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Lucrarea de fatd cuprinde, in prima parte,
diverse sfaturi privitoare la intretinerea bucatariei,
prezentarea bucatelor la masd, etc.

In partea a doua, ea cuprinde 850 retete
culinare de diferite aperitive, supe, mincdri,
torturi, prajituri i dulciuri, cum §i un capitol cu
retete de regim pentru bolnavii de diabet, de
gastrita hipoacida, de ficat, de inima.

In partea a treia, lucrarea cuprinde o serie de
liste de bucate indicate pentru fiecare luna a
anului, cum si pentru diverse sdarbatori.

Cartea se adreseaza gospodinelor de la orase si
sate cdrora le este de un real folos in prepararea
casnica a alimentelor.



PREFAIA

Printre cele mai importante probleme pe care viata le-a pus
in fata oricarei fiinte, aceea a procurdarii §i pregatirii
hranei a fost si va ramine pentru totdeauna de mare im-
portanta.

O scurtda privire aruncatd asupra dezvoltarii istorice a
omenirii ne va dezvdlui cu usurintd faptul ca, Tmpreuna
cu uneltele de productie, modul de pregatire al hranei indica
locul pe scara civilizatiei.

Pescuitul, domesticirea  animalelor, dezvoltarea  agricul-
turti au insemnat pasi deosebiti in decursul timpului, de-
semnind gradul de civilizatie la care s-a ajuns. Fiecare rea-
lizare tinde spre imbunatdtirea conditiilor de viatd, 1n care
componenta si pregdtirea hranei joacd un rol deosebit. Nu
este necesar sd se demonstreze faptul ca masurile ce se iau
pentru imbundtitirea sistemului de hrdnire rationalda se ras-
fring in cresterea bunastdrii, a fortei, a longevitdtii si nata-
litatii popoarelor, favorizind indici sociali ridicati.

Dezvoltarea stiintelor medicale a pus in lumind consecintele
la care poate duce o alimentatie necorespunzdtoare. Fiind
foarte variatd si complexd, aceastd problemda a permis intro-
ducerea unor capitole noi in medicind sub denumirea de boli
de nutritie sau carentiale.

O gospodina priceputa trebuie sa stie tot ce este necesar
pentru intocmirea unei bune alimentatii, $1 nu numai ceea
ce a apucat sa invete de la parinti, fard a tine seama de
progresele realizate si de cunostintele variate ce se cer astdzi la
bucatarie.

Gastronomia are legile si obiectivele ei, deci poate fi
calificatd ca o adevaratd disciplind stiintificd. Astdzi ar fi de
neconceput, de exemplu, un spital care sa nu aiba un medic
si surori specializate dieteticiene. Rolul pe care il indepli-
neste o scoald pentru acestia trebuie sa-l1 suplineasca, pentru
marea masa a gospodinelor, o carte de bucate, facutd pe
baza celor mai noi cuceriri stiintifice in acest domeniu.
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Mai este insa un element care, cu toate ca este minor
din punct de vedere al calculelor in calorii, devine major
in procesul de asimilare. Este vorba de gustul, mirosul si
aspectul sub care se prezintd alimentele. Digestia si absorbtia
sint functii fiziologice care stau sub controlul sistemului
nervos central al scoartei creierului, asa cum a demonstrat
Pavlov. Pentru declansarea stimuldrii pozitive, este necesar
un excitant extern, care este realizat prin condimente si
aspectul hranei. In schimbul de experienti ce are loc per-
manent intre cei care se ocupd cu arta culinard, o carte de
bucate care sa generalizeze cele mai bune metode si retete
reprezintd un aport pretios, o mare economie de timp si un
tezaur de experiente. Cartea de fata cuprinde §1 un capitol
ce se refera la alimentatia dietetica in citeva din cele mai
raspindite boli. Aceasta este un fapt pozitiv, intrucit in prac-
tica culinard se simte tot mai mult nevoia unor retete de acest
fel netratate pind in prezent in manualele de specialitate.

Viata fiecarui organism, a fiecdrui sistem celular in parte
este strins legatd de aportul energetic pe care fiecare individ
il primeste printr-o alimentatie completd. Substantele ali-
mentare purtdtoare de energie potentiald se transformd in
organism prin producereca de energie echivalentd cu canti-
tatea de cdldura obtinutd prin arderea lor. Atit energia poten-
tiala cit s1 metabolismul energetic se calculeaza 1in calorii,
unitati de madsurd ce reprezintd cantitatea de caldura
necesara pentru ridicarea temperaturii unui gram de apa cu
un grad. Prin acest procedeu s-a constatat ca:

1 g protide elibereaza 4,1 calorii

1 g lipide elibereaza 9,3 calorii

1 g glucide elibereaza 4,1 calorii.

Pentru adult necesitatea calorica raportatd la un kg greu-
tate calculatd timp de 24 de ore, cu aceleasi conditii de
viata, variaza in functie de munca, anotimp, virsta, sex, etc.

Raportatd la conditiile de wviatda s1 de muncd, cantitatea
aproximativa de calorii pentru un adult, in 24 de ore, si pe
greutate se poate calcula astfel: in repaos la pat — 25 calorii,
pentru viata sedentara — 35 de calorii, pentru munca usoarda —
40 de calorii, pentru munca mijlocie — 50 de calorii si pentru
munca grea 60-70 de calorii.

Valoarea nutritivd a alimentelor este determinatda si  de
continutul in substante nutritive energetice, plastice si cata-
litice care trebuie sd se gdseasca in anumite proportii pentru
realizarea unei ratii echilibrate.



In alcituirea unui regim alimentar complet trebuie avut in
vedere cad toate principiile alimentare (protide, glucide, lipide,
vitamine, sdruri minerale) sint rdspindite in proportii variate
in diferite alimente naturald de origine animald sau vegetala,
predominind fie substantele energetice, fie cele plastice.

Desigur ca nu trebuie neglijat nici faptul cd un regim ali-
mentar  trebuie  adaptat particularitdtilor organismului, 1n
functie de felul muncii, de sex, de virsta, climat si anotimp.

Proteinele sint principii nutritive care fac parte din grupa
alimentelor energetice, fiind elemente de bazd ale substantei
vi.. Nu se poate concepe metabolism fara participarea lor
deoarece se gasesc in cea mai mare proportie in protoplasma
si nucleul celulei vii.

Se gasesc in alimentele din regnul animal (carne, peste,
oud, lapte si produse lactate), cum si in alimentele din regnul
vegetal (legume uscate, paste fainoase etc.).

Pentru cerintele alimentare normale ale omulu sandtos in
greutate de 70 de kg care efectueazda o muncda moderatd cu un
necesar de aproximativ 3000 calorii, este nevoie de o cantitate
minima de 70-80 g proteine pe zi.

Necesarul minim de proteine este in functie de modul
de preparare al alimentelor (crude sau gatite), de proportiile
in care sint amestecate cu grasimi si1 zaharuri, de concen-
trarea si calitatea lor.

Un aport exagerat de proteine produce pe baza actiunii
dinamice o crestere a productiei de caldura, excesul fiind
utilizat in cea mai mare masura in scop energetic si In cea
mai mica masura retinut in organism ca proteine de rezerva.

Hidratii de carbon sau zaharurile sint cei mai importanti
factori energetici raspinditt mai ales in regnul vegetal, care
furnizeaza organismului circa 70% din energia necesara
corpului uman.

Adultul trebuie sa primeasca zilnic circa 400 g zaharuri,
respectiv 75% din materia uscata a alimentelor.

In regnul vegetal, zaharurile se gisesc sub forma de
celuloza s1 amidon (boabele cerealelor contin amidon, tu-
berculi de cartofi etc.). Se mai gasesc in fructe (mere, pere,
struguri etc.) si in legume (morcovi, sfecla, dovlecei etc.).

In regnul animal se gisesc in organe si tesuturi sub
forma de glicogen, iar sub forma de glucozd in singe si
organe. Ficatul s1 inima sint organele cele mai bogate in
glicogen.



Lipidele sau grasimile sint principii nutritive necesare orga-
nismului prin aportul lor de acizi grasi indispensabili ratiei
alimentare prin rolul lor fundamental energetic.

Cantitatea necesara de grasime pentru o ratie normald este
aproximativ 70-140 g pe =z, aproape 15-20% din aportul
zilnic de calorii.

Grasimile sint de obicei de provenientd animala: untul,
frisca, smintina, seul, slanina, untura. Mai sint folosite si
grasimi din regnul vegetal: uleiul de floarea soarelui, ulei
de rapita, de nuca, de masline.

Vitaminele  sint compusi organici  indispensabili  orga-
nismului a caror prezentd in cantitditi minime este absolut
necesara. Lipsa lor in alimentatie produce tulburari carac-
teristice, tulburdri numite avitaminoze. Participa la reglarea
proceselor vitale ale organismelor vegetale intrind in con-
stitutia lor.

Vitaminele se impart in doud mari categorii, dupd gradul
lor de solubilitate (hidrosolubile — solubile in apa si liposolubile —
solubile in grasimi).

Din grupul vitaminelor hidrosolubile fac parte: grupa
vitaminei B, vitamina C s1 vitamina P.

Din grupul vitaminelor liposolubile fac parte: vitamina
A, D, EsiK.

Vitaminele  liposolubile. Vitamina A sau antixeroftalmica
nu este resorbitd decit in prezenta grasimilor. In tulburdri de
resorbtie ale grasimilor pot aparea semne de avitaminoza A.

Sursele principale de vitamina A 1in alimentatie sint untura
de peste si ficatul. Se mai gaseste in alimente de origine
animald, in lapte, unt, gilbenus de ou etc. In regnul ve-
getal vitamina A este prezentda sub formd de provitamina
(presubstantd) 1n morcovi, mazare, cartofi, spanac, rosii etc.
Atit vitamina A cit s1 provitamina ei nu se altereazd prin
fierbere, prin prepararea alimentelor sau prin afumatul pes-
telui. Prin conservarea alimentelor nu se aduce nici o modi-
ficare continutului de vitamina A.

Necesitatea zilnicd de vitamind A este de 4000 U.I. Absenta
din alimentatie a vitaminet A produce la adult leziuni de
piele, tulburari de vedere sau digestive.

Vitamina D sau antirahitica. Prima vitamind cunoscuta
din grupul vitaminei D a fost vitamina D, (calciferolul)
obtinutd prin iradierea cu raze ultraviolete a provitaminei
sale — ergosterolul.
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Vitamina C sau vitamina antiscorbutica participa la pro-
cesele de oxido-reducere ale organismului. Dintre actiunile
sale cele mai importante sint: actiunea antihemoragica,
antiinfectioasa si antitoxica.

Se gaseste 1n ficat, inima muschi, legume, zarzavaturi,
fructe, citrice. Prin fierbere prelungitd, se pierde aproape
in Intregime cantitatea de vitamina C.

Necesarul zilnic de vitamind C este de 50-100 mg. Lipsa
ei din alimentatie produce tulburdari manifestate prin obo-
seala, lipsa de rezistentd la infectii, carii dentare, hemoragii,
dureri in gambe etc.

Substantele minerale sint absolut necesare organismului
pentru mentinerea functiilor vitale. Lipsa lor, ca s1 a vita-
minelor, produce diferite tulburari de nutritie i cresteri
metabolice.

Organismul contine aproximativ 5 kg substante minerale,
cantitate care poate varia cu virsta individului.

Substantele minerale indeplinesc doua roluri principale:
rolul plastic structural, prin care se intelege formarea noi-
lor celule necesare organismului, si rolul regulator capabil
de a mentine echilibrul acido-bazic si presiunea osmotica.

Calciul si fosforul din tesutul osos, clorul si sodiul din
umori (singe si limfd), fierul din hemoglobina globulelor
rosii, potasiul din muschi §i magneziul din elementele sis-
temului nervos sint substante minerale indispensabile or-
ganismului.

Ratia medie de calciu pe zi este de 1 g, cantitate absolut
necesard bunei dezvoltari a sistemului osos, a dentitiei §i a
mentinerii unei calcemii normale in singe.

Sursele cele mai bogate in calciu le formeaza laptele si derivatele
lui (1aurt, smintina, frisca, brinza), galbenusul de ou, legumele uscate,
fructele si piinea neagra.

Absenta prelungita a calciului din alimentatie produce
tulburdri in osificare si dentitie la copii in special, tulburari
neuromusculare si de digestie la adult.

Fosforul, element indispensabil vietii, are rol principal 1in
diviziunea §i  multiplicarea celulara, 1n calcifierea sche-
letului si in mentinerea echilibrului acido-bazic.

Ratia zilnica de fosfor este de 1,5-2,5 g, cantitate care
poate fi obtinutd printr-o alimentatie bogatd 1in lapte sau
derivatele lui, carne, legume uscate, zarzavaturi, oua.
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Diminuarea fosforului in organism, printr-o alimentatie
neechilibrata, atrage dupa sine decalcifierea oaselor si a din-
tilor, tulburari nervoase si digestive.

Clorul se gaseste 1n organism mai mult sub formda de
cloruri de sodiu, in singe, in lichidul cefalo-rahidian, piele,
rinichi etc., in cantitate de aproximativ 120 g. Joacd un rol
principal 1n reglarea presiunii osmotice s1 1n metabolismul
apel.

Cantitatea necesara de clor este de 6-7,20 g in 24 de ore
care poate fi procuratd din alimentele de origine animala,
lapte etc.

Un regim declorurat prelungit fara indicatii majore poate
produce tulburari digestive, lipsa poftei de mincare, astenie,
scaderea tensiunii arteriale etc.

Sodiul se gaseste in plasma sanguind, limfa, suc gastric,
lichid cefalo-rahidian etc.

In organism indeplineste functia de regulator al echili-
brului acido-bazic si presiunii osmotice. Necesarul zilnic de
sodiu este de 4-6 g, cantitate care este obtinutd printr-o
alimentatie normalda in care sda fie cuprinsa si clorura de
sodiu (sarea de bucatarie).

Fierul se gaseste in organism in globulele rosii, sub forma
de hemoglobind, iar 1n splind, ficat si maduva sub forma
de depozit. Joacd un rol principal in procesele de oxidare
si respiratie celulara.

In alimentatie se giseste atit in regnul vegetal (zarza-
vaturi, legume uscate, fructe uscate, cereale), cit si 1n regnul
animal mai ales in organe cum ar fi: splina, ficatul, rini-
chiul etc.

Fierul este necesar organismului in cantitate de 10-12 mg
pe zi. Alimentatia care nu poate oferi organismului aceasta
cantitate se reflectd asupra starii generale prin aparitia
anemiilor grave, tulburdari digestive, scaderea rezistentei la
infectii etc.

Potasiul se gaseste sub forma de cloruri, bicarbonati si
fosfati in muschi, globule rosii si in plasma sanguini. In
organism el mentine echilibrul acido-bazic, regleaza activi-
tatea muschiului inimii s1 a sistemului nervos. Nevoia zil-
nicd de potasiu este de 2-3 g, cantitate ce se poate procura
printr-o alimentatie variata 1n care sd fie incluse carnea
sau pestele, laptele, legumele si fructele.

Magneziul se gaseste in toate celulele organismului, 1in
muschi s1 in oase. Prezenta lui contribuie la micsorarea
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excitabilitatii nervoase si ajuta la mentinerea concentratiei
normale de calciu in oase.

Se gaseste in alimentele din regnul animal, in special in
organe (ficat, rinichi, splind) si mai putin in alimentele din
regnul vegetal.

Dupa principala functie pe care o indeplineste asupra
celulei nervoase, alimentatia sdraca in magneziu va pro-
voca tulburari ale sistemului nervos.

Din enumerarea succintd a principalelor substante
minerale reiese clar cd un regim alimentar echilibrat com-
pus din alimente din regnul animal cit s1 din regnul vege-
tal, organismul uman gaseste suficiente substante minerale
care sa-1 asigure cresterea, dezvoltarea normala si functiile
vitale.

Pe linga vitamine si substante minerale, un rol important
in dezvoltarea functiilor vitale ale organimului il are si apa,
suportul principal al tuturor schimburilor celulare, fiind
transportorul tuturor elementelor nutritive. Apa este intro-
dusd in organism fie prin alimente, fie ca atare, eliminarea
ei facindu-se prin evaporare la nivelul glandelor sudoripare
sau al plaminului, sau prin urinid. In 24 de ore cantitatea ne-
cesard de apa este de 1000-1500 cm”.

Am incercat pe scurt sa initiez pe cititori in problemele
legate de o alimentatie rationald. Precizez ca in pregatirea
hranei intervin douda elemente: stiinta ce se poate capata
prin citirea lucrarii de fatda si indeminarea de a prepara.
Acestea vor determina o masa bund, consistentd si economica,
vor ajuta la pastrarea echilibrului biologic deci a
unor oameni sdnatosi, veseli si fericiti.
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CITEVA

Aceasta carte a fost scrisa in scopul
de a veni in ajutorul tinerelor gospo- | CUVINTE
dine fard prea mare experienta.

Sint prezentate retete mai simple, mai PENTRU
complicate, mai scumpe si mai ieftine.

Mai intii sd spunem citeva cuvinte despre
cele necesare la realizarea preparatelor
cuprinse in carte.

GOSPODINE

Bucataria, vasele si uneltele strict necesare pentru prepa-
rarea bucatelor — intretinerea lor. Pentru buna gospodina
intretinerea bucatériei trebuie sd constituie o problema de
prim ordin. In bucatdrie trebuie sd domneascd curdtenia si
ordinea desavirsita.

Pentru pregatirea bucatelor se intrebuinteaza diferite vase
si unelte, dintre care cele strict necesare sunt urmatoarele:
cratite, oale, tigdi (diferite marimi), castroane, funduri de
lemn, linguri de lemn, batator de carne, facalet, planseta
pentru aluat, batitor de ou, piulitd, razatoare, masind de
tocat carne, capace, lingura de spuma.

Este foarte bine ca dupa intrebuintare aceste vase sa nu
fie ingramadite si lasatesd astepte pentru a fi spalate im-
preuna cu tacimurile, farfuriile, paharele etc. care s-au folo-
sit la masd. Se vor spala, sterge si1 aseza la locul lor, in
timpul lucrului, treptat, de indatd ce nu mai este nevoie de
vasul sau unealta respectiva. Vasele se spald cu apa fierbinte
si putind soda, se freacda cu praf si cind este cazul cu sirma,
se clatesc cu apa curatd. Procedind astfel se evitd dezordinea
in bucatarie si o datd terminatd pregatirea mesei, nu mai
ramine nimic murdar. Dupa ce s-a servit masa nu ramin de
spalat decit farfuriile, vasele in care s-a servit mincarea,
tacimurile si paharele. Ele se spalda cu apa fierbinte si soda,
se clatesc cu apa curata si se sterg.
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Masa din bucatdrie pe care s-a lucrat se spala cu apa
fierbinte si soda, se freaca cu sirma sau cu peria, se clateste
cu apa curatd i se sterge bine cu un stergar uscat. Nu tre-
buie sa se faca economie la apa calda.

Dupd terminare gatitului, masina de gatit se curatd si se sterge
bine. Podeaua se maturd sau se spala daca este nevoie. Spalatorul
de wvase se spalda cu apa calda si sdpun. Chiuveta
trebuie bine spalata si frecatd cu praf (tix, calcil etc.) Guno-
iul care se stringe in timpul gatitului se scoate afara.

Nu este bine ca vasele si tacimurile sda ramind nespalate
de pe o zi pe alta. A doua zi, resturile de sos si grasime
sunt uscate, se spala mult mai greu, bucataria prinde miros
neplacut, vara se adund mustele si in scurt timp vor aparea
gindaci. Acestia se Inmultesc foarte repede si stirpirea lor
nu este tocmai usoara.

In timpul prepararii bucatelor, gospodina trebuie sa poarte
un halat alb, curat sau cel putin un sort curat, iar in cap sa
poarte o bonetda sau sda fie legata cu o basmadluta. Astfel
se evita caderea vreunui fir de par in mincare si in acelasi
timp nici parul nu prinde miros de mincare.

Gospodina trebuie sa-si spele miinile foarte des in timpul
prepardrii  bucatelor. Dupd curdtirea =zarzavaturilor si fruc-
telor se va spala cu apa calda, sdpun si piatrd ponce, de
asemenea inainte si dupa pregdtirea aluaturilor, Tinainte si
dupa spalarea, tdierea si aranjarea carnii pentru mincarile
ce doreste sd le prepare etc. Este igienic s1 in acelasi timp
contribuie la pastrarea miinilor mai frumoase $i mai curate.

Trebuie sd se stie ce rol important are curdtenia in buca-
tarie, pentru ca in mare parte temelia sdnatatii familiei se
pune aici.

Focul, timpul si modul de frigere, coacere, fierbere la
diferite preparate. Cind mincarea incepe sa fiarba, focul trebuie
intretinut potrivit, nici prea tare, nici prea slab. Min-
carea trebuie sa fiarba incet si acoperita.

Toate mincarile cu sos sunt mai gustoase dacd le punem
sd scada in cuptor 15-20 min.

Cind pregatim o fripturd de curcan, purcel, miel, gisca,
pulpa de porc, vitel sau berbec, in intregime, focul la ince-
put trebuie sa fie mai mic, ca sa patrundd caldura incet,
apoi se intareste treptat focul, din ce in ce mai mult, pina
cind friptura devine rumena.
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La fripturt mai mici facem de la inceput focul mai tare.
Timpul necesar pentru frigerea unui pui este de 30—45 min.,
a unei rate — o ord, a unei giste — o ord si jumatate, iar
al unui curcan, aproape doua ore.

Sufleurile se dau la cuptor cu 30-35 min. inainte de a fi
servite. Supa de carne trebuie sa fiarba foarte incet i1 aco-
perit timp de 3 ore. Rasolul gustos si moale se obtine numai
daca este fiert la foc scdazut, in vas acoperit, 2'2—3 ore.
Unele gospodine cred ca pot fierbe carnea repede la foc iute;
este o greseald, deoarece in acest caz carnea se moaie numai
pe deasupra, in interior rdmine tare oricit ar mai fierbe.

Cind o mincare are prea multd zeama si trebuie sd fie mai
scazuta, dupa ce este pe jumatate gata, se lasa o parte din
cratitd neacoperita.

Piinea se coace la inceput la foc mic, iar dupd ce s-a ridi-
cat bine, se potriveste focul mai iute. La fel toate prepa-
ratele cu drojdie.

Tortele se coc la foc mic.

Cind nu avem trebuinta de cuptor, il tinem deschis. Altfel
masina se strica repede.

Diferite staturi

Toate pasarile, cu exceptia puiului mic, se taie cu o zi
sau doud Tnainte de a fi pregatite si se tin la rece ca sa fie
mai fragede.

Pasdarea taiata se curatd de pene si se pirleste la spirt, se
scot intestinele si maruntaicle, se indeparteaza gusa si partea
pe unde trece intestinul gros.

Se spald in citeva ape, tinindu-se apoi Intr-un vas mare
cu apa rece timp de o ora.

Pasarea nu se va pirli niciodatda la foc obisnuit sau la foc
de hirtie, deoarece se innegreste. Daca totusi nu existd posi-
bilitatea de a fi pirlitd la foc de spirt, negreala se departeaza
frecind pasdrea cu o mina de malai si spalind-o bine.

Mincarile de pasare se pot pregati cu unt, untura sau cu
ulei, dupd dorinta si posibilitate. Totusi, mincarea de gaina,
pui etc., este mult mai gustoasd daca se prepara numai
cu unt.

O supa limpede §i gustoasa se obtine punind carnea la
fiert In apa rece. Se spumeazd bine §i numai dupa aceea se
adauga zarzavatul. Sarea se pune dupa ce supa a fiert o ora.
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Ficatul nu se sareaza nici la fript nici la fiert, deoarece
se intdreste. Sarea se pune dupa ce este gata fript sau fiert.

Rumenitul frumos al carnii, pestelui, cartofilor, se obtine
dacd le stergem inainte de a le pune la prajit cu un stergar
curat si uscat.

Pireul de cartofi se obtine bun, daca se fierb cartofii
curatati de coaja si apor striviti cu presa pentru cartofi,
care se gaseste in magazinele cu articole de menaj. Cartofii
dati prin masina de carne se inchid la culoare g1 totodata
capata alt gust.

Legumele se fierb la foc mai iute. Apa se pune atit cit sa
le acopere si putin sdratd, ca sa-si pastreze culoarea. Se re-
comandda a fi servite crude (salatda verde, ridichi, varza alba,
ceapa morcovi) cel putin o data pe zi.

Rosiile se curata de pielita usor daca le introducem in apa
clocotitd pentru o jumdtate de minut. Se scot repede cu lin-
gura de spuma si se curata.

Castanele se fierb §i se curata usor procedind astfel: se
cresteazd castanele cu un cutitas bine ascutit, se pun la fiert
in apd rece si se lasda sa clocoteascd citeva minute. Se ia
cratita de pe foc si se lasd castanele in apda, luind numai cite
una pentru a-i indeparta coaja si pielita. In acest timp cra-
tita se fine pe marginea masinii ca Sa nu se raceascd cas-
tanele.

Pireul de castane, mere coapte etc. se obtine trecind prin
sita castanele, merele etc. cit sint calde.

Laptele nefiert, in compozitiile cu ou, se taie. In toate
retetele ce vor urma se intrebuinteaza numai lapte fiert.

La preparatele cu drojdie, iarna se pune drojdia in can-
titate dubla. Ca sda creascd drojdia bine si repede, ameste-
cam drojdia cu o linguritd de zahar pinda ce devine lichida
ca 0 smintind, lasam 10 min. apoi preparam maiaua.

Marul. Cind marul trebuie curdtat de coaja si simburi, se
scot intii simburii §1 cdsuta, apoi se curatd de coajd. Proce-
dind altfel, marul se poate sfarima.

Faina care se Iintrebuinteazd la prepararea prdjiturilor,
cozonacilor, tortelor, trebuie sda fie de -calitate bund, proaspat
cernuta si uscata.

Ouale, indiferent pentru ce sunt Iintrebuintate, trebuie sa
fie proaspete, si mai cu seama cind este nevoie de spuma
de albusuri. Oudle de ratd nu se intrebuinteaza la cozonaci,
prajituri, torte etc. Albusul lor este greu si gras si niciodatd
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nu se obtine spumd din el. Oudle cu coaja crapata se pot
fierbe 1n apa foarte bine sarata.

Bicarbonatul, care se intrebuinteaza la prepararea dulciu-
rilor, se dizolvd intr-o linguritd de zeama de lamiie sau, in
lipsa acesteia, intr-o lingurita de apa cu un pic de sare de
lamiie.  Procedind astfel evitam ca mirosul de bicarbonat sa
se faca simtit. Este contraindicat ca mijloc de grabire pentru
fierberea carnii, deoarece distruge vitaminele.

Zaharul pentru prepararea torturilor, cozonacilor, prajitu-
rilor, cremelor etc. este bine sda fie pudra sau zahdr pisat si
cernut printr-o sita foarte deasa.

Untul, indiferent pentru ce se intrebuinteaza, trebuie sa
fie de calitate buna, proaspat si fara zer.

Cind trebuie sd fie frecat spumd, se tai untul in bucati mai
mici, se pun Iintr-un castron, iar castronul se introduce
citeva minute Intr-un vas cu apa caldi ca sda se inmoaie.
Apoi se 1a la frecat.

Untul colorat se prepara astfel: wunt verde—o mind de
spanac oparit se da prin sitd, se pune intr-o bucata de tifon
si se stoarce. Cu zeama obtinutd frecdm untul, wunt roz—
o bucatica de sfecla se rade pe razatoare marunta, se stoarce
prin tifon, iat zeama se freaca cu untul; wuntul galben se
obtine ca si untul roz, inlocuind sfecla cu morcov; unt negru
—dam prin sitd citeva masline rupte bucdti si apoi frecam
cu unt.

Mirodeniile care se Intrebuinteaza la prdjituri, cozonaci,
torte, inghetate, creme jeleuri sunt: vanilia, coaja de lamiie,
coaja de portocald, wvanilina, scortisoara, cuisoarele, nucsoara,
anasonul, romul. Mirodeniile pentru carnuri sunt: coriandrul,
ienibaharul, foaia de dafin, chimionul, piperul, cimbrul si
usturoiul.

Lamiia, nainte de a fi tdiatda felit pentru ceai, se opareste
pentru a fi mai aromata.

Patrunjelul pentru supa nu se toacd, ci se taie foarte sub-
tire.

Patrunjelul si mararul verde se recomanda sa fie folosite
la garnisitul mincédrilor. In afarda de infrumusetare, imbo-
gatim mincarea cu vitamine.

Apa de var se obtine stingind 2 kg de var intr-un vas
curat cu 5 1 apa. Se lasd pind a doua zi. Varul se depune
la fundul wvasului, iar apa limpede, care se numeste apa de
var, se scurge 1incet in alt vas si se intrebuinteazd dupa
nevoie.
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Spanacul, ca sd-si pastreze culoarean naturald verde, trebuie pus la
fiert cu o cantitate mare de apa foarte fierbinte si fiert descoperit.

Pastrarea lamiilor. Se pot pdstra timp mai indelungat
proaspete dacd le asezdm Intr-un borcan de sticlda sau de
pamint si punem peste un rind de lamii un strat de nisip
bine cernut prin sitd si uscat. Procedam astfel pind se um-
ple borcanul, se leagd cu hirtie celofan s1 se pastreaza la loc
uscat si rece.

Pastrarea piinii proaspete. Se asaza piinea intr-o cutie de
tabla cu capac care se inchide bine, sau Intr-un vas mare
de lut, acoperit cu un capac sau cu o farfurie.

Fursecurile si uscatelele, ca sa fie mereu crocante, se pas-
treazd 1intr-o cutie de tablda cu capac, sau Iintr-un borcan de
sticla bine legat cu celofan.

Cum trebuie servite si prezentate bucatele

Nu este suficient ca o mincare sa fie curat si gustos pre-
paratd. Ea trebuie servita si prezentata cit mai frumos.

Niciodatda nu se va aduce la masda mincarea 1n cratite sau
in oale. Supele si ciorbele se pun in castroane, iar mincarile
si fripturile, in farfurii intinse, platouri etc.

Masa pe care se maninca trebuie sd fie acoperita cu o fata
de masa albd sau chiar coloratd, 1nsd 1intotdeauna perfect
curatd. Este foarte placut sa vedem 1in mijlocul mesei un
vas, cit de mic, cu flori.

Pentru fiecare persoana trebuie asezate atitea farfurii,
cite feluri de mincare servim. Este neplacut s maninci mai multe
feluri de mincare din aceeasi farfurie. Fiecare persoana trebuie sa aiba
asezate 1n stinga furculita, in dreapta lingura si cutitul, Tnaintea
farfuriilor lingurita de desert si paharul. Nu trebuie sa lipseasca
servetelul de pinza sau de hirtie. Ele se asaza pe farfurii.

Solnita cu sare va fi controlatd la fiecare masa, sa fie plina si
netezita.

La masa trebuie sd se mai pund o cand cu apad proaspatd, un cosulet
cu piine taiata felii nu prea groase si 2—3 linguri pentru servit.

Inainte de a servi masa, gospodina trebuie si controleze
daca nu lipseste nimic din cele necesare, caci este foarte
neplacut sa se ridice in timpul mesei pentru a le aduce.
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Dupda cum s-a mai spus, servirea mincarilor in cratite este
nepermisda. Fripturile, rinduite in bucati se asaza pe farfurii
intinse s§1 se garnisesc cu putind salatd verde, sfecla fiartd
si taiatd frumos, rotogoale de ou rdscopt; daca avem aspic,
se taie 1n bucdtele patrate sau lunguiete etc.

Daca la friptura se servesc cartofi prajiti, pire sau o gar-
niturd de legume, se asaza in mijlocul farfurier bucitile de
fripturd si de jur Tmprejur cartofii sau legumele, garnisind
din loc in loc cu putind salata verde, sfecld, castraveciori
acri taiatt frumos, felioare sau floricele din ridichi de Iuna
etc. Totdeauna se va gasi la indemina ceva colorat care sa
dea un aspect frumos si atragator.

Pieptul de curcan se serveste tdiat felii subtiri, rinduite
pe farfurie si garnisite cu aspic taiat, mere coapte etc.

Salata de boeuf se garniseste cu mazare verde, pdatrunjel
verde, felii de castraveciori acri, gogosari taiati, masline,
morcov fiert. Se pot face diferite ornamentatii.

Raciturile de pasare si peste se garnisesc cu felii de
lamiie.

Farfuria cu racituri de porc se garniseste cu castraveciori
acri, gogosari 1n otet sau hrean ras.

Pestele se garniseste cu felii de lamiie, patrunjel verde si
masline.

Diferite paste (icre batute, unturi, pateuri etc.) se asaza
pe farfurii sau pe platouri, intinse uniform si netezite fru-
mos cu cutitul. Se fac apoi diferite desene cu ajutorul fur-
culitei, cutitului sau al lingurii. De jur Tmprejur se pune o
garniturd potrivitd pastei: ou, masline, aspic, salatd verde,
ridichi, castraveciori, gogosari etc.

Ardeii, rosiile, dovleceii si cartofii umpluti, dupa ce se
asaza pe farfurie 1intinsd, se presara cu putin marar §i pa-
trunjel verde tocat fin.

Sarmalele cu varzda se rinduiesc in mijlocul farfuriei, 1iar
de jur imprejurul lor se pune varza tocatd care a fiert o
datd cu sarmalutele. Se garnisesc cu felii de rosii.

Torturile se glaseazd si1 se garnisesc cu fructe zaharate,
fructe din dulceatd scurse bine de sirop, nuci, migdale, alune
pralinate, frisca etc. Fructele se pot taia in diferite forme
din care se fac petale de flori si frunzisoare. Ca sda obtinem
felii frumoase de tort, facem o taietura cu ajutorul unui
pahar in mijlocul tortului, apasind bine ca sa se taie pind
la fund. Apoi cu un cutit bine ascutit tdiem feliile. Se ser-
vesc cu lopatica de tort.
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Checul se taie in felii de grosimea unui deget si se asaza
in lungul unui platou, punind feliile una peste alta, in forma de scara.

Prdjiturile se rinduiesc frumos una linga alta pe farfurii.

La o masa aranjatda cu putind atentie si cu mincari garni-
site aspectuos, pofta de mincare creste.

La masd se std drept fara a avea totusi o atitudine inte-
penitd pe scaunul nu prea departat de masda. Bratele trebuie
sa fie cit mai apropiate de corp, iar miinile sda ramind linis-
tite de o parte si de alta a farfuriei. Sint nepermise framin-
tarea cocoloaselor de piine, jocul cu tacimul sau cu servetul.
Niciodata coatele nu trebuie sprijinite sau intinse pe masa,
lar miinile asezate pe genunchi sau in buzunare. Se maninca
nici prea repede, nici prea incet si se mestecad totdeauna cu
gura inchisa.

Lingura se tine in mina dreaptd, supa sau ciorba se ma-
nincd fara a sorbi zgomotos si fara a umple lingura. Far-
furia nu se apleacd pentru a lua si ultimul strop de pe fun-
dul ei. Dupa terminare lingura se asaza in farfurie cu par-
tea convexa in jos.

Furculita se tine cu mina dreaptda atunci cind felurile
servite nu necesitd sd fie tdiate, in caz contrar se tine In
mina stinga, iar cutitul in mina dreapta.

Bucatile de carne din mincari, friptura, snitelul se taie
fixindu-le cu furculita si tdind cu cutitul cite o bucaticd pe
masurd ce mincam. Nu se incarca furculita cu prea multad
mincare.

Pirjoalele, rulada de carne, sarmalele, ardeii umpluti, salata
verde, pestele (atunci c¢ind nu existda tacim special), legu-
mele fierte se manincda numai cu furculita, dacd bucatile
sint mari se taie cu muchia furculitei.

Icrele de peste, salata de vinete, pateul de ficat nu se
asaza cu furculita pe bucdtile de piine ci se maninca luin-
du-le cu virful furculitei.

In general nimic nu se pune cu furculita pe piine iar cu-
titul nu se foloseste niciodatd pentru a-1 duce la gurd. Brinza
se taie cu cutitul si se asaza pe o bucatica de piine.

Carnea de pe os (inclusiv cea de pasdre) se desprinde
numai cu ajutorul furculitet si al cutitului; niciodata nu
s€ pune mina pe os.

Prajiturile, placintele, gogosile si fructele tari se maninca
cu cutitul si furculita de desert, cremele, sarlotele, tortele
cu lingurita.
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Piinea se rupe cu mina bucdtica cu bucdticd, nu se musca
niciodatd din felie (este admis numai in cazul tartinelor), nu
se pun niciodatd bucdtele de piine in ceai, cafea cu lapte,
supa sau direct cu mina in sosul de mincare, in cazul din
urmd numai infigind-o in furculita.

Apa se bea cu sorbituri mici, niciodatd dintr-odata pina
la fund lasind capul pe spate si niciodata cu gura plina.

Ceaiul sau cafeaua cu lapte nu se amesteca zgomotos cu
lingurita. Zaharul se pune cu lingurita sau cu clestele (bu-
catile de zahdar nu se iau niciodatd cu mina). Cind zaharul
este topit se scoate lingurita din ceasca sau pahar si se de-
pune incet pe farfurioara.

In timpul mesei nu trebuic si se audd zgomot de tacimuri
sau farfurii, acestea dupa sau 1n timpul intrebuintarii se
asaza incet.

Discutiile se vor purta cu vocea scazutda, linistit, fara sa
se gesticuleze, evitind comentarea evenimentelor neplacute de peste
z1.
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MASURI

Nu toate gospodinele au la indeminid wun
cintar.

Pentru a le veni 1in ajutor, se arata mai
jos cum se pot aprecia totusi cantitativ
citeva alimente fira cintar:

1 lingurita de ceai — cu apa, vin,

lapte . . . . . . . . .. 4-5¢

1 linguritd de ceai — cu faina .. 8§-9¢g
1 lingurita de ceai — cu zahar tos 12 g

1 lingura de supa - cu apa, vin,

lapte . . . . . . . . . . 14-15g

1 lingura de supa — cu faini, cu

Canhféhle vief. . . . . . . . . . . 25g

1 lingura de supa - cu fiina, cu

indicafe ; plina. . . . . . . . . . . 20¢g
. 1 lingura de supa — cu faina,
in refetele

rasa. . . . . . . . . . . 15¢g

1 lingura de supa — cu unturi

Cuprinse sau unt . . . . . . . . . . 25 ¢g

~ a * 1 lingura de supa — cu zahir tos . . . . 30g
in carre 1 lingura de supa — cu zahar

-y udred . . . . . ... 25
sint P :

1 pahar obisnuit de apa — cu

ca'cula'l'e apa, vin, lapte . . . . . . . . 250¢g

1 pahar obisnuit de apa — cu
pen{ru { faind . . . . . . . . . . 125g
1 pahar obisnuit de apa — cu
6 zahartes . . . . . . . . . 200¢g
1 pahar obisnuit de apa — cu
persoane zahir pudri . . . . . . . . 160g
1 pahar obisnuit de apa — cu

wei. . . . . . . . . . . 245¢g
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Salate

1 Salata de varza rosie

1 varza rosie mijlocie, 2 linguri ulei, 2-3 linguri otet, 'z lingurita
zahar, sare.
Varza bine spalatd se taie fin ca fideaua. Se amestecd cu
sare si se freaca cu mina pind ce se Inmoaie. Se adauga ulei,
otet si zahar. Se amesteca bine.
Alt mod de preparare: varza tocatd se opdareste cu apa cloco—
tita si se lasa sa stea 10—15 min. Se scurge apa si se amesteca
varza cu uleiul, otetul sarea si zaharul.
Se serveste la fripturi.

2 Salata de varza alba

1 varza mijlocie, 2 linguri ulei, 2-3 linguri otet, sare.
Varza bine spalatd se taie fin ca fideaua, se freaca cu sare
pind ce se inmoaie §i se stoarce cu mina de zeama pe care o
lasd. Se amestecd cu ulei, otet si sare (dacd mai are nevoie).
Se serveste la fripturi.

3 Salata de ridichi de luna

3—4 legaturi de ridichi, 1 ou rascopt, 2-3 linguri smintina,
sare.

Se spalda bine ridichile si se taie rotogoale subtiri. Galbe—

nusul de ou se dia prin sitd si se freacd cu smintind; se
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toarnd peste ridichi. Se adaugd albusul tdiat felioare subtiri,
sare si1 se amesteca bine.

4 Salata de telina cu mere

2-3 teline, 2-3 mere, 2 linguri ulei, otet (dupa gust), sare.
Telina curdtata i spdlata se taie ca fideaua si se amesteca
merele curdtate §i taiate felioare subtiri. Se adauga uleiul,
otetul si sarea.

5 Salata de fasole boabe

250 g fasole boabe, 2 linguri ulei, 2-3 linguri otet, 1 ceapia mare,
sare, piper.
Fasolea boabe, fiarta si racita (v. 63) se strecoara bine de
apa in care a fiert si se amestecda, cu ceapa taiata pestisori;
se adauga uleiul, sarea, otetul s1 putin piper.

Salata de ardei copti I

12 ardei grasi frumosi, 2-3 linguri wulei, 1 lingura otet, sare,
citeva rosii.
Se coc ardeii pe masina intorcindu—1 pe toate partile ca sa
nu se ardd prea tare si nici sa ramind cruzi. Se asaza intr—o
cratitd, se acoperda cu un stergar curat, apoi cu un capac §i se
lasda sa stea astfel 20 min. Se curata de pielita incet, avind
grijd sa nu se sfisie carnea ardeilor, se asaza in salatiera, se
adauga sarea, uleiul, otetul si se garniseste salata cu felii
de rosii.

7 Salata de ardei copti II

Aceleasi cantitati ca la salata de ardei copti I.

Dupa ce ardeit sint copti si au stat acoperiti, se curatda si
se scot cotorul si toate semintele. Se taie fisii late de
2-3 cm, se asaza 1In salatierd, se adauga uleiul, otetul
si sarea. Se garniseste cu bucati de rosii fard seminte.

8 Salata de ardei prajiti
12 ardei, 5 cepe, 500 g rosii, 3 linguri ulei, sare.

Se spala ardeii si dupd ce li s—au scos cotoarele se taie in fisii
subtiri, ca taiteii. Se taie ceapa pestisori si se prajeste in
ulei pind ce incepe sd se moaie. Se adaugd ardeii si bulionul
din 2 kg rosii, se potriveste de sare si se lasda sa se pra—
jeasca la foc domol pind cind scade bulionul. Se serveste
rece.
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9 Salata de gogosari copti
6 gogosari mari, 2-3linguri wulei, 1 lingura otet, sare.
Se prepara intocmai ca salata de ardei copti.

10 Salata de vinete

2 vinete mari, 1 ceapd (dupa plac), 3-4 linguri ulei, un virf
cutit piper (facultativ), sare, ardei gras, rosii.

Se coc vinetele, se curdta cit sint fierbinti si se lasd pe un
fund de lemn sa se scurgd bine. Se toaca cu tocadtorul de
lemn, se pune intr—un castron si se amestecd cu lingura de
lemn, addugind uleiul putin cite putin, pind cind se al-
beste si devine spumoasd. Se adaugd ceapa tocatd marunt
(dupd plac), piper si sare. Se asaza in salatierda sau pe o
farfurie si1 se garniseste cu felii de rosii si rotogoale de ardei
gras verde.

1 1 Salata de vinete prajite

2 vinete mari, 5-6 cepe, 5 linguri ulei, 750 g rosii, 5 ardei copti
curatati si taiati felii, sare.
Se coc vinetele, se curdtd fierbinti si se lasd sa se scurga
pe un fund de lemn. In acest timp se fierb rosiile si se trec
prin strecuratoare, se coc ardeii, se curdta si se taie felii sub-—
tiri ca tditeil. Se taie ceapa marunt, se pune in ulei fier—
binte si se prdjeste pind ce se moaie, se adauga vinetele
tocate, ardeii taiati, bulionul de rosii si sarea. Se lasd sa se pra—
jeasca amestecind mereu cu lingura, pind ce scade bulionul.
Se aranjeaza pe farfurie si se serveste rece.

12 Salata de vinete cu gogosari
2 vinete mari, 4 cepe, 3 linguri ulei, 500 g rosii, 4 ardei grasi,
4 gogosari.

Se prepara in acelasi fel ca salata de vinete prajite.

13 Salati de dovlecei I

3 dovlecei, 1 ceapa (dupa plac), 3 linguri ulei, otet (dupa gust),
sare, piper, rosii, marar.
Se spala si se curdtda dovleceii, se taie bucati si se pun
la fiert in apd saratd. Dupa ce s—au muiat, se lasa sd se scurga
si sa se raceasca. Apoi se storc bine de apa, se toaca cu
tocatorul de lemn, se pun intr—un castron §i se bat cu ulei la
fel ca salata de vinete. Se adaugd ceapa foarte marunt tocata,
piperul, sarea si putin otet. Se asaza pe o farfurie si se gar—
niseste cu felii de rosii peste care s—a presdrat putin marar
tocat.
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14 Salata de dovlecei I1

3—4 dovlecei, 1 lingura wulei, 1 lingura otet, 2 catei de wusturoi
pisat (dupa plac), sare, putin patrunjel si marar.
Dovleceii se spald, se curdta si se taie bucdti potrivit de
mari, apoi se fierb in apa saratd. Cind sint fierti, se scurg,
se pun 1in salatiera, se toarnd uleiul, otetul, usturoiul pisat
si amestecat la 2-3 linguri din apa in care au fiert dovleceii.
Se garniseste presarind peste ei putin patrunjel si marar
tocat.

15 Salata de praz

3—4 fire de praz, sare, 1 lingura ulei, 1 lingura otet.
Se spala prazul si se taie rotogoale foarte fine. Se sdreaza
si se adauga uleiul si otetul.

16 Salata de fasole verde

3—4 dovlecei, 1 lingura ulei, 1 lingurad otet, 2 catei de usturoi
pisat (dupa plac), sare, putin patrunjel si marar.
Dovleceii se spala, se curata si se taie bucati potrivit de
mari, apoi se fierb in apa saratd. Cind sint fierti, se scurg,
se pun 1in salatiera, se toarnd uleiul, otetul, usturoiul pisat
si amestecat cu 2-3 linguri din apa in care au fiert dovleceii.
Se garniseste presarind peste ei putin patrunjel si marar
tocat.

17 Salata de conopida

1 conopida mijlocie, 2 linguri ulei, 2 linguri otet, sare.
Se spald conopida, se desface in bucdtele si se fierbe in
apa saratd. Se strecoard si se asazd in salatierd. Se toarna
peste ea uleiul amestecat cu otetul si sarea.

18 Salata de cartofi I

500 g cartofi, 2 cepe, 1 -castravecior acru, 1 ou fiert tare,
2-3 linguri ulei, otet (dupa gust), sare.
Se spald cartofii, se fierb, se curata de coajd si se lasd sd se
raceascd. Se taie apoi felii subtiri §1 se amestecd cu sarea,
ceapa tdiata felii subtiri, rotogoale de castraveciori, uleiul si
otetul. Se asaza in salatiera si se garniseste cu oul rascopt
taiat rotogoale (vara se pot adduga si citeva felii de rosii).

19 Salata de cartofi I1

400 g cartofi, 2 cepe, 1 scrumbie, 50 g masline, 2 linguri ulei,
1 lingura otet, sare (daca este nevoie).

Se spald cartofii, se fierb, se curatd de coaja si se lasd sa
se raceasca. Se taie apoi felii si se amestecd cu scrumbia
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curdtatd de oase, desdrata si tdiatd felioare subtiri, cu maslinele,
ceapa tdiata, uleiul si otetul.

7() Vinegretal

1 sfecla rosie mica, 3-4 cartofi mari, 1 morcov, o mina de
mazare sau fasole boabe, 1 castravecior acru, 2 oud rascoapte,
1 ceapa, 3 linguri ulei, otet (dupa gust), sare.
Se fierb separat sfecla, cartofii, morcovii §1 mazdrea sau
fasolea. Se lasa sd se raceasca. Cartofii, morcovul si sfecla
se taie felii subtiri si se amestecd cu mazarea sau fasolea
boabe, ceapa taiatd pestisori, ouale rascoapte si castravetele,
taiati rotogoale. Se adaugd sarea, uleiul si otetul. Se amesteca
bine si se lasd sa stea aproape o ord ca sa se patrunda de
ulei, otet si sare. Se asaza 1n salatiera.

21 Vinegreta I1

1 sfecla rosie mica, 3-4 cartofi mari, 1 morcov, o mina de
mazare sau fasole boabe, 1 castravecior acru, 1 ceapia, 1 scrumbie,
100 ¢ masline, 1 lingura ulei, otet (dupa gust), sare (daca este
nevoie).
Se prepard ca si reteta 20. Se tine scrumbia 5-6 ore in apa
putin cdldutd, cu burta despicatd. Se scot toate oasele, se
taie bucdti de latimea degetului si se adaugd la salata. Se asaza

totul in salatiera si se garniseste cu masline.

)7) Salati de scrumbii sirate cu ceapi

2 scrumbii mijlocii, 3 cepe mari, 100 g masline, 2-3 linguri
ulei, 2-3 linguri otet.
Se despicd scrumbiile pe burtd, se scot icrele sau laptii si
se tin in apad putin cdldutda timp de 5-6 ore. Se spald apoi in
apd rece, se curatd de pielita tragind—o de la cap la coada,
se scoate sira spindrii cu toate oasele mari, se taie in bucdti
late de doua degete care se aranjeaza apoi una linga alta pe
o farfurie lunga, astfel incit sd dea impresia cd scrumbiile
sint intregi.
Ceapa dinainte curdtatda si tinutd la apd rece se taie, cu un
cutit bine ascutit, rotogoale cit se poate de subtiri. Se asaza
rotogoalele in jurul pestelui, iar peste ele maslinele fara
simburi.
Se stropeste cu ulei si otet.
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73 Salati de icre din scrumbii sirate

Icre de la o scrumbie, 1 linguritd ceapa rasa, zeama de la o
jumatate de lamiie (in lipsa lamiii, putind sare de limiie dizolvatia intr—o
lingurda de apia), miezul de la o felie de franzeld muiat in apa, ' pahar
ulei, 2 linguri sifon.

Se zdrobesc icrele cu furculita intr—un castron mic, se scoate
pielita si se amestecd cu miezul de piline muiat i bine stors.
Se amestecd in acelasi sens, adaugind uleiul picaturda cu
picaturd. Dupa ce s—a pus tot uleiul, se adaugd ceapa rasa,
zeama de lamiie, se amesteca, addugind la urma sifonul.

Se garniseste cu masline fard simburi, tdiate in formd de
floricica.

24 Salata de creier
1 creier de vaca sau de vitel, zeama de la ' lamiie, 100 g ulei,
sare, piper, citeva masline, patrunjel.

Se tine creierul in apa rece o ora, se curata de pielitd si se
pune la fiert in apa caldd cu putind sare. Se fierbe 15-20
minute, se lasd sd se rdaceasca si se freaca cu o lingurda de
lemn, adaugind uleiul picdturd cu picdturd pind se pune tot.
Se adaugda zeama de lamfiie, sarea, piperul si se garniseste
cu masline fard simburi si citeva fire de patrunjel verde.

25 Salata de boeuf

4-5 cartofi, 1 morcov, 1 pitrunjel, 1 pastirnac (facultativ),
1 telini mare, o minid de mazare, 2 castraveciori acri, 250 g piept
de gaina sau carne macra de vaca, sare.
Maioneza : 1 galbenus rascopt, 3 galbenusuri crude, 250 g ulei,
1 lingura mustar, 1 lingura zeama de lamiie.
Cea mai bund salatd de bceuf se obtine fierbind zarzavatul
impreund cu carnea (supd). Cartofii si zarzavatul fiert se taie
cuburt mici. Tot astfel carnea si castraveciorii. Se pun toate
intr—un castron, se adaugd mazarea. Se sdreazd si se lasd sa
stea pind ce se pregateste maioneza.
Un galbenus rascopt se da prin sitd, se pune intr—un castron,
se adaugd putin ulei si se freaca cu lingura, apoi se pune
un galbenus crud si se adaugad cite putin ulei, amestecind
fara intrerupere in acelasi sens. Cind incepe sa se ingroase,
se mai adauga un gdlbenus crud si din nou cite putin ulei.
Se procedeazd astfel pind cind s—au pus toate galbenusurile
si tot uleiul, apoi se adaugd mustarul, putin cite putin si
amestecind mereu, si zeama de lamiie procedind tot astfel.
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Tre1 sferturi din maioneza pregdtita se amestecad cu zarza—
vatul si carnea taiate, se potriveste de sare si se asaza pe o
farfurie sau un platou. Se netezeste frumos cu cutitul si se
imbraca cu restul de maioneza. Se garniseste cu citeva
masline, cu albus de ou fiert tare, cu felii de ou rascopt,
cu gogosari, patrunjel verde etc., din care gospodina va face
diferite desene si flori, dupa gustul si priceperea sa.

26 Salata ,,Sanatatea“

2 castraveti verzi, 2 mere mari, 2 morcovi mijlocii, 2 rosii,
un miez de salata verde mare, zeama de la % lamiie, 2 linguri ulei, sare.
Castravetii si merele se curdtd de coajd si se taie felii foarte
subtiri. Morcovii se spalda, se curdtd si se dau pe razdtoarea
de zarzavat. Miezul de salatd verde se spalda s1 se taie bucadti
mici.

Toate acestea se amesteca cu sare, zeama de lamiie si ulei,
se asaza 1n salatierd si se garnisesc cu felii de rosii.

2 7 Salata ,,Primavara“

5—6 buchete salata verde, 2 legiaturi ridichi de luni, 1 legitura
morcovi, 4 cartofi mari, 3 ouid rascoapte, 2 legiaturi ceapa verde,
1 pahar smintina, % linguritd zahar pudra, 1 lingura zeama de lamiie
sau otet, sare.

Se spala salata, se taie, se asazd 1in salatiera, se adauga
morcovii, ridichile si cartofit fierti, totul tdiat felit subtiri,
ceapa spalatda si taiatd si oudle rascoapte taiate felii rotunde.
Smintina se amesteca cu zeama de lamfiie, zaharul si sarea.
Cu cincit minute inainte de a fi servita la masa, se amesteca
legumele cu sosul de smintina.

Aceasta salatd se poate prepara cu maioneza in loc de sos
de smintind. In acest caz la salatd se pun numai doud oua
rascoapte taiate felii, iar din alte doua se face maioneza.

28 Salata ,,Vitamina“

1 morcov, 1 telind mijlocie, 2 castraveciori verzi, 1 mar mare,
3 rosii frumoase, 5-6 prune coapte (sau 2-3 linguri de visine fara
simburi), ' pahar smintind buna, ' limiie (zeamia), 1 linguritd zahar
pudra, sare.
Se curdtd morcovul si telina, se taie ca taiteii, se asaza in
salatiera, se adauga castravetii tdiati felii subtiri, un mar
tdiat felii subtiri, rosiile curatate de pielita si seminte si
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taiate felii, prunele spalate s1 tdiate felii sau visinele fara
simburi.
Se amestecd totul cu smintina in care s—a addugat zeama de
lamiie, zaharul si sarea, cu citeva minute inainte de a fi
servita.

Aperitive

20 Oua umplute

6 oua, 60 g unt, 1 linguritd patrunjel tocat foarte fin, sare,
piper, salata verde.
Se fierb oudle tari, se curdtd si se taie in douda pe lung
dupa ce s—au racit. Se scot incet galbenusurile, astfel ca sa
nu se rupa albusul, se pun intr—un castron si se freaca bine
cu untul. Se adauga patrunjel, sarea si piperul si se umple
fiecare albus cu pasta obtinutd. Se presard peste fiecare putin
patrunjel tocat, si se asaza pe o farfurie, peste un strat de
salatd verde tocata.

30 Oua umplute cu mustar

6 oud, 2 linguri ulei, 1 lingurd mustar, 1 lingura marar tocat,
1 praf de zahar, sare 6 masline.
Se fierb oudle tari, se curdtd si, dupa ce s—au racit, se taie
in doud pe lung. Se scot gdlbenusurile si se freaca adaugind
uleiul putin cite putin, apoi sarea, zaharul, mustarul si
madrarul tocat. Se umple fiecare jumatate de albus cu aceasta
pasta si se garniseste cu cite o jumatate de maslina.

31 Oua umplute cu mustar

6 oua, 2 linguri ulei, 1 lingura mustar, 1 lingura marar tocat,
1 praf de zahér, sare 6 masline.
Se fierb oudle tari, se curatd si se lasd sda se raceascd. Se
taie in doud pe lat, se scot gdlbenusurile, se pun intr—un
castron si se freaca cu untul si smintina. Se adauga sarea si
piperul.
Se umple fiecare jumatate de ou s1 se asaza cu umplutura
in jos pe o farfurie pe care s—a turnat maioneza. Peste fie—
care ou se asaza cite o bucaticd de gogosar sau cite o bucatica
de maslind, taiate in forma de floricica. Marginea farfuriei
se imbraca, cu salatd verde tdiatd fin (ca taiteii).
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32 Oua umplute cu brinza

6 oua, 1 galbenus crud, 2 linguri unt, 2 linguri brinzi rasa (brinza
de oaie), 1 linguritd marar tocat, sare, marar.
Se fierb ouale tari, se lasd sa se raceascd, se curdtda de coajd
si se taie in doud in lungime. Se scot galbenusurile, se pun
intr—un castron, se freaca bine cu untul, addugind si un
galbenus crud, brinza si sarea. Cu aceasta pasta se umplu
jumatatile de albus, se presara cu marar tocat si se asaza
pe farfurie; marginile farfuriei se garnisesc cu crengute de
marar.

33 Oua umplute cu sos de smintina I

12 felii franzelutad cu lapte, putind unturia, 6 oud, 2 linguri nu
prea pline cu smintini, 1 lingura unt, 1 ceapa mica, sare, piper.
Sosul: 1 lingura faina, 1 lingurd wunt, 1 pahar zeama de carne
sau supa, 2 galbenusuri, 1 lingura marar tocat, 2 linguri lapte, sare.
Se fierb oudle tari, se lasd sd se rdceascd, se curatda de
coaja si se taie in doud pe lung. Se scot galbenusurile, se
pun intr—un castron, se zdrobesc si se freacd cu ceapa prajita
(fara sa fie rumenitd) intr—o lingurd de unt. Se lasd sa se
raceascd (daca ceapa a fost pusa fierbinte), se adaugd smin—
tina, sarea si piperul. Jumatatile de ou se umplu cu aceastad
pasta.
Fiecare felie de franzelutd se prajeste in unturd, apoi se
scoate miezul, astfel incit sd se formeze niste covrigei.
Fiecare jumadtate de ou umplut se pune in locul miezului
scobit si se asazd astfel pe farfurie turnind deasupra sosul
fierbinte.
Sosul. Se prajeste foarte putin untul cu fiina, se stinge cu
zeama de carne si se lasa sa fiarba 5 min. Se 1a de la foc
si se adauga galbenusurile, amestecind cu lingura, apoi
laptele mararul si sarea.

Oua umplute cu sos de smintina II
34 6 oua, 1 gilbenus crud, miezul de la o felie de franzela muiat
in lapte, 1 linguritd unt, 1 ceapd tocatd mairunt si rumeniti in unt,
marar si paatrunjel verde tocate marunt, sare, piper, 1 lingura pesmet,
salata verde.
Sosul: 1 ceasca smintind, 1 lingurita faina.
Se fierb ouale, se lasd sa se raceascd, apoi se curatd de coaja
se taie in doud pe lung si se scot cu bagare de seama galbe—
nusurile. Acestea se pun intr—un castron si se freacd cu untul,
galbenusul crud, miezul de piine, patrunjelul si mararul. La
sfirsit se adauga ceapa, sarea si piperul.
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Cu aceasta compozitie se umplu albusurile astfel incit sa
dea forma unui ou intreg. Se tavalesc in pesmet si se prajesc
cu unt. Dupa ce sint prdjite, se asaza intr—o cratitd si se
toarnd peste ele smintina bine amestecatd cu faina. Se lasa
sd fiarbd incet pe marginea masinii.

Se servesc calde, pe o farfurie garnisita cu salata
verde.

35 Oua umplute cu pasta de peste

6 oui, 1 linguritd mustar, 1 lingura ulei, pasta de peste (canti-
tatea dupa gust), 6 masline, salata verde.
Se fierb ouale tari, se lasa sd se raceasca, se curdta si se
taie in doud in lungime. Se scot galbenusurile si se freaca
intr—un castron cu uleiul turnat picatura cu picaturd. Se
adauga pasta de peste, se amestecda, apoi mustarul. Se umplu
oudle s1 se asazd pe o farfurie. Pe fiecare jumatate de ou se
pune o jumdtate de maslind tdiatd in formd de floricica.
Farfuria se garniseste cu citeva foi de miez galben de
salata.

36 Piine mozaic

150 g unt, 125 g sardele de Lisa (sau in lipsa, heringi), 150 g
sunca slaba, 100 g svaiter (sau cascaval), 10 masline, ', gogosar in
otet, 1 franzeluta cu lapte, 2 cescuta lapte.
Se dau prin masina de tocat sardelele, 50 g sunca si o
bucatda de miez de franzelutd de marimea unui ou muiat in
lapte. Se amesteca totul cu untul frecat spumad si se freaca
pina se obtine o pastd omogena.
Se taie cuburi mici, 100 g suncd, svaiterul sau cascavalul,
maslinele s1 gogosarul si se amestecd totul bine cu pasta pre—
gatitd. Se da la rece.
In acest timp se taie colturile frnazelutei si se scobeste de
miez in asa fel ca sd nu ramind mai mult de 1 cm de miez
in jurul cojii. Golul franzelutei se umple cu pasta racita, se
indeasa cu ajutorul unei lingurite.
Se lasd la rece si se serveste tdiatd cu un cutit foarte bine
ascutit, in felii subtiri de 1 cm.
Este bine sa fie pregatita cu o zi inainte de a se servi.

37 Rosii umplute cu brinza

500 g brinza d vaca, 100 g unt, 1 lingurid maéarar tocat, rosii
tari si frumoase, sare.

Brinza de vaca, bine stoarsd de zer, se freaca cu untul si

sarea. Se aleg rosii tari si rotunde, se taie un capac §i se
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scobesc de toatd saminta. Se umplu cu brinza frecatd cu
untul, se presard cu putin marar tocat si se tin la rece.

Tot astfel se pot umple rosii cu urda sau cas dulce. La urda
se adaugad mai mult marar tocat.

38 Rosii umplute cu zarzavat

3 cartofi fierti, 2 morcovi, 1 pastirnac, 1 telind, 2-3 linguri
mazare (facultativ), 1 ceapa tocatia, maioneza, rosii, sare, salata verde.
Se fierbe tot =zarzavatul. Se poate intrebuinta zarzavatul
fiert in supa. Se fierb si cartofii, se lasd sd se raceasca. Apoi
totul se taie cuburi cit se poate de mici, se amesteca cu ceapa
tocatd si cu sareca si se lasa sa stea intr—un castron pind se
pregdteste maioneza.
Se preparda maioneza (v. 74), se amestecda cu zarzavatul si se
umplu rosiile scobite ca la rosii umplute cu brinza (v. 37).
Pind ce se servesc se tin la rece, apoi se asazd pe o farfurie
presaratd cu salatd verde, tocata ca tditeii.

39 Rosii umplute cu vinete

1 vinata mare, 2 cepe, 3 linguri ulei, rosii, sare, piper, patrunjel.
Se coace vindta, se lasda sd se scurgd bine, se toacd pe un
fund de lemn cu tocatorul de lemn, se pune intr—un castron
si se bate cu uleiul, care se toarnd putin cite putin. Se
adauga ceapa foarte fin tocatd, sare si piperul.
Se aleg rosii mici si tari s1 se scobesc in felul aratat in
reteta 37. Se umplu cu salatd de vinete, se asaza pe o far—
furie si se pune pe mijlocul fiecdrei rosii o frunzulitda de
patrunjel. Tot astfel se pot umple si ardeii grasi.

40 Ardei grasi umpluti cu brinza

Aceleasi cantitiati ca la rosii umplute cu brinza (v. 37).
Ardeii grasi se spald, se sterg, se scot cotoarele si se scutura
bine de seminte. Mai departe, se prepara la fel ca rosii
umplute cu brinza.

41 Cornuri cu brinza

200 g unt (in lipsd, margarina), 200 ¢ brinza telemea, ' lingurita
chimen, 12 cornuri drepte.
Se freaca untul cu brinza, se adauga chimen §i se amesteca
bine. Se taie colturile cornurilor, se scobesc de miez, se
umplu cu brinza si se asazd pe o tavda unsd cu unt. Peste fie—
care corn se pune cite o bucdticd micd de unt si se dau la
cuptor pentru 10—15 minute. Se servesc imediat, fierbinti.
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42 Cornuri cu crenvursti

100 g unt, 6 crenvursti, 6 cornuri drepte.

Fiecare corn si fiecare crenvurst se taie in doud pe lat. Juma—
tatile de corn se scobesc de miez, se pune in fiecare jumatate
cite o bucdticd mica de unt si se introduce cite o jumadtate
de crenvurst, in asa fel ca sa intre cit mai mult in corn.
Partea taiata trebuie sa fie inauntru.

Se asazda cele 12 jumatati pe o tava unsd cu unt §i se
tin la cuptor timp de 10-15 min. Se servesc calde,
imediat.

43 Chifle umplute

6 chifle, 100 g unt, 150 g brinzi, 1 ou, 2 pahar smintina, 2 pahar lapte,
sare, 1 linguritd marar tocat.
Fiecare corn si fiecare crenvurst se taie in doud pe lat. Juma—
tatile de corn se scobesc de miez, se pune in fiecare jumadtate
cite o bucdtica mica de unt s1 se introduce cite o jumatate
de crenvurst, in asa fel ca sa intre cit mai mult in corn.
Partea tdiata trebuie sa fie induntru.
Se asazd cele 12 jumatati pe o tava unsd cu unt §i se
tin la cuptor timp de 10-15 min. Se servesc calde,
imediat.

44 Cornete de parizer umplute

6 felii parizer taiat subtire, 12 masline, 2 cartofi fierti, 2-3 linguri
maioneza, piper (facultativ), salata verde.
Feliile de parizer se curata de coaja si se rdasucesc in forma
de cornet. Fiecare cornet se prinde cu o scobitoare ca sa
nu se desfaca, iar in cele doua capete ale scobitorii se infige cate
o maslind (la fiecare scobitoare doua masline).
Cornetele se umplu cu cartofii fierti s1 tdiati cuburi foarte
mici, care au fost amestecate cu maioneza, sarea si piperul.
Se asterne pe un platou rotund un strat de salata verde
tdiatd ca tditeii §1 peste el se asazd cornetele umplute, rin—
duite frumos, cu virfurile in centrul farfuriei.

45 Cupe de parizer umplute cu legume

200 g parizer taiat in 6 felii, % lingura untura, 1 lingura unt,
250 ¢ mazire, 1 ou rascopt, sare.
Feliile de parizer cu coaja se prajesc usor in unturd numai
pe o parte; marginile feliei se string s1 formeaza o cupa.
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Cupele obtinute se asazd pe farfuria de servit si fiecare se
umple cu o lingurd de mazdre fiartd in apa sarata si oparita
cu unt. Peste mazare se pune un rotogol de ou rascopt.

Cupele se pot umple si cu morcovi fierti sau cu felioare
foarte subtiri de cartofi fierti.

46 Urda cu marar

250 g urda, 50 g unt, 1 lingura marar tocat, sare.
Se freacd untul cu urda si cu sarea pind ce devine ca o pasta.
Se adaugd mararul tocat si se amestecd bine. Cu aceastd
pasta se fac sandvisuri. Se poate servi si cu ceapa verde.

47 Brinza cu chimen

250 g brinza sau cas de oaie, 100 g unt, 1 linguritd chimen foarte
fin pisat, 1 linguritd boia rosie de ardei, sare (facultativ), ridichi.
Se da brinza prin sitd sau prin masina de tocat. Se freaca
bine cu untul, se adaugd chimenul si boiaua, se pune sare
daca este nevoie si se mai freacd. Se asazd pe farfurie si se
garniseste cu ridichi de luna tdiate floricica. Cu aceasta
pasta se pot face si sandvisuri.

48 Pasta de parizer

250 g parizer, 2 oua rascoapte, mustar (dupa gust), sare, piper,
salata verde, ridichi.
Se da parizerul prin masina de tocat impreund cu oudle
rascoapte. Pasta obtinutd se freacd cu mustar, se adaugd sare
si putin piper. Se asaza pe farfurie, se garniseste cu salatd
verde tocatd ca fideaua (pusd pe marginea farfuriei) si ridichi
tdiate in formd de floricicd. Cu aceastd pasta se pot face si
sandvisuri.

49 Pasta de parizer

500 g faina, 250 g unt sau wuntura, 1 ou, sare, salatd de
bauf.
Se freacd oul cu untul sau untura si sarea. Se adauga fdina
si se framintd o coca. Din aceastd cocad se taie bucdtele care
se Intind cu vergeaua astfel ca sd se obtina mici foi rotunde
de grosimea unui centimetru. Fiecare foaie se asazda in forme
mici, speciale pentru tarte. Se potriveste cu mina avind grija
ca peretii formelor sa fie perfect si uniform acoperiti. Se
inteapd coca intinsd pe fundul formei de citeva ori cu furcu—
lita si se pun la copt.
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Cind sint gata, se scot cu bagare de seama din forma. Fie—
care tartd coaptda si1 perfect rece (este bine sa fie pregatite
cu douad zile inainte de a le umple) se umple cu salata de
beeuf (v. 25), se acopera cu maioneza si se garniseste cu mici
floricele facute din masline tdiate, gogosar si albus de ou
taiat.

Se aleg crengute de patrunjel verde, se lasa pe crengutd
2-3 frunzulite s1 se infig in salatd in asa fel ca sd semene
cu tortita unui cosulet. Cosuletele se asaza pe pun platou lung,
unul Iinga altul.

50 Pasta de ficat copt

500 g ficat de vaca sau vitel, 2 cepe (dupa plac), 3 linguri ulei,
piper, sare, putin otet (dupa gust), 1 ou, salata verde.
Se spalda ficatul, se sterge bine si se pune sa se coaca in
cuptor. Cind este copt, se lasa sa se rdceascd, apoi se rade
pe razatoarea de zarzavat. Se pune intr—un castron, se adauga
ceapa foarte marunt tocatd, uleiul, sarea, piperul si otetul;
se amesteca bine, se asaza pe farfurie s1 se garniseste cu
rotogoale de ou puse pe salata verde tocata.

51 Pateu de ficat de pasare

1 ficat de giscd sau 2-3 ficati de gaina, 2 cepe (dupa plac),
150 g unt, gogosari, castraveti acri, 1 ou.
Se taie cepele in patru, se asaza intr—o cratitd mica impreund
cu o lingura de unt, ficatul si citeva linguri de apa. Vasul
acoperit se lasd sa fiarbd pind cind scade toata apa. Se lasa
sd se raceascd, apoi ficatul fiert si ceapa se dau prin masina
de tocat, se asazd intr—un castron si se freaca cu restul de
unt pind ce devine o pastd untoasa, fara zgrunturi. Se sdreaza
si se asazd pe o farfurie, netezind cu ajutorul unui cutit. Se
garniseste cu gogosari, castraveti acri si rotogoale de ou rascopt.

52 Ciuperci umplute cu creier

12 ciuperci mari, % creier de vitel, 2 linguri unt, 1 lingurita
rasa patrunjel verde tocat, 1 ou, sare, piper, 1 lingura rasa de pesmet.
Se aleg ciuperci mari, intregi si frumoase, se curatd, se scoate
piciorul, se spala si se sareaza. Picioarele ciupercilor se curdta
si ele, se spala, se taie bucdtele mici s1 se prdjesc cu 1%
lingurd de unt pind se inmoaie bine.
Intre timp se fierbe creierul in apd saratd, se curatd de pie—
lita, se zdrobeste s1 se freacd bine cu oul.
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In pasta obtinuti se pun ciupercile prajite, patrunjelul, pipe—
rul, putind sare si se amesteca bine.

Se umplu ciupercile (palariile) cu aceastd compozitie, se pre—
sard peste fiecare putin pesmet, se stropeste cu restul de unt
topit, se asazd intr—o tavda unsd cu unt; se dau la cuptor timp
de 20-25 min. Se servesc calde sau reci.

53 Pateu de ficat cu ciuperci

500 g ficat de vitel, 500 g ciuperci, 2 cepe, 300 g unt, sare,
piper, 1 ou masline (gogosari), patrunjel.
Se curdtd, se spala si1 se taie bucdti mari ciupercile. Pe
fundul wunei cratite se pun douda lingurite de unt, cepele
tdiate 1n patru, ciupercile, ficatul tdiat bucati mai mari, si
doud linguri de apd. Se acoperd si se pune sa fiarbd incet si
acoperit, scuturind cratita din timp in timp. Cind nu mai
ramine apa, se 1a de la foc, se lasd sa se raceascd, apoi se
da totul prin masina de tocat.
Se pune untul intr—un castron si se freaca bine adadugind
ficatul si ciupercile tocate. Se freaca pind se obtine o pastd
untoasd, se sareazd, se pipereaza i1 se pune pe o farfurie,
netezind cu un cutit. Se garniseste cu felit de ou rascopt pe
gdlbenusul carora se asazd o floricica facuta din maslinda sau
gogosar, si o frunzulitd de patrunjel.

54 Ciuperci cu gelatina si maioneza

1 kg ciuperci, 1 ceapd, 1 linguritd unt, gelatini, maioneza.
Se spala, se curdtd si se taie ciupercile felii subtiri ca taiteii.
Se asazd intr—o cratitd impreuna cu o ceapa Iintreaga, o lin—
gurd de unt si sare. Se acopera totul cu apa si se lasa sa
fiarba pina cind ciupoercile sint fierte.
Se inlaturd ceapa, se strecoarda. Se lasd ciupercile la o parte,
lar zeama se mai strecoard o data printr—o sitd foarte deasa
sau prin tifon. In aceastd zeama se pun foi de gelatind (la
fiecare pahar de zeama, 3 foi). Se pune pe foc amestecind
pina se topeste gelatina.
Ciupercile fierte se asaza pe o farfurie, in strat uniform sau
in mai multe forme mai mici (fiecare forma reprezentind o
portie).
Peste ciuperci se toarnd zeama cu gelatind (care se strecoara
in momentul turndrii). Se da la rece sd se inchege. Se ser—
veste cu maioneza (v.74).
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55 Pasta de heringi cu mere
1 hering mare, 2 linguri unt, 1 mar mare, 1 ou rascopt, salata
verde.

Se despicd pestele pe burtd si se tine in apa caldutd timp
de 5-6 ore. Apoi se trage pielita de la cap spre
coada, se taie capul si coada si se indeparteaza toate oasele.
Se toacd marunt cu satirul, sau se da prin masina
de tocat.

Galbenusul de ou rascopt se trece prin sitd si se freaca cu
untul. Se adaugad pestele tocat si se amestecd pind se obtine
o pastd omogena. La urmda se pun marul curdtat de coaja si
ras pe razatoare, se mai freacd putin, apoi pasta obtinuta se
aranjeaza pe un platou lung, dindu-i1 forma pestelui, iar capul
si coada se asazala locul lor. Albusul foarte marunt tocat
se presara deasupra. Marginile platoului se garnisesc
cu frunzele din inima unei salate.

Cu aceasta pasta se pot pregati si sandvisuri.

56 Past{.l de heringi cu nuci. . . ) o
1 hering, 12 nuci curitate si pisate, miez de franzeld muiat in
apa cu otet (2 felii), % ceapa rasa, 1 Ilinguritd otet, 3 linguri
ulei.
Se spalda pestele, se curdtd de pielitd, se scot toate oasele
si se da prin masina de tocat carne sau se toacd foarte
marunt cu satirul. Pasta de peste se pune intr—un castron
si se freacd cu franzela muiata si bine stoarsa, adaugind
cite putin ulei. Dupd ce se adauga tot uleiul, se pun ceapa,
otetul, nucile si se amesteca.
Aceastd compozitie se asazd pe un platou lung, dindu—i forma
unui peste. Apoi se pune capul pestelui la o extremitate si
coada la cealalta extremitate. Se tine la rece pina ce se serveste.

57 Chiftelute din heringi sau scrumbii sarate

2 heringi, 1 ou, 2 felii de piine albd (miezul), 1 ceapa, 1 lin-
gura pitrunjel si marar tocat, 2 linguri ulei, pesmet.
Se spala bine heringii, se despicd pe burtd si se tin in apa
calduta 5-6 ore. Se scot din apd, se trage pielita si se
indeparteaza toate oasele. Apoi se dau prin masina de tocat
impreund cu ceapa crudd si miezul de piine muiat in lapte
sau apa si bine stors.
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Se amestecd bine tocatura cu oul si verdeata si se fac chifte—
le ca din carne. Se dau prin pesmet si se prajeste in ulei
incins. Se servesc fierbinti.

58 Ciuperci pe friganele

1 kg ciuperci, 1 ou, 1 lingurd marar tocat, 2 linguri unt, sare.
Friganele: 1 franzeluti, 1 pahar lapte, 1 ou, sare, % lingurita
zahar.

Se curata ciupercile, se spald si se taie marunt.

Se pune untul sd se incingd intr—o cratitd si se prdjesc in el
ciupercile cu mararul si sarea. Cind ciupercile sint prajite, se
ia cratita de la foc si se toarna peste ciuperci un ou batut
spuma cu furculitd si se amesteca.

Se pregdtesc friganelele (v. 186) si peste ele se asterne un
strat gros de ciuperci, netezit bine cu cutitul.

Se asaza friganelele astfel pregatite intr—o tava si se dau la cuptor
pentru 10 min. Se servesc fierbinti.

59 Creier in gelatina

1 creier de vaca, 1 morcov, 1 ceapa, 1 patrunjel, 1 foaie de
dafin, 2-3 boabe ienibahar, 1 ou rascopt, 12 1 apa, zeama de Ila
Y2 lamiie, citeva frunze patrunjel, foi de gelatina, sare.

Morcovul, patrunjelul si ceapa, curatate si spalate, se taie
felii subtiri si se pun la fiert cu foaia de dafin, ienibaharul
si putina sare. Se fierb incet in cratita acoperitd. Dupa ce
a fiert zarzavatul, se adaugd creierul si se lasd sa fiarba.
Cind este gata, se scoate usor cu lingura de spuma. Zeama
se strecoard printr—o sitd deasd, se masoard cu paharul si se
adaugd gelatina (la fiecare pahar de lichid, 3 foi). Se amesteca
pind ce se topeste gelatina si se lasd sa dea un clocot, doua.
Se da la o parte, se adaugd zeama de lamiie, se potriveste de
sare §1 se toarnd pe o farfurie mare, intinsd, un strat de
2 cm grosime, care sa acopere tot fundul farfuriei. Restul
gelatinei se tine la loc cdldut.

Creierul racit se curdtd de piele. Fiecare din cele doua jumatati
ale creierului se taie pe latime in felii groase de un deget. Feliile
se asazd in farfurie peste gelatina inchegata, la distantd de 5-6
cm una de alta. Peste fiecare felie de creier se pune un rotogol de
ou rascopt, in galbenus infigind cite o frunzulita de patrunjel. Se
scoate farfuria la un loc rece, unde se toarna restul de gelatina,
incet, cu lingura. Dupd aceasta farfuria nu mai trebuie sa fie
miscatd pind cind se incheaga gelatina.
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Inainte de a servi, se taic cu paharul in asa fel, ca fie—
care rotund sa cuprindd o felie de creier garnisitd cu ou si
patrunjel. Se ridica fiecare bucatd cu ajutorul paletei de tort
sau al unui cutit lat si se asaza pe farfuria de servit. Spatiile
libere dintre rotogoale §i marginea se garnisesc cu
gelatina ramasa, tocatd marunt, si cu felii de lamiie.

60 Piftie de porc

1,5 kg picioare sau cap de porc, 1 ceapa, 2 morcovi, 1 patrun—
jel, 1 pastirnac, 1 telina, 2 foi de dafin, 3-4 boabe ienibahar, 34
catei de usturoi (facultativ), sare.
Se spala s1 se rad bine cu cutitul picioarele sau capul de
porc (daca au par, se pirlesc la flacard). Picioarele se taie
in doua pe lungime, iar capul se sparge cu satirul.
Se asazd intr—o oala 1ncapat0ar si se acoperd cu apd in asa
fel, incit nivelul apei sa fie cu 3-4 degete deasupra carnii.
Se pune la foc potrivit, lasind sa fiarba incet. Se spumeaza
mereu, apoi se adaugd sarea, zarzavatul curdtat si spalat,
foile de dafin si ienibaharul. Se acoperda vasul cu un capac,
lasind numai la o margine cratita putin descoperitd. Trebuie
sa fiarba pina cind carnea se desface usor de pe oase. Se scot
oasele si se asaza carnea pe fundul uneia sau al mai multor
farfurii.
Se piseaza usturoiul in piulitd de lemn cu putind sare si se
amesteca cu zeama de carne. Se strecoard si se toarnd zeama
strecurata in farfurii peste carne, avind grijd ca aceasta sa
fie bine acoperita. Se pune la loc rece sd se inchege.
Ca sa se obtind o piftie frumoasa, limpede, trebuie sa fiarba
tot timpul foarte incet si vasul sd fie aproape acoperit.
Cea mai gustoasa piftie este aceea pregatita din picioare de
porc amestecate cu urechi.
Tot astfel se poate prepara si piftia din picioare de vaca
sau, amestecat, picioare de vaca cu picioare de porc.

61 Piftie de pasare

Carne de pasidre, 1 ceapa, 1 morcov, 1 telina, 1 patrunjel, 2 foi
de dafin, 3-4 boabe ienibahar, gelatind (dupa nevoie), zeama de Ila
o lamiie, sare.

Piftiille de pasare se fierbla fel ca piftia de porc, cu deose—
birea cd se pune numai atita apd cit este necesar sd acopere
carnea, deoarece fierb mai repede decit cele de porc.

Daca zeama nu este suficient de cleioasd, se adauga 3—4 foi
de gelatina.
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Dupa ce se asaza carnea pe farfurie, se garniseste cu citeva felii
de lamiie tdiate foarte subtire, apoi se toarna zeama strecurata.

Se pot face din carne de gdinda, cocos sau giscda, cea mai
gustoasa fiind insa cea pregatita din carne de curcan.

62 Piftie de peste

1,5 kg peste (crap, saliu sau stiucd), 1 morcov, 1 patrunjel,
1 telind, 1 pastirnac, 2 foi de dafin, 3-4 boabe ienibahar, 1 ceapa,
sare, lamfie.
Se curdtd tot zarzavatul, se spalda si se pune la fiert cu apa,
sarea, ienibaharul si foile de dafin. Cind zarzavatul este fiert,
se adaugd pestele curatat, spdlat, sdrat si tdiat in bucdti mari.
Se lasa sa fiarba pina cind pestele este fiert.
Se scot incet bucatile de peste, se lasd sd se rdceascd, apoi
cu ajutorul cutitului se 1inlaturd toate oasele, avind grija sa
nu se sfarime carnea. Bucatile de peste, curatate de oase, se asaza
pe una sau mai multe farfurii. Zeama 1in care s—a fiert
pestele se strecoara de zarzavat si se pune din nou la fiert
impreund cu 3-4 cartofi tdiati sferturi. Apoi se strecoard a
doua oarda si se toarna peste bucdtile de peste. Cartofii se
asaza in jurul pestelui. (Se poate pregati si fard cartofi).
Se garniseste cu felii de lamiie tdiate subtire.

