainte de a =& seri, scobitarile
se scot Pe carne se toarnd sosulin care s-a indbusit.

Freparat culinar pregatit [a restaurantul La Crisma”
bucatarzef Tibulscam Livdmila
or. Chisinau, str. Hipodromului, 941
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Piept de porc cu sos acru-dulce

"

Ingrediente;

« GO0 Qcarne de pore de la piept,
« 2 linguri ulei,

« 1 lingurd zahr,

« 1 lingurd mugtar,

« % pahar otet de mere,

« Sare,

piper negru macinat.

Mo de preparare:;

Se inlaturd oasele, carnea se taie bucdti, se freacd cu un amestec de zahdr, sare, piper gi
mustar, apoi se marineazd 1-2 are. Dupj aceasta carnea se pune intr-o tavd unsd cu ulei gi
se dd la cuptor. Zeama, care a o lasd camea, se strecoard, se amestecd cu ofet gi se fierbe
pind se fngroaga sosul. Turmndm sosul pe came inainte de a fi senitd. Acest fel de mincare
se potriveste minunat cu fructe Silegume marinate.

Freparat culinar pregatit |a restaurantul La Crizra”
bucatarsef Tibulscam Livdmila
ar. Chisinau, str. Hipodromului, 841
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Zraze ,,Nistru”

Ingrediente:

« BO0 g carne de pore (pulpd sau piept,
« 2 linguri untur,

« 2 linguri unt,

= SAre,

« piper negru macinat,

« patrunjel verde.

Pentru wmplutura:

« | ceaps,

« 1 lingurd unturd,

« 1oy,

« 2 linguri frigca,

= 1 lingurd cagcaval maruntit,

» Sare,

« piper negru macinat,

« 1 lingurd patrunjel verde tiat marunt.

Maod de preparare:

Carnea se taie cite 2 bucati 1a o portie se bate pina la grosimea de 0,5 cm, se presard cu
sare gi piper. In centrul fliecirei bucdti se pune umplutura, se rdsucesc cimacioni gi se

prajesc pe toate padile in unturd clitd, apoi se dau la cuptor pentru 4-5 minute,

Prepararea umpluturii: Oudle se bat cu friged, se sireazd, se dau la cuptor. Omleta se taie
fidea, se adaugd cagcaval, patrunjel, ceapd prijith, se pipreazd gi se amesteci
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Zraze de Chisinau

Ingrediente:
600 g carne de porc,

2 linguri untura de porec,
1 lingura unt,

1 lingura faina de griu,
1 ou,

sare,

piper negru macinat,

foi de salata verde.

OOOOOOOOOI‘

Pentru umplutura:

1 ou,

1 ceapa,

3-5 ciuperci shampignons,
1 lingura unt,

sare,

piper negru macinat,

2 lingurite verdeata taiata.

Mod de preparare:

Carnea se taie de-a curmezisul fibrelor cite 2 bucati pentru o portie, se bate, se presara cu sare si
piper. In centrul fiecarei bucati se pune umplutura, se ruleaza cirnaciorii. Zrazele se trec prin
faina, se Tnmoaie n ou si se prajesc in untura pe 2 parti. Se dau la cuptor pina sunt gata.

Prepararea umpluturii: Ciupercile se fierb, se taie marunt si se prajesc. Se adauga ceapa
prajita, oul fiert si maruntit, verdeata taiata, untul moale, sarea, piperul si se amesteca.
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Carne de porec cu prune uscate

Ingrediente:

« 500 g carne de pore,

« 1 péhar prune uscate,

s 2ioEpe

« 3 linguri ulei,

« 2-3lingurivin sec,

« 14 linguri pastd de rogii,
« 14 linguri faind de griu,
« Sare,

« pipernegrd macinat,

« 1 pahar orez.

Maod de preparare:

Carnea se taie bucdtele, se sireazd, se pipireazd gi se prijeste cu ceapa tiiatd marunt
Prunele se spald, se inldturd simborii, se indbugd putin cu vin, Carnea se amestecd cu
prunele gi lichidul in care s-au indhugit, se adaund pasta de rogii prajith, faina prajitd si
diluati cu bulion, sare gi se indbuga pind este gata.

Servirea: Intr-o farfurie se pune gramajoard orez fiert, deasupra Se pUne carnea cu prune,
apoi se toarnd sosulin care s-a indbugit camea.

FPreparat culinar pregatit 1a restaurantul Nowvas"
bucatarsef Carapostol Alexandr
mun. Chisinau, or. Singera str. Aerogarii, 31
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Carne de porc inabusita cu vin si praz

Ingrediente:

« 1 ki carne de porc (piept sau carne de la git),
« 2 fire praz,

« 3 ardeigragi,

« 3 linguri ulei,

« 3 paharvin sec,

» Sare,

« piper nedru macinat,

« piper negru boahe,

« foi de dafin,

« 3 cétei de usturoi,

Mail de preparare:

Carnea se taie bucati cite 2 bucati la o portie, se sireaza, se pipareazl, se stropegte cuvin gi
cu unt topit, se adaugd usturoi maruntit, o parte de praz, foi de dafin. Se marineaza la rece
2-3 ore. in tigaia cu ulei calit se rumeneste camea cu prazul, apoi se pune in ceaun,
deasupra se pune prazul, care a rimas gi 1 ardei gras taiat inele. Ceilalt 2 ardei grasgi se
maruntesc in blender sau se dau prin rizdtoare, se adaugd la carne, se toarnd vinul 5i putin
bulion, se condimenteazd cu sare, piper negru boabe i foi de dafin, Se indbugd cucapac la
cuptar ping este gata.

Se serveste cu mamalind.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,Mowas"
bucatarzef Carapostol Alexandr
mun. Chisirau, or. Singera str. Aerogarii, 31
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Ghiveci taranesc

Ingrediente:
600 g carne de porc,

5-6 cartofi,

2 dovlecei,

3 morcovi,

2 rosil,

4 cepe,

2 linguri ulei,

2 pahare bulion de carne,

Y lamiie,

3-4 catei de usturoi,

foi de dafin,

sare,

piper negru boabe,

tarhon,

menta verde,

2 linguri patrunjel verde taiat marunt.

Mod de preparare:

Carnea se taie astfel ca sa revina cite 2-3 bucati la portie si se prajeste. Rosiile decojite, cartofii,

dovleceii si morcovii se taie cuburi. Ceapa se taie si se prajeste.

Tn ulcele de ceramica se pun carnea si legumele, se adauga sare, piper si foi de dafin, se acopera
cu bulion. Ulcelele se acopera cu capace si se dau la cuptor pentru 1,5-2 ore. La sfirsit se presara
Cu usturoi pisat si se stropeste cu zeama de lamiie.

Ghiveciul se serveste presarat cu patrunjel tocat, se garniseste cu crengute de menta si tarhon.
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Tocana de pore cu mamaliga

Ingrediente;

« GO0 g carne de pare,
« 400 sl&ning,

= Srepe,

« 2-3 ctei de usturai,
« foi de dafin,

= sare,

« piper negru macinat,
« patrunjel verde,

s [OSii.

Maod de preparare:
Carnea se taie felivte gi se prijeste cu slénind. Se adaugd ceapa tdiatd semiinele, sarea,

piperul, foile de dafin. Usturoi pisat, adaugim cind & gata.
Tocana se serveste cu mamaligd, se garniseste cu patrunjel gifelii de rogii.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,Popasul dacilor”
bucatarzef Dobreniuc Weronica
ar. Chisinau, str. Walea Crucii, 132
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Carne dg po

rc in ulcele cu coltunasi

s

=

e Ingrediente:
e 600 g carne de porc sau de oi,
e 5cepe,

e 2 linguri ulei,
e ¥ pahar bulion de carne,

e 4-5 catei de usturoi,

o foi de dafin,

sare,

piper negru macinat,

1 lingura verdeata de marar si leustean tocata.

Aluat pentru coltunasi:
1Y% pahare faina de griu,
1ou,

Y pahar apa,

sare.

Umplutura:

1/3 capatina varza,
3 cepe,

2 0ua,

2 linguri ulei,

sare,

piper negru macinat.

Mod de preparare:

Carnea se taie astfel ca sa revina cite 3 bucati la portie, se bate se presara cu sare si piper si se
rumeneste cu ceapa maruntita. Se pune in cratita, se acopera cu bulion si se da la cuptor ca sa se
inabuse. Carnea Tnabusita se pune in ulcele, deasupra se pun coltunasii fierti, se toarna sosul, in
care s-a Tnabusit carnea. Se adauga usturoi pisat, foi de dafin, verdeata, se acopera cu capace, in
crapaturi se pune aluat, iar ulcelele se dau la cuptor pentru 20-25 minute.

Se serveste n ulcele.

Prepararea coltunasilor: Se pune gramajoara pe masa faina, la mijloc se face o adincitura,
acolo se toarna laptele si oul, se framinta aluatul (mai moale decit pentru taietei), se acopera cu
un servetel de pinza si se lasa pentru 15-20 minute. Apoi aluatul se intinde, la 5-7 cm de la
margine se pune umplutura gramajoare mici, se acopera cu marginea libera a aluatului, se taie
coltunasii si se lipesc. Se pun pe un fund presarat cu fiina. Tn apa fierbinda cu putina sare se pun
coltunasii si se da intr-un clocot. Dupa ce coltunasii se vor ridica la suprafata, se mai fierb la foc
incet Tnca 1-3 minute, apoi se scot cu spumiera.

Prepararea umpluturii: Varza si ceapa se taie fidea, se prajesc separat pina sunt gata si se
amesteca. Se adauga ouale fierte si maruntite, sarea, piperul si se amesteca.
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Carne de porc inabusita cu vinete

Ingrediente:

« B00 Qg carne de pare,

s 3-4 vinete,

« 1 praz,

= 5-6 rogii tar,

« 1 lingurd faind de griu,

s ¥ paharvin sec,

4 linguri ulei,

2-3 chtei de usturai,

2 linguri verdeats thiatd,

« Sare,

piper negru macinat.

Maodl de preparare:

Carnea se curdtd de pielite givine, se taie bucti nu prea mati, se presard cu sare gi piper,
se stropesgte cu vin gi cu ulei gi se lasd 54 se marineze 20-30 minute. Apoi se rumeneste cu
ulei calit. vinetele se taie rondele cu grosimea 0,5-0,7 cm, se sareazid gi se lasd pentru
40-50 minute, apoi se stoarce sucul amar. Rondelele de winete se trec prin faind gi se
prajesc pe amhbele pari. Prazul {partea verde) se taie rondele gi se prijeste ugor in ulei.
Rosiile se curitd de pielitd, de seminte 5i se taie cuburi mici, in ceaun se pun straturi carnea
prajitd, vinetele si ceapa, se adaugd usturoiul pisat cu sare, rogiile, foile de dafin, piperul,
winul, bulionul i se indhusd cu capac pind este gata.
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Carne de porc inabusita cu fasole

Ingrediente:

« A00 g carne de pore,

s 1'% pahare fasole albe,

« 3linguri ulei sau unturd de pore,
s 3cepe,

s 2 linguri de pastd de rogii,

s 2-3 cétei de usturai,

¥ lingurd verdeatd taiata,

= Sare,

piper negru macinat,

foi de dafin.

Maod de preparare:;

Fileul de pore de la armoplat sau de la pulpd se taie bucdti nu prea mari, se presard cu sare
gi piper gi se prajeste cu ceapa taiath cubur, apoi se pune in ceaun, se acoperd cu api i se
infbuga pind carnea este pe jumitate gata. Fasolea se pune la muiat pentru A-7 are, se
fierbe pind devine moale (dar intreand), se sfreazd dupi ce este gata gi se adaugi 1a carne,
se mai pune pastd de rogii prajitd gi se indbusga totul ping este gata. Usturoi pisat, foi de
dafin gi piper e adaugd inainte de a se scoate de pe foc. Se serveste presaratd cu verdeatd
taiata.

Freparat culinar pregatit [a restaurantul ,5ala de aur”
bucatar-zef Lazarew Wasilii
or. Chisinau, str. Ghidighici, 1.2
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Carne de porc impanata cu prune uscate, la cuptor

Ingrediente:

« 1 ki carne de porc dambon saug piept),

1 pahar prune sad caise uscate,

« 5-6 citei de usturoi,

1400 sl8nina,
» Sare,

piper negru macinat.

Mo de preparare:

Fructele uscate se opdrese, seinldturd simburii. Slanina si usturoiul se dau prin magina de
tocat, se sireazd, se pipareazd si se amestecd. Din tocdturd se formeazd nigte | franzelute”
cu lungimea 5-7 oo gi cu grosimea 1 om gi se congeleazd, Carnea spalatd i curdtatd de
pielite gi tendoane se stripunge de-a lungul fibrelor gi se impéneazi cu franzelutele”
congelate i cu prune sau caise. Carnea impanatd se sareazd, se pipireazd gi se fnveleste
in folie de aluminiu (cu partea poleitd induntry). Se di 1a cuptor 13 termperatura de 180-200°C
pentru 1-1,8 ore. Se scoate folia de aluminio cind e gata carmea ca 53 se rumeneascy
carnea, temperaturd se maregte pina la 230-240°C,

Carnea se serveste (caldd sau rece) thiath felii.
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Chiftelute

Ingrediente:
350 g carne de porc,
400 g carne de vita,

1 ceapa,

2 linguri faina de griu,

1 lingura ulei,

4-5 catei de usturoi,
sare,

piper negru macinat,

2 linguri verdeata taiata.

Pentru sos:

4 cepe,

2 morcovi,

1 radacina patrunjel,

1 radacina telina,

2 linguri ulei,

2 linguri pasta de rosii,
1% pahare bulion de carne,
acid citric,

1 lingurita zahar,

foi de dafin,

sare,

piper negru boabe.

Mod de preparare:

Carnea se taie bucati potrivite, se da Tmpreuni cu ceapa prin masina de tocat de 2 ori. Tn tocatura
se adauga sare, piper si se amesteca bine. Se formeaza bile mici, se trec prin faina, se rumenesc
in tigaie, se acopera cu sos si se Tnabusa 12-15 minute. Tnainte de a fi gata se adauga verdeata si
usturoi pisat. Chiftelutele se servesc cu sos, fara garnitura in farfurii adinci.

