SANDA MARIN CARTE DE BUCATE

TABLA DE MATERII

Aperitive................ 23
Salate.............. 33
Sosuri:

Sosuri reci.............. 43
Sosuri calde............ 44

Supe.....coeevenee. 49
Ciorbe................ 63

Mancari de oua ............ 73

Raci, melci, midii................. 84
Peste ......oeuenee.

Tocaturi ..................

Mancari de carne si fripturi:

Carne de vaca ................ 115

Carne de vitel............. 126

Carne de miel si de berbec .......... 133
Carne de porc ............. 136

Creier, limba, ficat, rinichi......... 139
Mancari si fripturi de pasare ........... 149
Vanat ................... 162

Legume si zarzavat ................ 172

Fainoase si diferite feluri cu branza ...... 226
Aluaturi si dulciuri de casa .......... 249
Diferite dulciuri:

Torturi si prajituri .............. 281

Creme si glazuri pentru torturi si prajituri... 318
Creme, jeleuri ................. 324

Sosuri pentru dulciuri .............. 330

Inghetate .................. 332

Marmelade ............... 337

Dulceti, serbeturi, peltele:

Dulceti ......cccevueneee 341

Serbeturi .................. 348

Peltele ........cceu.e... 353

Siropuri §i bauturi;



Siropuri ........cceeuee. 353

Béauturi ....occeeeennee. 354

Cateva retete casnice .............. 358
Muraturi §i conserve pentru iarna ....... 365
Cateva liste de bucate .............. 375

INTRODUCERE

Gradul de civilizatie al unui popor este fara indoiala in directa legatura si cu felul sdu de a se hrani. Se stie
cd omul primitiv se hrdnea fie cu vanaturi, carne sau peste, fie cu fructe, ierburi si radacini si toate aceste
alimente erau consumate 1n starea in care erau procurate sau erau pregétite intr-un mod cu totul
rudimentar. In decursul secolelor, cu cit omul a ajuns la o treaptd mai avansata de civilizatie, cu atat hrana
lui a devenit mai variata si mai completa, iar felul de pregatire si de pastrare a alimentelor, mai diferit si
mai complicat.

Se stie ca durata medie a vietii omenesti depinde in mare masura de felul de alimentatie. Durata medie a
vietii omului primitiv era foare mica, pe cata vreme astdzi longevitatea sau durata vietii la popoarele
civilizate este de doua sau de trei ori mai mare.

De asemenea, se poate spune cd nu exista un mijloc mai bun pentru pastrarea sanatatii — prin sanitate
intelegandu-se perfectul echilibru morfologic si functional al organismului — decat o hrana echilibrata.

Daca sanatatea este pastrata de o hrana echlibratd, dimpotriva, cele mai multe dintre boli apar la oamenii
sau, la popoarele care nu folosesc o astfel de hrana. Se cunosc nenumarate boli de nutritie provocate, unele
de abuzurile, sau de excesele alimentare, altele de lipsurile alimentare si, in sfarsit, altele, de dezechilibrele
alimentare. Pe de o parte pastrarea sanatatii unui individ, iar pe de alta parte existenta acestor boli numite
de nutritie, au o foarte mare importanta sociala.

In sfirgit, modul de a pregati hrana si alimentele are o mare importantd economica. Folosirea rationala a
alimentelor, pregétirea lor fara risipd, cunoasterea mijloacelor de a le prezenta cu o infatisare cat mai
atragatoare, mai gustoase si mai bune 1n ce priveste pregatirea pentru digestie, inseamnd o nemasurata
economie.

Aspectul, pregitirea si gustul placut al mancarilor fac ca alimentele sd nu fie risipite. Ele sunt consumate
cu placere si sunt utilizate de organism in intregime, iar digestia si absorbtia principiilor nutritive continute
in ele se fac la maximum.

Cunoasterea mijloacelor pentru pregatirea unor mancari cat mai gustoase este, deci, o problema esentiala,
extrem de importanta pentru fiecare gospodarie.

Prin “Cartea de bucate” pe care o prezinta astazi, Editura Tehnica urmareste sa puna la dispozitia
gospodinelor o lucrare care sa le ajute in munca lor zilnica la pregatirea unor mancari cat mai variate, cat
mai economice $i cat mai gustoase.

Pentru a intelege mai bine Insemnatatea hranei si rolul ei in pastrarea echilibrului morfologic si functional
al organismului, deci a sanatatii, pentru a intelege de ce si cum trebuie s ne hranim, ce inseamna hrana
normald, asa-numita ratie de intretinere, care sunt elementele ce alcatuiesc nutritia — asa-numitele
elemente nutritive — i ce sunt alimentele in general, trebuie sa fie cunoscute principiile esentiale de
nutritie si de dieta. Cu cat aceste notiuni vor fi mai bine cunoscute si mai limpezi pentru fiecare gospodina,
cu atat ele vor Intelege mai usor ce Inseamna o alimentatie rationald si echilibratd si ce importantd are
pregatirea alimentelor.

Organismul uman poate functiona numai daca i se dau alimentele necesare, tot astfel cum o masina are
nevoie de combustibil. Deci, din punct de vedere energetic, organismul poate fi asemuit cu o magina
termicd, deoarece energia dezvoltatd de organism rezulta din oxidarea substantelor alimentare, care pot fi
comparate cu combustibilul necesar masinii. Dar, spre deosebire de magina termica, organismul poate
functiona un timp limitat chiar in lipsa alimentelor, consumand propriile sale substante pentru producerea
energiei necesare functiondrii sale normale.

Pentru a nu arde insa rezervele sale, organismul viu trebuie sa primeascd mereu alimente care, prin oxidare



sd-1 procure energia necesard. Energia continutd in alimente, pusa in libertate prin oxidare, este apoi
folosita pentru Indeplinirea nevoilor mecanice si calorice ale organismului.

Energia eliberata de alimente se masoara in calorii, o calorie reprezentand cantitatea de caldura necesara
pentru ridicarea cu un grad a temperaturii unui gram de apa.

Nu toate alimentele dau Inséd aceeasi cantitate de energie cand sunt arse in organism. Tindnd seama si de
pierderile suferite de alimente in timpul digestiei, valoarea energetica a partilor componente ale
alimentelor este urmatoarea: proteinele 4 calorii pe gram, zaharurile 4 calorii pe gram, iar grasimile 9
calorii pe gram.

Cu ajutorul acestor cifre se poate afla usor valoarea energetica a alimentelor, daca se cunoaste compozitia
lor.

De exemplu, considerand ca 100 g lapte contin 3 g proteine, 4 g grasime si 5 g zaharuri, aceasta cantitate
de lapte va degaja aproximativ 68 calorii. In mod aseméanator se poate socoti valoarea energetica a tuturor
alimentelor.

Organismul uman, dupa activitatea pe care o desfasoara, are nevoie zilnic de o anumita cantitate de
alimente. De exemplu, pentru o munca foarte usoara, sunt necesare 30 calorii pentru kilogramul de
greutate corporald, adica un barbat de 70 kg necesita 2 100 calorii, iar o femeie de 60 kg, 1 800 calorii.
Pentru o munca usoara sunt necesare 40 calorii pentru kilogramul de greutate corporald, adica respectiv 2
700 calorii pentru un barbat de 70 kg si 2 400 calorii pentru o femeie de 60 kg. La fel, pentru o munca
mijlocie sunt necesare 45 calorii pentru kilogramul de greutate corporala, pentru o munca grea 50 calorii,
iar pentru o munca foarte grea 60 calorii ceea ce revine, respectiv, la 4 200 calorii pentru un barbat de 70
kg sila 3 600 calorii pentru o femeie de 60 kg, in medie.

Trebuie sa se stie Insd, cd in afard de energia mecanica sau calorica, organismul uman si, in general, orice
organism viu are nevoie si de alte elemente, mult mai complexe. Pentru refacerea tesuturilor uzate, el are
nevoie de elemente nutritive numite plastice. Organismul are nevoie, de asemenea, de aga-numitele
elemente regulatorii, indispensabile unei bune functionari.

Alimentatia care procurd organismului uman atit elementele energetice si elementele plastice necesare
refacerii tesuturilor uzate. Cat si elementele regulatorii, necesare bunei functionari a organismului,
constituie ceea ce se numeste regimul alimentar complet sau ratia de intretinere.

Prin regim alimentar complet sau ratie de intretinere se intelege, deci, hrana care, tinand seama de
greutatea individului, de varsta si de activitatea sa, 1i acopera toate nevoile sale organice, mentinandu-1 in
perfecta stare de sanatate, sau, cu alte cuvinte, regimul alimentar care aduce organismului toate elementele
necesare, nu numai energetice, dar si plastice si regulatorii, $i pentru mentinerea permanenta a starii de
sanatate.

Cand regimul alimentar nu aduce, vreme mai mult sau mai putin indelungata, toate elementele necesare, se
produce un dezechilibru in organism si apar tulburari de nutritie.

Asadar, regimul alimentar, pentru a fi complet, adica pentru a aduce ratia de intretinere indispensabila in
raport cu varsta, cu sexul, cu starea individului sau cu munca sa, trebuie sa contina: elemente plastice
(proteine), elemente energetice (zaharuri sau grasimi) si elemente regulatorii (vitamine, saruri minerale i
apa) si sa indeplineascd urmatoarele conditii:

— sd cuprindd alimente care sa procure energia necesara, mecanica si calorica, in raport cu activitatea
individului;

— sa procure cantitatea de proteine necesara mentinerii §i repararii tesuturilor;

— sd procure cantitatea de vitamine necesard bunei functiondri a organismului;

— sd procure sarurile minerale necesare rolului regulator si structural si, in sfarsit,

— sa furnizeze cantitatea de apa necesara mentinerii echilibrului hidric, structural §i vector.

S-a ardtat mai sus ca aceasta ratie alimentara variaza dupa varsta individului, dupa starea sa fiziologica si
dupa intensitatea muncii efectuate.

Astfel, pentru un barbat de 70 kg, sunt necesare cel putin 70 g proteine pe zi, din care aproximativ 2/3 sa
provina din lapte, oud si carne, iar 1/3 din cereale, legume si fructe; 350 g zaharuri, care sd provina din
fructe, piine §i fainoase si aproximativ 70—140 g grasimi din care 1/2 sa fie de origine animala (unt,
unturd), si 1/2 uleiuri vegetale.

Necesititile de vitamine, saruri minerale §i apd pot fi, de asemenea, precizate pentru fiecare varstd sau sex.
Aceste necesitati sunt mai mari la femei in cursul sarcinii, cand cantitatea de proteine trebuie si fie marita
3



la 1,50 g pentru kilogramul de greutate corporala, astfel incat i sa se contribuie prin aceasta la repararea si
mentinerea tesuturilor mamei, cum si la cresterea si formarea tesuturilor speciale si a tesuturilor fatului.
De asemenea, femeia insarcinata are nevoie de mai multe vitamine si saruri, minerale.

Regimul alimentar din timpul alaptarii trebuie sa fie mai bogat, astfel incat sa acopere atat nevoile mamei,
cat si ale copilului. Cantitatea de proteine trebuie sa atinga 2 g pentru kilogramul de greutate corporala, iar
cantitatea de vitamine si de saruri minerale, in special saruri de calciu, trebuie de asemenea marita.

Hrana sau alimentatia sugarului sau a copilului este diferita dupa varsta sa; ea variaza la sugari de la o
luna la alta, iar la copil, nevoile sunt proportional mult mai mari decét la adultul normal. De exemplu, fata
de adultul normal, copilul pana la 18 ani are nevoie de o cantitate mult mai mare de proteine, pana la 3,5 g
pentru kilogramul de greutate corporald; de asemenea, necesitatile de zaharuri pot s atinga pana la 10 g
pentru kilogramul de greutate corporala.

Dimpotriva, nevoile alimentare sau ratia de intretinere a batranilor este mult mai redusa; ea trebuie
potrivita dupa activitatea pe care o desfasoara care, in general, este mai scazuta. De exemplu, cantitatea de
proteine consumata zilnic trebuie micsorata pina la 1/2 din nevoile adultului.

Proteinele se gasesc atat In alimentele de origine animala, cat si in cele de origine vegetala. Carnea,
pestele, oudle, laptele si branzeturile sunt sursele principale de origine animala, iar legumele uscate
(fasolea, mazarea, lintea, bobul), cerealele, pastele fainoase si mai putin fructele si legumele verzi sunt
sursele de origine vegetala.

in organism, proteinele intra in alcatuirea tuturor celulelor, proportia lor fiind mai ridicatd in muschi, in
inima si in singe.

Ele sunt substante care prin hidrolizd dau nastere la corpi mai simpli, numiti amino-acizi. Parte din acesti
amino-acizi, continuti in molecula de proteind, sunt indispensabili din punct de vedere nutritiv, deoarece ei
nu pot fi sintetizati sau produsi in organism, ci trebuie neaparat sa fie introdusi de alimente, pentru a putea
fi folositi Ia cresterea, refacerea si pastrarea tesuturilor.

Dupa cum contin sau nu amino-acizii indispensabilii organismului, proteinele se impart in proteine
complete, partial complete si incomplete.

Proteinele complete contin toti amino-acizii necesari cresterii, mentinerii vietii i repararii tesuturilor, Ele
sunt cazeina si lactoalbumina din lapte, ovalbumina din oud si altele din cereale. Prin urmare, laptele,
branza, ouale, carnea de vitd, de peste si de pasare si, In foarte micad masura, cerealele contin proteine
complete.

Proteinele partial complete mentin viata, dar nu pot ajuta la cresterea normald a tesuturilor. Ele se gésesc
in grau, in orz si in orez; de asemenea in legumele uscate (fasole, linte, mazare, bob).

Proteinele incomplete nu pot mentine viata si nu pot ajuta la cresterea organismului atunci cand sunt
folosite ca unic izvor de proteine.

Hidratii de carbon sau zaharurile sunt substante foarte raspandite in alimentele de origine vegetala si
mai putin in cele de origine animala.

Cerealele (graul, porumbul, secara si produsele obtinute din ele, ca pastele fainoase si painea), fructele
(strugurii, merele, perele, prunele, caisele etc.), legumele verzi (morcovii, sfecla, mazarea verde, fasolea
verde, ceapa, dovleceii, bamele, spanacul), legumele uscate boabe (fasolea, mazarea, lintea, bobul), cum si
nucile, castanele si cartofii, constituie surse foarte bogate de zaharuri de origine vegetald; iar zaharul,
mierea, dulcetile si marmeladele sunt extrem de bogate in hidrati de carbon, zaharul contindnd 100%.

Alimentele de origine animala care contin zaharuri sub forma de glicogen sunt mai ales carnea, muschii,
ficatul; sangele contine glucoza, iar laptele, lactoza.

Grasimile sau lipoidele se gasesc atat in alimentele de origine animala, cat si in cele de origine vegetala.
Cele de origine animala sunt mai ales untul, frigca, smantana, branzeturile grase, laptele, galbenusul de ou,
untura, slanina, seul si carnurile grase. Grasimile de origine vegetald se gasesc in unele fructe (masline,
nuci, alune, migdale), cum si in semintele oleaginoaselor (floarea soarelui, dovleac etc.) din care se scot
uleiurile vegetale cornestibile.

Vitaminele sunt elemente regulatorii ale nutritiei, indispensabile vietii animale. Alimentatia sau ratia de
intretinere trebuie sa le contina pe toate, fiecare dintre ele avand un rol specific si indispensabil. Ele
trebuie sa fie cuprinse 1n alimente, deoarece organismul uman nu le noate sintetiza. Lipsa lor din
alimentatie produce tulburari caracteristice pentru fiecare dm ele, tulburari care dispar indata ce sunt din
nou introduse in organism impreuna cu alimentele. Aceste tulburari provocate de lipsa de vitamine se
numesc avitaminoze.



Vitaminele sunt produse aproape numai de plante. Compozitia lor chimica nefiind cunoscuta la inceput,
ele au fost notate cu literele alfabetului, in ordinea descoperirii lor.

Trebuie sa se stie, de asemenea, ca vitaminele sunt in general substante pe care caldura si agentii fizici le
distrug usor.

Vitaminele pot fi impartite schematic In doud mari categorii: vitaminele liposolubile sau solubile in
grasimi, aduse deci 1n special de alimentele grase, si vitaminele hidrosolubile sau solubile 1n apa, aduse de
celelalte alimente.

In prima categorie sunt cuprinse vitaminele A, D, E si K, iar in a doua categorie, vitaminele din grupa B si
din grupa C.

Vitamina A se gaseste raspandita atat in alimentele de origine animala, cat si in cele de origine vegetala.
Untul, frisca, smantana, laptele, branza grasa, galbenusul de ou, ficatul sunt izvoarele cele mai bogate in
vitamina A de origine animala, pe cand zarzavaturile (spanacul, papadia, rosiile, stevia, morcovii, urzicile),
fructele (caisele, piersicile, dovleacul) sunt izvoarele cele mai importante de provitamind A, sau caroten.
Necesarul de vitamina A pentru un adult este acoperit prin ingerarea unei cantititi de 500 g lapte, 40 g unt,
un ou, zarzavaturi si fructe. Lipsa de vitamina A din alimentatie provoaca tulburari vizuale, tulburari
digestive si tulburari ale pielii.

Vitamina D se gaseste mai ales in unt, in lapte si in galbenusul de ou. In cantitate mai mare se gaseste in
untura de peste. Tulburarile care apar din cauza lipsei vitaminei D provoaca rahitismul infantil sau cel
tardiv, tulburari de calcificare a oaselor si a dintilor.

Vitamina E se géseste in embrionul cerealelor necojite, in zarzavaturile verzi, in uleiurile vegetale, in
lapte, unt si galbenusul de ou. Vitamina E este necesara reproducerii; lipsa ei provoaca lipsa de
fecunditate, avort spontan la femei, iar la barbati, sterilitate.

Vitamina K se gaseste in toate partile verzi ale plantelor, in frunzele ofilite, in bacterii, in ficat si este
elaboratd de flora intestinala. Ea este indispensabild pentru coagularea sangelui, lipsa ei provocand
tulburari hemoragice de coagulare.

Vitamina B1 se gaseste raspandita atat in regnul vegetal, cat si in cel animal, dar mai ales in taratele
cerealelor si in embrionul lor. Cantitdti mai mici de vitamina B1 se gasesc in cereale necojite, in paine
neagra, legume uscate, nuci, ciuperci, zarzavaturi si fructe proaspete. Drojdia de bere este insa foarte
bogata in vitamina B1. Ea se gaseste, de asemenea, 1n rinichi, in ficat si In carnea slaba de porc. S-a
dovedit ca vitamina B1 péstreaza buna functionare a sistemului nervos si a aparatului digestiv, lipsa ei
ducand in special la tulburari nervoase si tulburari in nutritie.

Vitamina B2 sau riboflavina este foarte raspanditd in natura. Alimentele de origine animala care contin
aceastd vitamina sunt 1n special rinichii, ficatul, inima, creierul, muschii, albusul de ou, branza si laptele.
Culoarea usor galbuie a zerului de lapte se datoreste lactoflavinei sau riboflavinei. Spanacul, laptucile,
varza, mazarea verde, fasolea verde si fructele contin de asemenea vitamina B2. Actiunea vitaminei B2
este extrem de importanta, atat in dezvoltarea organismului, cat si in nutritie sau metabolism, favorizand
procesele de oxidare celulara. In lipsa ei din alimentatie, apar tulburari generale, tulburiri gastro-
intestinale si tulburari ale unghiilor si ale parului.

Vitamina PP se gaseste 1n alimentele de origine animala si vegetala, sub forma de acid nicotinic.
Alimentele de origine animald bogate n aceasta vitamina sunt ficatul, rinichii, glandele suprarenale si
pestii. Ouale si laptele sunt foarte sarace 1n vitamina PP. Dimpotriva, graul, orzul, meiul si, intr-o oarecare
masura cartofii, sunt alimente bogate in vitamina PP. Ea lipseste insa aproape complet din porumb, malai,
slanina, ceapa uscati si fructe (mere, struguri, pere si prune, proaspete si uscate). In drojdia de bere se
gaseste 1n cantitate foarte mare. Vitamina PP este extrem de importantd, deoarece previne aparitia pelagrei
si vindeca aceasta boald. Vitamina PP este indicatd de asemenea in tulburarile de nutritie (diabet zaharat
si gutd) si in tulburdrile vasculare (degeraturi si tulburari hepatice).

Tot din grupa vitaminei B face parte si acidul folic, izolat la inceput din foile verzi, si apoi din drojdia de
bere, ficat si rinichi. El are o actiune primordiald asupra elaborarii globulelor din sange, lipsa lui din
alimentatie provocand anemii foarte grave.

Vitamina B12 se gaseste in special in ficat. Preparatele purificate au o culoare roza datorita sarurilor de
cobalt. Ca si acidul folic, ea poate fi in parte sintetizata si de flora intestinald. Vitamina B12 are un rol
principal in producerea globulelor rosii in sange, lipsa ei din alimentatie putand duce la anemii, mai ales la
anemie pernicioasa §i tulburari nervoase.

Din grupa vitaminei C fac parte vitaminele C si P. Vitamina C, antiscorbutica, se gaseste in cantitate
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foarte mare 1n fructele de maces, in ardeiul gras, rosu si verde, in patldgelele rosii si in 1amai, portocale,
mandarine; celelalte fructe (capsuni, fragi, smeurd, coacaze) contin cantitati mai mici de vitamina C.
Dintre zarzavaturi, varza si cartofii contin cele mai importante cantitati de vitamina C. Ea se gaseste, de
asemenea, in alimentele de origine animala: ficat, inima, muschi. Trebuie sa se stie, ca alimentele, chiar
cele mai bogate in vitamind C, fierte, vreme indelungata, pierd in intregime vitamina. Vitamina C previne
si vindecd scorbutul. in lipsa sa din alimentatie apar nu numai scorbutul si tulburirile osoase, dentare si
pigmentare, dar si tulburari in stare generala, manifestate prin oboseala.

in sfirsit, vitamina P se giseste in coaja de 1amai, in mandarine si in ardeii grasi, rosii si verzi. Actiunea sa
este legata de permeabilitatea peretelui capilarelor. Lipsa sa din alimentatie duce la scaderea rezistentei
capilarelor si aparitia tulburarilor hemoragice.