63 Fasole boabe cu maioneza

400 ¢ fasole mare, 1 ceapa mare, sare, piper, maioneza din
2 oua (v. 74), sfecla (gogosari, castraveciori).
Se alege fasole mare, se spald, se moaie de cu seard in apa
caldutd. A doua zi se scurge de apa si se pune la fiert cu
apa rece. Dupa ce a dat un clocot, se schimba apa (de aceasta
data se pune apd caldutd). Se repeta operatia de trei ori. In
ultima apd schimbatd, in care fasolea va termina fierberea, se
adaugd sare. Cind este gata, se lasd sd se rdaceasca in apa ei,
apoi se scurge bine de toata zeama.
Se pune intr—un castron, se adauga putin piper, o ceapa tdiatd
foarte marunt si sare. Se amesteca usor cu maioneza $i Se
asaza pe farfuria de servit.
Se garniseste cu sfeclad in otet, gogosari tdiati sau castraveciori.

64 Telina cu maioneza

3 teline mari, 150 g crenvursti, sare, maionezid din 2 oua
(v.74), piper, rosii (gogosari).
Se curatd telina, se spald, se rade pe rdzatoareca de zarzavat,
se sareaza, se freaca cu mina si se lasd sd stea o jumatate de

ord intr—o strecurdtoare sau intr—o sita de par.
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Se pune telina in maionezd preparatd, se adaugd crenvurstii
curdtati de pielita si tdiati ca taiteii, piperul, sare, dacd este
nevoie, $1 se amesteca bine.

Se asaza pe o farfurie si se garniseste cu bucati de gogosari sau
felii de rosii.

Unt pentru sandvisuri

65 Unt cu rocfort

200 g unt, 50 g brinza rocfort (Bucegi).
Se trece brinza prin sitd, se pune intr—un castronel, se adauga
untul si se freaca cu lingura de lemn pind ce devine spumos.
Se pune la rece pina la intrebuintare.

66 Unt cu mustar

200 g unt, 25 g mustar, sare.
Se freacd untul cu lingura de lemn pina ce devine ca o
cremd, se adauga mustarul si un praf de sare. Se amesteca
bine si se pune la rece pina la intrebuintare.

67 Unt cu raci

200 g unt, 25 raci, 1 lingurita pasta de tomate, sare.
Se fierb racii in apd sdratd. Cind sint fierti §1 raciti, se
alege carnea, se da prin masina de tocat sau se toaca cu
satirul foarte marunt si se freacd untul, un praf de sare
si o lingurita pastd de tomate. Se freaca pind se obtine o
crema si se pune la rece pina la intrebuintare.

68 Unt cu sardele

200 g unt, 1 cutie de sardele, sare.
Se storc sardelele de ulei, se dau prin sitd sau se toaca cu cutitul
foarte marunt. Se freacd cu untul si se adaugad putind sare, daca
este nevoie.

69 Unt cu heringi
200 g unt, 1 hering.

Se despica heringii pe burtd, se scot icrele sau laptii si se
tin in apd timp de 5-6 ore. Apoi se scurg de apd, se scoate
pielita, sira spinarii si toate oasele. Fileurile de heringi obti—
nute se toaca foarte marunt si se freaca cu unt ca mai sus.
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70 Unt galben

200 g unt, 3 gialbenusuri de ou rascopt, sare.
Se trec prin sita galbenusurile de oua si se freaca cu untul
ca mai sus. Se adauga sarea dupa nevoie.

71 Unt verde

200 g unt, 1 lingurd pire de spanac, sare.
Frunzele de spanac, usor oparite si scurse de apa, se trec prin
sitd, se freacd cu untul si se adauga sare dupa gust.

72 Unt negru
200 g unt, 200 g masline.

Frunzele de spanac, usor opdrite si scurse de apa, se trec prin
sita, se freacad cu untul si se adauga sare dupa gust.

73 Unt roz

200 g unt, 1 lingurita pireu de sfecla coapta, sare.
Se trece prin sitd sfecla coapta. Se freacd o linguritd de pireu
de sfecla cu untul, ca mai sus. Se adauga sare dupa gust.

Sosur1 reci s1 calde

7 4 Maioneza

1 linguritd de ou rascopt, 1 gilbenus crud, 1 linguritd mustar,
1 lingurita zeama de lamiie, 2 cescute ulei, sare.
Galbenusul de ou rascopt se da prin sitd, se pune intr—un
castron, se amesteca cu putin ulei. Se adaugd apoi galbenusul
crud si se amesteca turnind uleiul putin cite putin. Dupa ce
s—a turnat tot uleiul, se adaugd sarea, mustarul si zeama de
lamiie. De la inceput pina la sfirsit nu se intrerupe ameste—
catul (in acelasi sens). Se poate adduga o lingurd de
smintina.

75 Sos de unt cu galbenus

R 125 g unt, 5 gilbenusuri, zeama de la o limfie, sare.

Intr—un castron mic, asezat intr—un vas cu apa clocotita, se freaca
untul, adaugind galbenusurile unul cite unul. Se amesteca
neincetat pind se infierbinta, fara insa sa fiarba. Se adauga sarea
si zeama de lamiie.
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76 Sos de hrean cu smintina

1 pahar smintind, 1 lingurisd hrean ras, 1 lingura otet, 1 lingu-
rita sfecla rosie coapta sau fiarta, rasa, % lingurita zahar, sare.
Se amestecad hreanul ras cu otetul, sarea, zahdrul, sfecla rasa
si un pahar de smintina.

77 Sos de mustar cu smintina
1 ceasca smintind, 2 linguri mustar, 1 lingurita zahar, sare.
Se amesteca smintina cu mustarul, zaharul si sarea.

78 Sos de rosii

500 g rosii bine fierte s§i strecurate sau 2 linguri de bulion
(pasta), 1 linguritd zahar, 1 linguritd otet, 2 linguri de unt, % pahar
zeama de carne sau apa, sare.

Se pune intr—o cratitd apa, bulionul, zaharul otetul §i sarea,
se lasa pe foc ca sa ‘dea un clocot, se adauga untul si se mai
lasa sd dea un clocot, doua, se gusta de sare.

79 Sos de tarhon

1 lingura untura, 1 lingura faina, 1 pahar zeama de carne (in lipsa,
apa), 1 ceapa, ' linguritd zahdr, 1 |lingura tarhon tocat, %
ceascd smintini, sare.
Se prdjeste ceapa in untura pind ce se ingalbeneste, se
adauga fdina, se mai prdjeste putin. Apoi se stinge cu zeama
de carne, se pune sareca, zaharul, tarhonul, se lasa sda mai
fiarba 10—15 min si apoi se adauga smintina, lasind sa se mai
fiarba pind ce sosul este potrivit de gros. Se serveste cald.

80 Sos de castraveti

1 lingura unturd, 1 lingura fidind, 1 ceapa micd, 2 castraveti
acri, 1 lingura bulion, 1 lingura otet, 1 lingurd zahar, 2 pahare
zeama de carne (in lipsa, apa), sare.
Se prajeste ceapa tocata marunt in unturda impreund cu
faina pina cind se ingdlbeneste. Se stinge cu zeama de carne
si se adaugd sarea, zaharul, bulionul si castravetii tdiati
felioare cit se poate mai subtiri. Se lasd totul sa fiarbd citeva
minute, apoi se adaugd otetul si se mai lasd sa fiarba la foc
mic pind cind sosul devine potrivit de gros. Se seveste cald.

81 Sos de ceapa

1 lingurd unt sau unturda, 1 lingura faina, 2 cepe, 1 lingurita
zahar, 1 lingura bulion, 1-2 linguri otet sau zeama de limiie, 2 pa-
hare zeama de carne (in lipsa, apa), sare.
Se prajeste in unt ceapa tdiatda pestisori pind ce se ingalbe-
neste, se adauga fadina, se mai prajeste putin si se stinge
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cu zeama de carne, amestecind sd nu se formeze cocoloase. Se
adaugd sarea, zaharul si bulionul si se lasd sa se fiarba 10 min.
Apol se adauga otetul sau zeama de ladmiie si se lasd sa
scada ca sa nu fie nici prea gros, nici prea subtire.

82 Sos de lapte (Béchamel)

1’2 pahar lapte, 1 lingura fdind, 1 lingura wunt proaspat,
sare.
Sosul se poate prepara in doud feluri: cu faina prajitd sau
cu faina nepréj ita.
Cu faina prajita. Se prajeste usor fdina in unt, se stinge cu
lapte fierbinte turnind cite putin si amestecind mereu ca sa
nu se facd cocoloase. Se adauga sare dupa gust si se lasda sa
fiarba incet timp de 10 min. Se serveste cald.
Cu faina neprajita. Se dizolva faina cu laptele rece, turnind
laptele in fdind putin cite putin. Se pune la foc mic, ameste-
cind mereu timp de 8-10 min.

83 Sos de ciuperci

1 pahar zeama de carne sau apa, citeva ciuperci, 1 lingura unt,
1 lingurita faina, 1 linguritd péatrunjel tocat, 2-3 linguri smintina,
2 linguri zeama de lamiie, sare.
Se curdtd, se spala, si se taie felii subtiri citeva ciuperci. Se
pun la fiert cu zeama de carne sau apd, timp de 10 min.
Se prajeste untul cu faina §i se stinge cu zeama si ciupercile
fierte. Se adauga smintina, zeama de lamiie, sarea i patrun-
jelul tocat, lasind sa dea citeva clocote. Se serveste cald.

84 Sos de anason

Aceleasi cantitati ca la reteta 82.
Se prepard un sos Béchamel (v.82) la care se adaugd o lin-
guritd de anason pisat, fiert citeva minute cu o cescutd de
zeama de carne si apoi strecurat. Se serveste cald.

85 Sos de anason

1% pahar smintina, 1 lingura unt, 1 lingura faina, sare.
Se prepara la fel ca sosul de lapte (v. 82), cu fdind prgjita
sau neprajita.

86 Sos de anason

1’2 pahar bulion (zeama de carne), 2 gilbenusuri, 1 lingura faina,
1 lingura unt.
Se prepara ca si sosul de lapte (v. 82) sau de smintind (v. 85).
Cind sosul este gata, se amestecd cu doud galbenusuri batute
cu doua linguri de lapte. In locul galbenusurilor crude se
pot pune galbenusuri rascoapte, tocate marunt.
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Budinci sarate

87 Budinca de cartofi cu carne

750 g cartofi, 1 lingura faina, 3 oud, 1 lingura unt, 1 ceasca
lapte, 1 lingurita zahar, sare, umplutura de carne preparata ca pentru strudel cu
carne (v. 651), putin pesmet.
Se fierb cartofii curdtati de coaja, se strivesc cu presa pen-
tru cartofi (in lipsd, se dau prin sitd sau prin masina de
tocat) si se pun intr-un castron. Se adaugd untul cald, sarea,
zaharul, laptele, se amesteca bine, apoi se pun fdina si gal-
benusurile, iar la urma albusurile batute spuma.
Jumatate din compozitia obtinutd se asaza intr-o forma de
budincd unsd cu unt §i presaratd cu pesmet, apoi se pune
umplutura de carne si se acoperd cu cealaltd jumatate din
compozitie. Se unge cu unt, se presara cu putin pesmet si se
coace pinad se rumeneste. Se serveste calda.

88 Budinca de cartofi cu brinza

Pentru pasta de cartofi aceleasi cantitati ca la budinca de cartofi cu
carne (v. 87).
Umplutura: 150 g brinza de oi framintata sau rasa.
Se prepara pasta de cartofi la fel ca budinca de cartofi cu
carne (v. 87).
Brinza se pune in pasta de cartofi, se amestecd bine, se asaza
compozitia in forma si se coace pind se rumeneste. Se ser-
veste calda.

89 Budinca de cartofi cu brinza

500 g carne macra de vaca sau vitel, 2 felii de franzela,
1% lingura unt, 5 oua, sare, piper, sos de ciuperci (v. 83).
Se taie carnea bucati si se prajeste in '2 lingurd de unt. Se
toacd apoi de doud ori prin masina de tocat, impreund cu
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franzela muiata in lapte. Sepa-
rat, se freacd spuma o lingura
de unt si se adauga galbenusu-
rile unul cite wunul, apoi se
amesteca cu carnea tocata, sa-
rea si piperul. La sfirsit se pun
albusurile batute spuma.

Se unge cu unt o forma spe-
ciala care se inchide ermetic, se
pune compozitia si se asazd
forma fintr-un vas cu apd clo-
cotitd. Se lasda sd fiarba % ora din momentul cind incepe
iar sa clocoteasca. Se rastoarna pe farfurie si se serveste
fierbinte cu sos de ciuperci.

90 Budinca de peste

1,5 kg peste (salau sau stiucd, de preferintd amestecat stiuca
cu salau), 2 linguri unt, 5 oua, 1 ceapa mare, miezul de la doua felii
de pline alba muiate in lapte (apa), sare, piper, 1 lingura péitrunjel
verde tocat, sos de unt cu galbenus.
Se curdtd, se spald si se taie pestele in bucdti. Se scot toate
oasele si se da prin masina de tocat impreund cu miezul de
piine muiat in lapte sau in apa si stors bine.
Se freaca untul spuma, adaugind galbenusurile pe rind, apoi
ceapa foarte marunt tocatd, patrunjelul, sarea, piperul, toca-
tura de peste si la sfirsit albusurile batute spuma, amestecind
bine. Se unge un servet cu unt, se pune compozitia, se leaga
cu atd, nu 1nsd prea strins, si se asaza intr-o cratitd cu apa
saratd. Se fierbe timp de 30 min, acoperit. Cind este gata,
se scoate din servet, se taie felii si se serveste cald cu sos
de unt cu galbenus (v.75).

91 Budinca de macaroane cu sunca

250 ¢ macaroane, 2 linguri unturi, 1 pahar smintind, 200 g
sunca sau jambon afumat, sare, piper, 2 oua, putin unt si pesmet.
Se fierb macaroanele, se spala cu apa rece si se lasa sa se
scurgd. Se bat oudle spumd, se amestecd cu macaroanele
strecurate, se adaugd sare, piper, untura 1incalzitd, sunca
taiatd cuburi mici si smintina. Se amesteca totul bine si se
asaza intr-o tava unsda cu unturd si presarata cu pesmet. Se
da la cuptor si se tine pind ce se rumeneste. Se serveste fier-
binte, taiatd patrate.
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92 Budinca de macaroane cu brinza

250 ¢ macaroane, 3 linguri brinza de oi, 2 linguri unt, 3 oua,
putin pesmet.
Se fierb macaroanele in apa saratd, se strecoard, se spald cu
apa rece si se lasa sa se scurgd. Se bat oudle spuma, se
adaugd brinza, se amestecd cu macaroanele si cu untul topit.
Se unge o tavd cu unt, se presara cu pesmet, se asazd maca-
roanele si se coace rumen. Se rastoarna, se taie patrate si se
serveste fierbinte.

93 Budinca de macaroane cu carne

250 g macaroane, 300 g carne macra de vacia, 3 cepe mari,
2 linguri untura sau unt, sare, piper, 3 oua, putin pesmet.
Se fierb macaroanele in apad saratd, se strecoard, se spald cu
apa rece si se lasd sa se scurgd. Se taie ceapa marunt, se pra-
jeste In unturd sau in unt pind incepe sa se ingalbeneasca,
se adauga carnea tocatd, sarea, piperul si se mai prajeste putin
ca sa nu scada tot mustul din carne.
Macaroanele se amesteca cu oudle batute spuma, apoi cu
carnea prajitd si se asaza intr-o tava unsa cu unt sau untura
si presaratd cu pesmet. Se da la cuptor si se lasd pina ce
se rumeneste. Se serveste fierbinte, tdiatd patrate.

94 Budinca de sunca

3 linguri unt proaspat, 1 pahar lapte, 3 linguri faina, S oua,
200 g sunca, sare, pesmet.
Se bate bine faina cu laptele ca sa nu se faca cocoloase, se adauga
untul si se pune pe foc amestecind mereu cu lingura. Se lasa
sa fiarba pind ce compozitia se dezlipeste de pe peretii cra-
titei. Se lasa sd se raceasca, apoi se adauga galbenusurile unul
cite unul, se amesteca, se sareazd, se pune sunca tdiatd ma-
runt, apoi albusurile batute spuma. Se toarnd compozitia
intr-o formd de piatrd sau intr-o cratitd unsd cu unt §i pre-
sdratd cu pesmet, si se lasd sd se coacd in cuptor. Se ser-
veste calda.

95 Budinca de creier

1 creier mare de vaca, 5 albusuri, 2-3 linguri pesmet, 1 lin-
gurita marar tocat, 1 ceapa, 1 lingura unt, sare, piper, putina faina.
Sosul: 1 ceasca smintind, ' ceasca lapte, 1 lingura rasa fiina,
1 lingura unt, putin marar tocat, sare.
Se fierbe creierul, se trece prin sitd si se amesteca cu ceapa

tocata si prajitda in unt, cu mararul, sarea, piperul, pesmetul,
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iar la sfirsit cu albusurile batute spumd. Se toarna compo-
zitia intr-o formd@ cu capac unsa cu unt §i presaratd cu faina
(forma trebuie sda fie numai trei sferturi plind). Se pune la
fiert intr-un vas cu apa timp de 45 min.

Sosul. Se prajeste usor faina in unt si se stinge cu lapte. Se
adaugd smintina, mararul si sarea. Se lasa sda dea un clocot,
doua si se serveste cald.

96 Budinca de clatite cu brinza

1 kg lapte, 3 oua, 3-4 linguri sifon, % lingurita sare, 100 g
unt sau unturda, 250 g smintina, 150 g brinza framintatd sau rasa,
faina cit cuprinde.
Se bat oudle, se amesteca cu sifonul s1 sarea, cu fdina, apoi
se adaugd laptele putin cite putin, la fel ca la clatite (v. 187).
Se prdjesc clatitele, punindu-le pe masura ce sint gata intr-o
cratitd. Fiecare clatitd se unge cu pana muiatd in unt topit si
se presara cu brinza rasa sau framintata. Ultima clatita care
se asaza in cratitd se unge cu unt fara a se presara cu brinza.
Se acopera cratita si se pune intr-un vas cu apa clocotitd pe
foc. Se lasa astfel sa fiarba incet pina cind clatitele devin fier-
binti.
Inainte de a servi, se rastoarna pe o farfurie, se taie in felii
ca un tort. Se serveste cu smintina.

97 Budinca de clatite cu spanac

Aceleasi cantititi ca la budinca de clitite cu brinza inlocuind
brinza cu pire de spanac.
Se prepard la fel ca budinca de clatite cu brinza (v. 96). Se
inlocuieste brinza cu pire de spanac (v. 239). Se serveste cu
smintina.

Sufleur: sarate

98 Sufleu de parmezan

200 g unt, 3 linguri faina, 500 g lapte, 150 g parmezan ras (sau
cascaval), S oua, pesmet.
Se pune untul intr-un vas pe foc ca sa se topeascd, se adauga
faina si se lasa sa se prdjeasca pina ce capata culoare aurie.
Se toarna laptele si se amesteca bine. Pasta obtinutd se lasa
sd se raceasca. Cind este rece, se adaugda galbenusurile pe
rind, unul cite unul, parmezanul, si se amesteca apoi albu-
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surile batute spumd. Se pune in forma unsd cu unt si presa-
ratd cu pesmet. Se da la cuptor si cind a crescut si s-a rume-
nit se rastoarnd usor pe farfurie, servindu-se fierbinte. La
nevoie, parmezanul se poate inlocui cu cascaval sau brinza
de o.

99 Sufleu de conopida

1 conopidda de marime potrivitd, 3 oud, ' lingura faina,
1 pahar lapte, 2 linguri unt, un virf de lingura sare.
Se fierbe conopida in apa sdaratd, se scurge cind este gata si
se lasd la o parte.
Se prajeste untul cu fdina si se stinge cu laptele, amestecind
mereu ca sa nu se facd cocoloase, apoi se adauga galbenusurile
unul cite unul, fard sa inceteze amestecatul. Dupa ce s-a racit
bine, se unge o forma cu unt, se asaza conopida i1 se toarna
peste ea compozitia cu oud in care am adaugat, dupd racire,
si albusurile batute spumad. Se presarda putind sare si se coace
la foc potrivit. Se serveste cald.

100 Sufleu de fasole verde

1 kg fasole, 3 linguri unt, 3 oua, 2 linguri faina, 1 pahar
lapte, 3 linguri brinza de oi rasa sau zdrobita, sare.
Se curatd, se spald si se pune la fiert fasolea cu putina sare.
Cind este gata, se strecoard si se lasi la o parte. Intr-un vas
se pune pe foc untul sd se infierbinte, se adauga faina, se
prajeste usor si se stinge cu laptele, amestecind mereu sa nu
se faca cocoloase. Se ia de la foc si se adauga galbenusurile
unul cite unul; cind este aproape rece se adaugd si albusurile
batute spuma si amestecate cu brinza. In aceastd compozitie
se pune fasolea scursa, se amestecd usor si se asaza totul
intr-o forma unsd. Se pune la cuptor la foc potrivit. Se ser-
veste cald.

101 Sufleu de dovlecei

5 dovlecei potrivit de mari, 3 oua, 2 linguri fiaina, ' pahar
smintina, 2 linguri brinza de oi, 1 pahar lapte, marar tocat, sare, unt.
Se taie dovleceii bucati si se fierb in apa sarata citeva mi-
nute, se strecoarda bine si se dau prin masina de tocat, se
amesteca cu brinza si se lasa la o parte.
Intr-un vas se prdjeste usor fdaina cu untul si se stinge cu
lapte, amestecind ca sd nu se formeze cocoloase. Se ia de la foc si
se adauga galbenusurile unul cite unul, smintina, ma-
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rarul tocat si la sfirsit albusurile batute spuma. Se amesteca
cu pasta de dovlecei pregatita si se asazd intr-o forma unsa.
Se coace la foc potrivit si se serveste fierbinte.

102 Sufleu de spanac cu parmezan

1 kg spanac, 1 lingura fidina, 1 pahar smintina, 3 linguri par-
mezan (cascaval sau brinza de oi), 2 linguri unt, 3 oui, sare, pesmet.
Se fierbe spanacul 1n apd saratd, se scurge, se toacd marunt
si se lasa la lo parte.
Intr-un vas se prajeste putin faina cu untul, se pune spanacul
sd se prajeasca citeva minute, se adaugd smintina. Se 1a de la
foc si se amesteca bine, adaugind si parmezanul sau brinza.
Se lasa sd se raceascd, apoi se pun galbenusurile unul cite
unul si la sfirsit si albusurile batute spuma. Se asaza in forma unsa
cu unt si presdratd cu pesmet fin. Se pune la cuptor, la
foc potrivit sd creascd frumos. Se serveste fierbinte.

103 Sufleu de spanac cu sunca

1 kg spanac, 1 lingura faina, 1 pahar smintina, 2 linguri unt, 2 oua,
100 g sunca, sare, pesmet.
Se procedeaza la fel ca la 102, inlocuind insd brinza sau par-
mezanul cu sunca tdiata patratele.

104 Sufleu de mazire verde

1 kg mazare, 3 linguri unt, 3 oud, 2 linguri rase faina,
1 pahar lapte, marar tocat, sare.

Se procedeaza la fel ca la sufleul de fasole verde (v. 100).
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Supe de legume

105 Supa de zarzavat cu smintina

3 1 apa, 1 morcov mic, 1 patrunjel mic, 1 mind de
fasole verde, 2 cartofi, 3-4 rosii, 1 lingurita faina, 1 lingura unt,
1 lingurita patrunjel si marar tocat, 2 pahar smintina, sare.
Se pun la fiert morcovul, patrunjelul si ceapa, tadiate ca
fideaua, fasolea taiata bucatele, cartofii cuburi. Dupd ce dau
citeva clocote, se adauga rosiile curatate de pielita, scuturate
de saminta, tdiate bucdati mici §1 sarea.
Se face un rintas din faind cu unt si se adaugd la supa,
amestecind incet. Se pune madrarul si patrunjelul tocat si se
lasa sa mai fiarba incet, acoperita, citeva minute.
Se drege in farfurie cu cite o lingura de smintina.

106 Supi de zarzavat 1

2 1 apa, 2 morcovi mari, 1 telina, 2 cartofi, 2 ardei grasi,
1 bucata de varza, 1 ceapa, 1 radacina patrunjel.
Se fierbe zarzavatul ca la 105 in oald acoperitd timp de doua
ore. Se strecoara si se adauga sare.

107 Supa de zarzavat 11

3 1 apa, 1 ceapa, 2 morcovi, 1 telind, 1 patrunjel, 2 cartofi,
2 ardei, 1 bucatd varza, 1 rosie mare, 1 lingurita patrunjel tocat,
1 lingura unt, 1 lingurita faina, sare.
Se fierbe zarzavatul in apa cu sare, la foc mic, timp de o ord
sl jJumatate. Se strecoara prin sita.
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Se prajeste untul cu faina intr-o cratitd si se stinge cu supa
strecuratd, amestecind cu lingura pentru a evita formarea
cocoloaselor. Se lasa sa dea un clocot, doua, si se adauga
patrunjelul tocat.

108 Supa de sfecla

3 1 apa, 1 kg sfecla rosie, 1 lingura faina, 1 lingura zahar,
1 pahar smintina, 2 linguri otet, sare, 1 lingurita unt, tditei fierti sau
piine prajita.
Se curata sfecla, se spala si se da pe rdazatoarea de zarzavat.
Se pune la fiert cu apa timp de 30-40 min (se fierbe in oala
acoperitd). Se strecoard si in zeama strecuratda se adauga
sarea, zahdrul si otetul. Dupa ce a dat un clocot, doud, se
pune untul frecat cu faina si smintina, se amesteca si se lasa
sda mai dea citeva clocote. Se serveste cu tditei fierti sau cu
piine prajita.

109 Supa de conopida

2 1 apa, 1 conopida mijlocie, 1 patrunjel, 1 morcov, 1 ceapa,
1 lingurda wunt, 1 lingurita faina, 1 linguritd marar tocat, '2 pahar
smintina, sare.
Se dau pe rdzdtoare patrunjelul, morcovul si ceapa, si se
fierb in apa pinad cind se inmoaie bine. Se strecoard, se adauga
sare s1 un rintas facut din faina si unt, stins cu zeama de
zarzavat. Se adauga conopida buchetele mici si se lasd sa clo-
coteascd incet pina se fierbe conopida.
Se toarnd 1in castron peste mararul tocat amestecat cu
smintina.

1 10 Supa de rosii I

1,5 1 apa, 1 kg rosii, 1 morcov mare, 1 patrunjel mare,
1 ceapa, 2 ardei grasi, 1 lingura marar, patrunjel si leustean tocat,
1 lingurita zahar, 1 lingurita faina, 2 linguri ulei, 2 linguri orez, sare.
Se spald rosiile, se rup si se pun la fiert cu 0,5 1 apa. Cind
rosiile s-au muiat se strecoara prin sita.
Se da pe razatoarea de zarzavat morcovul, patrunjelul si
ceapa si se pun la fiert cu 1 | apa, pind ce tot zarzavatul se
moaie. Apoi se strecoara si la zeama de zarzavat se adauga
zeama de rosii, orezul, ardeii grasi tdiati in patru, sarea si
zaharul, lasind sa fiarba pind «c¢ind orezul este pe
jumatate fiert. Se adauga fdina prdjitd cu uleiul si se lasd sa
mai fiarba pind cind orezul este bine fiert. Se adaugda mararul,
parunjelul si leusteanul tocat.
Aceastd supa este foarte gustoasa si rece.
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1 1 1 Supa de rosii I1

1,5 1 apa, 1 kg rosii, 1 patrunjel, 1 ceapa, 1 lin-
guritd zahar, 2 ardei grasi, 1 lingura orez, 1 lingurita fiaina, 1 lingura
unt, %2 pahar smintind, 1 linguritd mairar tocat, sare.
Se fierb rosiile s1 zarzavatul ca la supa de rosii I (v. 110).
Se amesteca zeama de zarzavat cu zeama de rosii, se adauga
sarea, zaharul, orezul si ardeiul taiat felii mari, precum si
un rintas facut din unt si faind si stins cu supa. Se lasa sa
fiarba pind cind este gata orezul si se adauga mararul tocat.
Inainte de a servi, se bate supa cu smintina. Se serveste
fierbinte.

1 12 Supa de cartofi (crema)

2 1 apa, 500 g cartofi, 1 ceapa, 1 pahar smintini, 1 lingu-

rita faina, 1 lingurd patrunjel tocat, 1 linguritd unt, sare, pline
prajita.
Se fierb cartofii tdiati cuburi mici impreund cu ceapa tocatd
marunt. Cind sint fierti, se strecoard prin sitd. Se trec car-
tofii prin sitd si se subtiazd cu apa in care au fiert. Se adauga
sarea si se pun la foc. Cind supa incepe sd fiarba, se adauga
smintina amestecata bine cu faina. Se lasa sa dea un clocot,
doud, se pune patrunjelul tocat si untul. Se serveste cu piine
prajita.

113 Supi de spanac (cremi)

3 1 apa, 500 g spanac, 1 felie de lamiie cu coaja, 1 lingura
unt, 1 lingurita faina, %2 pahar smintina, sare, friganele.
Se spalda spanacul, se alege si se pune la fiert cu apa. Dupa
ce a dat citeva clocote, se ia de la foc si se trece totul prin
sitd. Se pune din nou la fiert, addugind lamiia, sarea si untul.
Se mai lasda sda dea citeva clocote, apoi se drege cu faina
amestecata cu smintina. Se serveste cu friganele (v. 186).

1 14 Supa de morcovi (crema)

3 1 apa, 500 g morcovi, 1 ceapa, ' lingurita zahar, 1 lingura
unt, /2 pahar smintina, sare, piine tiiata cuburi si prajita.
Morcovii si ceapa se taie ca fideaua si se pun la fiert pina
cind se moaie morcovii. Se strecoara ap01 morcovii §i ceapa
se trec prin sitd. Se adauga pireul obtinut in zeama strecurata
si se pun din nou la fiert, cu zahdrul, sarea si untul. Se lasa
sd mai fiarba citeva minute si se drege supa cu smintina cind
se toarna in castron. Se serveste cu piine tdiatd cuburi si
prajita.
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1 15 Supa de fasole boabe (crema)

3 1 apa, 250 g fasole boabe, 1 morcov, 1 patrunjel, 1 ceapa,
1 lingura unt sau ulei, patrunjel verde tocat, sare, pline tdiatd cuburi
si prajita.
Fasolea, aleasd si spdlata, muiatd de cu seard in apa calduta,
se scurge de aceastd apd si se pune la fiert cu apa calduta
proaspata. Dupd ce a dat 2-3 clocote, se schimba apa. Se
repetd aceasta operatie de trei ori.
In ultima apd se adaugd, in afard de fasole, ceapa, morcovul
si patrunjelul. Se lasa sa fiarba acoperita la foc incet. Cind fasolea
este bine fiartd, se scoate zarzavatul (morcovul 1 pa-
trunjelul), se strecoara, iar fasolea si ceapa se trec prin sitd
si se subtiazd cu zeama strecuratd. Se pune supa din nou la
fiert, impreund cu o lingurd de unt sau ulei si sare. Dupad ce
da un clocot doud, se adauga patrunjelul tocat.
Se serveste cu cuburi de piine prajita.

1 16 Supa de mazare uscata (crema)

3 1 apa, 250 g mazare, 1 patrunjel, 1 morcov, 1 ceapi, 1 lin-
gurita zahiar, 1 lingurd unt sau wulei, 1 linguritd marar tocat, sare,
piine taiata cuburi si prajita.

Se prepard la fel ca supa de fasole spre deosebire cd nu
se schimba apa. Se serveste cu cuburi de piine prajita.

1 17 Supa de mazire uscata cu smintina

200 ¢ mazare, 2 cartofi, 1 ceapa, 1 lingurita unt, 1 gilbenus
de ou rascopt, 2 pahar smintina, 1 lingurita faind, sare, marar tocat,
piine taiata cuburi si prajita.
Se fierbe mazdrea cu zarzavatul (v. 116). Se strecoarda si se
dau prin sitd numai mazarea si cartofii. Se subtiaza cu apa in
care a fiert si se pune la fiert impreund cu gadlbenusul rascopt
frecat cu untul, faina si smintina si subtiat cu putind zeama. Se
amesteca bine, se adaugd sarea si madararul tocat si se lasa
sa dea un clocot, doua.
Se serveste cu cuburi de piine prajita.

1 18 Supa de porumb verde

6 stiuleti de porumb, 6 1 apa, 1 morcov, 1 patrunjel, 1 ceapa,
2 pahare lapte, 1 lingurd unt proaspat, 1 lingura faina, 1 ou, sare,
Y2 lingurita marar tocat.
Cu un cutit foarte bine ascutit se taie toate boabele de po-
rumb de pe coceni. Se pun la fiert in apd cocenii impreuna
cu ceapa si zarzavatul taiat marunt. Dupa ce au fiert o ora,
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se strecoara, iar zeama limpede se pune din nou la fiert im-
preund cu boabele de porumb, la foc mic, timp de 30 min.
Se strecoara din nou, se trec boabele prin sitd, se amesteca
cu zeama strecuratd si se pun din nou la foc. Cind incepe sa
clocoteasca se adaugd faina amestecatd cu laptele si untul.
Dupd ce da un clocot, doua, se i1a supa de la foc si se ser-
veste dreasd cu un ou, putina sare i marar tocat.

1 19 Supa de linte

3 1 apa, 250 g linte, 1 ceapa, 2 catei usturoi, 2 linguri ulei,
1 lingurita faina, % lingurita cimbru pisat, sare.
Se alege lintea, se spala si se pune in apa calduta de cu seara
pina a doua zi.
Se aruncd apa si se pune la fiert cu 3 1 de apa rece, ceapa
taiata marunt si cateit de usturoi. Cind lintea este aproape
fiarta, se pune sarea si se lasa sa mai fiarba pina este gata.
Se adaugd un rintas facut cu faina de uleil si jumatate lin-
guritd de cimbru, se stinge cu zeamd de linte si se lasa sa
mai dea citeva clocote.

120 Supa de chimen

31 apa, 1 ceapa mare, 2 morcovi mari, 1 patrunjel mare, 1 telina, 1

lingura unt, 1 lingura faina, 1 lingura chimen, sare, sare, piine taiata cuburi si
prajita.
Zarzavatul taiat ca tditeii se fierbe cu o lingurd de chimen.
Cind este gata, se strecoard, se pune zeama din nou la foc
si se adauga un rintas facut din faina si unt, s1 sarea. Se lasa
sda mai dea citeva clocote. Se serveste cu cuburi de piine
prajita in unt.

Supe de carne

121 Supa de carne de vaca

1 kg carnme, 3 1 apa, 2 morcovi, 1 patrunjel, 1 telind, 1 ardei
gras, 1 ceapa si citeva foi galbene de ceapa, 5 boabe ienibahar (facul-
tativ), 1 foaie de dafin (facultativ), sare, taitei (galuste, orez).

Se pune la foc carnea bine spdlatd, impreund cu apa rece
si se lasd oala descoperitd pina ce se ridica spuma. Se spumeaza
mereu cu lingura cu gauri pind cind nu se mai ridicd spuma.
Se adaugad zarzavatul, ienibaharul, foaia de dafin si putina
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sare. Se acoperda oala, la-
sind numai o foarte mica
deschizaturda si1 se lasa sa
fiarba la foc mic 3 ore.
Cind este gata, se strecoara
prin strecurdtoarea de supa,
intr-o oala curati. Tot tim-
pul supa trebuie sa fiarba
in clocote mici, numai astfel se obtine o supa gustoasa.

Se serveste cu garnitura dorita (taitei, galuste, orez etc.)

122 Supa de pasare

1 kg carne de pasare, 3 1 apa, 2 morcovi, 1 patrunjel, 1 telina,
1 ardei gras, 1 ceapa, 5 boabe ienibahar (facultativ), 1 foaie de dafin
(facultativ), sare.
Se prepara la fel ca supa de carne de vaca (v. 121). Se ser-
veste cu garniturd dupa gust.

123 Supa cu taitei de casa
Supa de carne de vaca sau de pasare.
Taitei: 1 ou, 1 lingura apa, faina, un praf sare.
Se pregdtesc taiteii (V 163).
Se pot fierbe in supa sau separat in apd putin sarata.
Se strecoara, se spalda cu apa rece §i se servesc separat la
masa.

124 Supa de orez

Supa de carne de vaca sau de pasiare, pentru fiecare per-
soana 2 lingura orez.
Se alege orezul, se spald in apa rece si se pune in supad sa
fiarbd incet pind ce este gata, amestecind din cind in cind
ca sa nu se prinda de fundul oalei.
Se poate fierbe orezul si separat in apd, apoi se adaugada in
supa, dupa ce a fost spalat cu apa rece.

125 Supa cu galuste de gris

Supa de carne de vaca sau de pasare.
Galuste: 2 oud, ' linguritd unt (in lipsd, wunturid), 5-6 linguri
gris, sare.
Se freaca spuma untul cu ouale. Se adauga grisul putin cite
putin (ploaie) amestecind mereu cu lingura. Se obtine o
pastda care trebuie sa aibd consistenta unei smintini groase.
Se adauga sare.
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Dupa ce supa a fost strecuratd intr-o cratitd curata, se pune
pe foc. La primul clocot, se ia cu o linguritd muiata in unt din
pasta de gris si se da drumul in supa care trebuie sa fiarba
incet. Dupa ce s-a pus toatd pasta in felul aratat mai sus, se
acopera cratita lasind sa fiarba incet zece minute. Se ia ca-
pacul si se intorc galustele usor. Se acopera din nou si se
mai lasa sa fiarba zece minute. Se scot din cratitd cu lingura
de spuma, se asaza in castronul de servit incet ca sa nu se sfarime
si se toarna supa peste ele.

126 Supa cu zdrente

Supa de carne de vaca sau de pasare.
Zdrente: 2 oua, 2-3 linguri faina, sare.
Se bat oudle spumd cu furculita, se adaugd fiina putin cite
putin si sarea. Se freacd cu lingura pinda cind se obtine o
pasta groasa ca o smintina.
Se pune la foc supa strecuratda intr-o oald curata si cind da
primul clocot se toarna pasta putin cite putin, cu ajutorul
furculitei. Se acopera oala si se lasd sd dea 2-3 clocote.

127 Supa cu omleta

Supa de carne de vaca sau de pasare.
Omleta: 4 ouia, 1 Ilingura smintinad, 1 lingura lapte, 1 lingurita
unt, sare.
Se prepard omleta (v. 251). Se rastoarnd pe un fund de lemn
si se taie ca taiteii. Se asaza 1in castronul de supd si se
toarna deasupra supa strecurata.

128 Supa cu orez si smintina

Supa de carne de vaca sau de pasare.
4 linguri orez, 6 linguri smintina buna, 6 felii lamiie, sare.
Se fierbe orezul in apd saratd. Cind este fiert, se strecoara,
se spala cu apa rece s1 se lasa sa se scurga bine.
Se pun in castron orezul, feliile de ldamiie si1 se toarnd supa
strecuratd, fierbinte. Se adauga smintina, amestecind bine.

129 Supa cu ou

Supa de carne de vaca sau de pasare.
Un virf de cutit sare de lamfiie, 1 ou.

Se bat in castronul de supa oul si sarea de lamiie si se
toarnd supa treptat, amestecind mereu cu lingura. Se ser-
veste cu orez fiert.
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13() Supi cubrinzi

Supa de carne de vaca sau de pasare.
3 linguri brinza de oi, rasa.
Se rade brinza in castronul de supd si se toarnd peste ea
supa fierbinte §1 strecuratad. Se serveste cu cuburi de piine
prajita.

131 Bulion cu pateuri de carne

1,250 kg carne de vaca, 3 1 apa, 1 morcov, 1 patrunjel, 1 telina,
1 ceapa, 1 foaie de dafin, 2-3 boabe ienibahar, sare.
Carnea, bine spalatd, se pune la fiert cu apa rece. Se spu-
meazd, se adaugd zarzavatul curdtat si taiat in patru, ieni-
baharul si foaia de dafin. Se lasa sda fiarba acoperit, la foc
mic, o ord, se adaugd sarea si se lasa sa mai fiarba doua ore.
Se scoate zarzavatul, se scoate carnea care va f1 intrebuin-
tatd la umplutura pentru pateuri, iar supa se strecoard si se
degreseaza.
Se serveste la cesti cu pateuri cu carne (v. Aluat frantuzesc 632-
633) sau cu clatite cu carne (v. 187).

Ciorbe s1 borsuri de legume

132 Bors de dovlecei

1,5 1 apa, 0,5 1 bors, 1 ceapa, 1 morcov mic, 1 patrunjel,
2 dovlecei mari, 3-4 rosii, 1 linguritd unt, % linguritd faina, smin-
tina, sare, patrunjel, marar.
Se pune la fiert in apd ceapa tdiatd foarte marunt cu mor-
covul si patrunjelul taiati subtire. Dupd ce zarzavatul a fiert,
se adaugd borsul fiert, dovleceii curatati si tdiati bucati,
sarea, patrunjelul si mararul si rosiile fierte separat si stre-
curate.
Se lasd sda fiarbda la foc incet. Cind dovleceii sint aproape
gata, se adaugd fdina prdjitd in unt si se mai lasd sda dea
citeva clocote.
Se serveste cu smintina.

133 Bors de fasole verde I

2 1 apa, 0,5 1 bors, 300 g fasole verde, 1 morcov mic, 1 ceapa,
1 patrunjel mic, 4 rosii, 1 ardei gras, 1 lingura ulei, 2 lingurita faina,
verdeata, sare.
Se pun la fiert in apd cu sare, morcovul, patrunjelul si ceapa
tdiate foarte marunt. Se adaugd fasolea tdiatd in bucati. Cind
incepe sa fiarba, se lasa citeva minute, apoi se adaugd arde-
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iul gras si rosiile curdtate de pielite si seminte, taiate felii.
Se prdjeste fdaina cu uleiul, se stinge cu putind zeama de
legume si se adauga in ciorba, amestecind cu lingura ca sa
evitiam formarea cocoloaselor. Se lasd sda fiarba pind cind
fasolea este gata. Se adauga borsul si verdeatd tocatda si se
lasa sa mai dea citeva clocote. Aceastd ciorbd se poate servi
si rece.

134 Bors de fasole verde II

2 1 apa, 300 g fasole, 1 morcov, 1 patrunjel, 500 ¢
rosii, 1 lingurd wunt, 1 lingurita faina, 2 pahar smintind, verdeta
tocata, sare.
Se prijeste zarzavatul foarte fin tdiat, in unt, impreuna cu
faina. Se stinge cu apa, se adaugd fasolea taiata bucdti, sarea
si se lasda sa fiarba la foc mic pind cind se moaie fasolea. Se
adaugad rosiile fierte si strecurate si se lasd sa mai fiarba
pind cind este complet gata. Se adauga verdeata taiata. Se
drege cu smintina.

135 Bors de fasole boabe

3 1 apa, 250 g fasole boabe, 1 ceapa, 1 morcov, 1 patrunjel,
Y2 lingurita faina, 2 linguri ulei, bors (dupa gust), patrunjel si marar
verde, sare.
Se alege, se spald, si se moaie fasolea de cu seard in apa cal-
dutd. Se pune la fiert si dupd ce a dat 2-3 clocote, se schimba
apa si se pune din nou la fiert cu apa cdldutd. Se repeta
aceasta operatie de trei orl.
In ultima apa se adaugd in afara de fasole, ceapa, morcovul,
patrunjelul si sare. Se acopera oala si se lasd sa fiarba pina
cind se moaie fasolea. Se scoate zarzavatul si se adaugd un
rintag facut din fdina si ulei, borsul fiert (cantitatea dupa
gust) si verdeata tocatd. Se lasd sa mai dea doua clocote.

136 Ciorba ruseasca fara carne
3 1 apa, 1 morcov mic, 1 péatrunjel mic, 1 ceapid mare, 1 mina
de fasole verde, 1 sfecla rosie mica, % varza mica, 2 ardei grasi,
1 lingura unt sau unturda, 1 lingura marar si patrunjel tocat, % lin-
gurita faina, sare, 1 pahar smintina.
Morcovul, patrunjelul si ceapa se taie ca taiteii si se pun la
fiert. Dupa ce a dat citeva clocote, se adauga fasolea taiata
bucdti si sfecla ca fideaua. Se lasd sd fiarba o jumadtate de
ord, apoi se adauga varza si ardeii taiati ca fideaua, sare,
rosiille curatate de pielitd s1 seminte si taiate bucdti mici.
Se prajeste faina cu uleiul, se stinge cu zeama de legume, se
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adauga in ciorbd. Cind zarzavatul este bine fiert, se pune
verdeata tocata.
Se drege in farfurii cu cite o lingura de smintina.

137 Ciorba de salata

2 1 apa, 2 salate cu miez tare, 1 morcov, 1 patrunjel, 1 ceapa
mare, 1 catel wusturoi (facultativ), 1 lingura faina, 2 galbenusuri,
2 linguri smintina, 2-3 linguri otet, patrunjel tocat, sare.
Omleta din: 150 g slanina afumata, 4 oua, 2 linguri lapte, sare.
Morcovul, patrunjelul, ceapa si usturoiul se taie fin s1 se
pun la fiert cu apa '2 ord; se strecoard, aruncindu-se zar-
zavatul. Intre timp se freacd galbenusurile cu faina, smin-
tina, sarea si otetul, apoi se adaugd cite putin din zeama de
zarzavat strecuratd amestecind cu lingura fara Iintrerupere
pind cind se termind toatd zeama. Se pune la foc si se adauga
salata, spalata bine si tdiatd bucati mari; se lasd sa dea un
singur clocot.
Se taie slanina bucati, se prajeste in tigaie si se toarnd peste
oudle batute cu lapte si1 putind sare. Omleta obtinuta se taie
fisii ca taiteii mari, se pune in castron, iar peste ea se toarnd
ciorba fierbinte. Se adauga patrunjelul tocat.

Ciorbe s1 borsuri de carne

138 Ciorba ruseasca (cu carne)
3 1 apa, 500 g carne grasa de vaca, 500 g rosii, 1 morcov mic,
1 patrunjel mic, 1 ardei gras, 10 pastai fasole, 1 ceapa, 1 sfecla rosie
de miarimea unui cartof mare, 1 bucat varza dulce, marar si pa-
trunjel verde tocat, sare, smintina.
Se pune carnea tdiatd bucati la fiert pe foc mic. Se spumeaza
pind nu se mai ridicd altd spuma; se pune sarea si se lasa
sd fiarba incet, acoperit, pinda cind carnea este aproape fiarta.
Se adauga sfecla, ceapa, morcovul si patrunjelul, totul taiat
ca taiteii. Dupa ce a dat citeva clocote, se pune ardeiul taiat
felit subtiri, fasolea tdiatd patratele si varza tocatd. Se lasa
sd mai dea citeva clocote, apoi se adaugd rosiile curdtate de
pielitd si seminte si tdiate bucati mici. Se lasd sd mai fiarba
acoperit pind cind tot zarzavatul este fiert. Se pune pdatrun-
jelul si mararul tocat.
Se serveste dreasa in farfurii cu cite o lingura de smintina.

65



139 Bors cu perisoare
2 1 apa, 0,500 1 bors, 500 g rosii, 1 morcov mic, 1 patrunjel

mic, 1 ceapa, sare, verdeata.

Perisoare: 500 g carne de vaca, 1 lingura orez, 1 ou, 1 ceapa prajita cu %
lingura untura, sare, piper.

Se pune in oala cu apa, ceapa, morcovul si patrunjelul taiat
foarte subtire Tmpreund cu oasele de la carne. Se lasa sa
fiarba bine, apoi se adauga borsul fiert separat, sarea, ver-
deata si rosiile fierte si strecurate. Se lasda sa fiarba citeva
minute si se adauga perisoarele preparate din carnea tocata
amestecatd cu sarea, piperul, oul, ceapa prdjitd si orezul. Se
lasa sa fiarba perisoarele.

Se poate servi dreasda cu cite o lingura de smintind in fiecare
farfurie.

140 Bors de vitel

750 g carne de vitel, 2 1 apa, 1 1 bors, 1 ceapa, 1 morcov,
1 patrunjel, 1 telina, 1 lingurad orez, 1 lingurita leustean tocat, 1 ou,
sare.
Se taie carnea in bucati, se pune la fiert cu apa si se spu-
meazd. Se adaugd sarea, morcovul, telina, ceapa si patrun-
jelul taiat in patru. Se lasd sda fiarbd 1incet, acoperit, pina
cind este gata carnea. Se scot bucdtile de carne, se pun
intr-o oald curata, se scoate zarzavatul, iar zeama se stre-
coarda si se pune peste bucatile de carne. Se adaugd orezul
spalat, borsul si se lasa sa fiarba pina cind orezul creste. Se
adauga leusteanul tocat si 1nainte de a servi se drege in
castron cu un ou batut.

141 Bors de dovlecei umpluti
500 g carne de vaca, 2 1 apa, 1 lingura orez, 1 morcov,
1 patrunjel, 2 cepe, 1 lingura wuntura, 3 dovlecei tineri, 1 telina,
1 lingurd marar si patrunjel tocat, sare, piper, bors (0,500-0,750 1,
dupa gust), 2 pahar smintina.
Se pun la fiert impreunda cu oasele de
- la carne, patrunjelul, morcovul, telina
U si 0 ceapa tdiate foarte marunt. Intre
[, timp se rad dovleceii de coaja, se taie
| in doud, se scobesc 1nduntru si se
: umplu cu carnea tocatd impreuna cu
0 ceapa usor prdjitd in unturd, orezul
spalat, sarea, piperul si putina ver-
deata.
d Dupa ce zarzavatul si oasele sint bine
fierte, se strecoarda, iar zeama se pune
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la fiert cu dovleceii umpluti si cu borsul fiert si strecurat. Se
adauga sarea si se lasa sa fiarba pina ce dovleceii sint gata.

Se adauga verdeata tocata si se serveste borsul dres cu
smintina.

142 Bors de miel

750 g carne de miel, 2 1 apa, 1 1 bors, 1 ceapa, 1 morcov,
1 patrunjel, 1 telina, 1 lingurad orez, 1 lingurita leustean tocat, 1 ou,
sare.

Se prepara in acelasi fel ca borsul de vitel (v. 140). Se drege
cu un ou batut sau cu citeva linguri de smintina.

143 Bors de berbec

750 g carne, 1 1 apa, 0,5 1 bors, 1 ceapa, 1 morcov, 1 patrunjel,
1 ardei gras, 5-6 rosii, 2 linguri orez, leustean, sare.
Se taie carnea bucati, se pune la fiert cu apa si se spumeaza.
Se adauga sarea, ceapa, morcovul si patrunjelul taiate in doua
si se lasa sa fiarbd acoperit la foc mic pind cind zarzavatul si
carnea sint fierte. Se scoate zarzavatul cu lingura de spuma si
se aruncd. Se adaugad in ciroba ardeiul gras tadiat ca tditeii,
rosiile curatate de pielitd si seminte si tdiate bucatele, orezul
si borsul fiert. Cind orezul este fiert, se pune leusteanul tocat.

144 Ciorba de potroace

2 la apa, 1 |1 zeama de varza, maruntaiele si aripile de la o

pasare (gaina, curcan, gisca sau amestecate), 1 morcov, 1 patrunjel,
1 ceapa mare, % telina, verdeata tocata (patrunjel si marar), sare.
Se fierb maruntaiele cu zarzavatul si ceapa, tdiate marunt. Se
spumeaza si se adauga sare. Cind carnea este fiarta, se adauga
zeama de varza fiartd separat, patrunjelul si mararul si se lasa
sa dea citeva clocote.

145 Bors de pui

1 pui tindar, 2 1 apa, bors (dupa gust), 1 patrunjel, 1 morcov,
1 ceapa, 2 rosii, 2 linguri orez, '2 lingura marar si patrunjel tocat,
1 ou, sare.
Morcovul, patrunjelul si ceapa tdiate ca fideaua se pun la fiert
cu apa. Cind zarzavatul este fiert pe jumatate, se adauga puiul
taiat bucati si maruntaiele lui, sarea, orezul spalat si rosiile
fara pielitd s1 seminte si taiate bucdti. Se spumeaza, se adauga
borsul fiert si strecurat (cantitatea dupa gust). Cind bucatile
de pui sint aproape fierte, se adaugd verdeata. Se serveste
dres cu un ou batut.
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Ciorbe s1 borsuri de peste
146 Bors de crap

Capul si coada de la crap, 2 1 apa, 0,5 1 bors, 1 morcov mic,
1 patrunjel mic, 1 ceapa mare, 1 lingura orez, verdeata.
Se pune apa la fiert cu zarzavatul tdiat marunt adaugind si
orezul. Cind zarzavatul este aproape fiert, se adaugd pestele
(de obicei bucdtile de la mijloc se pastreaza pentru prajit sau
alte preparate din peste), borsul fiert separat si sarea, si se
lasa sa fiarba la foc mic pind cind pestele este gata (15-20
min). Se adauga verdeata. Se poate servi fierbinte sau rece.

147 Bors cu perisoare de peste

2 1 apa, 0,5 1 bors sau zeama de varza, 500 g crap sau stiuca,
1 morcov, 1 patrunjel, 2 cepe, 1 ou, 1 lingura ulei, miezul de la o
felie de piine alba, 1 lingura marar si patrunjel tocat, sare, piper.
Se pun la fiert in apa o ceapa, morcovul si patrunjelul, toate
taiate felii subtiri, impreund cu capul si coada de la peste. De
pe restul de peste se trage pielita, se curdtda carnea de toate
oasele si se da prin masina de tocat impreuna cu o ceapa putin
prdjita in ulei si cu miezul de piine muiat in lapte sau apa. Se
amesteca cu un ou, putind verdeatda tocata, sare si piper, §i se
fac perisoare.

Dupa ce pestele si zarzavatul sint bine fierte, se strecoard
zeama, se scoate zarzavatul, iar carnea de pe coada si capul
pesteluil se trece prin sita si se adaugd la zeama. Se pune la
foc adaugind perisoarele din pestele tocat, borsul sau zeama de
varza.

Cind este aproape gata se adaugd verdeata tocata.

148 Ciorba de peste cu zeama de varza

500 g peste, 0,51 apa, zeama de varza, 1 morcov, 1 patrunjel, 1 ceapa,
leustean, sare.
Se pun la fiert in apa zarzavatul si ceapa. Cind zarzavatul este
aproape fiert, se adauga zeama de varza. Se potriveste dupa
gust, adaugindu-se inca apa sau zeama de varza. Dupa ce da
un clocot, se spumeaza, se adaugd pestele tdiat bucdti si se
lasd sa fiarba incet 25-30 min. Se adauga leusteanul.

68



149 Ciorba pescareasca

1,5 1 apa, 0,5 1 bors, 500 g peste diferit (lin, somn, stiuca,
calcan etc.), 5-6 bucati de crap, 1 morcov, 1 patrunjel, 1 ceapa mare,
sare, un virf de cutit piper pisat.
Se taie zarzavatul marunt si se fierbe in apa. Cind este gata
se strecoard, se arunca zarzavatul si se adaugd peste diferit,
tdiat marunt; zeama cu bucatelele de peste fierte se strecoarad
in alta oald, iar pestele se trece prin sitd, inldturindu-se tot-
odatda si oasele. Se pune oala la foc si se adauga bucdtile de
crap, sarea si piperul. Dupa 15-20 min. cind pestele este
fiert, se adauga borsul fiert separat si verdeata, lasind sd mai
dea doua clocote.
Se poate servi calda sau rece.

69



P
Ry
Tq;‘
™
o
&1
Wy !
ey
Py,

Soteuri

150 Mazare pastai cu unt

1 kg mazare pastai, 2 linguri unt, un virf linguritd zahar
(facultativ), 1 linguritd marar tocat, sare, friganele.
Se curdtd mazarea pastdi de ate, se spald si se fierbe in apa
putin sdratd. Cind este fiarta, se scurge bine de apa.
Se infierbintd untul intr-o cratitd, se adauga mazdrea strecu-
ratd, sarea, zaharul si se scutura cratita de citeva ori. Se asaza

pe farfurie, se presara cu mararul tocat si se serveste cu fri-
ganele (v. 186).

151 Fasole verde cu unt

1 kg fasole verde, 2 linguri unt, sare, crochete de gris.
Se curdtad, se spald si se fierbe fasolea in apa saratd. Se infier-
bintd intr-o cratitd untul, se adauga fasolea strecuratd si sarea,
si se scuturd cratita de citeva ori ca sa se amestece fasolea cu
untul. Se serveste fierbinte, cu crochete de gris (v. 178).

152 Fasole verde cu unt si pesmet

1 kg fasole verde, 3 linguri unt, 2 linguri pesmet alb, sare.
Se curdtad, se spald si se fierbe fasolea in apa saratd. Se infier-
bintd intr-o cratitd untul si1 se prajeste putin cu pesmetul, se
adauga fasolea scursd bine de apa, sarea, si se scuturd de citeva
ori cratita ca sa se amestece fasolea cu untul si pesmetul.
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1 5 3 Mazare verde cu unt

1 kg mazare, 2 linguri unt, % lingurita zahar (facultativ),
1 lingurita marar, sare.
Se curdtd mazarea, se spalda si se pune la fiert cu putina sare.
Cind este fiarta, se scurge bine de apa si se pune pe foc intr-o
cratitd Tmpreund cu untul, sarea, zahdrul si mararul. Se lasa
citeva minute la foc mic, scuturind cratita ca sa se amestece
mazarea cu untul.

154 Varza de Bruxelles cu unt
1 kg varza de Bruxelles, 3 linguri unt, 1 lingura pesmet , sare.

Se aleg verzisoare mici, se curata de frunzulitele galbene, se
spalda bine in citeva ape si se pun la fiert in apa cu sare, la
foc 1ute, cam 20 min. Se scurg bine de apa.

Se pune intr-o cratitd untul si se prajeste cu pesmetul astfel
incit sd se rumeneasca putin. Se adaugd varza si se mai tine
pe foc citeva minute, scuturindu-se cratita pina ce se amesteca
verzisoarele cu pesmetul prajit. Se potriveste de sare.

155 Legume asortate cu unt I

250 g morcovi, 250 g telina, 2-3 gulii, 1 lingurita zahar,
2 linguri unt, sare.
Se prepard ca si morcovii cu unt (v. 161). Se serveste ca gar-
nitura sau cu crochete de gris (v. 178).

156 Legume asortate cu unt I1
200 g cartofi, 200 g morcovi, 200 g mazare boabe, 2 linguri unt.

Se curdtd si se fierbe fiecare leguma separat, in apad sdrata
(cartofii intregi, morcovii intregi si mazdrea boabe). Cind sint
gata, cartofii si morcovii se taie cuburi. Se serveste ca garni-
tura la fripturd, aranjind pe o farfurie in jurul bucatilor de
fripturd un rind de mazare, unul de morcovi si unul de cartofi.
Peste legume se toarna untul bine infierbintat.

157 Legume asortate cu unt III

2 conopida, 250 g carote, 250 g mazire boabe, 250 g cartofi
1Aloi, 2 linguri unt, 1 lingura pesmet, sare.
Intr-o cratitd cu apa sarata, se fierb impreund cu conopida, spa-
lata s1 desfdacutd buchetele mici, si cartofii intregi, alesi cit se
poate de mici. In alta cratitd se fierbe indbusit mazarea boabe
cu doud linguri de apa sdrata. In a treia cratitd se fierb caro-
tele, taiate ca tditeii, cu o bucaticd de unt s1 doua linguri de
apa sarata.
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Cind legumele sint fierte, se scot din apa conopida si cartofii
cu lingura de spuma. Se asaza conopida la mijlocul une1 farfurii
mari, rotunde, de servit. In jurul ei se aranjeazda carotele, in
jurul carotelor mazarea, iar in jurul mazarii cartofii.

Se prajeste pesmetul in unt si se toarnd peste legume. Se ser-
veste fierbinte.

158 Varza dulce cu unt si pesmet

1 varza mijlocie, 3 linguri unt, 2 linguri pesmet, sare.

Se curdta varza de primul rind de foi, se taie in sase §i se pune
la fiert in apd sdratd. Cind este gata, se scurge bine de apa, se
taie cu cutitul coceanul, se asaza intr-o farfurie de piatrd sau
de sticla de Iena, unsa cu putin unt.

Se prajeste untul cu pesmetul s1 se pune in strat uniform (se
toarnd) peste varza. Se da la cuptor ca sa se infierbinte. Inainte
de a servi se mai stropeste cu putin unt fierbinte.

159 Conopida cu unt si pesmet

1 conopida mijlocie, 3-4 linguri unt, 2 linguri pesmet, sare.
Conopida, curdtatd si spdlatd, se pune la fiert in apa sdrata.
Cind este fiartd, se scoate cu lingura de spuma, se scurge de
apd, se asaza pe farfurie si peste ea se toarna pesmetul prajit
in unt. Se serveste fierbinte.

160 Morcovi cu unt si smintina

500 ¢ morcovi, 1 lingura unt, 1 lingurita zahar (facultativ),
% pahar smintina, % lingurita de faina, sare.
Se curdta morcovii, se spald, se taie fisii ca tditeii sau cuburi mici
si se pun la fiert cu untul, sarea, zaharul s1 2-3 linguri de apa.
Se lasd sd fiarba acoperit, inabusit, la foc mic, adaugind cite
2-3 linguri de apa pe masurd ce scade. Cind morcovii sint
fierti, se adaugd smintina amestecata cu o linguritd de faina.
Se lasa sa mai dea un clocot, doua. Se serveste cu crochete de
gris (v. 178).

161 Morcovi cu unt

500 g morcovi tineri, 1’2 lingura unt, 1 linguritd zahar (facul-
tativ), sare.
Se rad morcovii, se spala, se taie fie ca taiteii, fie cuburi, si se
oparesc cu apa clocotita. Se strecoard si1 se pun intr-o cratitd
impreunad cu untul fierbinte, zaharul, sarea si putina apa (numai
atit, cit este necesar sa acopere fundul cratitei). Se acopera
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si se lasa sa fiarba i1nabusit la foc mic. Din cind in cind se
scuturd, adaugindu-se dupa nevoie cite o lingurd de apa pina
ce morcovil se moaie bine. Se serveste cu crochete de gris sau
ca garnitura la chiftele prajite, snitel sau friptura.

162 Sfecla cu unt si smintina

1 kg sfecla, 1 lingura unt, 1 lingurita zahar, 1 lingura otet,
Y2 pahar smintini, sare.
Se alege sfecla rosie, se fierbe sau se coace in cuptor, se curdta
de coaja si se taie fie ca taiteii, fie cuburi. Se pune intr-o
cratitd impreuna cu untul fierbinte, 2-3 linguri de apa,
zaharul si sarea. Se acoperda si se lasda sda fiarba indbusit timp
de 10-15 min. Se adaugd smintina si otetul, si lasa sda mai
fiarbd incet pind cind scade zeama. Nu se amesteca cu lingura.
Se scuturda cratita din cind in cind. Se poate servi si ca garni-
tura la fripturi sau la chiftele prajite.

Fainoase
163 Tiitei

3 oua, 1 cescuta cu apa, faina cit cuprinde, ' lingurita sare.
Se cerne faina pe planseta de aluat, se face o gaurd la mijloc
in care se pun oudle si se amestecd cu putina faina, apoi se
adauga apa si sarea si se framintda un aluat cit se poate de
tare. Se imparte in trei, apoi fiecare treime se mai framinta
putin, se adunda ca o minge, se acoperd si se lasd 5-10 min
sd se odihneasca.
Din fiecare bucata de aluat se intinde cite o foaie cit se poate
de subtire, se asazd pe un servet presarat cu fdind si se lasd
sd se usuce. Cind foile sint pe jumatate uscate, se taie in lun-
gimea foii fisii late de 2-3 cm, se asaza 4-5 fisii una peste
alta si se taie, cu un cutit foarte bine ascutit, cit se poate de
subtire.
Se imprastie taiteii pe o masa acoperitd cu fatda de masa si se
lasd sd se mai usuce 15-20 min dupa care pot fi intrebuintati.

164 TIofca

Aceleasi cantitati ca la taitei (v. 163).
Se prepard un aluat la fel ca la taitei. Fisiile asezate una peste
alta se taie in bucati de latimea unui deget.
Se Tmprastie pe o masd acoperita cu fatd de masa si se lasa sd se
usuce 20-25 min.

73



1 65 Taitei cu nuci
5 miini de taitei, 4 linguri zahar, 5-6 linguri nuci pisate,
putina vanilie sau scortisoara pisata.
Se fierb tditeii in apa putin sdratd. Se strecoard, se spala cu apa
rece, lasindu-i sd se scurgd bine. Se amesteca apoi cu zaharul,
nucile, scortisoara sau vanilia.
Taiteii se pot inlocui cu macaroane sau spaghete.

166 Macaroane cu brinza sau parmezan

350 g macaroane, 3 1 apa, sare, 3-4 linguri brinzia sau par-
mezan (ras), 3 linguri unt sau untura.
Se pune la fiert apa cu sare. Cind apa incepe sa clocoteasca se
pun macaroanele rupte in bucdti sau intregi. Cind incep sa
fiarbda, se dau la foc mic, sda fiarbd incet pind cind sint gata.
Se strecoara si se spald cu apa rece.
Se infierbintd intr-o cratitd untul, se pun macaroanele bine
scurse de apa, se adauga doud linguri brinza sau parmezan, se
amesteca s1 se dau la cuptor pentru citeva minute.
Se servesc fierbinti asezate pe farfuria de servit si presdrate
cu restul de brinza sau parmezan ras.

167 Macaroane cu brinza si sos de rosii

Aceleasi cantititi ca la macaroanele cu brinzi, in plus sos
de rosii.
Se prepard la fel ca macaroanele cu brinzd. Se face un sos de
rosit scdzut din 400 g rosii si o linguritda de zahar. Cind se
servesc, se toarna sosul peste macaroane si se presard cu
brinza.

168 Macaroane cu carne

250 g macaroane, 300 g carne macra, 2 cepe, 3 linguri untura,
sare, piper.
Se fierb macaroanele in 3 1 apd curatd, se scurg si se spald. Se
pridjeste ceapa taiata foarte marunt cu doud linguri de untura.
Cind incepe sa se ingdlbeneascd, se adauga carnea fiartda si
5y tocatd, sarea, piperul si se
lasa sa se prajeasca putin.
Se pune intr-o cratitd o
lingura de untura sa se in-
cingd, se pun macaroanele
scurse bine de apa si car-
nea tocata i prajitd, se
amesteca si se da la cuptor
pentru citeva minute.

74



169 Coltunasi cu brinza de vaca

350 g faina, 1 ou, 2 pahar apa, sare, 250 g brinza de vaca
framintata cu 1 ou si putina sare, 2 linguri unt, 1 pahar smintina.
Se cerne faina pe planseta de aluat, se stringe cuib, se face loc
la mijloc s1 se pun oul si sarea. Se amestecd oul cu putind
faina, adaugind si cite putind apa. Se frdmintd apoi un aluat
tare. Se aduna in formd de minge, se acopera cu un servet si
se lasa sa se odihneasca 10-15 min.
Se intinde cu vergeaua o foaie subtire ca muchea cutitului si
se taie patrate cu latura de 6-7 cm.
In fiecare patrat se pune cite putind brinza si se impatureste
in doud in formd de triunghi, lipindu-se bine marginile. Fiecare
coltunas se asazd, pe masurd ce este ficut, pe masa acoperitd
Cu un servet.
Cind toti coltunasii sint gata, se pun intr-o cratitd mare cu apa
saratd, clocotitd, asezatda pe foc. Se lasd sa fiarba pind cind col-
tunasii se ridica la suprafata apei. Se scurg prin strecuratoare,
se spala cu apa calduta, se asaza pe farfurie si se oparesc cu
unt bine infierbintat. Se pot servi si cu smintina.

170 Coltunasi umpluti cu carne cruda

Aluat cu coltunasi facut din aceleasi cantitati si in acelasi
fel ca la coltunasi cu brinza de vaca (v. 169).
Umplutura: 300 g carne macra, 1 ceapa mare, 1 lingura untura,
piper, sare, 2 linguri untura pentru oparit coltunasii.
Se da carnea prin masina de tocat, se adauga sarea, piperul si
ceapa foarte fin tdiata si putin prdjitd intr-o lingurd de un-
turd, si se amesteca totul bine. Cu aceastd umplutura se fac
coltunasii. Se fierb in apa sdrata, se spald cu apa calduta si se
oparesc cu untura fierbinte. Se servesc fierbinti.

171 Coltunasi umpluti cu carne fiarta

Aceleasi cantitati ca la coltunasi umpluti cu carne cruda
(v. 170).
Carnea fiarta in supa se da prin masind, apoil se prajeste im-
preund cu o ceapd fin tocatd si putin prajitd intr-o lingurd de
unturd. Se fac coltunasii la fel ca acei cu brinza de vaca
(v.169). Se servesc la fel cu coltunasii umpluti cu carne cruda.

172 Coltunasi cu visine

Pentru aluat aceleasi cantititi ca la coltunasi cu brinza de
vaca (v. 169).
Umplutura: 500 g visine coapte, % pahar zahar tos, 1 pahar
smintina.
Se spald bine visinele, se scot simburii si se lasa in strecura-

75



ritoare presirate cu putin zahir. In acest timp se pregiteste
aluatul.

Inainte de a umple coltunasii, visinele aflate in strecuratoare
se apasd bine cu lingura ca sa se scurgd zeama din ele. Aceasta
zeama se amesteca cu 3 linguri de zahar s1 se pun la rece.

Se umplu coltunasii, se fierb, se scurg si se spala in multa apa
rece. Se lasa sd se scurga bine de apa, se asaza pe farfuria
de servit, se presard cu restul de zahar si se toarnd pe deasupra
zeama de visine amestecatd cu smintina. Se servesc reci.

173 Blinele de cartofi

500 g cartofi, 2 pahar faina, 25 g drojdie, 2 linguri ulei sau
untura, ¥ pahar lapte, 1 lingura zahar, sare, smintina.
Cartofit curatati si bine spalati se dau prin razatoare deasa.
Se pun intr-un castron, se adauga zahar, un praf de sare, droj-
dia amestecata cu laptele si faina.
Se amestecd totul bine, se acopera si se lasa la loc cald sa
creasca. Dupa ce s-a ridicat, se ia cite o lingurd plind, se pune
in untura sau ulei fierbinte si se prajeste pe ambele parti.
Se servesc fierbinti cu smintina.

174 Gogosi din cartofi

4 cartofi mari, 50 g drojdie, 200 g smintinid, 3 galbenusuri,
sare, fdina cit cuprinde la framintat, 1 pahar wulei pentru prijit,
sunca tocata sau brinza de oi.
Se coc cartofii in coaja, apoi se curdatd si se dau pe razatoare
sau prin sitd (operatia trebuie facutd cind cartofii sint fier-
binti). Se pun Iintr-un vas, se adauga drojdia amestecata cu
smintina si gadlbenusurile, sarea, si se framinta cu faina un
aluat nu prea tare. Se acopera vasul cu un servet si se lasd sa
creasca la foc cald. Dupa ce a crescut bine, se intinde cu ver-
geaua pe planseta de aluat o foaie de grosimea unui creion.
Se taie rotogoale cu paharul, se asazd pe un rotogol putina
suncd tocata sau brinza de o1 framintatda cu un ou, se acopera
cu alt rotogol si se apasa marginile ca sa se lipeasca.
Se prajesc in ulei bine infierbintat si se servesc fierbinti, la
ceal.

175 Galuste cu prune

500 g cartofi, 2 oua, 2-3 linguri faina, sare, prune (cam
500 g), 3 linguri unt, 2 linguri pesmet, 2 pahar zahar pudra.
Cartofii bine spalati se pun la fiert in coaja. Cind sint gata, se
curatd si se strivesc cu presa de strivit cartofi sau, in lipsa
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acesteia, se dau prin masina de tocat carne. Pasta de cartofi
se pune intr-un castron si se amesteca cu oudle, faina, o lin-
guritd de zahdr si putind sare.

Se face din aceasta compozitie un sul gros de trei degete, din
care se taie bucati de grosimea unui deget. Fiecare bucaticad se
intinde cu mina si in ea se infasoara cite o prund fara simbure,
se rotunjeste frumos cu mina muiata in faina.

Cind toate galustele sint gata, se fierb in apa sarata clocotita.
Cind galustele se ridica la suprafata apei sint fierte.

Se scot incet cu lingura de spumd si se tdvalesc in pesmet
rumenit in unt, astfel ca fiecare galusca sa se imbrace frumos
in pesmet.

Se asaza pe farfurie si se presard cu zahar pudra vanilat.

Se servesc calde.

176 Galuste cu caise

Aceleasi cantitati ca la galuste cu prune (v. 175).
Se prepara la fel ca galustele cu prune. Se vor alege caise mici,
coapte si tari.

17777 Giluste cu brinzi

Pentru aluat aceleasi cantitiati ca la galuste cu prune (v. 175)
2-3 linguri brinza de oi, 2 linguri unt sau untura.

Se prepard un aluat la fel ca la galuste cu prune. Din acest
aluat se formeazda cu mina perisoare mici care se fierb in apa
putin sdratd. Se opdresc cu unt sau untura, se presard cu brinza
si se servesc fierbinti.

178 Crochete de gris

1 pahar gris, 2 pahare lapte, 1 ou, 1 lingurita unt, 1 lingura
faina, 1 lingura untura pentru prajit, sare.
Se pune la fiert laptele; cind clocoteste se toarnd grisul putin
cite putin, facindu-l sd curgd ploaie. Se amestecd neincetat
pentru a se evita formarea cocoloaselor, lasind sa fiarba incet
pind ce capata consistenta unei mamaligi moi. Se da la o parte
de la foc, se adauga untul s1 sarea, se amesteca, iar dupa ce
s-a racit, se adauga oul batut, amestecindu-se bine.
Din aceasta compozitie se ia cite o lingurd si se formeaza cu
mina, tavalind prin faina, crochete de marimea unui mititel.
Se prajesc in unturd fierbinte si se servesc la soteuri.
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179 Orez cu lapte I

1 pahar orez, 3 pahare lapte, 1 pahar apa, 1 bucaticad vanilie
baton, zahar (dupa gust), un praf sare, dulceata (sirop, frisca).
Se pune la fiert laptele cu apa si vanilia. Cind incepe sa cloco-
teascad, se adaugd orezul ales si bine spalat, si se lasa sa fiarba
la foc mic, amestecind din c¢ind in cind ca sd nu se prindda de
fundul cratitei. Este gata cind bobul de orez poate fi strivit
cu usurintd intre degete.
Se scoate vanilia, se asazda orezul pe farfurie si se serveste
cald sau rece, cu dulceatd, fructe din dulceatd, sirop sau frisca.

180 Orez cu lapte 11

1 pahar orez, 3 pahare lapte, 1 pahar apa, 1 bucaticad vanilie
baton, zahar (dupa gust), un praf sare, un pahiarel de rom, 2 galbenusuri,
1 lingura unt, frisca (fructe din dulceata).
Se prepard la fel ca reteta 179. Dupa ce este gata, se 1a de la foc,
se adauga sare, un paharel de rom, gdlbenusurile, untul si se
amesteca bine.
Se asaza pe farfuria de servit si se garniseste cu frisca si cu fructe
din dulceata.

181 Gris cu lapte

1 pahar gris, 3 pahare lapte, 1 pahar apa, 1 bucata vanilie
baton, zahiar (dupa gust), un praf sare, sirop de fructe, (dulceata, sos
de zahar ars).
Se pune la fiert laptele cu apa si vanilia. Cind incepe sd fiarba,
se adaugad cu o mina grisul in ploaie, iar cu cealaltd se amesteca
neincetat ca sa nu se formeze cocoloase. Dupa ce s-a pus tot
grisul, se adauga zaharul si sarea si se lasa sa fiarba incet pina
ce grisul absoarbe laptele, fard sa fie insa prea tare, intrucit
trebuie sa se tind seama cd grisul se intdareste dupa racire. Se
scoate vanilia, se asazd pe farfurie. Se serveste rece, cu sirop
de fructe, dulceatd sau sos de zahar ars (v. 664).

182 Gris cu lapte si ciocolata in forma de sarlota

100 g gris, 1 1 lapte, 150 g zahar, 75 g ciocolata rasa (sau
3 linguri cacao), 1 paharel de rom, 25 g unt, un praf sare, frisca.
Se pune la fiert laptele cu zaharul, untul si ciocolata. Cind
incepe sa clocoteascd, se adaugd sarea si grisul, putin cite putin,
in ploaie, amestecind neincetat. Se fierbe pind se ingroasa ca
0 crema.
Se ia de la foc, se adaugd un pahdrel de rom, seamesteca bine
si se pune in forma de sarlotd udatd cu apd rece. Se tine la
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gheatd citeva ore, apoi se scoate pe farfurie, lipind farfuria de
buzele formei si rasturnind. Se garniseste cu frisca.

183 Gris cu fructe in forma de sarlota

750 g apa, 500 g fructe (visine sau zmeura, capsuni, fragi,
coaciaze), 3-4 linguri zahar, 150 g gris, 1 praf vanilie.
Se pun la fiert fructele spalate cu apa. Dupa ce dau citeva
clocote, se 1au de la foc, se lasa sa se rdaceascd, apoi se da prin-
tr-o sita de par, zeama impreuna cu fructele.
Se pune la fiert, addugind zaharul, vanilia si grisul putin cite
putin, in ploaie, amestecind mereu pina se ingroasa ca o crema.
Se 1a de la foc si se bate cu telul ca sd devind spumoasa, apoi
se toarnd intr-o formad de sarlotd sau de budinca, udatda cu apa
rece, si se tine la gheata 2-3 ore.
Inainte de a servi, se rastoarna pe o farfurie si1 se garniseste
cu citeva fructe crude.

184 Papanasi prajiti

250 g brinza de vaca, 2 oua, 3 linguri faina, 2 linguri untura, sare,
smintina (facultativ), zahar pudra.
Se freaca brinza cu galbenusurile, se adauga faina, sarea, si
albusurile batute spuma. Se ia cu lingura din compozme si se
formeaza galuste lunguiete si turtite, care se dau prin fdina.
Se prdjesc in untura fierbinte si se servesc presarate cu zahar
pudra si, dupa dorintd, cu smintina.

185 Papanasi fierti

250 g brinza de vaca, 2 oud, 3 linguri fiind, 2 linguri untura,
sare, smintina (facultativ).
Se freaca brinza cu galbenusurile, se adauga faina, sarea, si
albusurile batute spuma. Pe planseta pentru aluat se presara
faina si se pune compozitia in formd de sul turtit, gros de doua
degete. Se presara cu putina fainad si se taie bucagl late de 3 cm.
Se fierb in apad sdrata clocotita, pind cind papanasii se ridica
la suprafata apei. Se scot cu lingura de spuma, se asazd pe
farfurie si se oparesc cu unt infierbintat.
Se servesc fierbinti cu sau fard smintina.

1 86 Friganele

12 felii de franzela groase de 1 cm, 1 ou, 1 linguritd zahar,
1 pahar lapte, 2 linguri untura, sare.
Se bate oul spumad, se adauga laptele, zaharul si putind sare. Se
moaie feliile de franzeld si se prajesc pe ambele parti in untura
bine infierbintata. Se servesc la soteul de mazare.
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1 87 Clatite

2 oua, 1 ceasca faina, 1 ceasca lapte, un praf sare, dulceata
(marmelada, brinza, carne)
Se pune intr-un castron o ceasca de fdind, se adaugd ouale si
sarea, se amesteca bine cu o lingurd de lemn pind ce ouale au
luat toata faina, turnind putin cite putin lapte rece si amestecind
mereu pind ce se ter-
mina toatd ceasca de
lapte. Compozitia tre-
buie sa fie ca o smintina
subtire. Daca este
nevoie, se mai adauga
putin lapte, sau faina.
Se pune o tigaie cu
coadd pe foc si se infierbintd, se unge cu o panda cu unt sau
ulei, se toarnd o lingurda plind din compozitie in tigaie,
miscind tigaia ca sa se acopere tot fundul. Cind incepe sa
se rumeneascd, se Iintoarce pe partea cealaltd. Clatitele se
umplu cu dulceatd, marmelada, brinza sau carne.

188 Mamaliguta la cuptor

3 pahare lapte, mailai, sare, 250 g brinza de oi, 200 g unt,
3 oua.
Se prepara o mamaligutd pripitd, inlocuind apa cu lapte, se
adauga 100 g brinza rasda, 100 g unt si sare daca mai este
nevoie. Se lasd sd se rdcoreasca putin, apoi se amesteca cu
trei oud batute spuma.

Se unge o formd de copt sau o cratitd cu putin unt, se asaza
jumatate din mamaliguta, se presara cu restul de brinza si
de unt taiat bucatele, acoperindu-se cu restul de mamaliguta. Se
unge deasupra cu putin unt si se da la cuptor pentru 20-30 min.
Se serveste fierbinte.

Mincar1 de legume s1 ciuperci

189 Iahnie de cartofi

1 kg cartofi, 2 cepe, 5 linguri ulei, 1 lingurita boia, 2 linguri
bulion, 1 lingurita faina, 1 foaie de dafin, sare.
Se curata cartofii, se spald, se taie in bucati potrivit de mari,
se prajesc putin in cratita cu ulei incins, adaugind si ceapa to-
catd marunt. Cind aceasta incepe a se ingdlbeni, se presard
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faina, se amesteca cu cartofii adaugind bulionul, boiaua, sarea
si foaia de dafin. Se pune apad cit sd acopere cartofii si se lasa
sd fiarba incet pina cind este gata. Mincarea trebuie sa fie scazuta.

190 Ciulama de cartofi

4-5 cartofi mari, 1 ceapa, 1 morcov mic, 1 patrunjel mic,
2-3 linguri faina, 2 linguri unt sau untura, 2 pahar lapte, sare.
Se curata morcovul, patrunjelul si ceapa, se spala si se taie ca
fideaua, punindu-se la fiert cu '2 litru apa. Cind este fiert
zarzavatul, se strecoara §i1 se arunca, se pun cartofii tdiati
bucati in zeama de zarzavat, sarea si laptele, si se lasd sa fiarba
pina cind sint fierti cartofii.
Se prdjeste in alta cratitd faina cu untul sau cu untura pina
capata culoare aurie si se stinge cu zeama in care au fiert car-
tofii, mestecind cu lingura ca sa nu se facda cocoloase. Se pun
apoi si cartofii si se lasd sa mai dea 2-3 clocote. Se serveste
fierbinte.

191 Pire de cartofi

500 g cartofi, 1 lingura unt, 1 lingurita zahar, % pahar lapte,
sare.
Cartofii, curatati si spalati, se fierb in apd sdrata. Cind sint
bine fierti (foarte moi), se scurg de apa si se strivesc cu presa
de cartofi. Se pun intr-un vas, se adauga untul, sarea, zaharul,
laptele; se amestecd, apoi se bat cu lingura de lemn pind ce se
obtine o pastd spumoasa. Se acopera vasul si se tine la cuptor
10-15 min. Se serveste fierbinte ca garniturd la fripturi si
tocaturi.

192 Cartofi prajiti pai
500 g cartofi, S linguri untura sau ulei, sare.

Se curata cartofii, se spald si se taie ceva mai gros ca tditeili.
Se sdreaza s1 se lasa sa stea cu sarea citeva minute. Se usuca
apoi cu un servet perfect curat si se prdjesc in untura
bine infierbintatd. Se scot din tigaie cu lingura de spuma,
scurgindu-se de unturd si se servesc fierbinti ca garnitura
la fripturi si tocaturi. Untura rdmasa se scurge, se strecoard si
se pastreaza pentru a fi folosita alta data.

193 Cartofi cu brinza la cuptor

1 kg cartofi, 200 g brinza de oi, 3 oua, 1 pahar smintini,
100 g unt sau untura, sare.