Prepararea sosului: Morcovii, ceapa, patrunjelul si telina se taie fidea sau feliute, se prajesc, se
adauga pasta de rosii, iar par peste 7-10 minute se toarna bulion sau apa si se Tnabusa la foc slab
10 minute. Sare, zahar, acid citric, foi de dafin, piper se adauga la sfirsit.
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Pirjoale ca la Chisinau

Ingrediente:

« 8000 carne de pore,
« 2 0uj,

« 3 linguri ulei,

« Sare,

piper negru macinat,

2 linguti de faind de griy.

Pentru liezon:

« 2 0uj,

« 2 linguri fAind de oriu,

« 2 linguri lapte,

« Sare,

« pipernegrd macinat.

Maod de preparare:

Carnea se taie bucdtele i se da prin magina de tocat de 2 ori. Se adaugd sare, piper, oud gi
se amestecd hine. Se formeazd pitjoale, se trec prin fAind i liezon, se rumenese intigaie pe

ambele padi gi se coc in cuptar piné sunt gata.

Prepararea liezonului: Ouile se hat, e adauna sare, piper, lapte, faina gi se amesteca hine.
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Carne de porc impanata cu legume si inabusita

Ingrediente:
1 kg carne de porc (jambon sau piept),

2 morcovi,

1 radacina patrunjel,

Y radacina de telina,

3-4 cepe,

1-2 catei de usturoi,

2 ardei grasi,

3 linguri ulei sau untura topita,

1 lingura faina de griu,

1 lingura pasta de rosii sau 2-3 rosii,

1 lingura unt,

6-8 ciuperci proaspete (minatarci sau shampignons),
Y4 pahar vin,

sare,

piper negru macinat,

1 lingura verdeata taiata.

Mod de preparare:

Carnea se spala, se usuca si se curata de pielite si tendoane. De-a lungul fibrelor se fac taieturi si
se Tmpaneaza cu legume (morcovi, patrunjel si usturoi), taiate druguleti. Carnea impanata se
sareaza, se pipareaza si se prajeste intr-un ceaun cu untura pina se rumeneste. Ceapa, radacinile
si ardeii se taie mascat, se prajesc impreuna cu carnea. Se adauga apa sau bulion (2/3 de la
volumul carnii), pasta de rosii, se sareaza. Se Thabusa cu capac la foc incet pina este gata. Se
prepara un sos din zeama care s-a format la Thabusirea carnii.

Prepararea sosului:

Varianta 1: Se scot din ceaun legumele Tnabusite si se maruntesc in blender sau se dau prin sita,
se adauga faina prajita si diluata cu bulion, vinul fiert si zeama lasata de carne. Se fierbe pina
scade.

Varianta 2: Ciupercile se taie si se prajesc. Se adauga ceapa prajita, rosiile curatate de pielita, de
seminte si taiate cuburi mici, se toarna vin alb sec, se amesteca si se incilzeste, apoi se adauga
sosul preparat ca in varianta 1 si se fierbe 5-10 minute. La urma se adauga unt si verdeata.

Carnea se serveste taiata felii, de-a curmezisul. Sosul fierbinte se serveste separat.
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Dovlecei copti cu carne de porc

Ingrediente:
4 dovlecel,
1 lingura unt,

1 lingura pesmeti de griu farimitati,
1 pahar de smintina nu prea grasa,
Y pahar bulion de carne,

sare,

piper negru macinat,

1 lingura verdeata taiata.

Pentru umplutura:

300 g carne de porc,

2 linguri orez sau crupe de porumb,
2 cepe,

3-4 rosil,

1 lingura ulei,

sare,

piper negru macinat,

1 lingura verdeata tocata.

Mod de preparare:

Dovleceii se taie de-a lungul in 3-4 parti, miezul se inlatura. Fiecare bucata se presara pe
dinauntru cu sare si piper, se umplu astfel ca umplutura sa iasa peste margini. Tntr-o tava unsa cu
unt, presarata cu pesmeti se pun dovleceii umpluti, se presara cu pesmeti, se stropesc cu unt topit
si se dau la cuptor. Cu 10 minute Tnainte de a se scoate de pe foc se acopera cu smintina si
bulion. Dovleceii se servesc acoperiti cu sosul in care s-au copt, presarati cu verdeata.

Prepararea umpluturii: Carnea se taie bucati nu prea mari si se da prin masina de tocat.
Crupele sau orezul se fierb. Carnea si terciul se amesteca cu ceapa maruntita si rosiile date prin
razatoare, cu sare, piper si verdeata.
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Gogosari umpluti cu carne

Ingrediente:

8 gogosari,

1 lingura ulei,

1 lingura pesmeti din faina de griu farimitati,
Y pahar smintina,

4 linguri brinza data prin razatoare,

Y4 lingurita de sare de lamiie,

patrunjel.

Pentru umplutura:

400 g carne de porc,

2 linguri orez sau crupe de porumb,
4 cepe,

2 rosii,

1 lingura unt,

sare,

piper negru macinat,

2 linguri verdeata tocata.

Mod de preparare:

Gogosarii curatati de peduncul si seminte se pun pentru 2-3 minute n apa fierbinda cu sare si
sare de lamiie. Se scurg prin strecuratoare, se racesc, se umplu, se pun intr-o tava unsa cu ulei si
presarata cu pesmeti. Peste ei se toarna smintina, se presara cu brinza si se da la cuptor.
Gogosarii umpluti se garnisesc cu patrunjel verde.

Prepararea umpluturii: Carnea se taie bucati nu prea mari si se da prin masina de tocat.
Crupele de porumb sau orezul se fierb. Carnea si terciul se amesteca cu ceapa maruntita si rosii
date prin razatoare, sare, piper si verdeata.
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Rulade cu carne de porcin foi de varza

Ingrediente:

« 800 g de ceafd de pore,

« 10-12 ciuperci shampignons,
s & cApatind warzd muratd,

« 1 pelicula de grisime,

* Sare,

« piper negru macinat,

3 linguri de ulei vegetal.

Mod de preparare:

Carnea se taie in patru buciti, se bate, se sireazd gi se pipereazd. Ciupercile spilate gi
curatite se taie felii, =& prajesc in ulei. Pe fiecare bucatd de carne se pun ciupercile prijite, se
ruleazd gi se infagoard in frunza de varzd gipelicula de grésime. Se prajeste in ulei pind la
rurnenire gi se da la cuptor cu capac in acelagivas, in care s-a prajit, pind ce este gata.

Freparat culinar pregatit [a restaurantul Popasul dacilar
bucatarzef Dobrenivc Weronica
or. Chizinau, str. Walea Crueii, 13
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Costita umpluta cu taietei si maruntaie

Ingrediente:

800-1000 g costita,

200 g de maruntaie de puli,

10-12 ciuperci shampignons,

1 pahar de taietei,

1 bucata de invelis membranos al organelor cavitatii abdominale (prapur),
sare,

piper negru macinat,

4 linguri de ulei vegetal.

Mod de preparare:

Carnea se taie Tn 4 bucati, se curata de pe 0s, se sareaza, se pipereaza. Taiteii se fierb in apa
sarata, se trec printr-o strecuratoare. Maruntaiele spalate si curatate se toaca, ciupercile se toaca
si ele marunt, se prajesc in ulei, se pune sare, piper, se adauga la taitei, se amesteca bine. Masa
obtinuta se pune pe bucatile de carne si se infagoara cu prapur. Se prajeste intr-o cantitate mica
de ulei pe ambele parti pina la rumenire. Se da la cuptor pentru 10-15 minute la temperatura de
180°C.

Acest fel de mincare poate fi servit cu legume proaspete.
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Purcelusg la cuptor

Ingrediente:;

= 1 purcelug de 1,5-2 kg,

= 1,5 pahar de uleivegetal,

»  §-8 catei de usturni,

= Sare,

= piper negru macinat,

= verdeatd,

* legume proaspete pentru decar.

Maod de preparare:

Roadeti cu cutitul parul de pare, fard insd =4 taiati pielea. Frecati apoi cu f&ind si pirliti-o 1a foc
deschis. De la git faceti o taieturd laterald, scoateli maruntaiele, spalati hine. Faceti o
marinatd din sare, piper, usturoi tocat $i ulei vegetal, unoeti purcelusul pe interior cu
marinata, faceti thieturi in regiunea coastelor girasolului, introduceti acest amestec gi acolo,
Lizati 58 se marineze 4-6 ore. Coaseti thietura cu atd albi groasd. Punem purcelusul astfel
ca 58 se sprijine Th picioare, Il ungem cu ulei vegetal gi punem tava in rola incinsd bine. Cum
nurmai purcelugul se rumenegte bine, faceti focul mic gi stropiti periodic purcelugul cu sucul
pe care-l lasa. Lasati-l la cuptor ping e gata. Pentru ca in timpul prijirii $8 nu se arda urechile
gi coada ele sint acoperite cu folie de aluminiu. inainte de a fi serit se inl&turd ata, se taie
portii, dar se lasd impreund pentru a pastra forma purcelugului. Purcelugul poate fi copt si
umplut. in calitate de umpluturd pot fi folosite gutuile, merele de soiuri acre, prunele uscate,
hrigea, thietei amestecati cu legume si maruntaie. Adicd acele produse, care imbiba foarte
bine sucul gi grisimea eliminate Tn procesul de preparare.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul Atlantida”
bucatarzef Dumanscaia Walentina
or. Comrat str. Lenin,
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Carne de porc cu morcov si patrunjel

Ingrediente;

= 1 kg de carne de pore de la piept fard os,
= Zlinguri de unt,

= 3-4 citei de usturai,

» (0,5 linguritd de paprica,

= 1 marcoy,

= 1 r&d3cing de patrunjel,

= Zlinguri de ulei vegetal,

= 2-3foide dafin,

= sare,

= piper negru macinat,

Mod de preparare:

Curftati carnea de pielite, grasimea in plus, [Asati un strat de numai 0,5 cm. Usturoiul gi foile
de dafin se maruntesc, carmea se unge cu un amestec de sare, piper, paprica, foi de dafin gi
usturoi. Legurmele spilate si curdtate se taie pai, se trec prin sare maruntd. Cu ajutorul
cutitului cu lama subtire sau cu acul de bucatirie faceti incizii gi infioeti legumele. Lisati 53
se marineze 12-24 de ore (n dependenti de cit de findrd e carnea), Tntr-un vas emailat.
Semifabricatul marinat se pune intr-o tavd unsa cu uleivegetal, pe carne se pun bucitele de
unt se acoperd cu o frunzd de varzd {nvarianta modernd — cu folie de aluminiu) sia se coace
|3 cuptor la termperatura de 190-200 grade timp de 45 minute.

Carmea este gata, atunci cind daca oinfigeti din ea curge un suc incalar.,

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,Baszarabia”
bucatarzef Lupu Weronica
or. Chizinau, str. Kiew, 161
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Sarmale moldovenesti cu carne

Ingrediente:

* 50-60 bucati de frunza de vie,

» 500 g de carne de porc,

e 2-3ceapa,

» 2-3linguri de orez,

» 3 linguri de ulei vegetal,

* 1 lingura de pireu de ardei dulce,
» Y pahar de bors acru de casa sau un virf de lingurita de sare de lamiie,
* 1 lingura de pireu de rosii,

* 2-3rosii,

» 1 pahar de smintina,

* sare,

e piper negru macinat,

» foi de dafin,

* 1 lingura de verdeata tocata.

Mod de preparare:
Spalati si opariti frunzele tinere de vita-de-vie.

Prepararea umpluturii. Carnea de porc cu straturi de slanina se taie cubulete marunte. Alegeti
orezul, spalati- si fierbeti-I timp de 3-5 minute ntr-o cantitate mare de apa, strecurati- si raciti-I.
Puneti carnea Tn orez, adaugati ceapa prajita, sare, piper negru macinat, verdeata tocata marunt,
rosiile decojite, taiate cubulete, un pic de bulion pentru ca sa fie mai suculente si amestecati bine.

Puneti pe frunzele de vita-de-vie umplutura si invirtiti-le astfel ca sa obtineti conuri (pliculete),
puneti-le Tn ceaun sau intr-un vas cu fundul gros rinduri, turnati bulionul, puneti piure de ardei
dulce, acoperiti cu frunze si fierbeti Thabusit cu capac, pina sunt aproape gata, apoi turnati bors
acru de casa, piureul de rosii, care a fost prajit un pic, diluindu-I cu bulionul ramas dupa
fierberea sarmalelor, mai lasati putin pe foc. La o portie revin 10-15 sarmale (de marimea unei
nuci).

Se servesc cu smintina.

Tn perioada de iarna pentru prepararea sarmalelor sint folosite frunze de viti-de-vie sarate, care
trebuie spalate, apoi oparite Tnainte de a fi intrebuintate
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Sarmale moldovenesti cu varza

Ingrediente:

» 2 capatini de varza nu foarte mari,

» 500 g de carne de porc,

» 2-3linguri de orez,

* 2cepe,

» 3 linguri de ulei vegetal,

» 2 linguri de verdeata tocata,

* sare,

* piper negru macinat,

» frunze de dafin,

* 6-8 rosii sau 1% lingura de piure-tomate,
» 1-2ardei dulci,

» Y2 bors acru de casa (vezi reteta ,,Bors de tarite”) sau un virf de cutit de sare de lamiie,
e 1 pahar de smintina.

Mod de preparare:
1/3 de varza se taie n doua parti egale. Inlaturati ciocanul, fierbeti-le pina sint aproape gata in
apa sarata (turnati si bors).

Prepararea umpluturii vezi reteta ,,.Sarmale moldovenesti cu carne”.

Pe frunzele de varza pregatite, taiate bucati nu prea mari, puneti umplutura si formati sarmalele.
La o portie revin 10-12 sarmale de marimea unei nuci. La fundul cazanului cu fundul gros
punem varza taiata pai, apoi sarmalele straturi, acoperiti cu varza taiata pai amestecata cu ardei
dulce si verdeata tocata. Turnati Tn sarmale rosiile sau pasta de rosii care au fost prajite, apoi
adaugati borsul acru cu 10-15 minute Tnainte sa fie gata sarmalele. Apoi dati-le la cuptor cu
capac pina sunt gata.

Se servesc cu smintina.

Uneori cind se servesc astfel: intr-o frunza de varza se pun mai multe sarmale, din frunzele mari
de varza care au fiert impreuna cu sarmalele sau intr-un cazan cu fundul gros.