Sarurile minerale sunt substante tot atit de necesare vietii ca si vitaminele. Ele se gasesc atét in
alimentele de origine vegetala, cat si in cele de origine animala. Ele au o anumita specificitate pentru
diferitele tesuturi ale organismului, calciul si fosforul pentru oase, fierul si cuprul pentru sange, sulful
pentru cartilaje. Cele mai importante saruri minerale necesare unei bune nutritii sunt calciul, fosforul,
clorul, sodiul si fierul.

Calciul se gaseste in cantitate mare in lapte dulce, in laptele batut, in iaurt si in branzeturi, care formeaza
sursele cele mai bogate si mai bune de calciu, pentru necesitatile organismului. Legumele uscate, nucile,
zarzavaturile si fructele sunt surse mai putin importante. In organism, calciul ia parte la alcituirea
scheletului si a dintilor. Iar in singe se gaseste sub forma libera sau legat de proteine. La copii, cantitatea
indispensabila pentru cresterea oaselor si a dintilor este de 1 g pe zi; aceasta cantitate este procurata de 1
litru de lapte. Mama, 1n cursul sarcinii si In cursul aldptarii, trebuie sa primeasca o cantitate dubla,
deoarece altfel fatul isi ia calciul necesar din rezervele mamei, producand decalcificarea organismului
acesteia. Lipsa indelungatd de calciu din alimentatie produce aparitia, in special la copii, de decalcificari,
rahitism si carii dentare. Fosforul se gaseste in mai multe alimente
decat calciul. Laptele si derivatele sale, galbenusul de ou si carnea sunt izvoarele animale cele mai bogate
in fosfor; iar legumele uscate, nucile si zarzavaturile, sunt izvoarele vegetale. Fosforul este indispensabil
vietii, gdsindu-se in toate tesuturile din organism. El ia parte in special la formarea scheletului, sub forma
de fosfat de calciu si se gaseste sub forma de fosfolipide in sistemul nervos. Lipsa fosforului, din
alimentatie duce pe de o parte la decalcificarea oaselor, si dintilor, iar pe de alta parte, la importante
tulburari de nutritie si la tulburari de astenie nervoasa si musculara.

Clorul, ca si sodiul, se gasesc in cantitati variabile In alimentele de origine vegetala si animala, Insa sunt
procurate organismului mai ales de sarea de bucatarie.

Lipsa lor din alimentatie duce la tulburari diferite, in special la oboseala, scaderea tensiunii arteriale, lipsa
de pofta de mancare si uneori la tulburari si mai grave.

In sfirsit, fierul se gaseste atat in alimentele de origine animala, cat si in cele de origine vegetala.
Alimentele de origine animala care contin fier in cantitati mai mari sunt sangele si organele bogate in
sange (ficatul, splina, maduva rosie a oaselor, rinichii, inima, muschii, precum si galbenusul de ou).
Laptele, desi este sarac in fier, il contine sub o forma complet asimilabila si constituie pentru sugari
singurul izvor de fier. Alimentele de origine vegetala care contin fier sunt, in ordinea bogatiei lor,
zarzavaturile (spanacul, papadia, urzicile, stevia, laptucile, varza) legumele uscate (fasolea, mazarea,
lintea, bobul), si fructele uscate (caisele, prunele, smochinele, stafidele, si curmalele), cerealele necojite si
painea neagri. In organism fierul se gaseste mai ales in sange, ficat, maduva rosie a oaselor, splina si
muschi. In general, un regim alimentar care cuprinde ous, ficat sau carne, verdeturi, lapte, fructe si paine
neagra, aduce zilnic cantitatea necesara de fier. Dimpotriva, cand regimul alimentar este sarac in fier, apar
anemii speciale, numite anemii prin lipsa de fier. Aceste anemii apar de asemenea la fete in epoca
pubertatii (anemii clorotice) si la batrani. Ele mai apar adeseori la bolnavii cu tulburari digestive care nu
pot sa utilizeze fierul.

Nu trebuie uitat, insa ca si apa este un element nutritiv important, fiind absolut indispensabila vietii. Apa
intrd in compozitia tuturor tesuturilor formand 75% din greutatea corpului uman si suprimarea ei din
alimentatie provoaca aparitia rapida a unor tulburari grave. Apa este introdusa 1n organism fie ca atare, fie
impreuna cu alimentele. Astfel, laptele contine 87% apa, zarzavaturile, 70 — 95%, iar carnea, 75% apa.

Apa este indispensabila vietii organismului, deoarece fara ea schimburile chimice nu pot avea loc. Ea
transporta elementele nutritive, produsii hormonali i produsele de excretie. Ea regleazd temperatura
corpului prin evaporare la nivelul plamanului si pielii. Cantitatea necesara de apa variaza intre 1 000 si 1
500 cm’ pe zi.



Toate elementele nutritive mentionate mai sus (proteine, zaharuri, grasimi, vitamine, saruri minerale si
apa) sunt aduse organismului prin alimente, care, In majoritatea cazurilor, nu pot fi consumate ca atare. Ele
trebuie pregatite pentru a fi mai placute !a vedere, mai gustoase, mai hranitoare si mai usor digestibile.

Cunoasterea pregatirii alimetitelor este deci tot atit de importanta ca si cunoasterea notiunilor de nutritie
datd mai sus. Acest rol revine bunei gospodine, care va gasi in “Cartea de bucate” a cunoscutei autoare
Sanda Marin cea (mai buna calauza pentru pregatirea unor cat mai variate feluri de mancari.

Dr. MIRCEA PETRESCU

Tehnica modernd a pus la indeména gospodinei nu numai masina de gatit incalzitd cu lemne sau cu petrol,
dar si masina incalzitd cu gaz metan sau electricitate.

Masina de gatit cu cuptor inlocuieste pe deplin cuptorul batranesc intr-o bucatarie moderna. Pe langa
masina de gatit sunt necesare o masd, citeva scaune, un spalator pentru vase. Bucatéria trebuie sa fie
oglinda de curata cu tot ce se giseste in ea. Curatenia in bucétarie este semnul unei bune gospodine. Unde
se tine curat, nu se aduna vara muste si alte insecte. Un vas nespalat poate strica un fel de mancare pregatit
cu munca si cheltuiald. Uneori poate fi chiar otravitor.

Obiectele de bucatarie sunt indeajuns de cunoscute. Sunt totusi unele indispensabile. Astfel pe langa cele
ardtate mai sus, dintr-o bucatarie nu trebuie sa lipseascd: masina de tocat carne, fundul de lemn, sita,
razatoarea, cutite, linguri de lemn i borcane sau cutii pentru faina si sare. De asemenea este foarte necesar
siun ceas.

Gospodinele chibzuite trebuie sa aiba tot ce este necesar in bucatarie. Numai astfel vor reusi sé prepare
economic bucate reusite.

MASURI

1 pahar de vin = 1/2 dl (150 cm®);

1 ceascd obisnuita de cafea cu lapte = 2 dl (200 cm’);
1 ceagcd mare de cafea cu lapte = 2 1/2 dl (250 cm?);
1lingura cu varf defiina=25g;

1 lingura rasa de fiina =15 g;

1 ceasca de faina = 1/4 kg;

1lingurd de zahar=25-30g;

1 ceasca de zahar = circa 200 g;

1 lingura de untura sau de unt = 25 g.

SFATURI SI LAMURIRI

Orice mincare cu sos este mai gustoasa daca se tine o jumatate de ora la cuptor Tnainte de a fi servita la
masa.

Pentru a nu se intéri, ficatul nu trebuie sarat inainte de a fi fript.

Pentru a inlesni fragezirea unei cirni tari, fiec de vita, fie de pasare, se poate adauga, la fiert sau la
prajit, putin bicarbonat, in proportie de o lingurita la 5 1 lichid, sau in sosul din cratita, la 1 kg de carne.

Pentru prijit este bine sd se amestece untura cu ulei in parti egale.

Inainte de a frige in untura peste, carne sau zarzavat, acestea trebuie bine zvantate cu o carpa. Numai
astfel se vor rumeni frumos.

Supele, sosurile, zarzavaturile capatd un gust mai fin daca li se adauga putin unt proaspat, dupa ce au
fost luate de pe foc.

Untul se pastreazi mai multi vreme proaspat daca se tine in apa fiartd cu putina sare, bine racita.

D Se foloseste termenul de ulei in loc de untdelemn, deoarece la noi in tard se intrebuinteaza la gatit ulei
obtinut din plante indigene, pe cand untdelemnul se obtine din masline.
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Untul putin iute, sau care are vreun iz, recapata gustul bun daca se spala in apa cu putin bicarbonat. De
exemplu, pentru 1/2 kg unt se pune intr-un castron 1/2 1 de apa si o lingurita rasa de bicarbonat. Se
amesteca bine untul cu o lingura de lemn curata, se limpezeste apoi in doud, trei ape reci.

Untul batut spuma se obtine repede daca se taie untul proaspat in bucatele mici intr-un vas care se
introduce 1n alt vas cu apa calda. Cum Incepe sa se moaie, fard sa se topeasca, se scoate din vasul cu apa
calda, se amesteca si se bate apoi spuma la loc racoros.

Friscii batuti. Inainte de a fi batuta, frisca se tine doud ore la gheata. Se bate pe gheatd pana se face
spumad, dar nu mai mult, pentru a nu se face unt. Zaharul se pune numai la urma, cand este aproape batuta,
in proportie de o lingura la 1/4 kg de frisca.

Frisca batuta cu zahar, intrebuintata la torturi si la prajituri, trebuie bine scursa inainte de a fi folosita,
deoarece zerul pe care il lasa strica atat gustul, cat si forma prajiturii.

Zahir vanilat. Intr-un borcan bine inchis se pune zahir pisat si un baton de vanilie. Pe masuri ce se
intrebuinteaza, se adauga alt zahar in loc. Cand vanilia nu mai da parfum, se inlocuieste cu alta proaspata.
In loc de vanilie se poate intrebuinta vanilina.

Dulceata nu se zahariseste daca se sterge marginea tingirii, In timpul fiertului, cu o crpa curatd, muiata
in apa rece.

Nucile intrebuintate la torturi si prajituri capata un gust placut de alune cand sunt prajite putin in cuptor,
inainte de a fi folosite.

Magiunul, marmelada, peltelele se pun calde in borcane. Cand acestea sunt de sticla, se infasoard cu o
carpa uda ca sd nu plesneasca.

Praful de copt. Este un praf care face sa creasca aluaturile. Se gaseste in comert.

Fecula este faina extrasa din cartofi. Se Intrebuinteaza in cofetarie pentru a lega unele creme si sosuri. Da
un gust mult mai fin ca faina de griu. Se vinde in pachete la unele magazine.

Glucoza se intrebuinteaza mult in cofetérie ca adaos pe langa zahar, la prepararea siropului, a serbetului,
pentru glazuri etc. Se aseamana cu mierea, fiind transparenta, dar fara culoare, si se gaseste in comert la
unele magazine sau la fabricile de bomboane.

Baia de apa este un mod de a fierbe preparatele ce nu trebuie sa vina in contact direct cu caldura masinii.
Vasul care contine aceste preparate se introduce in alt vas ceva mai mare, cu apa clocotita.

Apa de var. Pentru a obtine apa limpede de var, se stinge intr-un vas curat 1/4 kg de var cu 2—3 1 de apa.
Dupa ce varul a fiert, se lasa sa se racoreasca. Varul gros se depune la fund, iar in apa limpede de deasupra
se tin fructele pentru dulceata.

Bicarbonatul poate sa inlocuiasca cu succes apa de var; la 2 1 de apa se pune o lingura rasa de bicarbonat.

CANTITATILE INDICATE iN RETETELE CUPRINSE iN CARTE SUNT SOCOTITE PENTRU 6
PERSOANE

APERITIVE

OUA UMPLUTE CU PASTA DE PESTE
6 oua, 50 g unt, 1 lingurita pasti de peste (anchois), citeva frunze de salata verde.

Se fierb oudle tari. Dupd ce s-au récit, se curata si se taie in lung. Se scoate cu grija galbenusul din albus,
fara ca albusul sa se rupa. Galbenusurile se pun intr-un castron si se adauga untul si o lingurita de pasta de
peste ce se cumpara gata preparatd. Se freaca totul bine pand ce se obtine o pastd omogena cu care se
umplu albusurile. Se asaza pe o farfurie si se pun imprejur frunze de salata verde.

OUA UMPLUTE CU FICAT

6 oua, 100 g ficat de gisca, unt proaspat cit o nuci, un varf de lingurita sare, citeva frunze de salata
verde.

Se fierb oudle tari, se curata si se taie n doud in lungime. Se scot galbenusurile, se trec prin sita si se
freacd cu ficatul de gésca fiert. Se adauga unt proaspat cat o nuca, se potriveste de sare. Cu aceasta
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compozitie bine frecatd se umplu jumatatile de ou cu varf si se asaza in farfurie pe un strat de salatd verde
taiata ca taiteii.

3. OUA RASCOAPTE CU SOS PICANT

6 oui, 2 gilbenusuri, 1 Iinguritd mustar, 100 g ulei, 2 castraveti murati in otet, un varf de lingurita
sare.

Se fierb oudle tari. Cand sunt reci, se curata de coaja, se taie felii rotunde si se agaza pe o farfurie unele
peste altele. Separat se face un sos de mustar cu ou 1n felul urmator: se pun intr-un castron o lingurita de
mustar, gilbenusurile crude si un praf de sare. Se freaca cu o lingura de lemn pana s-a amestecat oul cu
mustarul, apoi se adauga putin cate putin ulei. Cand sosul este gata, se adaugad 2 — 3 castraveti in otet si
capetele de albus rascoapte, toate tdiate foarte marunt. Se potriveste de sarat si de acru. Este bine ca sosul
sa fie putin mai sarat. Acest sos se toarna peste feliile de ou asezate 1n farfurie, iar imprejur se pun foi de
salatd verde si felii de ridichi. In sos se poate adiuga si putin otet.

4. OUA CU MAIONEZA
6 oua, 2 gilbenusuri, 1 lingurita mustar, 100 g ulei, 1 lingura smantana, un varf de lingurita sare, 2
— 3 masline sau putina salata verde.

Se fierb ouale tari. Cand s-au racit se curata de coaja si se taie in doud, in lung. Se asaza pe o farfurie cn
galbenusul in jos si se toarna deasupra un strat de maioneza (v. 49) pregatitd cu mustar, la care s-a adaugat
o lingurd buna de smantana. Peste fiecare ou se asaza o frunzulita de salata verde sau frunze de patrunjel,
ori bucatele de masline.

5. ROSII PORTUGHEZE CU OREZ

12 rosii mijlocii, 2 ardei, 100 g orez, sare, piper, citeva frunze de salata verde. Pentru maioneza: 1
gilbenus, 1 lingurita mustar, 50 g ulei.

Se aleg rosii mijlocii, se taie un capac, se scobesc. Se presara sare, piper, putin otet si se lasa la o parte, sa
se scurgd. Se fierbe in apa 100 g de orez; se scurge bine si se amesteca cu doua linguri de maioneza
pregatita cu mustar si cu doi ardei copti, taiati marunt. Se umplu rosiile, se asaza pe farfurie, cu salata
verde sau cu frunze de patrunjel imprejur.

6. ROSII UMPLUTE CU CARNE SI CIUPERCI
12 rosii mijlocii, putini carne de pasare fiarta sau fripti, 3 — 4 ciuperci,
sare, piper, putin otet. Pentru maioneza: 1 gilbenus, 1 linguritd mustar, 50 g ulei.

Se pregatesc rosiile dupa cum s-a aratat mai sus. Se lasa sa se scurga dupa ce s-a pus sare, piper, otet. Se
taie marunt un rest de carne de pasare, fiert sau fript, se amesteca cu maioneza, adaugand cateva ciuperci
taiate felii si fierte in apa cu sare. Se umplu rosiile scurse, se pune peste fiecare o felie de ciuperca si se

asaza pe farfurie cu frunze de patrunjel verde imprejur.

7. ROSII UMPLUTE CU PESTE
Aceleasi cantitati ca mai sus. Se inlocuieste carnea cu bucatele de peste fiert.

Se pregitesc la fel ca mai sus, inlocuind carnea de pasire cu bucitele de peste fiert, caruia i s-au scos
oasele.

8. SALATA DE SCRUMBII SAU DE CHERCI, CU CARTOFI
1 scrumbie mijlocie, 600 g cartofi, 2 cepe mijlocii, 1 lingurita otet, 2 linguri ulei, citeva masline.

Se curata scrumbia; se spala si se lasa cateva ore In apa rece, ca sa se desdreze. Se taie bucati. Se
pregateste o salata de cartofi, se asaza intr-o farfurie si deasupra se pun bucdtile de scrumbie. Se pun
imprejur felii de ceapa taiata subtire si masline. Salata este mai gustoasa daca se pregateste cu o ord, doua
inainte de a fi servitd. La fel se pregateste si din cherci.



9. SCRUMBII SARATE CU SOS DE MUSTAR

2 scrumbii mijlocii, 1 linguriti mustar, 50 g ulei, otet dupa gust, citeva masline sau frunze de salata
verde.

Se tine scrumbia 24 ore in apa, ca sa se desdreze. Se curata si se scoate sira spindrii. Se taie buciti si se
asaza pe o farfurie. Se freaca laptii intr-un castron cu o lingura de lemn adaugand mustarul. Uleiul se pune
putin cate putin, ca la maioneza. Se subtiaza cu otet. Se toarna sosul peste peste, punand imprejur masline
desarate, salata de cartofi, salata verde.

10. SCRUMBII MARINATE

2 scrumbii mijlocii, 2 cepe, 1 morcov mic, boabe de piper, boabe de mustar, 1 frunza de dafin, citeva
masline, 5 linguri ulei, 2 finguri otet.

Se aleg scrumbii sdrate, cu lapti. Se tin 24 ore in apa ca sa se desareze, schimbéand apa odata sau de doua
ori. Se curatd, se scoate sira spindrii. Se taie buciti si se agaza randuri Intr-un borcan, alternand bucatile de
scrumbie cu felii de ceapa si cu felii de morcov taiate subtire. Se adaugd maslinele putin fierte, boabele de
piper, boabele de mustar, frunza de dafin. Peste acestea se toarna urmatorul sos: se freaca bine laptii intr-
un castron, se pune ulei, putin céte putin, si se subtie cu otet pana se face un sos albicios. Deasupra se
toarna de un deget ulei, se leagd borcanul si se lasa 5 — 6 zile sa se marineze.

11. CIUPERCI MARINATE

500 g ciuperci, citeva boabe de piper, 1 frunza de dafin, 1 linguritid mustar, 1/2 pahar otet, 1 lingura
ulei, sare.

Se aleg ciuperci tinere, inchise si foarte proaspete. Se spala si se fierb in apa cu sare 15 minute. Se asaza in
borcan cu boabe de piper si frunza de dafin, iar peste ele se toarna otet fiert, potrivit de sarat si amestecat,
dupa ce s-a racorit, cu putin mustar. Deasupra se pune de un deget ulei, se leaga borcanul si se tine la rece
cateva zile, sa se marineze.

12. SALATA DE ICRE IMITATE

1 1/4 ceasca cu apa, 4 linguri gris, 1 lingura pasta de peste, 1/2 lingurita boia, 100 g ulei, 1 lingurita
otet sau zeama de lamaiie, o ceapa mijlocie.

Se pune apa la fiert intr-o cratitd micd. Cand apa da in clocot, se toarna grisul in ploaie. Se fierbe
amestecand, pana ce pasta devine potrivit de consistentd. Se da la o parte si dupa ce s-a racorit, se freaca
punand pasta de peste, boiaua pentru culoare si ulei ca la orice salata. Se potriveste de sarat si de acru, se
adauga ceapa tocatd si se agaza pe o farfurie, punand cateva masline imprejur.

13. SALATA DE CREIER
1 creier de vitel, o felie de pidine muiata in lapte, 100 g ulei, zeama de limaie sau otet, sare, piper.
Citeva foi de salata verde si cAteva masline.

Se fierbe creierul (v. 292). Dupa ce s-a racorit, se freaca intr-un castron si se amestecd cu miezul de paine
muiat in lapte si stors. Se freaca bine cu lingura de lemn, addugéand cate putin ulei. Se pun lamaie, sare si
piper. Dupa gust se poate adauga, Tnainte de a servi, si putind ceapa tocatd marunt. Se asaza frumos pe
farfurie, se pun imprejur foi de salatd verde i masline.

14. SALATA DE PIURE DE FASOLE

300 g fasole boabe, 100 g ulei, 1 lingura zeama de limaéie (sare de liméie sau otet), o ceapa mijlocie,
sare.

Se fierbe fasolea uscata, se scurge si se trece prin sitd. Dupa ce s-a racorit se pune piureul Intr-un castron si
se bate bine cu o furculita, adaugéand uleiul turnat cu incetul si zeama de lamaie (poate fi inlocuitd cu
zeama de lamaie ce se gaseste In comert, de vanzare, in sticlute). Se potriveste de sarat. Cand este gata, se
amestecd cu ceapa tocatd marunt. Este o salatad putin costisitoare §i foarte gustoasa.

15. SALATA RUSEASCA
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300 g cartofi, 1 morcov mijlociu, 0 mana de fasole verde, 0 mini de mazire boabe, 2 oui riascoapte,
1 lingurita mustar, 100 g ulei, 2 linguri otet sau lamaie, sare.