Se spala bine cartofii si se fierb in coajd; cind sint fierti
se curata si se taie felii potrivit de subtiri.
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Intr-o tava unsi bine cu unt se asazi un rind de cartofi, se presara
putina brinza strivita marunt, apoi din nou un rind
de cartofi, si iar se presara brinzd. Se repetd aceasta operatie
pind ce se pun toti cartofii si toatd brinza. Se toarnd pe dea-
supra oudle batute si1 amestecate cu smintina, se sdreaza putin,
si se imprastie pe toatad suprafata bucatele de unt. Se da la
cuptor 25-30 min. Se serveste fierbinte.

Se poate coace in tavd de metal, vas de piatrd sau vas de lemn.

194 Cartofi unguresti
750 g cartofi, 2-3 cepe mari, 3-4 linguri untura, sare piper.

Se spald cartofii si se fierb in coaja. Cind sint gata, se cu-
ratd de coaja si se taie felii subsiri sau cuburi. Se taie ceapa
marunt §1 se prdjeste in unturd, intr-o tigaie, pind ce capata
culoarea galbuie, se adaugd cartofii taiati, sarea, piperul si se
amestecd bine strivind putin cartofii. Acesti cartofi cu cit au
mai multd unturd, cu atit sint mai gustosi.

195 Cartofi prajiti economic

750 g cartofi, 1 lingura untura, 2 linguri ulei, sare.
Se curata cartofii, se spalda, se taie bucati groase de un
deget, se sdreazad si se lasa sa stea cu sarea 5 min. Se pun toti
intr-o tigaie mare cu uleiul si untura incinse, se amesteca si
se acoperd cu un capac. Dupa citeva minute se ridicd capacul,
se sterge de aburi repede cu o cirpd uscatad, se amesteca cartofii
usor si se acopera cu capacul sters. Se procedeazad astfel din 3
in 3 min, pind cind cartofii sint gata.
Cartofii prdjiti in acest fel sint frumos rumeniti, moi si con-
suma grasime putina.

196 Cartofi noi cu smintina

1 kg cartofi, 2 linguri unt sau unturda, 1 lingura marar tocat,
1 pahar smintina, sare, salati verde.

Se curdtd cartofii noi si se pun la fiert cu un pahar cu apa si
putina sare, timp de 10 min. Se adaugd untul i smintina §i se
lasa sa fiarba incet pind cind zeama scade la jumadtate. In
tot timpul fiertului se scuturd cratita din cind in cind, iar
dupa ce au fiert cartofii se adauga mararul tocat si se dau la
cuptor pentru 10 min.

Se asaza pe farfurie si se garnisesc cu salata verde.
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197 Mincare de cartofi noi

750 g cartofi, 1 ceapa mare, 500 g rosii sau 2 linguri bulion,
1 lingurita verdeata, sare, 2 linguri ulei, ’2 lingurita faina.
Se prdjeste in ulei ceapa tocatd cu fiina si se stinge cu rosiile
taiate bucati, curdfite de pielitd 1 seminte. Se adauga sarea.
In acest sos se pun cartofii curatati, se presard cu verdeata si
se lasa sa fiarba la foc mic pina sint gata.

198 Chiftelute de cartofi

500 g cartofi, 2 linguri faina, 1 ou, sare, piper (facultativ),
2-3 linguri untura sau ulei pentru prajit.
Se curata cartofii, se fierb, se strecoard si se dau prin presa de
cartofi, prin sitd sau prin masina de tocat carne. Se pun
intr-un castron, se adauga faina, sarea piperul si oul batut,
amestecind bine. Din aceastd cocd se fac chiftelute, se dau prin
faina si se prajesc in ulei sau untura. Se pot servi si la soteuri.

199 Chiftelute de cartofi umplute cu brinza

500 g cartofi, 2 linguri fiina, 1 ou, sare, 150 g brinza de oi
framintata cu un ou, 2-3 linguri untura sau ulei pentru prajit.
Se prepard chiftelutele ca la 198, se fac insd mult mai subtiri.
Peste o chiftelutd se pune la mijloc putind brinzd framintata
cu ou, se acopera cu alta chifteluta si se lipesc marglmle apa-
sind marglmle cu degetul. Se dau prin fdind si se prdjesc.

200 Chiftelute de cartofi umplute cu varza acra

Aceleasi cantitati ca la 198, in plus putina varza acra.
Se prepara la fel cu chiftelutele de cartofi simple. Se fac insa
mult mai subtiri, asezind pe mijlocul unei chiftelute putina
varza calita; se acopera cu alta chiftelutd si se lipesc apasind
marginile cu degetul. Se dau prin faina si se prajesc.

201 Chiftelute de cartofi umplute cu marmelada

Aceleasi cantitati ca la 198, in plus 1 lingurita zahiar, marmelada.
Se spala cartofii, se fierb, se curatd, se strivesc cu presa de
cartofi, sau se dau prin sitd, sau prin masina de tocat carne.
Se pun intr-un castron, se adauga putind sare, zaharul, oul
batut si fdina, amestecindu-se bine. Se fac chiftelute subtiri,
lipind doud cite doud, dupa ce s-a pus induntru putind mar-
melada.
Se prdjesc in untura sau ulei incins; se pot servi simple sau
cu zahar si smintina.
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202 Rulada de cartofi cu legume

1 kg cartofi, 2 oua, 1 pahar lapte, 1lingurita unt, sare.
Umplutura: 500 g morcovi, 2 linguri unt, 1 lingurita zahar, sare.
Sos de smintina, de lapte sau de ou.
Cartofii, curdtati, se fierb in apad saratd. Cind sint gata se stre-
coard de apa si se strivesc ca pentru piure, se amestecda cu
laptele, untul si sarea.
Morcovii, curdtati si spdlati, se taie ca tditeil §i se prajesc ina-
busit in unt cu zaharul, sarea si citeva linguri de apd pina
scad bine s1 se moaie.
Pe un servet udat si bine stors se intinde in strat uniform coca de
cartofi, pe deasupra legumele, si se ruleazda cu servetul unind
capetele. Se asaza ruloul pe o tava unsda cu unt, se unge cu ou
si se da la cuptor pind se rumeneste. Inainte de a fi servit, se
taie felii groase de doud degete. Se serveste cu sos de smin-
tind, sos de lapte sau sos de ou (v. 84, 85, 86).

203 Dovlecei in floare cu ulei

750 ¢ dovlecei in floare, 5 rosii mari, 1 ceapa, 1 Ilingurita
marar si patrunjel tocat, 2 linguri ulei, 1 catel wusturoi, % lingurita
zahar, sare.
Intr-o cratitd se prijeste ceapa tocatd in ulei, se adaugi dovle-
ceii, rosiile oparite, curdtate de pielitd si tadiate felii, verdeata
tocata, usturoiul tocat foarte marunt, zaharul si sarca. Se lasa
sd fiarba acoperit la foc mic pina scade bine zeama si dovleceii
sint fierti. Se pot servi fierbinti sau reci.

204 Dovlecei prajiti in ulei

4 dovlecei, 2 linguri faina, 3-4 linguri ulei, otet sau zeama
de lamiie, sare.
Se rad dovleceii, se taie rotogoale subtiri. Se sterge fiecare
rotogol cu un servet curat si uscat, se da prin faina si se prajeste
in ulei. Cind sint prajiti, se asaza pe o farfurie si se toarna
deasupra zeamd de ldmiie sau putin otet si sare. Se servesc
fierbinti sau reci.

205 Dovlecei prajiti cu smintina

6 dovlecei nu prea mari, 2 linguri unturia, 1 lingurita unt,
1 pahar smintina, 1 lingurita fiina, 1 lingurita marar tocat, sare.
Se prdjesc dovleceii la fel ca la 204. Se asazd pe o farfurie (de
piatrd sau de sticla Iena) care merge la cuptor si se toarna
peste el smintina amestecata cu untul, faina 1 sarea. Se pre-
sara peste ei1 smintina amestecata cu untul, faina i sarea. Se
presard cu mararul tocat si se tin la cuptor 20 min.
Se servesc fierbinti.
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206 Chiftelute de dovlecei

4 dovlecei mijlocii, 1 ou, 2 linguri faina, 1 lingura verdeata
tocati, miez de franzeld muiat in apd si bine bine (de méarimea unui
ou), 2 linguri untura, 1 ceapa tocata putin prajitd, sare, piper, salata
verde sau rosii.
Se rad, se spala si se fierb dovleceii. Se lasa in strecuratoare
sd se scurga foarte bine de apa (cel putin jumatate de ord),
apoi se toacd cu tocatorul de lemn. Se pun intr-un castron
si se amestecd cu ceapa tocatd si putin prdjitd, oul, faina,
franzela muiatda in apa, sarea, piperul si verdeata tocata. Se
pune cite o lingurd din aceastd compozitie in tigaia cu untura
fierbinte, prdjindu-se pe ambele parti. Se asaza pe o farfurie
si se servesc cu salata verde sau cu felii de rosii aranjate
in jurul chiftelutelor.

207 Mincare de dovlecei cu cartofi

4 dovlecei potrivit de mari, 4-5 cartofi, 1 lingura untura,
1 lingura unt, 1 ceasca smintina, 1 lingura faina, marar, sare.
Se curata dovleceii, se taie rotogoale de grosimea unui creion,
se sdreazd si se lasa 10-15 min. Se sterg cu un stergar, se
tavdlesc in faind si se prdjesc in unturd. Cartofii se curdta,
se taie felit subtiri si se prdjesc de asemenea in unturd. Se
asazd intr-o cratitd un rind de cartofi, un rind de dovlecei si
se presard cu marar tocat, apoi din nou un rind de cartofi,
un rind de dovlecei si inca un rind de cartofi. Se toarna peste
ei, astfel asezati, smintina si se sdreaza. Se dau la cuptor,
iar cind mazarea este aproape gata se pune o lingura de
unt intinzind untul pe toatd suprafata ei. Se serveste fier-
binte cu putin marar tocat pe deasupra.

208 Legume in sos de lapte

1 kg legume (cartofi noi sau mazire boabe, fasole pastai,
sparanghel, morcovi, gulii), ‘2 lingura faina, 100 g wunt, 1% pahar
lapte, sare.
Legumele, curdtat si spalate, se fierb in apa cu putina sare,
pind sint gata (cartofii, guliile, se taie cuburi). Se scurg de
apa si se pun in urmatorul sos: 50 g unt se prajeste usor
cu o jumatate de lingura de faina si se stinge cu laptele fier-
binte. Se lasa sa fiarbd incet timp de 10-15 min, apoi se
adauga restul de 50 g unt, se lasd sa mai dea un clocot si
se serveste imediat.
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209 Pilaf de dovlecei

3 dovlecei, 1 pahar orez, 2 cepe, 2 linguri unt, 1 pahar lapte,
1 lingurita marar tocat, sare, piper.
Se rad dovleceii, se taie in cuburi potrivit de mari si se pun
la fiert in apa sdratd ca sa dea citeva clocote. Se scot din
apa si1 se lasa sd se scurga. In acest timp se spald orezul, se
prajeste in unt si se stinge cu doua pahare de apa in care au fiert
dovlecei. Se amestecd cu ceapa foarte fin tocatd, sarea, piperul
mararul, dovelecii si un pahar de lapte. Se lasa sa fiarba incet,
timp de 10-15 min, api se dd la cuptor. Se poate servi cald sau
rece.

210 Dovlecei umpluti cu orez

6 dovlecei, 2 pahar orez, 2 oua rascoapte, 2 cepe, 1 lingura
marar tocat, )2 pahar lapte, 2 linguri untura, sare, piper, 1 pahar
smintina, iaurt, fiina.
O ceapa tocatd marunt se rumeneste usor in unturd. Se adauga
orezul spalat, se prdjeste putin si se stinge cu laptele. Se lasa
pe foc pind incepe orezul sa infloreasca. Se da la o parte,
se adaugd ouale rascoapte tocate marunt, mararul, sarea si
piperul. Se umplu dovleceii curatati, spdlati, tdiati in doua
si scobiti de miez, se tdvalesc prin fdind si se prdjesc in un-
turd. Dupa ce toti dovleceii sint prajiti, se asaza intr-o cra-
tita si se toarnd peste ei un sos preparat dintr-o ceapa mica
tocatd prdjitd cu putind unturd si stinsa cu un pahar de apa
si un pahar cu smintina.
Se lasd sd fiarbda putin pe foc, apoi se da la cuptor pind cind
sint gata. Se servesc cu iaurt.

21 1 Dovlecei umpluti cu brinza de vaca

6 dovlecei, 350 g brinza de vaca, 2 oud, 2 linguri unt, 12 pahar
smintina, sare.

Se rad dovleceii de coaja, se taie in doua pe lung, se scobesc
de miez si sdmintd si se sareazd putin. Apoi se umplu cu
brinza amestecatd bine cu oudle, o lingura unt si doud linguri
de smintind. Se asazd intr-o tava, se stropesc cu o lingurd
de unt topit si se dau la cuptor ca sd se rumeneasca. Se ser-
vesc fierbinti turnind restul de smintina peste ei.

212 Fasole verde cu smintina
1 kg fasole, 1 lingura unt, 1 pahar smintina, sare.

Se curata, se spald si se fierbe fasolea in apd sdratd. Se scurge
de apa si se pune intr-o cratitd cu unt incins. Se tine cratita
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pe foc citeva minute scuturind-o mereu ca sa se amestece
untul cu fasolea. Se asaza fasolea pe o farfurie si se toarna
deasupra smintina. Se serveste imediat.

213 Fasole verde cu omleta

1 kg fasole, 3 oud, 1 lingura fiina, 2 pahar smintind, 2 linguri
unt, sare.
Se curata, se spala si se fierbe fasolea in apd sdrata. Se stre-
coard si se asaza in strat uniform intr-un vas de piatrd sau
de sticla de Iena stropit cu unt topit. Se scurg pe deasupra
ouale batute si amestecate cu smintina 1 fdina. Se tine in
cuptor pina se prinde omleta. Se serveste la masda in vasul
in care a fost la cuptor.

214 Fasole verde cu oua si brinza

1 kg fasole, 3 oud, 1 lingura fiind, 2 pahar smintind, 2 linguri
unt, 3 linguri brinza de oi, rasa.
Se pregateste la fel ca fasolea verde cu omletd (v. 213), cu
singura deosebire ca fasolea se amesteca cu brinza si apoi se
asaza in vasul care merge la cuptor.

215 Fasole verde cu rosii

750 g fasole, 500 g rosii, 1 ceapa, 3 linguri ulei, 1 lingurita
patrunjel si marar tocat, ’; lingurita de zahar, sare, 1 lingurita faina.
Se curata fasolea, se spala si se pune in apd fierbinte. Dupa
ce da citeva clocote, se scurge apa. Intr-o cratita se prajeste
in ulei ceapa tocatd cu faina si se stinge cu putind zeama in
care a fiert fasolea. Se adaugd bulionul facut din 500 g rosii
sau rosiile curdtate de pielita si tdiate bucdti mici,
verdeata, zahdrul, sarea si fasolea bine scursda de apa. Se lasa
pe foc sa dea citeva clocote, apoi se da la cuptor si se tine
pind cind zeama a scdazut bine. Se poate servi fierbinte sau
rece.

216 Fasole boabe preparata greceste

350 g boabe de fasole verde, o mina de mirar, o mina de
patrunjel, o mind de leustean, 10-15 fire de ceapad verde, 1 lingurita
bulion, 4 linguri, sare, piper.
Se spald si se fierbe fasolea in apd sdrata. Se strecoara si
se lasd sda se scurgd de apa. Se pune intr-o cratitd la prajit
in ulei ceapa tocata marunt. Cind ceapa se moaie putin, se
adauga verdeturile tocate si se lasd sa se prdjeascd pina devin
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moi. Se adauga bulionul, sarea piperul si boabele de fasole
verde care au fost fierte s1 bine scurse. Se amesteca si se
lasd sa se prdjeasca citeva minute.

217 Fasole boabe batuta

500 g fasole boabe uscata, 3 1 apa, 3 cepe mari, 3-4 linguri
ulei, %2 lingurita boia de ardei, usturoi pisat (facultativ), sare, muraturi.
Se alege, se spala si se moaie fasolea de cu seara. A doua
zi se pune la fiert, se lasa sa dea citeva clocote, apoi se
scurge apa, inlocuind-o cu alta apa calda. Din nou se lasd sa
dea citeva clocote si se scurge apa. Aceasta operatie de schim-
bare a apei se repetd de trei ori. In ultima apa se lasd fasolea
sd fiarbd pind ce este bine fiartd si bobul poate fi strivit cu
usurintd intre degete. Se strecoara si se dd prin sita.
Se prajeste ceapa tdiatd pestisori si se lasd sd se rumeneasca
frumos, adaugind si boiaua de ardei.
Fasolea datda prin sitd se pune intr-un castron scurgind peste
ea tot uleiul ramas dupad prajirea cepei. Se freaca apoi cu
lingura pind se obtine o pastd spumoasd (dacd pasta pare a
fi prea groasda, se poate subtia cu putind zeamd in care a
fiert fasolea), se sareaza si se adauga usturoiul pisat.
Se asazd fasolea batuta pe farfurie, se presara peste ea ceapa
prajita si se garniseste de jur imprejur cu bucdti de cas-
traveti acri, gogosari sau alte muraturi.

21 Mazare cu smintina

1 kg mazire boabe, 1 lingura unt, 1 linguritd faina, 1 lin-
gurita zahar (facultativ), 1 linguritd marar tocat, 1 pahar smintina,
sare, friganele (facultativ).
Se pune la foc intr-o cratitd untul ca sa se infierbinte, se
adauga fdina si1 se prdjeste foarte putin, stingindu-se cu ju-
matate pahar de apa. Se pun smintina, zaharul, sarea, mararul
tocat si mazarea boabe, si se lasa sa fiarba acoperit la foc
mic pinda cind mazdrea este fiartd. Se poate servi si cu fri-
ganele.

219 Mazare pregatita taraneste

1 kg maziare, 2 linguri wulei, 4-5 rosii, 1 lingura verdeata
tocata, sare.
Intr-o cratiti cu uleiul incins se pun mazirea boabe si ro-
siille curatate de pielitda s1 seminte si tadiate felii. Se sareaza
si se lasa sa fiarba acoperit la foc mic, scuturind din cind
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in cind cratita s1 se adauga cite o lingurd, doud, de apa.
Cind mazarea este fiartd, se adaugd verdeata, se mai lasd la
foc citeva minute.

Se serveste fierbinte sau rece.

220 Mazare cu rosii

1 kg mazare verde, 1 linguritd unt, 4-5 rosii, 1 ceapa, 1 lin-
gurita zahar (facultativ), 1 lingurita marar tocat, sare.
Intr-o cratitd se prijeste ceapa in unt pinid cind se ingil-
beneste. Se adaugd mazarea, rosiile curdtate de pielitd si de
samintd si taiate bucati mici, zaharul, sarea si mararul. Se
lasa sa fiarba la foc mic pind cind mazdrea este gata. Min-
carea trebuie sa fie scazuta.

221 Mazare uscata batuta

400 ¢ mazare, 4 1 apa, 1 lingurita zahar (facultativ), 5-6 lin-
guri ulei, sare, gogosari (sfecla rosie).
Mazarea, spdlatd si muiatd de cu seard, se pune la fiert. Se
fierbe la foc mic, acoperitd. Cind este bine fiartd (bobul
moale), se scurge de apa si se da prin sita, subtiindu-se cu
citeva linguri din zeama in care a fiert. Se adauga zaharul
si sarea si se freacda, adaugind uleiul picdatura cu picatura,
pina cind devine spumoasa.
Se asaza pe farfurie si se garniseste cu felii de gogosari
sau sfecla rosie fiarta.

222 Vinete inabusite in smintina
3 vinete frumoase, 2 linguri unt sau untura, 1 lingura faina,
1 pahar smintina, 1 linguritd méarar tocat, sare.

Se spald vinetele, se inlaturd cotorul si se taie in sferturi
in lungime, apoi fiecare sfert in doua (pe latime). Bucatile
de vinete se oparesc cu apa fierbinte si sarata, lasindu-le in
apa timp de 5 min, apoi se scurge apa si se lasa 5-10 min
vinetele 1n strecurdtoare ca sa se scurgd. Fiecare bucatica
de vinata se da prin faina si se prajeste in untul sau gra-
simea fierbinte. Se asazd apoi intr-o cratitd, se toarna peste
ele smintina, se sdreaza si se lasa sa fiarba jumatate de ora
la foc mic, scuturind din cind in cind cratita. Se asaza pe farfuria
de servit si se presara mararul meu.
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22 Mincare de vinete cu usturoi

3-4 vinete potrivit de mari, 4 cepe, 5 citei de usturoi, 4 rosii,
3 linguri ulei, sare.
Se coc vinetele, se curatad fierbinti si se lasa sa se scurgd, apoi
se desfacd in fisii. Se asazd intr-o cratitd un rind de vinete,
apoi un rind de rosii, opdrite usor, curdtate si tdiate roto-
goale. Se presard putin din usturoiul tocat si putind sare pe
deasupra, si se asaza din nou un rind de vinete, un rind de
rosii, usturoi si sare. Se procedeaza astfel asezind toate vine-
tele si toate rosiile. Se prdjeste ceapa tdiatd felii subtiri in
ulei; ceapa se ia la o parte, iar uleiul se scurge peste vine-
tele si rosiile asezate in cratita.
Se da la cuptor, tinindu-se pina cind usturoiul devine moale.
Se lasa sa se rdceasca, se asaza pe o farfurie s1 se presara
pe deasupra ceapa prajitd. Se serveste rece.

224 Vinete preparate greceste

3-4 vinete mari, 500 g rosii, 4 linguri ulei, 2 lingurita zahar,
2 linguri faina, 1 capatina usturoi, sare.
Se taie vinetele pe lungime si latime in opt, se oparesc cu
apd clocotitd si se tin 15 min sub presa (se asaza pe un fund
de lemn si se acopera cu altul peste care se pune o greu-
tate). Se scurg bine, apoi fiecare bucdtica se tavaleste in
faina si1 se prajeste in ulei incins. Se asaza intr-un vas care rezista
la cuptor (de piatrd sau de sticla de Iena), si se varsa peste ele
urmatorul sos:
In uleiul care a ramas de la prajitul vinetelor se prajeste
usturoiul tocat marunt si se amestecd cu rosiile curatate de
pielitd si1 seminte, tdiate bucdtele mici, zaharul si sarea. Se
lasd sa fiarba citeva minute cu vinetele. Se dau la cuptor
pentru 15-20 min. Se servesc reci.

225 Mincare de vinete preparata ruseste

3 vinete potrivite, 500 g rosii, 3 cepe, 1 morcov, 3 ardei grasi,
1 patrunjel, 1 telind, 1 lingura marar si patrunjel verde, 1 capatina
usturoi, 2 linguri faina, 4 linguri ulei, 2 lingurita zahar, sare.
Se spala vinetele, se scoate cotorul si se taie in rotogoale
de grosimea unui deget. Se presara cu sare si se lasa astfel
o ord. Fiecare felie se scurge bine, se usucd cu un servet
perfect curat si uscat, se tdvaleste prin faind si1 se prajeste
in ulei la foc nu prea iute, pe ambele parti. Dupa ce s-au
prajit toate vinetele, in uleiul rdamas se prajeste ceapa si
zarzavatul, tdiate felii subtiri, lasindu-le sd se moaie.
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Intr-o cratiti se asazi pe fund un rind de rosii tdiate roto-
goale, peste ele un rind de vinete prdjite, se presara cu putin
usturoi pisat, iar apoi un strat de zarzavat prajit, presarat
cu putind verdeatd. Se procedeaza astfel pina se asaza totul,
avind grija ca ultimul rind sa fie de rosii taiate.

Restul rosiilor ramase se fierb cu 2-3 linguri de apa, se
trec prin strecuratoare, se adauga putind sare si 2 linguritad
de zahar. Acest sos se toarnd in cratitd peste vinete si se da
la cuptor tinindu-se pind ce mincarea scade bine.

Se rastoarnd pe farfuria de servit si se serveste cadldutd sau
rece.

226 Chiftelute de vinete

2 vinete mari, 2 linguri brinza, 2 oua, 2 linguri fiina, ulei
pentru prajit, sare, salata verde.
Se coc vinele, se curdtd fierbinti si se lasa sa se scurga.
Se toacd cu tocatorul de lemn, se pun intr-un castron adau-
gind sarea, brinza, oudle §i faina. Se amesteca totul bine,
apoi din pasta obtlnuta se ia cu lingura si se prajesc in ulei
infierbintat, pe ambele parti, chiftelute nu prea mari.
Se asaza pe farfurie, se presard cu pu‘gma brinza rasa, se garnisesc
cu citeva frunzulite de salatd si se servesc fier-
binti sau reci.

227 Varza de Bruxelles cu smintina

750 g varza, 2 linguri unt, 1 pahar smintina, sare.

Se aleg verzisoare mici, se curdatd de frunzele galbene, se
spald bine in citeva ape si se pun la fier la foc iute, in apa
sarata, circa 20 min. Cind sint fierte, se scurg bine de apa,
apoi se pun la foc mic intr-o cratitd, cu untul infierbintat,
se acoperd cu capac si se lasd 10 min, scuturind mereu cra-
tita. Se toarna smintina $i se mai lasd la foc citeva minute.
Se serveste fierbinte.

228 Varza de Bruxelles la cuptor

750 g varza, 2 linguri unt, 2 linguri brinza, 2 oua, 2-3 linguri
lapte, sare, pesmet.

Se aleg verzisoare mici, se curdatd de frunzele galbene, se
spalda bine in citeva ape si se pun la fier la foc iute, in
apa sarata 20 min. Se scurg bine de apad. Intr-un vas care
rezista la cuptor (de piatrda sau de sticla de Iena), uns cu
unt §i presdrat cu pesmet, se asaza un strat de verzisoare;
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peste el se presard brinza rasa si se stropeste cu unt 1in-
calzit. Se procedeaza astfel pind sint asezate toate verzi-
soarele, apoi se toarnd deasupra oudle batute spumd, ames-
tecate cu laptele si sarea. Se lasa la cuptor pind se rume-
neste. Se serveste fierbinte.

229 Praz cu masline

4-5 fire de praz, 4 linguri ulei, % lingurita zahar, 1 lingura
otet, 1 lingura bulion, 150 g masline, sare, piper.
Se curdatd si se spald bine prazul tdiat in bucdti nu prea
mari, apoi se opareste cu apa clocotitd. Se pune prazul scurs
bine de apa intr-o cratitd cu ulei fierbinte, se prajeste putin,
se adauga sarea, piperul, bulionul, zaharul, otetul si mas-
linele, si se da la cuptor lasind sa scada bine.

230 Pilaf de praz

4-5 fire de praz, 2 cepe, 1 pahar orez, 2 pahare apa, 3 lin-
guri ulei, 1 lingura bulion, sare, piper.
Intr-o cratiti se prijeste putin ceapa in ulei, apoi se pune
orezul spdlat si se lasd sd se prdjeasca de asemenea putin.
Se adauga prazul taiat, spalat si1 oparit, sarea, piperul, bu-
lionul si apa. Dupa ce dd un clocot, se acopera cratita cu
capac si se da la cuptor pina este gata.

231 Conopida cu parmezan

1 conopida mare, 3 linguri unt, 3-4 linguri parmezan ras (se poate
inlocui cu cascaval), 1 lingura pesmet, sare.

Se spald conopida, se desface in buchetele si se fierbe in apa
saratd. Cind este gata, se scurge bine de apa, se asaza
intr-un vas care rezistd la cuptor (de piatrda sau de sticla
de Iena) rinduri presarate cu parmezan. Deasupra se presara
cu pesmet, se toarnd untul cald peste conopida si se da la
cuptor pentru 15-20 min. Se serveste fierbinte.

232 Mincare de conopida

1 conopida mare, 3 linguri ulei, 1 ceapa mare, % lingurita faina, 5-6
rosii mari, % lingurita zahar, 1 lingura marar si patrunjel tocat, sare.
Se desface conopida in buchetele, se spald si se opdreste cu
apa clocotitd, se lasa sa se scurgd bine de apa. Ceapa taiata
marunt se prajeste intr-o cratitd cu uleiul infierbintat, pina
se moaie putin, se adauga fdina si se lasda sa se prdjeasca
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putin. Se stinge cu 2-3 linguri de apd, se adauga zaharul,
sarea si rosiile curdtate de pielite si seminte si tdiate in bu-
cati mici. Dupa ce a dat un clocot, doud, se adaugda cono-
pida si verdeata si se lasd sa fiarbd incet acoperit. Min-
carea trebuie sa fie scazuta si se poate servi calda sau rece.

233 Varza dulce calita

1 varzia mijlocie, 3 linguri wunturia, citeva boabe piper, 3-4
rosii, sare.
Se taie varza foarte subtire, se sdreazd putin si se freaca
cu mina. Se pune untura intr-o cratitd sd se infierbinte, apoi
varza sd se prajeascda, amestecind mereu ca sd nu se prinda
de fundul cratitei si addugind cite putind apd. Cind varza
este aproape gata, se adauga piperul, rosiile curdtate de pie-
litd si tdiate felii foarte subtiri, se amestecd si se lasa pe foc
pina scade bine. Se serveste ca garnitura.

234 Varza acra calita

1 varza mijlocie, 3 linguri untura, citeva boabe piper.

Daca varza este prea sdratda sau prea acrda, se spala in apa,
potrivind-o dupa gust, apoi se taie cit se poate de subtire
sl se pune intr-o cratitdcu untura infierbintatd sda se pra—
jeasca. Se amesteca mereu ca sd nu se lipeasca de cratitd,
adaugind cite putind apd pind cind varza este gata. Se
adauga piperul si se tine la cuptor 15 min. Se serveste ca
garnitura.

235 Chiftelute de varza

1 varza mica, 1 ou, 2-3 linguri faina, sare, piper, 1 linguritd marar si
patrunjel tocat, 3 linguri untura sau ulei.
Se toaca varza ca fideaua, se freaca cu putind sare si se
opareste. Se lasa sa se scurga bine de apa si1 se da prin ma-
sina de tocat. Varza trecutd prin maslna de tocat se ames-
teca cu oul, faina, verdeata, sarea si piperul. Din compo-
zitia ob1§nu1ta se fac chlftelute se dau prin fdina sau pesmet
si se prajesc in unturd bine incinsa.

236 Bame preparate greceste

500 g bame tinere, 2-3 linguri ulei, 5-6 rosii, 1 ceapa, 1 lingura otet, 2
lingurita zahar, 1 lingura marar si patrunjel tocat, sare.

Se curata bamele, se spald si se tin in apa bine sarata si
amestecata cu putin otet, timp de 30-40 min. in acest timp
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se taie ceapa marunt si se prajeste cu uleiul pind devine
galbuie, se adaugd rosiile curdatate de pielite s1 seminte
tdiate bucdti mici, apoi bamele, otetul, zaharul si sarea, se
amestecd incet si se lasa sa fiarba acoperite la foc mic. Cind
este aproape gata, se adaugd verdeata tocata. Aceastd min-
care se poate servi si calda, insad este mult mai gustoasa rece.

237 Mincare de telina

5 teline mari, 1 ceapa, 2 linguri untura, 2 linguri faina, 1 pahar
lapte, 1 lingurita frunza de telina tocata, sare.
Se curdta telinele, se spala si se taie felii groase de 1 cm.
Fiecare felie se da prin fdina si se prdjeste usor pe o parte
si pe alta. In restul de untura, se prajeste ceapa tocata ma-
runt pind devine  gdlbuie, se adugd o lingurita de faina,
se lasd sa se rumeneascd, apoi se stinge cu laptele si se lasa
sd dea un clocot. In acest sos se pune telina prajitd, se sa-
reazd s1 se lasa sa fiarba incet, acoperit, scuturind din cind
in cind usor cratita. La urma se adaugad frunza de telina
tocatd. Aceastd mincare se poate prepara cu ulei, in acest
caz laptele se inlocuieste cu apa si cu o lingura, doua de
bulion.

238 Mincare de gulii

6-7 gulii frumoase, 2 linguri unt sau untura, 1 ceapa, 1 pahar
lapte, 2 linguri faina, ' lingurita zahar, 1 linguritd de marar si pa-
trunjel tocat, sare.

Se prepard la fel ca si mincarea de telind (v. 237), cu deosebirea
ca se adauga ‘2 lingurita zahar si frunza de telind se in-
locuieste cu marar si patrunjel.

239 Pire de spanac pentru ochiuri

1,5 kg spanac, 2 linguri unt, 1 pahar lapte, sare.

Se aleg frunzele de spanac, se spald bine in mai multe ape.
Se pune la fiert in apa fierbinte si se lasa sa dea citeva clo-
cote pind se moaie spanacul. Se scurge de apa, se lasd in
strecuratoare pina se raceste, se toaca foarte marunt, apoi
se pune intr-o cratitd cu untul, 2-3 linguri de apa, laptele
si sarea si se lasa sa fiarba 1incet pina scade bine. Acest
pire de spanac se serveste cu oud (ochiuri sau jumari).

94



240 Pire de spanac cu ceapa

1,5 kg spanac, 2 linguri unt, 1% pahar lapte, 1 ceapa mica,
1 lingurita faina, un praf zahar, sare.
Ceapa foarte marunt tocata se rumeneste in unt, se adauga
faina, se amestecd si se stinge cu laptele. Se pune spanacul
curatat, spalat, oparit si tocat, sarea si1 zahdrul si1 se lasa
sda fiarba foarte incet pind scade bine. Spanacul preparat
astfel se serveste cu friganele sau crochete.

241 Ardei umpluti cu vinete

6 ardei mari, 500 g rosii, 2 vinete mari, 2 cepe, 1 ou, 2 lin-
gurite faina, 2 linguri untura, ' linguritda zahar, sare, piper, 1 lin-
gura patrunjel si marar tocat.
Se spalda ardeii, se sterg, se scot cotoarele si se scuturd bine
semintele din fiecare ardei. Vinetele coapte, curdtate si to-
cate se amestecd cu cele doud cepe prdjite, oul, sarea, pi-
perul si faina. Se umplu ardeii cu aceasta compozitie se 1n-
chide fiecare cu cite un cdpacel de rosie §i se prajesc in
unturd. Se asaza Iintr-o cratitd s1 se toarnd peste e€i un sos
preparat din rosiile fierte si strecurate prin sitd, amestecate
cu putind sare, zahar si untura ce a ramas de la prajitul
ardeilor.
Peste ardei si peste sosul turnat se presara patrunjel si marar
tocat si se dia la cuptor sa fiarba incet pind ce se moaie
ardeii.

242 Ardei umpluti cu orez

12 ardei nu prea mari, 1 pahar orez, 1 morcov ras, 3 cepe,
3 linguri wulei, 1 lingura patrunjel si marar tocat, 750 g rosii, %2 lin-
gurita faina, sare, piper.
Se prdjeste ceapa tocatda in doud linguri de ulei, se adauga
orezul spalat si se lasda sd se prajeasca pina incepe sa se
ingélbeneascé Se toarna putina apd, lasind pe foc mic pina
cind orezul incepe sa se umfle. Se ia de la foc si se adauga
morcovul ras, sare, piperul si verdeata. Se umplu ardeii
spdlati, cu cotorul scos si scuturati de semm;e, cu orezul ast-
fel preparat. Se asazd in cratitd si se toarnd peste ei un sos
preparat dintr-o bucatica de ceapa tadiatda marunt prajitd cu o
lingura de ulei si 72 linguritda de faind si stinsd cu zeama de
la 750 g rosii fierte si strecurate. Se amesteca cu sarea, pa-
trunjelul si mararul tocat. Se pun la fiert la foc mic (sau
se pun la cuptor) pind ce sint gata si sosul este scazut.
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2 4 3 Rosii umplute cu orez

Aceleasi cantitati ca la ardeii umpluti cu orez.
Se scobesc si se scurg rosiile. Mai departe se prepard la fel
ca ardeii umpluti cu orez (v. 242).

244 Sarmale cu orez (fara carne)

1 pahar orez, 3-4 cepe mari, 4-5 linguri ulei, 1 morcov, ver-
deata tocata, piper, sare, 2 linguri bulion, 1 varza mijlocie, dulce sau acra.

Ceapa tocata marunt se prajeste in ulei pind devine galbena.
Se adauga orezul spalat, morcovul ras pe razitoareca de zar-
zavat si se lasda sd se prajeascd incda putin pind se moaie mor-
covul. Apoi se adauga o lingura de bulion, 2-3 linguri apa,
sarea si piperul. Se lasd la foc, amestecind cu lingura pind
scade bine lichidul. Se i1a de la foc, se adaugd verdeata to-
catd s1 se fac sarmale din varza dulce sau acra. Varza dulce
se opareste, iar cea acra se spala. Daca se preparda cu varza
dulce, se fierb sarmalele cu bors, i1ar daca se preparda cu
varza acra, se fierb cu o lingura bulion s1 apa (v. si 388, 389).

2 45 Ciulama de ciuperci

750 g ciuperci, 1 linguri unt sau untura, 1 lingura faina, sare,
1 cescuta lapte.
Se curata ciupercile, se spald, se taie si se fierb cu apa sa-
ratd (apa atit ca sa le acopere). Cind sint gata, se strecoara,
lar zeama se pastreaza. Se prajeste usor faina in unt, se
stinge cu zeama in care au fiert ciupercile, se adauga o ces-
cutd de lapte si se lasd sda fiarba pind ce sosul este potrivit
de gros. Se adauga ciupercile si se mai fierb 10 min. Se ser-
veste fierbinte cu mamaliguta.

2 46 Mincare de ciuperci cu rosii

600 g ciuperci, 3-4 cepe, 4-5 rosii mari, 3 linguri ulei, marar
si patrunjel tocat, sare, piper.
Se curdtd ciupercile, se spald bine si se taie bucdti. Ceapa
tdiatd subtire se prajeste usor in ulei, se adaugd ciupercile
si rosiile curdtate de pielite si seminte, tdiate felii, sarea,
piperul si verdeata. Se lasa sa fiarba incet, pind cind scade
bine de tot. Se poate servi calda, insa este mult mai gus-
toasa rece.
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2 47 Ciuperci taranesti

750 g ciuperci, 1 ceapda, 1 lingura unt, 1 pahar smintina,
sare, piper.
Se curdtd ciupercile, se spala bine si se taie felii. Se oparesc
cu apa clocotita, se scurg si se pun intr-o cratitd impreuna
cu ceapa tadiatd foarte fin si o lingura de unt. Se lasa sa
se prajeascd citeva minute, apoi se toarnd peste ele smin-
tina. Se adaugd sarea, piperul si se lasd sd fiarba in cuptor
o ora.

2 4 8 Ciuperci cu sos de lapte

750 g ciuperci, 1 pahar lapte, 1 lingura faina, 1 lingura unt, 2 linguri
brinza rasa sau parmezan, sare.
Se curata ciupercile, se spala si se taie bucati ceva mai mari.
Se flerb cu putind apa saratd. Cind sint gata, se lasd sa se
scurgd. In acest timp se prijeste in unt o lingurd de fiini si
se stinge cu laptele, apoi se pun ciupercile bine scurse, se lasa
sd fiarba citeva minute, se adaugd brinza rasda sau parme-
zanul si se dau la cuptor pentru o jumatate de ora.

2 49 Pilaf de ciuperci

500 g ciuperci, 1 pahar orez, 2 cepe mari, 3 linguri ulei,
sare, piper.
Se curata, se spald si se taie ciupercile bucdti. Se pun intr-o
cratitd impreuna cu ceapa tdiatd si cu 2 pahare de apa. Se
lasa sa fiarba incet cam 15 min. Se strecoara, iar zeama de
ciuperci se masoard. Trebuie sda fie doua pahare de zeama;
ceea ce prisoseste se arunca, iar dacd nu cumva nu ajunge, se
adauga apa.
Se pun ciupercile strecurate in cratitd, se toarna peste ele
cele doua pahare de zeama si se adauga orezul spalat §1 prajit
usor in 3 linguri de ulei, sarea si piperul. Se lasd sda fiarba
la foc incet, acoperit cu un capac imbrdcat cu un servet muiat
in apa si sters. Cind orezul este aproape fiert, se da la cuptor,
la foc mic, pind cind infloreste orezul. Acest pilaf se poate
servi cald sau rece.

250 Ciuperci la tava

500 g ciuperci, 2 linguri wulei, putin piper pisat, sare, pa-
trunjel tocat.
Se aleg ciuperci mari, se curatd, se rup coditele, se spala si
se lasa sa se scurgd bine de apd. Coditele curdtate si spalate
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_.,.m!w{"“\ se toaca marunt, se amesteca cu sare, piper
J \f*;f,) /‘3‘0/) si patrunjel tocat. Se asaza ciupercile in-
i‘f_"u‘-’---% Y tr-o tava, se pun 1in mijlocul fiecarei
J ciuperci coditele tocate, se presard cu sare,
77 <s se stropesc cu ulei si se dau la cuptor
7 /N la foc potrivit.

\ |\ Cind sint gata, se asaza Incet pe farfuria
A 2 de servit si se stropesc cu zeama din
& tava.

Mincari de oua

2 5 1 Omleta

Pentru 1 persoana: 2 oua, 2 linguri lapte, ' lingurita
unt sau untura, sare.
Se sparg oudle intr-un castron, se bat spuma, se amesteca cu
laptele si sarea si se toarnd in tigaia incinsd cu unt. Se pra-
jeste la foc mic, iar dupd ce s-a rumenit putin pe o parte,
se intoarce pe cealalta, se lasa sa se rumeneasca §i pe aceasta
parte. Cind este coaptd, se ruleaza in formad de sul si se asaza
pe farfurie. Se poate servi simpla, cu sos de rosii (v. 78) sau
cu sos de smintina (v. 85).

252 Omleta cu smintina
Pentru 1 persoana: 2 ouia, 1 lingura smintina, ' lin-
gura unt sau untura, sare.

Se prepara ca si reteta 251, inlocuind laptele cu smintind. Se
serveste imediat ce este gata.

253 Omleta cu sunca

Pentru 1 persoana: 2 oua, 50 g sunca slaba, 2 linguri
lapte sau 1 linguritd smintina, 1 lingurita untura, sare.
Se bat oudle spuma, se adaugd laptele sau smintina si sarea.
Sunca se taie bucdti mai mici, se amestecd cu oudle batute
si totul se prajeste in tigaie, in untura incinsa, intii pe o parte,
apoi pe cealaltd parte. Sunca se poate inlocui cu parizer. Se
serveste imediat.
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25 4 Omleta cu mere

Pentru 1 persoana: 2 oui, 100 g¢ mere rase, 1 lingura smintina, 1
lingurita unt, zahar.
Se bat oudle spuma, se adaugd smintina si merele curatate
si rase, se amesteca si se prajeste in tigaie, in unt bine in-
fierbintat. Se serveste fierbinte, presarata cu zahar.

25 5 Omleta cu brinza

Pentru 1 persoana: 2 oua, 50 g brinza rasia, 1 lingura
smintind, 1 lingurita unt, patrunjel.
Se prepard la fel ca omleta cu sunca (v. 253), inlocuind sunca
cu brinzd de oi, rasa. Cind este rumenitd usor pe ambele
parti, se ruleazda in forma de sul, se presara cu putin pa-
trunjel tocat si se serveste imediat. Se poate prepara si cu
brinzd de burduf sau cu brinza framintati. In acest caz se
prepara o omleta obisnuitd si cind este gata, se asaza brinza
si se ruleaza.

256 Scrob (jumari)

Pentru 1 persoana: 2 oua, 2 linguri lapte, 1 lingurita
unt sau untura, sare.
Se bat oudle spumad, se amesteca cu laptele si sarea s1 se
toarnd in tigaia cu untul sau untura bine infierbintatd. Se
amestecd usor, dar mereu, cu furculita ca sd nu se prinda
de tigaie. Jumarile reusite trebuie sa fie moi. Se serveste
imediat.

257 Scrob (jumari) cu smintina

Pentru 1 persoana: 2 oua, 1 lingura smintina, 1 lingurita unt sau
unturai, sare.
Se prepara ca si reteta 256, adaugind smintina si ameste-
cind-o bine cu ouale batute.

25 8 Scrob (jumari) cu sunca

Pentru 1 persoana: 2 oud, 50 g sunca slaba (parizer), 2 linguri
lapte, 12 lingurita untura, sare.
Se bat oudle spuma, se amesteca cu laptele si sarea. Sunca
tdiatd bucatele potrivit de mari se prdjeste putin in untura.
In tigaie, peste suncd, se toarnd ouale batute si se amesteca
usor cu furculita, pina cind sint gata. Se servesc imediat.
Sunca se poate inlocui cu parizer.
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259 Scrob (jumari) preparat ardeleneste

Pentru 1 persoana: 2 oud, 80 g slanina afumata, sare.
Se cresteazd o felie de slanina de 80 g si se pune pe tigaie
(de preferat intr-un vas mic de tuci), lasind-o sa se prdjeasca
bine pe toate partile. Cind devine crocantd, se toarnd ouale
batute spuma si sdrate, se amesteca cu furculita ca sa nu se
prinda si se serveste imediat.

260 Scrob (jumari) cu brinza

Pentru 1 persoana: 2 oud, 1 lingura smintina, 50 g brinza rasa, 1
lingurita unt.
Se prepard ca si reteta 256, addaugind in oudle batute si ames-
tecate cu smintina, brinza rasa de oi.

261 Scrob (jumari) cu vinete

Pentru 2 persoane: 1 vinata frumoasa, 4 oua, 2 lin-
guri ulei, sare.

Se spald vindta, se sterge, se taie in cuburi mici, se sdreaza
si se lasd sd stea cu sare timp de 20-30 min. Apoi se spala
si se lasa sa se scurga bine. Se
prajeste in ulei fierbinte pina
cind bucatelele de vinata se
moaie. Peste ele se toarna
ouale batute spuma. Se ames-
teca cu furculitd pina cind se
intaresc ouale (nu prea mult)
si se serveste imediat.

Mincari s1 alte preparate de peste

262 Crap prajit

1 kg crap, 3 linguri ulei, 2 linguri fiind, zeama de lamfiie, sare.
Se curdata pestele, se spald, se taie bucati, se sareazd si se
lasa 10-15 min ca sa patrundd sarea. Se sterge apoi fiecare
bucatd cu un servet curat si uscat, se da prin faina si se
prdjeste in ulei incins, pe ambele parti. Se serveste cald,
cu cartofi prdjiti si salatd verde. Dupa gust, se poate servi
cu zeama de lamiie.
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263 Crap rasol

1 kg crap, 1 ceapa, 1 morcov, 1 patrunjel, 2-3 boabe piper,
1 foaie de dafin, 2 linguri zeama de liamfiie, 2 linguri wulei, 2-3 car-
tofi, sare.
Se curdta pestele, se spald, se sarecaza si se lasa cu sarea
10-15 min. In acest timp se pune la fiert zarzavatul curatat
cu 1 kg de apa, putind sare, piper si foaie de dafin. Se lasa sa
fiarba pind cind se moaie zar-
zavatul, apoi se trage cratita de
la foc, se pun cartofii taiati in
sferturi, se lasa sa dea 2-3
clocote, apoi bucatile de peste.
Se lasa sa fiarba la foc incet
si acoperit cu capac pind cind
pestele si cartofii sint gata.
Dupa ce s-a rdcit pestele, se
scoate din cratitd asezindu-l in
mijlocul unei farfurii de servit,
iar in jurul lui se aranjeaza
cartofii si zarzavatul fiert.

Se amesteca uleiul cu zeama de lamiie si cu 2-3 linguri

din zeama 1n care a fiert pestele, se toarnd peste peste si
peste legume, apoi se presara patrunjel tocat.

264 Plachie de crap

1 kg crap, 4 linguri ulei, 5-6 cepe mari, 1 lingura bulion,
2 linguri faina, 2-3 boabe de piper, 2-3 boabe ienibahar, 1 pahar
vin, citeva felii de lamiie, sare.
Pestele, curdtat si spdlat, se taie in bucati, se sareazd si se
lasa sa stea 15-20 min. Apoi se sterge fiecare bucatd cu un
servet curat si uscat, se da prin faina si se prajeste in ulei
fierbinte pe ambele parti.
In uleiul ramas de la prdjirea pestelui se prajeste ceapa
taiata pestisori. Cind ceapa se ingdlbeneste, se adauga bulio-
nul, vinul, sarea, piperul, ienibaharul, feliille de lamiie si1
bucatile de peste prajit. Se da la cuptor la foc mic si se lasa
pina ce scade. Se poate servi calda sau rece.

265 Crap pe orez

1 kg crap, 1 pahar orez, 1 lingurita faina, 2 linguri otet, sare,
piper, 4 linguri ulei, ceapa.
Pestele, curatat si spalat, se despicd in doua in lungul spa-
telui, apoi se taie bucati de 3-4 cm latime; se sdreazd si
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se lasd cam jumitate de ord. In acest timp se prijeste in
ulei ceapa tdiatd pestisori pind ce este pe jumatate prajita,
se adaugd orezul spdlat si1 uscat cu un servet si se lasa sa
se prajeascd pind cind incepe sa se ingalbeneasca. Apoi se toarna
apa cit sd acopere orezul si se lasa sa fiarba 5-6 min. Acest orez
amestecat cu ceapa se pune Iintr-o tavd, se presard
cu sare si piper pisat, iar pe deasupra lui se asazd bucitile
de peste.

Se face un sos dintr-o linguritd de faind amestecata cu doua
linguri de otet, se toarnd peste peste si se da la cuptor. Din
cind in cind se toarnda cite putind apa ca sda nu se arda
orezul.

Se serveste cald sau rece.

266 Crap cu maioneza

1 kg crap, zarzavat de supa, 3-4 boabe de ienibahar, 1 foaie
de dafin, 1 ceapa, sare, salata verde.
Se fierbe crapul impreuna cu =zarzavatul ca pentru rasol
(v. 263). Se lasa sa se raceasca in apa in care a fiert, apoi
se scoate cu bagare de seama si se asaza pe un platou. Cu ajutorul
cutitului  se despicd pe lung, se scoate sgira spindrii
si toate oasele. Aceastd operatie trebuie facutd fara sd se
strice forma pestelui. Se asaza o jumatate peste cealaltd, se
taie cu cutitul in bucati si se acoperd cu maioneza.
Marginile platoului se imbracda cu salatda verde foarte fin
taiatd (ca taiteii) pe care din loc in loc se pun gramadjoare
de morcov tocat marunt (morcovul care a fiert Tmpreund
cu pestele), iar in virful fiecarer gramajoare se asaza cite o
maslina.

267 Marinata de crap

1 kg crap, 3 linguri ulei, 2 linguri faina, sare, 1 ceasca otet,
1 ceasca apa, 3-4 boabe ienibahar, 2-3 foi de dafin, 2 bucati zahar,
sare.
Crapul, curatat si spalat, se taie in bucati, se sareaza si se
lasa sd stea astfel o jumatate de ora. Se usuca fiecare bucata
cu un servet curat, se da prin faind si se prdjeste in ulei
incins, pe ambele parti, la foc mic. Bucatile de crap rume-
nite frumos se asaza intr-un castron sau intr-un borcan si
se toarnd peste ele otetul care a dat citeva clocote impreuna
cu apa, sarea, boabele de ienibahar, foile de dafin si zaharul.
Cind se toarna peste peste, otetul trebuie sa fie rece. Se
serveste dupa 2-3 zile.
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Daca sosul este prea acru, se adaugd putina apa fiartd, sau
dacd mai trebuie acrit, se mai adauga putin otet fiert si racit.

268 saliu prajit

Se preparda ca si crapul prajit (v. 262). Se serveste cald,
garnisit cu felii de lamiie.

269 Salau rasol

Se prepard ca si crapul rasol (v.263).

270 Saldu cu maioneza

Se prepard ca si crapul cu maionezd (v. 266).

271 Saldu mic pane

1 kg saldu mic, 2 linguri fiaina, 2 oua, 1 lingura lapte, pesmet,
sare, 1 lamiie, 4-5 linguri ulei.
Se curata saldii, se spald, se sdreaza si se lasd sa stea o juma-
tate de ora. Fiecare saldau se usucda cu un servet curat, se
dd prin oul batut cu o lingura de lapte, prin faina, ap01 din
nou prin ou si prin pesmet. Se tine pestele cu o mind de
cap, iar cu cealalta mina de coada si se tavaleste bine prin
pesmet, astfel incit sa fie peste tot si uniform imbracat in
pesmet. Se prajeste in ulei incins, la foc mic, pentru ca sa
se rumeneasca frumos, fara sa se arda.
Se asaza pe farfurie si se garniseste cu lamiie taiata sferturi.

272 Salau polonez

1 kg salau, 1 morcov, 1 patrunjel, 1 ceapa, 2-3 boabe ieni-
bahar, 3-4 cartofi, 2 oud, 1 lingura smintind, unt, 1 lingurita faina,
pitrunjel tocat, sare, zeama de lamiie, sfecla rosie.
Se curata, se spald si se fierbe pestele cu morcovul, ceapa,
patrunjelul si ienibaharul. Cind este fiert, se lasa sa se
rdceasca putin in zeama, apoi se scoate §i se curata de oase
cu bagare de seamd, pentru a nu-i strica forma. Se asaza
pe o farfurie lungd, la abur si se stropeste cu zeama de
lamiie. Se scoate zarzavatul din zeama in care a fiert pestele
si iIn ea se pun la fiert cartofii. Dupd ce au fiert, se taie in
cuburi.
Se prdjeste intr-o cratitd untul cu fdina §1 se stinge cu o
ceasca de zeama de peste, se lasa sa dea citeva clocote, ames-
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tecind cu lingura pentru a se evita formarea cocoloaselor,
apoi se adauga galbenusurile frecate cu smintina. Se trage
cratita la marginea masinii, se pun in ea cartofii ta1at1
cuburi, sarea, si se amesteca. Apoi se toarnd peste peste, iar
deasupra se pune putin patrunjel tocat. In jurul pestelul se
asaza sfecla rosie fiartad si tinuta in otet.

27 3 Salidu cu orez in aluat

Aluatul: 50 g drojdie, 1 ou, 1 pahar lapte, 2 lingura zahar, %
lingurita sare, % pahar unt topit, untura sau ulei, fiina cit cuprinde.
Umplutura: 1 pahar orez , 2 pahare lapte, 1 pahar apa, 3 linguri unt, 3 oua
rascoapte, 500 g saliu, un virf de cutit piper negru, sare.
Se face plamadeala din drojdie cu 2-3 linguri lapte caldut
si putind fdind. Cind a crescut, se framintd cu oul, zaharul,
sarea si1 grasimea un aluat potrivit de moale. Cit timp se
odihneste aluatul, se pune la fiert, la foc mic, orezul cu lap-
tele, apa si sarea. Cind orezul ramine aproape fara zeama,
se adauga piperul si untul si se lasa sa se raceasca.

Salaul se curdtd inlaturind absolut toate oasele, se taie fisii,
se sareaza i se lasd sa stea cu sare pind cind a crescut coca
si orezul s-a racit.

Aluatul se imparte in doud parti egale, din care se fac doud
for de grosimea degetului Prima foaie se asaza pe fundul
unei forme pentru copt unse, ridicind putin marginile aluatului.
Se asterne un strat uniform de orez netezindu-l cu lingura,
peste el oudle rdscoapte taiate rotogoale, iar peste oua fisiile
de salau. Se acoperd cu cea de-a doua foaie, se pune peste
forma un servet si se lasda sa creascda putin. Apoi se unge cu
ou si se da la cuptor pind se rumeneste. Se serveste cald,
taiat patrate.

274 Calcan in vin rosu

1 kg calcan, 1 ceasca vin rosu, 1 lingurita faina, 1 lingura
unt, 1 patrunjel, 1 morcov, 1 ceapa, 2 cuisoare, 2-3 boabe ienibahar,
1 foaie de dafin, sare, 500 g cartofi.

Se curdtd calcanul, se spala bine, se taie bucdti, se sadreaza
si se lasd sa stea ’2 ora. Morcovul, patrunjelul si ceapa, spa-
late si curdtate, se taie felii subtiri si se asazd pe fundul
unei cratite. Peste zarzavat se pun bucdtile de calcan, cui-
soarele, ienibaharul si foaia de dafin. Se toarna vinul si 3-4
linguri de apa si se pune sd fiarba la foc tare. Din clipa cind
incepe sa fiarba, focul se face mic, se acopera cratita si se
lasd sa continue fiertul. Este gata atunci cind un bat de
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chibrit intra usor in partea cea mai groasa a unei bucdti de
calcan.

Se scurge incet toatd zeama 1in altd cratitd, se adauga in ea
untul frecat cu faina, se amesteca si se lasa sa fiarba incet
pina cind sosul incepe sa se ingroase putin. Se asazd pestele
pe o farfurie de servit, in jurul lui se aranjeaza sferturile
de cartofi fierti, separat, peste care s-a turnat sosul stre-
curat.

In acest fel se pot prepara de asemenea salaul si stiuca.

275 Stiuca rasol

Se prepara ca si crapul rasol (v.263).

2776  stiuci prijita
Se prepard ca si crapul prdjit (v.262).

27 7 Stiuca umpluta (fiarta)

1 stiucaA de circa 1 kg, miezul de la o felie de piine alba,
3 cepe, 3 linguri ulei, 3 oua, sare, piper, 1 morcov, 1 ceapa, 1 sfecla,
2 la apa, 1 lingurita patrunjel tocat, lamiie, sos de mustar.
Se curatd stiuca, se spalda si se taie capul. Se desprinde pie-
lea de la cap si se trage incet inspre coada. Daca mai ramine
carne pe pielea trasda, se rade cu dosul cutitului. Pielea se
sareazd si se lasd la o parte. Se desface carnea de pe oasele
pestelui si se da prin masina de tocat impreuna cu miezul
de franzeld muiat in lapte sau apa si cu ceapa tocata
marunt si prdjitd galben in ulei. La tocatura se adauga sare,
piper, o lingurita patrunjel tocat si douda oud batute spuma.
Se amesteca bine si se umple pielea stiucii, nu prea indesat
ca sa nu plesneasca la fiert. Din tocatura ramasa se fac
mici perigoare.
In vasul pentru fiert peste se pun o ceapa intreagd, morco-
vul si sfecla tdiate foarte subtire, cum si oasele de la peste.
Peste zarzavat se asazd pestele umplut, capul, perisoarele si
se toarnd 2 1 apd. Se lasa sd fiarba acoperit la foc mic. Cind
este fiert, se scoate pestele umplut, se asaza in mijlocul unei
farfurii lungi, se taie felii de grosimea unui deget, se aran-
jeaza capul astfel incit sd aiba forma pestelui intreg. In jurul
lui se pun perisoarele fierte si citeva felii de lamiie. Se ser-
veste cu sos de mustar.
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27 8 Stiuca umpluta la cuptor

Aceleasi cantititi ca la stiuca umpluta (fiarta), (v. 277); in
plus doua linguri de ulei.

Se prepara ca si stiuca umpluta fiarta.

Capul si pestele umplut cu tocatura se asaza pe po tava care
merge la cuptor, se unge bine cu doud linguri de ulei si se
da la cuptor. Din c¢ind in cind se unge pestele cu uleiul scurs
in tava. Cind este gata, se scoate din tavd, se asazd pe o
farfurie lungd, iar dupa ce s-a racit se taie in felii de gro-
simea unui deget, se adunda la un loc ca sd aiba forma
pesteluil intreg, se asaza capul si se garniseste Imprejur cu
felii de ou rascopt. Se serveste cu sos de mustar.

279 Somn prajit

Se prepara ca si crapul prajit (v. 262).

280 Somn cu maioneza
Se prepara ca si crapul cu maioneza (v. 266).

281 Mincare de somn cu rosii

1 kg somn, 4 linguri ulei, 2 linguri faina, 1 ceapa mare,
rosii, %2 lingurita zahar, 3-4 boabe ienibahar, 1 foaie de dafin, sare.
Somnul curatat si spdlat se taie in bucati, se sareazda si se
lasa sda stea o jumatate de ora. Ceapa taiata foarte marunt
se prdjeste in ulei pind ce devine galbend, se adauga 'z lin-
guritd de faind, sarea, zaharul, ienibaharul, foaia de dafin
si rosiile fierte si strecurate. Se lasda sa dea citeva clocote
si se 1a de la foc.
Bucidtile de somn date prin fdind se prdjesc rumen pe
ambele parti, se asaza in cratita cu sos si se da la cuptor ca
sd scada.

2 82 Scrumbii in ulei

1 kg scrumbie, 3-4 lamii, 2 foi de dafin, 5-6 boabe de ieni-
bahar, 2 lingurite sare, ulei cit cere.

Scrumbiile de Dundre sau de mare se curata, se spald (ca
orice peste), se indeparteaza capetele si cozile si se taie in
bucati potrivit de mari. Se sareaza si se lasd sd stea o ord.
Se asaza bucadtile de peste intr-un vas uscat, se toarnda dea-
supra zeama de lamiie si se lasd sa mai stea astfel 20-30
min, apoi se pun bucdtile de peste, una cite una, intr-un
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borcan. Dupa ce s-a asezat un rind de
scrumbii, se pune o foaie de dafin, 2-3
boabe de ienibahar, putind zeama de lamiie
si ulei, astfel incit stratul de peste sa fie
acoperit. Se procedeazda in acest fel pina
cind se asaza in borcan tot pestele, se
toarna un strat de doua degete de ulei, se
acopera borcanul cu o farfurioard si se
fierbe in aburi 20-30 minute (din momen-
tul cind incepe fierberea). Se servesc reci.
Acest preparat se poate pastra pentru iarnd; in acest caz se
leaga borcanul cu celofan, apoi se pune la fiert (ca mai sus). Din
capetele si cozile scrumbiilor se poate prepara o ciorba
pentru 2-3 persoane.

283 Rosii umplute cu peste
Se prepard la fel ca rosiile umplute cu carne (v. 378), inlo-
cuind carnea cu peste fiert, dupa ce s-au scos toate oasele.

Mincari din limba,
creier, ficat, rinichi, uger

284 Limba fiarta

1 limba de vaca sau 3-4 limbi de porc (cam 1 kg), 2 cepe,
1 patrunjel, 1 morcov, 1 foaie de dafin, 4-5 boabe de ienibahar, sare,
sos de hrean, de mustar sau de bulion.
Se spald limba in citeva ape, se rade cu cutitul si se inde-
parteaza gitlejul, se asaza in cratitd cu apd rece §i se pune
la fiert la foc mic. Dupd ce se ia spuma, se adaugd ceapa,
zarzavatul, ienibaharul, foaia de dafin si sarea. Se lasa sa
fiarbd incet, acoperit cu capac, la foc mic, trei ore. Se scoate
din apd, se asazd pe un fund de lemn s1 se curdtd cu ajutorul
cutitului, tragind pielea de la virf spre radacina limbii.
Se taie felii, se asazd pe o farfurie de servit §i se toarnd pe
deasupra sos de hrean, de mustar, sau de bulion.

285 Limba cu masline

1 limba de vaca sau 3-4 limbi de porc (cam 1 kg), zarzavat
de supa, 200 g masline, 3-4 cepe, 1 foaie de dafin, 2-3 boabe de
ienibahar, 2 linguri bulion, 1 lingura otet, 3 linguri ulei, 2 lingurita
zahar, sare, 1 lamiie, patrunjel tocat.
Se fierbe limba cu zarzavatul de supa (v. 284). Cind limba
este aproape fiartd, se scoate din zeama in care a fiert, se
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curdtd si se taie felii de grosimea unui deget. Ceapa, tdiatd
foarte marunt, se prajeste in ulei pinda ce se moaie, se adauga
bulionul, otetul, zaharul, ienibaharul, sarea si un pahar din
zeama in care a fiert limba (aceastd zeama trebuie degre-
satd). Se adaugd maslinele bine spdlate si tinute in apa
caldd 2-3 ore, si feliille de limba. Se lasa sa fiarba acoperit
pina cind este gata. Se poate servi rece sau caldad, garnisita
cu putin patrunjel tocat si citeva felii de lamiie.

286 Limba in sos de smintina

1 limba de vaca sau 3-4 limbi de porc (cam 1 kg), zarzavat

de supa, 1 pahar smintina, 1 lingurad plind cu unt, % lingura faina,
%, pahar din zeama in care a fiert limba, ; ceapa, marar tocat.
Se fierbe limba (v. 284) si se taie felii de grosimea unui deget. Se
pune untul intr-o cratitd, se lasa sa se infierbinte si se prajeste in
el jumatate de ceapa rasa, se adauga faina, se stinge cu zeama in
care a fiert limba, apoi se pun smintina si feliile de limba. Se lasa
sd fiarbd la foc mic timp de 10-15 min, se adauga mararul tocat,
dupa care trebuie sa mai dea un clocot, doud. Se serveste
fierbinte.

287 Creier fiert

1 creier de vacd sau 2 creieri de vitel, 2 limfie, 1 lingurd unt
topit, sare, piper, salata verde.
Se tine creierul in apa rece o orda. Se curdatda de pielitd si
se pune la fiert cu apd caldd si putind saer timp de 15-20
min. Se scurge apa, iar creierul se taie felii, se asazd pe
farfuria de servit si se stropeste cu zeama de lamiie si untul
topit. Se presara putin piper si se garniseste cu salatd verde.
Se poate servi si rece, in acest caz untul topit se inlocuieste
cu ulei bun.

28 8 Creier pane

1 creier de vaca sau 2 creieri de vitel sau de porc, 2 oua,
2 linguri faina, 4 linguri pesmet, sare, 2 linguri unt sau wuntura, sote
de mazare, morcovi sau fasole verde.

Se fierbe creierul (v. 287), se lasa sa se raceasca, apoi se taie felii
de grosimea degetului, se sdareaza, se dau prin ou, apoi prin faina,
din nou prin ou §i apoi prin pesmet. Se prajeste in untura sau
untul bine infierbintat. Se serveste cu sote de mazare, morcovi
sau fasole verde.
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2 89 Creier 1n aluat

1 creier de vaca sau 2 creieri de vitel sau de porc, 150 ¢

faina, 1 pahar lapte, 1 ou, 2 linguri sifon, 2 linguri wuntura, sare,
salata verde.
Se fierbe creierul (v. 287). Se lasda sd se rdceascd, apol se
taie felit de grosimea unui deget si se sareaza. Se prepara
un aluat din faina, lapte, oul batut spuma, sare si sifon
(aluatul trebuie sa fie ca o smintind). Se moaie feliile de
creier in acest aluat si se prdjesc in untura bine infierbin-
tatd. Se serveste cu salata verde.

290 Gulas de inima

750 ¢ inimad de vaca, ', lingura faina, 1 ceapa, 2-3 linguri
untura, unt sau ulei, 1 lingura pasta de bulion, un virf de cutit
piper, sare.
Se spald bine inima, se taie in cuburi mici, se prajeste putin
in cratita cu grdsime si cu ceapd tdiatd foarte marunt, se
presard cu fdina, se amesteca bine si se acopera cu apd
calda. Se lasda sa fiarba cu capac la foc mic timp de o juma-
tate de ord; se adaugad bulionul, ceapa, sarea, piperul si se lasa
sd mai fiarba pind se ingroasa sosul. Se serveste cu pire de
cartofi sau cu cartofi fierbinti.

29 1 Uger pane

500 g uger, zarzavat de supa, 1 ou, 1 lingura lapte, 1 lingura
untura, sare, piper, 2 linguri faina, pesmet.
Se fierbe ugerul in apa impreund cu zarzavatul de supa si
putina sare. Cind este bine fiert (moale), se scoate, se lasd
sd se rdceascda, apoi se taie felii potrivit de groase ca pentru
snitel. Se sdreaza, se presard cu putin piper, se moaie in
oul batut cu laptele se scurge bine, se da prin fdina, din
nou se moaie in ou si apoi se da prin pesmet. Se prajeste
in untura 1incinsd ca si snitelul. Se serveste fierbinte cu
legume fierte sau cu salata.

29 2 Gulas de uger

Se prepard la fel ca gulasul de inima (v. 290).

29 Mincare de rinichi

1 rinichi de vaca sau 2 rinichi de vitel sau de porc, 3 cepe,
1 lingura untura, 1 lingura bulion, 1 linguritd boia de ardei, 2 lingu-
rita faina, 2-3 linguri vin, 1 ceascd zeama de carne sau apa, sare,
piper.
Se curdtd rinichii de pielita exterioara, se taie in doud pe
lungime, se scoate toatda grasimea de la mijloc, se taie in
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felii subtirt si se pun cu apa rece la foc, lasind sd dea un
clocot, doua. Se strecoard si se spald bine cu apa calduta.
Ceapa se taie marunt, se prdjeste in unturd pina incepe sa
se ingadlbeneascd, se adauga fadina, lasind sda se prdjeasca si
ea putin, apoi se stinge cu zeamda de carne sau, in lipsa, cu
apa. Se adauga bulionul, boiaua, vinul, sarea si piperul. Se
lasa sa fiarba la foc pina cind rinichii sint gata.

29 4 Rinichi cu smintina

1 rinichi de vaca sau 2 rinichi de vitel sau de porc (cam 600 g),
1 ceapa mica, 1 lingura unt, 1 pahar smintind, 1 linguritd rasd faina,
%2 pahar zeama de carne, sare.
Se prepara rinichii ca pentru mincare de rinichi (v. 293). Se
prajeste ceapa cu untul pind cind incepe sd se ingdlbeneasca, se
adaugd faina, se amestecd, apol se stinge cu zeamd de carne.
In acest sos se pun smintina, sarea si rinichii tdiati, si se
lasd sa fiarba la foc mic pina cind rinichii sint gata.

295 Rizoto cu rinichi

1 rinichi de vaca sau 2 rinichi de vitel sau de porc, 1 pahar
orez, 2 pahare zeama de carne sau apa, 3 linguri unturda, 3 cepe,
2 linguri bulion, ' linguritd boia de ardei, sare, piper, putin zahar,
parmezan (cascaval) ras, cantitatea dupa gust, patrunjel verde tocat.
Se curdtd rinichii de pielita exterioard, se taie in doud (pe
lungime), se curdtd bine de grasimea din mijloc si se taie
felii subtiri care se pun cu apa rece la foc. Se lasda sa dea
2-3 clocote. Se strecoara, se spalda rinichii cu apa calduta
(apa in care au fiert rinichii se aruncd). Se taie marunt
ceapa, se prajeste in doua linguri de unturd pina incepe sa
se moaie, se adauga bulionul, boiaua, un pahar de zeama de
carne (111 lipsa, apd), sarea, plperul zaharul si rinichii. Se
lasi si fiarba la foc mic pind rinichii sint gata. In acest
timp se prajeste orezul spalat intr-o lingurd de untura, se
stinge cu un pahar de zeamd de carne. Se asazd orezul intr-o
forma cu gaurda la mijloc s1 capac, unsda cu grdasime, $i se
da cuptor. Cind orezul este gata, se rdstoarna pe o far-
furie, se presara cu parmezan sau cagcaval, iar in locul gol
din mIJIOC se pun rinichii si sosul. Se presard cu patrunjel
verde tocat si se serveste fierbinte.

296 Pateu de ficat de vaca

300 g ficat de vaca sau vitel, 300 g unt, 2 cepe, sare.

Se prepara la fel ca pateul de ficat de pasadre (v. 51). Untul se
poate 1inlocui cu unturda topita 1in casa. Ficatul se taie
bucati mari.
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297 Ficat prajit

750 g ficat de vaca, porc sau vitel, 3 linguri ulei, 2 linguri
faina, sare.
Se spald ficatul, se sterge bine cu un servet curat, se taie
bucdti de grosimea unui deget, se tadvalesc prin faina, se
scuturd bine si se prajesc in ulei incins. Ficatul nu se
sareazd decit dupd ce a fost prajit, cu citeva clipe inainte
de a fi servit.

Se serveste cu garniturd de legume asortate.

Clasificarea carni1 de vaca s1 de porc,
intrebuintarea ei

Carnea de vaca

Calitatea I

A - Muschi - Cea mai buna pentru fripturi, la gratar, tava si
fripturd inabusita.

B - Antricot - Buna pentru gratar, fripturd la tigaie, friptura
indbusita.
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Carne de la coada

Vrabioara

Jumatate de vita

Antricot



Antricot

Muschi de porc




C - Vrabioara —  Buna pentru fripturd la gratar si fripturd la

tava.
D - Capac - Bun pentru fripturi la cuptor, fripturd inabusita,
tocatura.
E - Rasolalb - Fripturd indbusita, rasol, supa.
F - Carne de la coada, calitateal - Buna pentru fripturd 1Inabusita,
supa, ciorbe.
G - Carne de la coada, calitatea a II-a - Buna pentru fripturi

la tava.

Calitatea a Il-a

H - Cap de muschi - Bun pentru fripturi inabusite, tocaturi, supa si
rasol.

I - Fleica - Buna pentru gratar si gatitd pentru mincare.

i - Capdepiept - Bun pentru supe, ciorbe, mincari grase (cu varza,

castraveti etc.).
K - Sfirc de piept - Bun pentru supe, ciorbe, mincari grase.
L - Spata - Buna pentru fripturi, tocaturd, borsuri si supe.
M - Blet cu fata }
N

5 5 Bun ntru mincari
- Blet fara fata une pentru c cu Sos

Calitatea a IIl-a

O - Coada - Bunda pentru supe.

P - Ceafa - Buna pentru diferite mincari cu sos, tocatura.

R - Garf - Bun pentru diferite mincari, tocaturi.

S - Capsibot - Carnea de pe falci bund pentru tocaturi; creierul
si limba pentru diferite preparate speciale de creier si limba.

T - Rasol - Bun pentru supe.

U - Picioare - Bune pentru prepararea aspicurilor si piftiilor.

Carnea de porc

Calitatea I

A - Muschi - Fripturi.

B - Cotlet - Fripturi.

C - Garf - Fripturi.

D - Gusa si sfirc de piept - Diferite mincari.

E - Pulpad (suncd) - Bund pentru diferite mincari si tocaturi. Sunca.
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Calitatea a Il-a

F - Spata - Bunda pentru mincari si tocaturi.

G - Fleica si piept - Fleica: fripturi si tocatura. Pieptul: mincari
si tocatura.

H - Cap - Bun pentru piftie.

Calitatea a III-a

I - Bot - Bun pentru piftie si toba.

i - Creier - Diferite preparate speciale din creier.
K - Urechi - Bune pentru piftie si toba.
L - Picioare - Bune pentru piftie.

Mincari din carne de vaca

298 Rasol de carne de vaca

Carnea care a fiert impreund cu zarzavatul in supda (v. 121)
se lasd sa se scurgd bine de zeamd, se taie in bucati potri-
vite, se asaza pe o farfurie s1 se garniseste cu zarzavatul
cu care a fiert: cartofii, morcovul si pdatrunjelul. Se stro-
peste cu putin ulei, otet sau lamiie si o lingurd de supa.
Se presard cu putin piper (dupd dorintd) si se serveste cu
o salatd oarecare sau cu muraturi.
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29 Rasol de carne de vaca cu smintina si hrean

1 pahar smintind, 1 lingurd hrean ras, 1 linguritd otet, 2 lin-
gurita zahar, sare.
Carnea rece se taie in bucdti potrivite, se asaza pe farfuria
de servit si se acoperda cu urmatorul sos: hreanul ras se
amesteca cu otetul, zaharul si1 sarea. Se adaugda smintina si
se amesteca bine.

300 Rasol de carne de vaca cu smintina si mustar

Se prepard acelasi sos ca la rasol de carne cu smintind si
hrean (v. 299), inlocuind hreanul cu o lingura, doua, de mustar.

30 Rasol cu sos de rosii

2-3 cepe, 1 lingura bulion sau 500 g rosii fierte si strecurate,
1 pahar zeama de carne sau lapte, 1 lingurd wunt, 1 lingura otet,
putin zahar, sare, faina.
Peste carnea fiarta si tdiatd, asezata pe farfuria de servit,
se toarna urmatorul sos: ceapa tdiatd pestisori se pradjeste
in unt pind ce se moaie. Se adauga fdina, se amestecd §1 se
stinge cu zeama de carne sau lapte. Se pun bulionul, otetul,
zaharul s1 sarea si se lasa sa fiarba incet 10-15 min.

30 2 Tocana de carne de vaca

1 kg carne, 4-5 cepe, 2 linguri wunturd, bulion sau
4-5 rosii, sare, piper.
Se taie carnea 1in bucati mai mici, se prajeste putin in
unturd, se adauga ceapa taiatd pestisori, se lasd sd se pra-
jeasca putin, se adauga putind apa si se lasa sa fiarba indbusit.
Din c¢ind in cind se mai adauga putind apa, procedind astfel
pina cind carnea este fiartd. Se adaugd bulionul sau rosiile
curdtate de pielite si seminte si tdiate in bucati mici, sarea
si putin piper. Se acopera cratita si se lasd la foc mic ca sa
scada. Se serveste cu mamaliguta.

30 Fasole verde cu carne de vaca

750 g carne, 1 kg fasole verde, 2 cepe, 2 linguri untura,
4-5 rosii, 2 lingurita faina, sare, verdeata tocata.
Se taie carnea bucdti potrivite si se prdjeste cu untura. Se
adaugd ceapa marunt tocatd, se lasa sda se prdjeasca foarte
putin, se adauga fdina si se amesteca bine. Se toarnd apoi
apd calda ca sa acopere bucatile de carne, se pune sarea
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si se lasd sa fiarba la foc mic 30 min. Se pune fasolea cura-
tata tsi spalatd, se mai lasd sa fiarba 15 min., apoi se adauga
rosiile fierte separat si strecurate, si verdeata tocata. Se da
la cuptor pina scade bine.
Ceapa prajitd se poate inlocui cu ceapa rasi, crudi. In acest
caz se pune o data cu apa.

30 4 Mazare cu carne de vaca

500 g carme, 1 kg mazire, 1 ceapa, 2 linguri unturi, ' lin-
guritd faina, ' linguritd zahdr, sare, méarar tocat, 1 lingura smintina
(sau 2 linguri lapte), 1 pahar zeama de carne sau supa.
Se taie carnea bucdti potrivite, se prdjeste in unturd, apoi
se pune ceapa tocatd, se lasd sd se prdjeascd foarte putin, se
adauga faina, se amesteca ca sda nu se prdjeasca prea tare
si se stinge cu un pahar de zeamd de carne sau apa. Se
acoperd cratita cu capac si se lasa sa fiarba pind cind car-
nea este aproape fiartd. Se adaugd mazarea curdtatda, sarea,
zaharul, mararul, smintina sau laptele si se lasda sd fiarba
la foc mic. Mincarea trebuie sa fie bine scazuta. A
Ceapa prajita se poate inlocui cu ceapa cruda rasa. In acest
caz se pune o data cu apa sau cu zeama de carne.

30 Bame cu carne de vaca

500 g carne, 500 g bame, 2 linguri untura, 4-5 rosii,
1 lingura otet, sare, putin zahar, verdeata tocata.
Se taie carnea bucati potrivite se prajeste in untura, ap01
se pune apa calda (ca sd cuprinda carnea) si 0o ceapa ma-
runt tocatd. Se acopera si se lasa sa fiarba 1incet, indbusit,
pind cind carnea este aproape fiartd. Se adaugd bamele,
care au fost spalate dupa ce au stat un timp in apa cu sare
si 2 linguri de otet, sarea, zahdrul, rosiile curdtate de pielite
si seminte si taiate in patru, o lingura de otet si verdeata
tocata. Se lasd sa fiarbda pinda cind bamele sint aproape
fierte, apoi se da la cuptor pentru 10-15 min.

30 Praz cu carne de vaca

500 g carne, 1 legatura praz, 1 lingura bulion, '2 lingurita
zahar, 2 linguri untura, sare.
Se prajesc bucdtile de carne pind ce se rumenesc. Se aco-
pera carnea cu apd, se adaugd pufind sare si se lasd sa
fiarbd pina cind carnea devine frageda. In acest timp se
curata prazul, se taie si se opdreste cu apa clocotitd. Prazul

117



scurs de apa se asazd peste carne, se adaugd bulionul si
zaharul si se lasa sd fiarba 10-15 min. Se da apoi la cup-
tor si se lasa pina cind sosul este bine scazut.

307 Varza dulce cu carne de vaca

500 g carne grasa, 1 varza mijlocie, 2 cepe (facultativ), 2 ardei
grasi, 2%; linguri untura, 1 pahar bors, 5-6 rosii mari, sare.
Se taie carnea 1in bucdti potrivite, se prajeste in unturd
pind incepe sa se rumeneascd, se acoperd cu apd calda si
se lasa sa fiarba incet, inabusit, cam o ord. In acest timp
se taie varza foarte subtire, se freaca cu putind sare si se
stoarce bine cu mina de zeama pe care o lasi. Se asaza
peste carne, se adaugd ardeii taiati felii subtiri, ceapa
si rosiile tdiate de asemenea felii, si borsul. Se lasd la cuptor
cel putin o ora. Dacd este nevoie se mai adaugda putind apa
sau zeama de rosii.

308 Varza acra cu carne de vaca

500 g carne grasa, 1 varza mijlocie, 4 linguri untura, '; lingurita boia
de ardei, 1 lingura bulion.
Se taie carnea in bucadti potrivite si se prajeste foarte putin
in untura. Se adaugd apd cit sa acopere carnea i1 se lasd sa
fiarbd acoperit cam Y% ori. In acest timp se spali varza
acra si se taie foarte fin. Se asaza peste carne, se adauga
boiaua, bulionul, putind apa si se lasd sd fiarba incet o ora.
Daca varza ramine farda zeamd, se mai adauga putind apa
calda. Se da apoi la cuptor si se mai lasa inca o ora. Se
serveste cu mamaliguta.

309 Ghiveci cu carne de vaca

750 g carne grasa, 3 linguri untura, 1 patrunjel, 1 morcov,
2 ardei grasi, 1 vinata, 1 dovlecel, 0 mind de bame, o minad de fasole
verde, o mina de fasole grasa, o mina de fasole tuviara, 250 g mazire,
1 conopida mica, 2 cepe mari, 3 cartofi, 1 telind mica, 5-6 rosii mari,
2 catei de usturoi (facultativ), verdeata tocata, sare.
Se taie carnea in bucati potrivit de mari, se prajeste in
unturd pind incepe sd se rumenecascad, se adaugad sare si apd
calduta cit sa cuprinda carnea. Se lasa sa fiarba la foc mic,
acoperlt o orda, o ord si Jumatate In acest timp se pregate§te
zarzavatul. Se curata se spald si se taie bucdti nu prea mari.
Se asazd zarzavatul peste carne, se adaugd rosiile curatate
de pielite si seminte — tdiate felii — verdeata si sarea.
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Se lasd sd dea citeva clocote, apoi se pune la cuptor, scutu-
rind cratita din c¢ind in cind, ca sa nu se prindd de fund.
Se lasa pina scade zeama cu totul.

3 1 O Cartofi cu carne de vaca

500 ¢ carnme, 2 linguri untura, 2-3 cepe, 500 g cartofi, 2 lin-
guri bulion, 1 lingurita boia de ardei, sare, putin cimbru (facultativ).
Carnea spalatd se taie in bucati, se sdreazda putin si se pune
la prajit in unturd. Cind incepe sd se rumeneasca, se adauga
ceapa marunt tocatd cruda sau se lasd sa se pradjeascd pind
se ingalbeneste, apoi se adauga apd cit sa acopere carnea.
Se fierbe la foc incet, acoperit, pind ce carnea este aproape
gata, apoi se adauga buhonul boiaua, sarea, putin cimbru si
cartofii tdiati in doud sau in patru (depmde de marime). Daca
este nevoie se mai adauga apd pentru ca sa fie cartofi aco-
periti. Se lasa sa fiarba la foc foarte mic pina cind cartofii
sint fierti s1 mincarea bine scazuta.

Mincar1 din carne de porc

3 1 1 Tocana de carne de porc

Aceleasi cantitati ca la tocana de carne de vaca (v. 302).

Se prepara la fel ca tocana de carne de vaca, reducind
untura la o lingura. Carnea de porc fierbe mai repede.