Gospodinele din Moldova fac impreuna cu sarmale si ardei dulci umpluti sau aduna intr-o frunza

de varza mai multe sarmale pe care le fierb Thabusit toate la un loc. Ardeii umpluti si sarmalele
mari se pun intregi pe farfurie.
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Sarmale cu varza murata

Ingrediente:

* 4000 de carne de pore,
» 1 capatini de varzd,

= 1 r&dacing de patrunjel,
= 1-2 rogii,

= 34 ardei dulci,

= 2linguri de ulei vegetal,
= Zcepe,

= 23 linguri de orez,

= 1paharde smintind,

= Sare,

= piper negra macinat,

* foi de dafin,

= 2linguri de verdeatd tocath,

Mod de preparare:

Taiati ciocanul, separati frunzele, taiati fibrele mai groase. Daca varza e foarte acrd, puneti-o
in apa rece. Alegeti gi taiati frunzele in bucdti nu prea mari, puneti umplutura gi farmati
sarmalele. Sarmalele nu trebuie 558 fie mar, nu mai mar ca nacile, cite 10-12 sarmale la
portie.

Prepararea umpluturii. Carnea pregitith se taie cubulete. Se alege orezul, se spald. Ceapa,
rddacina de patrunjel se taie marunt, se prijeste pe ulei vegetal, se uneste cu orezul pregatit
se prijeste. Carnea taiatdh se adaugd Tn legumele gi orezul prijit, se pune gi verdeata, se
pipereazd, se adaugd rogile decojite, 1-2 linguri de piure de ardei dulce, bulion gi se
amesteci hine.

La fundul cazanului cu fundul gros se pune putind varza taiatd pai, apoi se pun straturi

sarmalele, deasupra se pune la fel varzd 5i se toarnd bulionul. Se fierh indbusgit la foc domol
ping sint gata. Se servesc cu sminting.
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Sarmale in ardei dulce

Ingrediente:

= 8- ardei dulci mari,

= 2 cApdtini de varzd nu prea mari,

= A00 g de carne de por,

= 2-3linguri de orez,

= 2cepe,

= Flinguri de ulei vegetal,

= 2linguri de verdeata tocata,

= zare,

= pipernegra macinat,

= foi de dafin,

=G-8 rogii sau 14linguri de rogii sau pastd de rogii,
= 1-Zardei dulci,

= Y pahar de borg acru sau un i de cutit de sare de lamiie,
= 1 pahar de smintin.

Mo de preparare:

Tnléturatj semintele, spalati ardeii. Preparati sarmalele confrom  retetei Sarmale
moldovenesti cu varzd". Ardeii pregititi umpleti-i cu sarmale gi indesati-le bine. Preparati
sarmalele mai departe conform retetei  Sarmale moldovenesti cu varzd" in cazul n care
pregatit sarmale asortate cu varzd, cu frunze de vitd-de-vie, o parte din varzi este inlocuith cu
frunzele de witd-de-vie (vezi reteta Sarmale moldovenesti. Sarmalele pregitite confarm
retetei date au o nuantd de gustin plus i aratd mai interesant pe farfurie.

Se servesc ardeii umpluti cu sarmale cu smintind.

Freparat culinar pregatit la restaurantul \Baszarabia®
bucatar-sef Lupu Yeranica
of. Chisinau, str. Kiew, 161
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Sarmale asortate

Mod de preparare:

in dependentd de anotimp gi de regiune sarmalele in Moldova sint preparate nu numai in
frunze de viti-de-vie givarza, ci i in méacrig, in frunze tinere de arar, podhal, sfecld. inainte 53
fie folosite ele sunt opérite in apd saratd. Apoi se pregatesc conform retetei Sarmale
moldovenesti®, Wor fi mai apetisante la senire sarmalele asortate invelite intr-o frunzd mare
de varza.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,Basarabia”
bucatarzef Lupu Weronica
or. Chisinau, str. Kiew, 1681
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Carne de porc cu prune

Ingrediente;

= 500 g de carne de por,

= 1 paharde prung,

= Zcepe,

= 3linguri de ulei vegetal,

= 2-3linguri de win setc,

» 1%linguri de piure de rogii sau pasta,
= 1% fEing de griu,

= Sare,

= piper negru macinat,

= 1 pahar de orez.

Mod de preparare:

Camea de porc pregititd se taie bucdti nu foarte mari, se sard, se pipereazi, se prajeste,
adaugindu-se ceapa. Spalam prunele, inldturdm simburii, fierbem indhusgit cu adaos de vin
rogu sec, in cazan se amestecd camea prajitd cu ceapd, prunele cu zearna lor, rogiile prajite
si ele gifiina préjitd ¢i ea gi diluatd cu bulion, adaugati sare gi fierbeti indbusit pind este
data.

inainte de se serv puneti arezul fiert pe farfurie, carnes cu prune, turnati sos obtinut |3
fiarbera.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,Bazarabia”
bucatarsef Lupu Weronica
or. Chisinau, str. Kiew, 16/
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Praz umplut cu orez gi carne de porc

Ingrediente;

= 2-3 praz (partea alba),

= 3rogii,

* 1 pahar de smintin& cu continut redus de grasime,
= Sare,

= frunze de salati.

Pentru umplutur a:

= 3004 de carne de porc,

= 2linguri de orez,

= ridicini de patrunjel,

= 2 rogi,

= Zlinguri de grisime de porc sau de ulei vegetal,
* 2 linguri de hulion de carne,

= Sare,

= piper negru macinat,

= 1 lingurd de verdeatd tocata,

Madl de preparare:

Prazul de taie bucati cu lungimea de 5-6 cm, se opéreste, se sard, se rAceste. Se inlaturd
mijlocul, iar conurile obtinute se umply cu tocaturd. Puneti in caserold prazul umplut, turmati
deasupra smintina cu rogiile date prin rAzatoare gi fierheti indbugit cu capac, Puneti prazul
urnplut pe farfurie, turnati deasupra din sosulin care a fiert, oranti cu foi de salatd.

Prepararea umpluturii: T3iati carnea felii, treceti-o prin magina de tocat carne, adaugati sare,
piper, amestecati. Prajiti tocdtura de carne, adiugatl bulionul, puneti capacul gi fierheti
infbugit. Miezul de praz tocati-1 marunt, prajiti-l un pic. Taiati ridacina de patrunjel gi prajiti-o.
Lniti gi amestecat tocdtura de carne, patrunjelul, prazul prijit orezul fiet, rogiile-piure gi
verdeata tocata,

284



Friptura de ficat cu ciuperci

\
Ingrediente:
500 g ficat de vita,

4 cepe,

6-8 cartofi,

5-6 ciuperci,

1 pahar mazare verde,

2 rosil,

3 linguri untura de porec,
2-3 linguri bulion de carne,
3-4 catei de usturoi,

Y lamiie,

foi de dafin,

sare,

piper negru macinat,
patrunjel verde,

2 linguri verdeata taiata.

Mod de preparare:

Ficatul se taie cuburi si se prajeste usor. Se adauga ceapa si ciupercile taiate marunt, se prajesc
toate impreuna. In ceaun se pune ficatul prajit cu ceapa si ciuperci, cartofii taiati cuburi si prajiti
si mazarea. Se adauga sare si piper si se inabusa, Tnainte de a se lua de pe foc, se adauga foi de
dafin, usturoi pisat si verdeata taiata.

Se garniseste cu patrunjel verde, felii de rosii si lamiie.
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Tocanacalatara

Ingrediente:

« 1 kg maruntaie de porc ficat, plamini, inima),
s 2 Cepe,

« 100 g sl&niné de la burtd afurmata,

= % pahar ulei,

» 3-4 citei de usturoi,

. Sare,

« piper negru macinat,

« foi de dafin,

1 lingurd de verdeatd tiiatd.

Maod de preparare:

Maruntaiele se fierh cu foi de dafin gi piper, apoi se scot din bulion, se ricesc 5i se taie
cuburi, Ceapa taiatd semiinele gi usturoiul maruntit se rumenesc Tntr-o tigaie cu ulei cilit,
apoi =& adaugh maruntaiele, slinina tiatd cuburi si se prijesc pind sunt gata. Se séreazd,
se pipereazd, se presard verdeata thiath.

Tocana se serveste cu mAamaligd, brinzi gi smintina.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,La botul calului”
bucatarsef Craveenco b axim
ar. Chisinau, bd. Moscova, 9
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Cighiri

Ingrediente:

250 g ficat de vita,
300 g inima de vita,
350 g plamini de vita,
400 g carne de porc de la piept,
2 cepe,

3 oua,

300 g prapur,

Y pahar ulei,

1-2 catei de usturoi,
sare,

piper negru macinat.

Mod de preparare:

Maruntaiele de vita si carnea de porc se fierb pina sunt gata. Ceapa se taie si se prajeste,
usturoiul se piseaza. Ficatul fiert si ceapa prajita se dau prin masina de tocat, restul maruntaielor
si carnea de porc se taie cuburi mici. Toate se amesteca, se adauga ouale, usturoiul, sarea si
piperul si se amesteca iarasi.

Masa obtinuta se imparte in 10-15 portii. Fiecare portie se Tnveleste in prapur, formindu-se cite o
pirjoala, se rumeneste n ulei si se da la cuptor pina este gata.
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Ficat de vita, fiert inabusitin sos de smintina

Ingrediente;

= 500 g de ficat de vitd,

= 80 gde slanind afumati,

= 1 ridicing de morcow,

= 1 ceapi,

= rEdacing de patrunjel,

= Zlinguri de grésime de pore,
= Zpahare de sos de sminting,
= Sare,

= piper negru macinat,

= frunze verzi de salati,

Maodd de preparare:

Faceti in ficat incizii cu ajutorul unui cutit gi introduceti slaning afumat tiatd pai apoi taiati
ficatul bucdti. Presarati cu sare, piper i prjiti pind se formeazd o coajd rumend. Morcowul,
ridacina de patrunjel, ceapa tiiati-o pai i prajiti-le un pic. Puneti ficatul in caserol, adiugati
legurnele prijite, adiugati sos de smintind gilasati 54 fiarbd indhusgit.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul , Atlantida”
bucatar-zef Dumanscaia Walentina
ar. Comrat str. Lenin,
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Aluat pentru placinte si invirtite

Varianta veche
e Ingrediente:

2 pahare pline cu virf de faina de griu,

2-3 linguri ulei,

2/3 pahar apa,

Y lingurita sare,

2 linguri otet.

Mod de preparare:

Se amesteca apa, uleiul, otetul si sarea. Faina se cerne, se pune pe masa gramajoara, in centru se
face o adincitura in forma de pilnie, in ea se toarna amestecul, apoi se framinta aluatul, batindu-
se de masa. Cind aluatul este gata (nu se mai lipeste de miini), se imparte in bucati nu prea mari,
se formeaza chifle, se acopera cu un servetel cald si se lasa pentru 30-40 minute. Dupa aceasta
aluatul se intinde n foi, se pune pe o fata de masa curata presarata cu faina si se intinde atent cu
miinile pina se obtine grosimea unei foi de hirtie. Marginile mai groase se taie, aluatul se lasa sa
se usuce putin, apoi se unge cu ulei.

Placintele si invirtitele moldovenesti se fac din cel putin 10-12 foi subtiri de aluat, fiecare se
unge bine cu ulei.

Varianta noua
e Ingrediente:
1% pahare faina de griu,
1 ou,
Y% pahar unt topit,
1 lingurita ulei,
2/3 pahar apa,
lingurita sare.

Mod de preparare:

Se amesteca apa, oul, uleiul si sarea. Faina se cerne, se pune pe masa gramajoara, in centru se
face o adincitura in forma de pilnie, in care se toarna amestecul, apoi se framinta aluatul pina

devine elastic, se formeaza o bila, se acopera cu un servetel umed si se lasa pentru 30 minute.

Apoi aluatul se Tmparte in bucati nu prea mari, se intinde n foi subtiri, foile se stropesc cu unt
topit si se pun cite 2-3 impreuna.
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Placinte cu varza

Ingrediente:
1% pahare faina de griu,
1 ou,

Y pahar unt topit,

1 lingurita ulei,

2/3 pahar apa,

lingurita sare.

Pentru umplutura:

2/3 de capatina de varza,

4 cepe,

3 linguri ulei,

sare,

3 linguri apa,

2 linguri verdeata de marar si patrunjel tocate.

Mod de preparare:

Se amesteca apa, oul, uleiul si sarea. Faina se cerne, se pune pe masa gramajoara, in centru se
face o adincitura in forma de pilnie, in ea se toarna amestecul, apoi se framinta aluatul pina
devine elastic, se formeaza o bila, se acopera cu un servetel umed si se lasa pentru 30 minute.
Apoi aluatul se Tmparte Tn bucati nu prea mari, se intinde in foi subtiri, foile se stropesc cu unt
topit si se pun cite 2-3 Tmpreuna. Tn centrul foii de aluat se pune umplutura, marginile se aduni
spre centru si se lipesc, dindu-le placintelor o forma rotunda si plata. Placintele se pun in tavi
unse cu ulei si se ung cu ou batut. Se coc la temperatura de 230-240°C.

Prepararea umpluturii: Varza se taie fidea, se sareaza, se pune intr-un ceaun cu grasime calita,

se adauga apa si se Thabusa pina devine moale, apoi se raceste si se adauga ceapa prajita si
verdeata taiata.
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Placinte cu cartofi cruzi

Ingrediente:

Pentru aluat: vezi reteta Aluat pentru placinte si invidite”.

Pentru umplutura:

« 10-12 carofi,

« 2 fire praz,

« W lingurd ulei,

« W pahar jurmari,

. Sare,

« piper negru macinat,

« 2 linguri marar taiat,

Mo de preparare:

Aluatul se pregiteste ca in reteta  Aluat pentru plicinte si fnvirite®. In centrul foii de aluat se
pune umplutura, marginile se adund spre centru gi e lipesc, dindu-se placintelor o form3
rotunda si platd. Placintele se prijesc pe ambele padi intr-o tigaie cu ulei la foc slab. Pentry
ca placintele 54 fie moi 5i 54 se coacd bine, tigaia se acoperd cu un capac.

Prepararea umpluturii: Cartofii se curdts, se taie rondele subtiri, se adaund prazul taiat
inele, mararul, jumérile, sarea gi piperul i se amesteca.