Se pun intr-un castron cartofii si morcovii fierti, tdiati in cuburi mici, fasole verde si albus de ou rascopt,
taiate 1n bucatele mici, mazare boabe. Separat se face urmatorul sos: se trec prin sitd galbenugurile
rascoapte, se amesteca cu putin mustar, se adauga sare si ulei, putin cate putin, ca la orice maioneza. Se
subtiaza cu lamaie sau cu otet. Cand este gata, se toarna peste zarzavatul taiat. Se amesteca si se lasa la o
parte un sfert de ora, pentru a se imbiba bine cu sos. Apoi se gusta si se potriveste de acru si de sarat. Se
asaza pe farfurie si se acopera cu sos maioneza (v. 47).

16. ZACUSCA DE ARDE] SI GOGOSARI

1 kg rosii, 4 gogosari, 4 ardei grasi, 1 morcov mijlociu, 1 ceapa, 2 — 3 cétei de usturoi, 50 g ulei, 1
lingura zahar, sare.

Se fierb rosiile si se trec prin sitd. Intre timp se coc gogosarii si ardeii. Se curiti, se indepirteaza cotorul si
semintele, si se taie felii nu prea marunte. Se curdtd morcovul si se taie felii, de asemenea se taie ceapa
pestisori. Morcovul si ceapa se prajesc usor in ulei si, cand s-au muiat, se pun in sosul de rosii, impreuna
cu gogosarii, ardeii si usturoiul. Se adauga zaharul si se potriveste gustul sarat. Aceasta zacusca se poate
pastra si pe iarnd. Pentru aceasta, cand este gata, se pune in borcane care se acopera cu hartie pergament
sau cu celofan, se leagd si se fierb o jumatate ora Intr-un vas cu apa.

17. ZACUSCA DE VINETE SI GOGOSARI

500 g rosii, 2 vinete mijlocii, 4 gogosari, 1 ceapa (facultativ), S0 g ulei, 1 lingura zahir, sare.

Se coc vinetele si gogosarii. Se curata si se toacad Iimpreund pe fund (se pot toca numai vinetele, iar
gogosarii se taie felii). Se oparesc rosiile, se curatd de pielitd si se taie in sferturi. Se pun vinetele,
gogosarii si rosiile intr-o cratitd cu uleiul in care s-a rumenit ceapa (facultativ). Se pune zaharul, se
potriveste gustul sarat si se lasa sa fiarba la foc mic pana mai scade zeama, observand sa nu se prinda de
fund. Se poate pastra pe iarna ca si zacusca de ardei.

18. VINEGRETA
Aceleasi cantititi ca la salata ruseasca si putini carne.

Se face la fel ca salata ruseasca. Se adauga camea rasol sau friptd, taiata in bucatele mici.

19. PIFTII DE PORC SI DE VITEL (RACITURI) 1 kg de picioare, 3 1 api, o cipitini mici de
usturoi, sare.

Piftiile se pot face din picioare si din urechi de porc, de asemenea din picioare de vitel. Mai gustoase sunt
cele amestecate.

Se pun la fiert, intr-un vas cu apa rece, doud picioare de porc si doua de vitel, bine spalate si curatite. Se
lasa sa fiarba descoperite, la foc mic, si din cand in cand se ia spuma. Se sareaza. Sant gata atunci cand
carnea se desface usor de pe os. Se scot oasele Tnainte de a se raci si se asaza carnea in farfurii. Zeama se
curatd de grasime si se incearca daca este destul de legata, punand cateva picaturi pe o farfurioara. Daca
acestea se intaresc bine la rece, se di la o parte oala cu zeama si se lasa s se limpezeasca. In caz contrar se
lasa pe foc, s mai dea cateva clocote. Dupa gust, se poate adauga in zeama putin usturoi pisat, Tnainte de a
fi strecurata. Se toarnd apoi zeama peste carnea din farfurii si se lasd si se prinda. Inainte de a fi servite se
pot rasturna, stergand fundul farfuriei cu un servet muiat in apa fierbinte.

20. PIFTII DE PASARE (RACITURI)

O pasare de aproximativ 1 kg, 2 — 3 1 apa (dupa timpul cét trebuie sa fiarba pasirea), 2 — 3 catei
de usturoi, sare.

Se fac din curcan, gasca, gaina (cocos), pui. Se curatd pasarea, se taie, alegand bucitile potrivite pentru
piftii. Se pune apa sé fiarba si cand da in clocot, se pun labele si capul, apoi bucatile pe rand, nu odata,
pentru ca zeama sa nu iasa tulbure. Se ia spuma, se adauga putind sare si se lasa sa fiarba la foc mic, pana
sunt gata, fara sa se sfarame camea. Se scot labele si capul, iar bucatile de pasare se asaza in farfurii. Se
continua la fel ca mai sus.
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21. PATEU IMITAT

2 cepe mijlocii, 1 lingura untura, 2 linguri pesmet, 50 g drojdie, 1 pahar lapte, 2 oua rascoapte, un
praf de enibahar, un praf de piper, sare.

Se toaca ceapa foarte marunt §i se rumeneste intr-o cratita, cu o lingura de untura. Se adauga pesmetul si
laptele in care s-a muiat drojdia, sare, piper si un praf de enibahar. Se amesteca totul bine pe foc, pana se
ingroasd. Se pregatesc dinainte oudle fierte, rascoapte. Se curatd, se scot galbenusunle, se zdrobesc cu
furculita si se amestecd cu compozitia de mai sus. Se asaza pateul pe farfurie, iar Iimprejur se pun
albusurile tocate marunt.

22. CIUPERCI UMPLUTE
500 g ciuperci, 50 g ulei, 2 linguri frunze de patrunjel tocat, un praf de piper, sare.

Se aleg ciuperci albe, frumoase si potrivit de mari. Se spald. Se agaza ciupercile intr-o cratita pe masina,
punand in fiecare ciuperca un praf de sare si putin ulei. Se acopera si se tin padna se moaie. Separat se toaca
marunt picioarele ciupercilor, se pun in alté cratitd si se indbusa cu putina sare si ulei. Cand sunt bine
muiate si scazute, se dau la o parte sd se racoreascd, se amesteca cu patrunjel tocat marunt, cu piper praf si
cu aceasta tocatura se umplu ciupercile de asemenea racorite. Se asaza pe farfurie si se servesc reci.

CIUPERCI UMPLUTE CU BRANZA
500 g ciuperci, 50 g unt, 100 g branza de Briila, 1 linguri marar sau patrunjel verde, tocat.

Se pregatesc ciupercile ca mai sus §i se pun intr-o cratitd la foc sa se moaie pe jumatate, punand in fiecare
cate un praf de sare si o bucatica de unt. Picioarele ciupercilor se toaca si se indbusa de asemenea in alta
cratitd, cu putind sare si unt. Se trece prin masind sau printr-o sita rara branza de Braila. Se freaca bine
pana devine ca o pastd, se amesteca cu picioarele ciupercilor tocate si indabusite si cu patrunjel sau marar
verde, tocat marunt. Cu aceasta pastd se umplu ciupercile, se presara cu parmezan ras iar deasupra
fiecareia se pune o bucatica mica de unt proaspat. Se asaza intr-o cratitd de padmant, se dau la cuptor, unde
se tin pina se rumenesc frumos deasupra. Se servesc fierbinti.

SALATE

SALATA VERDE

1 capatana mare de salata verde sau 2 mijlocii, 3 linguri ulei, 1 linguri otet, sare, piper, mustar
(facultativ).

Se spala salata in mai multe ape, se curata de frunzele vestede si ingalbenite, se desprind frunzele unele de
altele si se scurg bine de apa. Intr-un castron se pregiteste un sos din ulei cu limaie sau cu otet, sare si un
praf de piper. Dupa gust se poate adauga si putin mustar, care trebuie frecat la inceput cu uleiul turnat
picatura cu picatura, apoi subtiat cu lamadie sau otet. Cand sosul este gata, se pune salata, se amesteca cu
furculita si cu lingura de salata. In acelasi fel se pregateste salata de marule, de papadie, de andive, salata
creata etc. Salata trebuie pregatitd numai cu putin timp inainte de a fi servita, deoarece daca sta prea mult
se vestejeste si pierde din gust. O salatd vesteda, nepregétita, se improspateaza daca este tinuta un timp in
apa rece

SALATA VERDE CU SMANTANA
1 capatana mare de salati sau 2 mijlocii, 2 linguri sméantéina, 1 lingura zeama de lamaiie sau otet,
sare, piper.

Se alege si se spald salata verde ca mai sus. Se amestecd smantana cu sare, piper si lamaie sau otet. Se
toarna peste salatd si se amesteca usor impreuna.

SALATA DE ANDIVE
500 g andive, 2 linguri ulei, 1 lingura otet, sare, un praf de piper (facultativ).
Se pregiteste la fel ca salata verde. In sos se poate adauga putin mustar.
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SALATA DE CASTRAVETI
500 g castraveti, 2 linguri ulei, 1 lingura otet, sare, piper (facultativ).

Se curata castravetii si se taie felii foarte subtiri. Se sdreaza ceva mai mult decat s-ar cere dupa gust. Se tin
in castron o jumatate de ord, ca sa lase apa. Se scurge apa, se adauga ulei si otet sau lamadie, piper dupa
gust, si se amesteca.

28. SALATA DE VARZA ALBA
500 g varza, 3 linguri ulei, 2 linguri otet, 1/2 lingurita sare.

Se taie varza foarte fin si se sareaza. Se lasa sd stea o jumatate de ora. Se stoarce in maini. Se adauga ulei
si otet si se amesteca.

29. SALATA DE VARZA ROSIE

500 g varza rosie, 3 linguri ulei, 1/2 ceasci otet indoit cu api, 1/2 linguriti sare.

Se taie varza foarte fin. Se sareazd, se amestecd, se lasd sa stea putin si se stoarce bine. Se pune la foc sa
fiarba otet de vin indoit cu apa si cu sare cat trebuie. Se toarna otetul clocotit peste varza si se amesteca
bine cateva minute cu o lingura si cu o furculitd de lemn sau de os (lingurile de metal coclesc repede in
otet).

Varza astfel pregititd se poate tine la rece, in borcane bine acoperite, citeva saptimani. Inainte de a servi
la masa, se adauga uleiul.

30. SALATA DE VARZA ROSIE CU MERE

500 g vara rosie, 2 mere mijlocii, 1 ridécina mica de hrean, 3 linguri de ulei, 2 ceasca otet indoit cu
apa, % lingurita sare.

Se taie varza foarte fin, se sareaza, se amesteca si se stoarce, apoi se opareste cu otet, asa cum s-a aratat
mai sus. Se rad merele pe razatoare si se amesteca cu varza.

Se adauga uleiul. Se ageaza varza In salatierd, iar pe margini se presara hrean ras. Acesta salata este mult
mai gustoasa decat salata pregatitd numai din varza rosie.

31. SALATA DE SFECLA

500 g sfecla, 1 riadacind mica de hrean, 2 linguri ulei, 1 lingura otet, sare.

Sfecla pentru salata se poate pregati fie coapta la cuptor, fie fiarta. Pentru fiert, sfecla se spala si se pune la
foc cu apa rece, cat sé o cuprinda bine. In ambele cazuri sfecla este gata cand furculita intrd usor in ea.
Dupa ce se raceste, se curata de coaja si se taie in felii. Se sareaza si se toarnd otet. Se poate pastra astfel in
borcane bine acoperite, la rece, cateva saptdmani. Inainte de a se servi, dupd gust, se pot adauga ulei si
hrean ras.

32. SALATA DE PRAZ

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

Prazul se poate face salatd crud sau fiert. Dacé se fierb, se pune prazul cuatit si tdiat in bucati de 5 — 6 cm,
cu apa fierbinte, la foc si se lasa sa dea cateva clocote. Prazul fierbe repede, de aceea trebuie sa se observe

sd nu se sfarame. Se face sosul din ulei, otet, sare si piper, cu sau fard mugstar. $i se toarnd pest prazul scurs
de apa si racorit. Cu aclesi sos se prepara si salata de praz crud.

33. SALATA DE CARTOFI
1 kg cartofi, 3 linguri ulei, 1 lingura otet, un praf de piper, sare mustar si ceapa (facultativ).

Se fierb cartofii cu coaja si inca fierbinti se curdta si se taie in felii subtiri. Separat se pregateste sosul cu
ulei, otet, sare, piper, cu sau fard mustar, si se toarnd peste cartofii inca fierbinti, pentru ca acestia sa se
imbibe cu sos. Dupa gust se pot pune felii subtiri de ceapa.
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34. SALATA DE CARTOFI CU CEAPA

1 kg cartofi, 4 cepe, % ceasca otet indoit cu apd, 1 lingura zahir, sare. Pentru sos: 2 galbenusuri, 100
g ulei, 1 lingura zeama de lamaiie sau otet, un praf de piper, sare.

Se fierb cartofii, se curata calzi, se taie felii i se pun Intr-un carton. Se toarna deasupra otetul indoit cu apa
si zaharul. Se taie cepele felii foarte subtiri, se amesteca cu cartofii, se pune sare, se acopera si se da la
rece.

A doua zi se face o maioneza din doud galbenusuri, cu ulei, sare, piper, zeama de lamaie sau otet. Se
subtiaza cu ap4 atat, cat sd se poatd amesteca usor cu salata de cartofi. Se potriveste gustul sarat si acru.
Este foarte gustoasa.

35. SALATA DE CARTOFI CU TARHON

1 kg cartofi, 1 galbenus, 1 lingurita mustar, 1 linguritd zahar, 100 g ulei, 1 lingura zema de lamaie sau otet,
sare, | lingura patrunjel verde si marar tocat, cateva foi de tarhon.

Se fierb cartofi chifle, se curata si se taie potrivit de subtiri. Se face 0 maioneza cu mustar, bine potrivita
de sare si otet sau lamaie, la care se adaugd zaharul, marar si patrunjel verde tocat marunt si putin tarhon.
Se amestecd cu cartofii, se ageaza in salatiera si imprejur se pun felii de rosii sau ardei cruzi taiati marunt.

36. SALATA DE FASOLE BOABE
500 g fasole boabe, 1 morcov, 1 patrunjel, 3 cepe, 3 linguri ulei, 1 linguri otet, citeva masline, sare.

Se fierbe fasolea (v. 435) cu un morcov, patrunjel si o ceapa. Cand este gata, se scurge bine, se scoate
zarzavatul si, cét este inca fierbinte, se adauga sarea si se amesteca cu sosul de otet si ulei, pregatit separat.
Se adauga masline si felii de ceapa (dupa dorinta).

37. SALATA DE CARTOFI SI FASOLE BOABE
500 g cartofi, 250 g fasole boabe, 2 cepe, 3 linguri ulei, 1 lingura otet, sare.
Se amesteca fasolea si cartofii fierti i se pregateste salata ca mai sus.

38. SALATA DE FASOLE VERDE
1 kg fasole grasa, 3 linguri ulei, 1 lingura otet, sare, 2 — 3 citei de usturoi.
Pentru salata se prefera fasolea grasa. Se curata, se spala si se pune la fiert cu apa fierbinte §i putina sare.

Cand este gata, se scurge foarte bine de apa si se amesteca cu sosul de ulei, otet i sare. Dupa gust se
adauga mujdei de usturoi (v. 57).

39. SALATA DE TELINA
500 g telini, un gilbenus, S0 g ulei, 1 linguritd mustar, 1 lingura otet, sare.
Se curata telina si se taie ca fideaua. Se opareste cu apa clocotitd cu sare. Se scurge bine si se amesteca fie

cu un sos maioneza, fie cu un sos de ulei, otet i mustar. La fel se poate face salata cu telina cruda,
neoparita,

40. SALATA DE SPANAC
1 kg spanac, un ou rascopt, 2 linguri ulei, 1 lingura otet, sare, un praf de piper.

Se alege spanacul si se spalad In mai multe ape. Se opareste cu apa clocotitd sdrata, se scurge si se taie nu
prea marunt. Se asaza in farfuria de salatd, iar deasupra se toarna un sos facut din ulei, otet, sare, piper.
Imprejur se pun felii de ou rascopt.

41. SALATA DE CIUPERCI

500 g ciuperci, 2 linguri ulei, 2 linguri otet, sare, piper, patrunjel verde tocat.

Se curata ciupercile, se spala si se pun sa fiarbd in apa cat sa le cuprinda, cu sare si putin otet. Cand sunt
gata, se scurg si se taie 1n felii nu prea subtiri. Se face sosul din ulei, otet, sare §i piper, ca pentru orice
salata, si se amesteca. Se adauga patrunjel verde, taiat foarte fin. La fel se pregateste salata de ciuperci sau
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de urechiuse, care se serveste cu mujdei de usturoi §i mamaliguta.

42. SALATA DE PATLAGELE VINETE

3 vinete mijlocii, 150 g ulei, o lingura otet, sare.

Patlagelele vinete se coc pe jaratic sau pe flacara, la gaz. Se tin pe foc iute pana incep sa se moaie si se
inegreste coaja. Cat sunt inca fierbinti, se curata cu grija de coaja, se spala bine In apa rece, ca sa nu
ramana nici cea mai  mica faramitura de coaja inegrita, si se pun pe un fund de lemn. Se apasd cu mana
ca sd se scurga apa din ele si se toacd cu un cutit de lemn. Se pun intr-un castron, se sareaza si se bat bine
cu furculita sau cu o lingurd de lemn, punand ulei indeajuns. Otet si ceapa tdiata marunt se pun dupa gust.
La inceputul verii cand vinetele sunt inca scumpe, se sporesc cu dovlecei fierti, in parti egale, in felul
urmator: se aleg dovlecei tineri, fara seminte, se rad de coaja si se pun la fiert in apa saratd. Cand sunt
gata, se pun intr-o panza sa se scurga bine de apa, cel putin o ord. Dupa ce s-au scurs, se toacd impreuna cu
vinetele si se pregatesc ca mai sus.

43. SALATA DE ARDEI COPTI
12 ardei grasi, 3 linguri ulei, 1 lingura otet, sare.

Se aleg ardei grasi cat mai netezi. Se coc pe masina, cu grija sa nu se arda. Se pun intr-o cratita, unii peste
altii, cu sare, se acopera si se lasa astfel un sfert de ora. Se curata de pielitd, se spala bine 1n apa rece ca sa
ramana foarte curati si se scurg. Se face sosul cu ulei, otet si sare, se ia pe rand cate un ardei, se moaie bine
in acest sos si se asaza in farfuria de salata. De obicei se serveste salata de vinete impreund cu cea de ardei,
adaugand si cateva felii de rosii.

44. SALATA DE GOGOSARI
6 gogosari, 2 linguri ulei, 1 lingura otet, sare.
Se aleg gogosari mari §i nevatamati, se coc pe masina si se curata la fel ca ardeii. Se taie in sferturi, se

indeparteaza cotorul si semintele, si se asaza frumos in salatierd. Deasupra se toarna un sos facut din ulei,
otet si sare.

45. SALATA BULGAREASCA (ORIENTALA)
500 g cartofi, 250 g rosii, 2 ardei grasi, 1 castra-vete, 2 cepe, 3 linguri ulei, 1 lingura otet, sare.

Este o salata de vara care se prepara din toate zarzavaturile ce se pot manca crude: rosii, ardei, castraveti,
ceapa, taiate toate in felii subtiri, la care se adauga felii de cartofi fierti. Se face sosul si se amesteca.
Imprejur se pun frunze de salata verde, masline sau felii de oud rascoapte.

46. SCORDOLEA DE NUCI

250 g nuci, 1 felie de péine, 2 — 3 catei de usturoi, 100 g ulei, 1 Iinguri otet, sare.

Se curata nucile de coaja si se piseaza bine intr-o piulitd de piatrd. Se adauga o bucatd de miez de paine
alba, muiat in apa si stors, si putin usturoi, dupa gust. Se freaca bine intr-un castron, punand cate putin
ulei, pana se face ca o crema untoasa. Se adaugd sare si putin otet sau zeama de lamaie.

Se serveste cu raci fierti, cu rasol de pasdre, salata de castraveti, de sfecla etc. Se poate servi §i ca sos; in
acest caz se subtie cat trebuie cu putina apa.

SOSURI RECI

47. SOS MAIONEZA
3 galbenusuri, 300 g ulei, 1 linguritd zeami de liméie sau otet, sare.

Se pun galbenusurile intr-un castron, cu zeama de lamaie si un praf de sare. Se freaca cu o lingurad de lemn
sau se bat cu telul pana ce galbenusurile sunt bine amestecate. Apoi se adauga uleiul picatura cu picatura.
Se freaca mereu, punand din cand In cand si putind lamaie. Cand maioneza incepe sa se ingroase, se poate

15



adauga si cate o lingurita de ulei odata, dar nu mai mult.

Daca se intampla ca maioneza sa se taie in cursul pregatirii, se pune un galbenus de ou in alt castron, se
amestecd cu o lingura de lemn apoi, cu o lingurita, se adauga putin cate putin din maioneza care s-a tiat,
pana se amestecad toatd.

Una din cauzele pentru care uneori maioneza se taie este intrebuintarea uleiului prea rece. De aceea iarna
se recomanda ca uleiul sa fie putin incalzit Tnainte de intrebuintare.

Dacé maioneza este reusita, dar prea groasa, se poate subtia cu putind apa.

48. SOS MAIONEZA CU SMANTANA
2 galbenusuri, 200 g ulei, 1/2 lingurita zeama de lamaie, 2 linguri smintina groasa, sare, piper.

Se pregateste sosul maioneza si cand este gata, se adauga smantiana. Maioneza se sporeste si in acelasi
timp capata un gust fin.

49. SOS MAIONEZA CU MUSTAR
2 galbenusuri, 1 linguritd mustar, 200 g ulei, 1/2 linguritd zeama de liméie sau otet, sare.

Se amesteca de la inceput mustarul cu ouale. Se lucreaza ca si maioneza simpla. Si la aceastd maioneza se
poate adduga, cand este gata, o lingurd de smantana de fiecare gilbenus.