3 1 2 Fasole verde cu carne porc

Aceleasi cantitati ca la fasole verde cu carne de vaca (v. 303).

Se prepara la fel ca fasolea verde cu carne de vaca. Se
foloseste numai o lingura de unturd si timpul de fierbere
al carnii este mai scurt.

3 1 3 Mazare cu carne porc

Aceleasi cantitiati ca la mazare cu carne de vaca (v. 304).

Se prepara ca mazdrea cu carne de vaca. Se reduce canti-
tatea de untura la o lingura.

3 1 4 Praz cu carne porc

Aceleasi cantitiati ca la praz cu carne de vaca (v. 306).

Se prepard la fel ca praz cu carne de vacad. Se intrebuin-
teaza numai o lingura de untura.
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3 1 5 Ghiveci cu carne porc

Aceleasi cantitati ca la ghiveci cu carne de vaca (v. 309).
Se prepara la fel ca ghiveciul cu carne de vaca. Se folosesc
numai doua linguri untura.

3 1 6 Castraveti cu carne porc

500 g carne de porc, 8 castraveti acri potrivit de mari, 2 linguri
untura, 1 lingura bulion, 1 ceapa, ‘2 linguritd faina, marar
tocat.

Se prepara la fel ca rata cu castraveti acri (v. 362).

3 17 Varza dulce cu carne porc

Aceleasi cantititi ca la varza dulce cu carne de vaca
(v. 307).
Se prepara la fel ca ghiveciul ca varza dulce cu carne de vaca. Se
reduce cantitatea de untura la 1% lingura.

3 1 8 Varza acra cu carne porc¢
Aceleasi cantitati ca la varza acra cu carne de vaca (v. 308).

Se prepara la fel ca ghiveciul ca varza acra cu carne de vacd. Se
reduce cantitatea de untura la 2’2 linguri.

3 1 9 Cartofi cu carne porc

Aceleasi cantitati ca la cartofi cu carne de vaca (v. 310).
Se prepara ca si cartofii cu carne de vaca. Se foloseste o
lingura untura.

320 Ciuperci cu carne porc

500 g carne de porc 500 g ciuperci, 2 cepe, 2 linguri smintina, 1
lingura untura, sare, piper, faina.
Se taie carnea in cuburi mici, se sdreaza si se lasd sd stea
30 min. In acest timp se curdatd ciupercile si se taie bucati
mari. Se tdvaleste carnea usor prin fdind si se prdjeste in
unturd incinsd, se adaugd ceapa taiata patratele si ciupercile,
se prajeste totul la foc foarte mic timp de 20 min. Se adauga
smintina, piperul si sare dacd mai este nevoie. Se lasd sa
fiarba acoperit la foc mic pind cind carnea este frageda.
Daca nu are suficient sos, se adauga putina apa.
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3 2 O Bigus

1 varza acra mijlocie, 150 g slanina (sau piept) afumata, taiata
cuburi, 150 g crenvursti taiati bucati, 150 g salam afumat (orice fel
de salam fara usturoi) taiat cuburi, 2 linguri untura, piper pisat.

Se taie varza foarte subtire; dacd este
prea acra sau prea sarata, se spala in
apa. Se pune la prdjit in untura infier-
bintatd, impreund cu cuburile mici de
slanind, salam si crenvursti. Se prdjeste
amestecind mereu cu lingura si adaugind
o lingurd, doud, de apa si piperul. Cind
totul s-a prdajit bine, se da la cuptor
pentru 2 ora.

Mincar1 din carne de miel s1 de berbec

32 2 Miel cu spanac

500 g carne de miel, 1,5 kg spanac, 1 ceapa mare, ' lingurita
faina, 2 linguri untura, 1 lingura bulion, sare, zeama de laimfiie.
Carnea bine spalata si tdiatd bucati se rumeneste in untura,
se adauga ceapa marunt tocatda, faina, spanacul (foarte bine
ales, spalat, oparit si bine scurs), o lingurda de bulion, 2-3
linguri de apd si sare. Se acopera cratita si se da la cuptor ca
sd scadd bine. Cind se serveste, se pune zeama de lamiie
peste mincare.

32 3 Stufat de miel

500 g carne de miel, 30 fire ceapa verde, 30 fire usturoi verde,
3 linguri untura, %2 lingurita faina, 2 linguri bulion (sau 500 g rosii),
1 lingura otet, sare, un praf de zahar.
Carnea bine spalata si tdiatd bucati se prajeste cu o lingura
de unturd, apoi se adauga faina, se lasa sa se prdjeascda putin
si se 1a cratita de la foc. Usturoiul si ceapa (curatate, spalate
si tdiate bucati lungi de circa 5 cm) se prajesc separat in
restul de unturd pind se moaie putin, apoi se asazda peste
carnea prdjita, se adaugad sarea, bulionul sau rosiile fierte si
strecurate, zahdrul s1 2-3 linguri de apa. Se pune la foc
sd dea un clocot, apoi la cuptor sad scada bine.

3 2 4 Miel cu tarhon

Aceleasi cantititi ca la pui cu tarhon (v. 339). in loc de
1 pui, 600 g carne de miel.

Se prepara ca puiul cu tarhon.

121



325 Ciulama de miel
750 g carne de miel, 2 linguri untura, 1 ceapa, 2 linguri faina,
sare.

Se spala carnea, se taie bucati, se asazd intr-o cratita si se
toarnd apa cit s-o acopere. Se adaugd o ceapa intreagd si
sare. Se spumeazad si se lasd sda fiarbd acoperit pina este gata;
ceapa se aruncd. Separat se prajeste faina in untura fara
insda sa se rumeneasca. Se stinge cu zeama 1In care a
fiert carnea, amestecind repede sd nu se formeze cocoloase
si se toarna peste bucatile de carne. Se mai lasd sa dea un
clocot. Ciulamaua este mai gustoasa daca se adauga in sos
o cescuta de lapte.

32 Miel cu smintina

750 g carne de miel, 1 lingura untura, 1 pahar smintina, 1 lin-
gurita faina, sare, marar tocat.
Se spald carnea, se taie bucdti si se prdjeste in unturd pind
cind se rumeneste. Se adaugd faina, se amesteca bine, se
lasa sa se prajeasca (foarte putin) apoi se toarnd incet smintina, se
sarecaza si se lasa sa fiarba foarte incet 15-20 min. Se
adaugd putin marar tocat si se da la cuptor sa scada putin.
(Cratita trebuie sa fie acoperitd). Se serveste cu mama-
liguta.

32 Miel in sos de iaurt

750 g carne de miel, 500 g iaurt, 2 lingura faina, 2 linguri
unt (sau untura), 1 lingura marar tocat, sare.
Bucatile de carne de miel se prajesc in unt. Cind s-au ru-
menit putin, se adaugd citeva linguri de apa si se lasa sa
fiarbda 1incet, acoperit, pind cind carnea este aproape fiarta
(daca este nevoie se mai adaugd putina apd). Se face o pasta
din iaurt si faind, punind cite putin iaurt peste faina si
amestecind bine ca sa evitam formarea cocoloaselor. Aceasta
pastd se toarnd peste bucatile de miel aproape fierte, se
adaugd mararul s1 sarea si se lasa sa mai dea citeva clocote
pina ce carnea este fiartd. Se serveste cu mamaliguta.

327 Miel cu ciuperci

Aceleasi cantitati ca la ciuperci cu carne de porc (v. 320).

Se prepara la fel ca ciuperci cu carne de porc.
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329 Pilaf de miel

500 g carne de miel, 1 pahar orez, 2 pahare apa, 1 ceapd mare,
sare, marar, 2 linguri untura.
Se taie carnea in bucdti potrivite si se prdjeste cu o lingura
de unturd. Cind se rumeneste putin se adaugd ceapa tocatd
foarte fin, apa s1 sarea. Se acopera cratita si1 se lasd sa fiarba
inca 5 min.
In acest timp orezul spalat se prajeste cu o lingura de
unturd insa fard sa se rumeneascd. Se pune peste carne, se
adauga mararul tocat, se acopera cratita cu un capac invelit
intr-un servet udat in apa rece si stors, si se da la cuptor
pind cind este gata (bobul de orez trebuie sa fie moale si
frumos umflat).

330 Pilaf bulgaresc (cu maruntaie de miel)

Maruntaiele si intestinele de la un miel potrivite de mare,
2 linguri untura, 12 pahar orez, 2 cepe, 3 pahare apa, sare, )2 lin-
gurita piper.
Intestinele se spala, se rad, se intorc pe partea interioara,
se mai spala in citeva ape, se freacda cu sare si se spala
din nou. Apoi se taie in bucati mici. Tot astfel se taie
inima, ficatul, plaminii si rinichii (spalati si curatati de
grasimea din interior). Se pune totul intr-o cratitd la fiert,
impreunda cu o ceapa taiata foarte marunt, sarea, piperul
si apa. Cind incepe sa clocoteasca, se spumeaza si se adauga
orezul spalat si usor prdjit in unturd. Dupa ce da un clocot,
doua, se da la cuptor si se lasd pind ce orezul este gata.

331 Tocana de berbec

Aceleasi cantitati ca la tocana de carne de vaca (v. 302).

Se prepara la fel ca tocana de carne de vaca.

332 Varza acra cu carne de berbec

Aceleasi cantititi ca la varza acra cu carne de vaca (v. 308).

Se pregateste la fel ca varza acrad cu carne de vaca.

Mincar1 din carne de pasare

333 Pilaf de pui

1 pui maricel, 2 linguri unt sau untura, 1 pahar orez, sare.

Puiul curdtat si spalat se taie bucati, se asaza Iintr-o cra-
titd Tmpreund cu sarea §i se toarnd apa ca sda acopere buca-
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tile; se lasda sda fiarba 15 min; se spumeaza. Orezul spalat
se prajeste 1intr-o cratitd cu untura. Orezul trebuie sa se
usuce bine, fara 1nsa sa se rumeneasca. Peste orezul
astfel pregatit se asaza bucatile de pui si se toarnd doud cesti din
zeama 1n care a fiert puiul. Se lasa pe foc pinda incepe sa
fiarba, apoi se da la cuptor pind ce bobul de orez se umfla
si este moale.

33 4 Pui cu mazare verde
1 pui potrivit de mare, 750 g mazire boabe, 1 lingura unt,
Y2 lingurita faina, 2 lingurita zahar, marar verde tocat, sare.

Se taie puiul, curdtat si spalat, in bucati potrivit de mari.
Se prajesc bucdtile in unt ca sa se ingdlbeneasca, se adauga
faina amestecind bine cu lingura si se lasa pina capata cu-
loare galbuie, apoi se toarnd '2 pahar apa si se adaugad sarea,
zaharul si mazarea boabe. Se lasa sa fiarba inabusit la foc
mic si, cind este aproape gata, se adauga putin marar tocat.

335 Anghemaht de pui

1 pui, 1 lingura unt, 1 lingurita faina, ’2 lamfie, sare.

Se fierb bucatile de pui ca pentru pilaf (v. 333). Se prdjeste
faina in unt pind incepe a se ingalbeni, se stinge cu o ceasca
din zeama in care a fiert puiul, se adauga sarea, bucatile
de pui si lamiia curatatd de coaja si taiata felii. Se lasa sa
fiarba la foc mic 5-10 min. Sosul trebuie sa fie mult mai
subtire decit la ciulama, de aceea dacda este nevoie se mai
adauga zeama de pui.

336 Ciulama de pui

1 pui, 1 ceapa, 1 lingura unt, % lingurita faina, sare.

Se pregateste la fel ca ciulamaua de miel (v. 325), insd tre-
buie sa fiarba mult mai putin.

337 Pui cu rosii

1 pui, 1 lingura unt, 1 ceapa, ' lingurita faina, 750 g rosii, 2
lingurita boia de ardei, sare, un praf de zahar.
Bucitile de pui se prajesc indbusit in unt. Cind sint aproape
gata, se adauga ceapa tocatd marunt si faina, amestecind cu
lingura, apoi se pun rosiile tdiate jumadtdti si scuturate de
seminte, boiaua, sarea §i zaharul. Se lasa sa fiarba la foc
mic (cu cratita acoperitd) pind cind rosiile sint fierte. In
timpul fiertului nu se amestecd cu lingura; se misca cra-
tita incet dintr-o parte in alta.

124



338 Pui cu smintina
1 pui, 1 lingurd wunt, 1 linguritd fiainad, 1 pahar smintina
buna, sare.

Se prajesc indbusit bucdtile de pui intr-o cratitda cu untul
bine infierbintat, addugind cite 1-2 linguri apa. Cind puiul
este aproape gata, se adaugd sarea si apoi smintina bine
amestecata cu faina. Se lasda sa fiarba la foc mic 10-15 min.
Pind se serveste se tine pe marginea masinii.

339 Pui cu tarhon

1 pui mijlociu, 1 lingurda untura, 1 ceapa, 4-5 rosii, % lin-
gurita faina, tarhon, sare.

Se prajesc bucdtile de pui in untura pind incep sd se in-
galbeneasca. Se adaugd ceapa tocatd marunt si fdina. Cind
ceapa 1incepe sa se rumeneasca, se adaugd 3-4 linguri de
apda, zeama de la 4-5 rosii, sarea si tarhonul ales si bine
spalat. Cantitatea de tarhon poate varia dupa dorinta. Se
acopera cratita si se lasa sa fiarba la foc mic. Cind carnea
este aproape fiartd, se da la cuptor pentru 15-20 min. Se
poate prepara si cu ceapa crudd, adaugind-o, in acest caz,
o data cu apa.

3 40 Pui cu fasole verde

1 pui, 750 g fasole, 2 linguri untura, 1 ceapa, 2 pahar zeama
de carne sau apa, 5-6 rosii, 1 lingurita verdeata, sare, 1 lingurita faina.

Se prdjesc bucadtile de pui in unturd pind incep sd se ingal-
beneasca. Se adaugad ceapa foarte marunt tdiatd, o lingurita
faind, se amesteca si se lasd sda se prajeascda putin ceapa cu
faina. Se adauga jumatate de ceasca zeama de carne (in lipsa,
apd), fasolea curatata si spalata si rosiile, cojite, scuturate
de seminte §i taiate bucati. Se pune sarea §i verdeata si se
lasa sa fiarbda acoperit la foc mic jumatate de ora. Se da
apoi la cuptor ca sda scadd zeama bine. Se poate prepara si
cu ceapa cruda, adiaugind-o in acest caz o datd cu zeama
de carne.

341 Pui cu bame

1 pui, 1 lingura untura, 500 g bame, 5-6 rosii, 1 ceapa, ver-
deata tocata, 1 lingura otet, % lingurita zahar, sare.
Bamele, curdtate si spdlate, se tin o ord in apa cu sare si
otet. Bucdtile de pui se prijesc in unturd pind se 1ingalbe-
nesc, se adaugd ceapa rasa, rosiile fierte si strecurate, sarea,
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zaharul si bamele care, dupd ce au fost scoase din baia de
otet, au fost spdlate in citeva ape. Se lasda sa fiarbda acoperit
la foc mic pind cind bamele sint aproape fierte. Se adauga
o lingura de otet si verdeata tocatd si se da la cuptor ca sa
scada putin.

3 42 Pui cu vinete

1 pui, 3 vinete mijlocii, 1 ceapa, 1 lingura faina, 3-4 linguri
ulei, sare, patrunjel verde tacat.
Se taie vinetele pe lungime 1in sferturi, apoi fiecare sfert
pe latime in doud. Se sareaza si se lasd sda stea astfel cel
putin o jumadtate de ord. Apoi fiecare bucatd se stoarce
cu mina ca sd 1asd zeama neagra, se dia prin faina si se
prajeste in ulei. Bucdtile de pui se prajesc inabusit intr-o
lingurda de ulei, se adaugd ceapa rasda si 2-3 linguri apa.
Se asaza vinetele prdjite peste bucdtile de pui, se adauga
patrunjelul, se acopera cratita si se lasd sda fiarba la foc
mic 10-15 min, apoi se da la cuptor pina este gata.

3 43 Pui cu conopida

1 pui mijlociu, 1 conopida mijlocie, 2 lingurita faina, 2-3
linguri vin alb sau 1 lingura zeama de lamiie, 1 pahar apa, 2 linguri
unt, sare, piper.

Puiul, curatat si spalat, se taie bucdti care se rume-
nesc intr-o cratitd cu o lingura de unt. Se adaugd fdina
si se stinge cu un pahar de apa. Se adauga vinul, sarea
si piperul. Conopida, spalata si desfacuta buchetele, se
prajeste usor cu o lingurda de unt si se pune peste buca-
tile de pui. Se lasa sa fiarba incet, pind scade bine.

3 4 4 Gaina rasol

1 gaina potrivit de mare, 2 morcovi, 1 patrunjel, 1 telina, 1 pastirnac,
1 ceapa, 2 boabe ienibahar (facultativ), 1 foaie de dafin (facultativ), 3-4 cartofi,
31 apa, sare.

Gaina, curatatd si spalata, se pune la fiert la foc mic intr-o
oalda cu 3 1 apa. Se spumeaza, apoi se adauga zarzavatul,
ceapa, ienibaharul, foaia de dafin si sarea. Se acopera si
se lasa sa fiarba la foc mic pind cind gdina este aproape
gata. Se adauga cartofii tdiati jumatiti pe lung si se lasd
sda fiarba foarte incet pina sint gata. Se scoate gdina, se
tate frumos 1in bucati, se asazd pe farfuria de servit, se
garniseste cu cartofii fierti, morcovul si telina taiate felii

126



lunguiete. Se stropeste cu citeva linguri din zeama in care
a fiert. Se serveste dupd gust cu ulei si lamiie sau otet,
hrean sau mujdei de usturoi.

3 45 Gaina cu mazare verde

Aceleasi cantitati ca la pui cu mazare.

Se prepard la fel ca puiul cu mazare (v. 334) insd carnea
se fierbe mai mult.

3 46 Anghemaht de gaina

Aceleasi cantitati ca la anghemaht de pui.

Se prepara la fel ca anghemahtul de pui (v. 335), buca-
tile de gdind se fierb insd mai mult.

3 47 Gaina cu rosii

Aceleasi cantitati ca la pui cu rosii.
Se preparda la fel ca puiul cu rosii (v. 337). Se fierbe carnea
mai mult.

3 48 Gaina cu tarhon

Aceleasi cantitati ca la pui cu tarhon.

Se prepara la fel ca puiul cu tarhon (v. 339). Carnea se fierbe
insa mai mult.

3 49 Gaina cu fasole verde

Aceleasi cantitati ca la pui cu fasole verde.

Se prepard la fel ca puiul cu fasole verde tarhon (v. 340). Carnea
se fierbe insd mai mult.

350 Gaina cu bame

Aceleasi cantitati ca la pui cu bame.

Se prepara in acelasi fel ca puiul cu bame (v. 341). Carnea se
fierbe timp mai indelungat.

351 Gaina cu gutui

6 portii de carne de gaina, 4 gutui frumoase, 2 linguri faina,
2-3 linguri untura, 2 lingurite zahar, sare.
Bucidtile de carne se prdjesc intr-o cratitd cu o lingurd de
unturd pind capata culoare aurie. Se adaugd 2 lingurita de
fdina, sarea, se acoperd cu apa si se lasd sa fiarba acoperit
la foc mic. In acest timp se curata gutuile de coaja, se taie
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felii groase cam de doud degete, se curdtd de simburi si de
casutd, se dau prin faind si se prajesc in unturd pe o parte
si pe alta. Cind carnea este aproape gata, se adauga o
linguritd de zahar ars sii stins cu putind zeama de carne (sau
apd) si o linguritd de zahdr nears. Se asazda gutuile peste
carne, se acoperda cratita si se lasa sa fiarba la foc mic.
Mincarea nu se amesteca, ci se scuturd cratita din cind
in cind. Sosul trebuie sa fie bine scazut.

3 5 2 Chiftelute din piet de gaina

Se preparda la fel ca pirjoalele moldovenesti (v. 375). Se
servesc fierbinti cu mazare sau cu morcovi sote.

353 Gaina cu vinete

Aceleasi cantitati ca la pui cu vinete.

Se prepara la fel ca puiul cu vinete (v. 342). Se fierbe
carnea mai mult.

35 4 Gaina cu smintina

Aceleasi cantititi ca la pui cu smintina.
Se prepard in acelasi fel ca puiul cu smintina. (v. 338). Buca-
tile de gdina se fierb mai mult.

355 Ciulama de gaina

Aceleasi cantitati ca la ciulama de pui.

Se prepara la fel ca ciulamaua de pui (v. 336).

35 6 Pilaf de gaina

Aceleasi cantitati ca la pilaf de pui.
Se prepard in acelasi mod ca pilaful de pui (v. 333). Bucatile
de gainad se fierb timp mai indelungat.

357 Gaina cu masline

6 portii carne (pulpe, piept, etc.), 4 linguri ulei, 200 g masline,
1 lingura bulion, 1 lingurita faina, 3 cepe, 1 linguritd otet sau un
paharel de vin, 1 bucatica zahar, sare, 1 foaie de dafin.

Se prajesc bucatile de gdind in doud linguri de wulei, se
adauga 3-4 linguri de apd si se lasa sd fiarba 1indbusit
la foc mic. Din cind in c¢ind se intorc bucdtile adaugind
cite 2-3 linguri de apa. Cind carnea este pe jumadtate
fiarta, se adaugd maslinele, spalate si intepate cu acul. Se
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taie ceapa pestisori si se prdjeste cu douda linguri de ulei
pind incepe sd se ingalbeneascd, se adauga faina, se lasa sa
se préjeascé putin si se stinge cu un pahar de zeama de
carne sau, in lipsa, cu apd, se adaugd bulionul, sarea, za-
harul, foaia de dafin si vinul sau otetul. Acest sos se
toarna 1n cratita cu carne si se lasda sa fiarba pina ce
carnea este gata. Se poate servi calda sau rece.

35 8 Boboc de rata pe varza acra

1 boboc de rata, 1 varza acra mijlocie, 3 linguri untura,
1 lingura bulion, % linguritd boia de ardei, citeva boabe de piper,
sare.

Bobocul de ratd, curatat si spdlat, se sareazd si1 se lasd sd
stea o orda cu sare. In acest timp se spald varza, se toaca
foarte fin §i se prajeste in unturd, adaugind b01aua bulio-
nul boabele de piper si sarea (daca este nevoie). Se pune
varza Iintr-o tava care merge la cuptor, aranjata in strat
uniform, iar peste ea se asazd bobocul de rata care a fost
sters bine cu servetul si uns cu unturd. Se da la cuptor
avind grijda sda turndm din cind in cind peste boboc cite
o lingurd din zeama din tavda. Cind bobocul s-a rumenit
frumos pe o parte, se Iintoarce si se lasda sd se rume-
neasca si pe cealaltd parte.

359 Boboc de rata pe varza dulce

Se prepara in acelasi fel ca bobocul de rata pe varza acra,
cu singura deosebire ca se adaugd putin bors si patlagele
rosii, ca sd capete varza gust acrisor.

360 Rata cu masline

Se prepara la fel ca gaina cu masline (v. 357).

361 Rata cu varza acra sau dulce

Se prepard la fel ca bobocul cu varza acrd sau varza dulce
(v. 358, 359).

3 6 2 Rata cu castraveti verzi
1 rata mica, 8 castraveti potrivit de nari, 2 linguri untura,
1 lingura bulion, 1 ceapa, ’; lingurita faina, sare, marar tocat.

Bucatile de ratda se prdjesc in unturd pind se rumenesc, Sse
adauga ceapa tocatd si fdina si se lasa sda se mai prdjeascd
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putin, apoi se sting cu
atita apa calda, cit sa
acopere carnea. Se lasa
sda fiarba acoperit la
foc mic jumatate de
ord. In acest timp se
aleg castravetil tari, se
taie in bucati de 5-6 cm lungime, si se spald. In cazul cind
sint sarati prea tare, se tin in apa calda timp de o ora. Se
pun castravetii peste carne, bulionul, zahdrul, mararul tocat,
s1 se lasa sa fiarba la foc mic, pind ce scade zeama §i carnea
este fiartd. Se poate prepara si cu ceapa cruda. In acest caz
se pune o datd cu apa calda.

363 Gisci pe varzi
Se prepara la fel ca bobocul de rata pe varza (v. 358, 359).

364 Gisci cu misline

Se prepara la fel ca gdina cu masline (v. 357).

365 Mincare de curcan cu castane

12 bucatele mici de curcan, 1 lingura unturda, 1 lingurita unt,
1 lingurita faina, 1 ceapa mica, 750 g castane, 1’2 lingurita zahar,
sare.

Bucatile de curcan se prdjesc in unturd, intr-o cratitd, pina
incep sa se 1ingdlbeneascd. Se toarnda zeama de carne sau
apa atit cit sda fie bucdtile aproape acoperite, se adauga
sarea §1 O ceapa intreagda si se lasd sd fiarba incet, aco-
perit, pind cind carnea este aproape fiartd. Se inldtura
ceapa. Separat se prajeste fdina rumen, se stinge cu zeama
in care au fiert bucatile de curcan s1 se adaugda zaharul ars
(I linguritd) si stins tot cu putind zeama de carne. Acest
sos se pune 1in cratitd peste bucatile de curcan, se mai
adauga '2 linguritda zahdr, sare, untul si castanele fierte si
curdtate cu multd grija ca sa nu se sfirime. Se lasd sa
fiarba la foc mic pind ce sosul scade bine (mincarea tre-
buie sa aiba foarte putin sos).

366 Curcan cu caise uscate

Se pregdteste ca si curcanul cu castane (v. 365), inlocuind
castanele cu caise uscate. Acestea se pun cind carnea este
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aproape gata, avind grija sa nu se terciuiasca. Daca mincarea pare
prea acra, se mai adauga putin zahar.

367 Curcan cu masline

Se prepara la fel ca gdina cu masline (v. 357).

368 Curcan cu gutui

Se prepara la fel ca gdina cu gutui (v. 366).

3 69 Pateu de ficat de pasare, cu lapte
1 ficat de gisca sau 2-3 de gaina, 2 cepe (facultativ), 150 g
unt, 2-3 linguri lapte, sare, gogosari, castraveciori, oua.

Se taie cepele in patru, se asaza pe fundul unei cratite
mici, se pune o lingurda de unt, ficatul, laptele si 2-3 lin-
guri de apa. Se acopera cratita si se lasa la foc mic pina
scade cu totul apa. Dupd ce s-a racit, se da prin masina
de tocat cu ceapd cu tot, se pune Iintr-un castron si se
freaca cu restul de unt pind devine ca o pasta spumoasa.
La sfirsit se adauga sarea trebuincioasd, se amestecd, se
asaza pe o farfurie de servit §i se garniseste cu gogosari
acri, castraveciori acri §1 oud rascoapte.
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370 Rulada de carne tocata

1 kg carne macra, 150 g slanind, 2 cepe, 1 felie piine alba
(miezul), 1 ou crud, 4 oua fierte tari, sare, piper, 1 linguritd verdeata
tocata, 1 lingura pesmet, salata verde sau sfecla rosie.

Se da prin masina de tocat carnea impreund cu cele doua
cepe taiate marunt, crude sau rumenite in unturd, miezul
de piine muiat si sldnina. Se adauga sare, piper, verdeata
tocatd si oul crud. Totul se amesteca bine. Se asterne pe
masa un servet curat si bine muiat in apa. Pe el se 1intinde
tocatura in formad de dreptunghi cu baza de trei ori mai
mare decit 1indltimea. Pe mijlocul dreptunghiului de carne
se asaza oudle fierte tari (si curdtate), in sir, unul dupa
altul. Se ridicd capetele servetului astfel ca tocdtura sa
imbrace (acopere) oudle. Rulada se asaza 1incet pe o tava
unsd cu unturd si pe deasupra se unge cu o pana muiata
in untura, se presarda cu pesmet si se da la cuptor pentru
Ya ora. Se serveste taiatd felii de grosimea unui deget,
garnisitd cu salatd verde sau cu salata de sfecla rosie.

371 Rulada de carne tocata umpluta cu macaroane
Tocatura ca la rulada de carne (v. 370), 200 g macaroane,
1 lingura unt, 1 ou, un virf cutit piper.

Se fierb macaroanele in apd sdrata, se strecoarda, se spala
cu apa rece, se¢ lasd sa se scurga, apoi se amesteca cu oul
batut spuma, piperul si untul 1incalzit. Pe un servet -curat
udat cu apda se intinde tocdtura 1in strat uniform, gros de
I cm. Pe mijlocul tocaturii se asazda macaroanele. Se ri-
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dica marginile servetulur in asa fel ca tocdtura sa se
uneascd acoperind macaroanele. Se obtine astfel un sul.
Se asazd rulada in tava unsd cu unturd, se unge cu ou,
se presard cu pesmet si se da la cuptor ca sda se coaca
la foc potrivit, timp de 30-40 min. Se serveste tdiata
felii de grosimea unui deget, cu salatd verde, salatd de
sfecla sau sote de morcovi.

372 Rulada de carne tocata umpluta cu orez
Tocatura de carne pentru rulada (v. 370), 150 g orez, 1 lingura
unt, 1 ou, putin piper.

Se prepara la fel ca rulada de carne umplutd cu macaroane, inlocuind
macaroanele cu orez.

373 Rulada de iarna

Tocatura de carne ca pentru rulada (v. 370), 150 g slanina,
5-6 boabe ienibahar, 2-3 cuisoare, ‘2 linguritd cimbru, 10 boabe
piper, 3 linguri zeama de carne sau apa.

In tocdturd se adaugd slanina tdiati cuburi mici si miro-
deniile foarte fin pisate. Se amesteca bine. Pe un fund de
lemn presarat cu pesmet se pune tocdtura, dindu-i-se
forma wunui sul. Se asaza intr-o forma de chec wunsa cu
unturd §i presaratd cu pesmet, se stropeste cu unturd si se
da la cuptor. Se serveste tdiatda felii cu garnitura de varza
calitd. Este foarte gustoasa rece. Aceastd ruladd este mai
buna din carne amestecatd, jumatate carne de porc, juma-
tate carne de vaca.

3 7 4 Mititei

1 kg carne de vaca, 250 g seu, ' linguritd bicarbonat, 2-3
catei usturoi, putin piper, ienibahar si chimion pisat, 2-3 linguri
zeama de carne, sare.

Se toacd de doua ori prin ma-
sind carnea Impreuna cu seul.
Se adaugd sarea, mirodeniile,
usturoiul pisat, zeama de carne
si bicarbonatul, si se framinta
totul cu mina timp de 15 min,
adaugind putin cite putin, doua
linguri de apa. Castronul cu _ AT
carnea framintatd se tine 5-6 T T radmniny i B
ore pe gheatd. Aproape de fri- N i
gere, se iau cu lingura din to-
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catura cantitati egale s1 se formeaza cu mina uda 1in apa,
mititei. Inainte de a fi asezati pe gratar, se ung bine cu ulei,
iar in timpul frigerii, se ung cu o pand, cu zeamd de
carne amestecata cu putin ulei.

375 Pirjoale moldovenesti
500 g carne, 3 cepe, 1 ou, 2 felii pfine alba, 1 lingura untura,
patrunjel si marar tocat, sare, piper, untura pentru prajit.

Carnea taiatda bucdti se da prin masina de tocat im-
preund cu o ceapa crudd, piinea muiatd si  bine stoarsa
de apa si douda cepe tocate marunt, usor prajite cu o lin-
gurd de unturd. Tocatura se pune intr-un castron, se
adaugd un ou, sare, piper si verdeatda tocatd. Se amesteca
totul foarte bine. Se ia cu o lingura din tocatura o canti-
tate potrivita si se da cu mina forma doritd (rotunda sau
lunguiatd), se da prin pesmet si se prdjeste in unturd in-
cinsd, pe o parte si pe cealalta.

Pirjoalele se fac din carne de vacd, de porc, de berbec,
din piept de pasare sau din carne amestecatd, de wvacd si
de porc. Verdeata se poate inlocui cu usturoi pisat. Se ser-
vesc fierbinti, cu pire de cartofi, cu sote de legume, cu
salatd sau cu muraturi.

376 Chiftele marinate

Aceeasi tocidturid ca la pirjoale moldovenesti (v. 375), 4-5 rosii
sau 1 lingura bulion, 1 ceapa mica, 2-3 boabe ienibahar, 1 foaie de
dafin, ' linguritd zahar, 1-2 linguri otet, sare, verdeatd tocata,
untura pentru prajit, faina (1-2 linguri).
Din tocadtura se fac perisoare, se dau prin fdind si se pra-
jesc usor intr-o tigaie cu untura incinsd. Se prajesc repede
intorcindu-le pe toate partile (focul trebuie sa fie iute).
Perigoarele prajite se asazd intr-o cratita si se acoperd cu
urmatorul sos. In tigaia in care s-au prdjit perisoarele se
pune o ceapa marunt tocata, se prajeste cu ‘2 lingurita
fainda si se stinge cu rosiile fierte s1 strecurate. Se adauga
sarea, zahdrul, ienibaharul, foaia de dafin otetul s1 ver-
deata. Se lasd cartita sa fiarba la foc mic, scuturind-o din
cind in cind ca sd nu se prinda de fund.
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377 Ardei umpluti cu carne

12 ardei mijlocii, 750 g carne, 2 cepe, 2 linguri orez, 1 lingura untura,
marar si patrunjel tocat, sare, piper, doua rosii.
Sosul: 500 g rosii, %2 ceapa, 1 lingurita zahar, 2 lingurita faina, sare, patrunjel
tocat, 1 lingura untura, smintina.

Se spalda ardeii, se sterg, se scot cotoarele si1 se scuturd
semintele. Carnea se toaca, se pune intr-un castron, se
adauga doud cepe taiate marunt, prajite sau crude, si o
lingura de wuntura, orezul spalat, patrunjelul su mararul
tocat, piperul si sarea. Se amesteca totul bine si cu aceasta
umplutura se umplu ardeii, astupindu-i cu cite o felie de
rosie. Se asaza intr-o cratita s1 se toarnd urmatorul sos.
Se prdjeste ceapa fin tocata si faina in unturd pind se ru-
menesc putin; se stinge rintasul cu zeama de rosii (fierte
si strecurate). Se adauga zaharul si sarea.

Ardeii trebuie sa fie acoperifi cu acest sos, daca nu-1 aco-
perda, se adaugd apa. Se presard cu patrunjel tocat, se pune
cratita la foc, se lasd sda fiarba putin, apoi se da la cuptor
pina sint gata. Se servesc cu smintina.

378 Rosii umplute cu carne

Aceleasi cantitati ca la ardei umpluti cu carne.

Se prepara la fel ca ardeii umpluti cu carne (v. 377).

379 Vinete umplute cu carne

6 vinete mici, 400 g carne macra, 2 cepe, 3 linguri untura,
500 g vrosii, 1 lingurita faina, ' lingurita zahar, 1 lingurda marar si
patrunjel tocat, sare, piper.

Se taie cozile vinetelor, dupda care vinetele se pun la fiert
5-6 min, in apa sdratd. Se scot si se tin in apa rece pind
cind se racesc. Se scurg bine si se scobesc in mijloc. Miezul
scobit nu se aruncd, ci se tine 1in strecurdtoare ca sd se
scurgd bine. Carnea se toacd, se adaugd ceapa tdiatd ma-
runt, crudd sau rumenitd, si doud linguri de unturd, sarea,
piperul, verdeata tocata si miezul vinetelor bine scurs. Se
amesteca bine si cu aceasta tocatura se umplu vinetele.

Se prajeste intr-o cratitd o bucatica micd de ceapa fin to-
catd cu o lingurd de unturd, se adaugd fiina, se lasda sd se
ingdlbeneascd usor, apoi se stinge cu_rosiile fierte si stre-
curate. Se adaugd sarea si zaharul. In acest sos se asaza
vinetele, se presard putind verdeatd tocatd si se lasa sa
fiarba acoperit la foc mic pind cind sosul este potrivit
de scazut.

135



380 Dovlecei umpluti cu carne

6 dovlecei nu prea mici, 400 g carne macri, 2-3 cepe, 2 lin-
guri orez, patrunjel si marar tocat, sare, piper, 2 linguri untura.
Sosul: 500 g rosii, 2 ceapda, 1 linguriota faina, sare, patrunjel tocat,
1 lingura untura, smintina.

Se rad dovleceii de coaja, se taie in doud si1 se scobesc de
miez. Tocatura se prepard la fel ca pentru ardeit umpluti
(v. 377) Se umplu dovleceii, se dau prin faina si1 se pra-
jesc in untura, se asaza 1ntro cratitd si se acoperda cu
sosul preparat ca la ardei umpluti. Se fierb la foc mic sau,
mai bine, in cuptor. Se servesc cu smintina

381 Praz umplut cu carne

700 ¢ carne macra (se recomandid carne de porc amestecata
cu carne de vacd), 4 cepe mari, 2 linguri orez, 1 felie piine, 3 linguri
unturda, 5-6 rosii sau 1 lingura bulion, sare, piper, marar tocat,
smintina.
Tocatura se prepard la fel ca la sarmale cu varza (v. 388).
Prazul se taie bucati lungi de 6-7 cm, se opdreste si se
trage miezul (in asa fel ca sa se obtinda tuburi). Se umplu
cu tocatura si se asaza 1In cratita. Peste un rind de praz
umplut se pune praz fin taiat (cel ramas). Se pun rosiile
fierte si strecurate (sau bulionul) si se adaugd apa ca sa
fie bucatile de praz de-abia acoperite. Se pune la fiert si
cind este aproape gata, se da la cuptor pina ce scade bine.
Se serveste cu smintina.

382 Varza umpluta cu carne

1 varza mijlocie, 500 g carne macra, 2-3 cepe, 1 lingura
orez, 2 linguri unturd, sare, piper, verdeatd tocati, 500 g rosii, 2 lin-
gurita zahar, '; lingurita faina, 1 lingura otet, smintina.
Se curata varza de primele foi exterioare si se scobeste
coceanul. Se asaza varza intr-o oald cu apa sdratd si se
lasa sd fiarba citeva minute (pind incep sa se moaie foile).
Carnea se toaca, se amesteca cu orezul, ceapa crudd sau
usor prajitd, o hngura de untura si putin piper. Dupa ce
varza a fost scoasd din apa si s-a racit, se asaza pe un fund
de lemn, se scot citeva foi din miez, se rasfira celelalte
si intre ele se pune tocdtura. Se potrivesc cu mina foile la
loc, dindu-i-se verzei forma initiala (rotundd), se asaza in-
tr-o cratitd cu partea unde a fost scobitd in sus si se toarna
peste ea urmadtorul sos. Se prdjeste o bucadticdi de ceapa
marunt tdiatd cu o lingurda de unturd, se adaugd faina, se
lasa sa capete culoare gdlbuie si se stinge cu rosiile fierte
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si strecurate. Se adauga sarea, zahdrul si otetul. Dacad acest
sOs nu acopera varza, se mai adaugd putind apa. Se acoperd
cratita si se lasda sa fiarba la foc mic. Cind este aproape
gata, se presara cu verdeatda si se da la cuptor 30 min.
Se serveste cu smintina.

383 Cartofi umpluti cu carne

12 cartofi mijlocii, 350 g carne macra, 2 linguri untura, 2 cepe,
1 lingura verdeatd tocata, 1 lingura faina, 1 lingura bulion sau 500 g
rosii, ¥z lingurita zahar, sare, piper, 1 pahar smintina.
Se curdtd cartofii s1 se scobesc cu ajutorul cutitului spe-
cial sau in lipsa acestuia cu un briceag. Carnea tocatd se
amestecd cu ceapa taiatda madrunt, prdjitd sau crudd, cu o
lingura de wunturda. Piperul, sarea s$1 verdeata tocatd. Cu
aceasta tocatura se umplu cartofii, se dau prin faind si se
rumenesc in unturd, intorcindu-i pe toate partile. Se asaza
cartofii rumenifi intr-o cratitd si se toarnd peste el urma-
torul sos. In untura ramasda de la prajitul cartofilor se pra-
jeste 2 linguritd faina si se stinge cu bulion (sau cu zeama
de rosil). Se adauga zaharul, sarea si apa (in cazul cind se
prepara cu bulion). Sosul trebuie sa acopere cartofii.
Se lasa cratita pe foc ca sa fiarba 1incet citeva minute, se
toarna smintina si se da la cuptor pind sint cartofii cartofii gata.

384 Musaca de cartofi cu carne

500 g carne macra, 750 g cartofi, 2 cepe, 3 linguri untura,
sare, piper, verdeata, 1 lingura bulion sau 3-4 rosii, pesmet.
Se curdtd cartofii si se taie felii de grosimea unui deget.
Se presard cu putina sare, se lasa citeva minute sd stea
cu sarea apoi se sterg cu un servet si se prdjesc pe amin-
doua partile.
Se da carnea prin masind impreund cu doua cepe crude,
apoi se pune la prajit intr-o tigaie cu o lingura de un-
turd. Se adaugd sare si piper si se lasd ca tocatura sa se
prajeasca foarte putin (ea trebuie sa ramind mustoasa).
Intr-o cratitd unsa cu unturd §i presaratd cu pesmet se
asazd un rind de cartofi, apoi un rind de carne. Se proce-
deazd astfel pind sint pusi toti cartofii si toatd carnea, avind
grija ca ultimul rind sa fie de cartofi, iar 1intre rinduri se
presard verdeata tocatd. Se toarna o lingurd de bulion ames-
tecata cu un pahar de zeama de carne (vara, peste cartofi
se pune un rind de rosii tdiate felii; in acest caz nu se
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mai pune bulionul cu zeama de carne). Se da la cuptor
pina scade bine.

385 Musaca de dovlecei
5-6 dovlecei mari, tocatura ca la musaca de vinete (v. 386),
1 pahar smintina.

Se rad dovleceii si se taie felii de grosimea unui deget. Se
sdareaza, se lasa cu sarea 10 min, apoi se sterg cu un servet
curat, se dau prin faina si se prajesc.

Mai departe se prepard la fel ca musacaua de cartofi (v. 384).
In loc de rosii sau bulion se toarni un pahar de smintina.
Se tine la cuptor pind scade bine.

386 Musaca de vinete

5 vinete mijlocii, 750 g carne macra, 3 cepe mari, 3-4 linguri untura, 3-4
rosii, 1 ou, 1 pahar smintina, 1 lingura fiina, 2-3 linguri zeama de carne sau apa,
piper, sare, patrunjel tocat, pesmet.

Se taie vinetele de grosimea unui deget, se presara cu putind
sare s1 se lasd cel putin 30 min, pentru ca zeama neagra din
vinete sa se scurgd. In acest timp se da carnea prin masina.
Se taie o ceapa madrunt, se préjeste cu o lingurd de untura
fara sa fie lasatd sda se rumeneascd, se pun in aceeasi tigaie
carnea tocatd, piperul si sarea, si se lasd sa se prajeasca putin.
Carnea trebuie sa fie mustoasa.

Fiecare felie de vindtd se stoarce usor cu mina, se sterge
cu un servet sl se prajeste in unturd pe o parte si pe alta.
Pe fundul unei cratite unse cu unturd si presaratd cu pesmet
se asaza un strat de rosii tdiate felii subtiri, peste rosii un
rind de vinete, apoi un rind de carne. Se procedeaza astfel
pina cind se asazd toate vinetele si1 toatd carnea. Ultimul
rind trebuie sa fie de vinete, peste care se asaza rosii tdiate
rotogoale subtiri.

Se pune cratita la cuptor pentru o jumadtate de ora.

Apoi se toarna peste musaca smintina amestecata bine cu faina,
cu o lingurda de zeama de carne si cu un ou batut spuma. Se
presard putin patrunjel tocat si se mai lasd la cuptor pina
se rumeneste putin. Se serveste imediat tdiatda bucati.

387 Musaca de macaroane sau de taitei de casa

Tocatura din aceleasi cantititi si preparata in acelasi fel ca la musaca de
vinete (v. 386), 500 g macaroane sau taitei de casa, 2 oud, sare, 2 linguri unt sau
untura, pesmet.

Se fierb macaroanele in apa sarata, se spala cu apa rece, s
scurg bine si se amestecd cu doud oua batute spuma si doui
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linguri unt sau untura. In cratita unsd si presdratd cu pesmet
se asazd jumadtate din macaroane, apoi tocatura, iar deasupra
restul de macaroane. Se presara cu pesmet se stropeste cu
unt topit sau unturd si se da la cuptor pina se rumeneste.
Clné‘l se serveste, se rastoarnd pe o farfurie de servit ro-
tunda.

388 Sarmale cu varza dulce

1 varza mare, 750 g carne macra (se recomandd carne de
porc amestecatd cu carne de vacd), 4 cepe mari, 2 linguri orez, 1 felie
piine, 3 linguri untura, 5-6 rosii sau 1 lingurd bulion, sare, piper,
marar tocat, 1 1 bors, smintina.
Carnea se toaca impreund cu miezul de piine muiat in apd
$i cu o ceapa crudd. Se pune intr-un castron §i se amesteca
cu orezul spalat, mararul, piperul, sarea i trei cepe prajite
in doua linguri de unturd (ceapa se prajeste foarte putin,
numai pinad incepe sd se ingdlbeneascd). Se amestecd totul bine.
Se scobeste cu cutitul coceanul verzei, iar varza se opareste
cu bors. Apoi foile verzei se desprind cu atentie ca sa nu se
rupd, se tale marimea necesara pentru o sarma §i se inve-
leste carnea. Cu cit sint mai mici, cu atit sarmalele sint mai
gustoase. Se asazd in cratitd un rind de sarmale, se acopera
cu varza ramasd neintrebuintata, tdiatd fin ca tditeii, si cu
un rind de rosit tdiate felii foarte subtiri. Se procedeaza
astfel pind cind se asazda toate sarmalele in cratitd, avind
grija ca ultimul rind sd fie de rosii, sau se adauga bulionul.
Se pune o lingura plind de untura, se toarna borsul si se
lasd sd fiarba pe masind, la foc mic, 30 min. Apoi se dau la
cuptor ca sa scada zeama. Se servesc cu smintina.

389 Sarmale cu varza acra

Pentru tocatura aceleasi cantititi si acelasi mod de pregatire
ca la sarmale cu varza dulce (v. 388), 1 varza acra, 1 lingurita boia
ardei, 1 lingura bulion, cimbru (facultativ).

Se prepara la fel ca sarmalele cu varzd dulce. Fiecare rind
de sarmale se acoperda cu un strat de varza tocatd si putin
cimbru.

Se pun la fiert cu apa s1 se adauga boia si bulion.

390 Sarmale cu foi de vita

Aceeasi tocaturd ca la sarmale cu varza dulce (v. 388), 250 g
foi de vita, 2 linguri marar tocat, 0,500 1 bors, sare, 1 pahar smintina
sau iaurt.

Foile de vita trebuie sd fie tinere. Se spald in citeva ape si
se oparesc. Apoi se fac sarmale ca si cele cu varza.
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Fiecare rind de sarmale asezat in cratitd se presard cu mult
marar, iar ultimul rind se acoperd cu foi de vitd. Se pune
o lingura de wuntura, putind sare si borsul (ca sa acopere
sarmalele; daca este nevoie se adauga apa). Se fierb pe
masind (cratita acoperitd) la foc mic. Cind sint fierte se dau
la cuptor ca sd scadd bine zeama. Se servesc cu smintind sau
1aurt.

391 Sarmale cu foi de vita si carne de miel

Se prepard la fel ca sarmalele cu foi de vitd si carne de vaca
(v. 390). Sint mai gustoase cu carne de miel.

392 Drob de miel

Miruntaiele de la un miel, 2 cepe mari, 2 oua, 1 lingura
verdeata tocata, 1 lingura cozi de ceapa verde tocate, sare, piper,
1 lingura untura, 1 felie piine alba.

Se dau madruntaiele prin masina de tocat cu ceapa marunt
tocata, cruda sau putin_prajitd, untura si miezul de la o felie
de piine muiat in apd. Se adauga sarea, piperul, verdeata,
cozile de ceapa verde, oudle batute spuma si se amesteca
totul bine.

Intr-o cratitd unsd cu untura se asaza prapurul bine spalat,
in asa fel ca sa acopere fundul, laturile cratitei si sa se
reverse peste ele. Se asazd tocatura, se acopera marginile
cu marginile prapurului si se coace la cuptor Cind este gata, se rastoarnd
pe farfurie si se serveste cu salata verde.

393 Drob de miel in aluat

Aceeasi tocatura ca la drob de miel (v. 392).
Aluatul: 1 ou, 1 lingurd untura, 1 lingurita smintind, 1 lingurita
otet, sare, 170 g faina.

Se frdmintd un aluat dintr-un ou, unturd smintind, otet,
sare si faina. Aluatul nu trebuie sa fie virtos. Se intinde cu
o vergea o foaie, se asaza Iintr-o cratitd unsd, ca si prapurul
(v. 392), se pune tocdtura si se acopera cu marglnlle foii de
aluat. Se unge cu unturd si se pune la cuptor. Cind este
gata, se rastoarna pe o farfurie si se serveste cu salata verde.

394 Snitel din carne tocata

600 g carne macra, 2 linguri unt sau unturd, ', pahar pesmet
pisat, putin piper, sare.
Carnea, spalata, se trece prin masina de tocat sau se toaca
cu satirul, se amesteca bine cu sare si piper. Din aceasta
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pastd se fac sase turtite de grosimea unui centimetru, se dau
prin pesmet si se prajesc in grasimea fierbinte. Se servesc
cu cartofi prajiti, pire de cartofi sau legume fierte si oparite
cu unt.

395 Crenvursti cu pire de cartofi
500 g crenvursti.

Se pun crenvurstii in apa fierbinte sa dea un clocot, doua.
Pireul de cartofi (v. 191) se asaza pe o farfurie, peste el se
aranjeaza crenvurstii i se serveste cu o salata oarecare.
Crenvurstii se mai pot servi si cu cartofi fierti si1 opariti
cu unt.

396 Parizer prajit

12 felii parizer, 2 linguri untura.
Se curata feliile de parizer de pielitd s1 se prdjesc pe amin-
doua partile in unturd fierbinte. Se servesc cu cartofi fierti
sau prdjiti. Untura in care s-a prdjit parizerul se toarnd
peste cartofi.
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Citeva sfaturi pentru reusita fripturilor

T nainte de a pune la fript o bucatd de carne mai mare, un
miel, un purcel, o pulpd, un muschi, o pasdre, se sareaza
si se lasd sd stea astfel un ceas ca sda patrundd sarea bine.

Apoi se sterge cu un servet, se unge cu un strat subtire de

unturd si se pune pe tavd cu putind unturd si citeva linguri

de apa.

La friptura de porc, vitel si muschi se adauga cite un paharel

de vin, iar purcelul se stropeste cu putin rom.

in t1mpu1 frigerii, din cind in cind, se uda friptura cu sosul

din tava; astfel capatam o fripturd mustoasa.

Unele gospodine fac greseala sa intepe friptura cu furculita

in timpul frigerii; aceasta nu este permis, deoarece prin 1in-

tepare carnea pierde din must.

Orice fripturda prdjitd sau friptd cu unturd capata aroma

placutd daca este unsa, cind este gata, cu o pand muiatd in

unt fierbinte.

Orice pasare care se frige nu se taie in bucdti deoarece se

usuca si isi pierde gustul.

Carnea pentru prepararea fripturit la gratar nu se sareaza

si nu se pipereaza decit in momentul cind este gata friptd.

Sarea umezeste si intareste carnea, i1ar piperul arde si da

gust amar fripturii. Ea nu se intoarce niciodatd de mai multe

ori pe o parte sau pe alta, ci numai o singura data.
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Fripturi de vaca

397 Friptura inabusita I
1,5 kg carne (pulpa), 150 g slanind, 1 capatind usturoi, 2 linguri
unturai, sare, piper.

Bucata intreaga de carne se freacd cu putind sare si se Impa-
neazd cu bucati de slanind si usturoi. Se prajeste pe toate
partile in unturd incinsa, se adaugd zeama de carne sau apa,
piper, se acopera si se lasd sa fiarba 1indbusit, la foc mic,
pina scade zeama si carnea este frageda. Daca este nevoie,
se mai adaugd 1in timpul fierberii cite putind apd calda.
Se taie felii de grosimea unui deget, se asaza pe farfuria de
servit si se serveste cu pire de cartofi, cu sote de legume,
cu salatd sau muraturi.

398 Friptura inabusita I1

1,5 kg carne macra (sau rasol alb), 1 ceapa, 2-3 catei de usturoi, 1
morcov potrivit de mare, 1 paharel vin, 2 linguri untura, sare, piper, 1 lingurita
bulion.

Se rumeneste putin carnea in unturd, Iintorcind-o pe toate
partile. Se adaugd un morcov curdtat si tdiat in jumatate, o
ceapd, sarea, usturoiul, piperul, un pdharel de vin s1 apa
caldd cit sa acopere friptura. Se pune capacul si se lasa sa
fiarba pind cind carnea este fragedd s ramin numai 2-3 lin-
guri de zeama.

Se scot morcovul, ceapa si usturoiul, se dau prin sitd, se
pun din nou in cratita cu friptura, se adaugd o lingura de
bulion, 2-3 linguri de apa si se lasd sa mai dea un clocot,
intorcind carnea pe toate partile. Se taie friptura felii, se
toarnd sosul deasupra si se serveste cu garniturd de cartofi,
orez fiert sau legume fierte si oparite cu unt.

399 Biftec rusesc

600 g muschi, 3 cepe mari, sare, piper, 2 linguri untura.

Se taie muschiul felii groase de un deget. Se bat usor cu
ciocanul de lemn, se sareazd, se piperecazda si se pradjesc in
unturd 1incinsa, pe o parte si pe alta, la foc iute. Se pun
bucatile de muschi intr-o cratita incalzitd si se pastreaza pe
marginea masinii pind cind se pradjeste ceapa taiata pestisori,
in untura ramasd de la prajitul carnii. Ceapa trebuie sa fie
rumenita.
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Se asazda carnea pe farfuria de servit incalzitd bine, se aran-
jeaza ceapa prajita peste fiecare bucatd de muschi si se stro-
peste cu untura rémasé in tigaie. Se serveste 1med1at cu

Fripturi de Vi;el
400 Snitel de vitel

750 g carne macra (de la pulpa), 1 linguritd ulei, 2 oua, 2-3
linguri untura, faina, pesmet, piper, sare.

Se taie carnea in bucati potrivit de mari, de grosimea unui
deget. Se bat usor cu ciocanul de lemn, se presard cu sare
si piper.

Fiecare felie de carne se moaie in ouale batute cu o lingu-
ritd de ulei, se da prin faind, din nou prln ou si ap01 prin
pesmet Se prdjesc pe o parte si pe alta in tigaie, in untura
incinsa, la foc potrivit.

Se servesc cu cartofi prajiti, pire de cartofi, legume oparite
cu unt sau o salatad oarecare.

A()] Fripturi de vitel la tavi

Se prepara ca si pulpa de porc la tava (v. 405).

Friptur1 de porc

4()?2 Snitel din carne de porc

Se prepara la fel ca snitelul din carne de vitel (v. 400).

403 Cotlete de porc pane

6 cotlete de porc, 2 oua, 2 linguri untura, 2 linguri faina, piper,
sare, pesmet.

Se bat cotletele usor cu ciocanul de lemn, se sareaza, se pipe-
reazd, se dau prin oul putin batut, apoi prin faina, din nou
prin ou, iar la urmd prin pesmet. Se prdjesc in unturd 1in-
cinsd la foc mic. Se servesc cu cartofi prajiti, cu o salata
oarecare sau cu muraturi.

404 Friptura de vitel la tava

Cotlete de porc (bucata 1ntreaga), sare, putlna untura.
Se taie cu satirul oasele $11‘€1 spinarii, se sdreazd §i1 se pune
bucata 1intreagd pe tava unsa cu putind untura, cu 2-3 lin-
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guri de apd. Se lasa la cuptor cam 1'2-2 ore, stropind
mereu cu zeama din tava. Se taie felii si se serveste cu gar-
niturd de cartofi (pire sau prajiti) sau varza calitd. Se poate
servi si rece, taiata felit subtiri.

405 Pulpa de porc la tava
O bucata de pulpa de 1-2 kg, sare, putina untura.

Se sareazd carnea 1 se lasa sa stea 30 min cu sare. Se asaza
in tava unsda cu unturd, se adaugd 3-4 linguri de apa si se
da la cuptor, mai intii la foc
mare, apoi pe masurd ce se
rumeneste carnea, focul se face
mai slab. In tot timpul fri-
gerii se stropeste carnea cu
zeama din tava. Se tine la
cuptor cam 1-1'2 ora. Daca
se pregateste un but de 3 kg,
trebuie tinut la cuptor 2-2% ore. Se serveste tdiatd felii,
cu garniturd de varza cadlitd. Feliile se stropesc cu sosul
din tava.

406 Ceafa de porc (garf) la cuptor
1 garf (cam 2 kg), 3-4 boabe ienibahar, 1 citel usturoi,

% linguritd boia de ardei, citeva boabe coriandru, sare, putina gra-
sime.

Carnea (fara sa fie spalatd) se sterge bine cu un stergar
umed, se sdreaza, se freaca cu usturoiul pisat si mirodeniile.
Se asaza Intr-un castron si se lasd sa stea astfel 3-4 ore.
Apoi se presard peste carne boiaua de ardel §i se asaza pe o0
tavad unsa cu grasime.

Se dd la cuptor la foc iute 30 min, apoi focul se face
potrivit. Se tine la cuptor 1% ora. In t1mpu1 frigerii se stro-
peste din cind in cind cu zeama din tavd. Se taie felii, se
asaza pe farfuria de servit, se stropeste cu zeama din tava,
strecurata, 1 se serveste cu cartofi prajiti, salatd sau gogo-
sari si castraveciori in otet.

Se poate servi si rece, taiata felii mai subtiri.

4()7] Purcel de lapte la tavi

Curatatul purcelului. De findatd ce purcelul a fost
taiat, se pune intr-un hghean mare sau o covatica, se pre-
sard bine peste tot cu putin saciz pisat (risina albi) si se toarna
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. pe deasupra apa fierbinte. Se in-
A toarce purcelul cind pe o parte
cind pe alta ca sa se moaie bine,
apoi se scoate §i se asazd pe o
scindura si se jumuleste de par
(operatia va fi foarte usoara).

Se sterge cu un servet curat si
se da la flacara de spirt, se pir-
leste, apoi se pune intr-un vas
cu apa calduta, se spalda si se
rade cu cutitul. Se clateste bine
cu apa rece apoi se spintecda la pintece, de la coada spre
punctul unde a fost injunghiat. Se scot intestinele $i marun-
taiele avind grijé sd nu se sparga fierea.

Se spala bine in 2-3 ape reci, se lasda sa se scurga timp de
10 min apoi se asazd pe un fund de lemn cu cele patru
picioare indoite (ingenuncheat). Se lasa la rece pina a doua zi.
Cu un ceas inainte de a fi fript se procedeazd in felul ur-
mator.

Se spald purcelul, se sterge bine cu un servet uscat, pe
dinduntru s1 pe dinafard, se freacd cu o lingurd de sare si
se lasa sa stea 30 min. Se asaza apoi pe tava cu picioarele
indoite si asezate pe betisoare, 1ar urechile 1nfasurate in
hirtie alba. Se unge cu unturd, se pune in gurd un mar rosu,
se adaugd 2-3 linguri de apa si se da la cuptor la foc mic
la inceput, apoi focul se face din ce in ce mai iute.

In timpul friptului, se unge din cind in cind cu o pana mu-
iatd intr-un paharel de rom amestecat cu o linguritd de ulei.
Cind incepe sa se rumeneasca, se Iintareste focul, nu se mai
unge si se lasa pind se rumeneste frumos. Se serveste cu
cartofi prajiti, varza acrd calitd, mere coapte sau gogosari
in otet.

408 Purcel de lapte umplut cu maruntaie
1 purcel de lapte, 3 oua, 2 felii de pline alba, 2 linguri untura,
1 ceapa, 100 g stafide (dupa plac), patrunjel verde, sare, piper.

Inima, ficatul si splina purcelului se dau prin masina de tocat
impreund cu o ceapa cruda si miezul de la doua felii de franzela
muiat in lapte. Se bat spuma, intr-un castron, trei oud, se amesteca
cu tocatura, adaugind sare si piper, patrunjel verde, tocat, 100 g
stafide (dupa plac) si o ceapd foarte marunt tocata si putin rumenita
in doud linguri de unturda. Cu aceasta umpluturda se umple purcelul,
se coase cu atd si se da la cuptor (v. 407).
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In loc de stafide, la umpluturd se pot adiuga 2-3 linguri de orez
fiert in apa rece si amestecat cu o lingurad de unt si putin piper.

Friptur1 de miel s1 berbec

409 Miel pane

Piept de miel (6 bucati), 1 ou, 2 linguri lapte, 1 lingura untura,
1 lingura ulei, 2 linguri faina, pesmet, sare.

Pieptul (coastele) d miel se taie bucati potrivite, se sareaza
si se lasda sd stea 10-15 min cu sare. In oul batut si amestecat
cu lapte se moaie pe rind bucatile de miel, se dau prin faina,
din nou prin oul batut si apoi prin pesmet. Se prajesc in
untura amestecatd cu ulei la foc mic. Se servesc cu salata
verde sau de castraveti.

410 Snitel de miel

Pulpd de miel (6 bucati), 1 ou, 2 linguri lapte, 1 lingura
unturi, 1 lingura ulei, 2 linguri faina, pesmet, sare.
Se prepara la fel ca mielul pane (v. 409). Se foloseste numai
carnea de la pulpe, tdiata felii de grosimea unui deget si
batute cu ciocanul de lemn. Se serveste cu cartofi prdjiti si
salatd verde sau de castraveti.

41 1 Friptura de miel la tava

1,5 kg carne de miel (pulpele), 1-2 linguri untura, sare,
citiva cétei de usturoi.
Se spald carnea, se sterge cu un servet, se sareaza si se lasa
sd stea jumatate de ord cu sarea. Se unge o tava cu untura,
se asaza pulpele de miel, se toarnda 2-3 linguri apa si se da
la cuptor la foc mic, apoi mai mare, pentru ca friptura sa
prindd coaja. Cind s-a fript, se scoate din tavd si se asaza
pe farfuria de servit. In tava se toarna citeva linguri de apa
si citiva cdtei de usturoi pisat (dupd plac). Se pune tava pe
masind la foc, se lasd sa dea un clocot, se trece zeama prin
sitd si se toarnd peste fripturd. Se serveste cu cartofi prajiti
si salata, dupa gust.
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412 Pulpa de berbec la tava
1 pulpa de berbec, 125 g slanina, 1 capatina wusturoi, 1 lin-
gurd unturd, 1 paharel vin sau otet, sare.

Se spalda bine pulpa si se curdatd de grasime. Cu ajutorul
unui cutit se scoate osul. Carnea se freacd cu sare si se lasd
sa stea 30 min, apoi se impadneaza cu bucdti de sldnina
si catei de usturoi. Se ruleaza
carnea stringind bine capetele si
se leagda cu o sforicica, astfel
incit sd aiba formd lunguiatda. Se
asaza 1n tava unsa cu untura, se
adauga 2-3 linguri apa, o lin-
gurd unturd, vinul sau otetul
sl se dia la cuptor la foc mare
pind 1incepe sa se rumeneasca,
ap01 la foc potrivit. In tot t1mpu1
frlgeru unge din c¢ind 1n cind cu sosul din tava,
Cind este gata, se 1a din tava, se scoate sfoara si se taie
friptura felit nu prea groase. In sosul din tava se pun 2-3
linguri de apa, se lasd sa dea un clocot si se toarnd peste fe-
liille de pulpd. Se serveste cu pire de cartofi si morcovi
sote. Aceasta fripturd este foarte gustoasa si rece.

Fripturi de pasare

4 13 Plll pane

pui  mijlociu, 1 ou, 2 linguri faina, 1 lingura untura,
sare, pesmet.

Se taie puiul bucati, se sdreazd si se prepara ca snitelul
(v. 400). Se serveste cu cartofi prajiti si legume opdrite cu unt.

414 Pui inabusit

1 pui mare, 1 lingura untura, sare, putin usturoi.

Se pune puiul sdrat intr-o cratitd mai mare cu unturd infier-
bintatd, se prdjeste pe toate partile, se adaugd 4-5 linguri
de apa sau zeama de carne, se acoperd cratita cu capacul si
se lasd la foc mic. Din cind in cind se intoarce puiul si
daca scade zeama, se mai adauga cite o lingurda, doua de
apa. La sfirsit se poate pune putin usturoi zdrobit. Se ser-
veste cu cartofi prajiti si salatd verde sau de castraveti.
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415 Pui la tava

1 pui mare, /2 lingura untura, sare.

Se sdreazd puiul, se lasa sa stea cu sare 15-20 min, apoi
se asazd in tavd, se pun untura si 2-3 linguri de apa si
se da la cuptor. In tot timpul frigerii se stropeste cu zeama
din tava. Se serveste cu cartofi prajiti si salatda verde sau
de castraveti.

416 Giini inibusiti

Se prepara la fel ca puiul indbusit (v. 414).

417 Friptura de gaina la tava

Se prepara la fel ca puiul la tava (v. 415).

418 Friptura de gisca la tava

1 gisca, 1 lingura untura, sare.

Se prepard la fel ca friptura de ratd cu mere coapte (v. 419).
La inceput focul trebuie sa fie mai mic, apoi se intareste.
Friptura se tine la cuptor 1% ord. Se serveste fie cu mere
coapte, ca s1 rata, fie cu cartofi prajiti si o salatd, cu mura-
turi sau varza calita.

419 Friptura de rata cu mere coapte

1 rata, 12 mere mari, 1 lingura untura, sare.

In rata curatati, spilatdi si sirati dinainte, se introduc
doua mere mai mici. Se asazd in tava de friptura, cu o lin-
gura de unturd si citeva linguri de apd. Se da la cuptor la
foc mai iute si se stropeste mereu cu zeama din tava.

Cind rata incepe sa se rumeneascd, se pun in jurul ei merele
spalate si bine sterse, iar focul se face mai slab. Pe masura
ce se coc, se scot merele din tavd, lasind sa se termine rata
de fript.

Cind este gata, se scoate din tava, se taie, se asazd pe o
farfurie de servit, aranjind merele coapte in jurul bucatilor
de friptura. In tava se pun doud linguri de apd, se lasa sa
fiarbd si se amestecd cu lingura. Acest sos se strecoarda si
se toarnd peste bucdtile de friptura.
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420 Friptura de curcan la tava

1 curcan, 2 linguri untura, sare.

Se prepard ca si friptura de ratd cu mere coapte (v. 419),
cu deosebirea ca se frige de la inceput la foc mic, apoi focul

se mareste treptat. Se tine la cuptor cam doua ore.
Se serveste cu cartofi prdjiti, gogosari si castraveciori 1in

otet sau varza calita.
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inatul cu pene (pasdri) nu se opareste. Penele se smulg,

apoi pasarea se pirleste la flacard de spirt, se spala

bine in citeva ape si se lasda sda stea o orda in apa rece.
Potirnichile, ratele si gistele sdlbatice, dupa ce 1li s-au scos
intestinele, se sterg pe dinduntru cu o cirpd curatd ca sa
nu ramind singe deloc, se pun in golul corpului o foaie de
dafin, 2-3 boabe de ienibahar, o crengutd de cimbru, se
invelesc cu un tifon sau cu o pinza subtire si se tin la loc
rece doua zile. Dupa aceea pasarile pot fi preparate.
Fazanul devine deosebit de gustos dacd, dupd ce 1 s-au scos
intestinele si maruntaiele, este 1ingropat in pamint si tinut
2-3 zile. Dupa aceasta se smulg penele, se pirleste bine,
se spald si se lasd 1n apa rece cu putin otet timp de o ora.

421 Marinata pentru vinat

1,5 kg apa, 1 kg otet de vin, ' lingurita ienibahar, ' lingurita
piper, 5-6 foi de dafin, coaja de la ' lamiie, 1 lingura sare, 5-6
cuisoare, 2-3 catei usturoi.

Se fierbe 1intr-o oalda smaltuitd apa cu otetul de vin, ieniba-
harul, piperul, foile de dafin, cuisoarele, usturoiul, coaja
tdiatd de la o jumatate de ldmiie si o lingura de sare. Se
fierbe totul 5 min. Se lasd sa se raceasca si se toarna peste vinatul
asezat intr-un castron. Se tine astfel 24 de ore.

Lichidul trebuie sa acopere vinatul, in caz contrar, vinatul trebuie
intors la 5-6 ore.
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422 Iepure cu smintina

6 bucati (portii) de carne de iepure, 1 lingura untura, 1 lingu-
rita faina, 1 lingura unt proaspit, 1 pahar smintina, 2-3 boabe ienibahar, . ceapa
Eocaté, sare.
Intr-o cratitd cu o lingurd de unturd se prajesc usor buca-
tile de iepure, se adauga ’2 pahar de apa, ceapa tocata,
ienibaharul, se acopera si se lasa sa fiarbd la foc mic tlmp
de jumatate de ora. Daca scade prea mult, se mai adauga o
lingura, doud de apa.
Faina bine amestecatd cu smintina se toarnd peste carne,
se adauga doud linguri de apa, untul, sarea, se acoperda si
se lasi si mai fiarba foarte incet 15-20 min. Se serveste
cu mamaliguta calda.

423 Papricas de iepure

Picioarele dinainte, coastele, grumajii si maruntaiele iepurelui,
2 linguri unturd, 2-3 cepe, 1 lingurita boia, 2-3 linguri smintina,
zeama de la o juméatate de lamiie, sare.
Carnea de iepure taiatd bucati mici se prajeste intr-o cra-
tita cu untura si1 ceapa tocatd pestisori. Cind bucitelele sint
rumenite, se adaugd boiaua, sare, zeama de limiie si apa
ca sa acopere carnea. Se lasi si fiarbd incet pind cind apa
scade la jumadtate, apoi se pune cratita descoperitd in cuptor
pina cind lichidul rdmas scade la jumdtate. Inainte de a
servi, se adaugd 2-3 linguri de smintind. Se serveste cu
géluste de gris, macaroane fierte sau pire de cartofi.

424 Iepure cu masline

Pulpele din fatd si din spate si gitul, 2 pahar ulei, 5-6 cepe mari, 2
linguri bulion, 5-6 boabe ienibahar, 1 foaie de dafin, 200 g masline, ’2 lingurita
zahar, 1 ceasca de vin (in lipsa, o ceasca de apa cu o lingura otet de buna calitate),
sare.

In cratita cu uleiul fierbinte se prajesc bucdtile de iepure,
se adaugid ceapa tdiatd pestisori, vinul, 2-3 linguri de apa,
bulionul, sarea, zaharul, ienibaharul, foaia de dafin, masli-
nele spalate si intepate cu acul. Se amestecd totul usor cu
lingura, se acopera si se lasa sd fiarba foarte incet pind este
gata (sosul bine scazut).

Se amesteca din cind in cind mincarea pentru ca si nu se
prinda de fundul cratitei.

475 Pirjoale de iepure

Se prepard ca si cele din carne de vaca (v. 375), adaugind
usturoi si untura in cantitate mai mare.
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426 Cirnati din carne de iepure

Se prepard la fel ca si cirnatii din carne de porc (v. 760),
cu deosebirea ca la fiecare k1logram de carne de iepure se
adauga 250 g slanina de porc.

427 Pasta din carne de iepure

1 kg carne macra de iepure, 250 g unt proaspiat, 2 cepe,
1 lingura wuntura, 1 pahar lapte, 2-3 boabe de ienibahar, 20 boabe
de piper pisat cu 1 cuisoard si un virf de cutit de nucsoara rasa,
sare, piper, castraveciori acri, sfecla rosie.

Bucidtile de carne macrda se prajesc usor cu o linguritd de
unturd, se adauga 2-3 linguri de apa, sare, un pahar de
lapte si ceapa tdiatd in sferturi. Se lasd sda fiarba acoperit,
la foc foarte mic, pinda scade lichidul si bucdtile se rume-
nesc putin. Se da la o parte si dupa ce se raceste, se da de
trei ori prin masina de tocat.

Se pune intr-un castron untul si se freacda pind se face
spuma, addugind nucsoara rasd, ienibaharul, piperul, -cui-
soara foarte fin pisatd, apoi carnea tocatd. Se amesteca
pina se obtine o pastd omogena, spumoasa.

Se asazd pe un platou si se garniseste cu felii de ou ras-
copt, castraveciori in otet si sfecla in otet.

428 Friptura de iepure

Spinarea si pulpele din spate ale unui iepure, sare, slinina, usturoi ,
untura, 1 lingura otet.

Dupa ce se scoate carnea de la marinat (v. 421), se spala cu
putina apa rece, se freacda cu sare §i se lasa sd stea cam o ora.
Se sterge ap01 cu un servet curat si se 1mpaneaza cu bucati
de sldnind si catei de usturoi. Se asazda in tava pentru frlp-
tura, unsa cu untura se toarnd jumatate pahar de apa se
adauga putind sare si o lingura de otet, sau, mai bine, juma-
tate pahar de vin. Se pune peste carne io hngura de untura
si se lasda sd se frigd la foc potrivit, avind grija ca la fiecare
10-15 min sa se stropeasca carnea cu sosul din tava.

Cind este gata, se taie felii, se asaza pe farfuria de servit
si se stropeste cu sosul rdmas in tava (in caz ca este prea
putin, se pun in tavd, dupa ce s-a scos carnea, doud linguri
de apa si se lasa sd dea 2-3 clocote).

Sosul se poate servi separat in sosierd. Friptura se serveste
cu salata de sfecla.
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429 Friptura de rata salbatica

1 rata salbatica, 2-3 linguri wunturda, 150 g slanind pentru
impanat, 4-5 linguri vin, sare.

Rata salbaticd se tine cel putin 12 ore la marinat (v. 421),
apoi se spala, se sterge, se sdreaza putin, se Impaneazd cu
bucati de slanind proaspatd, se pune intr-o cratitd cu untura,
se prajeste putin pe toate pértile se adauga 2-3 linguri
de vin si se lasd sa se prdjeasca acoperit timp de % ord. Din
cind in c¢ind se mai adauga cite o lingurd de vin si se intoarce
friptura cind pe o parte cind pe alta.

Apoi se da la cuptor, neacoperlta sa se rumeneascd. Se
serveste cu salata de sfecla sau de varza rosie.

430 Gisca salbatica cu masline

Se prepara ca gdina cu masline (v. 357).

431 Friptura de gisca sialbatica
Se prepara ca friptura de rata salbatica (v. 429).

432 Potirnichi cu smintina

Se prepara ca puiul cu smintina (v. 338).

433 Pilaf de potirnichi
Se prepara ca pilaful de pui (v. 333).

434 Potirnichi umplute

6 potirnichi, 1 ceapd 100 g slanind proaspati, miezul de la
2 felii de franzelda muiat in lapte, 1 ou, miruntaiele de la 4 potir-
nichi, 1 lingura unt, 1 lingura untura, piper si ienibahar pisat, sare,
patrunjel tocat.

Potirnichile, bine spalate, se sdreazd si se lasd sd stea cu sarea
pind cind se pregiteste urmatoarea umplutura. Se toacd bine
maruntaiele §i se prdjesc indbugit intr-o lingura de untura
impreuna cu ceapa foarte marunt tadiata. Se iau de la foc, se
adauga slanina taiata bucatele foarte mici, miezul de piine,
sarea, piperul, verdeata si se amestecd totul bine cu un ou.
Cu aceasta compozitie se umplu potirnichile sl se prajesc intr-o
cratitd cu o lingurda de unt, astfel ca fiecare sa fie putin rume-
nitd. Se adauga 2-3 hngurl de apd, se acopera si se lasa sa
se prajeasca indbusit, la foc mic, pind sint gata. In timpul frigerii se
intorc mereu, addugind si cite putina apa.
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4 35 Friptura de potirnichi

6 potirnichi, 3 linguri unt sau untura, 3-4 linguri vin, sare.

Potirnichile, bine spalate, se sdareaza si se lasd sa stea acope-
rite, intr-un vas, 15-20 min. Apoi se rumenesc intr-o cratita
cu untul sau untura, se adaugd vinul, se acoperd i se lasd sa
se frigd inabusit pind sint gata. In timpul frigerii se 1intorc
din cind in cind, adaugind cite o lingura de vin.

4 36 Prepelite cu smintina

6 prepelite, 1 lingura unt, 1 ceascd smintind, 1 lingurita faina, sare.
Prepelitele, spalate, se taie pe jumadtate in lungul trupului si
se prajesc putin intr-o cratitd cu unt fierbinte. Se toarnd apoi
smintina bine amestecatd cu faina, se adauga o lingurd, doua
de apa, sarea, se acoperd si se lasa sa fiarba foarte incet,
inabusit, 15-20 min. Se servesc cu mamaliguta calda.

437 Prepelite fripte
6 prepelite, 6 felii de slanina proaspata, 1 linguritd untura, sare, 3-4
linguri vin.
Se spala prepelitele bine, se sa-
reazd putin s1 se 1infdsoard 1in
felii subtiri de slanina proas-
patd. Se asaza Iintr-o tava, se
pune o linguritd de unturda si
vinul si se lasa sa se friga la
cuptor, la foc potrivit, intorcin-
du-le mereu si stropindu-le cu
sosul din tava.

4 3 8 Prepelite fripte vinatoreste

6 prepelite, 3 linguri unt sau untura, sare.

Se pune Iintr-un ceaun de tuci o lingurd de unturd si se lasa
sa se infierbinte bine apoi se asaza prepelitele frecate cu
putind sare si se acoperda ceaunul. La fiecare 2-3 min se
intorc prepelitele. Dupda ce s-au rumenit frumos, se adauga
2 linguri de apa si se lasd sa fiarba 1ndbusit la foc foarte
mic, 10-15 min. Cind sint gata, se stropesc cu putin unt
topit sau unturd. Se servesc fierbinti.

4 39 Friptura de fazan

1 fazan, 150 g slanina pentru impénat, 2 linguri unt, sare.

Se curdtd fazanul de pene, se pirleste, se spald in mai multe
ape si se lasa 2 ord in apa rece. Apoi se scoate, se sterge bine
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cu un servet, se freacd cu putina sare, pieptul si picioarele se
impaneaza cu bucati de sldnind proaspata si se lasd sda stea
20-30 min.

Se pune la frlpt intr-o tava cu doua linguri de unt si 2-3
linguri de apa. In timpul frigerii se intoarce de mai multe
ori, stropindu-l cu sosul din tavda. Se serveste cu garnitura de
cartofi mici, prdjiti intregi, cu conopidd oparitd cu unt, sau
cu mere mici coapte.
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Torturi

440 Tort fraged I

600 g faina, 400 g unt proaspiat, 2 gilbenusuri, 1 ou intreg,
3 linguri smintina, vanilie, fructe din dulceata.
Se freaca untul cu doud gadlbenusuri, se adaugd un ou intreg,
smintind, vanilie si faina. Se framinta bine si se imparte alua-
tul obtinut in trei parti egale. Se intind trei blaturi si se coc.
Dupa ce se racesc se umplu cu fructe din dulceatd taiate
foarte marunt.

4 4 1 Tort fraged 11
300 g unt, 300 g zahar pudra, 300 g fiina, 8 oua, 1 paharel rom, zeama

de la o lamiie, crema pentru tort.

Se topeste untul si se freacd cu zaharul, addugind cele 8 gélbe—
nusuri, unul cite unul, pind ce compozma se face ca o spuma.
Se adauga fdina, zeama de lamiie §i romul; se amestecd bine,
apoi se adauga albusurlle batute spuma, amestecind usor.
Compozitia se pune in forma de tort unsa cu unt §i se coace
la foc potrivit.

Se umple cu crema dupa gust (v. p. 171 s. u.).

4 4 2 Tort fraged cu marmelada

7 galbenusuri, % pahar zahar pudra, 20 g sare de amoniac bine pisat, %
pahar unt topit, vanilie, fiina cit cuprinde, marmelada dupa gust, citeva nuci sau
migdale tiiate, 1 ou intreg.

Se freacd zaharul si untul pind se fac spuma. Se adauga galbe-
nusurile, unul cite unul, amoniacul, vanilia, si la sfirsit faina.
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Se framintda un aluat moale si
se lasd sa se odihneasca 20 min.
Se 1imparte aluatul in 3-4 parti
si se intind foi groase de 1 cm.

Se asazd in forma de tort o foaie,
se unge cu un strat de marme-
lada, se pune pe deasupra a doua
foaie si se unge din nou cu
marmeladd. Se procedeaza ast-
fel pind se asaza si ultima foaie. Aceasta se unge cu un ou
batut si se presard cu nuci sau cu migdale tdiate. Se pune
la cuptor si se lasa sa se coaca la foc potrivit timp de 30 min.

4 4 Tort brun

200 ¢ migdale pisate, 130 g zahar pudra, 200 g ciocolata casa, 5 linguri
rase fiina fina, 12 oua, unt, crema de unt, frisca.
Se freaca gdlbenusurile cu zahdrul pind ce se fac ca o spuma
se adaugd ciocolata, migdalele si faina, se amesteca bine, iar
la sfirsit cele 12 albusurl batute spuma, amestecmd usor.
Compozitia se toarnd in forma de tort unsd cu unt $i se coace
la foc potrivit.
Se umple cu crema de unt (v. 481) si se glaseaza cu frisca.

Tort simplu
444 6 oua, 1 pahar zahar pudra, 1 pahar fiaina, coaja rasa de la o lamfiie,
marmelada.
Se freaca galbenusurile cu zahdrul intr-un castron de piatra.
Se asaza castronul 1intr-un vas cu apa fierbinte, tinind vasul
pe foc si se freaca cu crema pind ce se infierbinta. Se scoate
apoi castronul din apa si se freaca iar, de data aceasta pina
se raceste.
Cind crema este complet rece, se adauga albusurile batute
spumad, amestecindu-se usor, apoi faina si coaja de lamiie. Se
imparte compozitia in trei sau patru parti egale (depiunde de
marimea formei de tort).
Se coc pe rind trei foi care, de indatd ce se scot din cuptor,
se infdsoard intr-un servet si se tin astfel timp de o ora, doua.
Fiecare foaie se unge cu marmeladd si se asazd una peste alta.
Se pot umple cu orice altd cremd, dupa gust (v. p. 171) si se
glaseaza (v. p. 173).
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4 45 Tort bezea

7 albusuri, 7 linguri zahar, vanilie, ulei.
Crema: 1 pahar zahar tos, 200 g nuci, 250 g unt, 3 linguri zahar
pudra, 1 praf vanilie sau 1 paharel rom.

Intr-un castron sau lighenas se pun albusurile, zahirul si
vanilia. Se pune castronul intr-un vas cu apad clocotitd si se
bat albusurile cu telul pina se obtine o pasta groasd. Din
aceastd pastd se coc trei foi procedind in felul urmator. Se
taie din hirtie albd trei rotogoale egale de marimea obisnuita
a unui tort. Fiecare se unge cu ulei, se asaza pe dosul unei
tavi de copt si se acoperd cu a treia parte din compozitia de
albusuri. Se coace la foc mai mic.

Cind sint coapte se asaza usor, cu fata in jos, pe planseta de
aluat, se umezeste hirtia cu putind apa si se trage. Aceste bla-
turi se umplu cu crema.

Pentru cremda se arde Iintr-o cratitd un pahar de tos; cind
incepe sa se ingdlbeneascd, se adaugad nucile uscate la gura
cuptorului si se lasd sa se ardd putin cu zaharul, amestecind
cu lingura. Dupd ce capata culoare aurie mai pronuntatd, se
iau de pe foc si se intind pe o faiantd sau pe o farfurie unsa
cu ulei, lasindu-le sa se raceasca.

In acest timp se freacad untul cu trei linguri de zahdr pudra si
cu praful de wvanilie sau cu romul, addugind nucile pisate
foarte fin in piulitd (o lingurda de nuci pisate se pdstreaza
pentru garnisit).