Freparat culinar pregatit la restaurantul Loina”
bucatarsef Putresa Ana
or. Chizsinau, str. Trandafirilar, &
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Placinte cu cartofi si brinza

Ingrediente;

Penru aluat: vezi reteta Aluat pentru plicinte si fnvidite".

Pentru umplutura:

« O cartof,

« 100 g brinzd datd prin razatoare marunta,
+ 4 linguri unt,

« 4 linguri ulei,

« 1 lingurd marar tocat,

. Sare

piper negru macinat.

Maodd de preparare:

Aluatul se pregiteste ca in reteta Aluat pentru placinte si imrtite”. i centrul foii de aluat se
pune umplutura, marginile se ung cu ou, se adund spre centru gi se lipesc, placintelor li se
dd o forma platd. Placintele se pun cu cusdtura in jos in tvi unse cu ulei $i se ung cu ou
batut. Se coc la termperatura de 230- 240 °C.

Prepararea umpluturii: Cartofii se curdtl, se pun intr-o cratitd cu apd fierbindd, putin saraté.
Cu 5 minute inainte de a fi gata cartofii, apa se scurge, se adaugs o bucdticd de unt gi cartafii
se fierh cu capac pind sunt gata. Apoi se dad prin rézitoare, se adaund restul untului, brinza,
rrdrarul, se pipereazd dupi gust.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,La botul calului®
bucatarsef Cravcenco b axim
or. Chisinau, bd. Moscowva, 9
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Placinte cu carne

Ingrediente:

Pentru aluat: vezi reteta Aluat pentru placinte =i invidite”.

Pentru umplutura:

« GO0 g carne nu prea grasa de pore,
+ 4 cepe,

« 2 linguri unturd de pore,

« paharapi,

» Sare,

piper negru macinat,

o 2 linguri verdeata tiiata.

Maod de preparare:

Aluatul se pregitegte ca in reteta Aluat pentru placinte si imrtite”. in centrul foii de aluat se
pune umplutura, marginile se adund spre centru i se lipesc, dindu-se placintelor o forma
rotundd gi platd. FPlacintele se pun in tévi unse cu ulei gi se ung cu ou batut. Se coc la
temperatura de 230 - 240 °C.

Prepararea umpluturii: Carnea se taie cuburi cit mai marunte, se sareazd, se prajeste putin
in unturd impreund cu ceapa taiatd marunt, apoi se adaugd apd gi se Tndhugd pind devine
moale. Se riceste, se adaund verdeatd gi se amesteci.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,La botul calului®
bucatarzef Craveenco b axim
ar. Chisinau, bd. Mozcova, 9
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Placinte cu ou gi marar

Ingrediente:

Pentru aluat: vezi reteta Aluat pentru placinte si invidite".

Pentru umplutura:

« G oud,
» Sare,

piper negru macinat,

« 1 pahar de mararverde taiat marunt,

Maodd de preparare:

Aluatul se pregiteste ca Tn reteta Aluat pentru placinte si Trvirtite”. Foile de aluat se taie
patritele cu dimensiunea 18x18 crm. Umnplutura se pune in centrul fiecirui patritel, marginile
se adund spre centru gi se lipesc, dindu-se placintelor o form rotunda si platl. Placintele se
pun in tvi unse cu ulei gi se ung cu ou batut Se coc la temperatura de 230 - 240 °C.

Prepararea umpluturii: Cudle se fierb, se taie marunt, se adaugd mararul, sare, piper gi se
amestecl.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,La botul calului®
bucatarsef Craveenco baxim

or. Chisinau, bd. Moscowva, 8
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Flacinte cu brinza de vaci

Ingrediente:

Pentru aluat: vezi reteta  Aluat pentru placinte =i invirite", varianta 1.

Pentru umplutura:

« 9 linguri ulei,

« 250 g hrinzd de vatci,
« 10w,

= Zare,

= zah&r dupd gust,

» 2 linguri unt.

Maod de preparare:

Aluatul se pregdteste ca in reteta Aluat pentru placinte si invidite". Foile de aluat (varianta
veche) se pun cate 5-8 fmpreund, ungindu-le bine cu ulei sau cu unt topit. Umploturd se
pune pe foaie graméjoare nu prea mari, foaia se taie patritele, colturile patratelelor se ung
cu ou, se unesc in centry, se lipesc si se apasd ugor. Placintele se pun cu cusitura injos in
thvi unse cu ulei gi se ung cu ou batut Se coc latemperatura de 230- 240 °C. Cind sunt gata
e ung bine cu unt sau cu ulei.

Prepararea umphuturii: Toate ingredientele se amestecd.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul La botul calului”
bucatarsef Cravcenco hlaxim

or. Chisinau, bd. Moscowva, 9
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Placinte cu mere

Ingrediente:

Pentru aluat: vezi reteta  Aluat pentru placinte si invidite".

Pentru umplutura:

« 10-12 mere,
« paharzahdr,

s M linguritd scortigoara.

Mod de preparare:

Aluatul se pregdteste cain reteta Aluat pentru placinte si Tnvidite”. Umplutura se pune pe
foaia de aluat grimajoare nu prea mari, foaia se taie pa-tritele, colturile patratelelar se ung
cu ou, se unesc in centry, se lipesc i se apasa ugor. Placintele se pun cu cusiturain jos in
tAvi unse cu ulei gi se ung cu ou bAtut. Se coc la temperatura de 230-240 °C

Prepararea umphrturii: Merele se curdtd de coajd, se dau prin rizdtoare méagcatd, se
presard cu zahdr gi scorigoard, se foloseste imediat.

Freparat culinar pregatit 13 restaurantul ,La botul calului®
bucatarsef Craveenco haxim
or. Chisinau, bd. Moscova, 9
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Placinte cu varza din aluat de drojdii

Ingrediente:

Pentru aluat:

3% pahare faina de griu,
3 oud,

70 g unt,

1 lingura ulei,

2 lingurite zahar,

10 g drojdii,

1% pahare apa,

Y lingurita sare.

Pentru umplutura:

2/3 capatina de varza,

4 cepe,

1 ou,

3 linguri ulei,

3 linguri apa,

sare,

4 linguri verdeata taiata.

Mod de preparare:

Drojdiile si zaharul se dizolva Tn apa calda, se toarna un pahar de faina, se framinta, plamadeala
se presara cu faina, se acopera cu un servetel si se pune la cald pentru 1-2 ore. Dupa aceasta in
plamadeala se adauga 2 oua, sarea si faina care a ramas. Aluatul se fraiminta, apoi se adauga
untul, se mai framinta o data si se lasa inca pentru 2-3 ore. Tn timp ce aluatul dospeste, se mai
framinta o data sau de doua ori. Aluatul se imparte n bucatele nu prea mari, se formeaza bile, se
acopera cu un servetel uscat si se lasa pentru 5-7 minute. Apoi se intind foi cu grosimea de 7-10
mm, Tn mijlocul fiecarei foi se pune umplutura, marginile se lipesc. Se formeaza placintele, se
pun in tavi unse cu ulei, peste 10-15 minute se ung cu ou si se coc la temperatura de 230-240 °C.
Placintele fierbinti se ung cu unt topit.

Prepararea umpluturii: VVarza se taie fidea, se pune ntr-un vas cu fundul gros, se sareaza, se

adauga uleiul si apa, se acopera cu un capac si se Thabusa pina devine moale. Se raceste, se
adauga oul, ceapa prajita, verdeata si se amesteca.
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invirtita cu brinza

Ingrediente:

Pentru aluat:

« 1% pahare faing de griu,
« 100,
+ % pahar unt topit,

« 2 linguri margaring topita,
« 1 linguritd ulei,

%, pahar apa,

= Sare.

Pentru umplutura:

« 2 pahare hrinzd datd prin rizitoare,
« 2 lingurite unt topit,

« 1 lingurd mérar verde taiat,

Maod de preparare:

Se amestecd apa, oul, uleiul gi sarea. Flina se cerne, se pune pe masd ardmdjoard, in
centru e face o adinciturd in forma de pilnie, Tn ea se toamd amestecul, apoi se rimintd
aluatul pind devine elastic, se formeazd o bild, se acoperd cu un servetel umed gi se lasd
pentry 30 minute. Apoi aluatul e imparte in bucti nu prea mari, se intinde Tn foi subtin, foile
se stropesc cu unt topit sau cu margaring, se presard cu brinzd gi mérar gi se risucesc
rulade. Din rulade se farmeaza spirale, se pun in tvi unse cu ulei gi 58 ung cu ou. Secoc la
temperatura de 240-2450 °C.
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invirtita cu ou si ceapa verde

Ingrediente;

Pentru aluat: vezi reteta  Aluat pentru placinte si Tnviriter

Pentru umplutura:

« 5004 ceapdverde,

« 30U3,

o 1 lingurd verdeatd taiata,
« 2 linguri unt topit,

« A linguri ulei,

s Sare,

piper negru macinat.

Maod de preparare:

Se amestecd apa, oul, uleiul gi sarea. Fiina se ceme, se pune pe masd gramajoard, in
centru se face o adinciturd in forma de pilnie, in ea se toarnd amestecul, apoi se frimintd
aluatul pind devine elastic, se formeaza o hild, se acoperd cu un servetel umed i se lasi
pentru 30 minute. Apoi aluatul se imparte in bucti nu prea mari, se intinde in foi suktir, foile
se stropesc cuunt topit i se pun cite 2-3 Tmpreund. Pe foi se pune umplutura, se risucesc
rulade, se farrmeaza spirale, se pun in tdvi unse cu ulei, se stripung in citeva locuri g se ung
cU ol Se coc latemperatura de 240-250 °C.

Prepararea umphiturii: Ceapa verde se taie marunt, se prajeste ugor in unt, se ricegte, se
adaugs oudle fierte gi maruntite, sarea, piperul, verdeata gi se amestecd,
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Taietei de casa cu brinza si ardei grasi

Ingrediente:

« 1 pahar cu i de fRing de griu,

« 20U,

1, pahar lapte,

2-3 linguri pasta de ardei gragi rogii,

200 g brinzi,

Flinguri unt,

¥ linguritd sare.
Maod de preparare:

Se pregategte un amestec de lapte rece, oud crude, pastd de ardei gi sare. Féina cernuti se
pune gramajoard, in centru se face o adinciturd, in ea se toarmd amestecul. Se frimintd un
aluattare, se acoperd cu un servetel 5i se lasé pentru 30-40 minute. Aluatul se intinde in 2-3
foi, se presard cu faind, se taie suvite sublin, e usucd, Taieteii se fierh Th api putin sératd,
se strecoard si se stropesc cu ulei.

Taieteii se servesc presirati cu brinzd datd prin rizitoare.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul , Kvint Palace”
bucatarsef Bostanica Angela
or. Chisinau, str. Alba lulia, 120
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Taietei de casa

Ingrediente;

« 1 pihar faind de griu,
« Lpdharapd,
« 2 0Uf,

= S3fe.

Maod de preparare:

Fiina se amestecd cu oudle gi sarea dizolvatd in apé. Se frdmintd un aluat dens, se acoperd
cu un gervetel de pingd pentru 20-30 minute, ca s& seintindd mai hine. Pe masa presiratd
cu faind se intind citeva foi subtiri, se las 54 se usuce 10-20 minute. Se taie figii de 4-5 cm
I&time, care la rindul lor se taie de-a latul in taitei subtir,

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul Kvint Palace”
bucatar-zef Bostanica Angela
ar. Chisinau, str. Alba lulia, 190/
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Taietei cu mac gi unt

Ingrediente;

« 3 pahare f&ing de griu,
« 3 linguri mac,

« Boud,

1 lingutd zahar,
« Sare,

100 g unt.

Maod de preparare:

Macul se opreste timp de 10-15 minute, se strecoard prin sitd gi se riceste. Flina se cerne
pe masa gramajoard, se adaugd sare, zaharul gi macul. Oudle se hat, se adauga la faind gi
se framinta aluatul dens. Se acoperd cu un gervetel gi se lasd pentru 30-40 minute. Aluatul
se fmparte in hile, din fiecare bild seintinde cite o foaie cu grosimesa de 2 mm, apoi se taie
figii cu 1&timea de 4-5 cm gi se usuca. Figiile e pun una peste alta, se taie guvite subtini gi
se fierh.

Taieteii se servesc cu unt. Potfi serviti i ca fel de mincare aparte sau ca garnitura,

Preparat culinar pregatit 1a restaurantul Kvint Palace”
bucatarsef Bostanica Angela
or. Chisinau, str. Alba lulia, 1901

302



Saralie cu brinza (varianta 1)

Ingrediente:

Pentru aluat: vezi reteta Aluat pentru placinte si invidite".

Pentru wmplutura:

« 280 g brinzd de vaci (uscata),

« 2 linguri marar,

2 linguri unt,

« 1oy,

A linguri ulei.

Mo de preparare:

Se prepard foi de aluat dupd reteta Aluat pentru plicinte siinvidite”, foile se usucd putin, se
stropesc cu unt topit, se pun citeva foi una peste alta. Pe toatd suprafata foii se impragtie
urnpluturd. Ridicind marginea servetelului se risuceste rulada, se taie buchti cu lungimea
de 15-17 cm, se pune intr-o tavd unsd cu ulei cu cusdturain jos gi se risuceste in forma de
litera 3. Sarailiile se dau la cuptor, cind sunt gata se ung cu unt.

Prepararea umplsturii: Brinza se d& prin sitd, se adaugd celelalte ingrediente gi se
armestecd.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,Lroina”
bucatarsef Futresa Ana
ar. Chisinau, str. Trand afirilar, &
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Saralie cu brinza (varianta 2)

Ingrediente:

Pentru aluat: vezi reteta Aluat pentru plicinte si invidite".

Pentru wmplutura:

« 260 o brinzd de vaci (uscatd),

« 2linguri unt,

« 20U5,

« 2 linguti fructe glasate thiate marunt,
= 1 lingurita sare,

« Alinguri ulei.

Mod de preparare:

Se prepard foi de aluat dupd receta Aluat pentru placinte si Tnvirite", foile se usucl puting se
stropesc cu unt topit, se pun citeva una peste alta. Pe toatd suprafata foii se imprastie
urmpluturd. Ridicind marginea gervetelului se risuceste rulada, se taie buciti cu lungimea
de 18-17 cm, e pune intr-o tavd unsd cu ulei cu cusdtura in jos gi se rdsuceste informa de
litera 5. Saraliile se dau la cuptor, cind sunt gata se ung cu unt.