50. SOS MAIONEZA CU TARHON

2 gilbenusuri, 1 lingurita mustar, 200 g ulei, 1/2 lingurita otet, 1 lingurita tarhon tocat, 1 castravete
mic in otet.

Se face un sos maioneza cu mustar, ca mai sus, addugand, daca este necesar, ceva mai mult idei, ca sa fie
foarte legat. Cand este gata, se adauga cateva frunze de tarhon, precum si un castravete in otet, tocat
marunt.

51. SOS PICANT CU VERDETURI

2 galbenusuri, 1 lingurita mustar, 200 g ulei, 1/2 lingurita zeama de lamaie sau otet, sare, cateva
frunze de hatmatuchi (planta asemanatoare patrunjelului, cu gust picant), de piatrunjel si ceapa
verde.

Se face sosul maioneza ca mai sus. Se adaugé verdeata taiata toata foarte fin.

52. SOS TARTAR

2 gilbenusuri, 1 linguritd mustar, 200 g ulei, 1/2 linguriti ofer sau zeama de lamaie, sare, 1
castravete mic in otet, 1 lingura arpagic tocat, 1 lingura capere, verdeata (tarhon si patrunjel).

Se face sosul maioneza ca mai sus. Se adaugd arpagicul, castravetele in otet, caperele si verdeata, toate
taiate foarte fin.

53. SOS MAIONEZA ECONOMIC

2 galbenusuri, 200 g ulei, 1 linguriti zeama de limaie, sare, piper. Pentru sosul de fiina: 1 lingurita
unt, 2 lingurite fiind, 1 ceasca lapte indoit cu ap4, sare.

Se pregateste sosul maioneza si cand este gata se amesteca cu 2 — 3 linguri de sos de faina.

54. SOS DE OU
1 ou, 1 galbenus, 200 g ulei, 1 lingurita zeama de lamaie, sare, 1 castravete mic in otet, 1 lingurita
cozi de ceapa verde tocate mirunt.

Se fierbe un ou rascopt. Se da galbenusul prin sitd, se pune un galbenus crud, sare, putind lamaie, si se face
cu ulei un sos de maioneza. Cand este gata, se pune albusul rascopt, un castravete in otet si cozile de
ceapd, toate taiate foarte fin.
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55. SOS DE MUSTAR
2 lingurite mustar, 100 g ulei, sare, putin otet sau zeama de limaie.

Se subtie mustarul cu putin otet de vin sau cu zeama da lamaie si se freaca cu uleiul turnat picatura cu
picatura.

56. SOS DE MUSTAR CU TARHON
2 lingurite mustar, 1 lingurita zahar, 100 g ulei, sare, 1/2 lingurita otet, 2 lingurite tarhon.

Se amesteca mustarul cu zaharul pisat si se freaca turnand uleiul picatura cu picatura. Se potriveste de acru
si de sdrat, si se subtiaza, daca e necesar, cu putin otet; la urma se adauga foile de tarhon tocat. Acest sos
este foarte gustos. Se poate servi la rasol.

57. MUJDEI DE USTUROI
2 capatani de usturoi, un praf de sare, 1/2 ceasci apa sau zeama de carne.

Se curata usturoiul si se striveste cu putina sare 1n piulita de lemn, pana se face ca o alifie. Se pune in
sosiera §i se toarna deasupra zeama de carne sau apa.

58. SOS DE USTUROI (AIOLI)
1 cdpétana de usturoi, 1/2 lingurita boia de ardei, 1 gilbenus, 100 g ulei, sare, 1/2 lingurita otet.

Se striveste usturoiul in piulita de lemn sau si mai bine intr-una de piatrd. Se adaugd boiaua de ardei, sare
si un gélbenus. Se toarnd putin cate putin uleiul, ca la maioneza, si zeama de lamaie. Se freaca totul pana
devine ca o crema.

SOSURI CALDE

59. SOS DE USTUROI CU FAINA
1/2 lingura unt, 1 lingura fiina, 1 ceasci zeama de carne, 1 lingura otet, 1 cipatina mica de usturoi.
Se face un rantas alb din unt si fdina. Se stinge cu zeama de carne sau de zarzavat, sau chiar cu apa. Se

adauga otetul, sarea si usturoiul bine strivit in piulita. Se lasa sa fiarbd 10 minute la foc mic. Se serveste la
rasol.

60. SOS DE MARAR CU SMANTANA
1/2 lingurai unt, 1 lingura faini, 1 ceasca lapte, 2 linguri smantana, 1 lingura marar tocat, sare.

Se face un rantas alb din unt cu faina. Se stinge cu o ceasca de lapte sau cu zeama de carne. Se adauga
smanténa, mararul tocat fin si sare. Se tine la foc potrivit sa dea cateva clocote mici. La foc mare,
smantana se taie. Se serveste la rasol.

61. SOS DE MARAR CU OU

1 gilbenus, 1/2 lingura unt, 1 lingura fiina, 1 ceasca zeama de carne, 1 lingura marar tocat, 1
lingurita otet, sare.

Se prajeste usor, fara sa se ingalbeneascd, faina in unt. Se stinge cu zeama de carne. Se pune mararul tocat
fin. Inainte de a se servi se adauga putin otet de vin sau zeama de lamaie si se bate cu un gilbenus.

62. SOS DE HREAN
1 gilbenus, 1 lingura smantina, 1 lingura hrean ras, 1 lingurita otet, sare.

Se freacd galbenusul cu smantana. Se pune hreanul ras, putind sare si otet dupa gust. Se tine la foc in alt
vas cu apa fierbinte, fara sa fiarba, pana se serveste.

63. SOS DE ROSII
500 g rosii, unt proaspit cat o nuca, 1 lingurita zahar, sare, 1 frunza de telina.
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Se spala cateva rosii frumoase, se rup bucéti si se pun sa fiarba; se trec prin sitd, se adauga sarea, zaharul,
untul si frunza de telina. Se lasa sa mai fiarba pana se ingroasa cat trebuie. Inainte de a se servi, se scoate
frunza de telina.

64. SOS DE FAINA
1/2 lingura unt sau ulei, 1 lingura faini, 2 cesti zeama de carne, citeva frunze de patrunjel, sare.

Se face un rantas din unt sau ulei si faina. Se stinge cu zeama de carne. Se lasa sa fiarba la foc mic,
amestecand mereu. Se adauga frunze de patrunjel si daca avem la indemana, pielite si picioare de la4 — 5
ciuperci foarte bine spalate. Din cand in cand se ia cu o lingura pielita care se formeaza la suprafata.
Trebuie sa fiarba aproape o ord. Cand este gata se trece prin sita.

65. SOS DE CIUPERCI CU SMANTANA

250 g ciuperci, 1 lingura unt, 1 lingura faina, 1 ceascia zeama de carne, 2 linguri smantina, citeva
fire de patrunjel, sare.

Se spala si se taie ciupercile in felii subtiri. Se Tndbusa pe foc cu 1/2 lingura de unt. Se face un rantas alb,
din 1/2 lingura de unt si o lingura de faina. Se stinge cu zeama de carne. Se adauga ciupercile indbusite,
sare si putin patrunjel tocat fin. Se lasa sa fiarba amestecand din cand in cand. Daca sosul este prea gros,
se mai adaugd zeama de carne. Se ia cu o lingura pielita ce se formeaza la suprafatd. Se adauga smantana
si se lasa sa dea un clocot, dar la foc mic, pentru ca sa nu se taic smantana.

66. SOS PENTEU FRIPTURI

1 lingura unt, 1 lingura faini, 1 ceasca zeama de carne, 1 linguri otet, 1 lingurita mustar, 100 g
cuiperci, unt proaspit cit o nuca, sare.

Se prajeste o lingura de faina cu 1/2 lingura de unt, tindndu-se pe foc pana incepe sa se rumeneasca. Se
stinge cu zeama de carne, la care s-a adaugat otetul si o linguritd de mustar. Se lasa sa dea un clocot. Se
inabusa in unt ciupercile taiate felii, se amesteca cu sosul, adaugand si unt proaspat cat o nucd. Daca nu se
serveste imediat, se tine la cald intr-un vas cu apa fierbinte.

67. SOS CALD DE MUSTAR

2 cepe mari, 1 lingura unt, 1 lingurita faina, 2 cesti zeama de carne sau apa, 1 paharel de vin alb, 1
linguritd mustar, 1/2 lingurita zahar, un praf de piper, sare.

Se taie ceapa si se pune intr-o cratitd cu o lingura de unt. Se lasa sd se moaie fara sa se rumeneasca, se
adauga faina i, dupa ce se ingalbeneste putin, se stinge cu zeama carne. Se adauga un paharel de vin alb.
Se lasa sa fiarba 20 de minute §i se ia pielita ce se formeaza la suprafata. Inainte de a servi, se adauga
mustarul muiat cu putind zeama, piperul si zaharul. Se trece prin sitd. Se serveste cald.

SUPE

68. SUPA DE CARNE
1,500 kg carne, 4 1 apa, 2 morcovi frumosi, 1 radicina patrunjel, /2 radacina telina, 2 cepe, 1/4 varza
(facultativ), sare.
Se pune la foc mic, intr-o oala descoperitd, carnea si o bucata buna de os. Pentru ca supa sa fie mai
gustoasa, se pune cu apa rece la foc, daca insa se urmareste ca rasolul sa fie mai bun, se pune cu apa
fierbinte. In amandoua cazurile, supa trebuie si fiarba la foc potrivit, in clocote mici; numai astfel sucul va
iesi treptat din carne si supa va fi mai limpede. Cand incepe sa dea in clocote, se ia spuma cu o lingura
speciala cu gauri si se toarna o lingura de apa rece. Aceasta face sa se mai ridice un rand de spuma la
suprafatd, care este din nou luata cu lingura. Operatia se repetd inca odata. Cand supa nu mai are nici o
urma de spuma deasupra, se sterge spuma uscatd de pe marginea oalei cu o carpa umeda, dar foarte curata,
si se adauga sare, mai putind decét se cere, deoarece supa scade la fiert, si se sareaza. Se adauga zarzavatul
curatat si spalat. Varza da supei un gust tare si uneori displacut. Daca adauga totusi la zarzavat, si fierbe
separat un sfert de varza mijlocie si se adauga in supa numai cand aceasta i-e aproape gata. Se pot adauga
la supa, odata cu zarzavatul, si maruntaie de pasare. Dupa ce s-au pus toate acestea se acopera oala, pentru
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ca supa, sa nu scada prea tare, 1dsand totusi o mica deschizatura, si se fierbe la foc potrivit pana este gata.
Trebuie sa fiarba neintrerupt cel putin trei ore, Insd numai in clocote mici. Cand este gata, se strecoara si
numai atunci i se adauga garnitura cu care dorim si o servim la masa.

69. SUPA DE PASARE
Se intrebuinteaza aceleasi zarzavaturi ca la supa de carne (v. 68).

Se pregateste din clapon sau din géind. Se curatd pasarea bine, sa nu aiba tuleie, si se procedeaza la fel ca
la supa de carne. Se serveste cu aceleasi garnituri sau se drege cu galbenus de ou si cu putind lamaie.

70. SUPA DE GRIS
Pentru 6 persoane: 4 linguri cu varf de gris.

Cand supa este gata, se strecoara jumatate din ea intr-o oald mai mica si cand aceasta clocoteste, se toarna
cu o mana cate putin gris, iar cu o lingura se amesteca pentru ca sa nu se faca cocolosi. Intr-un sfert de ora
este gata. Se adauga si restul de supa. Se serveste, dupa gust, cu frunze verzi de patrunjel, taiate fin.

71. SUPA CU OREZ
Pentru 6 persoane; 3 linguri cu varf de orez.

Se alege orezul, se spala si se pune la fiert in supa strecuratd. Se amesteca din cand in cand cu lingura,
pentru ca sa nu se prindd de fund. Orezul fierbe in jumatate de ord. Dupa gust, la masa se poate adduga
lamaie.

72. SUPA CU GALUSTE DE GRIS
Gilustele: 1 lingura unt sau untura, 1 ou, 4 linguri gris, sare.

Se freacd oul cu o lingura rasa de unt sau de unturd, pana se face ca o crema. Se pune grisul cate putin si
sare. Pasta trebuie sa aiba consistenta unei smantani groase.

Se strecoara supa intr-o cratitd destul de mare, astfel incat galustele sa nu se atinga intre ele si s se
sfarame. Cand supa clocoteste, se ia cu o lingurita din pasta de gris si se da drumul in supd. Se acopera
cratita si se lasa sa fiarba ia foc mic. In doudzeci de minute sunt fierte. Cand sunt gata, se iau cu lingura de
spumuit, se pun in castron cu grija sa nu se sfarame si se strecoara deasupra supa in care au fiert, adaugand
si restul de zeama care a fost tinut la cald.

73. SUPA CU TAITEI
Pentru 8 persoane se face o foaie de taitei dintr-un ou.

Se face un aluat de taitei (v. 604). Se Intinde cu sucitorul pe masa de aluat o foaie de grosimea unei muchii
de cutit si se lasa putin sa se zbiceasca, fara sa se usuce de tot. Se face sul si se taie fin cu un cutit ascutit.
Se resfira ugor cu mana si se lasa sa se usuce bine 1nainte de a fi intrebuintati. Este bine sa fie pregatiti cu
o zi mai inainte. Se pune la fiert supa intr-o cratita si cand clocoteste, se da drumul téiteilor. Se trage
cratita pe foc mic si se fierb un sfert de ora.

74. SUPA CU PATRATELE
Pentru 6 persoane se face o foaie de aluat dintr-un ou.

Se face un aluat de taitei (v. 604). Se Impatureste foaia in patru i se taie mici patratele. Se fierb la fel ca
taiteii.

75. SUPA CU GOGOSELE DE ALUAT
Pentru 6 persoane se face o foaie de aluat dintr-un ou.

Se face un aluat ca pentru taitei (v. 604). Se intinde foaia, se unge cu ou si se indoaie in doud. Cu o forma
mica cat un ban se taie mici rotocoale, care se rumenesc intr-o cratitd in untura multa. Se servesc cu supa
la masa.
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76. SUPA CU TURNATEI
Turnétei: 2 oud, 2 linguri faina, sare.
Se freaca intr-un castron ouale cu faina pana cand aluatul se face ca o smantana. Se pune sare. Se toarna
cu incetul 1n supa care clocoteste la foc. Se fierb zece minute.

77. SUPA CU FRECATEI
Frecatei: 1 ou, 1 lingura lapte, 150 g faina, sare.

Din oud, faina si o lingura de lapte, se face un aluat potrivit de tare. Se lasa putin sa se zbiceasca. Se da pe
razatoarea rara. Se lasa s se usuce pe masa de aluat. Se fierb in supa ca si taiteii.

78. SUPA CU PUF DE OU

Puful: 2 oud, 1 Iingurita faina, sare.

Se freaca bine doua galbenusguri cu o lingurita plina de faina si putina sare Se bate albusul spuma, se
amesteca Impreuna §i se toarnd toatd compozitia deodata intr-o cratitd mare, in care s-a strecurat supa

clocotita. Se acopera, se lasa sa fiarba 10 minute. Trebuie servit imediat ce este gata, pentru ca sa nu se
lase.

79. SUPA CU GALUSTE DE OREZ
Galustele: 1/2 ceasci orez, 1/2 ceasci lapte, unt proaspat cit o nuci, 1 ou, sare.

Se alege si se spald orezul. Se pune la fiert cu laptele si o bucaticd de unt proaspat. Se sdreaza. Se fierbe
mai mult decat orezul cu lapte obisnuit. Se ia de pe foc si se adauga oul. Cand s-a racit bine, se ia cu
lingurita din pasta si se fac mici cocolosi cu mana, se dau prin faina si se pun la fiert in apa clocotita, cu
putind sare. Cand sunt gata, se scot cu lingura de spumuit, se scurg si se pun in castron. Deasupra se
strecoara supa.

80. SUPA CU GALUSTE DE CARTOFI

Galustele: 250 g cartofi, 1 ou, 1 lingura fiina, 1 lingura unt proaspit, sare, piper.

Se fierb cartofii, se curatd de coaja si se trec prin masina de tocat sau prin razatoare. Se freaca untul, se
adauga oul, faina, sare, putin piper si se amesteca cu cartofii. Se formeaza galustele cu mana, se dau usor

prin faina, se pun la fiert in apd clocotitd; in 10 minute sunt gata. Se scurg, se pun in castron, iar deasupra
se toarnd supa.

81. SUPA DE ZARZAVAT
1 morcov mijlociu, 1 radéacina patrunjel, 2 fire de praz, 3 cartofi mijlocii, 2 1 zeama de carne.

Morcovul, patrunjelul si prazul se taie fin ca téiteii, iar cartofii se taie putin mai grosi. Se pun la fiert in
supa strecuratd. Se adauga sare cat trebuie.

* ALTA SUPA DE ZARZAVAT

1 morcov mijlociu, 1 radéacina patrunjel, 1 fir de praz, 1/2 telina, 3 cartofi, 1/2 lingura unt, 2 1 zeama
de carne.

Morcovul, patrunjelul, prazul, telina si cartofii se taie ca taiteii. Se Incinge intr-o cratitd untul, se pune tot
zarzavatul, afara de cartofi, amestecand cu lingura, pana se moaie, fara sd se rumeneasca. Se toarna
deasupra apa cat sa acopere zarzavatul, se lasa sa dea in clocot, si cand zarzavatul este aproape fiert, se
adauga si cartofii. Se potriveste de sare. Cand este gata, se toarna deasupra zeama de carne si se lasa sa
mai dea impreuna un clocot.

82. SUPA CAMPENEASCA

3 1apa, 1 morcov, 1 gulie, 2 fire de praz, 3 cartofi mijlocii, 1 telind mica, 1 lingura unt sau ulei, sare,
1 gilbenus, 1 lingura smantana.

Morcovul, gulia si prazul se taie ca fideaua si se indbuse intr-o cratita cu o lingura de unt sau de ulei. Se
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curata cartofii si telina, se fierb si se trec prin sitd. Se pune zeama la fiert intr-o oald de supd, impreuna cu
zarzavatul inabusit. Se potriveste de sare, se lasa sa fiarba si cand supa este gata, se drege in castron cu un
gélbenus si cu putind smantana.

83. SUPA DE ZARZAVAT CU ULEI

3 1apa, 1 morcov, 1 patrunjel, 3 cartofi, 0 mina de mazare, 0 mana de fasole verde, 1 dovlecel, 1
conopida mica, 3 rosii, 1/2 lingura ulei, 1/2 lingura faina, sare.

Se taie tot zarzavatul felii si se fierbe intr-o oald, in apa cu sare, impreuna cu mazarea, fasolea verde,
dovlecelul taiat bucati si cateva buchete de conopida. Se face un rantas din faina cu putin ulei. Se amesteca
incet cu supa, la care se mai adauga rosiile curatite de pielita si taiate bucati. Se potriveste de sare. Se lasa
sa dea cateva clocote impreuna.

84. SUPA FRANTUZEASCA CU ZARZAVAT

1 morcov, 1 patrunjel, % telina, 1 praz, 1 ceapa, 1/2 varza mici, o miana de mazire, 1 salati mica, 1/2
lingura unt, 1/2 lingurita zahar, sare, 2 1 zeama de carne.

Se taie fin ca tditeii tot zarzavatul. Se amesteca totul cu méana dupa ce s-a adaugat un praf de sare si
zaharul pisat. Se pun intr-o cratitd cu 1/2 lingura de unt si se Tnabusa la foc potrivit. Se amesteca cu o
lingura, ca sa nu se arda, insad incet sd nu se sfarame.

Separat se fierbe varza taiata fin. Cand zarzavatul a inceput sa se moaie, se toarna deasupra zeama de supa,
astfel incat sa fie bine acoperit. Se adauga varza fiarta si scursa, putind mazare boabe verde si cateva
frunze de salata verde. Cand totul este bine fiert, se adauga restul de supa, se lasa sa dea impreuna un
clocot si se serveste.

85. SUPA DEASA DE MORCOVI (CREMA)

3 1apa, 1/2 lingura unt topit, 500 g morcov, 1 ceapa, 4 cartofi mari, 1/2 lingurita zahar, sare, unt
proaspat cit o nuca.

Supa de morcovi, ca i toate supele de zarzavat, se poate pregati, in lipsd de zeama de carne, cu apa in care
a fiert alt zarzavat, de pilda fasole boabe sau verde, conopida, sparanghel, mazaire etc. In cel mai rau caz,
se poate face si numai cu apa. Se taie morcovii in felii subtiri §i se Tnabusa intr-o cratita cu untul si cu
ceapa taiata de asemenea in felii subtiri. Cand morcovul a inceput sa se moaie, se pune sarea, zaharul,
cateva frunze de patrunjel, cartofii curatati i taiati felii; se toama atat lichid, incat sa fie acoperit bine. Se
lasa sa fiarba cu capac trei sferturi de ord pana la o ora, la foc mic. Se trece zarzavatul prin sitd, se adauga
din zeama cét trebuie si se lasd sd mai dea cateva clocote. Se pune o bucata de unt proaspat cat o nuca in
supa luata de pe foc. Se serveste cu bucatele de paine prdjita in unt.

86. SUPA DE CARTOFI

3 1apa, 500 g cartofi, 1 morcov, 1 pitruniel, 1 praz, 1/2 telini, 1 ceap4, 1 lingura unt sau ulei, 1
lingura faina, sare.

Se fierbe zarzavatul in apa cu sare. Cand este complet fiert, se strecoara, iar in zeama se fierb cartofii taiati
bucatele. Se prajeste putin in unt sau in ulei o ceapa tdiatd marunt, peste care se pune o lingura de faina. Se
stinge cu putina apa sau cu zeama din supa. Se lasa sd dea doua, trei clocote. Se amesteca incet cu supa, ca
sd nu se formeze cocolosi. Se mai lasa sa fiarba. Inainte de a servi supa, se adaugi frunze de patrunjel
taiate fin.