Cu aceastda crema se ung foile, se asazda una peste alta si se
imbraca cu aceeasi crema.

Se presara cu o lingura de nuci pisate.

4 46 Tort caramel

1 pahar smintina, 125 g unt, vanilie, faina cit cuprinde.
Crema: 150 g =zahar ars, 1 pahar lapte, 150 g zahiar pudra, vanilie
sau 1 paharel de rom, 150 g unt.
Se face o coca din smintini, unt, vanilie, si faina. Se fra-
minta un aluat potrivit de moale.
Se lasd sd se odihneasca o jumatate de orda, apoi se imparte
in noua bucati egale. Fiecare bucatd se intinde cu vergeaua
astfel incit sa se obtind foi rotunde de marimea formei de
tort de 12 persoane. Se asazda rind pe rind foile in tava, se
inteapa cu furculita si se coc una cite una.
In acest timp se ard intr-o cratitd mica 150 g zahar.

159



Se pun pe foc intr-o cratitd laptele, 150 g =zahar, vanilia
(romul) si untul, se adaugda zahdrul ars, se amestecd si se
lasd sa dea un clocot.

Cu aceastd compozitie se ung opt foi. A noua foaie, neunsa,
se sfarima marunt si se presara peste ultima foaie unsa.

Acest tort se serveste a doua zi dupa ce a fost preparat.

Tort poveste
447

30 nuci pisate, 5 ouda, 5 linguri zahar pudra, 1 lingura
cacao, 1 praf vanilie, ulei, faina, fructe din dulceata.
II. 3 albusuri, 3 linguri zahar pudra, 2 linguri cacao, 250 ¢
unt, 150 g frisca.

Se bat spumd 5 albusuri, cu 5 linguri de zahar si vanilie. Se
adauga gdlbenusurile putin frecate, se amestecd, se adaugd o
lingura de cacao si nucile pisate. Aceastd compozitie se toarna
in forma de tort foarte putin unsa cu ulei §i presaratd cu
faina si se coace la foc potrivit.

In acest timp se bat trei albusuri cu trei linguri de zahar si
vanilie.

Cind blatul pus la cuptor este gata copt, se trage la gura cup-
torului, se astern peste el albusurile batute, in strat uniform,
si se da din nou la cuptor ca sda se coaca si stratul de
albusuri.

Se scoate din forma, se asaza pe o farfurie si se lasd sd se
raceasca.

Pentru cremd se freaca wuntul cu trei linguri de zahar
pudrda si cacao. Se adauga galbenusurile pe rind, unul cite
unul, frecind bine pina cind crema se tine bine de lingura.
Cu aceasta crema se imbraca tortul, asezind un strat mai gros
pe deasupra. Se garniseste cu 150 g friscd si fructe de dife-
rite culori, din dulceata.

4 4 Tort Richard
250 g migdale sau nuci pisate, 250 g zahar pudra, 10 albusuri,
unt, crema de ciocolata, glazura de ciocolata.

Se bat albusurile spumad, se amestecd cu zahdrul si migdalele
(nucile).

Pasta obtinutd se imparte in 3-4 parti egale si se coc 3-4
blaturi in forma de tort capitonatd cu hirtie unsd cu unt. Cind
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blaturile sint coapte si racite se unge fiecare cu crema de ciocolata
(v. 478). Se asaza una peste alta si se glaseaza cu glazura de
ciocolata (v. 485).

4 4 Tort Lica

4 foi Lica, 400 g zahar, % pahar apa, 400 g miere de albine,
9 albusuri spumia, 400 g nuci tdiate marunt, 5 linguri fructe zaharate
sau stafide, 5 smochine taiate, glazura.

Se pun pe foc intr-o cratitd zaharul si apa. Cind zahdrul este
topit si siropul incepe sd fiarba, se spumeazda si se adauga
mierea de albine, amestecind pind cind incepe sa fiarba si se
toarna albusurile batute spumad, amestecind pind se ingroasa
compozitia §i incepe sd se lipeasca de lingurd. Se pun nucile
si fructele tdiate marunt, se amesteca bine si se ia de pe foc.
Se lasd sa se raceasca pu’gm.

Cu aceastd pasta, caldd inca, se ung foile s1 se asazd una peste
alta.

Se glaseaza cu o glazura oarecare (v. p. 173).

Tort Alcazar
450 | L6 linguri zahi ' date

albusuri, linguri zahar, 250 g nuci prin masina,
vanilie, ulei.

Crema: 6 galbenusuri, 6 linguri zahar, 250 g wunt, ' pahar lapte,
1 paharel cafea (cicoare), 1 lingura cacao, 1 paharel rom.

Se bat albusurile spuma cu =zaharul si vanilia, se adauga
nucile si se amesteca usor.

Se pune compozitia intr-o tava dreptunghiulara, capitonata cu
hirtie alba, unsa usor cu ulei, intinzindu-se cu lingura, ca
stratul sa fie de grosime uniforma. Se coace la foc potrivit,
iar cind este gata, se rastoarna pe un fund de lemn, se ume-
zeste hirtia cu apa si se trage usor de pe tort.

Se taie in doua sau

trei foi egale pe lung @?’G} 9//@ e/ e
si se unge fiecare cu =566/ o/ o

urmatoarea crema. —
Se freaca galbenusu-
rile cu =zaharul, se
adaugd laptele, ca-
feaua, se pune pe foc si se amesteca mereu pina ce com-
pozma incepe sa se ingroage, fard insa sa fiarbda. Se ia de
pe foc, se amesteca cu cacao si se lasad sd se raceasca.

Se freacd untul spumd, se adaugd romul si se amesteca cu
compozitia fiartd; se freaca bine si se ung foile de tort. Tor-
tul se imbraca cu aceeasi crema §i se garniseste cu nuci pisate.

Se serveste tdiat in bucati triunghiulare.
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451 Tort Othello

9 oua, 9 linguri zahar, 2 linguri esenta de cafea, 55 g cacao,
55 g faina, 55 g nuci, alune sau migdale, pisate in piulitd, ulei, faina
pentru forma, fructe din dulceata.
Crema: S linguri apa, 75 g cacao, 225 g zahar, 225 g unt, 2 paharel rom.

Se bat albusurile spumd, adaugind pe rind 9 linguri de zahar.
In spuma de albusuri si zahir se pun cele 9 gilbenusuri pe
rind unul cite unul batind intr-una cu lingura. Se adaugd cacaua,
faina, nucile pisate, esenta de cafea (strecuratd si racitd) si se
amesteca.

Se pune in forma drepunghiulard unsa cu ulei si presarata
cu faina si se coace la foc potrivit.

Cind este gata, se rastoarnd pe un fund de lemn.

Dupa ce este complet rece, se taie in lungime in trei foi
egale.

Fiecare foaie se unge cu urmatoarea crema.

Se amestecd zahdrul cu cacao, se adauga apa si se pune la fiert
ca sa se ingroase ca o smintind. Se lasd sd se rdceasca, apoi
se amesteca cu untul frecat spumd si cu romul §1 se continua
frecatul.

Crema obtinutad se imparte in doua parti egale.

Cu o jumatate se unt foile tdiate, asezindu-le una peste alta.
Cu a doua jumatate din cremd se imbraca tortul. Se garni-
seste cu fructe din dulceata si se serveste a doua zi dupa
preparare, taiat dreptunghiuri.

452 Tort Napoleon

100 ¢ wunt, 100 g smintina, % lingurita bicarbonat, faina cit
cuprinde, zahar pudra vanilat.
Crema: 5 galbenusuri, % pahar =zahar, 2 linguri faina, 1% pahar
lapte, vanilie (baton).

Untul incalzit se amestecd cu smintina, se pune bicarbonatul
si se amestecd bine. Se adauga fdina s1 se framintd pina cind
se obtine o coca nici prea tare, nici prea moale.

Se imparte coca in trei parti egale si se intind cu facdletul
foi rotunde groase de 1 cm; se inteapa cu furculita si se coc
la foc potrivit.

Cind sint reci se ung cu urmatoarea crema.

Se freaca galbenusurile cu zaharul, pina ce se face spuma.
Se adauga fdina si se amesteca. Peste aceasta pastd se toarna
laptele fiert cu vanilie (laptele trebuie sa fie fierbinte), ames-
tecind repede.
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Se pune vasul in care pregitim crema pe masind si se ames-
teca mereu pind cind crema incepe sa se ingroase.

Se lasd sa se raceasca bine, apoi se ung blaturile.

Ultimul blat se presara cu zahar pudra vanilat.

453 Tort Micado

400 g unt, 400 g smintina, ' linguritd bicarbonat, fidina cit
cuprinde, fructe zaharate (dulceata).
Crema: 1 pahar lapte, 1'% pahar zahar, 1 virf cutit bicarbonat,
1 lingurita unt.

Se freaca bine untul, se adaugd smintina si bicarbonatul, se
pune faina si se framintd un aluat potrivit de moale, care
apoi se 1mparte in patru parti egale, din care se intind patru
blaturi rotunde de grosimea unui deget. Se coc pe rind, iar
cind sint reci se ung cu urmatoarea crema.

Se arde 2 pahar zahar, se stinge cu laptele, se mai adauga
incd un pahar de zahar, bicarbonatul si untul.

Se fierbe totul pind se obtine un sirop gros ca pentru serbet
(v. p. 247). Se ia de pe foc si1 se freaca (intocmai ca la pregatirea
serbetului). Cind este aproape rece, se intinde cu un cutit pe
blaturi. Operatia trebuie facuta foarte repede. Se asaza blatu-
rile unul peste altul si se glaseaza cu aceeasi compozitie. Se
garniseste cu fructe zaharate sau cu dulceata.

454 Tort de migdale
8 oua, 400 g zahar pudra, 200 g migdale curiatate si pisate

nu prea marunt, 2 linguri fadind de cartofi, unt, crema si glazura
pentru tort.

Se freaca zaharul cu
galbenusurile pind se
fac ca o spuma, se pun
migdalele si fdina de
cartofi si se amesteca
bine. Se adauga albu-
surile batute spuma, se
amesteca usor s$i se
toarnd compozitia in
forma de tort -capito-
natd cu hirtie unsd cu
unt. Se coace la foc
potrivit. Cind s-a racit complet se taie in douda cu un cutit
subtire, lung si1 foarte bine ascutit, se umple cu crema, dupa
gust (v. p. 171) si se glaseaza (v. p. 173).
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455 Tort de migdale foarte fin

12 oua, 210 g zahar pudra, 280 g migdale oparite si taiate
fin, 70 ¢ fiaind, coaja de lamiie rasa, unt, crema de vanilie sau
de unt cu ciocolata.
Sase oud intregi si sase galbenusuri se freacd cu zaharul pina
se fac ca o spuma. Se adaugd migdalele, coaja de lamiie, faina
si sase albusuri bdtute spumad. Se amesteca usor §i se pune in
forma de tort unsa cu unt. Se coace la foc potrivit.

Se umple cu crema de vanilie (v. 475) sau de unt cu cioco-
lata (v. 476).

45 6 Tort de alune

80 g alune prajite si pisate, 8- g migdale sau nuci prajite si pisate, 5
albusuri, 210 g zahar pudra, unt.
Crema: 200 g unt, 140 g zahar pudra, 160 g alune prajite, 2 batoane
ciocolata rasa sau 2 linguri de cacao, 2 linguri smintina.

Albusurile batute spumd se amesteca cu zaharul, alunele si
migdalele (sau nucile). Compozitia se imparte in doud si se coc
doua blaturi in forma de tort capitonata cu hirtie unsa cu unt.

Cind blaturile sint reci se ung cu urmatoarea crema.

Se freaca untul cu zaharul pudra, alunele prdjite si pisate fin,
ciocolata rasa si smintina.

Se ung blaturile cu crema, se asaza unul peste altul, se gar-
niseste cu aceeasi cremd, cu citeva alune intregi si cu citeva
migdale sau nuci taiate.

457 Tort de nuci

10 albusuri, 2 pahare zahir pudra, 2 pahare nuci pisate, unt,
glazura.
Crema 1I: 400 g wunt, 3 galbenusuri, 1-2 linguri cacao sau cioco-
lata, 1 pahar zahar pudra.
Crema II: 400 ¢ unt, 3 galbenusuri, 1 praf vanilie sau coaja de
la o lamiie, 3 linguri smintina, 1 pahar zahar pudra.

In cele 10 albusuri batute spumd se pune zaharul, batind nein-
cetat cu telul. Cind zahdrul s-a topit, se adaugd nucile pisate
si se amesteca foarte usor.

Din compozitia obtinutd, se toarnd in forma de tort, tapisata
cu hirtie unsa cu unt, un strat de grosimea unui deget.

Blaturile obtinute (numarul lor depinde de marimea formei),
dupa ce sint coapte, se lasd sa se raceasca bine, apoi se ung
cu cremd dupda gust (cremd de ciocolatd, de unt), si se asaza
unele peste altele. Se glaseaza cu glazura dorita (v. p. 173).
Cele mai potrivite creme pentru acest tort sint urmatoarele:

I. 400 g unt proaspat se freaca spuma adaugind, pe rind, trei
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galbenusuri, o lingura-doua cacao sau ciocolatd rasa si un
pahar zahar pudra.

II. 400 g unt proaspat se freacd cu un pahar zahar pudra si
se adaugd unul cite unul trei galbenusuri, un praf de wvanilie
sau coaja rasa de la o lamiie (in loc de vanilie sau coaja de
lamiie se poate pune un pahdrel de rom) si trei linguri de
smintina buna. Se freaca totul bine pina se face ca o spuma.

4 5 8 Tort piramida

12 oua, fiaind - cit cintiresc cele 12 oua 1in coaja, unt -
cit cintiresc cele 12 oud in coaja, zahar - cit cintiresc cele 12 oua
in coaja, unt pentru forma, diferite creme si dulceti.

Se freaca untul adaugind putin cite putin zahar si cite un ou;
cind compozitia se prezintd ca o crema, se adauga treptat
faina, amestecind mereu.
Se taie, din timp, 6-8
forme rotunde din
hirtie. Cea mai mare
trebuie sa fie de ma-
rimea uneil farfurii in-
tinse obisnuite, urma-
toarea cu 2-3 cm mai
mica 1n diametru, a
treia mai micd cu 2-3
cm decit cea de-a doua,
si asa mai departe.
Din compozitia pregdtitd se pune pe hirtia rotundda unsa cu
unt, un strat gros de un deget si se asazd intr-o tava mai mare
de copt, cite doua-trei foi. Se coc la foc potrivit.

Cind toate cele 6-8 foi sint coapte, se unge fiecare cu diferite
creme si dulceti (una se unge cu cremd de ciocolatd, alta cu
dulceata, a treia cu crema de vanilie etc.).

Se asazd foile unse una peste alta, astfel incit cea mai mare sa
formeze baza, iar cea mai mica virful unei piramide.

In virf, peste ultima foaie unsa cu crema, se asaza fructe din
dulceata.

459 Tort de curmale si frisca
250 g zahar pudra, 300 g curmale taiate, 300 g alune date
prin masina, 1 lingura pesmet fin, 10 albusuri, 500 g frisca, vanilie.

Se bat albusurile cu zahdrul pinda se fac spuma, se adauga
curmalele tdiate in lung, alunele, pesmetul s1 vanilia. Se
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toarnd compozitia in forma de tort si se coace la foc potrivit.
Se lasa sa se rdceasca, apoi se taie in doud si se umple cu
frisca. Se imbraca tot cu frisca si se garniseste cu curmale
taiate.

460 Tort de castane

12 oua, 280 g zahar pudria, 3 linguri pline cu pesmet fin,
1 praf de scortisoara, 280 g castane fierte si bine strivite (pire),
unt, crema si glazura pentru tort.

Se freacd bine zahdrul cu 12 galbenusuri, se pune pesmetul
si scortisoara §1 se amesteca usor. Se adaugd pireul de castane
si la urma sase albusuri batute spuma. Se toarna compozitia
in forma de tort unsa cu unt s1 se coace la foc incet 45 min.
Se umple si1 se glaseaza cu crema dupa plac (v. p. 171-173).

46 1 Tort Puns

8 ouid, 210 g zahar pudra, 140 g faina, zeama de la 1 lamdiie
si 1 portocala, 1 paharel rom, 40 g ciocolata, 2-3 linguri marmelada
de caise, unt si fiina pentru forma, glazura de ciocolata.

Se freaca galbenusurile cu zahdrul pudra, adaugat treptat si
amestecind mereu. Se pun apoi albusurile batute spuma, iar
la sfirsit, amestecind usor, faina.

Aceasta compozitie se toarna intr-o tava de copt dreptunghiu-
lara, unsd cu unt §1 presaratd cu faina, avind grijd ca mari-
mea ei sd permitd ca stratul turnat sda nu fie mai gros de
I cm.

Foaia se coace rumen, iar cind este gata, se taie doua blaturi
cu ajutorul unui fund de lemn rotund sau al unei farfurii.
Resturile de foaie coapta (colturile dreptunghiulare) se taie
in cuburi mici si se impart in trei parti egale. O parte din
cuburile taiate se uda cu zeama de portocale si lamiie, a doua
parte se stropeste bine cu rom colorat in rosu (cu putin praf
alimentar), iar a treia parte din cuburi se pune in ciocolata
topita cu patru linguri de apa. Cind aceastd operatie este
terminata, cuburile pregatite diferit se amesteca.

Primul blat se unge cu marmelada de caise, iar peste stratul
de marmelada se intind cuburile amestecate, apasind usor cu
cutitul, astfel incit sa nu ramind spatii intre cuburi. Se asaza
deasupra al doilea blat, apasindu-l usor, si se glaseazd cu
ciocolata (v. 485).
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462 Tort de caise

350 g faina, 100 g unt sau margarina, 100 g smintind, 1 ou,
2 linguri zahar, 1 lingurita otet, vanilie, coaja de lamiie rasa, zahar
pudra.
Umplutura: 1 Kkg -caise curatate de simburi §i rupte jumatati,
3 linguri zahar.

Se freacd putin untul cu zahdrul, apoi cu oul. Se adauga smin-
tina, otetul, vanilia, coaja de lamiie si se amestecd. Se pune
pun faina si se framintd un aluat care se lasd la rece o ora. (Se
poate pregati aluatul seara si pastra pind a doua zi dimineata).
Aluatul se imparte in doud parti egale din care se intind
douda foi potrivit de groase. Se unge forma de tort, se asaza
prima foaie si se da la cuptor. Cind aluatul s-a ridicat si a
prins putind coaja, se asaza jumatatile de caise, se presarda cu
cele trei linguri de zahdr si se acopera cu a doua foaie. Se
da din nou la cuptor, sa se coaca la foc potrivit si sa se rume-
neasca frumos. Se lasa sd se raceasca in forma, apoi se scoate
si se presard cu zahdar pudra. (Cine doreste poate sia faca
umplutura din visine).

463 Tort de gutui

400 g pasta de gutui (se obtine din circa 600 g gutui), 400 g zahar
pudra, 10 albusuri spumia, 3-4 linguri marmeladd de gutui, ulei,
fructe din dulceata.

Se fierb gutuile si se trec prin sita.

Cind pasta de gutui este rece, se amesteca cu 400 g zahar,
addugat treptat, cite o lingurd. Se pun albusurile batute spuma
si se amesteca usor.

Pasta obtinutd se imparte in patru parti egale. Se coc, in tava
de tort capitonatd cu hirtie unsa cu ulei, patru foi care se
lasd in cuptor cite 5-10 min fiecare.

Pe masurda ce se coc, in momentul cind se scot din cuptor se
umezeste hirtia si se trage inlaturind-o. Se lasda sa se rdceasca
toate blaturile, apoi fiecare se unge cu marmelada de gutui.
Se garniseste tortul cu diferite fructe din dulceata.

46 4 Tort Joffre

7 albusuri, 300 g zahar pudra.
Crema: 300 g ciocolata, 2 pahar lapte, 300 ¢ wunt, 7 galbenusuri,
150 g zahar pudra, 1 lingura rom.

Se bat, pe baia de abur, albusurile cu =zaharul, ca pentru
bezele. Din aceastd compozitie se coc cinci foi, in forma de
tort al carei fund a fost uns cu un strat nu prea gros de
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ceara.

Foile reci se ung cu crema, se asaza unele peste altele si se
glaseaza de asemenea cu crema.

Pentru cremd se topeste ciocolata in lapte, se lasd sa dea un
clocot doua, apoi se da la rece. In acest timp se freaca untul
cu zahdrul, se adauga galbenusurile, unul cite unul, apoi se
pune cite putind ciocolatd topita, frecind bine, si romul.

465 Dobos-tort

10 oua, 200 g zahar pudra, 120 g faina fina, coaja rasa si zeama de la o
lamiie, unt.
Crema: 6 oua, 200 g zahar, 200 g unt, 6 batoane (linguri pline) ciocolata rasa, 4
linguri apa.

Galbenusurile cu zahdrul, coaja si zeama de la o lamiie se
freacd pind se obtine o cremd. Se adaugd albusurile batute
spuma si faina putin cite putin, amestecind incet.

Din aluatul obtinut se fac zece foi subtiri cit muchia unui
cutit si se coc intr-o tavd dreptunghiulard, unsa cu unt. Cind
toate foile sint coapte si racite, se ung cu cremd, se asaza
unele peste altele si se glaseaza cu zahar ars sau cu aceeasi
crema.

Pentru crema, intr-o tingire asezata in apa clocotita pe foc,
se bat cu telul ouale intregi cu zaharul, pina cind se ingroasa.
Se ia de pe foc si se adaugd ciocolata amestecatd si Incalzita
cu patru linguri de apa si untul.

Frecam totul bine pina se raceste.

466 Tort Moca

8 ouid, 250 ¢ zahar pudrda, 250 g nuci sau migdale pisate,
2 linguri pesmet fin (alb).
Crema: 250 g wunt, 250 g zahar pudrda, S5 galbenusuri, % baton
vanilie, 1 cescuta esenta de cafea, 100 g migdale curatate.

Se freaca spuma gdlbenusurile cu zaharul, se adauga nucile
sau migdalele, pesmetul, si la urma spuma de albusuri.

Se pune compozitia in forma de tort, se coace si, dupa ce
s-a racit, se taie in doua.

Se umple si se glaseaza cu urmatoarea crema.

Se freaca zahdrul cu untul, apoi se adauga, unul cite unul,
galbenusurile si vanilia bine pisatd, pinda obtinem o crema.
Se toarnd cite putin din esenta de cafea si se amesteca bine.
Dupa ce tortul a fost umplut si imbracat cu cremad, se garni-
seste cu migdale taiate.
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467 Tort special de cacao

250 g zahar, 250 g nuci, 5 albusuri, rom, 300 g frisca, ulei.
Crema: 8 galbenusuri, 250 g zahar pudra, 250 g wunt, 2 linguri
cacao, 2 linguri zahar, 2 pahar apa.

Se pun intr-o cratitd la ars 250 g zahdr. Cind 1incepe sa se
ingalbeneascda, se adauga nucile, lasindu-le sda se prajeasca
putin. Se 1au de la foc si se intind pe un fund de lemn uns
cu ulei. Cind s-au racit bine, se piseaza in piulita, foarte fin.
Se bat spuma albusurile si se amestecd cu nucile prajite si
pisate. Aceastd compozitie se imparte in trei parti egale din care
se coc pe rind, in forma de tort unsda cu ulei si capitonata
cu hirtie, trei blaturi. Se coc la foc potrivit si se lasda sa se
rumeneasca putin.

Se ung cu crema blaturile reci si stropite cu rom. Ultimul
blat se unge tot cu cremd pe deasupra, iar tortul intreg se
imbraca cu frisca.

Pentru crema se freaca galbenusurile cu zahdrul pudrda pina
se obtine o crema; se amestecd cu untul, frecat dinainte
spuma, apoi se adaugd urmadtoarea compozitie, de asemenea
pregdtitd dinainte: doud linguri cacao impreund cu doud lin-
guri zahar si 2 pahar apd se fierb pind se leagd. Se amesteca
totul foarte bine.

468 Tort de biscuiti
3 oud, 1 pahar zahar pudra, 250 g unt, 300 g biscuiti, 50 g
cacao sau ciocolata rasa, 1 paharel rom, 300 g frisca.

Se freacd spuma untul cu zahdrul, addugind cite un ou si
romul, apoi cacao sau ciocolata.

In crema obtinutd se pun biscuitii rupti in bucatele mici si
se amesteca bine.

Se asaza compozitia pe o farfurie rotundd, dindu-i cu ajutorul
cutitului formd de tort si se pune la gheata. Inainte de a fi
servit, se imbraca cu frisca batuta.

Tort de gris
469 !

linguri rase gris, 210 g zahar pudra, 6 oua, 110 g nuci,
1 lamfie, 20 bucati zahdr, 1 lingura lapte, 4 linguri marmelada,
unt, sirop.

Se freacd zaharul cu galbenusurile, se adaugd coaja rasd de
lamiie, nucile pisate foarte fin, apoi, treptat, grisul, alternind
cu spuma de albusuri.
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Se unge cu unt forma de tort, se toarnd compozitia §i se
coace la foc domol. Cind este gata, se taie in doud blaturi care
se stropesc cu putin sirop (apa fiartd cu zahar).

Se umple cu marmelada §i se glaseazd cu urmatoarea glazura:
Peste 20 bucatele de zahar se pune apa cit sd le acopere si
se lasd sa fiarba ca pentru serbet (v. p. 247).

Se freaca siropul caldut, addugind zeama de lamiie si o lin-
gurd de lapte. Cind devine alb, se intinde pe tort cu un cutit
muiat in apa.

47 O Tort ieftin I

5 oua, 125 g unt, % pahar zahar pudria, 1 pahar lapte rece,
1 praf de copt, vanilie, fiaind cit cuprinde, unt pentru forma, crema
pentru tort.

Se freaca zahdrul cu untul si galbenusurile, se pune vanilia,
laptele rece si1 praful de copt, amestecind totul bine. Se
adaugd albusurile batute spuma, i1ar la sfirsit atita faina, cit
este necesar ca sa se obtind o pastd groasa care totusi sa
curga.

Se toarnd in forma de tort unsd cu unt si presdratda cu faina
si se coace la foc potrivit.

Cind este gata (se incearca cu paiul) se lasa sd se radceasca,
se taie in doua si se umplu cu crema dupa plac (v. p. 171),
cu dulceata sau cu marmelada.

47 1 Tort ieftin 11

2 oud, 3 linguri zahar, 1 lingura otet, 2 lingurita bicarbonat
dizolvat in zeamad de lamiie, 3 linguri ulei, coaja de la o lamiie,
vanilie, faina, ulei, crema si glazura pentru tort.

Se bat ouale cu zaharul, se adaugd o lingurd de otet si bicar-
bonatul dizolvat in putind zeama de lamiie, vanilia si coaja
de lamiie, trei linguri de ulei, si se amesteca totul bine.

Se framinta apoi cu faind un aluat nu prea tare si se lasa
sd se odihneasca 5-10 min.

Din acest aluat se face un sul care se imparte in 6-7 parti
egale. Fiecare parte se intinde cu facaletul in asa fel ca sa
obtinem o foaie rotundd de marimea unei tigai mari.

Tlgala se unge cu putin ulei, se pune cite o foaie pe tigaie
si se coace pe masina pe o parte si pe alta, la foc mic.

Cind toate foile sint coapte, se ung cu o cremd dupa gust si
se glaseaza obisnuit.
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Creme pentru torturi s1 alte preparate

472 Crema de nuci

1 pahar lapte, 250 g nuci, 150 g zahar, 1 paharel rom.
Se pune la fiert laptele cu nucile date prin masind si zaharul.
Se amestecd mereu cu lingura ca sa nu se prindd de fundul
vasului, pinad se obtine o pastd groasd. Se da la o parte, se
lasa sa se racoreascd, se adauga un pahdrel de rom si se
amesteca bine.

473 Crema de alune sau nuci pralinate

250 g unt, 200 g zahar pudra, 150 g zahar tos, 150 g alune
sau nuci.

Se freaca untul cu zaharul pudrda, pind se face ca o spuma.
Separat se pune la foc intr-o cratitd zahdrul tos. Cind incepe
sd se topeascd si sa devind galbui, se adauga alunele sau
nucile s1 se amestecd repede cu o i

lingura pind cind zaharul este cu “
totul topit. Se radstoarnd repede pe
un fund de lemn udat cu apa, se
intinde pe toatda suprafata fundu-
lui g1 se lasd sa se raceasca. Se
piseaza apoi foarte fin 1in piulita
si se adauga cite putin, amestecind
mereu, in crema de unt si zahar
pregatitd mai inainte.

Nuci sau alune pralinate pentru cre-
ma si alte preparate. Cantitati egale
de alune sau nuci si zahar, ulei.
Intr-o cratitd agezata pe_ foc Se :
pune zahidrul si se lasd si se ardd putin, pini capiti o cu-
loare galbend aurie. Se adaugad nucile sau alunele uscate la
gura cuptorului si se amestecd cu ajutorul wunei fur-
culite. Se lasa numai citeva minute; cind zahdrul incepe sa se
inchida la culoare, se ia cratita de la foc si repede se rastoarna
continutul pe o farfurie unsa cu ulei. Cind se raceste, se
ridica de pe farfurie cu ajutorul cutitului si se piseaza in
piulitd mai marunt sau mai mare, dupa cum este necesar.

Y miwi

i

47 4 Crema de vanilie I

500 g lapte clocotit, ’2 baton vanilie, 6 galbenusuri, 200 g zahar, 60 g
faina, 1 lingurita unt.
Se pune laptele sa clocoteasca cu vanilia intr-o cratitd, se
acoperd cu un capac si se lasd si stea o ord. In acest timp
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se freaca galbenusurile cu zaharul si faina si se toarnda apoi,
putin cite putin, laptele incalzit din nou.

Se pune la foc, amestecind mereu, pind cind incepe sa se
ingroase. Se da la o parte, se adaugd untul si se freaca pina
cind crema incepe s se raceasca.

475 Crema de vanilie 11

250 ¢ unt, 250 g zahar, S5 galbenusuri, 50 g lapte, vanilie
(baton).
Se bat intr-o cratitd galbenusurile cu zahdrul pind se fac ca
o cremd. Se adaugad vanilia si laptele si se pune totul la foc,
amestecind fara intrerupere pind cind se ingroasa compozitia
si capata consistenta de cremd. Se ia de la foc, se lasa putin
sd se racoreascd, apoi se adaugd untul bucdticd cu bucatica,
batind cu telul pina ce crema se albeste. Se da la rece.
Aceastd crema se Iintrebuinteaza pentru decorare si umplu-
turd la diverse prajituri, torturi etc.

47 6 Crema de unt cu ciocolata
250 g unt, 200 g zahar pudra, 150 g ciocolata.

Se freaca untul cu zaharul pind se face spumd. Se moaie
ciocolata cu doua linguri de apa pe marginea masinii si, dupa
ce s-a topit bine, se amesteca cu crema de unt si zahar.

477 Crema de castane
300 g unt, 300 g zahar pudra, 500 g castane, 1 lingura rom.

Se freacda spumd untul cu zaharul si romul. Se cresteazd cas-
tanele cu un cutitas bine ascutit, se pun la fiert in apa rece
si se lasa sd clocoteasca citeva minute. Apoi se trage cratita
de la foc, se 1au castanecle una cite una §1 se curdta, se trec
prin masina de tocat, apoi prin sitd. Se pune plreul de cas-
tane obtinut 1intr-un castron, adaugind treptat cite putin din
crema de unt si amestecind bine.

47 8 Cremai de ciocolati

Se prepara din aceleasi cantitati si in acelasi fel ca si crema
de vanilie T (v. 474), adaugindu-se doua linguri ciocolatd rasa
sau cacao o datd cu vanilia si laptele.

479 Crema de cafea

250 g unt, 200 g zahar pudra, 2 cescutd de cafea rece si foarte
concentrata.
Se freaca spumd untul cu zahdrul. Se adauga cite putind cafea
concentrata, strecurata si racita.
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480 Crema de lamiie

Aceleasi cantitati ca la crema de cafea.
Se procedeaza in acelasi fel ca la crema de cafea (v. 479), inlocuind
esenta de cafea cu zeama si coaja de la o jumatate de lamiie
mare.

481 Crema de unt
250 g zahar pudra, 250 g unt, vanilina.
Se freaca spuma untul cu zaharul pudra si se adauga vanilina.

Citeva glazuri pentru tort

482 Glazura de zahar
420 g zahar, 1 pahar ap4, citeva picaturi zeama de lamiie.

Se fierbe bine zaharul pisat fin cu un pahar de apa pind cind
siropul se ingroasa si se tine de lingurd. Se adauga citeva
picaturi de zeamd de lamiie. Cind compozitia este calda, se
freaca, ca la serbet, fard sa se intareasca. Cind este inca moale,
se unge repede tortul. Aceastd glazurd se poate colora dupa
plac cu culori alimentare.

483 Glazura de cafea

210 g zahar, 2-3 linguri cafea.
Se freaca zaharul pudra cu 2-3 Ilinguri cafea foarte con-
centratd si foarte fierbinte (clocotitd), timp de '2 ord pina
se face ca o pastd si se intinde imediat pe tort.

484 Glazura de rom

420 g zahar, ' pahar apa, 2 linguri rom, zeama de la o %2 lamdiie.
Se pune la fiert zahdarul cu apa; cind s-a legat bine ca pentru
serbet, se adaugd romul si zeama de lamiie. Se ia de pe foc,
se freaca bine si cind incepe sd se albeasca, se toarnd repede
peste tort.

485 Glazura de ciocolata

170 g zahar, 0,250 1 apa, 3-4 linguri ciocolata rasa sau cacao.
Se pun la fiert intr-o oald mica zaharul cu apa, se spumeaza, se
incearca ca pentru serbet; cind este suficient de legat, se 1ia
de pe foc si1 se freacda, caldut cu 3-4 linguri de ciocolata
rasd sau cacao. Cind este incd moale, se intinde repede peste
tort.
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4 86 Glazura de lamiie

200 g zahar, zeama de la 2 lamfi.

Intr-un castron mic se pune zeama de la doud lamii, se
adauga zaharul pudra (cernut prin sita deasd). Se freaca foarte
bine pind se obtine o spumd alba. Cu aceasta compozitie se
imbraca tortul.

48”7 Glazuri de portocale

Se prepara la fel ca glazura de lamiie (portocalele sa fie de marimea
lamiii).

48 8 Glazura de ou

250 g zahar, 2 albusuri, zeama de la 1 lamiie.

Se amesteca 1intr-un castron zaharul pudrd, albusurile de ou
si zeama de la o lamiie sau portocald. Se freaca aproape o
orda pinda ce se obtine o crema groasa. Cu aceasta compozitie
se imbraca torta.

Sarlote

Sarlotele, cremele, jeleurile si celelalte preparate cu gelatina
se tin la gheatd sau la un loc foarte rece pina la servire.
Inainte de a fi servite trebuie scoase din forma. Pentru a le
scoate, se introduce forma intr-un vas cu apa fierbinte (numai
pentru o clipd), se scoate din apa, se acopera cu o farfurie,
lipita bine de marginile formei, si se rastoarna.

489 Sarlota de cafea

1 kg frisca, 11 foi gelatina, 4 cescute cafea neagra rece, zahar
dupa gust, 1 cescuta lapte, dulceata de visine (facultativ).

Se pune la foc intr-un ibric cafeaua neagrda si laptele. Se
adauga gelatina si se amesteca bine pinda ce se dizolva. Se
strecoard prin sitd deasa si se lasd sd se rdceasca. Cind aceastd
compozitie este numai putin caldutd se toarnd in frisca batuta
zahar pudrda dupa gust si se amesteca bine. Se toarnd Iin
cesti, cupe sau pahare si se da la rece.

Cind se serveste se poate garnisi fiecare cupd cu frisca batuta
sau cu boabe de dulceatd de visine.
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490 Sarlota de alune
300 g frisca, 1 kg lapte, 6 oua, 6 foi de gelatina, 200 g alune
prijite si macinate, 350 g zahar, 1 pahirel rom, putina coaja rasa de lamiie.

Laptele fiert s1 racit se toarnda peste galbenusurile frecate cu
zaharul, se amesteca, se pune pe foc amestecind mereu, pina
cind se infierbintd bine si se ingroasda. Se da la o parte, se
adauga albusurile batute spuma si alunele macinate, apoi
romul, coaja de lamiie si gelatina dizolvatd in 2-3 linguri de
apa fierbinte. Se toarnd compozitia in formda si se pune la
gheatd. Se serveste garnisita cu frisca.

491 Sarlota de vanilie
250 g zahar, 6 galbenusuri, 1,5 kg lapte, %% baton vanilie,
8 foi gelatina.

Se fierbe laptele cu vanilia. In acest timp se freacd gilebenusurile
cu zaharul. Cind laptele este fiert, se trage la marginea
masinii $1 se toarnda treptat galbenusurile amestecind mereu
piné cind se ingroasé Se da la o parte. Se dizolva gelatina
in 4-5 linguri de apa fierbinte s1 se amestecd cu compozitia
cildutd. Se toarni in formd si se pune la gheati. Inainte de
a servi, se introduce forma intr-un vas cu apa fierbinte
(numai pentru o clipd) si se rastoarnd pe farfurie.

49 2 Sarlota de castane

2 kg castane fierte, strivite, date prin sita, 80 bucati zahar

facut sirop gros, 1 paharel rom, 50 g wunt proaspat, ' baton de
vanilie, 200 g frisca.
Se freaca bine pireul de castane (v. 477) cu siropul de zahar
in care s-au addugat un pahdrel de rom si vanilia (siropul tre-
buie sa fie cald). Dupd aceea se adaugad untul si se freaca
pind se obtine o pastd omogend. Se asaza compozitia pe o
farfurie umezitd cu rom. Se garniseste cu frisca si se pune
la gheata.

493 Sarlota de piscoturi
5 galbenusuri, 1 pahar lapte, 1 pahar =zahar, 8 foi gelatina,

250 g piscoturi de sampanie, 250 g frisca, 150 g alune turcesti, arahide
sau nuci pralinate (v. 473), vanilie, rom.

Se pune pe foc laptele, adaugind gadlbenusurile frecate cu
zaharul, vanilia si romul si amestecind mereu pind incepe sa
se ingroase. Se ia la o parte si se adauga foile de gelatina
dizolvate dinainte in 2-3 linguri de apa fierbinte. Se ames-
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teci bine si se lasd si se rdceascd putin. In acest timp, in
forma de tort, sau in forma speciala de sarloti, se asaza
piscoturile muiate intr-un sirop subtire de zahdr s1 rom.
Piscoturile se asaza unul lingd altul pe fundul si pe laturile
formei.

In compozitia care a fost lasatd sa se rdceasca putin, se pun
alunele si frisca, un paharel de rom, se amesteca bine si se
toarnd in forma capitonatd cu piscoturi. Se tine la gheata
3-4 ore. Cind se serveste, se rastoarna pe farfurie.

494 Sarlota la iuteala

200 g piscoturi sau biscuiti, 250 g frisca, 200 g nuci pisate (sau alune),
250 g lapte indulcit cu 6 lingurite de zahar, 3-4 pahirele de rom, citeva fructe din
dulceata.

Se inmoaie piscoturile in laptele indulcit in care s-a adadugat
si romul. Se asazd piscoturile pe un platou, unul lingd altul,
se presard cu nuci, se asterne un strat de frisca, apoi din
nou se asazd un rind de piscoturi presdrate cu nuci $i un
strat de frigca. Se garniseste cu fructe din dulceata, taiate.

495 Sarlota de fructe

2 pahare zeama de fructe proaspat pregatitd si strecurata,
200 g zahar, 500 g frisca, 9 foi gelatina.
Se 1incalzeste zeama de fructe (caise, cdpsuni, coacaze, fragi,
piersici, zmeurd), se adaugd zaharul si se tine pe foc pina
se topeste zaharul, farda sa fiarba. Se 1a de la foc si se adauga
gelatina dizolvatd in citeva linguri de apd caldd, se amesteca
bine si se lasd sa se rdcoreasca. Cind compozitia mai este
putin caldd, se pune frisca, se amestecd i se toarnd in forma
de sarlotd. Se tine la gheatd citeva ore. Inainte de a servi
se introduce forma intr-un vas cu apd fierbinte (numai pen-
tru o clipd) si se rastoarna pe farfurie.

Creme in cupe sau cesti

49 6 Crema de alune sau nuci pralinate

4 oua, 250 g zahar pudria, 300 ¢ unt, 4-5 linguri alune sau
nuci pralinate (v. 473).
Se pun oudle intr-un castron asezat intr-un vas cu apa clo-
cotitd pe foc si se bat bine cu zahdrul pina se obtine o crema.
Se 1a vasul de la foc s1 se lasa pind cind se radceste crema.
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Se adaugad untul taiat felii mici s1 subtiri si se freacd bine
ca sd se obtind o pastd spumoasd. Se adaugd alunele sau nu-
cile pralinate, se amesteca si se pune la gheatd, in cupe sau
in cesti.

497 Crema de ciocolata cu nuci sau alune pralinate
4 oua, 250 g zahar pudra, 300 g unt, 3 linguri ciocolatd sau
cacao, 4-5 linguri nuci sau alune pralinate (v. 473), 2 linguri lapte.

Se prepard la fel ca si reteta 496. Ciocolata se adauga 1in
crema de unt cu oud, dupa ce a fost topita intr-un ibric, la
marginea masinii, cu doud linguri de lapte cald sau, in lipsa,
cu apa calda. Se serveste in cupe sau cesti.

49 8 Crema de lapte cu ciocolata
6 oua, 6 linguri zahar, 3 pahare lapte, 3 linguri zahir pentru
ars, 3 linguri ciocolata rasa sau cacao, vanilie (baton), un praf de sare.

Se fierbe laptele cu vanilia la foc mic. Dupa ce di un clo-
cot, se acopera si se tine pe marginea masinii. Se bat spuma
ouale cu zaharul pind cind acesta se topeste. Se infierbinta
din nou laptele, se adaugd putind sare si ciocolata dizolvata
in doua linguri de apd cdldutd, si se toarna fierbinte, cite
putin, cu lingura, peste oudle frecate cu zaharul, amestecind
mereu pind cind compozitia aproape se raceste.

Se pun pe masind Iintr-o cratita de 2,5-3 1, trei linguri
zahar si se lasa sa se topeascd si sa se ingalbeneasca putin.
Se 1a cratita de pe foc si se intoarce in asa fel, incit zaharul
sd se Intindd pe toata suprafata interioarda a cratitei. Se
toarnd crema in cratitd (inainte de a o aseza, se amesteca
crema putin cu lingura), se acoperda cu un capac §iI s€ pune
intr-un vas cu apa fierbinte pe foc. Apa fierbinte trebuie
sd ajungd pind la trei sferturi din indltimea cratitei cu crema.
Peste capac se asaza carbuni aprinsi (jaratec).

Se tine astfel pe foc 25-30 min. Crema este gata cind se
desprinde cu usurintd de pe peretii cratitei. Se scoate din
apa si se pune la un loc rdcoros, iar dupa ce s-a racit, se
asaza pe gheata.

Inainte de a servi, se lipeste o farfurie mare, rotunda, de
fundul cratitei si se rastoarna.

499 Crema de zahar ars

Aceleasi cantitati ca la crema de lapte cu ciocolata. (v. 498).

Se preparda in acelasi fel ca si crema de lapte cu ciocolata.
Nu se pune insa ciocolatd sau cacao.
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Jeleuri

500 Jeleu de cafea

5 galbenusuri, 500 g lapte, vanilie (4 baton), 4 linguri zahar
pudra, 8 foi gelatind, 2 cescutd cafea neagra foarta concentrata
strecurata, ulei.

Se pune la fiert laptele cu vanilia. Dupa ce dda un clocot,
se dd la o parte si se acopera. Se freaca galbenusurile cu za-
harul si se toarna treptat in laptele cald, amestecind mereu
in aceeasi parte. Se pune la foc si se amesteca pina ce se in-
groasd. Cind se racoreste putin, se adaugd cafeaua si gelatina
dizolvata in citeva linguri de apa caldd, se amesteca s1 se
pune intr-o forma unsd cu ulei. Se tine la rece. Inainte de
a servi, se introduce forma intr-un vas cu apa fierbinte (nu-
mai pentru un moment) si se rastoarna pe farfurie.

50 1 Jeleu de vanilie

Aceleasi cantitati ca la jeleul de cafea (v. 500).

Se prepard la fel ca jeleul de cafea, fard insa sd se adauge cafea,
se pune 1insd laptele la fiert cu mai multd vanilie (1 baton
mare).

50 2 Jeleu de ciocolata

3 batoane ciocolati, 10 linguri lapte, 500 g smintind proaspata,
150 g zahar pudra, vanilie, 8 foi gelatina, ulei.
Se pun intr-un ibric laptele incdlzit, vanilia si ciocolata. Cind
ciocolata s-a topit, se toarnda totul peste zahdrul frecat cu
smintina si se amestecd bine, apoi se adaugd gelatina dizol-
vatd si strecuratd. Se unge o formd cu ulei, se umple cu com-
pozitia obtinutd si se pune la gheatd. Inainte de a servi, se
tine forma o clipd in apa fierbinte si se rastoarnd pe farfurie.

503 Jeleu din smintina

1 kg smintind, 7 foi gelatind alba, 1 foaie gelatind rosie,
Y2 pahar apa, 4 baton vanilie, 350 g zahar, 250 g frisca batuta.

Se pune la fiert vanilia cu jumatate pahar apa, pina ce
da citeva clocote, se dd la o parte s1 se adaugd gelatina ca
sd se dizolve, apoi se strecoara.

Separat se bate smintina cu zaharul pina se fac ca o spuma,
se adaugad gelatina dizolvata si 250 g friscd. Se pune in forma

si se dd la rece. Se scoate din formd in acelasi fel ca jeleul
de ciocolata (v. 502).
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504 Jeleu de vin
1 kg vin rosu, 200 g zahar, %% baton de vanilie, 10 foi
gelatina.

Se fierbe vinul cu zaharul si vanilia; dupa ce da citeva
clocote se da la o parte s1 se adaugd gelatina dizolvatd in
citeva hngurl de apa calda. Se strecoara totul prin sita deasa,
se toarna in formd si se pune la gheatd. Se scoate din forma
pe farfurie ca si jeleul de ciocolata.

5 0 5 Jeleu 1n straturi colorate

Se prepard jeleul de smintina, de ciocolatd, de vin si de
vanilie (cite jumatate din cantitatile indicate la fiecare).

Intii se prepard gelatina de smintind si se toarna in forma;
se dd la rece. Dupa ce s-a intarit, se toarnd gelatina de cio-
colata (trebule sa se toarne incet, cu grlja) si se pune lar la
rece, sd se intdreasca. Se procedeaza in continuare in ace-
lasi fel cu gelatina de vin si cu cea de vanilie. Se scoate
din forma ca jeleul de ciocolata.

50 6 Jeleu de coacaze
500 g coacaze, 550 g zahar, 1 pahar apa.
Se pun la fiert 400 g coacaze, spalate si curdtate, cu za-
harul si apa. Se lasa sa fiarba pind se moaie boabele, apoi
se trece printr-o sitd de par, zdrobindu-se boabele. Se stre-
coard din nou printr-o pinza si se pune la fiert pind cind
incepe sa se 1inchege (se incearcda turnindu-se citeva pica-
turt pe o farfurie rece; dacd este gata, dupa citeva minute
se incheaga).
Pe fundul unei farfurii mai adinci se asazda citeva bobite de
coacdze, se toarna incet un strat mai subtire de jeleu si se da la
gheata (restul jeleului se tine la loc cald). Dupa ce s-a 1in-
chegat stratul turnat, se pre-
sard deasupra din nou citeva
boabe de coacdaze si1 iar se
toarna un strat de jeleu. Se
procedeaza astfel pind se
asaza toate coacazele si se
toarna tot jeleul.
Inainte de a servi, se ras-
toarnd pe o farfurie s1 se
garniseste cu citeva crengute de
coacaze.
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Inghetate

In momentul cind o punem in serbetierd, compozitia trebuie
sd fie rece. Se acopera serbetiera cu capacul, se introduce in
gdleata de lemn si se umple galeata cu gheatd zdrobita
amestecatd cu sare grunjoasa (la 10 kg gheatd 2 kg sare) si
se indeasa bine ca sd nu ramina goluri.

Incepem invirtirea cu ajutorul mani-
velei, de la stinga la dreapta, egal de
iute si neintrerupt. Din cind in cind
ridicdim capacul si amestecdm cu o
lopdticd de lemn compozitia inghetata
de la marginea cutiei cu cea de la
centru care nu este inca intarita bine.

Cind incepe sd se invirteascd greu,
ridicam capacul, scoatem paletele din
interiorul cutiei, desprindem inghetata
de pe peretii ei, amestecim bine cu
lopatica de lemn, acoperim din nou cu capacul s1 dupa ce
am mai umplut galeata cu gheatd, invirtim incd cinci minute.
Acoperim apoi cu un sac sau o pinza _groasd muiata in apa
si lasam astfel sa stea o orda avind grijd ca din cind in cind
sd scurgem apa provenitd din topirea ghetii — inlocuind-o
cu gheata.

507 Inghetata de vanilie

4 kg visine, 3 kg zahar tos, 0,5 1 spirt rafinat, 500 g rom,
vanilie.
Se freacd spuma =zaharul cu gdlbenusurile, se adaugd laptele
fiert cu vanilia si racit, si se pune la foc amestecind mereu
pina ce se ingroasa (nu trebuie si fiarba).
Se lasa compozitia sd se raceasca s§i se pune in serbetiera.
Cind compozitia este aproape Iinghetatd, se adauga 1 pahar
frisca si se invirteste inca 10 min.

508 inghetatii de vanilie

10 galbenusuri, 300 g zahar, 1 kg lapte, 100 g ciocolata sau
50 g cacao, vanilie.
Se fierbe laptele cu vanilia (baton), se acoperda si se ia de pe
foc. Separat se freaca galbenusurile cu zahdrul, se adauga
ciocolata muiatd cu o lingurda de apa caldutd si se mai freaca
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(in acelasi sens). Apoi se adauga cite putin
lapte. Fara sa se Iinceteze ames-
tecatul, se pune la foc pind incepe sa
fiarba. Se 1a imediat de pe foc si se
da la rece. Cind s-a racit complet, se
scoate vanilia, se toarna compozitia in
serbetierd si  se 1invirteste pina in-
gheata si se Intdreste bine.

509 inghetati de cafea

1 kg lapte, 400 g zahar, 3 cescute
cafea concentrata si strecurata, 300 g frisca,
vanilie, 4 galbenusuri (facultativ).
Se fierbe laptele cu putinda vanilie
(baton). Se ia de pe foc si se ames-
tecd cu zaharul si1 cafeaua. Cind s-a racit bine, se adauga
frisca, se pune 1in sgerbetiera si se invirteste. Se serveste cu
putind frigca batuta.

inghetatii de caise
510 Aceleasi cantititi ca la 1inghetata de vanilie (nu se pune
vanilie), in plus % kg caise.
Cind 1inghetata este aproape gata, se adaugd 1in serbetierd
caisele coapte, curdtate si strivite bine mai finainte; se mai
invirteste 5-6 min.

511 Inghetata de lamiie

280 g zahar, 1 pahar apa, 3 lamii, coaja rasa de la 2 lamiie.
Se fierbe citeva minute zaharul cu apa, apoi se adauga coaja
de la % lamiie si zeama de la trei lamii. Se lasd sa se
raceasca acoperit. Apoi se strecoara si se pune in serbetiera.

512 inghetati de visine

500 ¢ zeama de visine, 350 g zahar, 12 pahar apa, zeama
de la o lamiie.
Se fierbe zahdrul cu apa citeva minute si se da la o parte.
In acest timp se strecoarda visinele curatate de simburi prin
strecurdtoare, ca sa se obtind 500 g zeamd de visine. Se
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adauga aceasta zeama in zaharul fiert, se stoarce zeama de la o
lamiie i se lasd totul sa se rdceascd. Apoi se pune compozitia in
serbetiera.

51 3 inghetati de fragi sau zmeuri

500 g zeama de fragi sau zmeurda, 350 g zahar, 1'% pahar
apa, zeama de la 1 lamiie, 1 pahar frisca.
Se prepara la fel ca inghetata de visine (v. 512). Cind com-
pozitia este aproape inghetatd, se adaugd un pahar de frisca.
Se mai invirteste 5-6 min.

Preparate reci din fructe

51 4 Capsuni cu frisca

1 kg capsuni, 1 paharel rom, ' pahar zahar, frisca (cantitatea
dupa gust).
Se curatd capsunile de codite, se spald si se lasd sd se scurga
bine de apa. Se asazd intr-un vas pentru servit (fructierd) un
rind se capsuni, se presard cu zahdr si se stropesc cu rom.
Se procedeaza astfel pind cind se asaza toate capsunile,
apoi se tine vasul la gheata. Cind se servesc se acoperd cu
un strat de frisca si se garnisesc cu citeva capsuni.

51 5 Melanj de fructe proaspete

2 mere, 3 pere zemoase, 15 prune coapte, 1 pahar boabe de
struguri albi, 1 pahar boabe de struguri negri tamiiosi, 2-3 felii
de pepene galben parfumat, zeama de la 1 Ilamiie, 2 pahare vin alb,
1 pahar zahar pisat.
Perele si merele se curdtda de coajda, se scoate cdsuta cu
simburi 1 se taie felioare foarte subtiri. Prunele se curata
de pielite, se scot simburii si se taie in sferturi. Boabele
de struguri se spala bine si se scurg, iar pepenele galben,
curdtat de coajd, se taie cuburi.
Se amestecd toate fructele cu zahirul, vinul si zeama de
lamiie s1 se tine la gheatad 2-3 ore.
Se serveste in cupe sau in pahare, cu cite un piscot.

51 6 Pepene galben umplut

1 pepene galben mare, 1 para mare, 1 mir mare, 2-3 pier-
sici, 2-3 prune, 1 pahar boabe de struguri, amestecati albi si negri,
de preferintd tamiiosi, 1 pahar vin, 2 paharele rom, ‘2 pahar zahar,
3 foi de gelatina, 1 praf de vanilie.
Marul si para se curata de coaja, de casuta cu simburi si se
taie cuburi mici. Prunele si piersicile se curdtdi de pielita,
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de simburi §1 se taie bucdti mici. Se aleg boabe de
struguri, de preferintd tamiiosi. Toate aceste fructe se pun
intr-un castron si se amesteca cu o lingurad de zahar.

Se alege un pepene galben mare, copt si bine parfumat. Se
taie un capacel si se scot cu lingura toate semintele; apoi
se umple cu fructele taiate, scuturind bine pepenele ca sa
se aseze fructele.

Vinul si zaharul se pun la foc sa dea un clocot, se adauga
gelatina s1 se amestecd cu lingura ca sa se dizolve bine. Se
strecoard prin sitd si se adauga romul si praful de vanilie.

Cind amestecul este aproape rece, se toarnd in pepene cit
sd acopere fructele si se asazad direct pe gheata.

Cind se serveste, se taie in jumatate pe lung si fiecare ju-
madtate in felii.

517 Spuma de mere

500 g mere, 2%, pahare apa, % pahar zahar, 15 g gelatina.
Se spald merele, se taie sferturi, se curatda de simburi si
se fierb in apa pind ce devin moi. Se scurge zeama in alt
vas, 1ar merele se dau prin sitd. In zeama de mere stre-
curata se adauga gelatina, se dizolvda, se pune zaharul si se
lasa sd dea un clocot.
Dupa ce s-a racit, se toarna zeama de mere Iintr-o ulcica
inaltd, se adaugd pireul de mere si se bate cu batatorul de
albus pind se face ca o spuma. Se asazd repede in cupe sau
in cesti, s1 se serveste (Aceastda spumd se poate face si din
alte fructe; se prepara la fel).

Bauturi

51 Limonada

3 lamii mari sau 4 mici, 15 lingurite zahiar (sau 15 buciti),
11 apa.
Se storc lamiile si zeama se trece prin tifon (sau prin sitd
foarte deasd). Se dizolva zahadrul in apa, se adaugd zeama
de lamiie si1 se toarnd intr-o sticld cu o bucatica de coaja
de lamiie. Se da la gheata citeva ore. Se serveste rece in
pahare, adaugind cite o feliutd subtire de lamiie in fiecare
pahar.
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Oranjada
519 2

2 portocale mari, lamii, 15 bucati zahar (sau 15 lingurite),
11 apa.

Se storc lamiile si portocalele. Se trece zeama prin tifon
sau prin sitd. Se dizolvd zaharul in apd, se adaugd zeama de
lamii si portocale, se toarnd Iintr-o sticla cu o bucaticda de
coaja de portocald si se da la gheatd. Se serveste rece dupa

citeva ore.

5 20 Bautura sanatoasa — Cvas

12 1 apa, 1 kg pline de secard, 25 g drojdie de bere, 500 g
zahar, 12 Dboabe de stafide, 12 boabe de orez, coaja taiata de Ila
o 2 lamfiie.
Se taie piine felii subtiri si se pune sd se usuce in cuptor.
Se fierbe apa in clocot, se adaugd zaharul si1 se toarna peste
piinea uscatd asezatd pe fundul unui borcan de 15 [; se
adauga coaja de lamiie, se acoperd cu un
servet si se lasa sa stea timp de 4-5 ore.
Se strecoard apoi printr-o sitd deasa de
par intr-un vas incdpator, se adauga droj-
dia dizolvatd in putind apa, se amesteca,
se acopera cu un servet si se mai lasa
sa stea 4-5 ore pina cind cvasul incepe
sd facd spuma. Se strecoarda pentru a doua
oara §1 se toarnd 1in sticle, astfel 1ncit
pind la gitul sticlei sd3 rdmind un spatiu
gol de doud degete. In fiecare sticlda se
introduce o boaba de stafidd s1 un bob
de orez si se astupa cu un dop fiert care
se leagd in cruce cu sfoara. Se procedeaza
astfel pind se umplu toate sticlele.
Se asaza sticlele culcate la loc rece. Peste 2-3 sticle cvasul
este gata. Inainte de a destupa, nu se agita sticla.

5 2 1 Visinata

4 kg visine, 3 kg zahar tos, 0,5 1 spirt rafinat, 500 ¢ rom,
%2 baton vanilie.
Se aleg visine bune, coapte, spalate si curdtate de codita,
se pun intr-o sticla speciald de 5-6 1, cu gitul mai larg.
Se asaza un rind de visine, un rind de =zahar, avind grija
ca ultimul rind sa fie zahdrul. Se adaugda vanilia, spirtul si
romul, se leaga gitul sticlei cu celofan sau pergament si se
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pune intr-un loc la soare. Se tine 3-4 sdptadmini scuturind
usor la fiecare 2-3 zile.
Se serveste fie numai lichiorul fara visine, fie impreuna cu
visinele, dupa dorinta.

5 2 2 Zmeurata

3 kg zmeura, 2 kg zahar tos, 1 litru spirt rafinat.
Se preparad la fel ca visinata ( v. 521).

5 2 3 Caisata

3 kg caise bune, coapte, 3 kg zahar, 1% 1 spirt rafinat.
Caise bune, coapte, dar mai mici, se spald, se inteapa de
citeva ori cu un ac gros si se pun intr-o sticla cu gitul larg
(de 5-6 1). Se asazd un rind de caise, un rind de zahar, ulti-
mul rind trebuind sa fie zahar. Se toarnd spirtul, se leaga
gitul sticlei cu celofan sau cu pergament si se tine 3-4
sdptdmini la loc 1insorit, scuturind foarte usor sticla la 2-3
zile.
Dupa 3-4 saptamini, se asazda sticla la loc rdacoros. Cind se
serveste, se strecoara printr-un tifon pus in doua.
Caisele se pot intrebuinta la umpluturi pentru  prdjituri sau
torturi sau se pot fierbe in apa cu putin zahdr si servi drept
compot.

52 4 Lichior de portocale

1 la apa, 500 g zahar, 0,5 1 spirt rafinat, 1 linguritd esenta
de zahar ars (pentru colorat), facultativ.
Esenta: coaja rasa de la 4 portocale, 250 g spirt rafinat.

Se rade coaja de la patru portocale si se pune intr-o sticla,
se toarnd deasupra 250 g spirt, se leaga gitul sticlei cu ce-
lofan s1 se pastreazda doud sdptamini la loc cald. Aceasta
va fi esenta.

Se fierbe un sirop din 500 g zahar si 1 | apa. Cind este gata
se adaugad jumatate din esenta strecuratd prin tifon, se 1ia
de pe foc si se lasa sa se raceasca. Dupa ce s-a racit, se
adauga cealaltd jumatate de esentd strecurata, 0,5 1 spirt si
esenta de zahdr ars. Este bine sa se treaca prin hirtie de
filtru.

Se pastreaza in sticle la loc racoros.

5 2 5 Lichior de lamiie
Aceleasi cantitati ca la lichiorul de portocale.
Se prepara in acelasi fel ca lichiorul de portocale (v. 524).
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5 2 Lichior de caise

11apa, 500 g zahar, 0,5 1 spirt rafinat, % baton vanilie.
Esenta: 10 caise proaspete, 10 zarzare, spirt cit sa acopere fructele.
Se asaza intr-un borcan caisele si1 =zarzarele, fara simburi,
se toarnd spirt cit sa le acopere, se leaga borcanul cu celofan
si se tine astfel doud sdptdmini la soare. Aceasta va con-
stitui esenta.
Mai departe, se prepara ca lichiorul portocale (v. 524).

527 Lichior de izma

11 apa, 500 g zahar, 0,5 1 spirt rafinat.
Esenta: o mind de izma, spirt cit sa acopere izma.
Se pune 1in sticla izma, se acopera cu spirt si se tine doua
saptamini la soare.
Mai departe se procedeazd ca la lichiorul de portocale
(v. 524).

528 Lichior de nuci verzi

11 apa, 0,5 1 spirt rafinat, 500 g zahar, 0,5 1 spirt rafinat, % baton
vanilie.
Esenta: 200 g nuci verzi, spirt cit si le acopere, 1 linguritd scortisoarid putin
pisata, % linguritd anason zdrobit, 10 fire cuisoare zdrobite.
Se taie nucile felii subtiri, se pun intr-o sticld si se acopera
cu alcool. Se astupd sticla cu dop si se tine doua sapta-
mini la soare. Se strecoard esenta prin tifon Iintr-un vas, se
toarna intr-o sticla curatd (nucile se 1inlatura), se adauga
scortisoara, cuisoarele si anasonul. Se astupd sticla si se tine
inca doua saptamini la soare.

Mai departe se procedeaza ca la lichiorul de portocale
(v. 524).

5 2 Lichior de zahar ars

2 pahare zahidr, 2% pahare apa, coaja de la ¥ lamiie,
%2 baton vanilie, 0,250 1 spirt rafinat, 3 linguri zahar pentru ars.
Se pune zaharul la fiert cu apa, vanilia si coaja de lamiie taiata
bucati.
In alt vas se ard trei linguri de zahar. Cind s-a rumenit bine, se
toarna peste el siropul preparat, se amesteca bine si se lasa sa fiarba
15 min. Se lasa sa se raceascad, se trece printr-un tifon pus in doua si
se adauga alcoolul.

5 3 Lichior de oua

8 galbenusuri, 1 1 lapte, 10 linguri zahar, ‘2 baton vanilie,
1’ pahar spirt rafinat.
Se pune la fiert laptele cu wvanilia. Se freaca galbenusurile
spuma cu zaharul si se toarnda cite putin lapte fierbinte,
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amestecind cu lingura mereu 1in
acelasi sens. Dupd ce s-a adau-
gat tot laptele, se pune la foc
compozitia  obtinutd, amestecind
neincetat pina ce se 1Ingroasa
(fara sa fiarba nict o clipd). Se
strecoard prin sitd si, dupa ce
s-a racit, se adauga spirtul, se
amestecd si se pune 1In sticla
impreuna cu vanilia care a fiert
in lapte.

531 Lichior de cafea

1 pahar cafea concentrati, limpezitd si strecurata, 1’2 pahar
apa, 0,250 1 spirt rafinat, 500 g zahar, o bucatica baton de vanilie.
Se pune la fiert zahdrul cu apa si vanilia. Cind siropul este
gata, se 1a de pe foc, se lasd sa se racoreasca putin, apoil se
adaugad cafeaua strecuratd. Se amesteca, se lasd sa se ra-
ceasca, apoi se adauga spirtul.

Diferite prajitur1 de casa
s1 aluaturi fragede

532 Cornulete

250 g untura sau unt, % pahar zahir pudra, 3 gilbenusuri,
1 ou intreg, 1 albus batut (in total 4 oud), 2-3 linguri nuci pisate,
faina cit cuprinde, 4 linguri apa, 1 praf de copt, vanilie.
Se topeste untul sau untura. Cind este cdldut, se adauga
zahirul si se freacd spumd, se pun pe rind trei galbenusuri,
apoi oul intreg, apa, vanilia si praful de copt. Se amesteca
bine compozitia apoi se pune faina si se framinta un aluat
care sa nu fie prea tare. Se taie cite o bucatica de aluat,
careia 1 se dd forma unui cornulet. Se asaza cornuletele pe
tava de copt la distanta apremablla (cresc la copt), se unge
fiecare cu albus batut si se presara cu nuci pisate. Cind se
scoate din cuptor, se tavaleste fiecare cornulet prin zahdr pudra.

533 Cornulete rusesti

1 pahar unturd sau unt, 1 pahar smintind, 1 virf cutit sare,
1 praf vanilie, faina cit cuprinde, marmelada, visine din dulceata
sau rahat, % pahar zahar pudra vanilat.
Se amestecd untura sau untul cu sarea, vanilia s$1 smintina.
Se adauga faina cit sd se obtina o cocd moale; se lasa sa
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se odihneascd 20 min. Apoi se intinde o foaie groasa cit
muchia unui cutit si se taie bucati triunghiulare. La capatul
lat se pune o boabd de visina din dulceatd, marmelada sau
un cub mic de rahat, se ruleazd in forma de cornulet si se
asaza pe tava de copt, la distantd unele de altele. Cind se
scot din cuptor, se tdvdlesc cornuletele prin zahdr pudra
vanilat.

5 3 4 Cornulete (de vanilie) cu nuci
140 g unt, 60 g nuci macinate, 70 g zahar, 170 g faina.

Se freacd bine untul cu zahdrul si nucile, se adaugd fiina
si se framintd. Se 1a cite o bucatd din coca obtinutd si se
face un rulou de grosimea unui deget. Se taie ruloul in bu-
cati lungi de 1-5 cm, se curbeaza fiecare bucata dindu-i
forma unui cornulet. Se asaza pe o tavad unsd cu unt i se
coc la foc moale.

5 3 5 Fursecuri cu drojdie de bere

4 galbenusuri, 1 albus, 150 g unt sau unturda, ' pahar lapte,
drojdie de bere (o bucaticA de marimea wunei nuci), 1 praf de sare,
2-3 linguri nuci pisate (date prin masina), 2-3 linguri zahar, faina.
Se moaie drojdia in lapte, se adaugd galbenusurile, untul si
praful de sare, se framintd cu fdind o cocad taricica. Coca
framintatd se pune intr-un servet sau intr-un sdculet de
pinza, se leagd bine, insa in asa fel, incit coca sa aibd loc
sd creasca. Se scufundd coca pusa in servet intr-o oald mare
cu apa rece si se lasa astfel 4-5 ore (coca in servet se va
ridica deasupra apei). Se scoate coca si se intinde cu ver-
geaua o foaie groasa cit muchia unui cutit. Se taie fisii lungi
de 7 cm si late de 2 cm. Fiecare fisie se unge cu albus de
ou, se da prin nuca
pisatda amestecata cu
zaharul s1 se for-
meazd un  cornulet
in felul urmator: se
tine fisia cu ambele
miini de capete. Un
capat se  rasuceste
intr-un  sens, cela-
lalt capat 1n sens
opus, se indoaie 1in
forma de cornulet si
se asaza pe tava unsa.
Se coc la foc potrivit.
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5 3 Fursecuri cu ciocolata

120 g unt, 220 g zahar pudra, 1 albus, 250 g alune prajite
si macinate, 4 linguri faina, vanilie, unt si faina pentru forma.
Crema: 1 baton ciocolata sau 2 linguri de cacao, 1 lingura zahar,
2 linguri apa, 1 lingurita rom.
Se amesteca bine zaharul cu untul, se adaugda albusul, fre-
cind totul spumd. Se pun vanilia, alunele si fadina, se ames-
tecd bine si se toarnd compozitia intr-o tavd de copt unsa
cu unt si presdrata cu faind. Se coace la foc potrivit.
Dupa ce s-a racit, foaia obtinutd se unge cu crema fierbinte.
Se taie in patrate mici.
Pentru cremd se fierbe ciocolata cu zahdrul si apa, se adauga
romul si se amesteca.

537 Pesmeciori cuiburi

%s pahar zahar, 150 g unt sau margarina, 2 oua, ' lingurita
bicarbonat, 1 linguriti zeama de Ilimiie (in lipsa, otet), 1 praf vanilie,
faina cit cuprinde, 1 lingura zahar pudra vanilat, ulei.
Se freaca oudle cu zaharul pina devin ca o cremd. Se adauga
praful de wvanilie, untul (maragarina) putin incalzit si bicar-
bonatul dizolvat in zeama de lamiie sau otet.
Se framintd un aluat cit se poate de tare si se dd prin ma-
sina de tocat carne. Din betisoarele care ies din masina de
tocat, se aranjeaza gramajoare mici in forma de cuib. Se
asaza pe tava de copt unsa cu ulei si se coc la foc potrivit.
Fierbinti, se presara cu zahar pudra vanilat.

538 Pesmeciori

140 g unt proaspat, 140 g zahiar pudra, 3 galbenusuri, 1 albus,
1 praf de vanilie, 2 linguri nuca pisata, 1 lingura zahar tos, fiina cit cuprinde.

Se freacda spuma zahrdul cu untul, se adaugd pe rind cele
trei gadlbenusuri, praful de wvanilie, nucile pisate si faina cit
cuprinde, se framintda repede, coca obtinuta trebuind sa fie
moale. Se fac turtite cu mina; trebuie sa fie groase de
I cm, iar in diametru sa aibd 5-6 cm. Se asaza pe tava, se
unge fiecare cu albus batut si se presard cu nuci ameste-
cate cu zahar tos. Se coc la foc potrivit

5 39 Pesmeciori pentru ceai

125 g unt proaspat, 125 g zahar pudra, 100 g faina, 2 oua, 100 g stafide
mici (daca se poate, negre), 2 linguri rom, unt si fiina pentru forma.
Se freacd oudle cu zahdrul, se adaugd Iintii untul frecat
spuma, se amestecd bine, apoi faina, romul si stafidele si
se amesteca din nou.
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Se unge o tava de copt cu unt, se presarda cu fainda si se
pune la indemind. Se i1a o linguritd, se moaie in apa si se
umple pe jumadtate cu compozitia pregatitd, asezind-o pe
tavd. Se procedeazd astfel, asezind gogoloasele nu la mare
distantda unul de altul. Se coc la foc potrivit. Nu trebuie
lasati sa se rumeneascd, iar cind se scot din tavd, se folo-
seste un cutit.

5 40 Pesmeciori din albus

70 g unt topit (2 linguri de supa), 150 g zahdr pudra, 1 praf
vanilie, 7 albusuri batute spuma, 3-4 linguri zahar vanilat, 150 ¢
faina, unt pentru forma.
Se freaca spumd zahdrul cu untul, se pune praful de wvanilie
si faina, amestecind bine, apoi se adauga albusurile spuma,
amestecind usor. Se toarnd compozitia intr-o tavda de chec
captusitd cu hirtie unsa cu unt si se coace la foc potrivit. Se
incearca daca este gata cu paiul. Se scoate din forma si se lasa
pina a doua zi, cind se taie felii cit se poate de subtiri (ceva mai
subtiri decit un centimetru) cu un cutit bine ascutit. Fiecare
felie se taie in 4-5 bucadti. Cind se termind aceasta operatie,
se pun toate bucdtelele intr-o tava mare, care se da la cuptor
pentru ca bucatelele sda se rumeneasca putin. Cind sint gata
rumenite, se tavalesc in zahar pudra vanilat.

5 41 Pesmeti cu smintina

% pahar zahar, 3 galbenusuri, 2 oua intregi, ‘2 lingurita bi-
carbonat, 1 pahar smintind, ‘2 pahar unt sau unturd, vanilie, faina
cit cuprinde.
Se freacda zaharul cu galbenusurile si oudle intregi, se adauga
vanilia si smintina, bicarbonatul si untul, se amesteca bine. Se
pune faina si se frdmintd cu mina o cocd mai mult moale decit
tare. Se lasd sda se odihneasca 10-15 min, apoi se intinde cu
vergeaua o foaie de aproape 1 cm. Se taie diferite forme, fie
cu forme speciale, fie cu paharul, se asaza pe tava si se coc la
foc potrivit pind ce se rumenesc foarte usor. Acesti pesmeti sint
mai fragezi dupa 2-3 zile.

5 4 2 Pesmeti albi cu migdale (sau nuci)

1 pahar zahar pudra, ’; pahar unt topit si racit, 4 galbenusuri rascoapte
date prin sita, 2 oua intregi, vanilie, fiind cit cuprinde, 3 linguri migdale (nuci)
taiate.

Se freaca zaharul, untul si cele doua oud crude intregi pina ce
se obtine o spuma. Se adaugd vanilia si galbenusurile rascoapte
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date prin sita, se amesteca bine, apoi se fraiminta bine cu toata faina
ca sa se obtind un aluat nu prea tare. Se lasa !2 ora, apoi se
fac mici turtite care se presard cu migdale sau cu nuci tdiate in
lung. Se coc la foc potrivit.

5 43 Pesmeti cu susan I ] ] ]

1 pahar ulei, 1 pahar zahar pudra, % pahar apa, 250 g susan, 1 praf de
vanilie, un virf de cutit bicarbonat, faina cit cuprinde.
Se amestecd bine zaharul cu uleiul, apa, bicarbonatul, vanilia
si susanul. Se adauga faina si se face o cocd nu prea tare. Se
framinta si se intinde cu vergeaua o foaie groasa de 1 cm. Se
taie forme rotunde cu un pahar de ceai, sau fisii lungi de
6-7 cm si late de 5-6 cm. (Se pot tdia pdatrate, romburi sau
alte forme, dupa plac). Se coc rumen la foc potrivit.

5 4 4 Pesmeti cu susan-II o o

250 g unt, 1 ou, 4 linguri zahar, 50 g susan, 2’2 pahare fiina, 1 praf
vanilie.
Se freaca untul cu zaharul, galbenusul si vanilia, se adauga
faina si se framintda. Apoi, din aluatul obtinut, se formeaza un
sul care se taie in bucati mici. Se da fiecdrei bucatele forma
de perisoara, se unge cu albus si se presara cu susan. Se asaza
pe tava la distanta mare una de alta si se coc la foc potrivit.

5 45 Pesmeti cu anason

1 kg faina, 210 g zahar, 2 pahare lapte, 1 praf de vanilie, 5 oua, (trei
gilbenusuri, doud oua intregi), 150 g unt, 40 g drojdie, 1 linguritd anason pisat,
amestecat cu 2-3 linguri zahar pudra, '; lingurita sare.
Se amesteca drojdia cu o linguritd de zahdr, se adaugd '
pahar lapte caldut si putind faina, astfel ca plamadeala sa fie
moale. Se lasd sa creascd. Cind s-a ridicat de doua ori mai mult
decit a fost, se adauga restul de lapte cdldut, sarea, oudle ba-
tute cu zaharul, vanilia si untul topit (cdldut). Se framinta bine
pina ce face basici.
Se imparte aluatul in douda si1 se asazd in forme de chec, se
acopera si se lasda sa creascd la loc cald pina cind formele sint
aproape pline. Se ung cu ou batut, se dau la cuptor si se coc
la foc potrivit. Se scot din formad, iar a doua sau a treia zi se
taie cu un cutit bine ascutit felit de grosimea degetului. Aceste
felii se asaza in rinduri, una lingd alta, intr-o tava de copt, si
se dau la cuptor caldut ca sa se usuce. Cind feliile sint uscate,
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se intareste focul si1 se lasd sa se rumeneascd. Se scot din
cuptor si fiecare felie se presard cu zahdr pudrda amestecat cu
anason. Acesti pesmeti se pastreaza bine timp indelungat.

5 46 Pesmeti englezesti
2 oud, 2 baton vanilie, 250 gh zahiar pudra, 2 pahar lapte

sau smintind, 15 g praf amoniac, fiina cit cuprinde.

Se freaca spuma zahdrul cu ouale, se adaugd vanilia baton
uscata si plsata cu putin zahar, smmtlna si amoniacul. Se ames-
teca bine si se framintd cu faina un aluat potrivit de tare. Se
aduna in forma de minge, se acoperd cu un servet si se lasd sa
stea 4-5 ore. Se imparte in doud si se intinde pe rind cite o
foaie de 2 cm grosime. Se taie cu paharul sau cu forme dife-
rite de pesmeciori. Se asaza intr-o tava de copt caldutd (tava nu
se unge). Se coc la foc potrivit. Acesti pesmeti se pastreaza
timp indelungat.

5 47 Pesmeti cu amoniac

2 oua, 1 lingurita praf de amoniac, 1 cescuta de cafea zahar, 1 cescuta de
cafea ulei, 1 praf vanilie, faina cit cuprinde.
Se freacd spumd =zaharul cu galbenusurile, se adaugd uleiul,
se amestecd, apoi se adaugd praful de amoniac §1 iar se ames-
tecd. La sfirsit se pune praful de vanilie. Se framinta bine cu
faina astfel ca sa se obtind o cocd moale, se acopera cu un ser-
vet si se lasd sa stea o ord. Apoi se intinde cu vergeaua o foaie
groasd de circa 1 cm si se taie fie cu paharul, fie cu forme
speciale. Se coc putin rumen.Sint mai buni dupa o zi-doua.

5 4 8 Pesmeciori perisoare

1 pahar unt topit, 1 pahar apa, 2 pahare faind, 8 ouia, vanilie
sau putina sare de lamiie.
Se pune la fiert apa cu untul; la primul clocot se ia de pe foc
si se adauga repede faina amestecind, apoi cele 8 oua (unul cite
unul, fara sa se inceteze amestecarea) si vanilia. Se lasd sd se
raceasca bine si se formeazd cu mina sau cu lingurita peri-
soare care se asaza in tava la distanta apreciabila. Se pun la
copt cam 15-20 min.

5 49 Pesmeti cu lamiie

200 g unt, 100 g zahar pudra, 300 g faina, 1 praf vanilie sau
putind coaja de lamiie, zeama de la o lamiie, 1 albus de ou, 2-3 lin-
guri nuci pisate.
Se freacda untul cu zaharul pind ce se face ca o spuma, se adauga
zeama de la o lamiie, praful de vanilie, apoi fdaina. Se fra-
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mintd repede si se lasa sda se odihneascd numai 2-3 min. Se
intinde o foaie potrivit de groasa si se taie cu paharul forme
rotunde. Aceste forme se taie la mijloc cu un pahdrel mic de
tuica (pentru ca sa obtinem covrigei). Se asaza pe tava de copt,
se unge fiecare cu albus si se presara cu nucd. Cind sint copti,
se pot unge cu marmeladd sau cu crema de ciocolata (v. 478)
si lipi doi cite doi.

550 Piscoturi cu chimen si nuci

250 ¢ faina, 2 oua, 130 g =zahar, 1 lingurita unturda, 1 lingu-
rita bicarbonat, 20 nuci curatate i pisate, 1 linguritd chimen, unt
pentru forma.
Se amesteca impreund oudle cu zaharul, apoi se adaugd untura,
nucile, bicarbonatul, chimenul si la urma faina. Se framinta
bine. Se intind cu vergeaua doua foi de 2 cm grosime. Se unge
o tava, se asaza cele doua foi una linga alta (in forma patrata
sau dreptunghiulara) si se coc la foc potrivit.
Se taie fierbinte betisoare lungi si groase de un deget.

551 Covrigei |

250 g faina, 150 g unt, 200 g zahdr pudrd, 2 oua, 1 paharel
vin, 1 paharel rom, vanilie, zahar pudra vanilat.
Se freacd spumd zahadrul cu untul adaugind ouale, unul Ccite
unul, apoi vanilia, vinul si romul. Se framintda cu fiina un
aluat potrivit de moale din care se formeazd covrigei si se
asaza intr-o tava de copt. Se coc la foc potrivit s1 se presard
cu zahar pudra vanilat, cit sint fierbinti.

552 Covrigei 11

350 g faina, 350 g wunt, 3 linguri zahar, 4 galbenusuri fierte
si date prin sita, 1 ou intreg crud, vanilie sau coaja de lamiie.
Se freacd spumd untul cu zahdrul, se adauga galbenusurile
date prin sitd, oul intreg, vanilia si se framintd bine cu faina.
Se lasa o orda-douda la rece, apoi din acest aluat se formeaza
covrigel, se asazd intr-o tava de copt si se coc la foc potrivit.
Cind s-au rumenit pe margini sint gata, la mijloc trebuie sa
ramind albi. Se scot repede din tava cit sint inca fierbinti.

553 Covrigei cu susan

150 ¢ unt, 1 ou, 300 g faina, 1 praf de copt, 70 g zahar
pudra 2 linguri lapte, 1 praf sare, vanilie, 2 linguri susan.
Se freacd bine zahdrul cu untul si cu galbenusul, se adauga
laptele, sarea, praful de copt si vanilia si se amesteca bine. Se
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adauga apoi fdina, se framintd si se lasd la rece timp de 20-30
min. Se formeaza din acest aluat covrigei, se moaie in albus,
apoi in susan, se asaza pe o tava de copt si se coc la foc po-
trivit.

55 4 Limbi de pisica

250 g zahar pudra, 250 g faina, 180 g unt, 7 albusuri, vanilie
(praf), grasime pentru forma.
Se topeste untul si cit este caldut se freacd cu zaharul. Cind se
face ca o cremd, se pun fdina si vanilia, se amesteca bine, apoi
se adaugd spuma de albusuri si se amestecd usor. Din aceasta
compozitie se ia cu lingura si se intind pe tava de copt unsa,
betisoare egale, lunguiete. Se coc la foc iute si se lasd sd se
rumeneascd putin. Cin sint rumenite pe margini sint gata. Se
scot repede din tava cit sint inca fierbinti, altfel se rup.

5 5 5 Patratele
faina, 1'% smintina, 6

2 pahare pahar 1 pahar zahar,
vanilie, grasime pentru forma, zahar pudra vanilat.
Se freacda galbenusurile cu zaharul pind se albesc. Se adauga
vanilia, uscatda si pisatd cu un pic de zahdr, smintina, si se
amestecd bine, adaugind faina putin cite putin. La urma se
pun albusurile batute spuma si se amestecd incet. Se toarnd com-
pozitia intr-o tavd unsa si se da la cuptor, la foc mic, 25-30
min. Cind este gata se rastoarna pe un fund de lemn asternut
cu un servet, se presara cit este fierbinte cu zahar pudrd va-
nilat, si cind este complet rece, se taie patrate mici si se asaza
pe farfurie.

oua,

556 Uscatele (sahele)

3 oud, 2 linguri zahar, 1 lingurd spirt rafinat (sau 2 linguri

vodca, rom sau rachiu), 1 praf de sare, 5 linguri ulei, vanilie sau
coaja de lamiie rasa, faina cit cuprinde.
Se bat albusurile spuma, addugind cite putin zahar. Se adauga
galbenusurile unul cite unul, amestecind mereu, apoi cite o
lingura de ulei, fara sd 1inceteze amestecatul, pina la adau-
garea ultimei linguri de ulei. Se pune sarea, spirtul, vanilia
sau coaja de lamiie, fdina, si se frdmintd cu lingura o coca
moale. Pe planseta de aluat, presdrata cu faina, se pune aluatul
si se face din el un sul gros de 4-5 degete. Din acest sul se
taie bucdti de grosimea unui deget, se turtesc dindu-le forma
lunguiatd. Fiecare bucdticd se unge cu ulei, se presarda cu zahar
tos si se asaza in tava de copt. Se coc la foc iute.
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5 5 7 Uscatele

100 g zahar pudra, 200 g unt, 300 g fiaina, 24 boabe de visine
din dulceata, vanilie.
Se freacd spumad untul cu zahdrul si vanilia. Se amesteca bine
cu fainda. Se face un sul,se taie in 24 de bucati egale si se for-
meaza perisoare. La mijlocul lor se face o adinciturd in care
se pune cite un bob de fasole.
Se asazd in tava presaratd cu fainda, la distantd de 4-5 cm
unele de altele, si se coc la foc potrivit. Dupa ce sint reci, se
scoate bobul; de fasole din fiecare pesmecior si in locul lui se
asaza cite un bob de vigina.