Prepararea umphmurii: Brinza se di prin sitd, se adaugd celelalte ingrediente si se
amestecs.
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Invirtita cu brinza de vaci

Ingrediente;

Pentru aluat: vezi reteta Aluat pentru plicinte =i invirite.

Pentru wmpluturs:

« 250 g hrinzd de vaci (uscati),
s 2linguri unt,

« 20U3,

s 1 lingurita sare,

s Y pahar ulei,

s 2-3 linguri wverdeatd tocata (optional).

Mad de preparare:

Aluatul se face dupd reteta Aluat pentru placinte =i fnviditer, 1 variantd. Fiecare foaie de aluat
se pune pe un genetel subtire ¢ se usuca putin. Prima foaie se unge bine cu ulei, deasupra
e pune & doua, 58 unge cd ulei gi aceasta, apol se pune a freia. Pe a freia foaie se
imprasgtie umplutura, dar nu prea multa, se acoperd cu o foaie unsa cu unt topit. Astfel se pun
foile i umplutura mai departe. Ultima trebuie s& fie foaia unsd cu unt gi presdratd cu
urnpluturd, Se ridicd marginea servetelului i se inviteste rulada din foile cu urmpluturd, se
pune pe tava, unsé cu ulei, se unge cu gilbenus de ou si se da la cuptor,

Prepararea umphurii: Brinza se dd prin sitd, se adaugd untul moale, oudle, sarea si se
amesteci.

Freparat culinar pregatit [a restaurantul La Taifas"
bucatarzef Dorofeeva Ala
ar. Chisinau, Bucuresti, 67
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Chec taranesc cu mere

Ingrediente:

« 1800 defiini,
« 100 o margaring,

« 1, pahar de zahér,

« Al mlde lapte,

s« 2 mere medii,

s 1 lingurita de scortigoara,
= 1 lingurd nucgoars,

« 1 lingutrd de zahar tos,

« 1 lingurd de uleivegetal.

Maod de preparare:;

Se amestecd cu miinile margarina moale, zaharul tos, faina, astiel ca 54 se ablind farimituri,
se adauni laptele, scottigoara, nucgoara gi se frimintd aluatul pind devine elastic. Merele se
curatd de coajd gi de cotorul cu seminte, se taie placute mici gi subtin. Aluatul se pune in
farma unsd cu ulei ca un blat, 1&sindu-se marginile. Merele se pun deasupra. Se dau la
cuptor la termperatura de 220 de grade pentru 25-30 minute. Se lasd 58 se riceascd, apoi se
taie.

Preparat culinar pregatit la restaurantul Kvint Palace"
bucatar-zef Bostanica Angela
or. Chisinau, str. Alba lulia, 1908M
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Baba neagra

Inorediente:

« 1 pahar de fAind de griu,

« Doud,

1 lingurd de zahér,

2 linguri de miere,

1 pahar de lapte,
« & pahar de uleivegetal,

« 2-3 picdturi de sue de ldmiie.
Maodd de preparare:

Batern oudle cu zahdr, addugam uleiul, mierea, hicarbonat de sodiu stins n suc de [&miie,
lapte de temperatura camerei, f8ind, amestecadm hine. Aluatul trebuie 58 fie ca smintina
groasd. Tntr-un ceaun uns cu ulei se pune aluatul, se di la cuptor Gnedlzit in prealabil) 55 se
coacd la temperatura de 180 grade timp de 40-45 minute Gradul de pregitire al produsului

se determind cu ajutorul betigorului de lemn — la strapungere pe el nu trebuie =& rAmind
aluat.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul Kvint Palace”
bucatarsef Bostanica Angela
of. Chizsinau, str. Alba lulia, 1908
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Cozonac

= SRR ¥ L X LY Yoo es st bt as

Ingrediente:

« 4500 de fAing,

« 1804 de zahir,

« 50U5,

« H00unt,

« 15800 lapte,

« 15 0 de drojdii,

« unvirf de cutit de nucgoard,
« Yy portocald,

« cojile & 1Smiie,

« % lingurith de sare,

« 3 g dezahdrdevanilie,

« B0-30 g fructe confiate.

Maod de preparare:

Adaugdm drojdiile in jumatate de normd de lapte, apoi zahar, oud, jumatate de normd de
faind, amestecim totul bine si 1ds8m pldmadeala la loc cald pentru o ord. Untul topit,
partocala maruntitd cu hlenderul sau magina de tocat, coaja de lamiie, vanilina, sarea,
fructele zaharisite, stafidele, faina gi amestecim totul. LAsam aluatul 54 dospeasca timp de
1-1,5 are. Tapam de cel putin trei ori, formam hilele, le punem in farma unsa cu unt, dam la
cuptor la temperatura de 175 grade timp de 40 de minute.
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Pasca cu brinza de vaci

Ty
i

Ingrediente;

« aluatul =& prepard dupé retetd Pline obisnuitl presiratd.,

« 1580 g hiinzd de vaci,

« 10U

. Sare,

« 1 0u pentru ungere.

Mo de preparare:

Brinza se amestecd cu sare gi oud. Aluatul se imparte Tn 2 pari inegale—60 gi 40%. Partea
mai rare, dupd ce i s-a dat formd sfericd, se intinde, stratul rotund obtinut se pune intr-o
formd sau tawd pentru piine cu borduri Thalte, unsd cu ulei. Restal aluatului se imparte in
doud, se formesazd 2 torsade. O torsadd se plaseazd circular ngd bordord, Cealaltd se
imparte in 2 pari, una dintre care se mai imparte in doud. Cele trei torsade obtinute se
plageazd pe pasci in forma de cruce. Brinza amestecatd cu sare gi oud se pune in cele
patru compartimente ohtinute. Pasca se unge cu ou batut, se coace la temperatura de 180
de grade timp de 35-40 minute. Gradul de pregétire al produsului se determing cu ajutorul
betisorului de lemn —la stripungere pe el nu trebuie s rémind aluat,

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul  Kvint Palace”
bucatarsef Bostanica Angela
or. Chisinau, str. Alba lulia, 19041
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Rulada de sarbatoare cu nuci

Ingrediente:

» aluatul =e prepard dup reteta , Cozonac",
« 1 lingura unt,
« 1 lingurd ulei,

« 1 00 pentru ungere.

Pentru umplutura:

« 1 pdhar de nuci,
« Mpdharde zahdr,

« 100-120 gr de dulceata din petale de trandafir,

Maodd de preparare:

Aluatul se intinde cu miinile intr-un dreptunghi, se unge cu untul topit, umplotura 58 pune pe
toatd suprafatd, in afard de 5-7 cm de la 0 margine. frwirtirn rulada, incepind cu marginea cu
umplutura, se prind marginile. Se pune intr-o tavd, unsd cu uled, cu cusaturs Tn jos. Rulada
SE UnNge cu ou, se lasd pe 20 de minute, se da la cuptor, Tncdlzit Tn prealakil ping la 175 de
drade, se coace timp de 30 — 40 minute.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul Kvint Palace”
bucatar-zef Bostanica Angela
or. Chisinau, str. Alba lulia, 1908
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Rulada cu visine

Ingrediente:

Pentru aluat:

« 3 pahare fAind de griu,

« 10U

g paharunturd de pore,

% pahar apd,

¥ lingura otet,

1 linguritd de zahar tos.

Pentru umplutura:

« 4 pahare vigine fard simhburi),

« paharzahirtos.

Mail de preparare:

Seamestecd oul, a treia parte de untura, apa caldd i otetul. Se adaugs fiina gi se framintd
aluatul. Se imparte in 3 padi egale, se formeaza hile, se ung cu o jumatate din untura care a
rémas gi se pun la rece pentru 15-20 minute. Apoi se intind 3 foi subtir de aluat, se stropes:
cu untura topitd, se pun viginele gi se presard cu zahdr tos. Se formeazd rulade 5ise pun
intr-o tawd unsd cu unturd. Se coc la temperatura de 220-230°C. Cind sunt gata, ruladele se
taie bucdti 5i se presard cu zahar tos.

Freparat culinar pregatit [a restaurantul Kvint Falace”
bucatarzef Bostanica Angela
or. Chisinau, str. Alba lulia, 19041
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Ghevrec (uscatele, mincare gagauzeasca)

Ingrediente:

« A0U5,
« %y paharzahdr,

« 2% pahare fAind,

« 800 rachiu sau spir,
« 1 lingurd zahdr vanilat,
« Y paharzahartos,

« A pahare ulei.

Mo de preparare:

Cwdle se amestecd hine cu zahar, zahrul vanilat gi spirt, treptat adaugindu-se fiina. Se
frAminta aluat nu prea dens, se lasd pentru 30 minute. Aluatul se intinde cit mai subtire i se
taie figii cu lungimea de 8-10cm gilatimea de 4-5 cm. La mijlocul fiecarei figii se face cite o
t&ieturd de-a lungul 5i in aceastd tdieturd se bagd un capdt al figiel. Ghevrecul se prijeste
intr-o cantitate mare de ulei calit, se usuch gi se presard cu zahar tos,

FPreparat culinar pregatit [a restaurantul Kvint Palace”
bucatarsef Bostanica Angela
or. Chisinau, str. Alba lulia, 1901
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Uscatele cu dovleac

Ingrediente;

« % pahar pireu de davleac,

« 2 linguri fain,

« & paharzahdr,

« 3 linguri unt sau margaring,

« 30Uu§,

un ¥irf de cutit de bicarhonat de sodiu,

2 linguri zahar tos,

2 linguriti sare.

Maod de preparare:

Dovieacul s taie bucdti, semintzle si patea fibroasd se elimind, parile pregitite se taie
buciti, se coc, locurile arse se curdtd, se freacd. Cudle se amestecd bine cu zahir gi sare,
se adaugd untul, se bate, treptat adfugindu-se fiina. Se frimintd aluatul, se acoperd cu un
gervetel i se lasd pentru 30 minute. Aluatul se intinde cit mai subtire gi se taie figii cu
lungimea de 10 cm gi l18timea de 3 cm. La mijlocul fiecérei figii se face cite o thisturd de-a
lungul, giin aceastd ta-ieturd se pune un capat al figiei. Uscitelele se prijesc intr-o cantitate
mare de ulei calit, se usucs gi se presard cu zahartos.

Uscitelele se mai pot face gi in formd de trandafir. Pentru aceasts foaia de aluat se taie
cerculete cu diametrul B, 4 5i 2 e, se pun cite 3 la un loc, la mijloc se ung cu albug de ou gi
se apash cu degetul. Pe marginile trandafirilar se fac tieturi ca 53 se obtind petale.

Freparat culinar pregatit 13 restaurantul ,Kvint Palace”
bucatarsef Bostanica Angela
or. Chisinau, str. Alba lulia, 19081
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Baclava moldoveneasca

e Ingrediente:

Pentru aluat:

1% pahar faina de griu,
1/2 ou,

2% pahare unt topit,

1 pahar miere,

1 lingura ulei,

2/3 pahare apa,

sare.

Pentru umplutura:

3 pahare miez de nuca pisat,
2 pahare zahar tos,

1 ou,

2 linguri scortisoara,

un pic de vanilina.

Mod de preparare:

Se pregateste un aluat ca pentru placinte (vezi reteta ,,Aluat pentru placinte si invirtite”). Se
imparte in bucatele nu prea mari, se acopera cu un servetel umed si se lasa pentru 30 minute. Se
intinde foi subtiri, se stropindu-se cu unt, se pun cite 2. Se pun intr-o tava unsa cu ulei, punindu-
se Tntre straturi un amestec de nuca, zahar, ou, scortisoara si vanilina, suprafata se unge cu ou.
Cind oul se usuca, pe suprafata se fac niste taieturi in forma de patratele mici cu un cutit foarte
ascutit, uns cu unt. Baclavaua se coace la foc foarte slab timp de 1,5 ore. Cind suprafata incepe
sa se rumeneasca, taieturile se ung cu ou, iar cind baclavaua este gata - cu miere, Tnainte de a fi
servita, baclavaua se taie bucati.
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Turta dulce (reteta veche basarabeana)

Ingrediente:

« 1 pahar faind de griu,
« Y opaharapi,

« SEME.

Pentru sirop:

« M paharmiez de nucd pisat,
« & pahar mac,

« 1 pahar zahar,

« 3 linguri miere,

« 1 paharapi.

Maod de preparare:

Din faind, apa i sare se frAminta un aluat dens, care lasad pentru 30 minute. Aluatul se
intinde foaie subltire (ca pentru tiietei), se pune intro tava gi se usuca in cuptor pind este
aproape gata. Cit e fierbinte se taie romburi mici sau se rupe cu miinile hucdtele de 232 om.
Din zahar, miere giapd se fierbe siropul. Macul se oparegte 10-15 minute, se strecoard prin
sitd gi se ricegte. Bucdtelele de aluat se stropesc hine cu sirop, se presard cu mac gi cu
huci, se lasd 54 se imbibe siropul tirmp de 4-6 ore.

Aceastd mincare se recormandd ca desert in Zile de post.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul vint Palace”
bucatar-zef Bostanica Angela
ar. Chisinau, str. Alba lulia, 190/
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Malai cu verdeata

Ingrediente:

« 1800 fiind de griy,
« 1800 faind de porurnk,
« 280 g lapte acruy,

« 20U35,
« %1 pahar ulei,

o 2linguri ceapd verde tiiatd,

o 2linguri marar taiat.

Mad de preparare:

Amestecim flina de griu cu fhina de porumb, adiugdm sare, piper, ulei, lapte acro.
Amestecdm cu ceapa giverdeata taiatd. Masa obiinutd trebuie =3 aibi consistenta smintinii
dense. Turndm intr-o formd sau tawd cu borduri Thalte unsd in prealabil cu ulei, ddm la cuptor
la temperatura de 180 grade pentru 20-25 minute.

FPreparat culinar pregatit la restaurantul Kvint Palace"
bucatar-zef Bostanica Angela
or. Chisinau, str. Alba lulia, 1908M
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Malai

Ingrediente pentru 1 kg de malai:

« 2 pahare f&ind de porumb,

« 1 pahar plin cu i fBing de griu,
« 2 pahare lapte,

« 3 linguri zahar,

« Sare wvaniling,

un pic de bicarbanat de sodiu,

4 linguri unt,

1 lingurd ulei,

« 2 0Oui.