87. SUPA DE PIURE DE CARTOFI (CREMA)

3 1apa, 750 g cartofi, 1 ceapa, 1 galbenus, 1 lingura smantana, sare.

Se fierb intr-o oala cu apa cartofii curatati si taiati bucdtele, cu ceapa si sare. Se lasa sa fiarba acoperit o
jumatate de ora. Se Incearcd daca sunt fierti. Se trec prin sitd cat sunt inca fierbinti. Se subtiaza cu zeama
lor si se lasd sd mai dea cateva clocote. Se bate un gélbenus cu o lingurd buna de smantana. Se amesteca
incet cu spuma. Se adaugd o bucaticd de unt proaspat si frunze de patrunjel tdiate fin. Se serveste cu
bucatele de paine prajita in unt.
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88. SUPA DE CARTOFI CU PRAZ
3 1apa, 400 g cartofi, 1 morcov, 1 patrunjel, 1/2 telini, 3 fire de praz, unt proaspat cit o nuca.

Se fierbe zarzavatul in apd cu sare. Cand este fiert se strecoard, iar in zeama se fierb cartofii taiati cuburi
egale si prazul taiat in felii subtiri. Se lasa sa fiarba pana incep sa se sfarame. Inainte de a servi, se adauga
o bucdtica mica de unt proaspat. Se serveste cu bucatele de paine prajite in unt.

Se mai poate pregati inabusind prazul taiat felii cu putin unt, inainte de a-l pune la fiert.

89. SUPA DE CIUPERCI

3 1apa, zarzavat de supd, S00 g ciuperci, 1 lingurita unt, 1 lingura fiina, sare, piper, 1 gilbenus.

Se aleg ciuperci tinere, adica inca inchise, si foarte proaspete. Se spald bine, se curata si se taie in felii
potrivite. Ca sa ramina albe, pe masura ce sunt curdtite, se pun intr-un castron cu apa si putin otet. Se scurg
bine si se Inabusa intr-o cratita cu 1/2 lingurd de unt, sare, piper si putina frunza de patrunjel tocat fin. Se
prajeste usor o lingura de faina in 1/2 lingura de unt si se stinge cu apa 1n care a fiert zarzavatul de supa.
Se adauga ciupercile si se lasd sa mai fiarba. Inainte de a servi, se drege cu un 1 galbenus.

* ALTA SUPA DE CIUPERCI

3 1 apa, zarzavat de supd, S00 g ciuperci, 1 lingura unt, sare, piper, 1 lingura gris, 2 linguri
smantina.

Se pregatesc ciupercile ca mai sus si se Tnabusa intr-o cratita cu unt, un praf de sare si un praf de piper.
Separat se fierbe zarzavat de supa si cand este gata, se strecoard; zeama se lasa sa dea in clocot, apoi in ea
se toarnd Incet o lingura de gris. Se adauga ciupercile si inainte de a servi se drege cu smantana.

90. SUPA DEASA DE FASOLE BOABE (CREMA)
4 1 apa, zarzavat de supa, 300 g fasole, 1 ceapa, unt proaspat cat o nuca sau ulei.

Fasolea aleasa si spalata se fierbe intr-o oala cu apa; dupa ce da in clocot, se scurge apa si se toarna alta
apa fierbinte. Se adaugd un morcov tdiat in patru, o ceapa mare §i un patrunjel cu frunze. Se lasa sa fiarba
pe foc mic. Se incearca daca a fiert luand un bob de fasole si strivindu-1 intre degete. Se scoate zarzavatul
si se trece prin sitéd fasolea si ceapa, cat sunt inca fierbinti. Se subtiaza cat trebuie cu zeama lor. Se lasa sa
mai dea cateva clocote, amestecand mereu, ca sa nu se prinda de fund. Dupa ce se ia de pe foc, se adauga
o bucdtica de unt proaspat sau o lingura de ulei. Se serveste cu bucatele de paine prajitd in unt.

91. SUPA DEASA DE MAZARE VERDE (CREMA)
3 1apa, 500 g mazire boabe verde, 1 salati verde, 0 mana de spanac, unt proaspit cit o nuca.

Intr-o oala cu apa se fierb mazirea si cateva frunze de spanac si de salata, taiate fin. Se lasa si fiarba
indbusit, la foc potrivit, trei sferturi de ord. Cand mazarea este bine fiarta, se trece prin sitd. Se subtiaza cu
zeama in care a fiert si se lasa si mai dea cateva clocote, amestecand din cand in cand. Inainte de a servi,
se adauga o bucdtica de unt proaspat si o lingura sau doua de mazare verde fiarta separat.

92. SUPA DEASA DE MAZARE USCATA (CREMA)

41 apa, 400 g mazire uscata, 1 morcov mic, 1 ceapa mica, 1 felie de slininé, 1/2 lingura unt sau 1
lingura ulei, 1/2 lingurita zahar, sare.

Se alege, se spala si se pune mazdrea la muiat din ajun. A doua zi se schimba apa si se pune la foc mic cu
apa rece, s se incélzeascd cu incetul. Se prajesc putin in unt sau in ulei morcovul, ceapa, patrunjelul si o
felie de slanina fiarta, taiate in patratele mici. Toate acestea se adaugd 1n oala cu mazdre dupa ce a dat in
fiert. Se sareaza si se lasd sa fiarbd aproape doud ore. Se trece prin sitd si se subtiazd cu zeama din oala,
adaugand apa, daca este nevoie. Se pune zaharul. Se lasa sa mai fiarba, amestecand din cand in cand, ca sa
nu se prindd de fund. Céand este gata, se adauga putin unt proaspét sau o lingura de smantana si, daca
avem, putind mazare verde conservata. Se serveste cu buciatele de paine prajita in unt.

93. SUPA DE MACRIS
3 1apa, 500 g macris, 2 cartofi, 1 lingura unt, sare, 1 gilbenus, 2 linguri smintana.
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Macrigul trebuie sa fie foarte tanar, de aceea aceasta supa nu este gustoasa decat foarte devreme
primavara. Se alege si se spald bine macrigul. Se indbusa intr-o cratitd cu putin unt pana cand se moaie. Se
trece apoi intr-o oald cu apa in care a fiert zarzavat, impreuna cu cartofii curatati si tdiati bucati, si sare cat
trebuie. Se lasd sa fiarba jumatate de ord. Cand este aproape gata, se adauga cateva frunze de macris
spilate, care au fost pastrate de la inceput, si se mai da odata in clocot. Inainte de a fi serviti, se drege cu
un gélbenus si doud linguri de smantana.

94. SUPA DE LINTE

41 apa, 300 g linte, 1 ceapa, 2 — 3 citei de usturoi, o crenguti de cimbru, 1 lingura unt, untura sau
ulei, 1 lingura faina.

Se alege lintea, se spald si se pune si stea in apa de seara pana a doua zi. Se pune la fiert intr-o oala cu apa
rece, cu ceapa tdiatd marunt, usturoi si cimbru. Se lasa sa fiarba incet; sarea se pune numai la sfarsit cand
lintea este fiartd, altfel rdmane tare. Sa face un rantag dintr-o lingura de faind cu putin ulei sau untura, se
amesteca cu supa, se potriveste de sare si se lasd sd mai dea cateva clocote.

95. SUPA DEASA DE LINTE
* Se folosesc aceleasi cantititi ca la reteta 94.

Se fierbe lintea si cand este gata se trece prin sitd. In loc de rantas de fiina, se adauga la fiert 2 — 3
cartofi.

96. SUPA DE ROSII

1,500 kg rosii, 3 linguri orez, 1 gilbenus, 2 linguri smantiana, 2 1 zeama de carne sau apa, sare, 1
lingurita zahar.

Se pun intr-o oala rosiile spalate si tdiate bucati, cu putina sare. Se acopera si se lasa sa fiarba indbusit in
apa pe care o lasd singure. Cand s-au muiat bine, se trec prin sitd si se subtiaza cu zeama de carne sau cu
zeamd 1n care a fiert zarzavat. Se pune zaharul, orezul si se lasa sa fiarba bine, se potriveste de sare.
Inainte de a fi servitd, se drege supa cu un galbenus si cu doud linguri de smantana. Este foarte gustoasa si
rece. In acest caz, zeama de supa cu care se subtiaza trebuie bine curatatd de grasime. Orezul poate fi
inlocuit cu arpacas muiat in apa din ajun, ca sa fiarba mai usor.

97. SUPA DE ROSII CU USTUROI

1 kg rosii, 1 ceapa, 1 lingura unt sau ulei, 1 morcov si 1 patrunjel, 200 g orez, 1 lingurita zahar, 3
citei de usturoi, sare, 2 1 zeama de carne.

Se ingalbeneste o ceapa taiata marunt in putin unt sau ulei. Se spala rosii bine coapte, se rup in buciti si se
pun impreund cu ceapa intr-o oald acoperitd, la foc mic. Cand s-au muiat, se adauga un morcov mic si o
bucata de patrunjel, orezul ales si spalat, zeama de carne sau apa in care a fiert zarzavat, sarea, zaharul si
usturoiul. Se lasa sa fiarba acoperit trei sferturi de ora, pana ce orezul se face ca o crema. Se trece totul
prin sita si se lasd sd mai dea cateva clocote, amestecand ca sa nu se prinda de fund.

98. SUPA DEASA DE CONOPIDA (CREMA)

3 1apa, 1 conopida frumoasa, 1/2 lingura unt, 1 lingura fiina, 1 galbenus, 2 linguri smantana, sare.
Se fierbe o conopida in apa cu sare. Se rup cateva buchete din conopida pentru garnitura si se pastreaza in
zeamd. Se incélzesc fara sa se ingalbeneasca untul si fdina si se sting cu 2 — 3 cesti de apa. Se trece
conopida prin sitd, se amestecd cu sosul de fiind, se subtiaza cu zeama in care a fiert conopida si se lasa sa
mai fiarba pe foc mic. Din cand in cand se ia cu o lingura pielita pe care o formeaza untul ridicat la
suprafata. Cand este gata, se drege cu un galbenus batut cu doua linguri de smantana si se adauga
buchetele de conopida fiarta.

99. SUPA DE GULII (CREMA)

3 1 apa, 3 gulii frumoase, 300 g cartofi, 1/2 lingura unt, 1 lingura fiina, 1 gilbenus, 2 linguri
smantina,sare.

23



Se curata guliile si cartofii, se taie bucati si se pun la fiert intr-o oala cu apa si putind sare. Se lasa sa fiarba
bine. Se face un rantas din jumatate lingura de unt, cu o lingura de fdina. Se stinge cu zeama din oala si se
amesteca incet cu supa. Cand legumele sunt bine fierte, se trec prin sitd si se lasa supa sa mai dea cateva
clocote. Se drege in castron cu o lingura de smantana si cu un gélbenus.

* ALTA SUPA DE GULIIL

Se curata cateva gulii si cativa cartofi. Guliile se taie in felii subtiri, iar cartofii in cuburi mici. Se
pregateste supa la fel ca la crema de gulii, fara sa se treaca prin sita. Se drege cu ou si smantana.

100. SUPA DEASA DE DOVLEAC (CREMA)

41 apa, 500 g dovleac, 1 ceapa, 2 linguri unt, 1 lingura faina, 2 linguri smantana, sare.

Se curata dovleacul de coaja si de samburi, se taie buciti si se Indbusad cu putin unt i o ceapa taiata
marunt. Se fierbe jumatate de ora la foc mic. Se face un sos alb din faina si unt, subtiat cu putina apa, si se
amesteca cu dovleacul trecut prin sitd. Se adauga apoi apa in care a fiert zarzavat, se pune sare si se lasa sa
fiarba la foc mic; din timp in timp se ia cu o lingura pielita ce se formeaza deasupra prin ridicarea untului
la suprafatd. Se drege cu doua linguri de sméntana.

101. SUPA DEASA DE LEGUME (CREMA)
41 apa, 1 lingura unt, 2 cepe, 250 g rosii, 300 g cartofi, 2 citei de usturoi, o mana de fasole fidea, unt
proaspit cit o nuca.

Se prajeste ceapa 1n unt fara sa se ingalbeneasca. Se toarnd deasupra apa sau de preferintd apa in care a
fiert alt zarzavat, de exemplu conopida, fasole etc. Se pune la fiert intr-o oala, se adauga rosii frumoase si
bine coapte, cartofii curdtati si taiati bucati, sare si usturoi. Se acoperd si se lasa sa fiarba. Se trece prin sita
si se lasd sa mai dea cateva clocote. Inainte de a servi, se adauga fasolea verde fiarta si tiiat in bucitele
mici, $i putin unt proaspat.

102. SUPA DE VARZA
3 1apa, 1 varza mijlocie, o ceasci orez sau arpacas, 1 gilbenus, 2 linguri smantana, sare.

Se taie varza marunt, se opareste, se scurge de apa si se pune la fiert intr-o oald, cu apa fierbinte. Se
adauga jumatate ceasca de arpacas sau de orez ales si spalat (arpacasul se moaie in apa din ajun). Se lasa
sd fiarba, se potriveste de sare si cand este gata, se drege in castron cu un galbenus si cu smantana.

103. SUPA DE CEAPA
3 1apa, 250 g ceapi, 2 linguri unt, o lingura fiina, sare, 6 felii de piine prijita in unt, 1 lingura
branza rasa.

Se taie ceapa in felii foarte subtiri si se pune la foc cu o lingura de unt. Nu trebuie sa se ingalbeneasca.
Cand Incepe sa se moaie, se trage cratita pe marginea masinii, se adauga faina. Se amesteca mereu si cand
ceapa si faina au luat o culoare gélbuie, se sting cu apa sau, mult mai bine, cu zeama de carne, amestecand
continuu. Se pune sare si se lasd sa fiarba incet in sfert de ord. intre timp se prajesc feliile de paine in unt.
Deasupra supei din farfurii se pune cate o feliutd de paine presarata cu parmezan ras.

104. SUPA DEASA DE SPANAC (CREMA)

3 1apa, 500 g spanac, 1 lingura unt sau untura, 1 lingura faini, 1 galbenus, 2 linguri smantana, sare.
Se alege spanacul, se spala cu grija si se pune la fiert cand apa clocoteste. Separat se prajeste usor faina in
unturd si se stinge cu apa in care fierbe spanacul. Se toarna rantasul in oala cu spanac, se trece totul prin

sitd, se potriveste de sare si se lasa sa mai dea cateva clocote. Cand este gata, se drege in castron cu un
gélbenus si putind smantana.

105. SUPA DE SALATA

3 1apa, 6 salate, 1 ceapi, 1 cipatiana de usturoi, 1 lingura unturi, 50 g slinina, 2 oud, sare.

Se pune apa la foc. Cand dé in clocot, se adauga sare, o ceapa si cativa catei de usturoi, toate tocate, si
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cateva salate taiate bucati. Separat se prajesc in unturd slanina taiata cuburi si cativa cétei de usturoi tocat.
Cand incep si se rumeneascd, se pun in supi. In tigaia in care s-a prajit slinina, se face o omleta obisnuita
din doua oua, se taie in cuburi si se pune in supd inainte de a fi servita la masa. Dupa dorinta se poate
adauga putin otet.

106. SUPA DE CHIMEN

31 apa, zarzavat de supa, 1 lingura chimen, 1 lingura unt, 1 lingura faina, sare, 6 felii de piine taiate
cuburi.

Se fierbe in apa o lingurd de chimen si zarzavat de supa. Se prajeste usor o lingurd de faina cu o lingura de
unt $i se stinge cu zeama strecuratd. Se lasa sa dea cateva clocote. Se potriveste de sare. Se serveste cu
cuburi de paine prajita in unt. Supa este mai gustoasa daca se inlocuieste apa in care se fierbe chimenul, cu
zeama de carne.

CIORBE

107. CIORBA TARANEASCA

2 1apa, 11bors, 1 kg carne de vaca, 1 ceapi, 1 morcov, 1 pitrunjel, 1/2 telina, 1 mana fasole tucira,
1/4 varza mica, 2 cartofi, 2 rosii, verdeatd  (marar, patrunjel, leustean), sare.

Se taie carnea de vaca in bucati potrivite si se pune la fiert intr-o oala cu apa. Céand incepe sa fiarba, se ia
spuma de douad trei ori. Se pune sare. Se adauga apoi tot zarzavatul taiat marunt, fasolea tucara taiata
bucati si spre sfarsit varza, cartofii si rosiile, sau o lingura de bulion de rosii. Se lasa sa fiarba cat trebuie,
fara sa se sfarame zarzavatul. Separat se fierbe 1 1 bors si se strecoard 1n oala 1n care fierbe zarzavatul. Se
adauga frunze de leustean sau de tarhon, de patrunjel si de marar. Se gusta de sare, se potriveste de acru, se
adauga la nevoie sare de lamaie dizolvata separat, in apa. Se lasa sd mai dea cateva clocote.

108. CIORBA RUSEASCA CU SMANTANA
Aceleasi cantititi ca mai sus, in plus putina sfecla, 1 galbenus. 2 linguri smantana.

Se fierbe carnea la fel ca la borsul taranesc. Se pune tot zarzavatul taiat marunt si se adauga si putina
sfecla taiata ca fideaua. Se adauga borsul fiert separat, verdeata, sare. Se bate bine in castron galbenusul cu
doua linguri de smantana. Se toarna borsul amestecand incet. Se serveste.

109. CIORBA DE VITEL
2 1 apa, 11bors, pentru rest aceleasi cantititi ca la ciorba tiarianeasca.

Se fierb bucitile de carne si se ia spuma. Se pune morcov, si o radacind de patrunjel, putina varza si ceapa
taiatd marunt. Se adauga borsul fiert separat, verdeata si sare. Se drege cu gilbenus si smantana.

110. CIORBA DE MIEL

2 1apa, 11bors, 1 kg carne de miel, 1 morcov, 1 patrunjel, 1 ceapa, verdeata, cozi de ceapa verde,
sare, 3 linguri orez, 1 gilbenus, 2 linguri de sméanténa.

Se fierb in apa cu sare capul si buciti de carne de miel. Dupa ce da in clocot, se ia spuma si se adauga: un
morcov, un patrunjel si o ceapad mica tdiate marunt. Cand sunt fierte, se toarna borsul fiert separat si
strecurat, si se adaugd o frunza de patrunjel, cozi de ceapd verde taiate fin si 2 — 3 linguri de orez ales si
spalat. Se lasa sa fiarba orezul, se gusta de acru si se drege in castron cu un galbenus si doua linguri de
smantana. in loc de orez se pot pune giluste preparate in felul urmétor: se freaci o lingura de unt sau de
unturd cu un ou, bine, pana se face ca o crema. Se pune sare si se adauga faina pana ce compozitia devine
ca o smantana groasa. Se iau cu o lingurita si se da drumul gélustelor in ciorba, cand clocoteste. Se fierb
un sfert de ora.

111. CIORBA DE BERBEC

2 1 apa, 11bors, 750 g carne de berbec, 1 morcov, 1 patrunjel, 1/2 varza mica, 500 g rosii, 1 ardei
gras, sare.
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Se taie carnea bucati potrivite. Se fierbe in apd, cu un morcov si un patrunjel. Se ia spuma, se potriveste de
sare. Cand carnea este fiarta pe trei sferturi, se adauga varza taiata ca taiteii, rosiile §i un ardei gras taiat
marunt. Odata cu ciorba se servesc ardei mici, iuti.

112. CIORBA DE PASARE

2 1apa, 11bors, 1 pasire cam de 1 kg, 1 morcov, 1 patrunjel, 1 ceapa, verdeata, sare, 3 linguri orez,
1 galbenus, 2 linguri smantana.

Se face la fel ca ciorba de miel.

113. CIORBA DE PUI TANAR

1,51 apa, 11bors, 1 pui mijlociu, zarzavat de sup4, 3 linguri orez, verdeati, cozi de ceapa verde, 2
rosii, sare, 1 gilbenus, 2 linguri smantiana.

Intr-o oala cu api clocotitd se pun la fiert un morcov, o ridicina de patrunjel si o ceapi taiatd marunt.
Cand zarzavatul Incepe sa fiarba, se adaugd puiul taiat bucati, labele, capul, pipota si ficatul. Se pune sare.
Se ia spuma, se adauga orezul ales si spalat, borsul fiert separat si strecurat, cozile de ceapa verde, marar si
patrunjel tiiate fin si rosiile taiate buciti si fara seminte. Inainte de a servi, se drege in castron cu un
galbenus si cu doua linguri de smantana.

114. CIORBA DE POTROACE

1,51 apa, 1,51 zeama de varzi, maruntaie de gisci, sau de curcan, zarzavat de supa, 3 linguri orez,
verdeata.

La ciorba de potroace, borsul este nlocuit cu zeama de varza. Se fierb aripile, picioarele, gatul si pipota de
gésca sau de curcan, taiate in bucati potrivite. Se adauga un morcov, un patrunjel, un sfert de telina si o
ceapa taiatd marunt, orezul ales si spalat. Separat se fierbe zeama de varza, care se toarna in oala cand
carnea si zarzavatul fierbe. Se potriveste de sare. Se adauga patrurjel si marar verde tdiate fin.

115. CIORBA DE BURTA (SCHIMBEA)

41 apa, 1 kg burta, 1 picior de vitel, zarzavat de supa, 2 foi de dafin, 10 boabe piper, 2 linguri otet, 2
gilbenusuri, sare.

Se spala in mai multe ape si se curdtd cu sare pana ramin albe, 1 kg de burta si un picior de vitel. Se pun la
fiert in apa cu sare, cu un morcov, un patrunjel si o ceapa intreaga, foi de dafin, boabe de piper. Se lasa sa
fiarba bine la foc potrivit. Se scoate burta si dupa ce s-a racorit, se taie in forma de tditei mai grosi, de
asemenea si carnea de pe picior. Se pun intr-o oala, se strecoard zeama in care au fiert gi se lasa sa mai dea
cateva clocote. Se bat galbenusurile cu doua linguri de otet de vin sau o jumatate de lamaie si se amesteca
incet cu zeama din oald. Se serveste fara sa se mai puna pe foc.