558 Covrigei cu smintina

1 pahar unt proaspit, 1 pahar smintinid, 3 oud, 1 praf de
vanilie, faina cit cuprinde, 2-3 linguri zahar tos.

Se amestecd totul bine cu cutitul si se pune la rece (gheatd)
timp de 2-3 ore. Dupa aceea se mai amestecd o data tot cu
cutitul si se intinde apoi o foaie groasa de 1 cm. Se taie forme
rotunde cu un pahar mai mare si cu unul mai mic in interiorul
rotundului obtinut. Se ung cu putin albus, se presard cu zahar
si se coc la foc potrivit.

559 Chec englezesc

400 ¢ unt proaspat, 1 pahar smintind, 6 oua, 1 lingurita
amoniac praf, 200 ¢ nuci taiate, 200 g stafide albe, 100 g migdale
pisate, 1 pahar faina, % pahar fructe din dulceata (taiate), 400 g
zahar pudri, zeama de la ' lamiie, vanilie, grasime si fidind pentru
forma.

Se freacd spumd zaharul cu untul, adaugind treptat galbenu-
surile, apoi smintina §i amoniacul; se amestecd bine, apoi se
adauga nucile, migdalele, stafidele, fructele, vanilia si zeama
de lamiie, la urmd faina si albusurile batute spuma (cind se
adaugd albusurile se amesteca incet). Compozitia se toarna in
forma speciala de chec unsa si presdratda cu faina. Se coace
40-45 min, la foc potrivit. Se incearca cu paiul si se taie numai
cind este rece.

5 60 Chec rusesc

400 ¢ unt, 400 g zahar, 8 oua, 300 g fiinda, 150 g smochine
taiate, 150 ¢ nuci taiate, 150 g diferite fructe din dulceata, coaja
de la ' portocala tdiati marunt, coaja de la ' lamiie rasia, vanilie,
unt si faina pentru forma.
Se freacd spumd zahdrul cu untul, se pun treptat, unul Ccite
unul, cele 8 galbenusuri, apoi nucile, smochinele, fructele,
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vanilia, coaja de portocala
si lamiie. Se adaugd faina,
se amesteca bine, apoi se
adauga albusurile spuma.
Se toarnd compozitia in
forma de chec unsa cu

- unt §i presdrata cu faina.
Trebu1e sda se observe ca forma sa nu fie prea plind. Se
coace la foc potrivit, se incearcd cu paiul (forma trebuie sa
fie miscata foarte incet).

561 Chec cu faina de cartvoﬁ si mvigdale amare '
250 g unt, 250 g zahar pudra, 5 oua, 250 g fiaina de cartofi,
100 g migdale amare, opdarite, curatate si pisate fin, 1 praf vanilie,
unt si faina pentru forma.

Se freaca spuma zahdrul si untul, apoi se adaugd, unul cite
unul, gdlbenusurile, vanilia s1 migdalele, amestecind bine. Dupa
aceasta se pune faina putin cite putin (in ploaie), fard sa se
inceteze amestecatul, iar la sfirsit albusurile batute spuma. Se
coace intr-o forma de chec, unsa si presarata cu faind, la foc
potrivit. Se incearca cu paiul. Se taie rece in felii subtiri.

562 Chec economic ) ] ) o N
125 g unt proaspat, 5 oud, 250 g zahar, 250 g faina, vanilie
sau coaja de lamiie, 1 praf de copt, unt si faina pentru forma.

Se freaca zaharul cu untul si 4 gdlbenusuri care se pun unul
cite unul, se adaugd un ou intreg, vanilia s1 praful de copt.
Dupa ce se amestecd bine, se pune fadina, presarind-o putin
cite putin, iar la urma se adauga 4 albusuri batute spuma,
amestecind usor. Se toarnd in forma de chec unsd cu unt si
presaratd cu faind. Se coace la foc potrivit cam '2 ord. Se
incearca cu paiul.

563 Chec brun

Aceleasi cantititi ca la chec economic, in plus 4 Dbatoane
ciocolata.

Pentru preparare v. reteta 562. Se adaugd, inainte de a pune
faina, patru batoane de ciocolatd topitd in doua linguri de
lapte fierbinte.

56 4 Chec cu cacao

200 g unt, 30 g zahar pudra, 400 g faina, 5 oua, 1 praf
vanilie, 1 lingura cacao, unt si faiina pentru forma.
Se freaca bine zahdrul cu untul si vanilia, se adaugd unul
cite unul galbenusurile. Se amestecd cu faina si la urma cu
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albusurile spuma. Se iau 4-5 linguri din aceastd compozitie,
se pun separat intr-un castron si se amesteca bine cu o lin-
gura de cacao. In forma de chec unsi cu unt si presirati cu
faina se pune jumadtate din compozitia fard cacao, peste ea
se intinde in lung compozitia cu cacao (astfel ca sa se obtina
o dungd pe mijlocul formei, de la un cap la altul). Apoi se
toarnd restul din compozitia fard cacao. Se coace la inceput
la foc mic, apoi ceva mai mare. Se scoate pe un fund de lemn
si se acopera cu un servet.

565 Chec din albusuri

7-8 albusuri, 300 g zahar, 150 g unt sau margarina, 150 g
faina, coaja de la o lamiie, 100 g nuci taiate subtire in lung, unt
si faina pentru forma.
Se bat spumd albusurile cu zaharul. Se adauga treptat, batind
mereu, untul (margarina) topit si caldut, ap01 coaja de lamiie
si falna. Pe fundul unei forme de chec unsd cu unt s1 pudrata
cu faind se presarda jumatate din nuci, apoi se toarnd compo-
zitia, iar pe deasupra se presara restul de nuci. Se coace la
inceput la foc slab, apoi mai tare.

5 6 6 Chec de primavara

Aceleasi cantitati ca la chec economic.

Se procedeaza la fel ca la checul economic (v. 562).

Inainte de a adauga fiina se pune o cescutd de lapte rece,
un pahdrel de rom, coaja rasd de la o lamiie. Apoi se adauga
faina si albusurile spumd. Se 1imparte compozitia in doua
parti. Prima parte (ceva mai mult de jumadtate) se toarnd 1in
forma de chec.

In a doua parte se pune o culoare rosie dau verde (culori ali-
mentare), se amesteca bine si se toarna incet pe la mijlocul com-
pozitiei turnate (necoloratd) in forma si pe laturi. Se introduce
in cuptor foarte incet.

Chec alb
567 | -

12 albusuri, 2 pahare zahar, lamiie (zeama si coaja rasi),
2 pahare faina, 10-12 nuci curatate si taiate, 5-6 bucati rahat
colorat taiat cuburi, 1 lingura stafide, unt pentru forma.
Se bat albusurile spumd, se adauga =zaharul putin cite
putin, amestecindu-se bine. Cind nu se mai simt bobite
de zahar, se adaugad zeama si coaja de la o lamiie, faina (se
pune cite putin), iar la urma nucile, rahatul si stafidele. Se

197



unge si se capitoneaza cu hirtie (unsda si1 ea) o formd de chec,
se pune compozitia s$i se coace la foc potrivit, incercindu-se
cu paiul.

5 68 Chec alb cu ulei

2 oua, 375 g faina, 1 pahar zahar, 1 pahar ulei (sau mar-
garina topita), % pahar lapte, un virf de cutit bicarbonat, 150 g nuci
tiiate in lung, 150 g rahat (colorat) tadiat fisii lunguiete, 50 g stafide,
unt pentru forma.

*

Se bat ouale cu =zaharul, se
adauga laptele apoi uleiul si
se amestecd bine. Se pune bi-
carbonatul g1 la urma faina
putin cite putin. Nucile, ra-
hatul s1 stafidele se tavalesc
prin faina, se scuturd s§i se
pun in compozitia de mai sus.
Se unge o forma de chec, se
capitoneaza cu hirtie si  se
toarnd compozitia 1Incet, se
coace la inceput la foc mic,
apoi putin mai tare. Se in-
cearcd, daca este gata, cu paiul. Este mai buna dupa ce sta
2-3 zile.

5 69 Chec cu visine

2 pahare visine fira simburi si scurse de zeama, 1 pahar
zahar, 4 oua, 3 linguri ulei, 1’2 pahar faina, 1 praf de vanilie.
Se freacd oudle cu zaharul cam jumatate de ord, se pun uleiul
si vanilia si se amesteca bine, apoi se adaugd fdina. Se pune
in forma de chec o treime din aceasti compozitie, se presard
pe deasupra un pahar de visine, se acopera apoi cu a doua
treime din compozitie, se presara din nou al doilea pahar de
visine si peste ele se toarna ultima treime din compozitie. Se
coace la foc potrivit.

570 Mazurca

8 oua, 400 g zahar pudra, 400 g faina, 2 pahare, nuci taiate,
1 pahar stafide, unt.

Se freaca zahdrul cu galbenusurile care se pun pe rind, unul
cite unul, se adaugd faina, nucile si stafidele si la urma albu-
surile spuma. Se amesteca usor si se toarnd totul intr-o tava
dreptunghiulard, asternuta cu hirtie unsa cu unt. Se coace la
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foc potrivit. Cind este gata se rdastoarna pe un fund de lemn,
se acoperd cu un servetel si se lasa sa se raceasca. Dupa
aceea se taie bucati patrate sau rombice de marimea dorita.

571 Mazurca Il

10 oua, 1 pahar zahar, 1 pahar fiina, 1 pahar stafide albe,
1 pahar stafide negre, 1 pahar smochine taiate marunt, coaja de
la o portocala taiata foarte fin, 1 praf de vanilie, 1 pahar migdale
taiate, unt.
Se freacd zaharul cu galbenusurile, se adauga fdina ameste-
cindu-se bine, apoi fructele si migdalele tdiate, vanilia si
coaja de portocald; la urma se adauga albusurile batute spuma,
se amestecd usor si se toarnd totul intr-o tava dreptunghiu-
lara, unsa cu unt si captusitd cu hirtie. Se coace la foc nu
prea iute. Cind se raceste, se taie dupa plac.

572 Mazurca cu migdale

400 g wunt proaspat, 200 ¢ zahar pudra, 6 ouia, 2 pahar
migdale pisate, 200 g faina, 1 praf vanilie, unt pentru forma.
Se freaca untul cu zahdrul si se adaugd galbenusurile
unul cite unul. Se freacd foarte bine pentru ca sa se obtind
o cremd. In aceastd crema se pun migdalele si vanilia, se
amestecd, apoi se adaugd fdina, iar la urma albusurile batute
spuma. Se coace intr-o tavd unsa si cdptusitd cu hirtie, la foc
potrivit. Cind este gata, se taie dupa plac.

573 Mazurca dospita in apa

13 galbenusuri, '2 pahar unt topit (cald), ' pahar lapte
cialdut, 1 pahar zahdr pudri, 25 g drojdie de bere, 1 virf cutit sare,
1 praf de vanilie, fiina cit cuprinde.

Se freacd drojdia cu o lingurita de =zahdr, se toarna laptele
caldut si putind faina, astfel incit sa se obtinda o plamadeala,
care se lasd sa creasca putin. Se adaugd apoi galbenusurile
frecate cu =zaharul si cu untul caldut, sarea si vanilia. Se
framintad cu faina la fel ca pentru cozonac.

Aceastd coca se pune Intr-un servet sau intr-un sdculet de
pinzd, se leagd strins lasind insda loc sd creasca coca si se
scufundd intr-o cratitd mare sau intr-o galeatd cu apa rece.
Se lasa astfel de dimineatd pind seara (sau se pregdteste alua-
tul de cu seara si se lasa in apa pind dimineata). Cind coca
este suficient de crescutd, se ridicd la suprafata apei; se scoate
din servet, se pune pe plansetd si se fac covrigei, opturi mici
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sau melcisori. Se pun pe tava de copt, se lasd 2 orda la loc
caldut, se ung cu ou (se pot presara cu nuci pisate sau mig-
dale oparite si curatate). Se coc la foc potrivit.

57 4 Mazurcil. salam . ‘ ] ] .
400 g miere de albine, 400 g ciocolata rasia, 1% pahar nuci
curatate, cacao.
Se pune mierea la fiert Tmpreunda cu ciocolata rasd; cind 1in-
cepe sa fiarba se pun nucile, amestecind fara intrerupere si
lasind sd fiarba mai putin de 5 min. Se da jos de pe foc si se lasa sa
se raceasca putin. Cind se poate tine mina fara sa friga, se
pune compozitia pe plansetd pe care s-a intins praf de cacao.
Se face cu mina un sul (cirnat) gros, se tdavaleste bine 1in
praful de cacao si se lasa sa se raceasca . Cind este rece, se
taie cu un cutit subtire si bine ascutit, rotocoale. Se asaza
pe farfurie.

57 5 Mazurca in forma de romb

200 g unt, 200 g zahdr pudra, 3 oud, 1 pahar fiina, citeva
cuisoare pisate, 1 linguritd scortisoara pisatid, zahar vanilat, 1 lamiie
(coaja rasa si zeama), 2 kg mere coapte si date prin sitd (strivite),
2 linguri zahar.

Se freaca zahdrul cu
untul si se adauga
oudle unul cite unul.
Apoi se pune fdina
putin cite putin (in
ploaie), zeama si coaja
de lamfiie, scortisoara
si cuisoarele pisate. Se
taiec mai 1Inainte din
hirtie opt romburi cu
latura de 10 cm. A-
ceste romburi se ung

‘ e : cu unt, se asaza intr-o
tavda mare §1 peste ele se toarnd din compozitia pregatitd un
strat gros de 1 cm. Cind romburile sint coapte, se unge
fiecare cu pasta de mere In care am pus doua linguri de
zahar si un praf de scortisoard, si se asazd unul peste altul.
Deasupra se presarad cu zahar pudra vanilat.
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57 Mazurca delicioasa

400 g zahar pudra, 400 g unt proaspat, 2 pahare migdale
oparite, curatate si pisate foarte marunt, 1% pahar faina, 12 oua,
vanilie, unt pentru forma.
Se freaca untul ca o spuma, se pun migdalele si din nou se
freacd bine. Se adauga faina, apoi gadlbenusurile, unul cite unul,
vanilia s1 zaharul putin cite putin; se amestecd foarte bine.
La sfirsit se adauga treptat albusurile spuma amestecind usor.
Se pune compozitia intr-o tava de copt, asternuta cu hirtie
unsd cu unt, si se coace la foc potrivit. Cind se raceste, se taie
in patrate potrivit de mari.

577 Mazurca cu ciocolata

200 g zahar, 8 galbenusuri, 2 albusuri spumai, 4 linguri mig-
dale marunt pisate, 4 linguri ciocolata rasa, 5 linguri faina, unt.

Se freaca zaharul si galbenusurile bine, se pun migdalele si
ciocolata si se amestecd; apoi se adaugd treptate fdina (putin
cite putin) si la urma cele doua albusuri spuma. Se amesteca
usor. Se coace la foc moale intr-o tava capitonata cu hirtie
unsa. Cind se raceste se taie patrate.

578 Mazurca cu ciocolata si frisca

200 g zahar, 8 galbenusuri, 2 albusuri spuma, 4 linguri mig-
dale pisate, 4 linguri ciocolata rasa, 5 linguri faina fina, 400 g frisca, unt pentru
forma.

Se prepard in acelasi mod ca mazurca cu ciocolata (v. 577). Cind
este gata coaptd, se rastoarnd dreptunghiul si se taie in doua
pe la mijloc (ca la tort). Se unge o foaie cu un strat de frisca
gros de doud degete peste care se asaza cealaltd foaie. Se taie
patrate sau romburi.

579 Prajitura cu marmelada de caise

4 galbenusuri, 1 pahar zahar, 1 pahar smintind, 1 pahar unt
topit  (caldut), % linguritd bicarbonat, 1 praf vanilie, fiina cit cuprinde,
marmelada, zahar pudra vanilat.

Se freaca putin gdlbenusurile cu zahdrul si se adaugad smin-
tina, vanilia si bicarbonatul, apoi untul topit, care trebuie sa
fie cdldut, si se amesteca. Se pune faina si se framintd o coca
nu prea tare. Se imparte in trei parti egale din care se intind
cu vergeaua trei foi de marimea tavii de copt. Se asazd o foaie
in tavda, se unge cu un strat de marmelada, se acoperda cu
altd foaie, se unge si aceasta si se pune ultima foaie. Se coace
la inceput la foc moale, apoi mai tare. Dupa ce s-a racit, se
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taie dreptunghiuri lunguiete si se presara cu zahdr pudra
vanilat.
Aceastd prdjitura este mai bund (mai fragedd) dupd o zi
sau doua.

5 80 Prajitura cu Puci si marmelada

1 pahar smintind, 1 pahar unturd sau unt, 1 pahar zahar pudra,
4 galbenusuri, ‘2 linguritd bicarbonat, 1 praf vanilie, fiind cit cuprinde,
50 nuci curatate si pisate, 6 albusuri batute spuma, 1 pahar zahar,
marmelada.
Se freaca zahdrul (1 pahar) cu untul sau cu untura si patru
gdlbenusuri, se adaugda smintina, bicarbonatul si vanilia, se
amestecd bine si se framintd cu fadind o cocd potrivit de
moale. Se intinde cu vergeaua o foaie de marimea tavii de
copt, se pune in tava si se unge cu marmelada.
Se bat spumd 6 albusuri in care se adauga treptat un pahar
de zahar, apoi nucile pisate (se amesteca usor dupd ce au fost
puse nucile). Aceastd compozitie se asaza peste stratul de
marmeladd, se netezeste uniform si se coace la foc potrivit
la inceput si spre sfirsit mai tare. Cind este gata, se taie in
bucati patrate sau dreptunghiulare.

581 Prajitura delicioasa cu nuci

500 g zahar pudra, 500 g nuci date prin masind, 250 g wunt
proaspit, 5 ouia, 1 lingurita praf de copt, coaja rasa de la o lamiie, unt pentru
forma.
Se freaca untul cu zahdrul si gdlbenusurile adaugate unul cite
unul, pind cind se face spumd. Se adaugd coaja de lamiie,
praful de copt si nucile, amestecind bine. Apoi se adaugad si
cele cinci albusuri batute spuma.
Se captuseste tava cu hirtie unsda cu unt, se toarnd repede
toatda compozitia si se coace la foc potrivit timp de 20-25
min. Se taie cit este fierbinte (in tava), bucati mici, patrate s
au dreptunghiulare.

5 82 Prajitura cu ciocolata

6 oua, 140 g zahar, 140 g rom, 180 g ciocolata topita,
140 g unt proaspat, 2 linguri cu virf de pesmet fin, unt pentru forma.
Se freacad untul, zaharul si gdlbenusurile addugate unul cite
unul, pind se obtine o cremd; se toarnda romul si ciocolata
topita (trebuie sd fie cdldutd), apoi se adaugad pesmetul si se
amesteca bine; la sfirsit se pun 1incet cele 6 albusuri spuma.
Se unge o tava cu unt, se pune compozitia si se coace la foc
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potrivit. Cind s-a racit, se taie in trei parti egale de-a lungul
tavii. Cele tre1 fisii se ung cu friscd sau cu o crema
dupa gust (v. p. 171), se asazd una peste alta si se taie bucati
dreptunghiulare.

58 3 Prajitura cu nuci si ciocolata

500 g unt, 500 g zahar pudra, 100 nuci curatate si date prin
masind, zeama de la o lamiie si putind coaja rasa, 1 ou, 3 batoane
ciocolata sau 50 g cacao, unt si pesmet pentru forma.
Se freaca untul cu zaharul si gdlbenusul spumad, se adauga
zeama de lamiie, coaja de lamiie, ciocolata, care poate fi rasa
sau topitd cu o linguritd de apa fierbinte. La sfirsit se adauga
albusul batut spumd si nucile, amestecindu-se usor. Tava de
copt trebuie sd fie bine unsd cu unt §i presdratd cu pesmet
fin. Se coace la foc potrivit 20-25 min. Indatd ce se scoate
din cuptor, tinind tava pe marginea masinii, se taie bucatele
patrate, dreptunghiulare sau rombice.

58 4 Prajitura cu amoniac

1 linguritd amoniac praf, 7 galbenusuri, % pahar zahar pudra,
2 pahar unt topit, fiaina cit cuprinde, citeva nuci sau migdale taiate
lunguiet.
Se freaca zaharul cu untul, adaugind treptat cite un galbenus.
Se pune amoniacul pisat si se mai freaca pind cind compo-
zitia se albeste. Se pune fdina si se framintd repede ca sd se
obtind o coca moale. Se intinde o foaie de grosimea unui de-
get si se pune in tava. Se unge foaia pe deasupra cu putin ou
si se presara cu nuca sau cu migdale tdiate. Se coace la in-
ceput la foc mic, apoi mai mare. Se taie forme dorite dupa
ce s-a racit complet.

58 5 Prajitura cu mere sferturi

12 mere potrivit de mari, curatate si tdiate in sferturi, 12 pahar
smintind-crema, 5 linguri zahdr, 6 oud, 3 linguri cu virf de fidind, 1 praf
vanilie, zahar pudra vanilat, unt si faina pentru forma.
Se freacd gdlbenusurile cu zaharul s1 vanilia, se adaugd smin-
tina si apoi treptat, in ploaie, faina si se amestecd bine. La
sfirsit se pun albusurile batute spuma si sferturile de mere;
se amesteca usor.
Se unge o tava cu unt, se pudreazd bine cu faina si se toarna
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compozitia in tava. Se tine in cuptor, la foc potrivit, pind se
rumeneste. Se serveste calduta si presaratd cu zahar pudra vanilat.

58 6 Prajitura cu mere intregi
Aceleasi cantitati ca la prajitura cu mere sferturi.

Modul de preparare este acelasi ca la reteta 585 insd merele
nu se taie in patru. Se curdtd intregi de coajd, se scobesc la
mijloc, se scot simburii, iar in locul lor se pun boabe de
dulceatda de visine. Se asaza merele astfel pregdtite in tava,
iar peste ele se toarnd compozitia; se dd la cuptor si se ser-
veste prajitura calduta.

587 Prajitura cu mere rase

6 mere potrivit de mari, rase pe razatoarea de zarzavat, 6 oua,
6 linguri zahar, 3 linguri pesmet, 2 linguri faina, 1 paharel rom, sirop
din 2-3 linguri zahar si putin rom, unt si pesmet pentru forma.
Se freaca spuma gdlbenusurile cu zaharul, se pune putin cite
putin faina, apoi romul si pesmetul. Dupa ce se amesteca
totul bine, se adaugd merele curatate de coaja si rase pe raza-
toarea de zarzavat, se mai amesteca §i apoi Se pune spuma
de la cele sase albusuri. Se toarnd compozitia intr-o forma
unsd si presaratd cu pesmet si se coace la foc potrivit. Cind
este gata, se pune pe o farfurie si se siropeaza cit este inca
fierbinte.

588 Prajitura cu visine

200 g zahar pudra, 200 g unt proaspat, 2 ouid, 2-3 linguri
smintinia-crema, ' linguritd bicarbonat, vanilie, 2 kg visine, faina cit
cuprinde, zahar pudra vanilat.
Dupa ce se freacd zahdrul cu oudle si vanilia, se adaugd smin-
tina si untul, amestecind bine, apoi bicarbonatul. Se framinta
cu faina totul, astfel ca sda se obtind o coca potrivit de tare,
se intinde o foaie groasa cam de un deget si se pune intr-o
tavda de copt. Se da la cuptor si se lasa pina se albeste coca.
Se scoate incet tava la gura cuptorului si se asaza repede
visinile curdtate de simburi si stoarse bine de zeama. Se lasa
sd se coacd. Se taie prajitura in tava, cit este fierbinte, in
bucati patrate, nu prea mari. Se asazd bucatile pe farfurie si
se presara cu zahar pudra. Dupa ce s-au racit, se mai presara putin
zahar vanilat. In loc de visine se pot pune capsuni sau caise.
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589 Prajitura cu prune

2 linguri smintind, 300 g faind, 150 g unt sau margarini, 400 g
zahar pudra, 5 galbenusuri, 2 albusuri, 1 kg prune curitate de sim-
buri si coaja, 1 praf de scortisoara pisata, grasime pentru forma.

Se curdtd 1 kg de prune de simburi si pielite, se presard cu
putin zahar si scortisoard pisata si se lasd sa stea asa. Se face
un aluat din 300 g zahar, 150 g unt, 3 gadlbenusuri si 300 g
faina. Se frdmintd bine, se intinde o foaie de grosimea unui
deget. Se pune aceastd foaie in tava unsa §i1 se asaza peste
coca prunecle bine stoarse. Deasupra prunelor se toarnd urma-
toarea compozitie: doud linguri smintind amestecatd cu doua
galbensuri, 100 g zahar si spuma de la doua albusuri. Se
coace la foc potrivit. Se serveste tdaiatd in bucdti pdatrate sau
dreptunghiulare.

590 Prajitura cu zmeura

250 g brinza de vaca, 2 galbenusuri rascoapte, 3 galbenusuri
crude, 50 g unt, 1 praf de sare, zahar (dupa gust), 500 g zmeura, gra-
sime pentru forma.

Se trece prin sitd brinza de vacd, se amestecd cu cele doua
galbenusuri rascoapte, trecute de asemenea prin sitd, si cu 3
galbenusuri crude. Se adauga 50 g unt, 1 praf de sare si zahar
(cit se doreste de dulce). Se freaca bine totul, ca sa se obtind
o cremd, se adaugd apoi albusurile spuma de la 3 oud. Se unge
o tava de copt si se asterne in strat uniform compozitia pre-
gatitd. Deasupra se presara zmeura. Se coace la foc potrivit.
Se taie dupa gust.

590 Prajitura cu fructe I
375 g zahar pudra, 375 g unt proaspat, 2 pahare faina fina, 5 oua, 1 praf
vanilie, 750 g fructe de sezon, unt pentru forma, zahar pudra.

Se freaca untul cu zahadrul pinda se face cremad, se adauga intii
gdlbenusurile unul cite unul, frecind mereu, apoi vanilia,
faina si la sfirsit albusurile batute spumd. Se unge o tavd mai
adinca cu unt si se umple cu mai putin de jumatate din com-
pozitia preparatd. Se pune la foc potrivit. Cind este aproape
gata, se scoate usor tava la gura cuptorului si se asterne repede un
strat de fructe (zmeura sau capsuni, visine sau caise,
dupa sezon). Peste fructe se toarna restul compozitiei si din
nou se pune la copt. Cind este gata, se rastoarna pe un platou
de lemn, se acopera cu un servet si se lasa sd se rdceasca. Se
taie in bucati dreptunghiulare sau patrate, nu prea mari. Se
presard cu zahar pudra.
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592 Cosulet cu fructe o S o N
259 g unt, 500 g faina, 4 linguri apa rece putin indulcita,
putina sare, 500 g frisca, zahar, rom.

Crema: 8 galbenusuri, 2 pahare lapte, 8 linguri zahar, vanilie, 3 lin-
gurite faina de cartofi, 100 g unt.

Fructe dupa sezon: 1 kg capsuni sau fragi, visine, caise, stru-
guril.

Se amesteca bine impreunda apa, faina §i sarea; se intinde o
foaie de grosimea creionului, §i peste ea untul in strat uni-
form; se impatureste 1in forma de plic si se pune la rece
pentru 20-30 min. Se repetd operatia de intindere si impa-
turire a foir de trei ori, de fiecare data lasind sa stea 20-30
min la rece.

Se intinde o foaie rotundd cu care se imbracd o formd de
tort, trecind marginea foii peste marginea formei. Se coace
la foc potrivit pinda ce capatd culoare galbuie. Se scoate din
cuptor si cu un cutit foarte ascutit se taie marginea aluatului
ce trece peste buza cercului, se scoate usor cercul, se trage
fundul formei si se asaza cosuletul obtinut pe o farfurie.

Pentru cremad, se fierbe laptele cu vanilia si zaharul. Dupa
ce da un clocot, se acopera si se trage la marginea masinii.

Se freacd intr-un castron galbenusurile, adaugind putin cite putin
din lapte si amestecind mereu pind se pune tot laptele, apoi
se adauga faina de cartofi, care mai intii a fost amestecata
intr-un castron cu putin din compozitia de gadlbenusuri si
lapte. Se toarna totul intr-o cratitd asezata Iintr-un vas cu
apa clocotita, pus la foc, si se amestecd neincetat pind se face
ca o pastd moale. Se 1a cratita de pe foc, se adaugd untul, se
amesteca bine si se da la rece.

Cu 15-20 min 1inainte de a se servi se intinde crema pe
fundul cosuletului, iar peste ea se pun fructele spalate si
scurse (se tin o ord in strecuratoare), presdrate cu zahar
si stropite cu rom.

Peste fructe se asaza frisca garnisitd pe deasupra cu citeva
fructe.

Cosuletul se poate prepara cu o zi douda mai inainte, iar um-
plutura se pune inainte de a fi servit.

59 3 Prajitura cu diferite fructe

400 g faina, 400 g zahar, 400 g unt proaspat, 4 ouia, fructe
diferite.
Se freaca spumd =zaharul cu untul, adaugind treptat cite un
ou, apoi fdina si se amesteca bine. Se pune la copt intr-o
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formda rotunda de tort, la foc potrivit. Cind continutul din
formda se albeste si se ridicd putin, se trage incet la gura
cuptorului si se asaza pe intreaga suprafatd a prdjiturii fructe
(sa nu fie verzi) diferite, chiar si struguri cu simburii scosi
(1arna se pot inlocui cu fructe din dulceatd). Se pune din nou
la copt. Cind este gata, se pune pe farfurie si se taie la fel
ca tortul.

59 4 Prajitura cu fructe 11

Compozitia I: 300 g faina, 100 g zahar pudra, 100 g
unt, coaja de la lamfie, 2 oua.
Compozitia II: 3 oua, 3 linguri zahar, 3 linguri faina, 3 lin-
guri smintina. Fructe presarate cu zahar.
Se freacd zaharul cu untul, coaja de lamiie si oudle, apoi se
adauga faina. Aluatul obtinut se lasd la rece o ora. Se intinde
apoi o foaie de grosimea unui deget, se asaza in forma (tava)
de copt si se inteapd din loc in loc cu furculita. Deasupra se
asterne un strat de fructe curdtate de simburi si presarate
cu zahar (2-3 linguri). Peste aceste fructe se toarnd urma-
toarea compozitie, care se preparda pe marginea masinii: se
amestecda 3 oud cu 3 linguri de zahar pisat, 3 linguri faind si
3 linguri smintind. Cind aceasta compozitie incepe sd se in-
groase, se toarnd peste stratul de fructe. Se coace la foc po-
trivit, iar cind este gata, se taie patratele.

595 Prajitura cu gris

3 oua, 3 linguri zahar pudra, 1 pahar de gris, vanilie, sirop
din 2 linguri zahar cu 0,5 1 lapte, 1 praf de sare, vanilie, grasime
pentru forma.

Se amesteca gdlbenusurile cu zahdrul si vanilia, se adauga
grisul, apoi albusurile spuma. Se toarnd intr-o tavd unsa si
se pune la copt. In acest timp se prepara siropul. Se pune la
fiert laptele cu zaharul, vanilia si putinda sare. Cind prajitura
este coaptd, se toarnd peste ea acest sirop fierbinte. Se lasa
citeva minute sa intre siropul in prdjiturd, apoi se taie bucati
si se pune pe farfurie. Se poate servi simpla, cu frisca sau cu
un sirop de fructe.

596 Prajitura Viscol

2 pahar unt topit, 1 pahar apa, 1 pahar faina, 5 oud, grasime
pentru forma, zahar tos.

Se fierb untul cu apa. Se trage la marginea masinii de ga-

tit, se adauga faina putin cite putin si se amestecd mereu ca
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sd nu se faca cocoloase. Se fierbe ca o mamaliga, apoi se di la o
parte sa se racoreasca. Cind este numai putin cdldutd, se adauga
oudle unul cite unul, amestecind bine. Se unge o tava si se toarna
compozitia ca sa fie de grosimea unui chibrit, se presarda cu
putin zahar si se pune la cuptor. Cind este gata, se taie
bucati (dupa plac).

597 Figaro

150 g unt, 3 linguri zahiar pudra, 4 oua, 250 g fiaina, coaja si
zeama de la ' lamiie, 1 praf de vanilie, un virf de cutit de bicar-
bonat, 150 g zahar, 150 g nuci pisate, 300 g marmeladd sau dulceata
scazuta.

Se freacda untul cu trei linguri de zahar pudra, se adauga galbe-
nusurile pe rind. Se amestecd bine, se pune zeama si coaja
de lamiie rasa, bicarbonatul si vanilia si se frdminta cu faina.
Se intinde o foaie de grosimea degetului si se asazd in tava;
se da la cuptor la foc mic. Cind foaia a crescut si incepe sa
prinda coaja, se scoate tava din cuptor si cit se poate de re-
pede se intinde peste ea un strat de marmelada sau dulceata,
peste care se toarnd albusurile spuma din cele 4 oud, ames-
tecate cu 150 g zahar si cu nucile pisate. Se da din nou la
cuptor ca sa se coaca. Cind este gata, se lasd sa se rdceasca
in tava, apoi se taie bucadti patrate sau dreptunghiulare.

598 Minciuni delicioase

3 galbenusuri, 1 ou fintreg, 1 linguritd zahdr pudrd, 2 linguri
smintina, 2 linguri sifon, vanilie sau rom pentru aromat, faina cit
cuprinde, 1 praf de sare, grasime pentru prajit, zahar pudra vanilat.
Se pune pe plansetd fdind uscatd si cernutd, se face la mijloc
o gropitd in care se pun ouale, zaharul, smintina, sifonul,
vanilia si sarea. Se framintd o cocd mai virtoasd. Se imparte
in doua si se lasd sda se odihneasca o orda. Dupa aceea se in-
tinde cu vergeaua o foaie cit se poate de subtire. Din ea se
taie fisii late de 3-4 cm si fiecare fisie in bucdti de 10 cm
lungime. Fiecare bucatd se cresteaza putin la mijloc s1 prin
crestaturd se introduce unul din capetele bucatii (astfel incit
sd para ca e innodat). Se procedeaza astfel cu tot aluatul.
Se prajesc intr-o cratitd sau intr-un ceaunel, cu unturda sau
ulei clocotit, pind cind se rumenesc. Se scot cu lingura cu
gauri s1 se presara fiecare cu zahar pudra vanilat.

208



59 Minciuni

2 galbenusuri, 1 ou fintreg, 1 lingurita zahar pudra, 1 praf de
sare, vanilie, faina.
Se face un aluat potrivit de tare, se lasd sd se odihneasca
putin si se procedeaza ca la minciuni delicioase (v. 598).

600 Gogosi pripite (fara drojdie)

4 oua, 3 pahare apa (lapte), 1% lingura unt, 2 pahare fiaina,
2-3 linguri zahar (dupd gust), zeama de la ‘% lamiie, 1 praf de sare,
ulei pentru prajit.

Se pune la fiert apa (laptele) cu untul si sarea; cind incepe
sd fiarba, se pune fdina si in acelasi moment se amesteca
repede cu lingura (aceasta operatie se face la marglnea ma-
sini1). Se amestecd pina cind compozitia incepe sda se desprinda
de pe cratitd. Se lasa sa se rdaceascd si se adaugd zeama de
lamiie si 4 oud frecate dinainte cu zahdrul. Se amesteca totul
foarte bine. Cu o lingurd unsd cu grasime se ia din compo-
zitie si se pune in cratita sau ceaunul cu grdsime bine in-
fierbintata. Se lasa pina se rumenesc §i se presara fiecare cu
zahar pudra vanilat.

601 Prz“ljituvr.ﬁvde Strasburg ) .
250 g faina, 250 g unt, 1 kg mere, 1 pahar zahar tos, 1 lingu-
ritd zahar pudrda, 1 lingura apa, 2 galbenusuri, 1 praf sare, 1 praf
scortisoara, grasime pentru forma, ou amestecat cu apa indulcita.

Se pune fdina cuib pe planseta de lucru. La mijlocul fainii se
pun o lingurda de apa, gdlbenusurile, untul, sarea, o lingurita
zahar pudrd. Se framinta bine o cocd care se lasd apoi sd se
odihneascd, acoperitda cu un castron, timp de doua ore. In
acest timp se curdtda merele de coaja, se taie felioare sub-
tiri si se presara peste ecle scortisoara. Apoi se imparte coca
in doua parti egale si se intind doud foi groase de 2 cm. Se
asaza in tava unsa prima foaie, peste ea merele presdrate cu
un pahar zahar tos. Se acopera cu cea de-a doua foaie si se
unge cu putin ou amestecat cu o lingurd de apd indulcita.
Se coace la foc potrivit, iar cind este gata, se taie patrate nu
prea mici.

602 Baba

500 g faina, 1 pahar lapte, 4 ouda, 150 g unt sau margarina,
% pahar zahar, % linguritd sare, 100 g stafide, 1 praf de vanilie, 40 g
drojdie, grasime pentru forma.

Sirop: Y pahar zahar, % pahar apa, 4 linguri de vin, % lingurita
esenta rom.

Se amesteca drojdia cu !2 pahar de lapte cdldut, se adauga

o parte din faind si se framintd bine ca sa se obtind un aluat
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tare. Se adund in formd de minge si se cresteazd de 3-4 ori
cu cutitul. Se pune coca intr-o oald cu 3 1 apa cdlduta. Se
acopera si se lasa la loc cald.

Peste 40-50 min, cind coca se ridicd deasupra si creste in
volum de doud ori, se scoate cu ajutorul lingurii de spuma
si se pune Intr-un castron incdpdtor. Se adauga margarina
sau untul topit (caldut), sarea, galbenusurile frecate cu zaharul
si vanilia si albusurile batute spuma. Se framintd bine adau-
gind restul de fdinda si de lapte. Aluatul obtinut nu trebuie
sa fie prea tare. Se acoperd si se pune la loc cald ca sa
creascd. Dupa ce a crescut incd o data cit a fost, se adauga stafi-
dele, se amestecd, apoi se pune intr-o forma unsa. Se acopera
si se lasa la loc cald pind cind aluatul umple trei sferturi din
forma in care a fost agsezat. Se coace la foc mic 30-40 min.
Se incearcd cu paiul. Se scoate din forma fierbinte, cu mare
bagare de seamd sa nu se rupa. Se asazd pe o farfurie mare
si se lasa sa se raceasca fara sa se intoarca.

In acest timp se prepard siropul. Se fierbe apa cu =zaharul,
se adaugda vinul si romul. Cu acest sirop fierbinte se siropeaza
prdjitura, intorcind-o pe toate partile ca sd patrunda siropul
bine in ea.

6 0 Bacanie

6 ouda, 1 pahar zahar pudra, 200 g unt, 6 linguri faina, 100 g
arahide, 100 g nuci, 100 g migdale, 100 g stafide, 100 g rahat, 100 g
smochine, 100 g coaja de portocalda din dulceata, 1 praf vanilie, 1 praf
de copt, ulei.

Arahidele, nucile si migdalele, curatate, se usuca la gura cup-
torului cald, apoi se taie in bucdti mici. Stafidele bine spalate
si uscate, rahatul si smochinele se taie de asemenea in bucati
mici.

Se freacd spuma intr-un castron untul cu zahdrul, se adauga
galbenusurile pe rind, unul cite unul, apoi praful de copt,
vanilia, faina si se amesteca bine.

Aceastd compozitie se amestecd cu toate fructele prevazute
in retetd. La urma se pun albusurile spuma, se amesteca usor
si se toarnd compozitia intr-o tava unsd cu ulei si captusitad
cu hirtie unsa tot cu ulei.

Se coace la foc potrivit s1 se lasa sd se raceasca in tava. Se
taie in bucati dreptunghiulare.
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60 4 Rulada cu frisca ) o S o
6 oua, 6 linguri zahar pudrd, 1 lingura cu virf faina, 3 lingurite

cacao, 350 g frisca pentru umplutura, ulei si fiina pentru forma.

Se freaca galbenusurile cu zaharul ca o cremd, se adauga

faina si cacaua, iar dupa ce s-a amestecat bine, spuma de

albusuri.

Se toarnd compozitia Iintr-o tava dreptunghiulara unsd cu

ulei si presaratd cu faind si se coace la foc potrivit. Cind

s-a rumenit frumos, se rastoarna pe un fund de lemn acope-

rit cu un servet ud si bine stors, se acoperda si se lasd sd se

rdceasca complet. Se asterne apoi frisca in strat uniform de

gros si se ruleaza cu ajutorul servetului.

Se asaza pe un platou si se garniseste cu frisca.

605 Rulada cu marmelada sau dulceata N N ]
6 oua, 6 linguri zahar, 5 linguri faina, vanilie sau coaja rasa
de lamfie, marmeladd sau dulceati, unt si fiaind pentru forma, zahar
pudra.

Se freaca spuma galbenusurile cu zaharul si vanilia, se pun
albusurile batute spuma, se amestecd usor, adaugind faina,
putin cite putin (in ploaie). Se toarnd compozitia in strat
uniform intr-o tava de copt '
dreptunghiulard, unsa cu unt
si presaratd cu faind, si se
coace la foc potrivit. Se in-
cearca cu paiul.

Cind este gata, se rastoar-
nd pe un fund de lemn a-
coperit cu un servet muiat in
apa si bine stors, se unge re-
pede cu marmelada sau dul-
ceatd, se ruleazd strins si se lasa invelita in servetul ud
citeva minute. Apoi se inveleste rulada intr-un servet uscat
si se lasa astfel 2-3 ore.

Se asaza pe o farfurie lunga si se presard cu zahar pudra.
Se serveste taiata felii de grosimea unui deget.

60 Rulada cu nuci

Aceleasi cantitiati ca la rulada cu marmelada sau dulceata.
Umplutura: 250 ¢ nuci pisate, 1 pahar lapte, 3 linguri zahar,
1 praf vanilie sau putin rom (un paharel).

Se fierbe laptele cu zaharul si nucile la foc mic, amestecind
mereu pind ce se formeazd o pastd moale si se adaugd vani-
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lia sau romul. Cu aceasta pastd se unge foaia de ruladd pre-
parata la fel ca la 605.

607 Briosi sau madlene
2 oua, 2 pahar zahar, % pahar unt sau ulei, 3% pahar faina,
vanilie sau coaja de lamiie, ulei pentru forma.

Se freaca bine oudle cu zahdrul si cu vanilia, se adaugda ule-
iul si se amestecd pind cind compozitia incepe sa se ingroase.
Se adauga faina si se amesteca foarte bine.

Se pregdtesc dinainte
forme mici, speciale
pentru  briosi  sau
tarte, bine unse cu
ulei. Se umple fie-
care formda pe trei
sferturi cu compo-
zitia pregatita si se
dau la cuptor, la foc
potrivit. Cind sint gata, se scot imediat din forme.

608 Piine de Savoia ) ] o . o
100 ¢ zahar pudra, 4 oui, 50 g faina de cartofi, 50 g faina de
griu, 1 praf de copt, 1 praf de sare, 1 praf vanilie, gridisme pentru forma.
Se freaca zahdarul cu vanilia si gdlbenusurile, se adauga
faina de griu si cea de cartofi, praful de sare si praful de copt,
amestecindu-se bine. Se pun apoi albusurile batute spuma. Se
coace Intr-o forma de chec unsa si se serveste la ceai, tdiata
felii subtiri.

609 Corabioare

% pahar untura, 1 lingurd zahdr pudria, % pahar smintina
sau lapte, 50 g drojdie de bere, 1 praf vanilie, 1 praf sare, fiina
cit cuprinde, zahar pudra vanilat.

Se freacd untul cu zaharul si vanilia, apoi se adaugd smin-
tina, drojdia dizolvata in putin lapte si praful de sare. Se fra-
mintd cu faind o coca potrivit de tare. Se acopera si se lasa
in loc cald sa creasca. Cind a crescut, se pune pe planseta de
lucru, se 1mparte in trei parti egale. Din fiecare parte se face
un sul cu mina, iar fiecare sul se taie in bucati de latimea
unui deget. Aceste bucati se asaza pe tava de copt la dlstanga
mai mare una de alta (deoarece cresc) si se lasa sd creasca
putin. Se da apoi tava la cuptor. Cind sint gata si inca fier-
binti, se tavaleste fiecare cordbioard prin zahar pudra vanilat.
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610 Pricomigdale I

100 g zahar, 100 g fiaina, 100 g nuci date prin masinia, 1 ou,
80 ¢ wuntura, citve picaturi esebtd de rom, grasime pentru uns tava
de copt.

Se freaca foarte bine zaharul cu oul si untura, se adauga
nucile, esenta de rom si faina. Se framintd bine. Se fac peri-
soare mici (cit o nucd) si se pun pe tava de copt, la distanta
mare una de alta. Tava trebuie sa fie unsd. Se coc la foc
potrivit.

611 Pricomigdalg I ] ] A )

4 pahare nuci, 1 pahar zahar pudra, 1 ou intreg, 1 galbenus,
1 lingurita faina, 1 praf de vanilie, ulei.

Se freacad bine zaharul cu oul intreg si cu galbenusul pina
se face ca o spumd. Se adaugd nucile date prin masina de
nuci, vanilia si fdina si se amestecd bine. Cu mina putin
udatd in apd rece se formeaza perisoare, se turtesc putin si
se asazd 1n tava de copt, usor unsd cu ulei. Se lasa distanta
intre perisoare, deorece cresc in timpul coptului.

612 Pé.trate cu crenﬁlv .
Foile: 300 g fiaina, 1 ou, 60 g unt, 20 g praf de amoniac,
3 linguri zahar, 1 praf de vanilie, Y4 pahar lapte, ulei.

Crema: ‘2 pahar lapte, 200 g =zahar, 80 g faina, 200 g wunt, esenta
de migdale amare.

Se face un aluat din cele aratate, se lasa sa se odihneasca
%2 ord. Se imparte apoi aluatul in trei parti egale. Se 1intind
trei foi care se coc pe rind in tava de copt unsda cu ulei si
presarata cu faina.

Pentru crema, se amestecd intr-o cratita pe foc laptele cu
zaharul si fdina pind ce incepe sa se ingroase. Se ia de pe
foc si se adaugd untul si esenta de migdale amare, ameste-
cind bine.

Cu aceasta crema se unge fiecare foaie §i se asaza una peste
alta (foaia de deasupra trebuie sa fie unsd cu cremad). Se
serveste taiata in patrate.

61 3 Prajitura turceasca (Tis-pis-tiri)

1 ou, 1% pahar ulei, 1 pahar apa, 1 lingura zahar pudra, coaja
rasa de la o limiie, un praf de sare, fiind cit cuprinde, grasime si faina
pentru forma.

Siropul: 500 g zahar, 1% pahar apa, vanilie, zeama de la o lamiie.
Se bate zaharul cu oul, se amesteca cu uleiul, sarea, coaja
de lamiie, zaharul si apa. Se adaugd fdind si se frdmintd cu
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mina un aluat moale. Se lasd sa se odihneasca 10 min, apoi
pe planseta presdratd cu faind se intinde cu vergeaua o foaie
de gr051mea uni deget se taie patrate nu prea mari §i Se
asaza tava unsa §1 presaratd cu faina, la distantd unul de
altul. In timp ce se coc se prepard suopul Se pune intr-o
cratitd pe masind zaharul cu 1% pahar apd si vanilie; dupa
ce a dat citeva clocote, se adauga zeama de lamiie si se da la
0 parte.

Cind patratele sint rumenite bine, se oparesc cu acest sirop
si se mai lasa la cuptor pina ce patrunde bine siropul in coca.

61 4 Pr{ijituvl:ﬁvcu marmelada = ' o o

500 g faina, 200 g unt, 2 ouad intregi, 3 linguri zahar pisat, 20 ¢
drojdie, un praf de sare, 1 praf vanilie sau coaja de lamiie rasa, gra-
sime pentru forma, zahar pudra vanilat.
Pentru umplutura: 250 g nuci pisate, 125 g zahiar tos, mar-
melada.
Se freaca putin untul cu drodia si zaharul, se adaugd ouale,
sarea, vanilia, faina si se framintd bine o cocd mai mult
moale decit tare. Se lasda sa se odihneascd '2 ord. Se imparte
coca in patru parti egale si se intind pe rind patru foi. Se
asaza in tava de copt unsd o foaie, se 1intinde un strat de
marmeladd gros de 2 cm, se presara cu o treime din canti-
tatea de nuci pisate si de zahar, apoi a doua foaie, repetind
procedeul (se unge cu marmelada etc.), a treia foaie care se
unge ca mai sus. Se acoperd cu a patra foaie si se coace la
foc potrivit. Cind se rumeneste, se scoate din cuptor, se presara
cu zahar pudra vanilat si se taie bucati patrate sau dreptun-
ghiulare. (Este de dorit sd se intrebuinteze trei feluri de mar-
melada).

61 5 Pl‘fljitlll:ijl l:lllatflv . . ) o
250 g faina, 2 galbenusuri, 125 g wunt, 1 lingura zahar pisat,
vanilie, % cescuta lapte, 15 g drojdie de bere, un virf cutit sare.
Pentru umplutura: ' pahar lapte, 200 g zahar, 200 g nuci,
1 paharel rom, vanilie.
Se amestecd drojdia cu 2 linguritd de zahar, sare, laptele
caldut s1 o lingurda de faind. Se acoperd si se lasa la loc
caldut sa creasca. Cind maiaua a crescut, se adaugd zaharul,
untul caldut, gadlbenusurile, vanilia si faina, putin cite putin.
Se framintd timp de 15 min. Se pune din nou la loc cald sa
creasca. In acest timp se prepara umplutura. Se pune la foc
zaharul cu laptele si vanilia. Cind zaharul s-a topit si siropul
incepe sa fiarba, se adaugd nucile date prin masinda. Dupa ce
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da citeva clocote, se ia de pe foc, se adaugda un paharel de
rom si se lasa sa se raceasca.

Cind aluatul a crescut, se intinde cu vergeaua o foaie ceva
mai subtire ca un creion. Se unge cu umplutura trei sferturi
din suprafata foii intinse. Se ruleaza astfel, incit capatul ne-
uns sd vind deasupra. Se pune in forma lungd, se acoperd si
se lasd la loc cald sa creasca. Cind s-a ridicat putin, se unge
cu apa putin indulcita, se presard cu putin zahdr tos si se da
la cuptor. La inceput focul trebuie sa fie mic. Dupd ce s-a
ridicat frumos, se da la foc mai mare. Se taie rece, 1nainte de
a servi, in felii de grosimea degetului.

61 Bezele
6 albusuri, zeama de la ’2 lamiie, zahar pudra sase cescute.

Zaharul si albusurile se pun intr-un vas (de preferinta de
arama) care se asaza in alt vas mai mare cu apd fierbinte
asezat la foc. Se bat cu telul pind cind incep sa se intareasca.
Se scoate vasul din apa fierbinte si se lasd la loc rece sa se
raceasca bine.

Se adaugd apoi miez de nuca, coaja de lamiie rasa sau cio-
colata rasa. In cazul cind nu se adaugd nimic, se stoarce in
spuma de ou cu zahdr 2 de lamiie. Cu lingurita se pun pe
tava de copt, asternutd cu hirtie unsd, gramdjoare distantate.
Se coc la foc foarte slab.

617 Trpfe d.evcafea! ]

1 lingurita esenta de cafea rece, 1 gialbenus de ou crud, 250 g
zahar pisat, 250 g unt, 3 gialbenusuri rascoapte date prin sita, cacao.

Se freacd bine zahadrul cu untul si galbenusul crud, se adauga
o lingura de esentd de cafea veritabila foarte concentrata si
bine strecuratd, apoi cele tre1 gadlbenusuri rascoapte. Se
amesteca totul foarte bine. Se pune pe o farfurie cacao
si se tavalesc prin ea cocoloase luate cu lingurita din compozitie.
Se asaza cocoloasele in forme speciale de hirtie. Se pot aseza
si pe o farfurie cu ciocolata granulata. Se pastreaza la rece.

6 1 8 Trufe rusesti

4 galbenusuri de ou rascoapte date prin sita, 1 gialbenus crud, 250 g
migdale curatate si pisate foarte fin, 1 pahar zahar pudra, 200 ¢
ciocolata rasa, 50 g unt, 1 cescuta rom.

Se freacd zaharul, untul si1 gdlbenusul crud pind se fac spuma.
Se adaugd romul, galbenusurile rascoapte, amestecind nein-
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cetat, apoi migdalele. Se lasda putin la rece, apoi cu mina
umezita se formeazd cocoloase, care se tavalesc prin ciocolata
rasa si se asaza in forme de hirtie. Se pastreaza la rece.

619 Trufe de cafea II ] ] ' N
1 galbenus de ou, 250 g zahir pudra, 250 g unt, 1 lingurita
esenta de cafea naturala, ciocolata granulata sau cacao.

Se freaca gdlbenusul cu zaharul pina ce se face ca o crema,
adaugind cite un pic de esentd de cafea rece si bine strecu-
ratd. Separat se freaca untul pind se face ca o spumd si se
adauga in el treptat crema de cafea. Cind totul este bine
frecat, se 1a cu lingurita din compozitic si se fac bulgarasi
mici care se tdvalesc in ciocolatd granulatd sau cacao. Se
asaza in forme de hirtie sau pe o farfurie presaratd cu cacao
sau cafea. Se pastreaza la rece.

62() Cartfi o

2 pahare nuci pisate, 2 pahare pesmet fin, vanilie tdiata foarte
fin, 12 pahar lapte, 4 linguri cacao, 1 paharel rom, zahar.

Se fierbe laptele cu zaharul si vanilia, se adaugda nucile,
cacaua si romul. Cind fierbe bine, se adauga pesmetul. Ames-
tecind mereu se lasd compozitia sa fiarba pind se 1ingroasa
bine. Se 1a de pe foc si se lasd sa se racoreasca. Cind se
poate tine mina pe compozitie farda sa frigd, se formeaza din
ea cartofi (bulgari in formd de cartof) care se tavdlesc prin
cacao. Se asazd pe farfurie. Cartofii se pot pastra max. 2-3
zile.

621 Savarind L o
5 linguri zahar pisat, 5 oua, 5 linguri pesmet fin, coaja rasa
de la o lamiie, zeama de la % lamiie, frisca.

Siropul: 150 g zahar, 1 pahar apa, 1 lingura rom.

Se freaca zaharul cu galbenusurile
pina se obtine o crema, se adauga
apoi, amestecind mereu, coaja de
lamiie, zeama de lamiie s1 pesmetul,
la urma albusurile spumd. Se pune
compozitia in forma de savarina
(forma rotundda cu gaurda la mijloc).
Se coace la foc potrivit, apoi se siro-
peaza cu un sirop de zahar, apa si
rom. Dupa ce se raceste, se umple
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golul din mijloc cu friscd (se poate garnisi punind peste
frisca citeva visine sau fructe din dulceata).

622 Tarte o ] ]

500 g faina, 250 g unt, 100 g zahar pudra, 1 ou, 1 praf de
vanilie.

Se freacda zaharul cu untul, oul si vanilia, se adauga faina si
se framintd o coca, din care se taie bucatele ce se intind cu
vergeaua de grosimea unui centimetru. Se obtin astfel foi
mici rotunde care se asaza in forme mici, speciale pentru
tarte. Se potriveste
cu mina astfel ca pe-
retii formelor sa fie
bine si uniform aco-
periti cu cocd; se
inteapa coca la fund
de 2-3 ori cu fur-
culita si se dau la
cuptor. Cind sint
gata, se scot foarte
incet din forme si se lasa sa se raceasca.
Se pot umple:

a) cu crema de vanilie (v. 474) si se garnisesc cu frisca sau
citeva fructe crude;

b) cu jeleu (v. p. 179) preprat din zeama de fructe (se da la
gheata);

c) cu fructe peste care se toarna un jeleu (la 1 pahar zeama
de fructe indulcitd — 3 foi de gelatind). Se pune la gheata.

623 Choux z‘t}a créeme (Gogosi cu crema) ) o
200 g apa, 75 g unt proaspat, 2 lingurite zahar, 125 g faina,
3 oua, sare, grasime pentru forma, crema de vanilie, frisca.

Se pune la fiert apa cu untul, sarea si zaharul. Cind incepe sa
fiarbda se pune fdina in ploaie, amestecind nincetat pind se
observda ca aluatul se desprinde de pe cratita. Se da la o parte.
Cind compozitia este calda, se adaugd pe rind trei oud, ames-
tecind mereu, si se lasa apoi sa se raceasca.

Se unge 0 tavd de copt cu unt sau cu ulei §1 se pun cu lingu—
rita grdmajoare nu prea mari din compozitia rece (aceste gra-
madjoare trebuie sa aiba forma de gogosi si sa fie puse in tava
la distantda mare una de alta). Cind sint coapte se lasd sa se
raceasca bine, apoi, cu un cutit foarte ascutit, se taie capacele
in asa fel, ca o parte sa ramind prinsa. Se umplu gogosile cu
crema de vanilie (v. 474), peste care se pune putind frisca.
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62 4 Cornet cu frisca sau crema . o
100 ¢ unt, 100 g =zahar pudria, 1 ou, ' pahar vin, 2 linguri
ulei, 2 linguri rom, faina cit cuprinde.
Crema: 500 g lapte, 2 linguri fiaina, 3 oua, 100 g unt, 250 g zahar,
1 praf de vanilie, ou pentru uns.
Se freaca wuntul cu zaharul s1 oul, se
adauga apoi vinul, romul, wuleiul si1 la
urma faina. Se framinta un aluat potrivit
si se lasa 10-15 min sa se odih-
neasca. Se intinde apoi o foaie de "2 cm.
Se taie fisii cu care se 1imbracd formele
speciale (cornetele), se ung cu ou si se pun
la copt. Cind rulourile sint coapte se scot
si dupa ce s-au racit se umplu cu frisca
sau cu crema.
Pentru cremd se pune la fiert laptele, se
adauga apoi treptat in el oudle dinainte
frecate cu zaharul si1 fdina, amestecind cu lingura pina ce se
ingroasda. Cind se raceste, se adaugad praful de vanilie si untul
frecat ca o spuma.

62 5 Rulouri cu marmelada

150 g brinza de vacad bine sciursa de zer, 150 g unt, 150 g faina,
2 linguri zahar pudra, 1 praf sare, un virf de cutit bicarbonat, marmelada,
ou pentru uns, zahar tos.

Brinza, untul, zaharul, sarea si bicarbonatul se amesteca im-
preunda. Se adauga apoi faina si se framinta bine. Se Iintinde
o foaie groasd ca pentru taitei. Se taie dreptunghiuri potrivit
de mari, se ung cu marmeladd si se ruleaza fiecare sul. Se ung
cu ou, se presara cu putin zahar tos si se pun la copt.

Se pot umple si cu brinza de vacd amestecatd cu un ou si putin
zahar.

Nuga

62 4 foi, 7 albusuri, 500 g zahar pudra, 250 g nuci curiatate, 250 g
miere de albine, zeama de la ’; lamiie.

Se pun albusurile cu zahdrul intr-un vas asezat in alt vas mai
mare cu apa fierbinte, pe plitd. Se bat cu telul, turnind cite
putind miere fierbinte. Se bat pind cind comp0z1t1a incepe sa
se dezlipeasci de pe tel. In acest moment se scoate din apa
fierbinte vasul in care s-a pregatit compozitia, se pune la o
parte si se adauga nucile s1 zeama de lamiie. Pe un fund de
lemn se asaza doud foi Lica (una peste alta), se intinde compo-
zitia in strat de grosime egald si se acoperd cu celelalte doua
foi. Dupa ce se raceste, se taie bucatele de forma dorita.
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6 27 Prajitura din brinza de vaca si nuci
400 g brinza de vaca, 4 oua, % pahar zahar, 200 g nuci pisate,
100 g stafide, 150 g unt, vanilie sau rom, grasime si faiina pentru forma.

Se trece brinza prin masina de tocat. Se freaca zaharul cu
untul, addaugind pe rind oudle, apoi brinza, nucile, stafidele,
vanilia sau romul. Se amesteca totul bine, se pune intr-o forma
de chec unsa si presaratd cu faina. Se coace la foc potrivit si
se scoate din forma dupa ce s-a racit

628 Pasta depr@nzé de vaca o )
400 ¢ brinza de vaca, 200 g unt, 2 pahar smintina, 2 oua,
Vs pahar lapte, 100 g stafide, 50 g nuci pisate, un praf de sare, 1 pahar
zahar pudra, vanilie.

Se trece brinza prin sitd sau se da prin masina de tocat. Se
freacd oudle cu =zaharul, se adaugd laptele, sarea, vanilia si
se pune pe foc amestecind pind se ingroasd. Se da la o parte,
se pune untul, se amestecd bine. Cin compozitia este aproape
rece, se adaugd brinza, smintina, stafidele si1 nucile. Totul, bine
amestecat, se pune Iintr-un servet, se leagd strins si se asaza
sub presda pentru 5-6 ore, la rece. Apoil se dezleagd si se ser-
veste taiata ca un tort.

6 29 Aluat pentru diferite intrebuintari

1 pahar caimac, 1 pahar faina, 1 lingurita unt, un praf sare.
Din caimac, faina, unt si sare se framintd un aluat. Se intinde
o foaie si se taie dupa cum este nevoie:
a) se pot face mici cornulete umplute cu rahat, marmelada sau
dulceatd; in acest caz sarea se inlocuieste cu putin zahar;
b) se pot face pesmecmrl (rotunzi, patrati etc.) unsi cu marme-
lada si lipiti cite doi; in acest caz, sarea se inlocuieste cu zahar;
c) se pot face pateuri pentru supa (cu carne sau cu brinza);
d) se pot face tarte mici pentru a fi umplute cu sote de ma-
zare, morcovi, spanac, salatd de boeuf etc.

630 Aluat fraged pentru diferite intrebuintari _ o
500 g faina, 2 linguri unt sau untura, 2 galbenusuri, 2 linguri
smintind, 2 linguri zahar pisat, putind sare, 1 praf vanilie, 2 linguri
vin alb.

Se framinta untul sau untura cu atita faind cit cuprinde. Se
adauga galbenusurile, smintina, zaharul, vanilia, vinul si sarea.
Se framintd o cocad cu restul de faind, se acoperda cu un servet
si se lasa sa odihneasca o jumatate de ora.

Se imparte coca in doua si se intind doua foi de grosimea unui
creion. Se asazd o foaie pe fundul tavii de copt, se inteapd cu
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furculita s1i se da la cuptor. Cin coca s-a ridicat putin si a
cdpatat culoare mai albicioasa, se Iintinde repede umplutura
doritd (brinza de vacd, mere rase sau alte fructe, marmelada
sau dulceata etc.), se acoperd cu cea de a doua foaie, se in-
teapa ca sl prima, se unge cu albus de ou si se coace la foc
potrivit pind ce se rumeneste. Cind este gata, se taie patrate si
se presara cu zahar pudra.

Se poate umple si cu carne sau ficat; in acest caz cantitatea
de zahar se reduce la o linguritd rasd si nu se pune vanilie.

631 Aluat de unt o ) _ .
Pentru primul aluat: 300 g faina, 3 galbenusuri, 3 lin-
guri vin alb, 3 linguri smintina buni, putina sare.

Pentru al doilea aluat: 300 g unt, 120 g faina.

Se amesteca gadlbenusurile cu smintina, vinul si sarea, se adauga
faina si se framinta bine cu mina pina ce se observa ca aluatul
face bdsici. Se lasd sa se odihneascda pina se prepara aluatul al
doilea in felul urmator.

Se framinta bine untul cu faina, se lasa la o parte pind ce din
primul aluat se intinde o foaie patratd de grosimea unui creion.
Apoi, din cel de al doilea aluat se intinde a doua foaie, ceva
mai micd dar tot atit de groasa. Se asaza foaia mica peste
foaia mare si se impatureste in trer pe lung, apoi in trei pe
lat.

Se intinde cu vergeaua o foaie patratd de grosimea unui creion
si se impatureste inca o datd in felul aratat mai sus si se lasa
timp de 10-15 min la loc rece. Se intinde din nou o foaie
patrata si din nou se Impatureste in acelasi fel. Se da
10-15 min la rece.

Se procedeaza pentru a treia oara la fel, apoi se intinde o foaie
groasd de un deget si se intrebuinteazda dupad nevoie ca la re-
teta precedenta.

632 Aluat frantuzesc 1 o

I. 100 g faina, 250 g unt sau margarina.

200 g faina, 1 galbenus, 1 linguritd zeama de lamiie sau otet, un
praf sare, apa cit cuprinde. Fiina pentru presirat pe planseta.
Din 200 g faina, un galbenus, zeama de lamiie, sarea s1 apa se
fraimintd o cocd potrivit de tare, se adund in formda de minge
si se acopera. In acest timp se amesteca 250 g unt sau marga-
rind cu 100 g faina, se framinta repede si se lasd la o parte.
Din coca de apda se intinde o foaie de grosimea unui creion,
in mijlocul careia se asazd coca de unt, care se turteste
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dindu-i-se forma patrata, de
trei ori mai micd decit foaia
pe care este asezatd. Se aco-
pera cu foaia mare in forma
de plic, se pune pe o farfurie
si se tine pe gheatd % ora.

Se presarda planseta cu putina
faina si se intinde o foaie mai
mult pdatratd decit rotunda. Se
impatureste in trei pe lung si
in trei pe lat. Se pune la ghea-
ta pentru 20-30 min. Aceasta
operatie se repetd de patru
ori. La urma se intinde o foaie
patrata, se taie fisii late de
patru degete s1 fiecare fisie in
patrate. In coltul fiecarui pa-
trat se pune umplutura dorita:
brinza, carne etc., acoperind
cu celalat colt. Se coc la foc
bun.

633 Aluat frantuzesc 11

500 g faina, 400 g unt sau
margarind, 1 pahar apa, zeama de
la 2 lamiie, ', linguritd sare, faina
pentru presarat.
Se face un aluat din 250 g
faina si untul tdiat in bucdtele
mici. Se framintd repede cu o
lingura de lemn si se intinde
o foaie patrata, groasa de 2 cm,
se asaza pe o farfurie presarata
cu faina si se pune la rece.
Se prepard un aluat din restul
de 250 g faina, cu apa, zeama
de lamiie si sare, framintind
bine cu mina. Se aduna 1in
forma de minge, se acopera
si se lasa sa se odihneasca
20-30 min.
Se intinde o foaie cu vergeaua
in asa fel ca sa fie o foaie de
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doud ori mai lata si ceva mai lunga decit foaia de unt. Foaia de
unt se asaza la mijloc, si se acoperda cu colturile foii de apa, in
forma de plic, apdsind bine marginile cu degetul.

Se presara planseta cu faind, se intinde o foaie patratd groasa de
1 cm, se impatureste in patru si se da la rece pentru
30-40 min.

Dupa ce se repetd operatia de trei ori, se intinde o foaie groasa
de 1 cm, se taie cu paharul rotogoale sau cu cutitul bucati
patrate.

In mijlocul bucatilor de cocd se pune umplutura doritd (brinza,
carne etc.), se ung cu ou si se dau la cuptor pentru 10-15 min.

Cozonaci s1 preparate
din aluat de cozonac

Ce trebuie sa stim pentru buna reusita a cozonacilor. Cozonacii
se prepard cu oud mai putine sau mai multe, dupa posibilitati.
In orice caz se vor intrebuinta toate galbenusurile $1 numai o
parte din albusuri. Vanilia se taie bucdtele fine cu o forfecuta
sau cu un cutit foarte bine ascutit si se pune in lapte.

La framintat se intrebuinteaza untura, ulei, unt curat, marga-
rind, sau aceste grasimi combinate intre ele.

Este de dorit sd se puna 300 g de zahar (pisat sau pudrd) la
1 kg faina. Se poate pune insa si mai putin.

Faina trebuie sd fie de griu, de calitate bund, bine cernuta si
tinuta la foc cald si uscat cu citeva zile inainte de a prepara
cozonacil.

Vasul in care se pregatesc (strachind sau covaticd) trebuie sa
fie cald. De asemenea, in tot timpul prepararii in camera sa fie
cald si sa se evite curentul. Formele in care se pune aluatul
pentru copt vor fi unse cu unt, presarate cu pesmet si incal-
zite. Cind se umbla cu ele, se asaza sau se scot din cuptor, nu
se vor trinti, 1ar dupd ce cozonacul este copt, se va scoate incet
din forma, asezindu-l pe o perna peste care s-a intins o coald
de hirtie, 1ar deasupra un servet sau o fatd de masd. Cozonacul
se asaza in aceeasi pozitie in care a stat in forma si nu se misca
decit dupa ce s-a racit complet.

Pentru a-i pastra proaspeti cit mai mult zile, dupd racire se
pun din nou in formele in care s-au copt, se acopera cu hirtie
alba sau cu un servet si se tin la loc rece.
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Daca s-a framintat coca de cozonac numai cu unt, se adauga
un pdhdrel de ulei bun §i jumatate de pahar de miere de al-
bine. Uleiul tine cozonacii mai mult timp proaspeti, iar mierea
de albine le da aroma placuta.

63 4 Cozonaci obisnuiti

1 kg faina, 300 g zahar, 12 ceasca lapte, 6 oua, S50 g drojdie
de bere, 200 g unt, 2 linguri ulei, vanilie, baton, sare, ou pentru uns,
grasime pentru forma.

Se face o maia din drojdie si o linguritd de zahar. Se freaca
pind se face ca o smintind, se adauga 2-3 linguri de lapte
caldut, putinda faina si se amestecd bine; se presard cu faina,
se acopera si se lasa la loc cald sa creasca.

Se fierbe laptele cu vanilia baton, taiatda bucatele foarte mici,
si se lasd pe marginea masinii acoperit, ca sa stea cald.
Galbenusurile se freaca cu =zaharul si sarea, apoi se toarna
incet laptele cald, amestecind mereu.

Plamadeala crescuta se pune intr-un vas mai mare (trebuie sa
ramina loc pentru aluatul care va creste), si peste ea se toarna,
batind mereu cu lingura, cite putin din gdlbenusurile cu laptele
si cite putind faina. Apoi se pun trei albusuri batute spuma.
Cind aceastd operatie este terminatd, incepe framintatul cozo-
nacilor. Se framintd, turnind mereu cite putin unt si ulei in-
calzit, pina cind aluatul incepe sd faca basici si sd se dezli-
peasca cu usurinta de mind. Se acopera vasul cu un servet, iar
peste el se pune ceva mai gros (un molton, o paturda etc.). Se
lasd la loc cald sd creasca de trei ori
cit a fost. Dacd in timpul framinta-
tului aluatul pare prea virtos, se
poate adauga putin lapte cald. Daca
dimpotriva aluatul pare prea moale,
se adaugd putina faind. Cind aluatul
a crescut bine, se 1a din el cite o bu-
catd, se asazd pe planseta pudrata cu
faina, se da forma doritda (rotunda,
lunguiata, impletitd etc.) si se pune in forma de copt unsa
cu unt. Se mai lasd sd creasca in formd la loc cald. Se unge
cu ou si se coace la foc potrivit. Se scoate din formd imediat
ce s-a copt, se asaza pe un servet si se lasa sa se raceasca.
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635 Cozonaci rusesti

Pentru 1 kg de faina: 22 galbenusuri, 250 g unt topit, 1 lingurita ulei, 1
lingura miere de albine, 1 pahar lapte, 300 g zahir pudra, coaja rasa de la 'z lamiie
si /2 portocala, 4 baton vanilie pisata, 80 g drojdie de bere, sare, unt si pesmet
pentru forma, ou pentru uns aluatul.
Peste drojdia amestecatd cu o linguritd de zahar se toarna
2-3 linguri de lapte caldut si se pun 2-3 linguri de fainda. Se
amestecd totul batind cu llngura se acopera si se lasa la loc
cald. In acest timp, la un colt de coviticd (speciali pentru
cozonaci), se toarna laptele clocotit peste 3-4 linguri de faina,
amestecind bine ca sa evitdm cocoloasele. Se acopera covatica
cu un servet si se lasd sa se rdaceasca. Cind este numai calduta
se adaugd maiaua crescutd, se amestecd bine, se presara cu
faind, se acopera iar si se lasa pind cind se ridica bine. In acest
timp se freaca galbenusurile cu zahdrul intr-un vas asezat in
alt vas cu apa bine incalzitd. Cind zaharul este bine topit si
compozitia caldutd, se toarnd cite putin peste plamadeala,
adaugind si cite putind faina, sare, vanilie, coaja de lamiie si
de portocald. Se amesteca totul foarte bine ca sa fie ca o
pastd omogend. Se presara cu faina, se acoperd cu servet si
se lasa din nou sd se ridice bine. Acum se incepe framintatul,
adaugind untul topit caldut, uleiul caldut si mierea de albine
incdlzitda. Se framintd neincetat piné ce aluatul incepe sa faca
basici sl se dezhpeste usor de mind (aproximativ o ora). Se
acoperd i se lasd sa creascda de treir ori cit a fost. Apoi se ia
cite o bucata si se asazd in forma unsd cu unt si presaratd cu
pesmet. Se umple forma cu coca numai o treime, se acoperda si
se lasa sa creascad la cald, pind cind aluatul umple forma
aproape in intregime. Se unge cu ou amestecat cu apa si se da
la cuptor. La inceput la foc moale (pina cind se ridica aluatul
la nivelul formel) apoi se tine tot tlmpul la foc potrivit. Du-
rata cit trebuie sa stea in cuptor variazd cu marimea cozona-
cului. Cozonacul asezat intr-o forma de chec se tine in cuptor
cam o ord. Se incearca cu paiul. Cind este gata, se scoate pe
un servet si se lasa sa se raceasca.

6 3 Pasca cu brinza de vaca

Aluat de cozonac (obisnuit sau rusesc).
Umplutura (in cantitate mai mare sau mai mica, dupa gust):
500 g brinza de vaca, 100 g stafide, 3-4 oua, 1 lingurd unt proaspit,
zahar dupa gust, putini coaja de lamiie rasa, un praf de sare.
Cele indicate pentru umpluturda se amesteca bine ca sa formeze
0 pastd omogena Se intinde din aluat o foaie groasda cit un
creion §1 se asazad intr-o tava de copt. Din alta bucatdi de coca
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se face un sul lung si gros de un deget, care se asaza impre-
jurul formei ( lipit de peretii ei). Se intinde umplutura peste
foaie fara sa se acopere sulul asezat imprejur.

Se mai fac doud suluri din cocd care se asazd crucis peste um-
pluturda si se ung cu putin ou, dupa ce pasca a crescut putin la
loc caldut. Se pune la cuptor sd se coacd. Se scoate din forma
dupa ce s-a racit bine.

6 37 Pasca cu smintina

Aluat de cozonac.
Umplutura: 1 kg smintind, 3 linguri faina, 6 gilbenusuri, 3 albu-
suri, o bucatica vanilie pisata, zahar dupa gust, un praf de sare.
Se freaca galbenusurile cu zaharul, se adaugd sarea, vanilia
pisatd, smintina si se amestecd bine adaugind treptat faina. Se
adauga albusurile batute spuma.
Se procedeaza intocmai ca la pasca cu brinza de vaca (v. 636).

6 3 Pasca cu orez

Aluat de cozonac.
Umplutura: 1 pahar de orez, 4 pahare cu lapte, zahdr dupa gust,
4 oua, 1 lingura unt topit, 150 g stafide, putina vanilie, un praf de sare.
Se fierbe orezul cu laptele si vanilia (ca la orez cu lapte) Se
adaugd un praf de sare. Cind este gata se lasa sd se raceasca,
apoi se adaugd zaharul, galbenusurile, untul, stafidele si se
amesteca bine. La sfirsit se pun albusurile batute bine.

Se procedeazd mai departe ca la pasca cu brinza de vaca
(v. 636).

6 3 Pasca cu ciocolata

Aluat de cozonac.
Umplutura: 5 oua, 150 g zahar pudra, putina vanilie, 3 linguri ciocolata rasa,
topita intr-o lingura de lapte cald.
Se freaca gdlbenusurile cu zahdrul, se adauga vanilia, ciocolata
topitd in lapte. Se amestecd bine, iar la urma se pun albusurile
batute spumad. Mai departe, se procedeazd ca la pasca cu
brinza de vaca (v. 636).

6 40 Cozonac cu nuca

Aluat de cozonac.
Umplutura: 300 g nuci date prin masinid, 1 pahar lapte, 3% pahar
zahar, 1 pahirel rom, vanilie.
Se topeste zahdrul in laptele cald cu vanilie intr-un vas asezat
la foc. Dupa ce zaharul s-a topit, se pun nucile si se amesteca
mereu sd nu se prindd de fundul vasului. Dupa ce da citeva clocote
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si se face ca o pastd mai groasda, se da la o parte si se
pune romul. Cind umplutura s-a racit, se intinde o foaie din
aluat, groasd de un deget, se intind deasupra nucile in strat
uniform si se face un sul (se ruleaza). Se unge o forma de chec,
se asazad cozonacul in ea, se lasda sa creasca putin si se pune
apoi la copt, la foc potrivit.

6 41 Colac vienez

Aluat de cozonac.
Umplutura: 150 g unt, 150 g zahar pudra, vanilie, 3 linguri coaja
de portocala din dulceata, taiata bucati mici.
Se freaca untul cu zahdrul si vanilia pind se face ca o spuma
si se lasa la rece.
Se intinde din aluat o foaie patratda de grosimea unui deget.
Se intinde cu cutitul peste toatd foaia untul frecat (in strat
uniform), se presard cu coaja de portocale.
Foaia astfel unsa se impatureste in trei, astfel ca treimea din
dreapta sda vina asezata peste treimea din stinga. Se taie re-
pede in lungime trei fisii egale si se impletesc. Se wunesc
capetele si colacul obtinut se asazd intr-o formd rotunda
(cratitd) cdptusitd cu hirteio unsd cu unt. Se lasd sd creasca
putin in forma si se da la cuptor la foc mic, pinda se ridica
frumos, apoi focul se intdreste putin. Se scoate din forma
dupa ce s-a racit.

6 42 Trandafiri

Aluat de cozonac.
Umplutura: 150 g unt, 150 g zahar pudra, vanilie.
Se freacd untul cu zahdrul si cu vanilia ca o spumd. Se lasa
la rece.
Se intinde din aluat o foaie dreptunghiulara, apoi se intinde
cu cutitul, peste toata foaia, untul frecat cu zaharul si se ru-
leazd. Din sulul obtinut se taie bucati lungi de 6-7 cm.
Aceste bucati se asaza intr-o forma rotunda (sau intr-o cra-
titd) unsa si capitonatd cu hdrtie unsda cu unt, una linga alta
(cu putina distantda 1intre ele). Bucatile se asaza asa ca tdie-
turile sa fie pe fundul formei si sd iasd la suprafata ei. Se lasad sa
creascd putin si se dau la cuptor la foc mic pind se ridica
bine, apoi focul se inteteste. Se scot din formda dupd ce s-au
racit.
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6 43 Gogosi
Aluat de cozonac, 0,5 1 ulei, zahar pudra vanilat.

Pe planseta presaratd cu faind se intinde din aluat de cozo-
nac o foaie de grosimea unui deget. Se decupeaza cu paharul
gogosile si se asaza pe un servet, pe altd plansetd sau pe o
masa. Se acoperd si se lasd sd creascd de doud ori mai mari
decit au fost.

Se incinge ulei 1intr-o cratitd sau intr-un ceaun si se pun
gogosile sd se prajeascd, Iintorcindu-le cu furculita pe toate
partile. In timpul prajitului, focul trebuie sa fie mic. Cind
sint gata, se scot cu lingura de spuma si se presarda cu zahar
pudrda vanilat. Se pot face umplute cu marmeladda sau cu
dulceatd. In acest caz se pune pe mljlocul unei gogosi um-
plutura se acopera cu altd gogoasa si1 se lipesc marginile.
Apoi se prijesc.

6 4 4 Melci

Aluat de cozonac, 2-3 linguri nuci pisate si amestecate cu
putin zahar.
Sirop: 3 linguri zahar, 1 pahar apa, 1 praf vanilie.
Se 1a cite o bucdticd de cocd de marimea unui ou si se face
un sul gros de un deget. Se invirteste in forma de melc, se
asaza pe tava de copt unsa si se lasd sa creasca putin.
Se coc melcii rumen, se scot din tava cite unul si se scufunda
repede in siropul fierbinte. Se asaza pe o farfurie si se pre-
sard cu nucile pisate, amestecate cu zaharul.

6 45 Piine cu lapte

1 kg faina, 1 lingurd zahar, 2 linguri ulei, % lingurita sare,
400-500 g lapte, 50 g drojdie, ulei pentru forma.
Intr-un castronas se freaci drojdia cu zahirul. Cind s-a ficut
ca o smintina se adaugd 2-3 linguri lapte caldut, putina
faina, se amestecd bine si se acopera cu un servet lasind
astfel pina se ridica maiaua.
in vasul in care vom pregati piinea (un vas mai mare) se
pun laptele cald, sarea si maiaua ridicatd. Se adaugd féina
si se framinta, adaugind uleiul in timpul framintatului. Se
framinta pina cind se face basici. Se acopera si se lasd la loc
cald sa creasca. Dupd ce a crescut de doud ori cit a fost, se
asaza in forma de copt unsa cu ulei. Se pune din nou la loc
cald pentru 15-20 min. Se coace la inceput la foc mic, pina
cind aluatul s-a ridicat din forma, apoi focul se intareste.
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Strudel si placinte

6 46 Foaie de strudel

500 g faina alba, 2 linguri ulei, 1 pahar apa calduta, sare.
Se asaza pe plansetd faina cernutd, in forma de cuib. La
mijloc se face cu lingura un loc liber. Se pun in el uleiul,
sarea s1 apa caldutd, treptat, amestecind mereu cu lingura
pind ce faina inghite tot lichidul. Se framintd apoi cu mina,
lar aluatul obtinut (trebuie sa fie moale) se imparte in doua,
se unge pe deasupra cu putin ulei, ca sd nu se usuce, si se
acoperd cu un castron sau o cratitd calda, lasindu-l astfel
10 min. Se Iintinde cu vergeaua o foaie care se asaza pe
masa acoperitda cu o fatd de masa perfect curatd. Se acopera
foaia cu capetele fetei de masa si se lasd astfel 5 min. Apoi
se intinde foaia cu mina (se incepe de la mijloc spre mar-
gini). Operatia se face cu bagare de seamd, sd nu se rupa
foaia la 1intins. O foaie bine Iintinsa trebuie sa acopere toata
masa, sa nu aiba gauri s1 sd fie subtire ca foita de tigara.
Marginile care ramin mai groase se rup.
Se lasa foaia astfel intinsd sa se wusuce putin, apoi se fac
strudele cu brinza, cu mere etc. Se intinde la fel si a doua
jumatate de cocd. Umpluturile vor fi 1impartite in doua
pentru ambele foi.