Maod de preparare:

In fhina cernutd se toarnd lapte fiert (fierhinte), se pune zahdr gi sare, se amestecd 5i se
acoperd cu un gervetel de pinzd. Cind se riceste se adaugd fiina de griu cernutd,
amestecatd cu bicarbonat gi vaniling gi se frimintd aluatul. Cind aluatul este aproape gata,
se adaugd untul topit, se mai frdmintd putin gi 53 lasé pentru 20-30 minute. intr-o tavd uns3
cu ulei se pune aluatul, =8 unge cu galbenus i se pune la copt.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul Jvint Palace”
bucatarzef Bostanica Angela
or. Chisinau, str. Alba lulia, 19001
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Placinte cu ciuperci si cartofi

Ingrediente:

Pentru aluat: vezi reteta Aluat pentru placinte sifnvitite, 1 varianta.

Pentru umplutura:

« 8 cartof,

s 5-10 ciuperci,
s 2-3cepe,

« 4 linguri unt,
« 112 pahar ulei,

= Sare,

piper negru macinat.

Maod de preparare:

Se prepard aluatul dupd reteta Aluat pentru plicinte gi irviriter, se imparte in poriuni mici,
fiecare se intinde, se pune Tn mijloc umplutura, marginile se unesc la centru, se prind, si se
apasi ugor, pentru a si da forma platd; se prajeste n ulei pe amhbele pari intr-o tigaie. Pentru
ca placintele 54 se prijeasc hine 5i 3 devind moi, tigaia se acoperd cu un capac.

Prepararea umphrturii: Ceapa tiiatd cuburi gi rumenitd se adaugd la cartofii fierdi zdrabiti,
apoi ciupercile fierte tiate marunt, sare, piper negru micinat. Se amestec.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,La botul calului®
bucatarzef Cravcenco bl axim
or. Chisinau, bd. Moscowva, 9
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Placinte cu brinza de vaci si cartofi

Ingrediente:

Pentru aluat: vezi reteta Aluat pentru placinte giinvidite”, 1 warianta.

Pentru umplutura:

« 8 cartof,

« 213 pahar brinzd dulce uscats,
« 102 pahar ulei,

« 4 linguri unt,

= Sare.

Maodd de preparare:

Se prepard aluatul dupd reteta Aluat pentru plicinte gi invidite”, se imparte in portiuni mici,
fiecare se intinde, se pune in mijloc umplutura, marginile se unesc la centru, se prind, gi se
apasi ugor, pentru redarea placintei formei plate; se prijeste in ulei pe ambele padi intr-o
tigaie la foo mic. Pentru ca plicintele 3 se prijeascd hine $i 54 devind moi, tigaia se
acoperd cU un capac.

Prepararea umphurii: in apa clocotinda =se pun cartofii curdtati intreqi, cu 3 minute inainte
de afigata, apa se scurge. Se adaugd 2 linguri de unt, se mai tine sub capac la foc mic pind
sint gata. Cartofii se zdrobese, se adaugd untul rimas, brinzd de vaci, verdeata tocatd, sare.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,La botul calului®
bucatar-zef Cravcenco b axim
or. Chisinau, bd. Moscova, 9
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Malai cu magiun

Ingrediente pentru 1 kg de produs:

« 2 pahare fhind de porurnb,

« 1 pahar plin cu i fRind de g,

« 2 pahare lapte,

« 3linguri zahar,

= Sare,

« wahiling,

= unvirf de cutit de bicarbonat de sodiu,

« 4 linguri unt,

« 12 lingurd ulei,

« 20U3,

« 1012 pahar maniun,

« 2 linguri zahar tos,

« 112 pahar miez de nuc,

= 100

Maod de preparare;

Se prepard malaiul dupd reteta Malaiv Cind malaiul se ricegte, se taie in doud straturi
Stratul de jos se unge cu magiun, se presard cu nuci gi se acoperd cu al doilea strat

Deasupra se presard cu zahfrtos. Se senvegte thiat romburi sau patritele. Se garniseste cu
fructe glasate (pepene galben, mere, qutui.
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Saralie cu varza

Ingrediente;

Pentru aluat:

« vezi reteta Aluat pentru pldcinte si imrite",

« 10U,

« Slinguri de ulei.

Pentru wmplutura:

o WcApdting de varzd,
s JiEpeE,

« 10U,

« 3 linguri ulei,

« 2linguti de api,

= Sare,

= 2 linguri de verdeatd de patrunjel 5i marar tocate (a dorintd).

Prepararea aluatului:

Preparati aluatul pentru plicintd, impériti-l in buciti de mérime medie. Intindeti faile subtir,
iar apoi pe panzd pani la grosimea unei foi de papirus, uscali putin foile, ungeti-le cu ulei,
puneti una peste alta citewa straturi, repadizall umplutura pe toatd suprafata unsd. Se
ruleazd, se taie in bucdtide 15-17 cm, care se pun apai intr-o tavd unsa cu ulei cu sutura in
jos, capetele se unesc in forma literei 5, se unge cu gélbenug. Se d& la cuptor la
temperatura de 220-240 grade. Produsul gata se unge cu unt topit a dorinta).
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Clatite umplute cu visine in sucul lor

K ann

. Ingred'i_ente:

Pentru clatite:

1 pahar faina de griu,
2% pahare lapte,

3 oua,

3 linguri zahar,

2 linguri ulei.

Pentru umplutura:

Y kg brinza de vaci,

Y% pahar stafide,

100 g vin tare de desert (vermut),
3 linguri zahar,

100 g unt,

0,5 kg visine n sucul lor,

3-4 linguri zahar.

Mod de preparare:

Galbenusurile se amesteca bine cu zahar si faina, adaugindu-se treptat laptele si albusurile batute,
amestecul se bate bine, se lasa si stea 20-30 minute. Tntr-o tigaie calita unsa cu ulei se prajesc pe
ambele parti clatite subtiri. Dupa ce se racesc, la mijlocul fiecarei clatite se pune umplutura si se
ruleaza. Clatitele umplute se pun intr-o farfurie in forma de piramida, ungindu-se fiecare strat cu
smintina sau frisca batuta cu zahar.

Prepararea umpluturii:

1 varinata: Stafidele se spala si se moaie in vin pentru 20-30 minute, se strecoara. Brinza se da
prin sita, se adauga zaharul, untul moale, stafidele. La dorinta se mai adauga si zahar vanilat.

2 varianta: Visinele Tn sucul lor sau visinele proaspete curatate de simburi se strecoara si se
amesteca cu zahar.
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Muli dulci Tn ceaun

e Ingrediente:

Pentru clatite:

1 pahar faina de griu,
2 Y% pahare lapte,

3 oua,

3 linguri zahar,

3 linguri ulei.

Pentru umplutura:
Y kg brinza de vaci,
Y% pahar stafide,

5 linguri zahar,

2 g vanilina.

e Separat: 1/5 pahar de unt topit.

Prepararea clatitelor:

Galbenusurile se amesteca bine cu zahar si faina, adaugindu-se treptat laptele si albusurile batute,
sare si ulei. Amestecul se bate bine, se lasi sa stea 20-30 minute. Tntr-o tigaie calita, unsa cu ulei
se prajesc pe ambele parti clatitele subtiri. Se taie triunghiuri mici, se pune umplutura pe fiecare,
apoi se Tnveleste in forma de punguta. Muli umplute se pun intr-o oala mica de ceramica sau intr-
un ceaunel, se stropesc cu untul topit si se dau la cuptor cu capac pentru 7-10 minute. Se servesc
cu smintina.

Prepararea umpluturii: Stafidele se spala. Brinza se da prin sita, se adauga zaharul, stafidele
zahaurul vanilat (optional), se amesteca.
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Baba alba

Ingrediente:

« 2 pahare de taitei,
« 10 0u3,

« 1 pahar de zahir,
o M lingurith de sare,
« 20 devaniling,

« = pahar de stafide,
« 3 linguri de unt,

« 2 linguri de ulei vegetal.

Mad de preparare:

Taieteii se fierb in apa nesaratl cu adaos de uleivegetal. Se strecoard. Se opiresc stafidele,
se topegte untul. Se amestecd oudle cu zahar gi sare, se adaugd vanilina. Uniti amestecul
cu tdieteii ¢i stafidele, amestecati. Tava de copt sau tigaia cu margini inalte se unge cu unt,
setoarnd masa. Se di la cuptor Jnedlzit, in prealabil) si se coace 10 minute la temperatura
de 280 grade, 40 de minute la temperatura de 150 de grade.

FPreparat culinar pregatit 1a restaurantul Kvint Palace”
bucatar-sef Bostanica Angela
or. Chisinau, str. Alba lulia, 1901
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LEhiozlemea” (mincare gagauzeasca)

Ingrediente:

= 2.5 pahare de faing,

= 1 pahar de lapte sau chefir,
= 0,5 lingurd de zahr,

= 1 lingurits de drojdii praf,

» (1,5 pahar de ulei vegetal,

= Zare.

Maod de preparare:

Prepararea aluatului: Dizolvim drojdiile Tn lapte cald cu zahdr, addugam sare, sminting,
find. Facem un aluat elastic. LAsam 58 se odihneascd timp de 1 ord la loc cald, acoperit cu
o pinzé. Tmpértjm in hile. Tntindern turtele n foi rotunde pe masa presdratd cu fBing, pe o
parte punerm urmplutura, acoperim cu partes f3rd umploturd, lipim marginile, dindo-i form3
platéd. Prajim placintele pe tigaia incinsd in ulei vegetal.

Umplutura poate fi diferitd; ou fiert cu ceapd verde, brinzd de vaci, brinzd de oi datd prin
razatoare et

FPreparat culinar pregatit 1a restaurantul Wadolei”
bucatarsef Petrova Mura
or. Comrat, str. Lenin, 205

325



LCivirma” (mincare gagauzeasca)

Ingrediente:

Pentru aluat:
= Aluat dospit (vezi reteta Locum™ sau varianta modernd lavag gata.

Pentru umplutura:

= ?pahare de brinzd de vaci sau brinzd de oi datd prin rézdtoare,
= (1,5 pahare de stafide,

= 3-4 linguri de zahar,

= wanilig,

= Sare,

= 25 pahare de brinzd de vaci.

Pemntru dres:

= Zoud,

= 4 linguri de unt,

= 2 pahare de sminfing,
= sare.

Maod de preparare:

Freparati aluat dospit {wvezi reteta, Locum', Tntindeti bine aluatul (sau desfaceti lavagul) afit cit
58 acopere fundul farmei pentru copt, ungeti in prealabil cu 2 linguri de unt topit forma.
Jumétate din foaie se presard cu bringa de waci sau cu bringd de oi datd prin riztoare,
acoperiti cu partea liberd, lipiti marginile. Presati un pic semifabricatul in 13time, puneti-o intr-
o formé cu margini inalte, unsd cu untul rémas. OQudle se hat cu sminfing, se sireazd, se
toarnd deasupra 5i =8 di la cuptor, acesta fiind bine Theins inainte, se coace la temperatura
de 200 de grade timp de 30-40 minute.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul  Atlantida”
bucatar-zef Dumanscaia Valentina
or. Comrat str. Lenin,
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SDiosemea” (tarta in foi, din aluat cu drojdii, mincare gagauzeasca)

Ingrediente:

Pentru aluat:

= 3 pahare fAind de griu,
= 30ui,

= F0gunt

= 1 lingutd ulei,

= 2 lingurite zahar,

= 10 g drojdii,

= 1% pahare apd,

= W linguritd sare.

Pentru umpltur a:
= 1,5 pahar de brinzd de oi datd prin rizétoare,
= A linguri de grisime de pore topitd,

Mo de preparare:

Drojdiile gi zaharul se dizalkd in apd caldd, se toarmd un pahar de faind, se framintd,
plamadeala se presard cu faind, se acoperd cu un servetel 5ise pune la cald pentry 1-2 ore.
Dupd aceasta in plimadeald se adaugd 2 oud, sarea gi fiina care a rAmas. Aluatul se
frimintd, apoi se adaugd untul, se mai frimintd o datd 5i se lasd incd pentru 2-3 are. in timp
ce aluatul dospeste, se mal framintd o datd sau de doud ori. Aluatul se imparte in bucitele
AU prea mari, se farmeazd hile, se acoperd cu un gervetel uscat gi se lasd pentru 5-7 minute.
Apoi se intind foi cu grosimes de 7-10 mm, in mijlocul fiecdrei foi se pune umplutara,
marginile se lipesc. Se formeazd placintele, se punin tiy unse cu ulei, peste 10-15 minute
Se ung cu ou $i se coc latemperatura de 230-240 °C. Placintele fierhinti se ung cu unt topit.
intindeti aluatul intr-o foaie nu foarte subtire. Pe partea centrald a foii faceti-o mai micd decit
forma Tn care se va coace diogemeaua”. Ungeti forma cu grisimea topitd, iar pe parea
unsd puneti ¥ din brinzd. Apoi intindeti un pic marginile foii, astfel incit 55 obtineti un triunghi,
acoperiti urnplutura cu aluat. Pe tiunghiul obtinut mai punem % din bringd giiardgi acoperim
cu aluat Trmpdturing astfel aluatul cu brinzd, punem plicul ohtinut cu sutura in jos, ungem
suprafata cu gridsime gi 0 dam la cuptor intr-o farma unsa in prealabil cu grasime.
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~Macarina” (mincare gagauzeasca)

Ingrediente;

= 2 pahare de fAing,

= 0,5 pahare de lapte,

= 2 0ouf, sare,

= 1 pahar de biinzd nesirat de vaci,
= 2linguri de unt.

Maod de preparare:

Din faind, lapte cald i sare, facern un aluat tare, 1l 13s8m =4 se odihneascd 10-15 minute.
Pe tava presdrati cu faing, intindem o foaie de 1,5-2 mm, taiem turta triunghiur sau romburd.
Le punem in apé fierhindd sératd. Macarinele" gata se scot cu o lingurd-strecurdtoare sau le
trecerm prin strecurdtoare. Ldsdm 58 se scurgd apa le amestecdm cu untul topit, cu brinza de
vaci sau de oi

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul Vodolei”
bucatarzef Petrova Mura
or. Comrat, str. Lenin, 205
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~Kabakli” (mincare gagauzeasca)

Ingrediente;

= 2 pahare de fAind,

= A linguri de ulei vegetal,
= 23 pahare de apd,

= 103 pahar de zahar,

= sare,

= 2linguri de otet.