116. CIORBA DE PERISOARE

21 apa, 1 1bors, zarzavat de supa, verdeata, 3 rosii, sare, 1 gilbenus, 2 linguri smantina. Perisoare:
500 g carne, 1 felie de paine, 2 linguri orez, 1 ceapi, 1 ou, sare, piper.

Se pune la fiert intr-o oald cu apd, un morcov, un patrunjel, o ceapa, toate taiate marunt, si osul ce ramane
de la carne, si se lasa sa fiarba bine. Se toarna borsul fiert separat si strecurat, se adauga verdeata taiata fin,
rosiile carora li s-au scos sdmburii si sare. Se lasa sd dea céteva clocote. Se face o tocaturd din carne,
miezul de la o felie de paine muiat si stors bine, se adauga orezul; ceapa tocata fin, un ou, sare, piper. Se
fac perisoare mici cu mana uda si se pun la fiert in ciorba. Inainte de a servi, se scoate osul din ciorbi si se
drege cu un gilbenus batut cu smantana.

117. CIORBA DE DOVLECEI UMPLUTI
Aceleasi cantitati ca mai sus, plus 6 dovlecei tineri.

Se pun la fiert un morcov, un patrunjel, o ceapa, putina telina. Se aleg pentru umplut sase dovlecei tineri,
mai subtiri, se rad de coaja, se taie in doua si se scobesc Induntru. Se face umplutura din 0,500 kg de
carne. Osul ramas de la carne se pune la fiert impreuna cu zarzavatul. Carnea se trece prin masina
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impreuna cu miezul de la o felie de paine muiat i stors bine, §i se amesteca putin orez, ales, spalat si
inflorit (fiert putin) mai inainte, un ou, o ceapa mica tocata, verdeata si sare. Cu aceasta tocatura se umplu
dovleceii, care se fierb in supa de zarzavat. Daca mai ramane umplutura, se fac perisoare, care se pun de
asemenea la fiert. Separat se fierbe borsul, se strecoara in oala cu dovlecei si se adauga verdeata, cateva
cozi de ceapa taiate marunt si sare cét trebuie. Se lasa si fiarba la foc potrivit. Intr-un castron se bate
galbenusul cu smantana si se amestecd incet cu ciorba.

118. CIORBA DE DOVLECEI

2 1 apa, 11bors, zarzavat de supi, 3 dovlecei frumosi, 2 rosii, verdeata, sare, 1 gialbenus si 2 linguri
smantana sau 1 lingura ulei si 1 lingura fiina.

Se pun la fiert intr-o oala cu apa, o ceapa taiatd marunt, un morcov si un patrunjel intregi. Cand zarzavatul
este fiert, se adauga borsul fiert separat, dovleceii curatati si taiati potrivit, rosiile si putin marar si
patrunjel verde. Se potriveste de sare si se observa sa nu fiarba prea mult, pentru ca dovleceii sa nu se
sfarame. La ciorba se poate adduga putin rantas de faina cu ulei sau se drege cu un gélbenus si putind
smantina.

119. CIORBA DE FASOLE VERDE
2 1 apa, 11bors, zarzavat de supa, 500 g fasole grasa, verdeata, 1 ardei gras, 3 rosii mijlocii, sare.

Intr-o oala cu api clocotita, se pun la fiert un morcov, un patrunjel si o ceapa taiatd marunt. Se adauga
fasolea taiata in bucati, verdeata, cozi de ceapa verde, un ardei gras, toate tdiate marunt, si rosiile curatate
de seminte. Cand este aproape gata, se adauga borsul fiert separat si strecurat. Se potriveste de sare. Se
poate servi simpla sau dreasd cu ou si smantana.

120. CIORBA DE CARTOFI SI FASOLE VERDE
250 g fasole grasa, 250 g cartofi, pentru rest aceleasi cantititi ca mai sus.

Se fierb intr-o oala cu apa morcovul, patrunjelul si o ceapa. Se adauga fasolea grasa taiata in bucati si la
urma cartofii curatati, taiati In cuburi, si sare. Se lasa s fiarbd pana incep cartofii sa se sfarame. Se adauga
frunze de patrunjel si de marar taiate fin si borsul fiert separat si strecurat. Se lasa sa mai dea un clocot. Se
scoate morcovul §i patrunjelul si se serveste simpld sau dreasa cu ou §i cu smantana.

121. CIORBA DE CARTOFI SI SFECLA
1 sfecld cam de 500 g, 250 g carofi; pentru rest aceleasi cantititi ca 1 ,,Ciorba de fasole verde".

Se curata sfecla, se taie ca taiteii si se fierbe intr-o oald cu un morcov intreg si o ceapa taiata marunt. Cand
sfecla este aproape fiarta, se adauga cartofii curatiti si taiati subtiri, verdeata, sare. Cand zarzavatul Incepe
sd se moaie, se pune borsul fiert separat si strecurat. Se lasa sa mai dea cateva clocote. Daca vrem sa aiba
o culoare frumoasa, rosie, cand ciorba este gata, se da oala la o parte si dupa ce s-a racorit putin, se pune
sfecld rasa (cruda) in strecuratoarea de macaroane si se cufunda in oala, astfel incat sfecla din strecuratoare
sd fie acoperitd cu zeama. Se tine un sfert de ora, pana iese culoarea din sfecla si ciorba se inroseste. Se
scoate strecuratoarea cu sfecla cruda si se serveste ciorba dreasa cu ou si smantana.

122. CIORBA DE CARTOFI
500 g cartofi, pentru rest aceleasi cantitati ca la “Ciorba de fasole verde".

Se pun la fiert intr-o oala cu apd, un morcov intreg si o ceapa taiatd marunt. Cand a inceput sa fiarba, se
adauga cartofii curatati si tdiati in bucati potrivite. Se pune sare si verdeata multa, marar, patrunjel, cozi de
ceapa verde, leustean, toate tdiate marunt. Se adauga borsul fiert separat. Este mai gustoasa dreasa cu
smantana.

123. CIORBA DE FASOLE BOABE
3 1apa, 11bors, 300 g fasole uscati, zarzavat de supa, 200 g rosii, verdeata.

Se pune fasolea la fiert. Dupa ce a dat cateva clocote, se schimba apa cu altd apa tot fierbinte. Se adauga
un morcov, un patrunjel si o ceapa taiata marunt. Cand zarzavatul este aproape fiert, se pune sarea, borsul
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fiert separat si strecurat, rosiile si verdeata: marar, patrunjel, cozi de ceapa, leustean. Se lasa sa dea
impreuna cateva clocote.

124. CIORBA DE VERDEATA

2 lapa, 1 1 bors, o farfurie adanca plind cu verdeata, 3 linguri orez, 1 bucatica zahar, sare, un galbenus,
doua linguri smantana.

Se pun la fiert intr-o oali cu apa frunze de lobod3, frunze de sfecli, cozi de ceapa verde, mirar,
patrunjel, dupa gust si leustean, tiiate marunt. Se adauga borsul fiert separat si strecurat, sarea,
zaharul si orezul ales si spalat. Se lasa sa fiarba. Se serveste simpla sau dreasa cu un galbenus si cu o
linguri de smantéana.

125. CIORBA DE URZICI
Se folosesc aceleasi cantititi ca la “Ciorba de verdeata”.

Se aleg urzici tinere, se spald, se oparesc si se pun la fiert intr-o oala cu apa. Se adaugd o ceapa taiatd
marunt, orez sau crupe de porumb. Cand totul este fiert, se pune borsul fiert separat. Se potriveste de sare,
se lasa sa mai dea un clocot si se serveste simpla sau dreasa cu smantana.

126. SARBUSCA
11apa, 2 1 zer, 1 morcov mijlociu, 1 ceapa, 300 g cartofi, 1 lingura malai, sare.

Se pune la fiert intr-o oald cu apa, un morcov intreg si o ceapa taiatda marunt. Cand a inceput sa fiarba, se
adauga cartofii curatati si taiati in bucati potrivite. Dupa ce se fierb si cartofii, se toarnd zerul ramas de la
strecuratul branzei de vaci. Se potriveste de sare. Se lasa sa dea din nou in clocot si se adaugé o lingura de
malai tumat in ploaie, ca grisul. Dupa cateva minute ciorba este gata.

127. CIORBA DE STEVIE

2 1 apa, 11bors, 500 g stevie, 1 ceapa, 1 lingura ulei, 1/2 lingura faina, 3 linguri orez sau 2 cartofi
frumosi, sare.

Se alege stevia, se pune la fiert si se continua la fel ca la borsul de urzici. Separat se prajeste o ceapa tocata
cu o lingura de ulei, se pune faina; se rumeneste si se stinge cu apd. Se amesteca cu ciorba si se lasd sa mai
dea un clocot. In loc de orez, se pot pune la fiert cativa cartofi taiati marunt.

128. CIORBA DE CRUPE DE PORUMB
2 1 apa, 11bors, o farfurie adinca de crupe de porumb, verdeata, sare.

Se spala o farfurie de crupe de porumb si se pun la fiert intr-o oald cu apa. Se adauga verdeturi de tot felul
tocate marunt si cind totul este bine fiert, se toarnd borsul fiert separat. Se potriveste de sare.

129. CIORBA DE BURETI
2 1apa, 11bors, 500 g bureti, zarzavat de supa, sare.

Ciorba se poate pregati cu buretii proaspeti, cum au fost culesi din padure, sau cu bureti uscati pentru
iarnd. Se fierb iIntr-o oala cu apa, un morcov, patrunjel, marar si o ceapa. Se aleg buretii sa nu fie
viermanosi, se taie in doud sau mai marunt si se pun in oala cu zarzavat. Cand sunt fierti, se adauga borsul
fiert separat, se potriveste de sare si se lasa sa mai dea Tmpreuna céteva clocote. Dupa gust se poate adduga
putin rantas, facut dintr-o ceapa tocata, prajitd in ulei cu putina faina, si stinsa cu apa. Buretii uscati se pun
la muiat din ajun, intr-un vas cu apa.

130. CIORBA DE HRIBI (MANATARCI)
Se folosesc aceleasi cantititi ca la ciorba de bureti.

Se face la fel ca si ciorba de bureti, addugandu-se la fiert si 0 méana de orez sau de arpacas, care fierbe mai
usor daca este muiat din ajun 1n apa. De asemenea si hribii uscati trebuie muiati din ajun in apa.
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131. CIORBA DE CRAP
2 1 apa, 11bors, 6 bucati de crap (cam 600 g), zarzavat de supa, 3 linguri orez, verdeata, sare.

Se taie marunt un morcov, un patrunjel, ceapa. Se pun sa fiarba cu apa, adaugind orezul ales si spalat. Se
curatd crapul, se scoate osul amar de la cap, iar dupa ce a fost spintecat si i s-au scos matele, se mai spala
numai intr-o apa, fara sa fie tinut mult, ca sd nu-i iasd dulceata. Se taie buciti si cadnd zarzavatul este
aproape fiert, se pune si pestele in oald (de obicei bucatile frumoase se aleg pentru prdjit sau pentru altd
mancare, iar la ciorba se pun capul si coada). Se lasa sa fiarba la foc potrivit. Se ia spuma si se potriveste
de sare. Cand este aproape gata, se pune borsul fiert separat §i strecurat, precum si 0 mana de verdeata
taiatd marunt. Se lasa sd mai dea Impreuna un clocot. Se serveste rece sau calda. La fel se face si ciorba de
peste marunt.

132. CIORBA DE PESTE CU ZEAMA DE VARZA

3 1zeama de varza, zarzavat de supd, 600 g peste, verdeata.

Se potriveste de acrd zeama de varza, adaugand apa daca trebuie. Se fierbe cu zarzavat taiat marunt:
morcov, patrunjel, ceapa. Cand este aproape gata, se pune pestele curatit i taiat in bucéti potrivite. Se lasa
sa fiarba cat trebuie, se ia spuma, se potriveste de sare si se adauga dupa gust verdeata tdiatd marunt
(marar, patrunjel, tarhon etc.).

133. CIORBA DE CHITICI (PESTISORI MARUNTI)
Se folosesc aceleasi cantititi ca la ,,Ciorba de crap".

Se taie marunt mult zarzavat de supa si se fierbe intr-o oald cu apa. Se curatd pestisorii marunti de mate,
strangandu-i de la coada spre cap, iar daca sunt mari §i au solzi, se curata si de solzi. Se spala si se pun la
fiert in apa cu zarzavat. Se adauga borsul fiert separat si sare. Pestele nu se fierbe prea mult ca sa nu se
sfarame. Cand este aproape gata, se adaugd o mana de verdeata tocata.

MANCARI DE OUA

134. OUA CU SPANAC
6 oua, 1,500 kg spanac, 1 lingura unt, 1/2 lingura fiina, 6 felii de paine, sare.
Se pregateste piureul de spanac (v. 404). Separat se préjesc in unt feliile de paine. Se fierb oudle jumatate

tari, se curatd si se asaza cate unul peste o felie de paine prdjita. Deasupra se toarna piureul de spanac,
fierbinte.

135. SUFLEU DE OUA

6 oua, 1 lingura unt, 1 linguri fiina, 1/2 1 lapte, 2 albusuri, sare, 1 praf de piper, 1 lingura branza
rasa.

Se fierb oudle jumatate tari §i se asaza intr-o farfurie de sticla rezistenta la foc, unsa cu unt. Se face
urmatorul sos de faina: se prajeste usor o lingura de faina 1n unt si se stinge cu lapte fierbinte. Se amesteca
mereu cu lingura, pentru a nu se face cocolosi. Se pune sare si un praf de piper si se lasa sa fiarba incet pe
marginea masinii o jumatate de ora, ca sd scada. Se amesteca din timp in timp ca sa nu se prinda. Cand
sosul este destul de gros, se amestecad cu douad albusuri batute spuma, se toarna peste oud, se presara cu
branza rasa si se da la cuptor la foc potrivit. Se agaza pe gratar ca sa aiba caldura mai mult de sus si sa nu
se Intdreasca ouale.

136. OCHIURI ROMANESTI

De obicei se socotesc 2 oua de persoana.

Se pune apa la fiert, fara sare, intr-o cratita cu peretii scunzi. Cratita trebuie sa fie destul de mare, pentru
ca oudle sa nu fiarba inghesuite si sd poata fi usor scoase din apa. Cand apa clocoteste, se sparg ouale pe
rand intr-o farfurioard mica si li se da drumul 1n cratita, binigor ca sa nu se sfardme. Se acopera cratita si se
trage mai la o parte, pe foc mic, astfel incat sa nu mai clocoteasca. Se tin trei minute, pana ce albusul se
coaguleaza, fara ca galbenusul sa fie rascopt. Se scot cu grija, cu o lingura lata, gaurita, se asaza pe
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farfuria cu care vor fi servite la masa si peste ele se toarna unt topit fierbinte. Se pot servi si cu ceapa
prajita in grasime. La fiert se poate adauga putin otet, o lingura la un litru de apa, care ajuta ca albusul sa
nu se resfire in apa si s se coaguleze egal in jurul galbenusului. Oudle pentru ochiuri roméanesti trebuie sa
fie tot atat de proaspete ca si oudle de fiert.

137. OCHIURI CU BRANZA

6 oua, 1 lingura unt, 1/2 lingura fiina, 1/2 1 lapte, 3 linguri branza rasa, sare.

Se fac ochiuri romanesti, fierte ca mai sus 1n apa cu putin otet. Se scurg si se asaza pe o farfurie unsa cu
unt, rezistenta la foc. Separat se face un sos alb din unt si faina, stins cu o ceasca mare de lapte. Se adauga
parmezan sau altd branza rasa. Se lasa sa fiarba sosul cinci minute, amestecdnd mereu ca sa nu se prinda la
fund. Se toarna peste oua, se presara branza rasa si se da cinci minute la cuptor, la foc foarte iute. Se pot
servi si imediat fara sa fie date la cuptor.

138. OCHIURI CU PRAZ

6 oua, 2 linguri unt, 1/2 lingura faina, 2 cesti cu lapte, 1 fir de praz, 6 felii de paine, 1 lingura branza
rasa, sare.

Se pregatesc ochiuri rominesti. Pe o farfurie rezistenta la foc se agaza fiecare ou bine scurs, pe o felie de
paine prajita in unt. Separat se face un sos alb ca mai sus, in loc de branza se pune insa un fir de praz taiat
ca fideaua si inabusit in unt. Se toarna sosul peste oud, se presarad cu parmezan ras si se da la cuptor, la foc
iute.

139. OCHIURI LA CAPAC
Se socotesc 2 oua si unt cit o jumatate de nuca pentru fiecare persoana.

Ochiurile la capac se pregatesc in farfurioare sau in tigdite rezistente la foc, cu care pot fi servite si la
masa. Numarul farfurioarelor trebuie sa fie egal cu numarul persoanelor. Marimea farfuriei trebuie sa fie
potrivita ca sa incapa numai bine doua oua. Se asaza farfurioarele pe masina si se pune in fiecare cate o
bucatica micd de unt proaspat, cat o jumatate de nucd. Cand untul s-a topit, se sparg oudle cu grija in
farfurioara. Sare se pune putind numai pe albus, deoarece pe galbenus lasa urme albicioase, care stricd
aspectul oudlor. Se tin pe masind 4 — 5 minute, la foc mic, pana ce albusul devine laptos. Se servesc
fierbinti, indata ce sunt gata.

140. OCHIURI LA CAPAC CU SMANTANA
6 oua, 1/2 lingura unt, doua linguri smantana, sare.

Se pregatesc ochiurile la capac aga cum s-a aratat mai sus intrebuintdndu-se insa o singurd forma cu
marginile scunde, rezistenta la foc. Cand ochiurile incep sa se prinda, se toarna peste ele smantana si un
praf de sare. Se dau putin la cuptor.

141. OCHIURI CU SOS DE ROSII

6 oua, 1/2 lingura unt; pentru sos: 500 g rosii, unt proaspat cat o nuci, un praf de faina, sare, 1
lingurita zahar, 1 frunza de telina.

Se pregitesc ochiurile ca mai sus. In loc de smantana insa, se toarna deasupra un sos de rosii (v. 63) si se
dau la cuptor.

142. OCHIURI iN TOMATE
6 oua, 6 rosii frumoase, o lingura de unt proaspat, 6 feliute mici de sunca, sare.

Se aleg patlagele rosii netede si destul de mari, ca sa incapa in fiecare cate un ou. Se taie capacul, Se
golesc de miez, se pune 1n fiecare cate o bucatica mica de unt proaspat si un praf de sare; se asaza intr-o
tava unsa bine cu unt. Se dau la cuptor la foc iute, si se tin pana se infierbanta.

In acest timp se pregatesc ochiurile in apa. Se pune in fiecare rosie cate o feliutd de sunca rumenita in tava
sau cateva felii de ciuperci Inabusite n unt. Deasupra se asaza oul bine scurs de apa. Se dau cateva minute
la cuptor si se servesc.
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143. OCHIURI iN CUIB
6 oua, 6 felii de parizer, 1/2 lingura untura, sare, cateva frunze de salata.

Se taie parizerul in felii. Se incinge unturd intr-o tigaie si se asaza feliile de parizer. La céldura, pielita
dimprejur se strange, felia de parizer luand forma unui cuib, in care se sparge cate un ou. Se presara
albusul cu putina sare si se tin pe magina pana cand ochiurile sunt gata. Se asaza pe farfurie cu garnitura de
frunze de salata imprejur. Pentru ca sé iasa bine cuiburile, feliile de parizer trebuie sa fie neapérat intregi.

144. OUA IN CUIB PE SPANAC

6 oua, 1 kg spanac, 2 linguri unt, 1 lingurd sméntina, 1 lingura brinza rasa, sare.

Se alege spanacul (v. 403) si se fierbe. Se lasa la o parte, la cald, o lingura de spanac, iar restul se asaza
intr-o forma de pamant rezistenta la foc, cu douad linguri de unt. Se presard branza rasa si se pune putind
smantand. Separat se bat albusurile, se adauga sare si se toarna peste spanacul din forma. Se netezeste
albusul cu dosul lingurii si din loc in loc se fac gauri rotunde, cat sa incapa un galbenus. La mijloc se face
0 gaura ceva mai mare, in care se asaza spanacul pastrat la cald. In fiecare gaura se pune cate un galbenus,
cu grija, sa ramana intreg. Se da la cuptor, la foc potrivit, pana se prinde galbenusul. Se servesc in forma.

145. JUMARI MOLDOVENESTI (SCROB)
6 oua, 1 lingura unt, 3 linguri lapte, sare.

Se topeste untul intr-o tigaie. Se bat ouale intr-un castron, se adauga laptele si sare cat trebuie. Se toarna
peste untul fierbinte si se amesteca cu lingura la foc, pana incep sa se intareasca.

146. JUMARI CU SLANINA
6 oud, 50 g slinina afumata (sau sunca), 1/2 lingura unt, 3 linguri lapte, sare.

In tigaia in care se vor face jumdrile se pun bucitele mici de slinina si se lasa si se prajeasci la foc
potrivit. Separat se bat oudle cu laptele, se adauga sare (daca slanina nu este prea saratd), se toama peste
slanina rumenita si se amesteca pe foc pana incep sa se Intdreasca. La fel se pot pregati jumari cu sunca
taiatd marunt.

147. JUMARI CU BRANZA
6 oua, 1 lingura unt, 3 linguri.smintina, 2 linguri brinza rasa, 3 felii de piine tiiate cuburi, sare.

Se bat oudle cu smantana si sare. Se toarnd in tigaia in care s-a infierbantat untul. Se amesteca si cand
incep sa se prinda, se pune branza rasa.

Se servesc cu garniturd de cuibusoare de péine prajite in unt.