6 47 Strudel cu mere

Foaie de strudel.
Umplutura: 1 kg mere, 1 pahar zahar, 1 lingurita scortisoara
pisatd, 3 linguri unturd sau unt {incilzit, grasime pentru uns forma
si aluatul, zahar pudra.
Se curatd merele de coaja, se dau pe razatoarea de zarzavat,
sau se taie feliute foarte subtiri.
Pe masd se afld foaia intinsa (v. 646) preparata pentru intre-
buintare. Se stropeste cu unt sau unturd incalzita. Se asaza
la un capat in lung merele rase, se presara cu zahar si scor-
tisoara, se acopera cu marginea foii si se ruleaza cu ajutorul
fete1 de masa. Se obtine un sul lung, care se taie in doua,
trei bucati, dupd lungimea tavii de copt. Se asazd in tava
unsd, sul lingd sul, distantate putin. Se ung pe deasupra cu
unt sau unturda topitd. Se dau la cuptor pind cind se coc.
Se taie in tava bucati potrivit de mari, se presarda cu zahar
pudra.
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6 48 Strudel cu brinza de vaca

Foaie de strudel, zahar pudra vanilat.
Umplutura: 750 g brinza de vacia, 2 oud, 2 linguri zahar (cine
doreste dulce), putina sare, 3 linguri untura sau unt incilzit.

Se amesteca foarte bine brinza cu oudle, sarea si zaharul,
framintind cu mina. Pe foaia intinsd si stropitd cu unt topit
sau untura topitd, se asaza, la un capat, brinza. Se acopera
cu marginea foii §s1 se ruleazd. Se procedeaza mai departe
ca la strudelul cu mere (v. 647). Cind este copt, se taie si se
presara cu zahar vanilat.

6 49 Strudel cu dovleac

Foaie de strudel, zahar pudra.
Umplutura: 1 farfurie adinca plina cu dovleac ras, 3-4 linguri
ulei, 3-4 linguri zahar, 1 lingurita scortisoara pisata, un praf sare.
Se curdtd de coajda o bucatd de dovleac si se rade pe raza-
toarea de zarzavat. O farfurie adinca plind este suficienta
pentru o foaie de strudel. Se intinde foaia, se lasd citeva
minute, apoi se stropeste cu ulei. La un capat al foii se
asaza dovleacul ras, se presard cu zahdr, scortisoarda pisata
si putind sare. Se ruleaza si se asazd in tava de copt unsa
cu ulei. Deasupra se unge cu pana muiatda in ulei. Se coace
la foc potrivit pind se rumeneste frumos, se taie bucati in
tava si se presara cu zahar pudra.

6 50 Strudel cu nuci

Foaie de strudel, ulei pentru uns forma, zahar pudra vanilat.

Umplutura: 300 g nuci pisate, 3 linguri pesmet fin, 300 g zahar
pudra, ’; pahar ulei caldut, vanilie.
Nucile pisate se amestecd cu zaharul, pesmetul si vanilia.
Foaia intinsd se unge bine cu ulei caldut si se presara
umplutura pe toata suprafata. Se ruleaza sul cu ajutorul
fetei de masa, se taie in bucati de lungimea tavii de copt
si se asazda in tava unsa cu ulei. Inainte de a da la cuptor,
cu un cutit muiat mereu in ulei, se taie fiecare sul in bucati
de 3-4 cm lungime. Se coace, se scoate incet fiecare bucata
si se presard cu zahar pudrda vanilat. Se poate prepara si cu
unt in loc de ulei.

6 5 1 Strudel cu carne

Foaie de strudel.
Umplutura: 500 g carne macra, 500 g ceapa, 4 linguri untura (2 pentru tocatura,
2 pentru uns foaia), sare, piper pisat.

Se prajeste ceapa tdiatd marunt in doud linguri de untura,
pind incepe sa se ingadlbeneasca. Se adaugd carnea data prin
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masina de tocat, sarea si piperul pisat. Mai departe se pro-
cedeaza ca la strudel cu mere (v. 647). Nu se presara cu zahar.

65 2 Placinta cu brinza de vaca
Foaie de strudel, unt pentru forma.
Umplutura: 400 g brinza de vaca, 3 oud, 3 linguri unt topit, sare.

Se amesteca bine brinza cu oudle §i1 sarea. Din foaia de
strudel intinsda se taie bucati de marimea tavii de copt. In
tava de copt unsa cu unt se asaza 6-7 foi taiate. Fiecare
foaie trebuie unsa cu unt. Se asterne apoi brinza, potrivind
cu furculita ca stratul sda fie uniform de gros. Deasupra lui
se mai asazd inca 6-7 foi unse fiecare cu unt. Se da la
cuptor sd se coaca rumen. Se taie in tava, cu un cutit bine
ascufit, patrate care apoi se asaza pe farfurie.

65 Placinta cu carne

Foaie de strudel, unt pentru forma.
Umplutura de carne la fel ca la strudel cu carne (v. 651). 2 linguri untura pentru
uns foile.

Se pregdteste la fel ca placinta cu brinza (v. 652).

65 4 Placinta cu visine

Foaie de strudel, unt pentru forma, zahar pudra vanilat.
Umplutura: 1 kg visine curitate de simburi, 500 g zahiar, 2 lin-
guri unt pentru uns foile.

Se pregdteste la fel ca placinta cu brinzd de vaca (v. 652),
inlocuind umplutura de brinza cu visine curatate de simburi
si presarate cu zahar. Dupa ce s-a copt, se taie patrate, se
asaza pe farfurie si se presara cu zahar pudra vanilat.

655 Plz'l-cintz'l cu mere ) ) o
Foaie de strudel, unt pentru forma, zahar pudra vanilat.

Umplutura: 1 kg mere, 2-3 linguri apa, ‘2 pahar zahar, 1 lin-
gurita scortisoara pisata, 2 linguri unt pentru uns foile.

Se curata merele de coaja, se rad pe razatoarea de zarzavat
sau se taie feliute foarte subtiri si se pun la fiert cu 2-3
linguri de apa, amestecind mereu, ca sda nu se prindd de
fundul cratitei. Cind merele s-au muiat, se adaugd zaharul
si se lasa sa mai fiarba incet pina cind devin ca o pastd. Se
dau la o parte de pe foc s1 se lasa sa se raceasca. Cind s-au
racit bine, se adaugd scortisoara. Se procedeaza mai departe
la fel ca la placinta cu brinza de vaca (v. 652), inlocuind um-
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plutura de brinza cu umplutura de mere. Dupd ce s-a copt,
se taie patrate si se presara cu zahar pudra.

656 Plz‘lcinf?l cu poale-n l'n:iu ] ) .
1 kg faina, 30 g drojdie de bere, 1 ceasca lapte, 3 oua, 2 lin-
guri wulei, 1 lingura wuntura, 1 linguritd zahar, sare, branzd de vaca
(cantitatea dupa dorintd), ou pentru uns aluatul, fiina pentru forma.

Intr-un vas mai mare se freaci drojdia cu zahirul pini ce
devine lichida, se adaugd douda linguri de lapte caldut,
putind faina si se amestecad bine cu lingura. Se lasa acoperit
la loc cdldut. Cind a crescut putin, se adaugd ouale batute
cu laptele, uleiul si untura, toate acestea cdldute. Se pune
sare s1 se framintd cu faind pinda ce aluatul se dezlipeste
de pe mind si de pe vas. Se acoperd cu un servet si se lasa
sd creasca la loc cald.

Cind aluatul a crescut, se intinde o foaie groasa de 1 cm.
Se taie patrate nu prea mari, se asaza la mijloc umplutura
de brinza (preparata ca la reteta 652) si se aduc colturile
peste brinza in formd de plic, lipindu-se bine ca sid nu iasa
umplutura. Se presarda cu faina tava de copt si se asazd plicu-
rile la distantd de 3-4 cm unul de altul. Se lasa sa mai
creasca in tava 15-20 min, se ung cu ou $i se coc.

657 Plé.cinggle p.rﬁjite ] o o ]

3 linguri ulei, 1 pahar apa, 500 g faind, 2 linguri untura, sare.
Umplutura poate fi: din carne (aceeasi ca la pliacinta cu carne)
v. 653; din brinzad de vacd sau de oi (aceeasi ca la pliacinta cu brinza)
v. 652; din ficat, ciuperci sau marmelada.

Se prepard un aluat din ulei, apa, sare si faind, care se
framintd mai mult moale decit tare. Se lasa 10-15 min pe
plansetda acoperit cu un servet. Se intinde apoi o foaie ceva
mai subtire decit un creion, se unge cu pana cu untura
incdlzitd s1 se Impdtureste in trei pe latul foii. Din nou se
unge cu unturd, acum Impaturind insd in trei pe lungul foii.
Se lasa 10 min la rece. Se Iintinde 1iar foaia si se repetd
operatia de ungere si impaturire, de data aceasta impaturind
intii in trei pe lungul foii si apoi, pe latul ei. Dupa ce a stat
10 min la rece, se intinde o foaie ceva mai subtire decit un
creion §i se taie patrate cu latura de 7-8 cm. Se pune o
linguritd din umplutura doritd. Se acoperd un colt cu coltul
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opus, astfel incit sa se obtind un triunghi. Placintelele se
pot praji in unturd sau se pot coace la cuptor. Se pot servi
si la supa (bulion).

6 5 Baclava turceasca

Foaie de strudel, unt pentru forma.
Umplutura: 400 ¢ nuci pisate, 300 g zahar pisat, % lingurita
scortisoara pisatd, 2 linguri wunt incalzit. Sirop potrivit de gros din
300 g zahar.

Nucile pisate se amesteca cu =zahdrul pisat si scortisoara.
Se taie din foaia de strudel bucati de marimea tavii de copt.
Se unge tava cu unt si se asazd trei foi (bucati taiate) una
peste alta, din nou se stropesc cu unt, si se mai asaza trei foi
una peste alta, din nou se stropesc cu unt, $i se mai asaza
trei foi s1 se unge cu unt. Peste aceste noua foi se pune
umplutura (in strat de 1 cm), i1ar peste umpluturd alte noua
foi asezate si unse la fel ca foile de sub umplutura. Ultima
foaie se unge bine cu unt, apoi cu un cutit bine ascutit si
muiat mereu in unt se taie patrate nu prea mari si se da la
cuptor. Cind placinta este aproape coaptd, se toarna peste
eca siropul si se lasa din nou la cuptor pind este gata. Se
scoate fiecare patrat si se asaza pe farfurie.

Sodour1 s1 sosuri dulci

659 Sodou L

5 galbenusuri, 250 g lapte, 10 lingurite zahar, S lingurite rom.
Se freacd spuma galbenusurile cu zaharul, se adauga treptat
si amestecind mereu laptele clocotit, apoi romul. Se ser-
veste fierbinte in cesti.

660 Sodvou cu cipcolat.z'l . ] ) . o

5 galbenusuri, 4 linguri zahar, 1 ceasca lapte, 3 linguri cioco-
lata rasa sau cacao (1 lingura), vanilie.

Se fierbe laptele cu vanilia (baton). Cind da un clocot, se
ia de pe foc si se acoperd. Separat se freaca galbenusurile
cu zaharul, se toarna apoi laptele treptat, amestecind mereu,
s se pune din nou cratita pe foc (nu se opreste nici o clipa
amestecarea) pind 1incepe sa se ingroase compozitia si da
primul clocot. Se da la o parte, se adaugd ciocolata sau
cacaua. Se serveste in sosiera pentru budinci sau alte pre-
parate.
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661 Sodou cu vin
100 g zahar, 5 galbenusuri, 300 g vin alb, vanilie.

Se freaca zahdrul cu gdlbenusurile ca o crema. Se pune la
fiert vinul cu vanilia (baton) ca sa dea un clocot, se ia de
pe foc si se toarnda peste galbenusurile frecate cu =zaharul,
cite putin amestecind mereu (in acelasi sens). Se pune din
nou cratita pe foc (amestecind neincetat) pina ce sosul in-
cepe sa se ingroase si da primul clocot. Sae da la o parte.
Se serveste 1n sosiera la budinci.

662 Sos de vanilie

2 pahare lapte, 3 galbenusuri, 100 g zahir, 1 lingura faina, '
baton vanilie.
Se pune la fier laptele cu vanilia; cind incepe sa fiarba
se acoperd si se ia de pe foc. Se freaca oudle cu zahdrul si
faina si se toarna laptele treptat, amestecind. Fara sa se
inceteze amestecarea, se pune din nou la foc pind incepe
sd se ingroase sosul s1 sd dea un clocot. Se da la o parte si
se amesteca pina ce se raceste. Se serveste in sosierda la
budinci sau alte preparate.

663 Sos de cafea

Aceleasi cantititi ca la sos de vanilie in plus % cescutd esenta
de cafea.

Se preparda la fel ca sosul de vanilie (v. 662), adaugind la
sfirsit in sos 2 cescutd de esentd de cafea strecurata.

66 4 Sos de zahar ars

150 g zahar, 1 pahar lapte.
Se ard intr-o cratitd 150 g zahar (nu prea tare fiindca devine
amarui). Se sting cu lapte (in lipsa laptelui se poate stinge
si cu apa). Se serveste in sosiera la budinci, gris cu lapte,
orez cu lapte etc.

665 Sos de zmeura ) ) .

3 galbenusuri, 150 g zahar, 250 g zmeura, 1 ceasca vin.
Se freacda gdlbenusurile cu zaharul, se adaugd zmeura cura-
tatd si bine strecuratd prin sitd, s1 o ceasca de vin cald. Se
pune la loc si se amesteca mereu pind incepe sa se ingroase.
Se serveste la budinci sau la alte preparate.
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AT 6 6 6 Sos de vin
3 galbenusuri, 100 g zahar, 2
pahare vin alb, 1 lingura faina.

Se freaca bine =zahdrul cu ouale
si faina. Se toarnd 1incet vinul
caldut, amestecind mereu. Se
pune la foc pind 1incepe sd se
ingroase, fard s3a 1Inceteze ames-
tecarea; se da la o parte cind
sosul incepe sd se raceascd. Se
serveste in sosiera la budinci si
alte preparate.

Sufleur: dulci

667 Sufleu cu lapte
300 g lapte, 100 g zahar, 40 g faina de cartofi, 30 g unt, 4 oud, un virf de
cutit sare.

Se pune la fiert laptele cu zaharul; cind fierbe laptele se
adauga faina de cartofi amestecatda cu putin lapte rece in
alt vas. Se lasd sd clocoteascd totul timp de 2 min, apoi se
1a de pe foc si se adauga untul, sarea galbenusurile unul
cite unul, amestecind mereu, 1ar la sfirsit albusurile batute
spuma.

Se pune totul in forma pentru sufleu unsa si se da la copt
(cam 20 min). Se serveste imediat.

668 Sufleu cu smintina
2 pahare smintind, 3 linguri fiaina, 5 oua, 2 pahar zahar, coaja
rasa de la o lamfie.

Se amestecd fiaina cu smintina intr-un vas care se pune apoi
pe foc fara sa inceteze amestecatul pind in clipa cind incepe
sd fiarbda. Se ia de pe foc si se lasd sa se rdaceasca. Cind s-a
racit, se adaugd galbenusurile frecate separat dinainte cu
zaharul si coaja de lamiie, se amestecd bine si apoi se pun
albusurile batute spuma. Se toarnda compozitia Iintr-o forma
unsa. Se lasa la copt cam 20 min. Se serveste cald.

669 Sufleu de mere

6 mere mari, 6-7 albusuri, 2 pahar zahar, scortisoara pisata.
Se bat spuma albusurile si se amesteca cu zaharul si cu o
pastd din mere obtinutd prin coacerea merelor si trecerea
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lor prin sitd. Se adaugad scortisoara pisata, se pune in forma
smaltuitd sau de piatrd si se tine la cuptor 15-20 min. Se
serveste cald in forma.

67 O Sufleu japonez

200 ¢ unt, 100 g ciocolatd sau cacao, 200 g zahir pudra, 1 lin-
gura faina, 4 oua, unt si fiina pentri forma.
Se freaca untul cu zaharul ca o crema si cu galbenusurile
adaugate wunul cite wunul. Se adaugd apoi ciocolata sau
cacaua, faina, iar dupa ce se amestecad, si spuma de la
albusuri.
Compozitia se toarna intr-o forma specialda cu capac, ermetic
inchisa (forma se unge cu unt si se presara cu faind). Aceasta
forma se introduce intr-un vas cu apad clocotita si se lasd pe
foc la fiert 30 min. Se serveste rece cu sos de vanilie
(v. 662) sau cu sos de vin (v. 666).

Budinci dulci

671 Budinca de smintina I

6 oua, 100 g zahar, 4 linguri faind, 2 pahare smintina, vanilie,
un praf de sare, coaja rasia de lamiie, unt si pesmet pentru forma, sos
de vin sau sodou de ciocolata.
Se freacd galbenusurile cu zaharul si vanilia, se adauga faina si apoi
smintina. Se amestecd bine si se pun sarea, coaja de lamiie si la
urma albusurile batute spuma.
O forma speciald, inchisd cu capac ermetic, se unge cu unt, se
presard cu pesmet, se umple cu compozitia de mai sus si se pune
intr-un vas cu apa clocotitd asezat pe foc. Se fierbe 30 min. Se

serveste calda, cu sos de vin (v. 666) sau cu sodou de ciocolata (v.
660).

672 Budinca fieASIVnintinz‘lVII o . o
500 g smintina, 6 oua, S5 linguri faina, coaja de la 2 lamdiie,

4 linguri zahar, 1 praf sare, unt si pesmet pentru forma, sos de vin.

Se freaca spuma galbenusurile cu zaharul si sarea, se ames-

tecd cu coaja rasa de lamiie s1 fdina, apoi se pune smintina,

se amesteca bine, adaugind la urma albusurile spuma.
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Se toarnd compozitia intr-o formd de budincd unsd cu unt
si presaratd cu pesmet, si se da la cuptor la foc potrivit
25-30 min, pina se rumeneste. Se serveste calda cu sos de
vin (v. 666).

67 Buding;‘t de nuci I ) ) o .
60 g faina, 60 g unt, 80 g zahar, 4 oua, 250 g nuci pisate si
oparite cu 250 g lapte, un pumn de nuci pisate, neoparite, 1 praf
vanilie, sodou de ciocolata, zahiar pudra pentru forma.
Se freaca untul cu zahdrul, vanilia s1 galbenusurile puse
unul cite unul, se adauga faina si se amestecd, apoi nucile
oparite in lapte si se amestecd mereu. Se pun albusurile
batute spumad si nucile neopdrite. Se toarnd compozitia intr-o
forma 1inchisd cu capac (forma se presara cu zahdr pudrd)
si se asaza Intr-un vas cu apa clocotitd. Se fierbe 30 min.
Se serveste caldd cu sodou de ciocolata (v. 660).

67 4 Budinca de nuci 11 ) ) _ .
150 ¢ nuci pisate, 150 g unt, 150 g zahar, 8 oui, 3 linguri
rom, 1 lingura pesmet pisat fin, 1 praf vanilie, unt pentru forma.
Se freacd spumd untul cu zahdrul, se adaugd gdlbenusurile
unul cite unul, amestecind mereu in acelasi sens 15 min.
Se adaugad nucile, romul si o lingurd de pesmet, amestecind
cu lingura foarte 1incet. Tot astfel albusurile batute spuma.
Se unge cu unt o formd inchisd, se pune compozitia $i se
asaza in alt vas cu apa clocotita, lasind sa fiarba 30 min.

675 Budinca de orez I

1 ceasca orez, 2 1 apa, 100 g unt, 3 oua, 150 g zahar, 1 praf
vanilie, coaja rasd de lamiie, 150 g stafide, 1 praf sare, unt si pesmet
pentru forma.

Se fierbe orezul in apa putin saratd, se strecoara si se spala
in apa rece, se lasa sd se scurga bine.

In acest timp se freaca untul cu zaharul, se adaugd galbe-
nusurile, unul cite unul, vanilia, orezul scurs, sarea, coaja
de lamiie, stafidele si albusurile batute spuma. Se amesteca
usor si se asaza Intr-o formd de budinca unsa cu unt si
presarata cu pesmet. Se lasa in cuptor pind ce se rume-
neste.

676 Budinca de orez cu vin

200 g orez, 1 kg vin rosu, 10 linguri zahar, 1 lingurita scor-
tisoara, 150 g unt, 6 oua, 1 praf sare, unt si pesmet pentru forma,
zahar pudra.

Se fierbe orezul cu vinul si 5 linguri de zahar, pind ce se
ingroasd. Se lasa sd se raceasca, apoi se freaca cu untul si
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cu alte 5 linguri de =zahdr. Se adauga galbenusurile unul
cite unul, amestecind bine, apoi scortisoara, sarea §i spuma
de albusuri.

Se pune in forma de budincd unsda cu unt §1 presdratd cu
pesmet, se da la cuptor si se tine pind ce se rumeneste
(30-40 min). Se rastoarna pe farfurie si se pudreaza cu
zahar pudra.

677 Budinca de orez 11
300 g orez, 4 cesti lapte, % pahar zahar, 100 g unt, 100 g sta-
fide, 4 oua, vanilie (baton), 1 praf sare, unt pentru forma.

Se spald si se pune la fiert orezul cu laptele si vanilia, la
foc mic. Cind orezul este pe jumatate fiert, se adauga zaha-
rul si sarea si se lasda sa mai fiarba pina ce laptele a scdzut
cu totul si orezul este moale. Se lasd sd se raceasca, apoi
se adauga galbenusurile unul cite unul, stafidele si la urma
spuma de albusuri. Se amesteca usor si se asaza in forma
de budinca unsda cu unt. Se lasa la copt pind ce se rume-
neste. Se rastoarnd pe farfurie si se serveste cu sos de vin

(v. 666).

678 Budincz‘! de gris cu vin ] ) N ]
100 g gris, 250 g vin alb, 200 g apa, 150 g zahar, vanilie, 3 oua,
1 lingurita zahar tos si unt pentru forma, sos de vanilie.

Se pune la fiert apa cu vinul, zaharul si vanilia. Cind incepe
sd clocoteascd, se adauga grisul in ploaie si se amesteca
neincetat pina fierbe. Se 1a de pe foc, se adaugd galbenu-
surile unul cite unul, amestecind neincetat si repede, apoi
se pun albusurile batute spumd si se toarnd pasta obtinutd
in forma de budincd unsd cu unt si presarata peste tot cu
zahar tos. Forma trebuie sd fie cu capac inchisa ermetic. Se
pune Iintr-un vas cu apa clocotitd asezat pe foc. Se fierbe
30-35 min. Se serveste cu sos de vanilie (v. 662).

679 Budinca de gris

5 linguri gris, 2 cesri lapte, 150 g zahar, 2 linguri unt, 3 oua,
50 g stafide, vanilie, 1 praf sare, unt pentru forma, sos de vin sau
sodou de ciocolata.

Se pune pe foc Iintr-o cratitda laptele cu vanilia si zaharul.
Cind 1incepe sa fiarba se pune grisul, putin cite putin (in
ploaie), amestecind mereu cu lingura, se adauga sare si se
lasd sa fiarba pinda se obtine o mamaliguta moale. Se i1a de
pe foc si se adauga untul, se amesteca si se lasa sa se ra-
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ceasca. Se pun galbenusurile unul cite unul, stafidele si
albusurile batute spumd. Se amestecd usor si se asazd in
forma de budincd unsa cu unt (forma specialda cu capac
inchis ermetic). Forma se pune intr-un vas cu apa cloco-
titd si se lasd sa fiarba 40 min. Se serveste cu sos de vin
(v. 666) sau cu sodou de ciocolata (v. 660).

68 0 Budinca de gris si ciocolata
Aceleasi cantititi ca la budinca de gris. In locul stafidelor se
pun 3 linguri de ciocolata rasa sau cacao.

Se prepara la fel ca budinca de gris (v. 679).

681 Budinca cu brinza de vaca
500 g brinza bine scursd de zer, 150 g unt, 5 ouid, 2 linguri
faina, sare (cit este necesar), unt pentru forma.

Se freacda untul spuma, se adauga brinza data prin sitd si
gdlbenusurile unul cite unul. Se amestecd bine, se pune
sare ca pasta sa devina suficient sdrata (dupa gust) si faina.
Se unge cu unt o forma de budincd cu capac inchis ermetic,
se asaza compozitia si se fierbe intr-un vas cu apa clocotita,
timp de 40 min.

68 2 Budinca de mere

5-6 mere cretesti, 2 franzelute cu lapte (reci de 2-3 zile),
3 pahare cu lapte, 3 oua, 50 g stafide sau visine din dulceatid, '2 pahar
zahar, 100 g unt, 1 praf vanilie, 1 praf sare, unt si pesmet pentru
forma.

Se curdtd merele de coaja, se taie in doud, se scoate casuta
cu simburi si se taie felii de grosimea unui deget. Franze-
lutele se taie de asemenea in felii de grosimea unui deget si
fiecare felie se moaie bine in oudle batute cu furculita
si amestecate cu laptele, vanilia si sarea.

Se unge bine cu unt o formd rotundda sau o cratitd, se pre-
sard cu pesmet si se capitoneazd cu felii de franzelutd mu-
1atd. Peste felille de franzelutda de pe fundul formei se
asazd un rind de mere tdiate, se presard putin zahdr si sta-
fide sau visine din dulceatd. Apoi se asazd un rind de felii
de franzelutd muiatd si peste ele din nou mere taiate, putin
zahar, stafide sau visine.

Se procedeaza astfel pina se ispravesc merele. Ultimul rind
trebuie sa fie din felii de franzelutd. Se toarna pe deasupra
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laptele cu ou ramas de la muiatul feliilor de franzelutd si
pe toatd suprafata se pun felii subtiri de unt.

Se coace la foc potrivit pina cind se rumeneste. Se serveste
fierbinte.

683 Budiqcé (!e mﬁlai dulge o ] . . ] . .
3 cesti mailai, 1 ceasca faina alba, 4 linguri zahar, 4 linguri
ulei, 2 lingurita sare, 1 sifon, un virf de cutit bicarbonat, ulei si fiina
pentru forma, zahar pudra vanilat.

Se pun Iintr-un castron malaiul, faina, zaharul, sarea, bicar-
bonatul s1 uleiul. Se amestecd cu lingura, adaugind cite
putin sifon. Dupa ce s-a pus tot sifonul, se lasa 10-15 min,
apoi se amestecd din nou si se pune compozitia Intr-o tava
unsd cu ulei si presaratda cu faind. Se dia la cuptor, la foc
potrivit, si se lasa sd se rumeneasca.

In compozitie se poate amesteca putin rahat taiat cuburi
mici sau fructe din dulceata.

Se serveste tdiatd bucdti patrate nu prea mari, presdrate cu
zahar pudra vanilat.

68 4 Budinc{lAcuvbr’inzé c}e vaca Il ' o . ]
750 ¢ brinza de vaca, 100 g unt, 2 linguri smintinia, 1 lingura
faina, 3 linguri zahar, 100 g stafide, 4 oud, coaja rasa de la o lamiie,
un praf sare, unt si pesmet pentru forma, sos de vanilie.
Brinza de wvacd, fata zer, se da prin sitd, se pune intr-un
castron s1 se freaca cu zaharul, smintina, sarea, untul in-
calzit si coaja de lamiie. Se adaugd faina si stafidele s1 se
amesteca bine, apoi galbenusurile, unul cite unul, si spuma
de albusuri. Se asaza intr-o forma de budinca unsa cu unt
si presaratd cu pesmet. Se did la cuptor, la foc potrivit si se

lasa pind ce se rumeneste. Se serveste cu sos de vanilie
(v. 662).




Dulceti

Dulceata se pregateste intr-un vas special cdruia nu 1 se da
niciodatd altd 1intrebuintare. Poate fi un vas smaltuit sau de
arama. Cind zahdrul este aproape legat, se sterg peretii
vasului cu un servate muiat in apa, ca sa nu ramind spuma
de zahar depusd, aceasta contribuind in mare masura la
zaharisirea dulcetii.

Este de preferat sad se intrebuinteze zahar cubic.

La dulcetile care se prepara cu vanilie, aceasta se pune o
datda cu fructele; vanilina se adaugd insa numai dupa ce
luam vasul de pe foc. Cind dulceata este gata, vasul trebuie
acoperit cu un servet udat in apa si bine stors.

Dulceata nu se pune in borcane decit dupa ce s-a racit
complet, iar borcanele trebuie sa fie foarte bine spalate si
sterse cu un servet curat si uscat.

Se leaga cu celofan si se pastreaza la loc uscat.

6 8 5 Dulceata de trandafiri
1 kg zahar, 0,750 1 apa, 250 g petale de trandafiri cu partile
albe tiiate, ’; lingurita sare de lamiie, zeama de la o lamiie.

Se pune la fiert zahdrul cu apa si cu zeama de lamiie, pina
ce se leaga bine.

In timpul fiertului, se stringe cu lingura spuma care se for-
meazd, pind cind siropul se curata bine. In timpul cit se
leagd zaharul, se presara peste petalele de trandafir sarea
de lamiie si se framintd bine cu mina. Cind siropul s-a legat,
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se pun petalele de trandafir astfel pregatite si se lasa sa
fiarba.
Se pune in borcane dupa ce s-a racit bine.

Dulceata de trandafiri nefiarta
686 1 kg zahar, 250 g petale de trandafiri.

Intr-un borcan sau intr-o ulcici de lut se pune un strat de
zahar, un strat de petale de trandafiri si asa pina cind se
umple borcanul, avind grijd ca ultimul strat sa fie de zahar,
peste care se astern doud sau trei foi de hirtie alba, taiata
dupa marimea gurii vasului. Se leagd vasul cu doua rinduri
de celofan, apoi cu o coala de hirtie albda si se pastreazda la
loc racoros, uscat $i intunecos.

In timpul iernii avem o delicioasa dulceata de trandafiri.

687 Dulceata de visine
4 pahare pline de visine curiatate de cozi si simburi, 1 kg
zahar tos, zeama de la % limiie.

Se curatd visinele de cozi, se spald si, cu un ac, se scot incet
simburii. Se asaza Intr-un vas un strat de visine, un strat
de zahar, din nou un strat de wvisine si un strat de
zahar. Se asazd vasul (cratitd sau tingire) pe marginea
masinii pind se topeste zaharul. Apii se adaugd zeama de
lamiie s1 se pune cratita la foc iute. Cind s-a legat bine, se
ia de pe foc, se acoperd cu un prosop udat si bine stors.
Se pune in borcane dupa ce s-a racit.

688 Dulceata de cirese amare

Aceleasi cantitati ca la dulceata de visine.

Se prepara la fel ca dulceata de visine (v. 687).

689 Dulcea}é de fragi ] . o

1 kg zahar, 3 pahare apa, 750 g fragi, zeama de la doua lamfi.

Se curata fragii de codite, se stropesc cu zeama de la doua
lamii s1 se tin astfel timp de o ora.

Se pune zahdarul la legat, curdatind siropul de impuritati
(spuma care se formeazd). Cind siropul este bine legat, se
pun fragii si se lasd sa fiarba dulceata pind se leagd bine,
curdtind mereu spuma care se formeazda. Se ia de pe foc,
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se acoperd cu un servet ud si stors si se lasa astfel pina se raceste.
Apoi se pune cu atentie in borcane, sa nu se striveasca fructele.

690 Dulceata de capsuni

Aceleasi cantitati ca la dulceata de fragi.

Se aleg numai fructele tari si frumoase.
Se prepara la fel ca dulceata de fragi (v. 689).

691 Dulceata de zmeura

Aceleasi cantitati ca la dulceata de fragi.

Fructele se aleg cu o scobitoare inlaturind cele zdrobite.
Se prepara la fel ca dulceata de fragi (v. 689).

692 Dulceata de mure
Aceleasi cantititi ca la dulceata de fragi, in plus o bucata de
vanilie baton.

Fructele se aleg cu o scobitoare inldturind cele zdrobite.
Se prepara la fel ca dulceata de fragi (v. 689).

693 Dulceatﬁvde caise coapte ' o

1 kg zahar, 0,750 1 apa, 25-26 caise coapte si tari, zeama de
la % lamdiie.

Se curata caisele de coaja si de simburi si se pun in apd de
var pentru 20 min. Se scot din apa de var si se spalda bine
cu apd rece. Se pun pe un servet perfect curat s1 se scot
simburii. Simburii se sparg, se curdtd de pielitda si se pun
la loc in fiecare caisa.

In acest timp se pune la legat zahirul (v. 685). Cind zahirul
este aproape legat se adauga caisele si zeama de lamiie. Se
lasd sd fiarba la foc mic pind se leagd bine, apoi se ia vasul
de pe foc si se acoperd cu un servet udat si stors, lasind
astfel pina a doua zi. Se pune in borcane cu mare atentie
sd nu se strice caisele.

69 4 Dulceata de prune coapte

1 kg zahar, % 1 apa, 40-42 prune frumoase, 1 bucatica
baton vanilie.
Se prepara la fel ca dulceata de caise coapte (v. 693), cu
deosebire ca simburii se arunca.

242



69 5 Dulceata de gutui rase

1 kg zahar, 0,750 1 apa, 2 gutui mari.
Gutuile se curatd de coajda si se dau prin rdzdtoarea mare.
Se pun imediat in zaharul legat. Se fierb incet pind se
leagd bine. Se ia cratita de pe foc si se acoperda cu un servet
ud si stors. Se asaza in borcane dupa ce s-a racit.

696 Dulceata fle prune v?rzi '

1 kg zahar, 1 1 apa, 4 pahare umplute cu prune verzi cu
simburele neintirit, zeama de la %2 lamiie, 1 baton vanilie.

Se pune la fiert zahdrul cu apa, se curatd de spuma si se
lasa sa se lege.

In acest timp se 1inteapa prunele cu acul in citeva locuri,
se spald cu apa rece si se leagd intr-un tifon. Astfel legate
se scufunda de trei ori intr-o oala cu apa clocotitd. Se scot
din tifon si se pun intr-o sitd ca sd se scurga bine.

Cin zaharul este legat — nu 1insd prea tare — se pun pru-
nele, zeama de lamiie si vanilia. Se lasa sa fiarba la foc
incet pind se leagda bine. Dacd in timpul fiertului cu prunele
se ridicd spumd, se spumeazad. Cind este suficient de legata, se
ia de pe foc, se acopera cu un servet udat si stors. Se asaza
rece in borcane.

697 Dulceata .de gutu.i pentru copii ]

2,5 kg gutui coapte si frumoase, 1 kg zahar.
Se spalda gutuile si se sterg. Se taie cite un cdpacel la fiecare
capat si se arunca. Apoi cu un cutit foarte bine ascutit se
taie fiecare gutuie rotogoale de grosimea unui deget (nu se
curdta nici coaja, nici semintele).
Intr-un vas de fiert dulceatda, de preferinta o cratitd smal-
tuitd, se toarnd jumadtate pahare de apa, se presarda doua linguri
de zahdr si se asazd un rind de gutui, se presara peste ele
o lingura de zahar si se asaza alt rind de gutui. Se proce-
deazd astfel pina cind sint asezate toate rotogoalele de gutui,
iar peste ele se mai toarnda apa cit sa le acopere. Se lasa sa
fiarba la foc foarte incep pina cind gutuile devin rosii si
aproape transparente.
Nu trebuie sd se amestece. Se scuturd mereu cratita.
Se asazda caldd in borcane incdlzite, punind incet cite o felie
de gutuie. Dupa ce se umple un borcan, se toarnda deasupra
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siropul. Se leaga a doua zi cind siropul se incheagd ca o
gelatina.
Se serveste cite o felie intreagd de gutuie garnisitd cu miez
de nuca.

69 8 Dulceata de caise verzi

Aceleasi cantitiati ca la dulceata de prune verzi.
Se prepara la fel ca dulceata de prune verzi (v. 696). Cai-
sele trebuie sa aiba simburele neintarit.

699 Dulceata de pétlégelevvgrzi (gogonele) ]

40 de gogonele de marimea prunelor, 1 kg zahar, % baton
vanilie, zeama de la o lamfie, 0,750 1 apa.

Fiecare patldgica se taie in jurul cotorului, scotindu-se pe
aici, cu ajutorul unui ac de par, toata saminta.

Se pregitesc pe masina de gatit trei vase cu apa clocotita.
Se pun patlagelele curdtate de simburi in primul vas si se lasa
sd fiarbda cam 4-5 min. Se scot din aceastd apa si se pun
din nou la fiert in al doilea vas cu apa clocotitd, lasindu-le
sda fiarbd cam 10 min. Se scot si se pun la fiert pentru a
treia oara in cel de-al treilea vas cu apa clocotitd timp de
10 min, apoi se pun in apd rece, se scoate repede pielita de
pe ele si se asaza pe un servet sa se zvinte.

In acest timp s-a pus zaharul la legat cu 0,750 1 apa, s-a
luat spuma si s-a addugat vanilia. Cind siropul este legat,
nu 1nsda prea tare, se pun patlagelele si zeama de lamiie. Se
lasd sa fiarba la foc incet, curatind spuma care se mai for-
meazd, pind cind dulceata este bine legatd. Se 1a de pe foc,
se acopera cu un stergar ud si se pune in borcane dupa ce
s-a racit.

70 Dulceata de nuci verzi

1 kg zahar, 3 pahare apa, 650 g nuci verzi curitate, ’2 pahar
miere de albine, 2 baton vanilie, zeama de la ;2 lamfie.
Se curdtda nucile de coaja verde si, pe madsurd ce se curata,
se pun Iintr-un vas cu apa rece, ca sa nu se Iinnegreasca.
Se cintaresc exact 650 g.
Se pun apoi nucile intr-un vas cu apa clocotitd s1 se tin
15 min. Se strecoara si se pun in alt vas cu apd rece tot
pentru 15 min. Aceastd operatie (trecere de la apa clocotita
la apa rece) se repeta de trei ori.
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In acest timp se pune zahiarul la legat, se spumeazi, se
adauga mierea de albine si1 vanilia. Cind zaharul este legat
dar nu prea tare, se pun nucile si zeama de lamiie, lasind
sa fiarba pind se leagd dulceata bine. Se 1a de pe foc, se
acopera cu un servet udat si stors. Se pune la borcane, rece.

Marmelade
70 1 Marmelada delicioasa de portocale

4 portocale mari, 1 lamiie, atita zahar cit cintiresc portocalele
impreund cu lidmifia si apa in care au fiert, apa — de trei ori cit cin-
tiresc portocalele cu lamiia, zeama de la o lamiie.

Se spald portocalele si lamiia. Se taie fiecare in 16 felii in
lung, iar apoi fiecare felie in doud. Astfel se obtin 32 buciti
din fiecare fruct. Se cintdaresc si se pune de trei ori atita
apa. Se lasa astfel 24 ore. Dupd aceea se pun la fiert si se
tin timp de o ora din momentul cind incep sa fiarba. Se iau
de pe foc si se adaugad zeama de lamiie, lasind din nou la
rece incd 24 de ore. Se cintaresc din nou portocalele cu apa
in care au fiert si se adaugad tot atita zahar (zaharul se pune
dupa ce lasam mai 1intii sa se infierbinte portocalele si apa).
Se fierbe 40-50 min.

Se pune calda in borcane incalzite si se leaga dupd ce s-au
racit.

70 2 Marmelada de caise
1 kg caise coapte, 400 g zahar.

Se spala caisele si se scot simburii. Se dau prin masina de
tocat, se amestecd cu zaharul si se lasa la rece 2-3 ore. Se
pun la fiert si se tin 50 min din clipa c¢ind incep sa fiarba,
amestecind neincetat ca sa nu se prindda de fundul vasului.
Se pune calda in borcane (borcanele trebuie putin incalzite).
Se leaga borcanele dupa ce marmelada s-a racit.

70 3 Marmelada de prune
1 kg prune, 300 g zahar.

Se preparad la fel ca marmelada de caise (v. 702).

70 4 Marmelada de mere
1 kg mere cretesti, S00 g zahar.

Merele curatate de coaja si simburi se taie bucdti si se dau
prin masina de tocat. Se adaugd zaharul, se amesteca bine
si se lasa 2-3 ore la rece. Se pun la fiert, amestecind mereu
pina se ingroasa bine.
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70 5 Marmelada de zmeura
1 kg zmeura, 750 g zahar pisat.

Se curatd zmeura si se da prin sitd, se amestecd cu zahdrul
si se pune la fiert la foc mic, amestecind mereu. Cind zaharul
s-a topit, se face focul putin mai tare, lasind sa fiarba
40-50 min din clipa cind a dat primul clocot. Se asaza fier-
binte in borcane si se leagad cind este complet rece.

70 6 Marmelada de fragi N

1,5 kg visine, 500 g zahar, vanilie.
fragi, 750 g zahar, zeama de la o lamiie.
Se prepard la fel ca marmelada de zmeurd (v. 705), cu sin-
gura deosebire ca se adaugad, dupa ce =zaharul s-a topit,
zeama de la o lamiie.

707 Marmelada de capsuni

1 kg capsuni, 750 g zahir, zeama de la o lamfie.
Se prepara la fel ca marmelada de fragi (v. 706).

708 Marm_el_ad{l de Visiqe N

1,5 kg visine, 500 g zahar, vanilie.
Visinele, spalate si curatate de simburi, se dau prin masina
de tocat. Se pune zaharul, se amesteca si se lasa doud ore
la rece. Se pune la fiert cu o bucata de vanilie baton,
amestecind mereu timp de 50 min. Se toarnda fierbinte in
borcane incalzite si se leaga dupa ce s-a racit.

709 Marmelada de visine pentru umplutura

12 pahare visine curidtate de simburi, 1 kg zahdr, vanilie,
2 pahare apa.

Se pune la fiert zaharul cu apa; cind incepe sd clocoteasca
se adauga visinele si vanilia. Se fierbe pina ce se leagd bine.
Se pune fierbinte in borcane incalzite. Se leaga dupd ce s-a
racit. Se Intrebuinteaza pentru umplutura la clatite, praji-
turi, cornulete etc.

71 0 Marmelada de visine cu morcovi pentru umplutura
4 pahare visine fira simburi, 8 pahare morcovi curatati si
taiati in cuburi mici, 2 pahare apa, vanilie, 1 kg zahar.

Se fierb morcovii pina devin moi, se scurg si se clatesc

in apa rece.

In acest timp se pun pe foc zaharul si cele douda pahare cu

apa; cind 1incepe sa clocoteascd se adaugd morcovii, visinele
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si vanilia. Se fierbe pinda se leagd bine s1 ramine putind
zeamd. Se pune fierbinte in borcane incalzite. Se leagd dupa
ce s-a racit.

711 Marmelada melanj ] ]

1 kg mere, 1 kg pere, 1 kg prune, 1,5 kg zahar, 1 pahar apa.
Se curatd de coaja merele si perele, se scot simburii (s1 la
prune). Se taie fructele bucati si se dau prin masina de
tocat, se amesteca cu zaharul si cu un pahar de apa. Se pun
sa fiarbd la foc mic pina se ingroasda bine. Se asazd fierbinte
in borcane incalzite. Se leaga dupa ce s-a racit.

Serbeturi

Fierberea zaharului pentru serbet. La 1 kg de zahar sint necesare
600-700 g apa, ca sda se topeasca bine. Se pune la fiert la
foc 1ute, se spumeaza, iar peretii vasului se sterg cu un
servet ud, ca sa se evite zaharisirea.

Se fierbe pina cind siropul se ingroasa si se poate apuca cu
douda degete muiate in apa rece, formind din el o boaba, nu
prea tare. Se mai poate 1Incerca punind o picatura de sirop
intr-o cescutd cu apa rece; daca se formeaza un bob care
nu se desface, zahadrul este bine legat, se 1a cratita de la foc
si se acopera cu un servet ud. Se lasd sa se raceasca pina
rabda degetul, apoi se ia la frecat cu vergeaua sau cu o lin-
gurd de lemn, pind se obtine o pastd consistentd, alba.

Spre sfirsit se adaugd zeama de lamiie sau, in lipsd, putina
sare de lamiie dizolvata in apa.

Daca serbetul pare prea tare, se adauga cite putind apa si
se freacad pina devine suficient de moale.

712 Serbet de ciocolata
2 batoane de ciocolatd (sau 2 linguri pline de cacao), 1 kg
zahar, 700 g apa, 1 linguritd zeama de lamiie.

Se pune la fiert zahdrul cu apa la foc foarte mic. Se spu-
meazd, se sterg peretii vasului cu un servet ud si se lasd sa
fiarbd la foc mai iute. Cind este aproape legat, se adauga
ciocolata rasa sau cacaua dizolvata in putina apa calduta.

Se lasa sa se lege cit trebuie, apoi se ia la frecat, adaugind
la sfirsit zeama de lamiie, putin cite putin.
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71 3 Serbet fle zahar ars )
1 kg zahar, 100 g zahar pentru ars, 600 g apa.
Se arde zahadrul, se stinge cu apa s1 se strecoara printr-un
servet. Se adauga zaharul si se pune la fiert.
Se procedeaza apoi ca la serbetul de ciocolata (v. 712).

71 4 Serbet de cafea

1 kg zahar, 500 g apa, 2 pahare cafea concentrata strecurata.

Se prepara ca serbetul de zahdar ars (v. 713), addugind la
fiertul zaharului douda pahare de cafea concentratd si1 bine
strecurata.

71 5 Serbet de vanilie )

1 kg zahar, ' baton vanilie, 600 g apa.
Se fierbe zaharul cu apa si cu vanilia despicata in doua.
Mai departe se procedeaza ca la serbetul de ciocolatd (v. 712).
Cind se 1a la frecat se scoate vanilia.

71 6 Serbet de migdale _ ) ) .
Cojile de la 1 kg migdale dulci, 1 kg zahar, 4 kg apa, 2 lin-
guri miez de migdale dulci pisate, 2-3 miezuri de migdale amare.
Se spala bine cu apa cojile lemnose de migdale. Se pun la
fiert timp de o jumadtate de ord. Se strecoara prin pinza
deasa si se pune la fiert 1 1 de zeamd cu zaharul. Cind si-
ropul s-a legat, se i1a la frecat (caldut). La urma se adauga
douad linguri migdale uscate si pisate si 2-3 migdale amare,
uscate si pisate.

717 Serbet de alune prajite )

150 g alune, 1 kg zahar, 3 pahare apa.
Se moaie zaharul cu apa si se pune la fiert la foc mic, la
inceput. Se curatd de spumad, se sterg peretii vasului cu un
servet curat, ud, se face focul mai iute si se lasa sa fiarba
pind ce zahdrul este legat. Se lasd sda se racoreasca putin si
se freaca pind este aproape gata. Se adaugd alunele prajite
in cuptor, curatate de pielita s1 pisate marunt, si se mai
freaca pind este gata.

71 8 Serbet de trandafiri

1 kg zahar, 750 g apa, 150 g foi de trandafir, zeama de la
% lamiie.
Petalele de trandafir, curdtate de partile albe, se freaca cu
un virf de cutit de sare de lamiie si se pun la fiert cu apa.
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Dupa ce au dat citeva clocote, se iau de pe foc, se acopera
si se lasa 10-15 min, apoi se strecoard printr-un servet.
Zeama de trandafiri se pune la fiert cu zaharul, se spumeaza,
se sterg peretii vasului cu un servet ud si se lasa sa fiarba
la foc 1ute pina se leaga suficient. Se 1a la frecat cald si
cind incepe sa se albeasca, se adaugd zeama de lamiie.

Dacda serbetul pare a fi prea tare, se poate subtia cu o lin-
gurd de zeama de trandafiri sau cu zeama de lamiie.

719 Serbet de zmeura ) ) . ) )

1 kg zahar, 2 pahare apia, 500 g zmeura, 1 lingura zeama de
lamiie.

Zmeura, curdtatda si spalatd, se fierbe cu apa citeva minute;
se strecoara printr-un servet perfect curat storcind bine.
Zeama obtinuta se fierbe cu zaharul, se spumeaza, se sterge
cratita cu un servet ud si se lasd sa fiarba la foc mai iute
pina este suficient de legata. Se ia la frecat mai cald, adaugind,
cind incepe sa se albeasca, zeama de lamiie.

Daca pare a fi prea tare, se poate subtia cu o lingurd de
zeama de zmeura.

720 Serbet de capsuni
1 kg zahar, 2 pahare apa, 500 g capsuni, 1 lingura zeama de
lamiie.

Se prepara ca serbetul de zmeura (v. 719).

721 Serbet de fragi
1 kg zahar, 2 pahare apa, 500 g fragi, 1 lingura zeama de
lamiie.

Se prepara ca serbetul de zmeura (v. 719).

722 1Serbet §1e cirese amare ] ]

kg cirese amare, 2 pahare apa, 1 kg zahir, zeama de la
%2 lamiie.
Ciresele, spalate, se pun la fiert cu apa si se lasd sd fiarba
15 min. Se iau de pe foc, se lasd sd se rdceasca si se stre-
coard. Zeama se mai strecoara o data prin tifon, se pune
zaharul si se fierbe la foc mic la inceput si mai iute dupa
ce se curatd de spuma. Cind s-a legat bine, se ia de pe foc,
se lasa sa se raceasca, apoi se freacda, adaugind la urma
zeama de lamiie, putin cite putin.
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723 Serbet de ﬂori de s?lcim ) )

750 g flori de salcim, 1 kg zahar, 1 1 apa, zeama de la %
lamiie.

Se curata floarea de salcim la fel ca petalele de trandafir
(v.685) si se pune la fiert cu 1 | apa. Dupd ce da citeva
clocote, se 1a de pe foc, se acoperda, se lasd sd se raceasca,
apoi se strecoara printr-o sita foarte deasa, de par, sau prin
tifon.

Zeama strecuratd se pune la fiert cu zaharul (de preferinta
cubic) la inceput la foc mai mic, iar dupad ce se curatda de spuma,
la foc mai 1ute, stergind peretii vasului cu un servet curat si
ud, si se lasd sa fiarba pina se leaga zaharul.

Cind este cdldut, se 1a la frecat, adaugind la sfirsit zeama
de lamfiie, putin cite putin.

72 4 Serbet de violete

Aceleasi cantititi ca la serbet de flori de salcim.

Se prepara la fel ca serbetul de flori de salcim (v. 723).

Compoturi

Fructele pentru compot trebuie alese sd nu fie stricate, sa
nu fie viermanoase §1 sa nu fie prea tare coapte.

Compotul se fierbe la foc incet si totdeauna in vas acoperit.
Nu se amestecd niciodatd cu lingura, ca sda nu se striveasca
fructele.

Se prepara Iintr-un vas care nu este intrebuintat pentru
mincare.

72 5 Compot de cirese amare
1 kg cirese, 3 linguri zahdr, apa cit sd acopere fructele, o buca-
tica vanilie baton.

Se curata si se aleg ciresele, se spald; se pun intr-un vas
in care nu se face mincare, se adaugd zaharul, vanilia si apa
cit sd acopere fructele. Se lasa sa fiarba, dind citeva clocote.
Se serveste rece.

726 Compot de visine
1 kg visine, 4-5 linguri zahar, apa cit sd acopere fructele,
o bucatica vanilie baton.

Se curata, se aleg ciresele si se spald fructele. Se pun intr-un vas
in care nu se prepara mincare, se adaugd vanilie, zahar si
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apa cit sa acopere visinele. Se fierbe pina cind da 5-6 clo-
cote. Se serveste rece.

727 Compot de caise

1 kg caise tari, 300 g zahar, 3 pahare apa, zeama de la
lamiie.

Se pun la fiert zahdrul si apa. In acest timp se curatda cai-
sele de pielita si se lasa sd stea in apa rece. Cin zaharul
s-a topit bine, se adauga caisele, pe care le scoatem din apa
rece, si1 zeama de lamiie. Se lasd sa fiarba la foc mic pina
dau citeva clocote, soumind 1in timpul fierberii. Se serveste
rece.

728 Compot de piersici

Aceleasi cantitiati ca la compotul de caise.
Se prepara in acelasi fel ca si compotul de caise (v. 727), cu
singura deosebire cd piersicile se taie in doua si se scot
simburii.

729 Compot de prune
1 kg prune, 0,5 1 apa, 300 g zahir, zeama de la o lamiie, o
bucatica de vanilie baton.

Se pun la fiert zahirul si apa. In acest timp se curiti fie-
care pruna de pielitd si se moaie in zeama de lamiie. Astfel
pregatite, se pun prunele in sirop, se adaugd vanilia si putina
zeama de lamiie. Se lasda sa fiarba 5-6 min, din momentul
cind incepe sd fiarba, luind spuma care se formeaza. Se ser-
veste rece.

730 Compot de pere

1 kg pere, 3 pahare apa, 300 g zahidr, zeama de la o lamiie, o
bucatica de scortisoara, 2-3 cuisoare.

Se curatd perele de coaja si se taie in patru; se curdtd
saminta. Fiecare bucdtica se moaie in zeama de lamiie.

In acest timp se pun la fiert zaharul si apa, se adauga pe-
rele, scortisoara si cuisoarele. Se lasa sda fiarba acoperit pina
se moaie repede. Se serveste rece.

731 Compot de mere
5-6 mere cretesti, 300 g zahar, 3 pahare apa, o bucitica scor-
tisoara, 2-3 cuisoare.

Se curdtd merele de coaja, se scot simburii §i se taie in patru.
Se lasa sa stea in apa rece.
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Se pun la fiert zaharul, apa, scortisoara si cuisoarele. Cind
incepe sa fiarbda, se adauga merele s1 se lasd sa fiarba aco-
perite, la foc mic, pind se moaie fructele. Se serveste rece.

732 Compot de gutui

1 kg gutui, 500 g zahar, 3 pahare apa, 1 bucatica scortisoara.
Se curatd gutuile de coaja si simburi si se taie felit de gro-
simea unui deget. Se pun in apa rece.
In acest timp se fierbe zahdrul cu apa si scortisoara. Cind
siropul este pe jumatate gata, se adaugd gutuile si se lasa
sd fiarbda acoperit, la foc 1incet, pina se moaie. Se serveste
rece.

733 Compot asortat pentru iarna N ‘
2 kg zahar, 8 pahare apa, 1 kg cirese, 1 kg visine, 1 kg -caise,
2 kg piersici, 1 kg prune, 1 kg pere, 2 kg struguri tamfiosi, Hamburg,
3 pahare rom sau votca, 10 g acid salicilic.

Se pune la fiert apa cu zahdrul. Se curatda de spuma. Dupa
ce a dat 4-5 clocote, se pun ciresele spalate si curdtate de
codite. Se lasd sa dea un clocot si se 1au de pe foc.

Se scot ciresele cu o lingura de spumd si se asaza pe fundul
unui borcan de 10 kg, bine spalat si1 perfect sters cu un ster-
gar curat. In zeama de la cirese se adauga un pahar de rom
sau de vodca, 5 g acid salicilic, se amestecd si se toarna in
borcan peste cirese. Se leaga borcanul cu o pinza alba,
curata, apoi cu o foaie de celofan si se asaza la loc uscat si
racoros, pastrindu-se astfel pina la aparitia visinelor pe
piata.

Se aleg visine bine coapte, neviermdnoase, se spalda si se
curata de codite. Se dezleagd borcanul, se scurge incet zeama
intr-o cratitd s1 se pune pe foc. Cind incepe sa fiarba, se
adaugd visinele si se lasa sa dea un singur clocot. Se ia de
pe foc, se scot visinele cu lingura de spumad, se asazda in
borcan peste cirese, iar zeama fierbinte se toarnd peste
fructe. Se leagd imediat si se pastreaza ca mai sus, pind la
aparitia caiselor.

Se procedeaza astfel cu toate fructele, pe rind. Caisele, pru-
nele s1 piersicile se pun intregi. Perele se curdtd de coaja,
se scoate cdsuta cu simburi, se taie in sferturi si fiecare sfert
pe jumatate. Perele trebuie sa fie de calitate buna si tari,
in nici un caz nu se vor pune pere malaiete sau bergamote.
Ultimele fructe care se adaugd sint strugurii. Se rup de pe
ciorchine si se spald bine in citeva ape. Se dezleagda din nou
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borcanul, se scurge toata zeama de fructe Iintr-un vas, se
pune pe foc sa dea un clocot, apoi se adaugd strugurii i se
mai lasd sd dea un clocot. Se da la o parte, se scot boabele cu
lingura de spumad si se asazd in borcan peste celelate fructe.
In zeama de fructe se adauga doud pahare de rom sau de
votcd, 5 g acid salicilic, si se toarna fierbinte peste fructele
din borcan. Se leagd si se pastreaza astfel pina la Iintre-
buintare.

[arna compotul se scoate din borcan cu un polonic mic,
treptat, dupd nevoie. De fiecare data se leaga la loc.

Se pastreaza foarte bine toata iarna.




Conserve de legume

734 Bulion de rosii

Rosiile, bine coapte, se spalda, se rup in doud, in trei sau in
patru (depinde de marimea rosiei) si se dau prin masina
de rosit (separator) care separa carnea si zeama, de seminte
si de pielita rosiei.
Zeama si carnea rosiilor se pun la fiert, amestecind mereu
pentru ca sa nu se prindd de fundul vasului. Se lasa sa
fiarba pina cind se ingroasa bine.
Bulionul trebuie sa curga prin pilnia cu ajutorul cadruia va
fi pus in sticle. Sticlele trebuie spalate din timp, bine uscate
si tinute la gura cuptorului ca sa fie calde.
Bulionul se toarnd cald, 1ar sticlele se umplu pina la git.
In fiecare sticla se pune cite o linguritd de ulei bun si se
leaga cu hirtie celofan pusa in doua.
Se asterne pe masa o patura, se pun sticlele cu bulion
(in picioare) si se acoperd cu alta patura pusda in patru.
Se lasd astfel pind cind sticlele se racesc complet. Se pas-
treaza la loc uscat si racoros.
In lipsa masinii (separator) rosiile dupd ce au fiert si s-au
muiat pot fi trecute prin sita de bulion sau prin orice alta
sita de par.
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735 Reosii la sticle

Rosii coapte si bine spdlate se introduc pentru o clipa in apa
clocotita. Se curata de pielita, se taie in doud, se scuturd bine de
seminte si se taie in fisii subtiri.

Rosiile astfel taiate se pun intr-un vas perfect curat si se amesteca
cu acid salicilic (la 1 kg rosii — 2 g acid salicilic) si sare pentru
gust. Apoi se introduc in sticle curate si uscate.

Zeama ramasa se strecoard prin sita de par sau prln tifon si se
toarna peste rosii. Sticlele se leagda cu celofan pus in doud si se
pastreaza la loc uscat si racoros.

736 Sos de rosii pentru friptura S .

1 kg rosii coapte, 250 g zahar, ' lingurita ienibahar pisat,
1 lingurita piper negru pisat, 3 linguri boia de ardei, 1 lingura sare,
3 linguri mustar, 1 pahar otet bun.

Se spald bine rosiile, se rup si se trec prin masina de rosii
(separator). Zeama si carnea de rosii se pun la fiert, ames-
tecind mereu. Cind devine ca o smintind groasa, se adauga
zaharul, 1ienibaharul, piperul, boiaua, sarea, mustarul si
otetul. Se mai lasa sa fiarba pind ce scade si devine ca un
bulion nu prea gros.

Se pune fierbinte 1n sticlute mici, se toarna cite putin ulei
bun 1in fiecare sticlutda si se leagd cu celofan dublu. Se
pastreaza la loc rece. Se serveste la fripturi.

737 Gogosari si ardei gen bulion o

1 kg gogosari, 1 kg ardei lungi rosii, 300 g sare, 1 g acid salicilic.
Ardeii s1 gogosarii, bine spalati, se taie in doua, se inde-
parteaza cotorul, se scuturd de seminte si se dau prin ma-
sina de tocat. Se amesteca bine cu sarea si acidul salicilic si
se asaza in borcane. Se leagd cu celofan dublu.
Se intrebuinteazd la prepararea mincdrilor cu sos si a cior-
belor. Aceste mincdri se sareazd numai dupa ce s-a pus bu-
lionul de gogosari, dacd mai este necesar.

738 Gogosari cu orez

50 gogosari, 250 g orez, 4,5 kg rosii, 1 paharel otet, 2-3 foi
de dafin, cateva boabe ienibahar, sare, zahar (dupa gust) % pahar
ulei, 1 virf cutit acid salicilic.

Se fierb rosiile.
Se face un bulion subtire in care se adaugd otetul, foile de
dafin, boabele de ienibahar, sare si zahar pentru gust.
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In bulionul astfel preparat se pun gogosarii taiati sferturi
s1 scuturati de seminte, se lasd sa dea 2-3 clocote si se 1au
de pe foc.

Se adauga orezul fiert dinainte in apa, uleiul si un virf de
cutit de acid salicilic. Se amestecd usor si se pune la bor-
cane mici (500 g). Borcanele nu se umplu, ci se lasd un
spatiu liber de doua degete. Se leagd cu celofan pus in doua
si se fierb in baie de apd, 20 min din momentul cind incepe
fierberea. Se lasa sa se rdaceasca in apa, apoi se pastreaza
la rece. Iarna se servesc ca aperitiv.

739 Ardei conservati in sare

Se aleg ardei frumosi, se spald, se scoate cotorul, se scutura
de seminte si fiecare ardei se presard cu ' linguritd de
sare. Se asaza ardeii intr-un vas mare si se lasa sa stea cu
sare pind a doua zi, cind se intorc pentru ca ardeil care au
stat la fundul vasului sa fie asezati la suprafata, iar cei ce
au fost la suprafatd sa fie asezati la fundul vasului. Se lasa
din nou sa stea pind a doua zi. Astfel ardeii vor fi muiati
bine.

Se asaza in borcan, unul peste altul, apdsind cu mina sa nu
ramind spatii libere intre ei1; deasupra se toarnd zeama pe
care au lasat-o ardeii.

Se asaza doud betisoare crucis, se leagd cu doud rinduri de
celofan si se pastreaza la loc racoros.

7 40 Gogosari in otet

Pentru fiecare kilogram de otet de 9°: 1'% pahar api, 1 lingurd cu
virf sare, 2 linguri zahdr, 1 lingurd miere de albine, citeva foi de
dafin, citeva boabe ienibahar. Gogosari, tarhon.

Se aleg gogosari frumosi, se spald, se sterg bine cu un ser-
vet curat, se taie codita si cu o andrea se inteapd in jurul
cotorului de 4-5 ori. Se asaza 1n borcane mari de  sticla,
bine spalate.

Otetul cu apa, sarea, zaharul si mierea de albine (daca lip-
seste mierea, se mai adaugd jumatate lingura de zahar), se
pune la fiert, se adauga foile de dafin si boabele de ienibahar
si se lasd sa dea citeva clocote. Se toarnd fierbinte peste
gogosarii asezati in borcane. Se toarna treptat, cu polonicul,
ca sd nu plesneascd borcanul care trebuie sa fie infasurat
intr-un servet muiat in apa.

Se pune peste gogosari o mina de tarhon spalat, se acopera
gura borcanului cu o farfurioard si1 se lasd pind a doua zi.

256



Otetul, intrind 1n gogosari, va avea un nivel mai scdzut in
borcan. Se mai adauga otet (preparat ca mai sus) ca sd se
umple borcanul. Se lasd 2-3 ore si daca in acest timp ni-
velul otetului scade se umple din nou borcanul.

La gura borcanului se asaza doua scindurele in cruce, se
leagd cu hirtie celofan pusa in doud si se pastreazda la loc
racoros.

741 Gogosari tiiati, in otet

Gogosarii, spalati si bine stersi, se taie in sferturi; cotoa-
rele §i semintele se aruncd. Se asazd in borcan (nu prea
indesat) si se umplu cu otetul pregidtit ca la gogosari 1in
otet. Se asaza scindurele in cruce la gura borcanului, se leaga
cu celofan pus in doua si se pastreaza la rece.

747  Ardei umpluti cu zarzavat

Se aleg ardei grasi frumosi, se spald, se taie in jurul coto-
rului, 1inlaturindu-1, si se face o intepdturd cu furculita in
virful ardeiului. Se taie ca fideaua varza alba, citiva mor-
covi, telind, patrunjel si citiva cédtei de usturoi. Se freacad totul
bine cu sare si se umplu ardeii indesind bine. Se asazd in
borcan si se toarnd deasupra apd fiartd cu sare si otet (rece).
La 2 1 apd se pune un pahar de otet de 9° si sarea tre-
buincioasa.

Se leaga borcanul cu celofan si se pastreaza la loc racoros.

‘7473 Vinete umplute cu zarzavat

Se aleg vinete tinere, se taie codita §i se despica la mijloc
pe lung. Se pun in apad clocotitd putln saratd §i se lasd sd
fiarbd pind devin moi. Se scot din apa, se asaza pe o masa
curatd sau pe o planseta de lemn, se acopera cu alta planseta
pe care se pun greutati si se lasa sd stea astfel timp de
2-3 ore. Aceastda operatic se face pentru ca sd se scurgd
bine zeama neagra din vinete.

Se umplu apoi cu aceeasi umpluturda ca pentru ardei um-
pluti cu zarzavat, procedind astfel.

Se ia fiecare vindtd, se umple cu zarzavat prin despicatura
facutd si se leagd cu cozi de telind oparitd. Se asazd in
borcan si se toarnd deasupra aceeasi saramura ca la ardei
umpluti cu zarzavat.

Se pun doua scindurele in cruce si se leagd cu celofan. Se pastreaza
la loc rece.
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744 Ardei conservati in bulion

Se spald ardeii, se scot cotoarele, se scuturd de seminte si
se pun intr-un vas mai mare cu apad clocotitd si putin sdrata.
Nu se lasa in apa clocotitd decit citeva clipe, apoi se scot cu
ajutorul lingurii de spumad si se pun Iintr-o sitd ca sa se
scurgd bine de apa. Dupd ce s-au racit, se asaza ardeil in
borcane, fara ca sa-1 indesam.

Se toarna peste ei bulion de rosii rece, adaugind la fiecare
kilogram de bulion 1 g acid salicilic (acidul salicilic se amesteca
bine cu bulionul rece).

Se lasda citeva ore borcanele nelegate si daca nivelul lichi-
dului scade, iar ardeii ramin descoperifi, se mai adauga bu-
lion cu acid salicilic. In fiecare borcan umplut se presard
deasupra 1 g acid salicilic, se leagd cu celofan si se pastreaza
la rece.

JAS  Ardei uscati

Ardeii, spalati si bine stersi, se taie subtire ca taiteii. Mai
departe, se procedeaza ca la zarzavat wuscat pentru iarna
(v. 748). Se intrebuinteaza la pregdtirea ciorbelor, tocanei si
verzel.

746 Vinete pentru musaca

Se taie vinetele rotogoale de grosimea unui deget, se sa-
reazd si se lasd sa se scurgd timp de o ord. Se stoarce bine
fiecare rotogol cu mina, se sterge cu un servet uscat si se
prajeste pe ambele partl in ulei. Dupa ce toate rotogoalele
au fost prdjite si s-au racit, se asazd in borcane mici (vine-
tele dintr-un borcan si fie suficiente pentru prepararea
unei mincdri) borcanul raminind gol de 2-3 degete. Se
toarna deasupra bulion subtire cit sa le acopere, se acopera
cu celofan pus in doud, se leagda si se fierb in baie de apa
25 min. Se lasd sa se raceasca in apa in care au fiert. Se
pastreaza la loc racoros.

7 47 Esenta de zarzavat pentru supa o .

3 kg morcovi, 2 kg ceapa, 2 kg rosii, 1 kg patrunjel, S5 teline,
6 ardei grasi, 1 kg varza alba, 750 g sare.
Tot zarzavatul se spald, se curata, se taie bucadti mici si1 se
da prin masina de tocat. Se amestecad bine cu sarea, apoi se
pune in borcane mici, apasind bine cu mina ca sa nu ramina
goluri. Se toarnd in fiecare borcan un strat de ulei (cam de
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%2 cm), se acopera cu celofan pus in doua si se leagd. Se
pastreaza la rece.
Se intrebuinteaza pentru pregdtirea supelor sau a ciorbelor,

7 48 Zarzavat uscat pentru iarna (morcovi, patrunjel, te-
lina, pastirnac)
Se curdtd, se spald si se zvinta zarzavatul. Se rade apoi pe
rdzatoarea de =zarzavat, se pune pe o plansetd asternuta cu
hirtie alba, asezata la un loc cu mult soare, rasfirind zar-
zavatul pe toata suprfata plansetei.
Se tine la soare citeva zile pind cind se usuca, apoi se pune
intr-o tava si se da la cuptor dupa ce a Iincetat sa arda
focul. Se repetd operatia 2-3 zile, =zarzavatul trebuind sa
fie bine uscat.
Se pastreazd intr-o cutie de metal cu capac sau in borcane
de sticla legate cu celofan. In nici un caz nu se va pastra
in saculete de pinza sau de hirtie, deoarece isi pierde aroma.
Zarzavatul uscat in acest fel 1is1 pdstreaza gustul, aroma si
culoarea.

749 Morcovi, patrunjel si telind uscate pentru supi

Zarzavatul, curdtat, spdlat si bine sters, se taie in patru sau
in opt (depinde de marime) si se insird pe o atd mai groasa.
Se tine la soare pind se usuca, apoi se da la cuptor si se
pastreaza ca si zarzavatul uscat pentru iarna.

"75() Mairar verde conservat pentru iarni

Se alege mararul, se spald si se lasd intr-o sitda ca sd se
scurgd bine de apda. Se pune intr-un castron s$i se amesteca
cu sare. Se asaza intr-un borcan mic un strat de marar, se
presard cu sare, apoi alt strat de marar si din nou sare. Se
procedeaza astfel pina se umple borcanul.

Se lasa borcanul nelegat pind a doua zi, apoi se mai umple
golul ramas 1in borcan datoritd asezarii mararului cu sare.
Deasupra se presara sare, se acoperda borcanul cu celofan,
se leagd si se pastreaza la loc rece.

larna, inainte de a fi intrebuintat, se spala si se tine 30 min
in apa putin calduta.
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75 1 Tarhon conservat pentru iarna

Se alege tarhonul, se spalda bine, se pune Iintr-un castron, se
presard cu sare §1 se amestecd. Se asazd apol in borcan §i se
umple cu otet. Inainte de a fi intrebuintat se spalda si se
tine putin in apa calduta.

7 52 Foi de vita conservate pentru iarna

Se spala foile de vitd tinere, se asazd intr-un vas si se opa-
resc cu apa saratd (la 1 1 apa, 50 g sare). Se lasda sd se ra-
ceasca, apoi se scurge apa si se fac rulouri din 10-15 foi
de Vl‘ga asezate una peste alta. Se pune Iintr-un borcan un
rind de rulouri, se presara cu madrar spalat si amestecat cu
putind sare, apoi se pune un rind de rulouri de foi
de vitd etc. Se procedeazda astfel pind se umple trei sferturi
din borcan. Se acoperd cu 2-3 foi nesdrate s1 se toarna
saramura in care au fost opadrite. Se asaza doua scindurele
in crucis deasupra foilor, se acopera borcanul cu celofan
pus in doua si se leaga.

753 Zacusca pentru iarnal . . )

10 vinete tinere, 15 gogosari, 14 ardei grasi, 4 kg rosii, 1 kg
ceapa, 2 kg ulei, sare.

Se coc vinetele, gogosarii si ardeii, se curdtd si se lasd sa
se scurgd. Se Iinlatura cotorul si toate semintele de la ardei
si gogosari si se taie ca tditeil. Vinetele se toaca. Ceapa taiata
pestisori se pune la prajit cu uleiul pind incepe sa se moaie.
Se adaugd vinetele tocate, gogosarii si ardeii tdiati, cum si
zeama de la 4 kg de rosii fierte si strecurate. Se sdreazd. Se
lasd sd se prajeasca amestecind continuu cu lingura pina
scade tot bulionul.

Se umplu borcanele (numai trei sferturi), se acoperd cu celo-
fan dublu, se leaga s1 se fierb in baie de apa 25 min din
clipa cind incepe sad clocoteasca apa.

Se lasd sd se raceasca borcanele in apa in care au fiert, apoi
se asaza la loc uscat si racoros.

754  Zacusca pentru iarni II

Se taie vinetele rotogoale, se sdreaza, se lasa sa se scurgd
timp de o ora, apoi se prajesc pe ambele partl

Se spala gogosarl se taie in sferturi, se scuturd de seminte
si se opdresc in otet, lasindu-i sa stea 10-15 min, apoil se
scot si se scurg bine.
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Se asaza intr-un borcan un rind de vinete prajite, un rind
de gogosari. Se procedeaza astfel pind cind se umple bor-
canul pe trei sferturi. Se completeaza cu rosii fierte si stre-
curate in care s-a adaugat sare, putin zahdr, boabe de piper
si ienibahar pisate. Borcanul trebuie si rimina gol de doua
degete. Se acopera cu celofan dublu, se leaga si se fierbe
in baie de apa 25 min. Se lasd sd se rdaceasca in apa in care
a fiert. Se pastreaza la loc racoros si uscat.

755 Castraveti mici in otet

Castravetii mici (buburosi) se spalé se scurg de apa, se
taie putin la capete, se asaza in borcan §i se acoperd cu
putin marar uscat si 2-3 catei de wusturoi taiati marunt
(usturoiul poate sa lipseasca).

La un litru de otet de 9° se pun un pahar si jumatate de
apd, citeva boabe de ienibahar, 2-3 foi de dafin si 40 g de
sare.

Se fierbe otetul cu apa, sarea si mirodeniile, se lasd sd dea
citeva clocote, apoi se toarna fierbinte peste castraveti. Tur-
narea otetului se face treptat, putin cite putin, ca sa nu se
spargd borcanul pe care l-am 1infasurat dinainte cu un servet
muiat in apa.

Se acopera gura borcanului cu un fund de lemn sau cu o
farfurie, iar dupa ce s-a racit, se acopera cu celofan si se
leaga.

756 Legume asortate in otet o o . _ .
15 gogosari verzi, 30 gogosari rosii, 2 radiacini mari morcovi, 2 teline
mari, 1 conopida potrivita, 2 cipatini de usturoi mari, 2 kg arpagic (sau ceapa mai
mica decit o nuca).
Gogosarii se spald si se taie in 8 (fara cotor si seminte),
morcovii si telina se curatd, se spala si se taie cuburi, ustu-
roiul si ceapa se curata si se pun Iintregi, iar conoplda rupta
in buchetele.
Se asaza in borcan cite putin din fiecare pina se umple, apoi
se toarnd otetul fiert cu apa si1 mirodeniile ca la gogosari in
otet (v. 740). Se toarnd fierbinte putin cite putin. Borcanul
se leaga dupa ce s-a racit.

757 Muraturi in apa, la borcan

Intr-un borcan de 10 1 se asazd patligele verzi, gogonele,
morcovi i telind, taiate felii subtiri si rotogoale, buchetele
de conopida, ardei verde lung, ardei rosu lung (intepat in
jurul cotorului) si fasole tucara, tinara.
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Se aranjeaza zarzavatul wvariat,
deasupra se pune marar uscat si
citiva catei de usturoi tdiat ma-
runt. Se toarnd deasupra urma-
toarea saramura.

La 10 1 apa, 450 g sare, un pahar
de otet, citeva foi de dafin si 5-6
boabe de ienibahar. Se fierbe si se
lasa sa dea citeva clocote.

Se 1infasoara borcanul in stergare muiate in apa si se toarna
saramura fierbinte, treptat, cu polonicul. Se acopera borcanul
cu o farfurie, iar dupa 5-6 ore cind lichidul din borcan a
scazut, se mai adauga saramurd ca sa se umple borcanul.
Se acopera cu celofan pus in douad si se leaga.

Se tine la loc cald pind se limpezeste saramura, apoi la loc
uscat si racoros.

758 Struguri marinati
1 kg struguri, 1 pahar otet de 9° 2 pahare api, % pahar
zahar, 2-6 cuisoare, 1 bucata scortisoara, 1 lingurita sare rasa.

Se aleg struguri cu coaja groasd si bobul mare, aceasta
fiind conditia esentiala. Se spald, se 1inlaturd boabele stri-
vite, lovite, patate sau stricate. Se asaza in borcan cu cior-
chine cu tot.

Se fierbe otetul cu apa, zaharul, scortisoara, cuisoarele si
sarea, lasind sa dea citeva clocote. Dupa ce s-a racit, se
toarnd peste strugurii asezati in borcan. Borcanul se acopera
cu celofan, se leaga si se tine la loc racoros.

Acesti struguri se servesc ca garniturda la friptura de curcan,
ratd, gisca, gaina, in timpul iernii.

Taierea porcului

Timpul cel mai potrivit pentru taierea porcului este mijlocul
lui decembrie, cind temperatura este scazuta si carnea se poate
pastra mai bine.
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Se recomanda ca dupa taiere porcul sd fie pirlit. Carnea este
astfel mai gustoasa, iar soriciul si slanina mai fragede. Daca
porcul se opareste, soriciul si slanina se intaresc.

In momentul taierii, se stringe singele intr-un vas curat, se
amesteca cu sare §i se pastreaza la rece pina la 1ntrebu1ntare
Porcul nu se lucreaza in aceeasl zi in care a fost tdiat. Se
scot numai maruntaiele i1 osinza, se spald pe dinduntru de
singele scurs §i se sterge cu un servet uscat.

Se despica porcul in doud, se taie capul si picioarele, se asaza
intr-un vas mare (sau in doud) si se pastreazd la rece pina
a doua zi.

Osinza se pune imediat in apa rece, se lasda 4-5 ore, apoi se
scurge de apa si se pastreaza la rece pind la topire.

Ficatul, rinichii, splina si inima nu se spala.

Imedlat dupa ta1ere, cit mai sint calde, intestinele se golesc,
se intorc si se spald in mai multe ape reci.

Intestinul subtire, care se foloseste la prepararea cirnatilor,
se spald si se rade cu muchia unui cutit. Aceastd operatie
trebuie facutd cu bagare de seamd, ca sd nu se taie intestinul,
totusi sd se subtieze ca o foitd. Se spald bine, se freaca cu
sare, se spald din nou, apoi se tine la rece pind la intre-
buintare.

Intestinul gros, folosit la prepararea caltabosilor si a lebar-
vurstului cu singe, precum si stomacul, Intrebuintat pentru
prepararea tobei, se spald bine cu apa caldi, se intorc pe dos,
se spald din nou si se rad usor cu cutitul, fard insd sa fie
subtiate. Se freaca bine cu sare, se spald, se freaca cu ceapa
pisata, se lasa astfel un ceas, doud, apoi se pun Iintr-un vas
mare cu zdpada (daca nu este zapada, se pun in apa rece,
care se schimba mereu).

Intestinele nu trebuie sa aiba nici un fel de miros.

Capul si limba se intrebuinteaza pentru prepararea tobei.

Picioarele folosesc la prepararea raciturilor (piftii).

Creierul, rinichii, inima si splina se folosesc la prepararea
mincarilor ce vor fi consumate proaspete.

Din ficat se prepara lebarvurstul.

Singele se pune la toba si caltabosi.

Din pulpele din spate (jamboanele) se prepard sunca.

Slanina de pe spate, care este groasa, muschii, garful (ceafa
porcului) si costita se pun la saramura si se afuma. Servesc
larna pentru diferite intrebuintari.

Pulpele din fata (carnea) si restul de carne se folosesc la prepararea
cirnatilor.

Osinza si slanina subtire se topesc.
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Saramura (punerea carnii la saramura). A doua zi dupa taie-
rea porcului, carnea ce urmeaza sa fie pastratd se pune la
saramura. Saramura se prepard in felul urmator.

Se cintareste carnea. La fiecare 10 kg de carne se pun 800 g
sare si 25 g silitrd. Suncile si bucdtile de carne se freaca cu
putind silitrd si se lasa astfel timp de o orda. Dupa aceea, se
asaza intr-o putind sau Iintr-un vas mai adinc; la fund sun-
cile, apoi slanina tdiatda bucati (dreptunghiulare sau patrate),
costitele si muschii. Fiecare rind se presard cu silitra, cu
putind sare si cu mirodenii (foaie de dafin, ienibahar usor
zdrobit si cimbru pisat).

Se prepard saramura din apa cu sare. Se amestecd bine pina
cind se topeste toatd sarea si se toarna peste carne. Sara-
mura trebuie sd acopere carnea.

Dupa 3-4 zile, se scot costitele si muschii, se sterg cu un
servet si se pun la zvintat.

Suncile se scot din saramura la 2-3 zile si se inteapa cu o
andrea ca sa patrundda mai bine saramura. Dupa aceasta
operatie, se asaza la loc.

Slanina se scoate dupa 7-8 zile si se puna la zvintat.

Suncile se tin timp de 14 zile, iar daca sint foarte mari se
tin incd 3—4 zile, apoi se pun la zvintat.

Cind slanina si carnea sint bine uscate, se pun la afumat.
Afumarea. Fumul cel mai bun, care da gust placut carnii,
este cel din coceni de porumb.

Un mijloc usor i practic pentru afumat este un butoi farad
fund. In locul fundului se asazd un lighean sau un alt vas
mai mare. Pe fundul ligheanului se asterne un strat gros
de cenusa, peste cenusa jeratic (carbuni aprinsi), iar peste
jeratic un rind de coceni umeziti. Bucdtile de slanina, carne
sau cirnati se atirnd pe bete, iar netele se sprijinda de margi-
nile butoiului, astfel incit slanina, carnea etc sa se afle in
interiorul butoiului. Se acoperda butoiul cu citeva ziare,
peste care se pune un sac in asa fel ca fumul sd nu iasa
afara.

In 4-5 ore carnea este afumata si capata o culoare frumoasa
ruginie. Cirnatii si sldnina se afuma mai repede.

In tot timpul afumarii, la interval de 15-20 min, se ridica
putin sacul pentru a controla daca nu cumva s-au aprins
cocenii sau la nevoie se mai pune un alt rind de coceni. Acestla
nu trebuie sa ardd in flacdri, ci sd mocneascd, ca sa faca
fum. In cazul cind s-au aprins, se arunci peste coceni un
pumn, doi, de rumegus.
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Dupa afumare, suncile, slanina etc. se pastreaza intr-o camera rece
s1 uscata.

Suncile, muschii, costitele si garful, Tnainte de a fi intrebuintate, se
fierb.

"76() Prepararea cirnatilor

Bucidtelele de carne de la grumaji, muschii pintecului, carnea
de la pulpele din fatd, bucati de carne grasd si putind sla-
nind, se dau prin masina de tocat sau se toacd bine cu satirul
(dupa gust).

Tocatura se pune Intr-un vas mare, se amestecd cu putinad
silitrd 1 se lasd la rece jumdtate de ora. Se adugd apoi
usturoi pisat, sare, piper negru, ienibahar, coriandru §i putin
chimion (toate pisate). Se framintd bine cu mina, adaugind
mereu cite putind zeama de oase sau zeamd In care a fiert
capul pentru tobda (zeama trebuie sa fie rece), pind cind
pasta de carne este bine legatd, moale si mustoasa.

Se spalda incd o data intestinele cu apa rece si se umplu cu
tocatura, nu insd prea 1indesat. Se sterg cirnatii cu un servet
s1 se inteapd cu un ac mai gros ca sa iasd aerul.

Daca se folosesc neafumati, se pastreaza la loc rece.

Daca se pastreazda vreme indelungata, sepun la afumat. Se
unesc capetele, se leagd cu o sforicicd, se 1Insirda pe un bat
si se pun la aer ca sia se zvinte. Dupa 2-3 zile se pun Ila
afumat.

76 1 Prepararea lebarvurstului

Se cintareste ficatul, apoi se cintdreste slanina (o treime din
greutatea ficatului).

Se taie sldnina in bucdti maricele (fara sorici), jumatate din
ea se pune pe fundul unei cratite, peste ea se asaza ficatul
tatat in 4-5 bucati, 2 cepe tdiate in patru 2 foi de dafin
si 5-6 boabe de ienibahar pisat. Se asaza restul de slanina
si se toarna apa cit sa acopere sldnina. Nu se sareaza.

Se pune la foc si cind incepe sd fiarba, se acopera si se lasa
sda mai fiarbd foarte incet 30—-40 min. Se 1a de la foc si se
lasd acoperit pind ce se rdceste bine. Se scoate apoi din
zeama ramasd in cratitd si se trece de trei ori prin masina
de tocat.