Garnitura:

= 3 pahare de bostan dat prin réz8toare,
= 23 linguri de zahar.

Maod de preparare:

Preparam aluatul nedospit din: f3ind, sare, 2 linguri de ulei vegetal si api. Aluatul trebuie s3
fie elastic, nu foarte tare, il acoperim cu o pingd gi farmarm bile nu prea mari, 13sim aluatul s3
se odihneascd 30-40 minute |a termperatura camerei, intindern turtele cit de subtire & posihil,
apoi mai intinderm pe pinza, fard s rupem foile. Capetele mai groase se taie, se stropeste
fomia cu ulei wegetal, se pune umplutura, cu ajutordl pinzei rulati foile {wezi reteta de
LFreparare a aluatului nedospitd, ungem rulada obtinutd cu ulei gi o coacem la temperatura
de 180 de grade timp de 20-25 minute.

Pentru umplutura: bostanul curdtatil amestecdm cu zahar gi o lingurd de ulei vegetal,

Dam la cuptor 1a temperatura de 180 de grade i coacem timp de 20 de minute.

Freparat culinar pregatit [a restaurantul WVodolei”
bucatarsef Petrova bura
or. Comrat, str. Lenin, 205
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SPoocea” (mincare gagauzeasca)

Ingrediente;

= 2&pahare de faina,

= 213 pahare de margaring,

= 1 pahar de sminting,

= Sarg,

* hicarbonat de sodiu 143 lingurita,
= 2 oud {galhenugul) pentru a unge.

Pentru umplutura:

= B00g de carne de vitd,
= -4 cepe,
= 23 linguri de uleivegetal.

Maod de preparare:

Prepardm aluatul farimicios. Margaring racitd o tiiem cubulete, cermem fiina, stingem
bicarbonatul de sodiu n otet cu citeva picituri de suc de lamiie sau cu otet de mas&. Unim
ingredientele. Amestecim bine pind obtinem un aluat elastic fard cocoloage. Pe masa
presfratd cu f&ing intinderm aluatul cu grosimea de 2-3 mim, intinderm cu sucitorol turte cu
diametrul 6-7 cm, la mijlocul fiecirei fai punem umplutura, unim gi prindem marginile,
impletim vitele {ca pentru collunagi). Ungem produsul obtinut cu galbenus, il coacem in ral
la temperatura de 180 de grade timp de 10-12 minute.

Lmplutura poate fi diferitd: de fructe, brinzd g.a., in cazul in care chiflele sint dulei, preparatul
se presard cu zahar tos,

Freparat culinar pregatit la restaurantul ,\Wodolei
bucatarzef Petrowa Mura
or. Camrat, str. Lenin, 205
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.Degetele” cala Comrat din aluat nedospit

Ingrediente:

= 2.5 pahare de fAing,

= | 5paharde apé,

= Jlinguri de ulei vegetal,

= 2linguri de otet de masi,

= 2 pahare de brinzd datd prin rizdtoare, de dorit de oi.

Maodd de preparare:

Diin faind, apa, sare, otet 5i ulei vegetal se face un aluat Acesta trebuie s3 fie elastic, nu
foarte tare. Impéntim in hile. Lis&m aluatul 53 se odihneascd, intindem aluatul maxim de
subtire, apoi cu miinile intindem pe pinzd, fard s3-1 rupem insd. Marginile groase le taiem,
strapirm cu ulei vegetal, punerm brinza datd prin rizdtoare, impragtiind-o. Cu ajutarul pinzei o
facem rulada gi o thiem astfel ca =5 aobtinem bucati de 80 cm (vezi reteta. Tehnica prepardrii
aluatului nedospit?.

D&m la cuptor la temperatura de 180 de grade pentru circa 10-12 minute.

Freparat culinar pregatit la restaurantul MWodolei”
bucatarsef Petrowa Mura
or. Comrat, str. Lenin, 205
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LLocum” (mincare gagauzeasca)

Ingrediente:

Pentru aluat:

= Zpahare de fiind,

= 1 paharde apd,

= 1 liguritd de drojdii uscate praf,
= 2 linguri de sminting,

= 0,5 linguri de zahar,

= Sare,

1 lingurd de urnt.

Pentru wmplutura:

= hrinzé de vaci1,5-2 pahare,
= sare.

Pentru dres:

= 4 oud,
= Zpahare de smintind de casi.

Mo de preparare:

Dizalvdm drojdiile in lapte cald cu zahér, adiugam sare, sminting, f&ind. Facem un aluat
elastic. LAsdm 54 se odihneascd |a loc cald acoperit cu o pinzé circa 1 ard. Tmpdrim in bile.
Pe masa presiratd cu fAing, intindem turtele astfiel ca 54 se acopere toatd forms pentru copt.
Funem umplutura pe toatd suprafata foii gi o facem ruladd. © punem cu sutura in jos pe o
tava sau o tigaie cu margini inalte unsd in prealabil cu unt Tn mod traditional ar trehui =4
ohtinem 4 rulade. Lasdm produsul circa 15-20 minute. Baterm oudle cu smintina, umplem
spatiile dintre ruladele de aluat. Coacern in rold la ternperatura de 180 de grade, timp de
25-40 minute.
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SKaimakli” (mincare gagauzeasca)

Ingrediente;

= 1 pahar cu aps,

= 3 pahare de binzd de vaci,
= 3Flinguri de unt,

= Zlinguri de sminting,

= Joud, sare.

Maod de preparare:

Cerneti faina, adiugati 1 ou, 143 de smintind, o jurmatate de pachet de unt. Faceti aluatul,
intindeti-1in 2 foi. O foaie ungeti-o cu unt, pe ea puneti biinza siratd, acoperiti-o cu cea de-a 2
foaie. Puneti in tava unsad cu unt, semifabricatul din aluat. Bateti smintina rimasé gi oulle.
Turnati deasupra gi dati la cuptor |3 temperatura de 180 de grade pentru 25-30 de minute.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul Vodalei”
bucatarzef Petrova hbura
or. Comrat, str. Lenin, 205
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Clatite ,Toamna de aur”

Ingrediente;

Pentru aluat:

= 1 pahar de f&ing de griu,
» 2% pahare de lapte,

= 30ouj,

= 3linguri de zahar,

= Zlinguri de dlei.

Fructe conservate;

= pere,

*  piersici sau caise,

» wigine fard simburi — 500 g in total,

= [00-800 g de inghetatd plombir,

= 2 pahare de frigc baturd {vezi reteta ,Prune uscate umplute de nuci cu frigcd™,
= Zlinguri de ciocolatd datd prin rizatoare.

Mod de preparare:

Facemn clititele. Separfm fructele de sue, le thiem cubulete. Pe clititele ricite punem
inghetata, fructele, le ruldm in rulade nu prea mari. Le tiiem sub un unghi de 445 de grade, le
punem pe farfurii sau in vase pentru deser, le ornam cu friged batutd cu ajutorul sacului
cofetarului cu dispozitiv zimtat, presarm cu ciocolatd, arndm cu fructe. Ase seni imediat.

Freparat culinar pregatit la restaurantul \Baszarabia”
bucatar-sef Lupu Yeranica
of. Chisinau, str. Kiew, 161
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Prune uscate umplute cu nuci si garnisite cu frisca

Ingrediente:

* Zpahare de prune uscate,

= 1 1/3pahar de apd,

= 3 linguri de zahar,

= 1pahar de nuci,

= 2-3linguri de vin de desert sau 1lingurd de cognac,

= 1 pahar de friged cu grisimea 33% sau de sminting de casd,
* 0,5 pahar de zahrtas sau zahar (pentru friged).

Maod de preparare:

Spalati prunele uscate, opériti-le. Dacd prunele sint prea uscate, 1asati-le in apd rece timp de
2 ore, apoi aduceti-le |a fierbere, Raciti-le, scoateti-le simburii gi umpleti-le cu nuci préjite.
Puneti-le intr-un vas ernailat. Fierbeti un sirop din zahar gi apd, turnati peste prunele uscate
i fierbeti-le indbusit cu capac pind se inmoaie. La =firgit se adaugh vinul sau coniacul. Se
raceste siropul impreund cu prunele. Se pun Tn vase de deser, se adaugd 1-2 linguri de
sirop, se oreazd cu friged batutd cu ajutorul sacului cofetarului cu forme zimtate.

Frigca racitd sau smintina se bat intrun was curat cu ajutorul mixerului. Cind frigea devine
densd, cu un jet subtire se adaugd zaharul tos sau zahdrul Nu e bine 53 puneti tot zaharul
odatd, ca 58 nu se lase frigca batutd, Urméariti Tn timp ce bateti friscadacd e gata, casdnu o
faceti unt.

Freparat culinar pregatit [a restaurantul ,Basarabia”
bucatar-zef Lupu “eranica
or. Chisinau, str. Kiew, 16/
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Placinte cu visine

Ingrediente:

Pentru aluat: vezi reteta Aluat pentru placinte si invidite"

Pentru umplutura:
= 3 pahare vigine curitate de sdmburi,
= 2 linguri zahar.

Maod de preparare:

Aluatul e pregiteste cain reteta Aluat pentru placinte si inirtite”. Umplutura se pune pe
foaia de aluat gramdjoare nu prea mari, foaia se taie pa-tratele, colturile patratelelor se ung
cu ou, se unesc in centry, se lipesc i se apasa ugor. Placintele se pun cu cusitura in jos in
t&vi unse cu ulei i se ung cu ou batut. Se coc la ternperatura de 230-240 °C

Prepararea umpluturiiz Yisinele curtate de s&mburi, se presard cu zahar si se amesteci.

Freparat culinar pregatit 1a restaurantul ,La botul calului®
bucatarsef Craveenco b axim
or. Chisinau, bd. Moscowva, 9
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Retete de familie (retetele bunicii)

3 . i i sr"-h'“d #

o A R gy i
BUCataI’Ia de acasa, dlbaCIa sl arta prepararii bucatelor ne leaga de cultura, traditiile obisnuintele
nationale ale poporului, de neam, de familie.

Stiinta de a prepara corect si gustos bucate pentru sine si pentru cei apropiati cere anumite
cunostinte, deprinderi, cultura, pentru a corespunde cerintelor pe care ni le impune viata.
Prepararea bucatelor este o arta, un domeniu de cunostinte perfectionate in timp, are principii si
secrete importante, acumulate din practica.

Mici secrete culinare

Din batrini exista secrete culinare, care erau respectate cu strictete de catre bunicile noastre la
prepararea bucatelor si care sint transmise din generatie h generatie:

» Coaja legumelor si fructelor se curata cit mai subtire pentru a se pastra cit mai multe
vitamine.

» Legumele se pun la fiert nu Tn apa rece, ci in apa care fierbe, in care se adauga n prealabil
sare.

» Preparatele alimentare se prajesc in ulei hcins, atunci acestea prind o crusta, care nu permite
sa se scurga sucul din ele.

* Nu se recomanda folosirea uleiului a doua oara pentru prajit, caci se formeaza oxidanti
daunatori.

* Nu se pune carnea la fiert in apa clocotita, fiindca se pierd substantele extractive valoroase
ale carnii, acestea se pastreaza mai bine cind carnea se pune la fiert Tn apa rece si se fierbe la foc
mic.

« In trecut din cartofi se pregateau diferite mincaruri, cel mai des, insa, se consumau fierti sau
copti, mai rar prajiti. Stiinta contemporana a dovedit ca cartofii prajiti pierd 60% din vitamine,
pe cind cei fierti sau copti nu.

» Din trecut sint cunoscute multe feluri de bucate pregatite din dovleac (bostan). Multe din ele
au ramas populare si pina astazi (pirjoale, budinci, placinte cu bostan, etc.).
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Sfaturi de garnisire a bucatelor

e —

Fiecare gospodina stie ca mincarurile servite trebuie sa fie nu numai gustoase, ci si frumos
decorate. De aceea se folosesc diferite metode pentru a le infrumuseta. Astfel gustarile reci, din
carne, cer o ingrijire aparte si se pun pe farfurii mari plate. La aranjarea lor se tine seama de
forme, culori, de gustul si asortarea lor.

Pe farfurii mici rotunde sau ovale se pun diverse paste (icre, unt, maioneza), suprafata carora se
netezeste, in prealabil si cu ajutorul unui cutit sau cu o furculita se orneaza.

Salata boeuf se aseaza pe platouri ovale, decorate cu maioneza, cu albus de ou fiert, masline sau
verdeturi.

Raciturile de pasare se servesc pe farfurii mari fara ca sa li se strice forma.

Legumele umplute (ardeii grasi, gogosarii, rosiile) se servesc pe farfurii mari, presarate cu
patrunjel sau marar proaspat tocat.

Ouadle umplute se servesc puse pe frunze de salata, pe o farfurie sau decorate cu verdeata tocata.

Preparatele din peste se servesc in farfurii lungi speciale, decorate cu patrunjel verde, felioare de
lamiie, ceapa, masline etc.

Pestele umplut se serveste intreg, n prealabil taiat felii, pe farfurii speciale alungite, decorat cu
,S01zi” de unt, verdeata, morcov.

Fripturile calde se servesc pe platouri mari ornate cu felii de legume.

Sarmalele se servesc pe farfurii mari, alaturi se pune un vas mic cu smintina.

Pentru ornarea si garnisirea bucatelor se foloseste morcov, sfecla rosie, mazare verde, oua,
masline, salata verde, patrunjel, marar, etc. Pentru infrumusetare se pot folosi si alte procedee si
flori din legume. Sint enumerate numai citeva feluri de bucate si felul in care pot fi ornate, dar
fantezia si ingeniozitatea gospodinelor e mare, astfel fiecare Tsi poate arata maiestria la garnisirea
bucatelor.
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CUPRINS:

©CONDOA~WN P

56.
57.

58.
59.
60.
. Supa cu frecatei
62.
63.