148. JUMARI CU CEAPA
6 oui, 1 ceapa frumoasa, 1 lingura unt, 3 linguri lapte, sare.

Intr-o tigaie se prijeste cu unt o ceapa taiata in felii foarte subtiri, cu grija, si nu se innegreasci. Deasupra
se toarna oudle batute cu lapte si putind sare. Se amesteca pana sunt gata.

149. JUMARI CU PATLAGELE VINETE SI ROSII

4 rosii frumoase, 1 catel de usturoi, 1 lingurita zahir, 6 oui, 1 vanita mijlocie, 1 lingura faina, 3
linguri lapte, 2 linguri unt, 1 lingura unturi, sare.

Se curatd de seminte si se scurg de apa lor cateva rosii mijlocii, bine coapte. Se pun intr-o cratitd cu unt, cu
un catel de usturoi sfaramat, sare i o bucdtica de zahar. Se lasa sa scada la foc mic, o iumétate de ora. Se
taie vanata In felii subtiri de 1/2 cm, astfel incat sa iasa 10 — 12 felii. Se fierb putin in apa cu sare, si se tin
sub teasc 20 de minute pentru ca apa din ele s se scurgd. Se dau apoi prin faina si se prajesc in untura.
Trebuie pregétite in ultimul moment, altfel se moaie pana sunt servite. Se face un scrob obisnuit din 6 oua
si se asaza pe o farfurie de servit mai adanca. La mijloc se face loc cu o lingura si se toarna sosul de rosii,
iar de jur imprejur se pun vinetele prajite.
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150. ROSII UMPLUTE CU JUMARI
6 oua, 6 rosii frumoase, 2 linguri unt, 3 linguri lapte, 1 lingura branza rasa, sare.

Se pregatesc rosiile la fel ca la ochiuri in tomate (v. 142). Separat se pregatesc jumarile. Cand rosiile incep
sd se moaie, se umplu fiecare cu jumari, iar pe deasupra se presara branza rasa. Se dau o clipa la cuptor si
se servesc foarte fierbinti.

151. OMLETA
6 oua, 2 linguri lapte, sare, 1 lingura unt sau untura.

Tigaia pentru omletd trebuie sa fie de fontd groasa. Daca este subtire, omleta se arde inainte de a se coace.
De asemenea trebuie s fie de marime potrivitad cu numarul oualor, adica cu un diametru de 25 cm la
marginea de sus, pentru sase oua.

Se bat ouile, se adauga laptele sau o lingurd de smantana, si sare. Se pune tigaia cu o lingura de unt sau de
unturd la foc tare si cand s-a Infierbantat, se toarnd ouale batute. Cand Incep sa se Intdreasca, se introduce
pe dedesubt un cutit cu varful lat, sau se misca iute tigaia, ca sa nu se prinda omleta pe fund. Cu ajutorul
cutitului se impatureste omleta in trei, dupa ce s-a pus garnitura dorita, si se serveste.

Garnitura la omletd poate fi de:

1. Piure de spanac sau foi de spanac intregi, oparite i Indbusite in unt.
2. Rosii Indbusite 1n unt, dupa ce s-au scos semintele.

3. Varfuri de sparanghel fiert in apa, oparite cu unt.

4. Branza, sunca, etc.

152. OMLETA CU VERDEATA
Aceleasi cantititi ca pentru omleta simpla, se adauga in plus 2 linguri de verdeata tocata.

Dupa ce se bat oudle si se adauga laptele si sarea, se pune verdeata (frunze de patunjel, marar si cozi de
ceapa verde) taiata foarte fin. Se coace ca si omleta simpla.

153. OMLETA CU CIUPERCI
Aceleasi cantitati ca pentru omleta simpla, in plus 250 g ciuperci, 1 lingura de unt.

Se spala ciupercile si se taie in felii foarte subtiri. Se inabusa in unt pana ce se moaie si scade zeama pe
care o lasa. Se incinge untul in tigaie. Se toarnd oudle batute; cand incep sa se prinda, se pun ciupercile. Se
coace.

154. OMLETA CU CARTOFI
500 g cartofi, 4 oud, 1 lingura unt, sare, piper.

Se fierb cartofii cu coaja, se curata si se zdrobesc fierbinti cu furculita. Se amesteca cu galbenusul, se
adauga sare, piper si la sfarsit albusul batut spuma. Se coace ca i omleta obignuita.

* ALTA OMLETA CU CARTOFI
500 g cartofi, 3 oua, 1/2 lingura unturai, sare, piper, 1 linguritd marar tocat.

Se curata cartofii si se rad cruzi pe razatoarea cu gauri mici. Se adauga oudle, sare, piper, marar tocat. Se
amesteca. Se pune tigaia cu unturd pe foc bun si cand s-a incins, se toarna compozitia. Cand s-a rumenit
omleta pe o parte, se Intoarce cu un cutit i se rumeneste si pe cealaltd parte. Se serveste cu salata verde.

155. OMLETA CU CARTOFI PRAJITI
Aceleasi cantitiiti ca pentru omleta simpla, in plus 300 g cartofi, 2 linguri untura.

Se curata cartofii, se taie subtiri si se prajesc in unturd sau in ulei (v. 376). Cand sunt rumeni, se toarna
deasupra ouile batute cu lapte si putind sare, ca pentru orice omleta.
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156. OMLETA ECONOMICA

4 oua, 2 linguri faina, 3/4 pahar lapte, drojdie cit o nuci, 1/2 lingura untura, sare, piper, verdeata.
Se moaie cu putind apa o bucitica de drojdie cét o nuca mica, se adauga oudle, faina, se amesteca cu
laptele (sau cu apd). Se adauga sare, piper si putind verdeatd tocatd. Se pune tigaia cu unt sau cu unturd pe
foc bun si cand s-a incins, se toarna oudle si se acopera cu un capac. Cand s-a rumenit omleta pe o parte,
se Intoarce cu un cutit $i se rumeneste si pe cealaltd parte.

157. OUA UMPLUTE IN COAJA LOR

6 oua, 1 lingura smantina, 1 felie de piine, sare, piper, 1 linguritd marar tocat.

Se fierb ouale tari, dupa ce au fost bine spalate. Se lasd sa se raceasca. Se taie 1n lung, in doua, cu un cutit
ascutit, astfel incat sd nu se sfardme coaja. Se scot albusul si galbenusul pe un fund de lemn, iar cojile se
lasa la o parte. Se toacd oul destul de marunt fara sa se zdrobeasca insa de tot. Se adauga o lingura plina de
caimac sau de smantana si miezul de la o felie subtire de franzela muiat in lapte. Se amesteca totul pana nu
se mai cunoaste painea; se pune sare, piper si marar taiat fin. Cu aceasta pasta se umplu putin bombat
cojile de ou, se bat pe deasupra in pesmet fin §i se prajesc in unt numai pe partea umplutd. Se servesc
calde.

158. OUA UMPLUTE CU BRANZA

6 oua, 2 gilbenusuri, 2 linguri brinza, 1 lingura smantan4, 1 lingura unt, sare, piper.

Pentru sos: 1 ceagca smantana, 1 lingurita faina, sare.

Se fierb ouadle tari. Se curatd si se taie in doua in lungune. Se scot gilbenusurile si se freacd intr-un castron
cu doua gélbenusuri crude, puse pe rand. Se adauga branza rasa, o lingurd de smantana, sare si putin piper.
Se freacd bine pana se face ca o smantana groasa. Cu aceastd compozitie se umplu albusurile pana in
margini. Se presara cu branza rasa si se asaza pe o tavad unsa cu unt. Se da la cuptor, la foc iute. Se face un
sos dintr-o ceagcd de smantana cu putina faina si sare. Se agaza oudle pe farfuria de servit si se toarna sosul
fierbinte imprejur.

159. CHIFTELE CA DE PIEPT DE PASARE

5 oua, 1 ceapai, 1 felie piine, 1 cartof, 1 lingura fiina, sare, piper, verdeata, 2 linguri untura, 1
lingura pesmet.

Se toaca ceapa marunt §i se prajeste in putind untura. Se bat intr-un castron patru oud ca pentru omleta, se
pune sare si se toarna peste ceapa prajita. Se fac jumari si cand sunt gata se dau la o parte sa se racoreasca.
Se trec apoi prin magina, impreuna cu o felie de paine muiata 1n lapte si stoarsa si cu un cartof, de
prefefrinta fiert. Se amesteca bine, se mai adaugd un ou crud, o lingura de faina, sare, piper si verdeata
tocata. Se fac chiftele, se dau prin pesmet si se prajesc in unturd. Se servesc cu salata verde.

160. OUA RASCOAPTE PORTUGHEZE

6 oua, 500 g rosii, 1 lingura unt, 1 lingura branza rasa, sare.

Se fierb ouile tari, se curdta de coaja si se taie felii. Separat se spala cateva rosii nu prea coapte, se scot
semintele si se taie felii. O parte din aceste rosii se asaza pe fundul unei farfurii rezistente la foc, bine unsa

cu unt. Se presara putind sare. Deasupra se asaza feliile de oud, apoi un rand de rosii. Se sareaza, se pune
unt topit, se presara branza rasa si se dau la cuptor la foc potrivit.

161. OUA PRAJITE IN ALUAT

6 oua, 1 albus, 100 g fiaina, 1 paharel apa calda, drojdie cat o alunai, sare, 200 g ulei pentru prajit.

Se fierb ouadle tari, se curdta de coaja si se taie in doud 1n lungime. Din timp se pregateste astfel aluatul in
care vor fi préjite oudle: se cerne faina intr-un castron, se face loc la mijloc, se pune o linguritd de ulei, un
varf de cutit de sare si un pahdrel de vin cu apa caldicica in care s-a muiat drojdla. Se amesteca cu
furculita pana se obtine un aluat fara cocolosi, subtire ca o smantana (cantltatea de apa depinde de calitatea
fainii). Se acopera cu o farfurie si se lasd sd dospeasca la loc cald 2 — 3 ore. Cu putin inainte de
intrebuintare, se adauga un albus batut spuma; in aceasta pastd se pun pe rand jumatétile de ou, cautand sa
fie acoperite cu aluat, se scot §i se prijesc intr-o cratita cu ulei, sau cu ulei amestecat cu untura, bine

33



incins. Se scot pe farfurie §i se servesc cu salata verde. Uleiul ramas de la prajit se intrebuinteaza la alte
mancari.

RACI, MELCI, MIDII

162. RACI FIERTI
18 raci, apa cit sa-i cuprinda, sare, citiva catei de usturoi, o frunza de dafin, putine condimente.

Se controleaza ca toti racii care trebuie pregatiti sa fie vii. Se fierbe atéta apa intr-o oala cat sa acopere
racii, nu mai mult. La patru litri de apa se pune o lingura plina de sare; in orice caz, apa se gusta deoarece
ea trebuie sd fie mai saratd decat se cere la gust. Se pun cativa catei de usturoi si, dupd gust, putine
condimente, adicd o frunza de dafin si un fir de patrunjel, iar cine doreste, zarzavat de supa si ceapa. Se
fierb la foc iute. Cand zeama clocoteste, se arunca induntru racii, bine spalati In mai multe ape si scursi, si
cateva boabe de piper. Se tin pe foc inca cinci minute, nu mai mult, socotite din momentul cand au dat in
clocot. Se lasa sa se raceasca in apa lor. Se asaza frumos pe o farfurie, se pun imprejur frunze de patrunjel.
Cine doreste, poate sa scoatd matul din gaturi cand racii sunt inca vii, inainte de a-i fierbe.

163. PILAF DE RACI
18 raci mijlocii, 3 1 ap4a, 1 lingura sare, 3 catei de usturoi, 6 linguri ulei, 1 ceasca mare de orez.

Se fierb racii in apa cu sare. Dupa dorinta se poate adduga in apa zarzavat de supa si ceapa. Cand s-au
racorit, se curatd de coaja, se scoate matul din gaturi, iar acestea impreuna cu labele sunt puse la o parte.
De asemenea se pot ldsa la o parte cateva carapace care se umplu la sfarsit cu orez si servesc drept
garnitura. Se indeparteaza stomacul si cele doua pietre albe, cand existd, iar restul de coji se piseaza bine
in piulita de piatra. Se Incing Intr-o cratita trei linguri de ulei, se pun cojile pisate si cand incep sa se
rumeneasca, se sting cu patru cesti de zeama in care au fiert racii. Se lasa sa fiarba bine. Se strecoara
zeama printr-o sitd find. Separat se incing trei linguri de ulei, se pune orezul ales si spalat si cand incepe sa
se rumeneasca, se adauga doud cesti de zeama in care au fiert cojile de raci. Se da orezul la cuptor 20 —
30 minute si nu se mai umbla cu lingura. Cand este gata, se da la o parte si se amesteca cu labele si cu o
parte din gaturi. Se adauga un praf de piper. Se asaza intr-o forma de tabla, pastrand cateva linguri cu care
se umplu carapacele. Se rastoarnd din forma pe farfurie si se pun imprejur gaturile ramage si carapacele
umplute cu orez.

164. SCORDOLEA DE RACI

18 raci mijlocii, 50 nuci, 1 felie de paine, citiva citei de usturoi, 100 g ulei, 1 lingura otet, sare.

Se fierb racii. Se curatd nucile de coaja si se piseaza bine intr-o piulitd de piatra. Se adauga o bucata de
miez de paine alba, muiat in apa in care au fiert racii si bine stors, dupd gust, putin usturoi pisat. Se freaca
bine intr-un castron, pundnd céte putin ulei, pana se face ca o crema untoasa. Se adauga sare §i otet sau
zeama de lamiie. Se asaza pe farfurie si se pun imprejur raci fierti sau numai gaturile si labele curatite.

165. MIDII FIERTE

2 kg midii, 1 pahar de vin, 1 ceapa, 1 frunza de patrunjel, cimbru, dafin, 2 cétei de usturoi, sare,
piper.

Ca si la raci, o prima conditie la pregatirea midiilor este ca ele sa fie cat se poate de proaspete. Fie ca sunt
servite cu scoica, fie fard scoicd, trebuie mai inti foarte bine spalate, chiar rase cu cutitul, ca sa nu mai
ramand urma de nisip. Nu se tin prea mult in apa, ci se spald pe rand una cate una. Scoicile trebuie sa fie
bine inchise. Cand sunt intredeschise, se introduce foarte putin varful unui cutit. Daca se inchid imediat,
inseamna ca sunt vii, daca nu se inchid, Inseamna ca sunt moarte si trebuie aruncate. Dupa ce sunt bine
spalate, se pun intr-o cratitd incapatoare, nu prea multe odata, pentru a fi cuprinse uniform de caldura.
Cand sunt vii, mdiile se deschid imediat la fiert. Se adauga ceapa taiata felii, mirodeniile, sarea, piperul si
un pahar de vin alb sau de apa. Se acopera cratita si se fierb la foc iute. Din cand in cand se salta cratita,
astfel incat sa vina toate in contact cu focul. Dupa 10 — 15 minute, toate midiile trebuie sa fie deschise,
deci gata. Se scot pe rand, se indeparteaza jumatatea de scoica de care nu este prinsa carnea, se pun intr-un
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castron. Se scurge deasupra zeama din cratitd, dar Incet, pentru ca nisipul care s-a mai desprins de pe midii
la fiert sa ramana la fund. Se servesc calde cu zeama de lamaie.

166. MIDII PESCARESTI

Aceleasi cantititi ca mai sus, in plus 50 g unt proaspit, 2 linguri pesmet, 1 lingura patrunjel verde
tocat, 1 linguriti zeami de limaéie.

Se fierb midiile ca mai sus. Se scoate cu totul carnea din scoica, se tine la cald, dar nu direct pe magina. Se
scurge zeama in alt vas, Se spala cratita, se pune un pahar nu prea plin de vin alb si o ceapd mica taiata
foarte marunt. Se lasa sa scada la foc iute. Se adaugd zeama 1n care au fiert midiile si se lasa sa dea 2 — 3
clocote. Se trage pe marginea masinii, se adauga untul taiat in bucatele mici ca sa se topeasca repede si
pesmetul turnat in ploaie, ca sa nu faca cocolosi, apoi patrunjelul si zeama de lamaie. Se pun midiile in sos
si se lasa pe foc, dar fara sa fiarba. Se servesc fierbinti.

167. PILAF DE MIDII

Aceleasi cantitati ca la “Midii fierte”, in plus 1 ceasci cu orez, 2 linguri unt sau ulei, 1 ceapd mica, 1
lingurita bulion, sare, piper.

Se fierb midiile cu putind apa si se scoate carnea dinduntru. Se prajesc usor in unt sau in ulei o ceapa mica,
tdiatd marunt, si o ceagca de orez ales, spalat si apoi bine uscat. Se sting cu doua cesti din zeama in care au
fiert midiile, la care se adaugd, daca este necesar, zeama de carne sau apa. Se pune bulionul de rosii, sarea
si piperul. Se dd la cuptor. Cand orezul este aproape gata, se pun midiile. Se rastoarna si se serveste
fierbinte.

168. MIDII PRAJITE

Aceleasi cantititi ca la “Midii fierte”, in plus 1 ou, 2 linguri faina, 2 linguri lapte, sare, piper, 100 g
untura sau ulei.

Se fierb midiile dupa cum s-a aratat mai sus si se scot din scoica. Din ou, lapte, faina, sare si piper se face
un aluat gros ca o smantana. Se iau midiile cu o furculita, se moaie in aluat si se pun la prajit in untura sau
in unt fierbinte. Se servesc cu zeama de lamaie.

169. MELCI FIERTI

3 duzini de melci, 1 pahar otet, 1 lingura sare, 1 pahar cu vin, 1 ceapa, 1 morcov, 3 citei de usturoi,
cimbru, dafin, sare, 10 boabe piper.

Melcii sunt mai gustosi incepand din octombrie pana in martie, cand se inchid pentru iarnd cu o pojghita
ca un capac, formata din sucurile lor intarite. Se pot ménca si in lunile de vara; in acest caz trebuie tinuti
insa 15 zile intr-un paner inchis sau intr-o cutie, intr-un loc racoros, ca sa elimine toatd murdéria din
intestine, deoarece aceasta strica gustul mancarii. Se spala melcii bine in mai multe ape. Daca au capac
acesta se desprinde usor cu varful unui cutit ascutit. Se pun intr-un vas Incapator si peste ei se toama un
pahar de otet si o lingurd de sare de bucatarie. Se amesteca usor si se tin astfel doud ore, pentru ca sucurile
sa se dizolve. Se scurg si se spala in mai multe ape. Se fierb apoi cu 1/2 litru de apa rece, un pahar de vin,
ceapa i morcovul taiate felii, mirodenii, sare si piper. Cand incep sa fiarba, se ia spuma de 2 — 3 ori. Se
acopera si se lasa sd fiarba 1n clocote mici trei ore. Se scot din scoica si se servesc calzi, cu lamaie.

170. MELCI PRAJITI iN ALUAT

Aceleasi cantititi ca mai sus, in plus 1 ou, 2 linguri fiina, 2 linguri de lapte, 1 lingurita ulei, 1
lingura arpagic tocat, 100 g untura sau ulei.

Se fierb melcii si se scot din scoica. Cu doua ore nainte se face un aluat ca de clatite, din faina, lapte, o
lingurita de ulei, un galbenus si sare. Inainte de a se pune la prajit se adauga albusul batut spuma si
arpagicul tdiat fin. Cu un sfert de ord Inainte de a servi, se iau cate 8 — 10 melci odata, se moaie in aluat,
se Intorc cu o furculitd pentru a se acoperi complet si se introduc in untura incinsé. Se repetd operatia de 2
— 3 ori pana se prajesc toti melcii. Trebuie sd se procedeze repede, pentru ca primii melci sa nu stea prea
mult la o parte, pand sunt ultimii gata. Se servesc fierbinti, cu o garnitura de patrunjel putin prajit in
untura.
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| PESTE

171. CRAP RASOL

1 crap cam de 1,5 kg, ceapi, zarzavat de supd, 1 paharel de otet, 2 1 apa, 1 frunza de dafin, sare, 5
boabe piper.

Se curata pestele de solzi si se scoate cu grija osul amar de la cap, care amareste pestele la fiert. Se curata
induntru si se spala. In vasul special de fiert pestele, se fierb un morcov tiiat felii, o ceapa, o radacina
subtire de patrunjel, cateva felii de cartofi, o frunza de dafin, sare si cateva boabe de piper. Pestele capata
un gust deosebit daci se adaugi la fiert otet sau vin alb. inainte de a pune pestele la fiert, se opiareste cu 4
— 5 linguri de otet, ca sa pastreze culoarea albastruie a pielitei. Acest otet se poate adauga apoi la fiert.
Dupa ce a fiert zarzavatul, se trage cratita la o parte, se asaza pestele pe gratarul vasului si se lasa in apa.
In momentul cind se pune pestele la fiert, apa nu trebuie sa mai fiarba, deoarece daci pestele este cuprins
brusc de o caldura prea mare, pielea se strange si carnea se desface. Numai atunci cand exista o indoiala
asupra prospetimei pestelui, acesta se pune la fiert direct in apa clocotita. Timpul cat se tine pestele la fiert
depinde de marimea lui. Se cunoaste daca este gata atunci cand, tragand de o aripioara, se desprinde usor.
Pestele rasol servit rece se lasa sa se raceasca in apa. Se scoate apoi cu gratarul, se agaza cu grija pe o
farfurie lungad, ca sa nu se sfarame, si se garniseste imprejur cu zarzavatul fiert si cu frunze verzi de
patrunjel sau cu felii de lamaie. Se serveste cu maioneza (v. 47). Se poate servi si cald cu unt.