In pasta de ficat se adaugad putin piper pisat impreund cu
2-3 cuisoare si sare. Se bate cu lingura pind ce pasta are
aspectul unei alifii.
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Intestinul gros, curdatat si spalat, se umple, nu 1insd prea
tare ca sa nu plesneasca la fiert (se fac cirnati nu prea lungi).
Se leagé bine cu o sforicica la capete, se inteapa cu acul,
se asazd Intr-o cratitd mare cu apa rece sl s€ pune la foc.
Cind da in fiert, se trage la marginea masinii s1 se lasd sa
fiarba foarte 1incet 15-20 min. In timpul fiertului se mai
fac citeva intepaturi.

Se scot foarte incet, ca sa nu se rupa, apucind de sforicica
cu care sint legati, si se pun intr-un vas cu multd apd rece.
Unde se lasa pina cind se racesc complet.

Se pastreaza la rece.

762 Prepararea salamului

La 1 kg carne de porc se adauga 1 kg carne de vacad si 500 g
slanind. Se da totul prin masina de tocat, se amestecd cu
10-15 g silitra si se frdmintd cu mina "2 ora. Se lasda 2-3
ore, apoi se pune sare, usturoi pisat, citeva boabe de ieni-
bahar si piper (pisate). Se mai adaugd inca 250 g slidnina
taiata marunt. Se framintd bine, se gusta de sare, apoi se
umplu intestinele subtiri cu tocatura.

Se sterg cirnatii cu servetul si se pun la vint pentru 10-12
ore.

Se afuma a doua zi timp de 5-6 ore.

Se lasd sd se usuce la aer 3—4 zile, se ung cu o cirpa curata
muiatd in ulei s1 se pastreaza la rece.

763 Prepararea tobei

Capul si urechile porcului se rad bine, se spala (dupd ce au
fost pirlite) si se pun la fiert impreuna cu limba si cu 250 g
de slanind, bucdti de sorici, sare, 2-3 foi dee dafin, citeva
boabe de ienibahar.

Se lasa sa fiarba pind cind carnea se poate desface usor de
pe oase. Se lasd sa se raceasca in apa in care au fiert. Apoi
se taie totul in bucdti de 4-5 cm lungime, se adauga 2-3
catei de usturoi pisat, o linguritd de coriandru si sare.

Se umple stomacul porcului (curdtat bine), se adauga un
pahar, doud din zeama strecuratd in care a fiert capul porcului.
Zeama se poate amesteca cu 4-5 linguri de singe trecut prin
sitd. Stomacul nu trebuie umplut prea tare ca sa nu ples-
neasca la fiert.
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Se leaga foarte strins, se inteapa de mai multe ori cu acul,
se asaza Intr-un vas cu apa rece si se pune la fiert. Imediat
ce incepe sa se umfle, se fac citeva intepaturi si se lasa pina
incepe sda clocoteascda, apoi se trage la marginea masinii ca
sa fiarbd foarte incet. Se intoarce, se mai fac citeva intepa-
turi si se lasa sa fiarba inca 15-20 min.

Se scoate din apa, se asaza pe un fund de lemn, deasupra
tobei se asazd alt fund de lemn, iar peste el o greutate. Se
tine astfel la rece pind a doua zi.

Toba preparatd astfel trebuie consumati in 8-10 =zile. Daca
se afuma, se pastreaza mai mult.

7 6 4 Caltabosi moldovenesti (fierti) I

1 kg carne grasa, 2 linguri unturid, 2 cepe, 1 lingura orez,
50 g stafide (facultativ), sare, piper, coriandru, ' pahar zeama de
oase, 1 lingurita boia de ardei, 2-3 linguri de bulion, 1 foaie de
dafin, 2-3 boabe de ienibahar, '; lingurita de zahar.

Carnea se toaca, se adaugd ceapa usor prdjita 1in untura,
sarea, piperul, putin coriandru pisat (%2 linguritd), orezul,
stafidele alese si spdlate si zeama de oase. Se amesteca totul
bine si se umple intestinul pentru caltabos, nu insda prea
indesat.

Intestinul se umple scurt (atit cit este necesar pentru o
portie). Capetele nu se leaga ci se inchid cu capatul matului
care se impinge inauntru.

Se pun caltabosii in oala cu zeama de oase, se adauga zaha-
rul, foaia de dafin, ienibaharul, boiaua si bulionul. Se pun
la fiert la foc mic; se spumeaza. Se fierb 30—40 min.

Se servesc fierbinti, in farfurii de supa, cite o bucata de
caltabos cu zeama in care a fiert.

7 65 Caltabosi 11

1 kg carne grasa, plaminii si splina de la porc, o mind de

sorici fiert, 3-4 cepe prajite in 3 linguri wunturd, 3-4 linguri de
singe, 2-3 citei de usturoi, un virf de cutit ienibahar pisat, putin
piper, sare, 3—4 linguri de zeama de carne.
Se fierb carnea, plaminii, splina si soriciul impreund cu o
ceapd. Cind sint aproape gata, se dau la o parte, se lasa sa
se rdceasca, apoi se trec prin masina de tocat. Se adauga
ceapa prajitd in unturd, usturoiul, piperul, ienibaharul, sarea,
citeva linguri de zeama de carne si citeva linguri de singe.
Se amesteca totul bine. Tocatura trebuie sa fie mai mult
moale decit tare.
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Se umple intestinul destinat caltabosilor, se leaga la capete
cu o ata si se fierbe in apa in care au fiert carnea, plaminii
si soriciul. Din momentul in care incep sd clocoteascad, se
lasa sa fiarba 20-25 min.

Inainte de a fi pusi la fiert, caltabosii se 1inteapd cu un ac
gros.

Cind sint fierti, se scot din zeama si se tin in apa rece pina
ce se racesc. Se servesc reci sau prajiti in tigaie.

766 Caltabosi cu singe
500 g slanina, 500 g sorici, 500 g singe, 5-6 boabe ienibahar

pisat, un virf de cutit piper negru pisat, 1 lingura coriandru pisat, sare.

Se fierbe slanina si soriciul pind cind acesta este bine fiert.
Jumatate din slanina fiarta se toaca marunt cu satirul, i1ar
cealaltd jumatate se taie cuburi mici. Soriciul se taie ca tai-
teii. Se amesteca totul cu singele (daca singele este inchegat
se freaca cu putind sare sau se da prin masina de tocat). Se
adauga sarea si mirodeniile pisate, se amesteca bine si se
umple intestinul pentru caltabosi. Se leagd la capete cu ata
groasa (intestinele nu trebuie umplute prea tarem deoarece
pot plesni la fiert). Se inteapa caltabosii cu acul si se pun la
fiert in apd rece. Se fierb la foc foarte mic si sint gata atunci
cind intepind cu acul mai adinc nu iese singe. Se scot cu
bagare de seamad, se pun intr-un vas cu apa rece §i se lasa
sd se raceascd. Se scot din apa si se pastreaza la rece.

"76°] Topirea osinzei

Osinza se topeste separat, intrucit este mult mai find decit
slanina. Ea se intrebuinteaza de preferintd pentru prepararea
prdjiturilor si a cozonacilor.

Osinza se taie bucati mici si se pune intr-un vas potrivit
pe masina. In timpul topirii se amestecd mereu cu lingura
ca sa nu se prinda de fundul vasului.

Cind jumarile s-au ridicat deasupra si au capatat culoare
aurie, se 1a vasul de pe foc, se scot jumadrile cu lingura de
spuma, iar untura se strecoard si se trece in borcane sau in
garnite speciale. Strecurarea unturii se face printr-un servet
bine curat, muiat in apa rece si bine stors.

In cazul cind untura a fost pusa in borcane, acestea se leaga
cu hirtie care se inteapa de citeva ori cu furculita.
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7 6 8 Osinza topita cu miros de unt
La 2 kg osinzi, 1 kg lapte crud.

Se pune osinza la topit cu laptele crud care in timpul topirii
scade. Mai departe, se procedeaza ca la reteta 767.

Osinza topitd cu lapte capata culoare galbuie, mirosul si
gustul untului. Ea poate 1inlocui untul la prepararea praji-
turilor.

769 Topirea slaninii
Se curatda slanina de sorici si se topeste la fel ca osinza
(v. 767).

770 Dresul unturii rincede

Daca se intimpld ca untura sa rincezeasca, se poate drege
punind-o din nou la topit cu 1 1 lapte, 1 1 apa, o ceapa necu-
ratatd si zdrobitd si 2-3 boabe de ienibahar pentru fiecare
5 kg de untura rinceda.

Se lasd sa fiarba pina se evapora apa si laptele. Se strecoara
printr-o sita deasa sau prin tifon.

Untura dreasa se intrebuinteazd numai la prepararea min-
carilor cu carne.




Tabela
de masuri
pentru
retetele
de regim

rame

1 lingura de supa cu ulei......cceeeveeveies vevveeieeieeeieeee, 15
1 lingura de supa cu unt proaspat..........ccecceeeeveerveennen. 25
1 lingura de supd cu unt incalzit.........cccoevveeveeeneenneanen. 35
1 lingura de supd cu smintina...........cccceevvereeenneennen. 12-15
1 lingura de supa cu apa, vin, lapte.........ccceeeveeverveeenenns 18
1 lingura de supa cu virf cu faina..........cccooeevvevvenennee. 25
1 lingura de supa rasa cu faind..........cccceeevveveeecneeneeenen. 15
1 lingura de supa cu zahar tos..........ccevceerveereeneeeneennnans 30
1 lingura de supa cu zahar pudra...........ccoeeevvevivennnennne. 25
1 lingura de supa cu virf cu Orez.......ccceecvveeeveeeceveennennns 25
1 lingura de SUPa CU EriS....cccveerrreereeerieereeenieeenene 10-12
1 linguritd de ceai plina cu unt proaspat...............cc....... 10
1 linguritd de ceai cu unt topit........ccceveereeneeeneenieennenns 15
1 lingurita de ceai cu virf cu faina..........ccccoveevienennen. 10
1 lingurita de ceai cu Zahar t0S........ccecveereeeieerieeieeene 12
1 linguritd de ceai cu PeSMEt........ccceeeveereeeieerieeieeneennn 10
1 lingurita de ceai rasd cu parmezan.............ceceeeveeneenne. 10
1 lingurita de ceai rasa cu bulion...........cccceeeveeneennen. 15-20
1 pahar obisnuit cu apa, zeama de fructe..................... 250
" lingurita de ceai cu marar tocat...........ceecuervueeiennueeiens 5
Y4 pahar de ceai cu smintind...........cccoceeveenienienicnnene. 50
1 CEAPA MICA......eeciieeiieeiieeiee et et eee e etee e 15-20
1 fir de ceapd verde........cceevveeviieniieeee e 10
1 radacind mica de patrunjel..........ccccceevvverciienneennee. 15-20
1 radacind micd de MOTCOVI......cevueruererveneenienirennenn 25-30
Y2 de [amiie MICA......cccooviviiniiiiriniecececeeee e 50

3 foi de gelatina la un pahar de lichid

(apa, vin, zeama de fructe).
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Pentru bolnavii de diabet”

771 Piine

200 g tarite, 200 g fiaind de secaria, 5 g unt, 20 g drojdie, 400 g
apa, unt pentru forma.
Se amestecd drojdia cu 100 g apa calduta, se adaugda 50 g
faina si se lasd la loc caldut pina creste maiaua.
Dupa ce maiaua s-a ridicat, se adauga restul de apa, faina,
taritele s1 se framinta bine. Se acopera si se tine la loc cald
30-40 min. Se asaza intr-o forma unsa cu unt, se mai tine

la loc caldut 15-20 min, apoi se coace la cuptor.

7 7 2 Supa din carne cu budinca

200 g carne de os, 10 g unt, 50 g sunci, 20 g ceapa verde,
20 g spanac curatat, 10 g morcovi, 10 g patrunjel, 2 ou, 20 g lapte,
5 g parmezan, 600 g apa.
Din carne, morcovi, patrunjel, 5 g ceapa s1 600 g apa se
fierbe un bulion (supd). In acest timp se prepara budinca.
Sunca, spanacul si ceapa se toacd marunt, se pun intr-o
tigaie cu unt si se prdjesc foarte putin. Se adauga laptele.
Se asazd intr-o formad@ unsda cu unt, se acoperd cu oul batut
se presard cu parmezan ras i se coace la cuptor. Cind este
gata se rastoarna intr-o farfurie adincd si se toarnd deasupra

bulionul strecurat.

*In retetele dietetice cantititile sint pentru o persoana.
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773 Supa din carne cu dovlecei umpluti

200 g carne cu os, 10 g morcovi, 10 g patrunjel, 1 ceapa verde
(pentru supa), 100 g dovlecei, 10 g ceapa, 10 g unt, 5 g marar tocat,
5 g parmezan ras, 2 ou, 600 g apa, unt pentru forma.

Din apa, carne, morcovi, patrunjel si ceapad verde se fierbe
o supa. Dovleceii se rad, se taie un capacel si se scobeste
miezul cu sdminta, apoi se pun Iintr-o cratitd cu apa putin
saratd lasindu-i sa fiarbd 5-6 min. Se scot din apd si se
lasa sd se scurga.

Carnea fiarta in supd se taie in bucdti, de asemenea si ceapa,
se prajesc putin in unt, se dau prin masina de tocat, se
amesteca cu mararul tocat si oul batut.

Cu aceasta compozitie se umplu dovleceii, se asazda intr-o
tava unsa cu unt, se presard cu parmezan ras, s€ stropesc cu
unt si se coc la cuptor.

Cind sint gata, se asaza cite un dovlecel intr-o farfurie
adinca si se toarnd deasupra supa.

77 4 Ciorba de vara o .

150 g carne, 1 ou, 40 g smintina, 100 g stevie, 100 g spanac,
30 g ceapa verde, ‘2 linguritd patrunjel si marar tocat, 600 g apa,
zeama de lamiie (facultativ).

Din carne, si apa se fierbe o supa. Cind carnea este fiartd,
se adauga spanacul, stevia si ceapa verde, bine spalate si
tocate. Se lasa sd mai fiarba 5-6 min, apoi se adauga ver-
deata tocata.

La servit se drege cu ou batut si smintind. Se poate acri,
dupa gust, cu zeama de lamiie.

775 Mincare de carne cu vinete ] .

150 g carne de vaca, 30 g unt, 20 g ceapia, 5 g bulion de
rosii, 150 g vinete, 100 g ciuperci, 75 g rosii, 1 ardei gras, 1 foaie de
dafin, 1 lingurita patrunjel tocat.

Carnea taiata bucdtele se rumeneste intr-o cratitd cu 5 g
unt, se toarnd apoi jumadtate pahar de apd caldutda, bulionul,
foaia de dafin si se lasa sa fiarba acoperit la foc mic pina
este gata (dacd este nevoie se mai adauga cite o lingura,
douda de apa). Se pune ceapa rumenitd in 5 g de unt, ciu-
percile taiate felii, ardeiul tdiat ca fideaua, patrunjelul si
mararul tocat. Se lasi sd mai fiarbd acoperit 10 min.

In acest timp se taie vinetele felii foarte subtiri si se pra-
jesc in unt.

Mincarea se serveste cu garniturd de vinete prdjite si rosii
taiate felii. Vinetele se pot inlocui cu dovlecei prajiti.
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776 Rosii umplute cu carne de Vigel . .

150 g rosii, 100 g carne macra de vitel, 1 ou, 15 g ulei, 10 g
ceapa verde, 10 g marar, 25 g¢ smintind, S g zeama de lamiie.

Se prepara o maionezd din galbenus, ulei si zeama de lamiie.
Jumatate din maioneza obtinutd se amesteca cu albusul fiert,
tocat foarte marunt, cu carnea fiartd sau friptd, taiatd 1In
cuburi foarte mici. Cu aceasta compozitie se umplu rosiile, se asaza
pe farfurie si se garnisesc cu maioneza ramasd. Se presara
cu verdeatd tocatd. Se serveste cu smintina.

777 Budinca din morcovi si brinza de VaAcﬁA ]

150 ¢ morcovi, 15 g unt, 30 g smintina, 50 g lapte, 50 g
brinza de vaca, 1 ou, 5 g tarite de griu, zaharina dupa gust.

Morcovii se curatd, se spald, se rad pe razatoarea mica, se
acoperd cu apa si se lasd astfel timp de o orda. Se scurge
toata apa, se pune alta proaspatd si se lasa inca o ora. Dupa
aceasta se strecoard, se storc bine in tifon si1 se prajesc
inabusit cu 10 g de unt, pina ce sint gata.

Se lasd sa se rdceasca putin morcovii, se amesteca cu laptele,
gdlbenusul, cu brinza data prin sita, spuma de albus si za-
harina.

Se asaza in forma unsda cu unt si presaratd cu tarite si se
coace la cuptor. Se serveste cu smintina.

77 8 Chiftele din cartofi si tarite

200 g cartofi, S0 g tarite de griu, 40 g lapte, 20 g unt, %2 ou.
Cartofii, bine spalati, se fierb in coaja, se curdtd fierbinti
si se strivesc cu presa pentru cartofi sau se trec prin sita.
Se amesteca laptele cu 40 g tarite si se lasd sa stea 10-15 min,
apoi se amesteca cu cartofii, oul si 10 g de unt.
Din aceastd compozitie se fac 3-4 chiftelute, se dau prin
tarite s1 se prajesc in unt.

779 Marmelada din dovleac cu mere si zaharina
150 g dovleac, 150 g mere, zaharina dupa plac.

Se coace dovleacul, se trece prin sitd, se amesteca cu me-
rele curdtate si rase si se fierb pind se ingroasa, amestecind
mereu ca sd nu se prindd. Cind marmelada este gata, se
adauga zaharina, se amesteca bine si se lasd sda mai dea un
clocot. Se serveste calda sau rece. Rece se poate servi cu
caimac de lapte.
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7 8 0 Prajitura din brinza de vaca si migdale
75 ¢ brinza de vacd, 50 g migdale curatate, 1 gilbenus de ou,
5 g unt, vanilie sau coaja de lamiie, zaharina dupa gust.

Migdalele curdtate se piseaza sau se dau prin masina de
tocat nuci, se amesteca cu brinza trecutd prin sita, galbenusul de
ou, vanilia si zaharina.

Din aceastd compozitie se fac cu mina perisoare mici, se tur-
tesc, se asaza pe tava unsa cu unt si se coc in cuptor, la foc
potrivit.

781 Compot de mere cu zaharina
150 ¢ mere, 300 g apa, 1 bucatica scortisoara, zaharina dupa
gust.

Se pune la fiert apa cu scortisoara timp de 5 min, apoi se
adauga merele curdtate si tdiate felii, se acopera cu capacul
si se lasd la marginea masinii timp de 10 min.

Cind este gata, se adauga zaharina.

781 Jeleu dvinhl{lm’l‘ie.si zaharina o )

25 ¢ lamiie (coaja si zeama), 3 g gelatina, 150 g apa, zaha-
rina dupa gust.

Se pune apa la fiert, dupa ce a dat un clocot se da la o parte,
se adauga coaja rasd de la o lamiie, se acopera si se lasda timp
de 5-6 min. Se strecoard, se adauga zeama de lamiie, zaha-
rina si gelatina muiatd in citeva linguri de apa calduta.

Compozitia se pune in forma si se da la rece.

Inainte de a servi, se introduce forma pentru un moment
in apad fierbinte si se rastoarna pe farfurie.

Pentru supraalimentare

7 8 3 Oua umplute cu icre negre si maioneza

2 oua, 30 g icre negre moi, 100 g rosii, 20 g ulei, 2 galbenus
de ou, 2 g marar tocat, 10 g ceapa verde, zeama de lamiie dupa
gust.

Ouale fierte (rdscoapte) se taie in doud pe lungime. Se scoate
galbenusul, se umplu cu icre si se asazda pe o farfurie. Se
garnisesc cu felii rotunde de rosii pe care se presara galbe-
nus trecut prin sitd. Oudle umplute se acoperda cu maioneza
preparata din %2 gdlbenus crud, ulei si zeama de lamiie.
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Peste tot se presara marar tocat, iar marginile farfuriei, cu
ceapa verde tocati. In loc de icre negre se pot folosi icre de
crap sau de stiuca.

78 4 Cherci cu unt

30 g unt, 25 g cherci.
Cherciul se tine bine in apa timp de 3—4 ore. Apoi se curdtd de
pielitd, se scot toate oasele, se toaca cu satirul foarte ma-

runt si se freaca cu unt pind ce devine spumos. Se asaza pe
farfurie, dindu-1 forma frumoasa.

785 Supa pire din gaina ) o
150 g carne de gaina, 15 g unt, 10 g ceapa, 10 g patrunjel,
10 g morcov, 10 g faina alba, 50 g smintina, 2 gilbenus, 750 g apa.

Se fierbe carnea de gdind in apa pind ce este gata. Ceapa si
zarzavatul tdiat foarte subtire se prajeste in unt impreuna
cu faina pind ce capatda culoare aurie. Se pune in supd §i se
lasda sa fiarba timp de 15-20 min. Se strecoara, se adauga
carnea de gaina datd de doud ori prin masina de tocat. Se
serveste dreasda cu smintind si gadlbenus, iar separat cu fri-
ganele (v. 186).

786 Supa-crema de peste

100 ¢ salau, 15 g unt, 50 g smintina, ‘2 gilbenus, 10 g faina,
1 ceapa, 10 g patrunjel si morcov, 500 g apa.

Se taie marunt ceapa si patrunjelul si se prajesc cu unt si
faina pina ce capatd culoare aurie. Se adauga apa si pestele
si se lasd sd fiarba foarte incet, acoperit timp de 20 min.
Se trece totul prin sitd, se lasa pe foc sa mai dea un clocot,

doua. Se serveste dreasa cu smintind amestecata cu galbenus.

7 87 Supa-crema de mazare verde

150 g carne de vaca, 15 g unt, 150 g mazire verde (boabe),
10 g fiaina, 50 g smintind, ' gilbenus, 10 g ceapa, 10 g zarzavat de
supa, 50 g piine alba, ' lingurita marar verde.
Din carne, ceapa si zarzavat se fierbe o supda. Mazdrea se
fierbe 1ndbusit cu putind supd, se did prin sitd si se amesteca
cu supa de carne strecuratda. Se drege cu faina prdjitd in
10 g unt. Se adaugd mararul. Se lasa sd dea un clocot,
douda, se adauga 5 g de unt, smintina amestecatd cu galbe-
nusul si se serveste cu cuburi de piine prajitd la cuptor.
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788 Rulour.i de gﬁinﬁ llmpl!l.te cu ficat o .
100 g fileu de gidind (fisii de carne moale fara os, de la piept),
20 g ficat de gidind sau de giscid, 10 g ciuperci (marinate sau proaspete),
10 g miez de pline alba (din ajun), 25 g unt, ;2 ou, 10 g lapte.

Se dau prin masina de tocat 20 g carne de gdind impreuna
cu miezul de piine muiat in lapte s1 bine stors (se poate toca
si cu satirul) si se amestecd cu ficatul indbusit in 5 g de unt
si bine tocat. De asemenea se curdtd ciupercile, se toaca si
se amesteca cu restul.

In bucitelele subtiri de fileu bine batute cu ciocanul de
lemn, se infdsoard tocatura (ca la sdarmalute). Se leagd Ila
mijloc cu atd, se prdjesc in unt, apoi se asaza Intr-o cratita
cu unt si se dau la cuptor pentru 10-15 min. Se servesc
cu garnituri de legume oparite, cu unt, dupa ce a fost
scoasa ata.

789 Snitel de gaina

120 g fileu de gaina (carne moale fara os, de la piept, taiata
fisii), 25 g smintina dulce sau caimac de lapte, 15 g unt proaspit,
20 g unt topit, 25 g pesmet.

Fileul se taie bucati potrivit de mari care se bat cu ciocanul
de lemn, se stropesc cu caimac de lapte si se lasda sa stea
10-15 min. Apoi bucdtile de carne se dau prin pesmet din
piine alba si1 se prajesc in unt fierbinte. Se servesc cu gar-
niturd de legume sau macaroane fierte s$i stropite cu unt
topit.

79 0 Sufleu de C(.)Ilvopidfl cu c1.'eier

150 g conopida, 80 g creier, 1 ou, 20 g unt, 50 g lapte, 10 g
gris, 3 g pesmet alb.
Se fierbe inabusit conopida in lapte cu 1-2 linguri apa si
5 g unt. Cind este gata, se da prin masina sau prin sita,
se adaugad grisul si se fierbe compozitia la foc mic 6-8§ min.
Dupa ce se rdceste putin, se amesteca cu gadlbenusul, creierul
fiert, taiat bucdfi mici sau strivit, si albusul batut spuma.
Se asaza Iintr-o forma unsa cu unt si presdratd cu pesmet,
se stropeste cu unt si se coace la cuptor.
Inainte de a servi se mai stropeste o dati sufleul cu unt
topit.
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791 Budinc?‘l dln biscuiti . ]

50 g Dbiscuiti, 100 g lapte, 20 g stafide, 10 g =zahar, 20 g
unt, 1 ou.

Se piseazd biscuitii in piulitd, apoi se moaie cu laptele ames-
tecat cu galbenusul de ou. Se lasda 10-15 min, se adauga
zaharul, stafidele spalate, 15 g unt topit si spuma de albus.
Se toarnd compozitia intr-o formd unsd cu unt §$i se coace
la cuptor sau se fierbe in baia de apa.

792 Scrumbii cu maduva
40 g fileu de scrumbie, 25 g unt proaspét, 25 g maduva de os.

Fileul de scrumbie desaratd se trece prin sitd sau se toaca
foarte fin impreund cu maduva. Se pune intr-un castron si
se freaca cu untul pina ce devine o pasta spumoasa.

Se asaza pe farfurie si se garniseste cu felioare de lamiie
s1 2—-3 masline. Se tine la rece pina se serveste.

793 Salau in aluat
120 g salau, 20 g unt topit, 30 g faina, 3 g zahar, 25 g

smintina, % ou.

Se amesteca faina cu zaharul, smintina, gadlbenusul si spuma
de albus. Pestele curdtat de oase si pielita se taie in 4-5
bucati. Se 1a fiecare bucdticd de peste cu furculita, se da
prin aluat si se prdjeste in unt topit pe amindoua partile.
Se serveste cu cartofi prajiti.

79 4 Budincéydin peste cu qusvde ou ]
150 g saldu, 1 ou, 5 g faina, 50 g lapte, 70 g unt, 10 g zeama de
lamfiie, 1 galbenus, 3 g¢ parmezan (sau cascaval), 30 g apa.
Dupa ce s-au scos oasele si pielita, se fierbe i1ndbusit pestele
cu 30 g apa si 10 g unt. Dupa ce s-a racit, se da prin masina
de tocat, se amesteca cu laptele, 15 g unt topit, faina, gal-
benusul si la sfirsit spuma de albus. Se asazda totul intr-o
forma unsd cu unt si presdratd cu parmezan ras §$i Se€ coace
la cuptor. Se serveste cu urmatorul sos: 40 g unt incdlzit
putin si galbenusul se amesteca mereu pe marginea masinii
sau pe baie de apa pinda se ingroasa, apoi se adauga zeama
de lamiie.
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79 5 Tort de biscuiti, nuci si ficat crud

20 ¢ faina de griu, 50 g zahar, 1 ou, 60 g ficat, 25 ¢ nuci,
50 g fructe uscate (curmale, smochine, stafide sau caise), 75 g frisca.
Se bate albusul spuma. Cind este aproape gata batut se
adauga 10 g zahar si se mai bate pina se topeste bine zaharul.
Galbenusul se freacd cu 10 g zahar, se adaugd albusul batut,
faina, putin cite putin (in ploaie). Se unge cu unt o forma
mica sau se taie din hirtie un rotogol care se asazda pe o
tavd mai mare, se toarnd compozitia si se coace la cuptor.
Fructele se fierb cu restul de zahar si1 2-3 linguri de apa
pind ce se moaie putin, apoi se toacd foarte marunt si se
freaca cu ficatul care a fost taiat ca tditeii, opdrit cu apa
fierbinte si trecut prin sita.
Se taie tortul in trei blaturi, 1ar fiecare blat se unge cu
crema de ficat si fructe si cu nuci pisate marunt.
Se garniseste cu frisca.

796 Salat{l.de ficat cuvlegumg . .

50 g ficat de vaca sau vitel, 50 g cartofi, 30 g¢ morcovi, 30 ¢
sfecla, 30 g varza dulce, 30 g castraveti, 20 g ceapa, 40 g rosii, 10 ¢
ulei, 25 g smintind, 1 linguritd marar si patrunjel tocat, otet (dupa
gust).

Se taie ficatul ca taiteii, se asaza pe o sitd si se opareste cu
apa fierbinte. Se lasa sd se scurga si sa se raceasca.

In acest timp se fierb cartofii, morcovii si sfecla. Dupd ce
s-au racit, se taie felii potrivit de mari si se amesteca cu
ceapa taiata pestisori, varza tocatd fin, castravetii si rosiile
taiate felii subtiri, apoi cu ficatul.

Se amestecd totul cu uleiul si otetul, se asaza pe o farfurie,
se stropeste cu smintind i se presard cu verdeata.

Pentru bolnavi de gastrita hipoacida

797 Supa din ca_rtoﬁ, morcovi_si orez )

100 g cartofi, 7S g morcovi, 25 g orez, 20 g unt, 2 galbenus
de ou, 200 g lapte, 2 pahare apa, cuburi de piine prajita.

Se fierbe in apa orezul, impreund cu morcovii si cartofii
curdtati, bine spdlati si taiati marunt. Cind zarzavatul si
orezul s-au muiat, se dau prin sitd, strivindu-se bine, se
adauga laptele clocotit si untul; se amesteca, apoi se drege
cu jumatate de galbenus de ou.

Se serveste cu mici cuburi de piine prajita.
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79 8 Supa diq fulgi c!e ovaz '

40 g fulgi de ovaz, 40 g caimac de lapte, 100 g lapte, 20 g unt,
Y2 galbenus de ou, 500 g apa.
Fulgii de ovaz, bine fierti si1 trecuti prin sitd, se pun din
nou la foc, ca sd dea un clocot, doud. Apoi se adaugd laptele
clocotit, caimacul si untul, se amesteca si se drege cu gal-
benus de ou.

799 Supa de gris
50 g morcovi, 59 g cartofi, 30 g gris, 20 g unt, 1’2 pahar apa,
1 pahar lapte, 2 galbenus.

Se prepara la fel ca reteta 797.

800 Supa de arpacas ] ]
40 g arpacas, 150 g lapte, 20 g unt, 3 g zahar, 500 g apa,
Y2 galbenus.

Arpacasul bine spalat se fierbe in apa, la foc mic, acoperit,
timp de circa 1 orda. Cind arpacasul este bine fiert, se da
prin sitd, se pune din nou la foc ca sda dea un clocot, apoi
se 1a de pe foc, se adauga laptele, untul si zaharul. Se
amesteca bine si1 se drege cu galbenusul de ou.

801 Sufleu Sie 5315}! )

150 g salau, 5 g faina, 20 g unt, ’2 ou, 40 g lapte.

Carnea de peste curdtatd de oase se imparte in douad parti
egale. Prima parte se fierbe in apa si se da prin masina de
tocat dupa ce s-a racit, impreuna cu pestele ramas nefiert.
Faina se amesteca bine cu laptele ca sa nu se faca cocoloase,
se pune la fiert amestecind neincetat cu lingura pind se
ingroasa bine. Se ia de pe foc, se lasd sa se rdceascda, se
amesteca cu pestele tocat, adaugind oul batut si 10 g unt
topit. Se asazd compozitia intr-o formd unsd si se fierbe pe
baie de apa pina este gata. Se serveste cu restul de unt topit.

802 Galuste de salau
100 g saldu, 10 g miez de piine alba, 30 g¢ smintind dulce sau caimac de
lapte, 15 g unt.

Carnea de salau, curdtata de piele si de oase, se da prin
masina de tocat, impreunda cu piinea muiatd in apa si bine
stoarsa si se amesteca cu caimacul sau smintina.
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Cu ajutorul wunei linguri se fac 2-3 gramdjoare (galuste),
se pun pe o tigaie unsa cu unt, se acopera cu apa si se lasa
sa fiarba timp de 10 min.
Se scot din apa, se asazd pe o farfuriec incalzitd, iar peste ele
se pune untul taiat bucati.

80 3 Crochete de cartofi si carne
120 g cartofi, S0 g carne de vaca, 15 g unt, 2 oua, 100 g lapte.

Cartofii fierti se dau prin sitd, se amesteca bine impreuna
cu 2 de ou batut si 25 g lapte. Din pasta obtinutd se fac
turtite, pe mijlocul fiecdreia se pune carnea fiarta si tocata.
Marginile turtitei se adund, se lipesc si se rotunjesc (ca la
galuste cu marmeladad).

Se asaza intr-o tigaie mica unsa cu unt, se acopera cu ouadle
batute si amestecate cu laptele. Tigaia se acopera si se fierbe
pe baie de apd pind sint gata. Se servesc punind cite o buca-
tica de unt pe fiecare crocheta.

80 4 Crochete de carneysi oua . N ]

150 g carne de vaca, 20 g miez de pline alba, 2 ou, 15 g unt,
15 g lapte.
Carnea si piinea muiatd in apa si bine stoarsa se dau prin
masina de tocat §i se amestecd bine cu 5 g unt. Jumatate
de ou se bate cu furculita, se amestecd cu laptele, se toarna
intr-o tigaie unsa cu putin unt si se fierbe pe baia de apa,
obtinind astfel o omleta.
Din tocatura se fac doud turtite. Peste una din turtite se
asaza omleta tocatd cu cutitul, se acoperd cu a doua turtitd,
se lipesc marginile, se asaza Iintr-o tigaie unsa si se fierbe
pe baia de apa.
Se serveste cu bucati mici de unt puse pe deasupra.

805 Crochete de carne, fierte

150 g carne de vaca, 15 g orez, 15 g unt, 2 pahar apa, 2 ou.

Se da carnea de doud ori prin masina de tocat, se amesteca
cu orezul fiert in apa (pind cind toata apa a scazut) si racit
si cu oul. Din aceastd pastda facem mici perisoare pe care
le asezam intr-o cratitd mica sau intr-o tigaie unsa cu unt.
Acoperim cu apa si lasam sa fiarba 5—6 min.

Se scot din apa, se scurg bine si se servesc cu bucatele
de unt.
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806 Pire de legume

60 ¢ morcovi, 60 g conopidia, 60 g mazire verde, 30 g fasole
verde, 60 g lapte, 25 g unt, S g zahar.
Se fierb morcovii in apd, inabusit, pind cind scade toata apa.
Celelalte legume se fierb separat in apa, se strecoard si se
dau prin masina de tocat impreund cu morcovii. Pasta obti-
nutda se amestecd cu laptele fierbinte, cu zaharul si cu 15 g
unt topit. Se serveste cu restul de unt, topit.

807 Sufleu de morcovi si mere ) )

75 g morcovi, 75 ¢ mere de calitate buna, 20 g unt, 2 ou, 10 g zahar, 10 g
gris, 50 g lapte.
Morcovii, curdtati si bine spalati, se taie ca fideaua si se
fierb in lapte. Cind sint fierti, se dau prin masind impreuna
cu merele curdtate de coajda si de cdsuta cu simburi. Se
amestecd bine adaugind =zaharul, grisul, oul batut si 10 g
unt topit.
Se pune compozitia obtinuta intr-o forma unsd cu unt si se
fierbe pe baie de apa. Se serveste cu restul de unt topit.

808 Sufleu (.le gris ] ]
50 g gris, 100 g lapte, 15 g unt, 10 g zahar, 2 ou, 25 g apa,
unt pentru forma.

Se fierbe grisul in apd amestecatd cu laptele, timp de 10 min.
Se 1a de pe foc, se amesteca cu zaharul si untul, se adauga
oul batut si se mai amesteca usor, apoi se asaza intr-o forma
unsa cu unt s1 se fierbe pe baia de apa pina este gata.

809 Rulada din orez si mere )
50 g mere, 50 g orez, 100 g lapte, 2 ou, 20 g unt, 10 g zahar,
25 g apa.

Orezul, spalat si foarte bine uscat, se macind in risnita de
cafea sau se piseaza foarte fin. Apoi se fierbe in apa ames-
tecata cu laptele pind se ingroasa. Se adauga 5 g unt, oul
si zahdrul, se amesteca bine si se lasa sa se raceasca.

Pe o bucatd de tifon sau pe un servetel curat muiat in apa,
se intinde pasta de orez intr-un strat de grosimea unui centi-
metru, peste care se asaza merele curdtate si date pe raza-
toare (se preseaza merele cu mina), apoi cu ajutorul tifo-
nului sau al servetului se ruleaza.

Rulada obtinutd se asaza intr-o tigditd unsa cu unt, se aco-
pera si se fierbe pe baia de apa pina este gata. Se serveste
cu restul de unt incalzit.
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810 Omleta cu sos o

75 g lapte, 20 g unt, % ou, 3 g faina.

Se bate oul, se amesteca cu 25 g lapte si se pune intr-o
tigaie unsa cu putin unt. Se fierbe pe baia de apd pind se
obtine o omleta. Dupa ce s-a racit se toaca.

Se amestecd faina cu laptele, putin cite putin ca sa nu se
formeze cocoloase, se pune la foc sd dea citeva clocote, ames-
tecind mereu. Se 1a de la foc, se amesteca cu restul de unt
si cu omleta tocata.

811 Omleta la abur

2 oua, 60 g lapte, 10 g unt.
Se bat bine ouale, se amesteca cu laptele, se toarna in tigaia
unsa cu unt si se pune pe baia de apa.
Cind este gata, se rastoarna omleta pe o farfurie si se garni-
seste cu bucdtele de unt proaspat.

812 CremﬁAdil} brinzzjl de vaca ] o

100 g brinza de vaca, 10 g unt, ’2 galbenus de ou, 35 g smintina, 15 g
zahar, 20 g lapte, putina vanilie sau vanilina.
Se freaca galbenusul cu 10 g zahar, se adaugd laptele si se
pune pe foc mic, amestecind mereu cu lingura, pina 1incepe
sd se ingroase putin (nu trebuie sa fiarba).
Se ia de pe foc si se amestecd cu brinza trecutd prin sita,
cu untul, vanilia si 20 g smintina.
Se asaza pe o farfurie, se da o formd frumoasa si se gar-
niseste cu restul de smintind amestecata cu 5 g de zahar.

81 3 Sufleu din brinza de vaca cu biscuiti ]

120 ¢ brinza de vaca, 20 g biscuiti, 15 g zahar, 2 ou, 10 g
unt, 30 g smintina, lapte cit e necesar.
Se piseaza biscuitit foarte fin, se amestecd cu zaharul si
cu laptele si se lasd sd stea 10-15 min. Se amestecd apoi
cu galbenusul, brinza trecuta prin sitd si 5 g unt topit, la
sfirsit addugind si albusul batut. Se asaza compozitia intr-o
forma unsd cu unt si se fierbe pe baia de apa. Se serveste
cu smintina.

81 4 Spuma de albus cu sos de fructe
1 albus, 30 g zahar, 50 g capsuni sau zmeurd, 5 g fiaina de
gris sau de cartofi, 100 g apa, vanilie.

Se bate albusul spumd adaugind treptat 15 g zahar si va-
nilie. Intr-o cratitd micd cu 100 g apa clocotitd se pune
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albusul cu ajutorul unei linguri de masd, lasind sa fiarba
1-2 min, apoi se intoarce pe cealaltd parte, se acopera cra-
tita cu un capac si se mai lasa sa fiarba inca 2-3 min.

Se scoate albusul fiert cu o lingurd de spumd, se pune intr-o
sitd si se lasda sa se scurgd bine de apa. Se asazda pe o far-
furie si se toarna pe deasupra urmatorul sos de fructe:
fructele, bine strivite, se amesteca cu zaharul si cu faina,
se pun pe foc amestecind continuu si se lasa sd dea un
clocot, doua.

81 5 Suc de morcqvi cu caimap sau smintina dulce o

15 ¢ morcovi, 50 g caimac de lapte sau smintina dulce,
50 g apa.
Morcovii, curatati si spalati, se rad pe rdzatoarea marunta,
se amestecd cu 50 g apa fiartda si racita si se storc prin
tifon. Sucul obtinut se amestecd bine cu caimacul. Se ser-
veste putin caldut.

Pentru bolnavii de enterite

81 6 Supa degresata cu piine prajita
100 g oase (sita), 50 g carne macra, 20 g zarzavat (patrunjel,
morcov, ceapi), /2 albus.

Se pun la fiert 600 g apda cu oasele sparte marunt si zarza-
vatul. Se spumeazd, se acopera si se lasd sa fiarbd foarte
incet timp de 45 min. se adaugda carnea tocatd la masind si
amestecatd cu albusul si 50 g apa si se lasd sda mai fiarba
incd o ora. Se strecoard printr-un servet des, se degreseaza
si se serveste cu felii de franzeluta, uscate la cuptor, sau
cu 50 g de orez fiert.

81 7 Chiftele de carne cu usturoi

100 g carne, 15 g orez, 10 g unt, 1 catel usturoi.
Carnea se da prin masina, se adaugd orezul fiert, strecurat
de apa si racit, usturoiul zdrobit, se amestecd bine si se fac
3—4 chiftelute. Se fierb pe baia de apda 10 min pe o parte
si 10 min pe cealaltd. Se servesc fierbinti cu bucatele de unt.
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818 Cirnati ' '

150 g carne, 15 g orez, 10 g unt, 2 citei usturoi.
Se da prin masind de 2-3 ori carnea cu usturoiul, se ames-
teca cu orezul fiert bine, strecurat si racit. Se asaza pasta
de carne pe o bucatd de tifon muiata in apd, dindu-i forma
de cirnat, se infisoara in tifon legind capetele cu atda si se
fierbe la abur timp de 15-20 min.
Cind este gata se scoate din tifon, se taie 2-3 bucati si
se serveste fierbinte, stropit cu unt incalzit.

819 Crochpte din piept de gaina -

150 g piept de giina, 15 g orez, 10 g unt, 2 albus fiert.
Se trece carnea prin masind de 2-3 ori impreund cu juma-
tate din orezul fiert. Se fac doud turtite. Pe una din ele se
asazd la mijloc restul de orez fiert amestecat cu albusul fiert
si tocat marunt. Se asaza pe deasupra a doua turtitd, se
lipesc bine marginile si se fierb la abur.
Se serveste fierbinte cu unt proaspat incalzit.

8 20 Omleta din albus
3 albusuri, 5 g unt.
Albusul batut spuma se amestecd cu 5 g apd, se asazd intr-o
tigdita unsa cu unt si se fierbe in abur.
Se serveste cu o bucatica de unt asezata peste omleta.

821 Sufleu df, b}'inzﬁ devvacz'l cu sos de Visinev .

150 g brinza de vaca, 10 g unt, 15 g zahar, 10 g gris, 2 ou,
5 g faina de cartofi, 25 g visine, 180 g apa.

Se fierbe grisul cu 30 g apd pind ce este gata. Se lasd sa
se raceascd, se amesteca cu brinza datda prin sita, 5 g =zahar,
5 g unt incadlzit, gadlbenusul si albusul spumd. Se asaza com-
pozitia intr-o forma unsa cu unt si se fierbe la abur.

Visinile, bine spalate, fara simburi se fierb in 150 g apa pina
se moaie, se strecoard, se strivesc prin sitd, se amesteca cu
faina de cartofi, restul de zahar, si se pun la fiert ameste-
cind neincetat pina da un clocot, doua.

Se toarna fierbinte peste sufleu si se serveste imediat.

8 22 Budinca de orez cu bulion de carne
50 g orez, 200 g bulion de carne, 15 g unt proaspat, ’2 ou.

Orezul, spalat si bine uscat, se macind in risnita de cafea
sau se piseaza foarte fin in piulitd. Se pune la fiert cu
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200 g bulion (zeama de oase si carne, degresatd). Se fierbe
incet pina este gata.

In pasta de orez rdcita se adauga jumatate de galbenus si
jumatate de albug batut spumd, 5 g unt incalzit, se amesteca
bine i se asaza intr-o forma unsd cu unt. Se fierbe la abur
timp de 15-20 min. Se serveste cu restul de unt proaspat.

8 2 Orez cu cacao

50 g orez, 5 g zahar, 10 g unt, 5 g cacao, 250 g apa.
Se fierbe orezul in apa (ca la orez cu lapte). Cind este gata
se adauga cacaoa amestecatd cu zahdrul, se amesteca bine,
se asazd pe o farfurie si se serveste cu o bucata de unt (10 g)
taiata feliute.

82 4 Cacao cu zeama de orez ]

5 g cacao, 10 g orez, 10 g zahar, 300 g apa.
Se fierbe orezul in apa pind infloreste. Se strecoard prin
sitd. In zeama de orez se adauga cacaoa amestecatd cu zaha-
rul, se pune pe foc si se lasa sd dea un clocot. Se strecoara
din nou. Astfel se obtine un pahar de cacao.
Dupa prescriptia medicului, se pot adauga 10-15 g unt
proaspat.

Pentru hepatici

825 Supa de zarzavat cu omlet.z”l din Valbu_s. ) ]
100 g cartofi, 30 g morcovi, 2 patrunjei, 50 g varza, 5 g pa-
trunjel verde, 1 albus, 20 g smintina, 5 g unt, 10 g lapte, sare.

Zarzavatul, curatat si bine spalat, se taie in bucati mici,
se asaza intr-o oala, se sareazd putin si se acoperd cu apa.
Se lasa pe foc sa fiarba 1incet, acoperit, aproape o ord. Se
strecoard prin sitd, se pune din nou la foc ca sd se infierbinte.
In acest timp se bate albusul spuma, se amestecd cu laptele
si se prdjeste o omletd in tigaia unsd cu unt. Cind este gata
se taie iIn  5-6 bucati, se asaza intr-o farfurie adinca, se
adauga verdeata tocatd, smintina si restul de unt, se toarna
deasupra supa fierbinte, se amesteca si se serveste.

8 2 6 Supa cu pire de conopida

100 g conopidda, 100 g cartofi, 20 g orez, 100 g lapte, 10 g unt,
600 g apa.
Conpida si cartofii, curatati, spdlati bine, se taie in bucati
mici. Se pun la fiert in oali cu 300 g apa si se lasa sa fiarba
incet, acoperit, pind ce se moaie, apoi se trece totul prin sita.
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Orezul, bine spalat, se fierbe cu 300 g apa. Cind este gata,
se trece prin sitd si se adaugd supa de zarzavat. Se pune
la foc sa se infierbinte s1 se drege cu lapte. Se adauga untul.

827 Supa din sfecla

150 g sfecla rosie, 50 g smintina, 10 g zahar, 1 albus, 10 g salata verde,
putin pitrunjel si marar tocat, zeama sau sare de lamiie (dupa gust), 600 g apa,
sare (dupa gust).

Sfecla, curdtata si bine spalata, se did prin razdtoarea de
zarzavat, se adaugad ceapa, se asaza Intr-o oala cu apa si se
lasa sa fiarba incet, acoperit, pind ce este gata. Se strecoara,
zeama se pune din nou la foc, se adauga sarea de lamiie,
zaharul si sarea. Cind dd un clocot, se adauga albusul de ou
fiert si tocat, salata, spdlatd si1 taiatd ca tditeii, Si se 1a
imediat de la foc (nu trebuie sa fiarba).

Se drege cu smintind si se serveste cu verdeata tocata.

828 Ciorba de zarzavat ] . .

100 g varza, 50 g sfecla, 50 g cartofi, 10 g morcovi, 10 g
telind, 50 g rosii, 10 g unt, 30 g smintind, sare de limiie (dupa plac),
sare, verdeata tocata, 400 g apa.

Sfecla, curdtatd si bine spalatd, se dd pe razatoarea de zarzavat,
se stropeste cu putind sare de lamiie si sare si se pune la
fiert 20-25 min, cu 200 g apa. Apoi se adauga morcovul
si telina, tdiate ca fideaua, lasind sa fiarba mai incet, aco-
perit, 10—15 min.

Se pun varza tocata, cartofii taiati bucdti mici, rosiile felii
subtiri, curatate de pielita si seminte, si inca 200 g de apa.
Se acoperd si se lasa sa fiarba pina este gata, apoi se adauga
verdeata tocatd. Se serveste dreasda cu smintind. Se adauga
untul.

829 Budinca din carne de gflil}ﬁ o
100 g carne de gaina, 10 g faina, 50 g lapte, 15 g unt, 40 g conopida, 40 g
morcovi, 1 albus, sare.
Morcovii, curatati si bine spalati, se dau pe razatoarea de
zarzavat, se asaza Intr-o cratitd, se adauga conoplda taiata
buciti, 10 g unt, 1 hngura de apa, se acopera si se lasd sa
fiarba incet, 1nabuslt pind este gata, apol se trece prin sita.
Carnea fiarti se da prin masina de tocat. Fdina se ames-
teca cu laptele, se pune pe foc si se amesteca cu lingura pina
se ingroasa. Se ia de la foc, se adauga restul de unt, carnea
tocata si se amesteca.
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Intr-o cratitdi micd unsi cu unt se intinde pasta de carne
si se pune sa fiarbd in abur, lasind-o pind este aproape gata.
Se ia de la abur si1 se acoperd pasta de carne cu zarzavatul
dat prin sitda si amestecat cu albusul batut. Se adauga sare.
Se coace la cuptor.

830 S{irm{llugez din carne fiarta o o
250 g varza dulce, 20 g orez, 100 g carne fiarta, 20 g patrunjel,
20 g morcov, 5 g patrunjel verde, 5 g faiina, 30 g¢ smintina, 10 g unt, 75
g supa de zarzavat sau bors fiert, sare.

Se opareste varza cu apa sdratd. Se aleg foi subtiri, se 1in-
departeaza partea groasa de la mijlocul foii. Morcovul si
patrunjelul se taie ca fideaua si se pun 1intr-o cratitd cu 5 g
unt si citeva linguri de apda. Se acoperda si se lasa sa fiarba
indbusit pind se moaie. Orezul se fierbe in apd cu putina
sare pina cind infloreste, se strecoara si se scurge bine.

Carnea, bine fiartd, se da prin masina de tocat, se adauga
faina, orezul fiert §1 zarzavatul, se amestecd bine, se adauga
sarea si se 1invirtesc sarmale. Se asaza in cratitd, se pune
smintina amestecatd cu supa de =zarzavat sau borsul si se
da la cuptor. Se serveste cu 5 g unt incalzit.

831 Rulada de sa}ﬁu _ )

150 g de saliau, 20 g miez de franzelda, 35 g lapte, 10 g unt,
20 g smintina, 3 g faina, 1 albus, sare.

Carnea de salau (curatata de piele si de oase) si miezul de
piine muiat in lapte se dau de doua ori prin magina de
tocat, se adaugd putind sare, 5 g unt topit s1 se amesteca
bine. Se face o omletd din albusul amestecat cu 10 g lapte
si putind sare (se coace la abur).

Pasta de peste se intinde pe o bucatd de tifon stropitd cu
apda, peste ea se asazd omleta de albus, se ruleazd si se
fierbe la abur. Cind este gata, se scoate din tifon, se asaza
pe o tavitd unsda cu unt, se toarnd peste ruladda un sos pre-
parat din smintind si faind, se stropeste cu restul de unt
si se coace la cuptor. Se serveste in tavita.

8 32 Budinca de dpv!ecgi si mere

125 g dovlecei tineri, 80 g mere, 25 g lapte, 15 g unt, 10 g
zahar, 1 albus, 15 g gris, 30 ¢ smintina indulcita.
Dovleceii, rasi si spalati, se dau prin rdzdtoarea de zarzavat
si se fierb 1ndbusit cu laptele s1 10 g unt. Cind dovleceii
sint aproape moi, se adaugd merele curatate si1 rase, grisul
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si zaharul. Se acoperd si se lasa sa fiarba foarte incet inca
5 min, dupd aceea se tine la marginea masinii, acoperit,
incd 5—10 min.

Se 1a de pe masind, se lasa sd se rdcoreascd, apol se ames-
teca cu albusul batut si se asazd intr-o forma unsa cu unt.
Se coace la cuptor si cind este gata, se serveste cu smintina
indulcita.

833 Chiftelute din morcovi si mere _

100 g morcovi, 100 g mere, 1 albus, 15 g unt, 10 g gris, 10 g
pesmet, 10 g zahar, 30 g¢ smintina.

Morcovii, curdtati si spalati, se taie ca fideaua, se pun la
fiert cu 10 g unt s1 % pahar apa. Se lasd sa fiarbd incet,
inabusit, pind sint gata, apoi se adaugd merele curatate si
rase, si zaharul. Se fierbe incda 5-6 min, se adaugd grisul
si se mai lasa 5-10 min, sd fiarba pe marginea masinii.
Dupa ce se raceste putin, se amestecd cu albusul de ou,
batut. Din pasta obtinutd se fac chifetlute care se dau prin
pesmet sau prin faind. Se asaza chiftelutele intr-o tava unsa
cu unt, se stropes cu unt si se coc la cuptor. Se servesc cu
smintina.

83 4 Omleta cu cpgopidé . )
250 g conopida, 5 g unt, 2 albusuri, 60 g lapte, 30 g smin-

tina, sare.

Se fierbe conopida in apa putin saratd, se scurge bine de

apa, se desface in buchetele si se asaza 1intr-o cratitd mica

unsd cu unt. Se acopera cu albusul batut si amestecat cu

laptele, smintina si putind sare. Se coace la cuptor.

83 5 Omleta din albus

3 albusuri, 30 g smintina, 20 g lapte, 3 g unt, sare.
Se bat albusurile spuma, se adaugd smintina, laptele si
putind sare. Se amestecd usor §i se coace Intr-o tigaie unsa
cu unt.

83 6 Salata d? ryosii cu mere si smintina o

100 g patliagele rosii, 100 g mere bune, 40 g smintina, 5 ¢
patrunjel verde tocat, sare.
Patlagelele se curata de pielitd, se scuturda de seminte, se
taie felii s1 se amestecd cu merele curdtate de coaja si taiate
felii foarte subtiri, smintina s1 putind sare, apol se presara
patrunjelul tocat.
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837 PapanasiAcuv morcovi o .

150 ¢ brinza de vaca, 30 g faina, 15 g morcovi, 10 g unt,
15 g zahar, 30 g¢ smintina, 'z ou.

Morcovii, rasi si bine spalati, se taie ca fideaua si se pun
la fiert inabusit cu 5 g unt si 2-3 linguri de apa. Cind
se moaie si apa a mai scdzut, se lasa sd se raceascd, se stri-
vesc, apoi se amestecd cu brinza datd prin sitda, 15 g faina,
zaharul, oul s1 10 g smintind. Se fac turtite, se dau prin
faind, se asaza pe o tava unsa cu unt, se acoperda cu restul
de smintind si se coc la cuptor. Se servesc fierbinti.

838 Fructe jl‘n ge}atiné . )
25 g piersici sau caise, 25 g mere, 25 g pere, 25 g zahar,
3 g gelatina, 25 g zeama de lamiie, 150 g apa, 1 buciticdi mica de
baton de vanilie, coaja de lamiie.

Se pune pe foc apa cu zaharul, se lasd sa dea un clocot,
apoi se da la o parte, se adaugd zeama si coaja de lamdiie,
gelatina, vanilia s1 se amesteca pind se topeste gelatina. Se
strecoara printr-o sitd sau printr-un tifon.

Se curdta fructele de coaja, se scot simburii, se taie felii
subtiri, se amestecd, se asaza intr-o forma §i1 se acoperda cu
siropul cu gelatina, caldut. Se lasa la rece sa se inchege,
apoi se serveste cu un sirop dupa plac.

Pentru bolnavii cardiaci

839 Supa cu gris _ o . N
60 g cartofi, 75 g morcovi, 75 g patrunjel, 10 g unt, 5 g gris, 10 g pline
uscatd, 600 g apa, . lingurita patrunjel tocat.

Morcovii 1 patrunjelul se curdta, se spalda si se dau pe
rdzatoarea de zarzavat. Se pun la fiert cu apa timp de
25-30 min (la foc mic). Se strecoard, 1ar zeama se pune
din nou la fiert impreund cu cartofii tdiati cuburi mici.
Cind cartofii sint aproape gata, se adauga grisul si se mai
lasa la fiert pind se fierb cartofii. Se adauga untul, patrun-
jelul tocat si se serveste cu bucati de piine uscata la cuptor.

8 40 Supa de dovleac cu gris

350 g lapte, 100 g dovleac, 15 g gris, 10 g unt, 10 g zahar,
150 g lapte.
Dovleacul ras pe razatoarea de zarzavat se pune la fiert cu
apa si se lasd sa fiarba incet, acoperit, pind este gata. Se
trece totul prin sita.
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Se fierbe 10 min. grisul cu laptele si zaharul, se adauga
dovleacul trecut prin sitd si se mai lasa sa dea un clocot.
Se serveste cu unt proaspat.

8 41 Supa dulce de mere ] . o
150 g mere cretesti, 20 g zahdr, un virf -cutit scortisoara
pisata, 50 g piine alba, 500 g apa, 10 g unt.
Merele, curatate de coaja, se rad pe razatoarea de zarzavat.
Se pun la fiert cu apa timp de 10 min, se adauga zaharul
si se mai lasa sd fiarbd incd 5-6 min. Se adaugd scorti-
soara si dupd ce dau un clocot, se iau de pe foc, se adauga
untul proaspat si se serveste supa cu cuburi de piine uscata
la cuptor.

8 42 Supa de varza
100 g varza dulce, 100 g morcov, 75 g patrunjel, 10 g unt,

30 g orez, 600 g apa, putin patrunjel verde tocat.

Morcovul si patrunjelul, curatati si spalati, se rad pe raza-
toarea de =zarzavat si se fierb cu apa 15-20 min, apoi se
strecoard. Zeama se pune din nou la foc, impreund cu varza
taiatd ca taiteii. Cind varza este fiartd, se adauga orezul
fiert, strecurat si1 spdlat cu apa rece. Se lasd sd dea un
clocot, se 1a de la foc si se serveste addaugind untul si pa-
trunjelul tocat.

8 43 Biftec de carne fiarta ]

200 g carne moale, 25 g unt, 50 g ceapa.
Carnea se taie felii subtiri, potrivit de mari. Se bate cu
ciocanul de lemn ca pentru snitel, se asazd intr-o cratita
unsd cu unt, se adaugad apa cit sa cuprindd carnea pe juma-
tate, se acopera cu capacul si se lasda sd fiarbd 1incet
10-15 min. Apoi se scoate carnea din cratita, se lasd sa se
mai scurga putin si se prajeste in unt pe amlndoua partile.
In acest tlmp, se taie ceapa inele foarte subtiri, se fierbe
in apa pina este aproape gata se strecoara prin sitd, se lasa
sd se zvinte si se prdjeste in unt, apoi se asaza peste carne.
Se serveste cu cartofi prajiti, dovlecei sau conopida fiarta.

8 4 4 Crochete de gris cu carne

50 g gris, 150 g lapte, 80 g carne fiarta, 20 g unt, %2 ou,
10 g fiini.
Se fierbe la foc mic grisul cu laptele si 5 g unt timp de
10 min, amestecind continuucu lingura. Se lasda sd se ra-
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ceasca, apoi se amestecd bine cu oul. Din aceasta compozitie
se fac turtite. Se asaza in mijlocul unei turtite carnea fiarta
si data prin masind, se acoperd cu alta turtitad, lipindu-se
marginile, se dau prin faind si se prdjesc in unt pe amindoua
partile. Se servesc cu morcovi sau mazdre fiarta si oparitd
cu unt.

8 45 Rasol cu sos

150 g carne fiarta, 5 g unt proaspiat, 30 g smitina, 5 g faina,
10 g stafide, 120 g zeama 1in care a fiert zarzavat, putin marar
tocat.

Carnea macra, fara grasime, se taie 1n patru bucdti. Se
asaza Iintr-o cratitd, se adaugad apa si stafidele bine spdlate.
Se lasa sa fiarba incet, acoperit, timp de 10 min. Se adauga
zeama. Faina se amestecd bine cu smintina ca sa nu faca
cocoloase, se toarnda 1in cratita cu carnea si se lasd sa mai
dea citeva clocote. Se serveste cu unt §1 cu marar tocat.

8 46 Salau @n sos de lapte -

20 g salau, 5 g unt, 25 g lapte, 100 g cartofi.
Sos: Y2 lingura faina, % pahar lapte, 20 g unt.
Salaul, taiat in bucati potrivite, se fierbe, se lasd sa se ra-
ceasca 1n apd, apoi se scot oasele mari, se asaza Iintr-o
tigaie unsa putin cu unt. Se amestecd bine fdina cu laptele,
se bate ca sda nu ramina cocoloase si se pune la foc sa dea
un clocot, apoi se adauga untul, se amesteca bine si se toarna
peste salau. Se da la cuptor pentru 15 min, si se serveste cu
pire de cartofi facut din 100 g cartofi, 25 g lapte si 5 g unt.

8 47 Snitel de legume

40 g telina, 40 g morcov, 40 g castraveti, 75 g varza dulce,
50 g gulii, 20 g unt, 2 ou, 10 g gris, 10 g faina, 20 g lapte.
Morcovii si telina, curatate si spdlate, se dau pe razatoarea
de zarzavat si se pun la foc indbusit cu putind apa si 5 g unt.
Se fierb pina sint gata si scade toata apa.
Separat se fierb 1indbusit varza si1 gulille tdiate ca taitei,
cu 20 g lapte. Cind este gata, se amestecd cu telina s1 mor-
covii, se adaugd castravetii rasi pe razatoare, grisul si oul.
Se amesteca totul bine, se fac 3—4 turtite in forma de
snitel, se dau prin faina si se prdjesc in unt. Se pot servi
cu sos de lapte sau cu pire de cartofi.
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8 48 Sérmélu;evfﬁr{l carne . o
200 g varza dulce, 150 g mere, 50 g morcovi, 50 g patrunjel,
50 g telina, 25 g orez, 20 g unt, 30 g smintind, 1 lingurita patrunjel
si marar tocat.
Orezul, bine spdlat, se pune 1in tigaie cu 2-3 linguri de
apa, se lasa sa dea citeva clocote pina ce se umfld putin
si apa scade. Se adauga untul, verdeata tocatd, merele, pa-
trunjelul, telina si morcovul, curatate, spalate si date pe
razatoarea de zarzavat. Se amesteca totul bine si cu aceasta
umplutura se fac sarmale. Se asaza sarmalele in cratita,
se toarna apa cit sa le acopere si se pun la fiert. Se servesc
cu smintina.

8 49 Mere umplute cu bl"l\llz.fl de vaca o )

250 g mere, 30 g stafide, 60 g brinza de vaca, 10 g unt,
1 galbenus, 5 g gris, 30 g smintina, 15 g zahar, zahar pudra.
Se spala merele, se sterg, se taie cite un cdpacel si se sco-
besc scotind simburii si cdsuta. Se scoate din miez in asa
fel ca marul sa capete forma unei cescute. Se trece brinza
prin sitd, se amesteca cu galbenusul, grisul, stafidele, zaharul,
untul topit si jumdtate din miezul de mere scobit, tocat
foarte marunt. Cu aceasta pasta se umplu merele si se coc
la cuptor. Se servesc cu smintind si zahar pudra.

850 Gogosi Qin gris cu mere si stafide

60 g gris, 20 g stafide, 30 g mere, 100 g lapte, 2 ou, 10 g
zahar, 30 g unt, zahar pudra.

Se fierbe grisul cu laptele si zaharul, se lasd putin sa se
rdceasca, se adauga oul, merele curdtate si taiate cuburi
foarte mici, stafidele spalate si se amesteca totul bine.

Din aceasta compozitie se ia cite o lingurd plind si se pune
la prajit in tigaie, cu unt fierbinte, intorcind gogosile pe
amindoua partile. Se presard cu zahar pudra.
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Citeva liste de bucate
IANUARIE

SN

Supa de carne de vaca cu ga-

luste de gris
Rasol cu sos de rosii
Compot de mere

%

Coltunasi cu brinza de vaca
Snitel cu cartofi prajiti si mu-
raturi

%

Ciorba de peste
Salau cu maioneza
Strudel cu nuci

%

Supa de gaina cu taitei
Rasol de gdina cu sos de hrean
si smintina
Gris cu lapte
%

Supa de fasole boabe (crema)
Ardei umpluti cu orez
Baclava turceasca

%

Bors de carne de vaca
Pirjoale moldovenesti cu pire
de cartofi si salata de sfecla
Rulada cu marmelada sau dul-
ceata

%

Macaroane cu brinza sau par-
mezan

Biftec rusesc

Crema de zahar ars

S

SN

Praz cu masline
Tocana de carne de porc
Orez cu lapte

*

Bors cu perisoare
Musaca de cartofi
Jeleu de vin

*

Salata orientala
Chiftele marinate
Papanasi cu brinza de vaca si
smintina
%

Supa de carne de vaca cu tditei
Limbd cu masline
Placinta cu mere

%

Fasole boabe batuta
Blinele de cartofi
Compot de gutui

*

Médmaligutd la cuptor
Cirnati cu pire de cartofi si
muraturi

Gris cu lapte

%
Ciorba de potroace

Ciulama de gaina
Clatite cu dulceatd de visine
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FEBRUARIE

%)

Budinca de cartofi cu brinza
Tocana de carne de porc
Gogosi cu marmelada

*

Sufleu de parmezan
Sarmale cu varza acra
Compot de mere

*

Bors de crap
Plachie de crap
Placintd cu brinza de vaca

*

Salata de beeuf
Castraveti cu carne de porc
Prajitura cu mere intregi

*

Supa de mazére uscata (crema)
cu piine prajita

Chiftelute de cartofi cu murdturi
Strudel cu nuci

*

Bors cu perisoare
Praz umplut cu carne
Gogosi

%
Sote de morcovi cu friganele

Ratd cu varza acra
Tort de nuci

%)

Supa de sfecla
Bigus
Minciuni

%

Budinca de creier
Iepure cu masline
Compot de mere

*

Budinca de clatite cu brinza
Fripturd inabusita
Prdjitura cu gris

%

Salata orientala
Ciulama de gaina
Savarina

%

Bors cu perisoare de peste
Crap parjit cu varza calita
Jeleu de vin

%

Mazare cu unt si cu crochete
de gris
Fripturd de iepure
Sufleu cu lapte
%

Supa de carne cu orez si
smintina

Snitel de vitel cu pire de
cartofi

Budinca de orez cu stafide

%)
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MARTIE

%)

Mamaliguta la cuptor
Rulada de carne tocata um-
plutd cu orez

Compot de gutui

*

Bors din carne de vitel
Friptura de vitel la tava cu
cartofi unguresti

Rulada cu frisca

*

Supa de linte
Crap pe orez
Galusti cu marmelada

*

Papanasi fierti
Limba in sos de smintina
Prajiturd cu gris

%

Coltunasi cu brinza

Ficat prdjit cu pire de cartofi
s1 muraturi

Tort usor si ieftin

*

Supa de mazare uscata cu
smintina

Creier pane cu morcovi cu unt
Budinca cu brinza de vaca

%
Rinichi cu smintina

Cirnati cu varza calita
Clatite

%)

Bors cu perisoare de peste
Plachie de crap
Orez cu lapte

%

Fasole boabe cu maioneza
Pirjoale moldovenesti cu
sfecld cu unt si smintina

Strudel cu mere
%

Supa de chimen

Pilaf de praz

Patrate cu crema
%

Mincare de telind

Chiftele marinate

Papanasi cu brinza de vaca
%

Supa de morcovi
Rulada de iarna cu salata de
varza rosie
Compot de mere
%

Bors de gaina
Ciulama de gaina
Melci

%

Supad de mazdre (crema)
Chiftelute de cartofi umplute
cu varza acra

Baclava

%)
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APRILIE

%)

Oua umplute cu brinza
Miel cu spanac
Taitei cu nuci

*

Budinca de cartofi cu brinza
Drob de miel cu salata verde
Prdjitura cu mere rase

*

Ciorba de salata

Placinta cu carne

Prajitura viscol
%

Bors de miel
Sufleu de spanac cu sunca
Rulada de nuci

*

Vinegreta

Ciulama de ciuperci cu mama-
liguta

Strudel cu dovleac

*

Supa de spanac (crema)
Miel cu smintind si mamali-
guta

Savarina

%
Bulion cu pateuri de carne

Biftec rusesc
Sufleu cu smintina

%)

Rulada de cartofi cu legume
Stufat de miel
Rulada cu frisca

*

Sufleu de parmezan

Snitel de carne tocatd cu car-
tofi pai si salatd verde
Sarlota la iuteala

*

Coltunasi cu brinza de vaca
Uger pane cu morcovi cu unt
Briosi

%

Papanasi fierti

Pilaf bulgaresc (cu maruntaie
de miel)

Compot de mere

*

Bors cu perisoare de peste
Stiucd umpluta la cuptor cu
sos de mustar

Placinta de mere

*

Budinca de clatite cu spanac

Pulpa de porc la tava cu salata

verde

Papanasi cu brinza si smintina
%

Miel cu ciuperci

Snitel de miel cu pire de cartofi
Tort de gutui

%)
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MAI

%)

Bors de miel
Miel cu tarhon
Prajitura rulata

*

Budinca de clatite cu brinza
Rizoto de rinichi
Gogosi pripite (fara drojdie)

*

Ciuperci pe friganele
Gulas de inima
Rulada cu frisca

*

Chifle umplute
Miel cu sos de 1aurt
Budinca de nuci

*

Ciorba pescareasca
Plachie de crap
Cartofi

*

Omletad cu brinza
Miel pane cu pire de spanac
Prajitura de Strasburg

*

Supd de carne de gaina cu
brinza

Mincare de gdind cu mazire
verde

Compot de cirese

%)

Sufleu de spanac
Creier pane cu cartofi prajiti
s1 salata verde

Capsuni
%

Macaroane cu brinza si sos de
rosii
Mazare cu carne de porc
Cirese

%

Bors de vitel
Coltunasi umpluti cu carne
cruda

Choux a la créme
%

Sufleu de mazare verde

Ficat prajit cu cartofi prajiti

si salata verde

Compot de capsuni si cirese
%

Mazare pastai cu unt

Stiuca umpluta fiarta

Placintele cu marmelada
%

Placinta cu carne
Miel cu tarhon
Melci

Bors de miel

Friptura de miel cu salatd de
castraveti

Trandafiri

%)
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IUNIE

%)

Bors cu fasole

Budinca de creier

Coltunasi cu visine
%

Bors de pui
Pui pane cu legume asortate
Prajitura de visine

%

Supa de spanac (crema)
Budinca de carne

Gris cu fructe in forma de
sarlota

*

Dovlecei umpluti cu brinza de
vaca

Pui cu mazére

Compot de visine

*

Morcovi cu unt si smintina
Pirjoale moldovenesti cu pire
de cartofi si salatd de castra-
vetl
Cépsuni cu zahar

%

Supa de ou
Coltunasi cu carne fiartd
Compot de caise

*

Oua umplute cu sos de smin-
tind

Anghemaht de pui

Prajitura cu zmeura

%)

Budinca de macaroane cu brinza

Mincare de cartofi noi
Compot de visine

*

Supa de zarzavat cu smintina
Mazare sote cu friganele
Rulada cu frisca

*

Dovlecei in floare in ulei
Friptura indbusita cu cartofi
noi si salatd de castraveti
Caise

*

Supa de salata verde

Snitel de miel cu cartofi noi
s1 salata verde

Tarte cu fructe

%

Legume in sos de lapte
Pilaf de dovlecei
Compot de visine

%

Ciorba cu dovlecei umpluti
Pui cu bame
Galuste cu caise

*

Cartofi noi cu smintina
Friptura de miel cu mazare in
unt

Chec cu visine

%)

298

El



IULIE

%)

Supa de carne cu galuste de
grig

Mazare cu carne de vaca
Compot de visine

*

Ciorba ruseasca
Musaca de vinete
Inghetata de caise

*

Fasole verde cu unt si pesmet
Ardei umpluti cu carne
Caise

*

Pilaf de dovlecei
Pui cu bame
Compot de piersici

*

Salata de vinete cu ardei copti
Rosii umplute cu orez
Rulada cu frisca

*

Cupe de parizer umplute cu
legume

Musaca cu dovlecei

Papanasi cu brinza si smintina

*

Fasole verde cu omleta
Ciulama de ciuperci cu mama-
liguta

Galuste cu caise

%)

Supa de conopida
Snitel de vitel cu mazare cu
unt
Piersici
%

Dovlecei umpluti cu brinza de
vaca
Boboc de rata pe varza
inghetata de fragi

%

Sufleu de spanac
Pui cu smintina
Jeleu de coacaze

*

Supa de fasole verde
Rosii umplute cu carne
Compot de fructe asortate

*

Supa de rosii
Snitel de vitel cu cartofi noi
prajiti
Tarte cu caise
%

Dovlecei prajiti cu smintina Pui
cu rosii
Prajitura cu visine

%

Supa de rosii cu orez
Ghiveci cu carne
Caise

%)

299

El



AUGUST

%)

Supa de carne cu zdrente
Ghiveci cu carne de vaca
Compot de piersici

*

Fasole verde cu oud si brinza
Pui cu tarhon
Melanj de fructe proaspete

*

Conopida cu unt si pesmet
Mincare de cartofi noi
Prajitura cu diferite fructe

*

Ardei grasi umpluti cu vinete
Sarmale cu foi de vita
Inghetata de vanilie

*

Supa de rosii
Budinca de peste
Fructe

*

Morcovi cu unt si crochete de
gris

Ardei umpluti cu carne
Pepene galben

*

Dovlecei prajiti in ulei

Pui la tava cu cartofi prajiti
s1 salata de castraveti

Tarte cu fructe

%)

Fasole verde cu smintina
Uger pane cu pire de cartofi si
salatd de ardei copti

Spuma de mere

*

Supd de spanac (crema)
Pui cu vinete
Galuste de prune

*

Bors cu fasole verde
Budinca de cartofi cu brinza si
salata verde
Inghetatd de lamiie
*

Supa de conopida
Musaca de vinete
Pepene galben

%

Mazare pregatita taraneste
Dovlecei umpluti cu orez
Pepene verde

*

Ciorba ruseasca cu carne de
vaca
Budinca de cartofi cu carne si
salata de rosii
Prajitura cu prune

%

Rosii umplute cu vinete

Pui inabusit cu fasole grasa cu
unt

Pepene galben umplut

%)
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SEPTEMBRIE

G

Supa de porumb verde
Mincare de vinete preparata
ruseste

Budinca de smintina

*

Mamaliguta la cuptor
Fasole verde cu carne
Struguri

*

Supa de rosii
Mincare de dovlecei cu cartofi
Pepene galben

*

Sufleu de fasole verde
Creier pane cu mrocovi cu unt
Cosulet cu fructe

*

Ciorba de peste cu zeama de
varza

Mincare de somn cu rosii
Pepene

*

Bors cu perisoare
Rosii umplute cu carne
Melanj de fructe proaspete

%
Legume asortate cu unt

Boboc de rata pe varza
Tarte cu struguri

%)

Supa de gaina cu taitei
Gaina cu bame
Compot de mere, pere si prune

*

Bors de berbec

Pulpa de berbec la tava cu
varza calita

Struguri

%

Rosii umplute cu brinza
Dovlecei umpluti cu orez
Mazurca

*

Fasole verde cu smintina
Musaca de vinete cu carne
Placinta cu mere

*

Ciorba ruseasca fara carne
Vinete preparate greceste
Pepene

*

Ardei grasi umpluti cu brinza
Snitel de porc cu pire de car-
tofi si salatd de ardei copti
Prajiturd cu mere intregi

*

Sufleu de dovlecei

Pui la tava cu salata de rosii
si castraveti

inghetatd de ciocolati

%)
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OCTOMBRIE

%)

Vinete indbusite in smintina
Sarmalute de carne cu varza
dulce

Struguri

*

Supa de conopida
Mincare de ridichi
Prajitura de prune

*

Salata de vinete cu ardei copti
Pilaf de ciuperci

Clatite cu marmelada sau dul-
ceata

*

Supa de rosii
Ardei umpluti cu carne
Compot de gutui

*

Fasole verde cu unt
Cartofi prajiti cu salatd de
varza rosie

Galuste cu prune

*

Chifle umplute
Chiftele marinate
Struguri

%
Bors de gaina

Gaina cu gutui
Gris cu lapte

%)

Budinca de cartofi cu brinza
Anghemaht de gaina
Tarte cu struguri

*

Varza de Bruxelles cu unt
Pirjoale moldovenesti cu cartofi
prajiti
Compot de mere

%

Pire de spanac cu ochiuri
Mincare de cartofi
Strudel cu mere

*

Bors de berbec
Varza acra cu carne de berbec
Struguri

*

Chiftelute de cartofi cu brinza
Ghiveci de post
Prajiturd cu mere intregi

*

Oua umplute cu sos de smintina
Mincare de pui cu vinete
Placinta cu poale-n briu

*

Supa de gdina cu galuste de
gris

Rasol de gdind cu sos de hrean
s1 smintina

Gogosi umplute cu dulceata

%)
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NOIEMBRIE

%)

Bors cu perisoare
Tocana de carne de vaca
Prajitura cu gris

%

Budinca de brinza de vaca
Limba cu masline
Prajiturd turceasca (tis-pis-tiri)

*

Vinegreta

Fripturad indbusita cu cartofi si
salatd de varza alba

Compot de mere

*

Supa (crema) de cartofi cu piine
prajita

Tocana de berbec

Figaro

*

Bors de fasole boabe
Praz cu masline
Compot de gutui

*

Sufleu de conopida

Snitel de carne de porc cu
morcovi cu unt

Sarlota de cafea

%
Ciorba din maruntaie de gisca

Giscd pe varza
Figaro

%)

Pasta de ficat copt

Macaroane cu brinza sau par-

mezan
Savarina

*

Budinca de clatite cu brinza
Rulada de carne cu sfecla
inabusita in smintina
Compot de mere

*

Cornete de parizer umpute
Iahnie de fasole cu muraturi
Sufleu de mere

*

Pasta de heringi cu mere
Coltunasi cu carne
Choux a la creme

*

Supa de linte
Chiftelute de heringi
Strudel cu dovleac

*

Budinca de creier
Pilaf de gaina
Cartofi

Salata de beeuf
Curcan cu gutui
Mazurca in forma de romb

%)
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DECEMBRIE

%)

Bors cu perisoare
Musaca de cartofi cu carne
Compot de gutui

*

Chiftelute de cartofi cu sos de
ceapa

Gulas de inima

Uscatele

*

Supa de mazare uscata (crema)
cu piine prajita

Rizoto cu rinichi

Strudel cu mere

*

Creier in aluat
Praz cu masline
Compot de mere

*

Salatad orientala

Pirjoale moldovenesti cu mor-
covi cu unt

Taitei cu nuci

*

Piftie de porc

Fripturd de porc cu cartofi pra-

jiti $1 muraturi

Budinca de gris cu sos de vin
%

Bors de carne

Sarmale cu varza acra
Strudel cu brinza de vaca

%)

Mamaliguta la cuptor
Limba cu masline
Prajitura cu nuci s1 marmelada

*

Salata de creier
Ficat prajit cu cartofi unguresti
Budinca de orez cu vin

*

Fasole batuta cu muraturi
Chiftelute de heringi
Strudel cu dovleac

*

Budinca de cartofi cu brinza
Cirnati fripti cu varza calita
Chec economic

%
Supa de linte

Stiucd umpluta la cuptor
Galusti cu marmelada

x*
Salata de fasole boabe

Rulada de carne umpluta cu orez
Clatite cu brinza de vaci

%
Pateu de ficat de pasare

Curcan cu gutui
Mazurca in forma de romb

%)
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Piine 771

Supa din carne cu budinca 772

Supa din carne cu dovlecei
umpluti 773

Ciorba de vara 774

Mincare de carne cu vinete
775

Rosii umplute cu carne de vitel
776

Budinca din morcovi si brinza
de vaca 777

Citeva retete dietetice

Pentru bolnavii de diabet

Chiftele din cartofi si tarite
778

Marmelada din dovleac cu mere
si zaharina 779

Prajiturd cu brinza de vaca si
migdale 780

Compot de mere cu zaharina
781

Jeleu din lamiie si zaharina
782

Pentru supraalimentare

Oua umplute cu icre negre si
maioneza 783

Cherci cu unt 784

Supa pire din gaina 785

Supa crema de peste 786

Supd cremd de mazare verde
787

Rulouri de gdind umplute cu
ficat 788

Snitel de gaina 789
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Saldu cu orez in aluat 273
Saldu mic pane 271

Saldu polonez 272

Saldu prédjit 268

Salau rasol 269

Sarlota cu alune 490
Sarlota de cafea 489
Sarlota de castane 491
Sarlota de fructe 495
Sarlota de piscoturi 493
Sarlota de vanilie 491
Sarlota la iuteald 494
Serbet de alune prajite 717
Serbet de cafea 714

Serbet de capsuni 720
Serbet de ciocolatd 712
Serbet de cirese amare 722
Serbet de flori de salcim 723
Serbet de fragi 721

Serbet de migdale 716
Serbet de trandafiri 718
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Serbet de vanilie 715

Serbet de violete 724

Serbet de zahar ars 713
Serbet de zmeura 719

Snitel de miel 410

Snitel de vitel 400

Snitel din carne de porc 402
Snitel din carne tocata 394
Sodou 659

Sodou cu ciocolata 660
Sodou cu vin 661

Stiuca prajita 276

Stiuca rasol 275

Stiuca umpluta (fiartd) 277
Stiuca umpluta (la cuptor) 278
Strudel cu brinza de vaca 648
Strudel cu carne 651

Strudel cu dovleac 649
Strudel cu mere 647

Strudel cu nuci 650

T

Tarhon conservat pentru iarna
751

Tarte 622

Taitei 163

Taitei cu nuci 165

Tocana de berbec 331

Tocana de carne de porc 311

Tocana de carne de vaca 302

Topirea osinzei 767

Topirea slaninii 769

Tort Alcazar 450

Tort bezea 445

Tort brun 443

Tort caramel 446

Tort de alune 456

Tort de biscuiti 468

Tort de caise 462

Tort de castane 460

Tort de curmale si frisca 459

Tort de gris 469

Tort de gutui 463



Tort de migdale 454

Tort de migdale foarte fin
455

Tort de nuci 457

Tort fraged cu marmelada 442

Tort fraged I 440

Tort fraged I1 441

Tort ieftin I 470

Tort ieftin IT 471

Tort Joffre 464

Tort Lica 449

Tort Micado 453

Tort Moca 466

Tort Napoleon 452

Tort Othello 451

Tort piramida 458

Tort poveste 447

Tort Puns 461

Tort Richard 448

Tort simplu 444

Tort special de cacao 467

Trandafiri 642

Trufe de cafea I 617

Trufe de cafea IT 619

Trufe rusesti 618

T

B

Telinad cu maionezd 64

U

Uger pane 291
Unt cu heringi 69
Unt cu mustar 66
Unt cu raci 67
Unt cu rocfort 65
Unt cu sardele 68
Unt galben 70
Unt negru 72
Unt roz 73

Unt verde 71
Uscatele 557
Uscatele (sahele) 556
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\%

Varza acra cu carne de porc
318

Varza de Bruxelles cu smintina
227

Varza de Bruxelles cu unt 154

Varza de Bruxelles la cuptor
228

Varza dulce cu carne de porc
317

Varza dulce cu unt si pesmet
158

Varza umpluta cu carne 382

Vinegreta I 20

Vinegreta 11 21

Vinete pentru musaca 746

Vinete preparate greceste 224

Vinete umplute cu carne 379

Vinete umplute cu zarzavat
743

Visinata 521

Z

Zacusca pentru iarna [ 753

Zacusca pentru iarna II 754

Zarzavat uscat pentru iarna
(morcovi, patrunjel, telina,
pastirnac) 748

Zmeuratd 522