Gustiri reci

Gustarea haiducului

Gustare cu brinza de oi si usturoi
Rulada cu brinza de vaci

Salata cu carne de vita si fasole rosii
Salata cu fasole pastai si ardei
Fasolita (fasole facaluite)

Fasole Tnabusite cu rosii

Rosii umplute cu ciuperci

Rosii umplute cu vinete

Rosii umplute cu brinza de oi
Castraveti cu salata verde si brinza
Castraveti umpluti cu carne de gaina
Gogosari umpluti cu porumb, morcov si prune uscate
Avrdei grasi prajiti cu sos

Ardei grasi ca acasa

Gustare rece din legume prajite
Avrdei umpluti cu mere si morcov
Avrdei umpluti cu brinza

Ardei gragi umpluti, murati ca acasa

. Vinete murate umplute cu legume
. Vinete tocate

. Cosulete din vinete

. Vinete umplute cu ciuperci

Salata din carne de pui si legume prijite

. Salata din legume ca la Chisinau

. Salata cu ardei copti si mazare verde

. Gustare moldoveneasca

. Salata de telina cu mere

. Salata de fasole pastai cu verdeata si usturoi
. Salata din fasole pastii cu legume

. Tocatura de dovleci

. Salata de sfecld cu mere si nuci

. Tocatura de ciuperci

Ciuperci umplute

. Vinegreta cu scrumbie si porumb

Pateu cu scrumbie, brinza de vaci si nuci
Peste copt cu legume si mirodenii
Rulada de scrumbie umpluta cu legume
Peste prajit cu mujdei

Rulada din carne de porc cu caise uscate
Rulada de muschi de vita cu prune uscate
Rulada din carne de pui cu ardei copt

. Salata din ridiche, morcov si ceapa verde
. Salata de legume prajite

. Saltison (varianta 1)

. Saltison (varianta 2)

. Sos mujdei

Bors de tarite
Rulade de dovlecei umpluti cu legume (varianta 1)
Rulade de dovlecei umpluti cu legume (varianta 2)

. Racitura de cocos

Racituri asortate
Gogosi picante din brinza de vaci si de oi
Carne coapta cu prune uscate

. Tocitura de vinete si ardei grasi copti

Supe, borsuri, ciorbe, zeama

Ciorba taraneasca Tn ulcele

Ciorba taraneasca din carne de vita cu legume la
cuptor

Ciorba de vitel cu ciuperci

Ciorba scazuta

Ciorba de vita cu taietei de casa

Ciorba cu fasole
Bors ca acasa

64.
65.
66.
67.
68.
69.
70.
71.
72.
73.
74.
75.
76.
77.
78.
79.
80.
81.

82.
83.
84.
85.
86.
87.
88.
89.
90.
9L
92.
93.
94.
95.
96.
97.
98.
99.
100.
101.
102.
103.
104.
105.
106.
107.
108.
109.
110.
111
112.
113.
114.
115.
116.
117.
118.
119.
120.
121.
122.
123.
124.
125.
126.

Bors scazut

"Bureachita" - supa de rosii cu pelmeni
Ciorba cu carne de oi

Ciorba ca la tara

Supa de cartofi cu crupe de porumb si ciuperci
Zeama cu maruntaie de pasare

Zeama de gaina cu orez

Bors cu porumb

Supa de cartofi cu porumb

Zeama de gaina cu taietei de casa si ciuperci
Bulion cu porumb si omleta

Ciorba de carp

Ciorba de urzici

Ciorba de macris cu crupe de porumb
Ciorba de fasole verde

Supa de dovlecei cu ciuperci si porumb
Ciorba de rata

Ciorba cu carne de oaie

Bucate din legume

Rosii prajite, cu usturoi si brinza
Rosii umplute cu vinete

Rosii umplute cu legume

Rosii umplute cu porumb, ou si ceapa
Rosii umplute cu ciuperci si ceapa
Ardei grasi umpluti cu legume si orez
Dovlecei cu smintina la cuptor

Ardei grasi umpluti cu ciuperci si orez
Vinete inabusite cu smintina

Vinete cu ardei grasi si rosii

lahnie de vinete

Vinete prajite cu mujdei

Vinete coapte umplute cu legume
Vinete prajite Tn liezon

Ghiveci

Dovlecei umpluti cu ciuperci

Fasole pastai cu smintina

Fasole pastai cu ceapa

Fasole pastai cu ou

Ciulama cu fasole pastai cu sos alb
Fasole nabusite Tn ulcele ca la tara
Fasole inabusite cu prune uscate
lahnie de fasole cu sos de rosii

Varza umpluta cu ciuperci

Sarmale cu orez si gutui

Sarmale cu ciuperci si crupe de porumb
Dovleac prajit cu rosii

Budinca cu dovleac si mere

Budinca de dovleac cu taietei
Budinca de dovleac cu orez

Cartofi noi fierti cu usturoi

Cartofi cu turte

Cartofi Tnabusiti cu ciuperci

Cartofi prajiti cu ceapa

Cartofi umpluti cu brinza si ciuperci
Coltunasi lenesi cu cartofi si brinza
Rulada de cartofi cu porumb si ciuperci
Praz umplut cu ciuperci si orez
Budinca de morcovi cu brinza de vaci si prune uscate
Budinca de morcovi cu mere

lahnie de cartofi

Cartofi copti cu dovleci si rosii
Ciuperci coapte cu taietei

Ciuperci Tnabusite cu fasole

Tocana de ciuperci cu ardei grasi
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127.
128.
129.
130.
131.
132
133.
134.
135

136.
137.
138
139.
140.
141.
142.
143
144.
145.
146
147.

148.
149.
150
151.
152.
153.
154.
155.
156.
157.
158.
159.
160.
161.
162.
163.

164.
165.
166.
167.
168.
169.
170.
171.
172.
173.
174.
175
176.
177.
178.
179.
180
181.
182.

183.
184.
185.
186
187.

Bucate din porumb

Mimaliga

Porumb cu mere, prune uscate si friganele
Porumb cu mazire verde Thabusit Tn smintina
Mamaliga cu lapte

Mamaliga prajita cu smintina

. Sarmale cu crupe de porumb

Gogosele din brinza si unt ("Urs™)
Alivanca

. Omleta cu mamaliga si jumari

Bucate din crupe, fiina, brinza si oua
Coltunasi cu brinza
Coltunasi cu brinza si cartofi

. Coltunasi cu cartofi si jumari

Coltunasi cu dovleac, mere si nuci
Dejun taranesc

Ochiuri ca latara

Ochiuri cu slanina si ardei gras

. Scrob cu praz

Scrob cu dovlecei si brinza
Dovleac cu orez si stafide

. Omleta cu mamaliga

Coltunasi cu brinza de vaci

Bucate din peste
Crap ca la Nistru
Salau cu mujdei

. Peste cu ceapa Tnabusit Tn vin

Crap dupa reteta pescarului
Crap in faina de porumb
Salau Tn sos picant

Peste prajit cu vinete

Peste Tnabusit

Friptura de peste in ulcele
Fitofag Tnabusit cu vin
Peste copt cu dovleci si praz
Crap inabusit Tn marinata ca la tara
Salau cu legume la cuptor
Crap la gratar

Salau umplut

Salau ,,Basarabia”

Bucate din carne de vita

Carne de vita in sos de coniac

Carne de vita prajita cu vinete si rosii
Snitel moldovenesc

Antricot nistrean

File nistrean

Carne batuta (batutele) de vitel cu legume in vin
Carne de vita cu frigca

"Brisole" moldovenesti

Biftec

Carne de vita cu fasole verde

Carne de vita cu praz

. Friptura taraneasca

Carne de vita Tnabusita cu legume

Carne de vita ca la tarani

Carne de vitel Tnabusita cu vinete si telina
Carne de vitel Tnabusita cu ciuperci si dovlecei

. Muschi de vita cu ardei gras

Pirjoale de casa
Carne de vita cu gutuie

Bucate din carne de oaie si de miel
Miel Tnabusit Tn vin

Carne de oaie Tnabusita cu prune uscate
Drob de miel

. Tocana de miel cu gutui

Miel umplut la cuptor

188.
189.
190.

191

194

196.

197

200

203

211

223.
224.

225

230

233.
234.
235.
236.
237.
238.
239.
240.
241.
242.
243.
244,
245,
246.

247

Carne de oaie Tnibusita cu fasole verde
Carne de oaie ca la Comrat
Carne de oaie ca la gagiuzi

. lahnie ca la bulgari
192.
193.

Carne de oaie haiduceasca
Carne de oaie cu garnitura asortata

. Ciulama de miel (mincare gagauzeasca)
195.

Carne de oaie cu vinete

Bucate din carne de pasire
Pui umplut

. Pui cu legume
198.
199.

Cavurma de pui (mincare gagauzeasca)
Fripturd de maruntaie

. Pui prijit cu fasole pastai si dovlecei
201.
202.

Pui cu suc de struguri
Pui Tnabusit cu mere

. Friptura de pui in ulcele
204.
205.
206.
207.
208.
209.
210.

Tocana de pui cu mamaliga

Friptura in ulcele ca la mama acasa

Rata Tnabusita cu prune uscate

Vinete cu umplutura de carne de pui
Prepelite umplute cu gutui si prune uscate
Pui umplut cu sarmale

Gisca umpluta cu orez, gutuie, mere

. Curcan (curca) umplut cu taietei si maruntaie
212.
213.
214.
215.
216.
217.
218.
219.
220.
221.
222.

Rata coapta in bostan

»Mandja” (mincare gaguzeasca)
Ciulama de pui

lahnie din carne de gaina

Rata n sos de visine

Ficat de gaina in sos de smintina
Solduri de gaina umplute cu ciuperci
Budinci cu vinete si carne de gaina
Zraze «Codreanca»

Zraze din carne de gaina

Zraze din carne de gaina de casa cu ciuperci

Bucate din carne de iepure
lepure de casa prajit cu legume
Friptura de iepure de cimp

. Tocana cu iepure de casa si dovleci
226.
227.
228.
229.

lepure de casa Tnabusit cu fasole rosii
Tocana de iepure de casa

lepure prajit in sos de smintina
lepure de casa cu legume si vin

. lepure de casa in sos de vin cu piept de porc afumat
231
232.

lepure cu masline
lepure umplut

Bucate la gratar

Piept de porc la gratar

Frigarui cu ciuperci proaspete la gratar
Porumb la gratar

Mititei

Miel la gratar

Carne de oaie la gratar

Pui la gratar

File de porc la gratar

Antricot la gratar

File de carne de vita la gratar
Biftec la gratar

Escalop la gratar

Ficat de pasare de casa la gratar
Frigarui din ficat la gratar

. Ficat la gratar
248.
249.
250.
251.

Frigarui din ficat de gaina n slanina afumata
., Trei ciobanei”

Steak ,,Basarabia”

Costita la gratar
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252.

253

254.
255.

256

257.
258.
259.
260.

261

262.
263.
264.
265.
266.

267

268.

269

270.
271.

272

273.
274.

275

276.

277

278.
279.
280.
281.
282.

283

284.

285.
286.
287.
288.

289.
290.
291

292

293.
294,
295.
296.
297.

298

299.

300

301.
302.

303

304.
305.
306.
307.
308.
3009.
310.

311

312.
313.
314.

Costita de porc la gratar
. Snitel din carne de oaie la gratar

Bucate din carne de porc

Jambon

Pulpa de porc Tnabusita cu cartofi

. File de porc marinat in vin

Piept de porc ca la moldoveni

Piept de porc cu sos acru-dulce

Zraze ,,Nistru”

Zraze de Chiginau

. Carne de porc cu prune uscate

Carne de porc Tnabusita cu vin si praz
Ghiveci taranesc

Tocana de porc cu mamaliga

Carne de porc Tn ulcele cu coltunasi
Carne de porc Tnabusita cu vinete

. Carne de porc Tnabusita cu fasole
Carne de porc Tmpanata cu prune uscate, la cuptor
. Chiftelute

Pirjoale ca la Chisinau

Carne de porc Tmpanata cu legume si inabugita
. Dovlecei copti cu carne de porc
Gogosari umpluti cu carne

Rulade cu carne de porc in foi de varza
. Costita umpluta cu taietei si maruntaie
Purcelus la cuptor

. Carne de porc cu morcov si patrunjel
Sarmale moldovenesti cu carne
Sarmale moldovenesti cu varza
Sarmale cu varza murata

Sarmale n ardei dulce

Sarmale asortate

. Carne de porc cu prune

Praz umplut cu orez si carne de porc

Bucate din maruntaie

Friptura de ficat cu ciuperci

Tocana ca la tara

Cighiri

Ficat de vita, fiert Tnabusit Tn sos de smintina

Paste fainoase si produse de patiserie
Aluat pentru placinte si invirtite
Placinte cu varza

Placinte cu cartofi cruzi

. Placinte cu cartofi si brinza

Placinte cu carne

Placinte cu ou si marar

Placinte cu brinza de vaci

Placinte cu mere

Placinte cu varza din aluat de drojdii

. Tnvirtita cu brinza

Tnvirtita cu ou si ceapa verde

. Taietei de casa cu brinza si ardei grasi
Taietei de casa

Taietei cu mac si unt

. Saralie cu brinza (varianta 1)

Saralie cu brinza (varianta 2)

Tnvirtita cu brinza de vaci

Chec taranesc cu mere

Baba neagra

Cozonac

Pasca cu brinza de vaci

Rulada de sarbatoare cu nuci

. Rulada cu visine

Ghevrec (uscatele, mincare gagauzeasca)
Uscatele cu dovleac

Baclava moldoveneasca

315
316

317.

318

319.
320.
321
322.
323.
324.
325.
326.
327.

328

329.
330.

331

332.

333

334.
335.
336.
337.
338.

. Turta dulce (reteta veche basarabeana)

. Malai cu verdeata

Malai

. Placinte cu ciuperci si cartofi

Placinte cu brinza de vaci si cartofi

Malai cu magiun

Saralie cu varza

Clatite umplute cu visine in sucul lor

Muli dulci Tn ceaun

Baba alba

,»Ghiozlemea” (mincare gagauzeasca)
,Civirma” (mincare gigauzeasca)
»Diosemea” (tarta in foi, din aluat cu drojdii,
mincare gigauzeasca)

. »Macarina” (mincare gagauzeasca)
,»Kabakli” (mincare gagauzeasca)
,Poocea” (mincare gigauzeasca)

. »Degetele” ca la Comrat din aluat nedospit
,Locum” (mincare gagauzeasca)

. »Kaimakli” (mincare gagauzeasca)

Clatite ,,Toamna de aur”

Prune uscate umplute cu nuci si garnisite cu frigca
Placinte cu visine

Retete de familie

Sfaturi de garnisire a bucatelor
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