172. PIFTIE DE CRAP
1 kg peste, 1/2 1 apa, sare, 3 catei de usturoi.

Se curatd pestele ca pentru rasol. Se taie bucati potrivite §i se pun impreuna cu capul intr-o cratitd cu atéta
apa, cat sa le cuprinda. Se fierb la foc potrivit. Se ia spuma si se adauga putina sare. Se tin pana ce zeama a
scazut destul, astfel incat, ludnd o picatura Intre degete, sd se simtd cleioase. Daca pestele este fiert, iar
zeama nu este destul de concentrata, se scoate pestele si se lasa sd scada zeama cat trebuie. La nevoie se
poate adduga o foaie de gelatind. Se asaza pestele Intr-o farfurie adanca sau intr-un castron si deasupra se
strecoara zeama. Dupa gust se poate adauga putin usturoi pisat in zeama racoritd, Inainte de a fi strecurata
in castron. Se tine cateva ore la rece pentru ca sa se inchege.

173. BURTA DE CRAP iIN SARAMURA

1 crap de 1 kg, 1 lingurita ulei, 1 lingurita boia, sare.

Se alege un crap mai mare, se curata si se taie capul si coada. Se despica pestele in doua, in lungime, se
scot Inotdtoarele, sira spindrii i oasele rnai mari. Se ung jumatatile de crap cu ulei si se frig la gratar, intai
pe o parte, apoi pe cealaltd. Intre timp se fierbe apa cu sare si cu putina boia de ardei. Se asaza pestele in
farfurie, se toarnd saramura deasupra si se serveste rece, cu mamaligd. Capul si coada se fierb 1n ciorba sau
in piftii.

174. MANCARE DE CRAP

1 crap de 1 kg, 1 lingura unt sau ulei, 20 fire arpagic, 1/2 lingura fiina, 2 pahare vin rosu, patrunjel
verde, dafin, 2 citei de usturoi, un praf de piper, sare.

Se curata crapul, se taie in bucati de marime potrivita si se lasa cu sare pana ce se pregateste sosul. Se
pune la foc intr-o cratitd o lingura de unt sau ulei cu arpagicul curdtit si oparit. Cand arpagicul incepe sd se
ingdlbeneascd, se pune faina. Se amesteca pe foc 5 minute. Se adauga, vinul, patrunjelul verde, frunza de
dafin si usturoiul pisat marunt. Pentru ca mirosul de usturoi sa nu fie tare (dupa gust), acesta se pune
nesfaramat si se scoate inainte de a, servi. Se lasa sa fiarba acoperit un sfert de ora. Se pune pestele cu un
praf de piper, se lasa sa fiarba inabusit pina este gata. Se serveste cald. Aceeasi mancare se poate face din
peste amestecat, de exemplu: lin, stiuca, tipar.

175. GHIVECI DE CRAP
1 crap de 1 kg, 3 linguri ulei, 1 ceapa, 1 morcov, 1 patrunjel, telina, 2 linguri bulion sau 4 rosii, o
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mana de mazire, 0 mana de fasole verde, 5 boabe de piper, sare.

Se curata pestele, se taie in bucati, se da sare si se lasa sa stea pana se pregateste zarzavatul. Se prajeste in
ulei ceapa taiata felii; cand este ingalbenita se adauga un morcov, un patrunjel si telina, taiate felii; cand
acestea incep sa se moaie, se adauga bulionul subtiat cu apa sau rosiile, mazarea, fasolea verde taiata in
bucati, cateva boabe de piper. Cand sunt aproape fierte, se pun doua linguri de ulei si pestele si se lasa sa
fiarba indbusit la cuptor. Mancarea trebuie sa fie scazuta; daca se observa insa ca scade prea tare si pestele
nu este inca gata, se mai adauga putina apa. Se serveste rece.

176. PLACHIE DE CRAP

1 crap de 1 kg, 3 linguri de ulei, 3 cepe mijlocii, 1 pahar vin rosu, 1 lingura bulion, 6 felii de lamaie,
2 foi de dafin, 5 boabe de piper, sare.

Se pregateste pestele la fel ca pentru prajit (v. 178). Se prajesc in ulei cepele taiate felii. Se sting cu vinul
rosu, la care se adauga bulionul, 1amaia, foile de dafin si piperul. Se pun atat pestele, cat i uleiul in care a
fost prdjit, trecut printr-o sitd. Se da la cuptor sé fiarba inabusit, pana scade cét trebuie. Se serveste rece.
Plachia se poate pregati si cu pestele nepréjit.

177. CRAP LA CUPTOR

1 crap de 1,5 kg, 3 linguri ulei, 1 pahar vin alb, 3 cepe, 2 citei de usturoi, 2 foi de dafin, 5 boabe de
piper, 1 lingura bulion de rosii, sare.

Se curata crapul, se sareaza pe afara si induntru si se lasd sa stea cel putin un sfert de ora. Se asaza intr-o
cratitd lunga in care sd Incapa bine. Se pune ceapa taiata fetii subtiri, usturoiul, vinul, uleiul, foile de dafin,
piperul, bulionul de rosii si sarea. Se unge bine crapul cu ulei, se da la cuptor, se tine o ora si jumatate. Se
unge din cand n cand cu sosul din cratitd. Daca scade prea mult inainte de a fi pestele gata, se mai pune
putini apa. Inainte de a servi, se scoate usturoiul.

178. CRAP PRAJIT
1 crap de 1 kg, 100 g ulei, 2 linguri faina, sare, piatrunjel verde.

Se curata pestele, se taie in bucati de marime potrivita si se sareaza. Se pune uleiul sa se Infierbante. Se
usuca pestele cu o carpa, se da prin faina si se prajeste pe ambele parti in uleiul fierbinte. Se serveste cald,
este bun Insa si rece. Se asaza pe o farfurie lunga, iar imprejur se pun frunze de patrunjel. Se poate praji si
in pesmet; in acest caz se da prin faina, se moaie in ou si in pesmet inainte de a se praji.

179.BIBAN IN SARAMURA
1,500 kg biban, 2 linguri sare, 1 lingurita de boia, 1 pahar apa.

Bibanul se curata mai greu de solzi. De aceea intai se frige si apoi se rad solzii. Se curata pestii nauntru si
se spala, se usuca si se pun sa se friga direct pe plita Incinsa i bine presarata cu sare. Se Intorc pe o parte
si pe cealaltd, incet ca sa nu se sfardme. Pe masura ce sunt gata, se pun pe un fund si usor, cu un cutit, se
curata solzii si negreala ramasa de la fript. Se asaza intr-o farfurie adanca sau intr-un castron, se toarna apa
fiarta si sarata in care se pune si un ardei mic, iute sau putina boia de ardei. Se serveste rece cu mamaliga.
Cine tine sa-i curete intdi de solzi, poate s incerce cu razatoarea de legume.

180. GUVIZI PRAJITI
1,500 kg guzivi, 100g ulei, 2 linguri fiina, sare, patrunjel verde.

Se curata guvizii, se sdreaza si se lasa sa stea o jumatate de ord. Se usuca cu o carpa curatd, se dau 1n faina
si se prajesc in ulei fierbinte. Se asaza pe farfurie, cu frunze de patrunjel. Se servesc cu lamaie.

SALAU RASOL
Se folosesc aceleasi cantitati ca la crapul rasol (v. 171).
Se pregateste la fel ca si crapul.

SALAU CU MAIONEZA
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Se fierbe salaul. Se scurge bine de apa, se scot cu grija toate oasele. Carnea se desface mai usor cand
pestele este cald. Se scoate carnea cat mai intreaga. Se asaza pe o farfurie lunga de forma pestelui, se
toarna deasupra un sos de maioneza (v. 47). Se pun imprejur, dupa gust si dupa posibilitate, foi de salata
verde, aspic, gaturi de raci, feliute de castraveti in otet etc.

183. FILEU DE SALAU PANE

1 saldu de 1 kg, 2 oud, 2 linguri fiiui, 3 linguri de pesmet, sare, 100 g ulei.

Se curata un salau mijlociu. Se taie capul si coada. Se desface exact in doud, in lungirne. Se curata de
piele, se scoate sira spindrii si se observa sa nu mai ramind oase. Se sareaza si se lasa sa stea o jumatate de

ora. Se da prin faina, apoi prin ou si prin pesmet si se prajeste in ulei fierbinte. Se serveste cu maioneza
sau cu lamaie.

184.STIUCA UMPLUTA FIARTA

O stiuci de 1 kg, o felie de paine, 1 lingura de lapte, 1/2 ceasca ulei, 2 oui, foi de patrunjel, sare,
piper. 1 morcov, 1 ceapa, 4 cartofi mijlocii, 2 1 apa.

Se curata stiuca. Se scoate pielea cu atentie ca sa rimana Intreagd. Cine este indemanatic face o simpla
taieturd pe burta, apoi cu ajutorul unui cutit mic si nu prea taios, incepe sa desfaca pielea, astfel incat la
sfarsit pielea ramane prinsa numai de cap. Se poate insa tdia de la inceput capul, apoi se desprinde pielea
la gat si se scoate de pe peste ca 0 manusa intoarsd pe dos. Se spald, se freacd cu putina sare si se laséd la o
parte. Se desface carnea de pe oase, se trece prin masina de tocat, impreuna cu miezul de la o felie de
paine muiat in lapte si stors. Se freaca totul bine cu ulei, se adauga ouale, patrunjel tocat, piper si putind
sare. Se umple pielea de stiucd bine stoarsa de apa. Se da forma pestelui, se coase pe unde s-a umplut si se
asaza la loc. Se pune intr-o cratita lunga la fiert, cu apa si sare, zavat si cartofi si toate oasele care s-au scos
din peste. Se lasa sa fiarba. Se asaza in farfurie si se toarna deasupra putind zeama strecurati. Imprejur se
pun cartofii si morcovii fierti. Se serveste rece, cu lamaie, sau calda cu unt sau cu sos de rosii (v. 63).

185. STIUCA UMPLUTA LA CUPTOR
Aceleasi cantititi ca mai sus, in plus 2 linguri de unt.

Se pregateste pestele si umplutura la fel ca mai sus. Dupd ce se umple, se pune untul intr-o cratita lunga, se
asaza pestele si se da la cuptor. Se unge din cand in cand cu untul din cratita. Se serveste calda, cu lamaie.

186. PLATICA LA CUPTOR
1,500 kg plitica, 3 linguri ulei, 2 linguri otet, sare, piper, 1 lingura péatrunjel verde tocat.

Se curita pestele, se spala si se da sare. Se lasa sd stea cu sare o jumatate de ora. Se pun cateva linguri de
ulei intr-o tava, se asaza pestele si se da la cuptor, la foc mijlociu. Se tine aproximativ o ord. Din cand in
cand se unge cu uleiul din tava. Cand este gata, se agaza pestele pe o farfurie. Se toarnd otetul in tava, se
amesteca cu sosul ramas, se pune patrunjel tocat si se potriveste de sare si piper. Se toarnd peste pestele
din farfurie si se serveste dupa ce s-a mai racorit.

187. MANCARE DE LIN

1,500 kg lin, 100 g unt topit, 1 lingura fiina, 1 mina de ciuperci, 1 ceapa, sare, piper, 1 paliar de vin,
1 gélbenus.

Se curata de solzi cativa pesti mai mici, se taie capetele, se despicd in doud in lungime si se scoate sira
spinarii. Se spald in mai multe ape si se tin un ceas cu sare. Se usucd, se dau prin faina si se prajesc putin
in unt infierbantat. Se indbusa separat 1n unt cateva ciuperci si ceapa tdiata felii. Se amesteca pentru ca sa
nu se arda. Se pun in cratita cu peste, se adauga sare, piper, vinul amestecat cu apa. Se da la cuptor sa
fiarba pana cand pestele este gata. Se bate sosul cu un galbenus.

188. IAHNIE DE LIN
1,500 kg lin, 100 g ulei, 1 lingura fiina, 4 cepe mijlocii, 2 linguri bulion, sare.
Se pregateste pestele dupa cum am aratat mai sus. Se da prin faina si se prajeste in ulei. Separat tot in ulei,
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se prajeste ceapa taiata felii subtiri, peste care se toarnad bulionul subtiat cu o ceasca de apa. Se asaza
pestele in cratitd impreuna cu sosul de ceapa. Se da la cuptor si se lasa sa fiarba inabusit o jumatate de ora.
Se potriveste de sare. Se serveste dupa ce s-a mai racit.

189. SCRUMBII RASOL
Se curita si se fierb la fel ca si crapul. Se servesc calde cu lamaie.

190. SCRUMBII LA TIGAIE
1,500 kg scrumbii, 1 lingura ulei, 1/2 lamaie, frunze de patrunjel.

Se curata scrumbiile, se taie in doud in lung si se sareaza. Se incinge bine tigaia pe foc, fard unt si fara
ulei, deoarece scrumbiile fiind grase, lasa singure grasime. Se usuca bine ntr-o carpa curatd, se ung cu
putin ulei, se pun apoi in tigaia Incinsa si se prajesc pe amindoua partile. Se agaza pe o farfurie lunga, cu
garnitura de felii de lamaie si frunze de patrunjel. Se servesc cu lamaie.

191. CALCAN FIERT
1,500 kg calcan, 21 apa, sare, 6 cartofi mijlocii, 50 g unt proaspat.

De obicei calcanul nu se serveste intreg. Cand este de marime potrivita, se curata induntru, se taie cu un
foarfece mare coada si Inotatoarele de jur Imprejur si se spala bine iIn mai multe ape. Se face o taieturd in
lung pe partea unde pielea este neagra, aproape de sira spindrii, astfel incat la fiert pestele sa fie patruns la
fel de caldura. Se asaza pestele in vasul special de fiert peste cu partea alba in sus, cu apa rece si putinad
sare. Se pune la foc mare pana incepe sa fiarba. Se trage apoi pe marginea masinii si se lasa sa fiarba in
clocote mici. Se incearca cu un chibrit. Cand lemnul intrd usor in partea cea mai groasa, pestele este fiert.
Se curatd de piele, se asazd pe farfurie si se serveste cu cartofi fierti si cu unt.

Pestele taiat din bucata se fierbe 1n acelasi fel. Foarte gustos este ficatul de calcan. Se poate pregéti fiert
sau prajit, ca si pestele.

192 CALCAN PRAJIT

Se curata, se taie buciti potrivite si se pregateste 1a fel ca si crapul (v. 178).

193. CALCAN PRAJIT iN UNT

1,500 kg calcan, 3 linguri lapte, 100 g unt topit, 2 linguri fiina, 50 g unt proaspit, 1/2 lamaie, frunze
de patrunjel.

Se curata calcanul si se taie In bucéti potrivite, care se tin un sfert de ora intr-un castron cu putin lapte. Se
incinge unt intr-o tigaie. Se scurg bucitile din lapte, se dau prin faina si se prajesc in unt. Se asaza pe
farfurie, iar deasupra se toarna unt proaspat topit si putind zeama de lamiie. Se presara patrunjel verde,
tocat. Se serveste foarte fierbinte, cu cartofi fierti, agezati Imprejur.

194. CALCAN LA CUPTOR

1,500 kg calcan, 3 linguri unt, 1/2 lingura faina, 200 g smantina, sare, piper.

Se curatd un calcan de marime potrivita si se pregateste ca pentru fiert. Se unge cu unt o farfurie rezistenta
la foc. Se sareaza calcanul cat trebuie, se asaza in farfurie cu partea alba 1n sus. Se stropeste bine cu unt.
Se acopera cu un capac sau, daca lipseste, cu o coala de hartie alba mai tare, de marimea farfuriei. Se da la
cuptor la foc mijlociu, se tine aproximativ o ora. Se unge din timp In timp cu untul din farfurie. Se
incearca cu un chibrit, ca si calcanul fiert, si cAnd este gata, se scoate din cuptor si se curata de piele.
Separat se incdlzeste o jumatate lingura de unt. Cand este fierbinte se pune tot atita faind si se amesteca
fara a lasa sa se ingédlbeneascd. Se adauga smantana, turnata cate o lingurita, si se amesteca mereu. Se
adauga sare si piper. Se tine la cald, intr-un vas cu apa fierbinte. Cu 10 minute Inainte de a servi, se toarna
sosul in farfurie peste calcan. Se serveste foarte fierbinte.

195. MARINATA DE PESTE
1,500 kg peste, 100 g ulei, 2 linguri fiina, 2 linguri otet, 2 linguri bulion, 2 foi de dafin, 10 boabe
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piper, sare.

Se pregiteste pestele la fel ca la cel prajit in ulei. Se lasa sa se riceasca. In tigaia in care s-a prijit pestele,
se mai adauga ulei si cand este fierbinte, se pune un varf de lingura de faina, care se stinge cu otet de vin
indoit cu apa. Se adauga bulionul de rosii, foile de dafin, piperul. Pentru 1 kg de peste sunt necesare doua
cesti de sos. Se potriveste gustul sarat i acru. Marinata se poate face din crap, nisetru, morun etc.

196. ZACUSCA DE PESTE

1,500 kg peste, 100 g ulei, 2 linguri fiind, 1 castravete mic in otet, 1 morcov, 1 patrunjel, 500 g rosii,
1 ceapa, 2 foi de dafin, 10 boabe piper, sare.

Se curata pestele, se spald si se taie felii. Se da sare. Se usuca Intr-o carpa, se tavaleste prin faina si se
prajeste in ulei Incins. Separat se fierb cu putina apa un castravete murat in otet, un morcov §i un patrunjel,
toate taiate felii. Intre timp se fierb rosiile si se trec prin sitd; se amesteca cu zarzavatul si cu castravetele
fiert, se adauga putind ceapa prajita si se potriveste de sare. Dupa cateva clocote, se adauga pestele prajit,
frunza de dafin si boabele de piper. Se dé la o parte, se serveste rece.

Zacusca de peste se poate pastra mai multd vreme. In acest caz, pestele nu se da prin fiina inainte de a fi
prajit. Zacusca racorita se asaza in borcane, se acopera cu hartie pergament, se leaga si se fierbe o jumatate
de ora intr-un vas cu apa.

197. PESTE LA CUPTOR

1,500 kg peste, 1 lingura faina, 1 lingura unt, 2 cesti zeama4, 2 linguri brinza rasa, sare.

Se intrebuinteaza orice fel de peste fiert, caruia i s-au scos cu atentie oasele si pielita. Daca pestele a rdmas
de la masa si s-a racit in farfurie, se pune in apa in care a fiert si se tine pe marginea masinii pana se
incélzeste. Se scurge bine de apa si cat este inca fierbinte se curita de oase si de piele.

Se face un sos alb cu o lingura de faina, una de unt si zeama 1n care a fiert pestele. Se adauga in sos doua
linguri de branza rasa. Se asaza pestele intr-o forma rezistenta la foc, se toarna deasupra sosul, se presara
cu branza rasa si putin unt proaspat. Se da la cuptor, la foc iute. Este gata indata ce prinde culoare.

198. PESTE LA CUPTOR CU MACAROANE

500 g peste, 300 g macaroane, 1/2 lingura fiina, 1 lingura unt, 2 cesti lapte, 1 lingura branza rasa,
unt proaspit cit o nuca.

Se intrebuinteaza resturi de orice peste fiert, caruia i s-au scos oasele si pielea.Se fierb macaroanele in apa
cu sare. Se face un rantas din faina si unt. Se stinge cu lapte sau cu zeama in care a fiert pestele. Se lasa
cateva minute sa fiarba.

Intr-o farfurie rezistenta la foc se pun cateva lingurite de sos. Se asazi apoi bucitile de peste si din nou

cateva lingurite de sos. Deasupra se intind macaroanele bine scurse, se toarna restul de sos si se presara
branza rasa si cateva, bucatele de unt. Se da la cuptor. Este gata cand s-a rumenit deasupra.

199. PESTE LA CUPTOR CU CIUPERCI

1 kg peste, zarzavat de supa, 500 g ciuperci, 2 linguri unt, 1 lingura fiina, 1 ceasci smantani sau
lapte, 100 g branza rasa.

Se fierbe 1n apa cu sare §i zarzavat, morun, nisetru sau pastruga. Dupa ce s-a racorit, se taie bucati mici. Se
curdtd ciupercile, se taie felii nu prea subtiri i se indbusa cu o lingura de unt si sare. Se face un rantag
dintr-o lingura de unt si o lingura de faina, si se stinge cu o ceasca de smantand sau cu lapte. Separat se
pregateste branza rasa (sau cascaval). Se unge o forma rezistenta la foc cu unt. Se asaza alternand, randuri
de peste, ciuperci, sos, branza. Ultimul rand trebuie sa fie de sos; se presara branza, se da la cuptor sé se
rumeneasca.

200. CHIFTELE DE PESTE

250 g peste fara oase, 2 chifle, 2 ouai, 2 linguri brinza rasa, sare, piper, 2 linguri fiina, 100 g untura
sau ulei.

Se fac din orice rest de peste fiert, morun, pastruga, salau sau stiuca. Se scot cu grija toate oasele si pielea
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si se toaca pestele marunt. Se adauga chiflele muiate in apa si bine stoarse, oudle, branza rasa, sarea,
piperul. Se amesteca totul bine impreuna. Se fac chiftele rotunde care se dau prin fdind si se prajesc in
unturd sau in ulei tierbmte. Se servesc cu sos de rosii (v. 63).

TOCATURI |

201.PARJOALE MOLDOVENESTI

750 g carne macri, 1 ceapa miilocie, o felie de piine, 1 morcov, 1 cartof, 1 ou (sau o ligura de fiina),
sare, piper, verdeata tocata, 2 Ilinguri pesmet, 100 g untura.

Péarjoalele se pot face din carne de vaca, de porc si de miel. Se dd prin masina de tocat carne macra mai
grasuta. In cazul cand carnea nu este de loc grasa, se adaugi, cand se toacd prin mastna, o lingura buna de
jumari ramase de la topitul unturii. Odata cu carnea, se da prin masina si o ceapa tocatd, prdjita in putina
unturd, iar la sfirsit miezul de la o felie de paine groasa cat doua degete, muiata in apa si stoarsa. Este bine
ca tocatura sa fie data incd o datd prin masind. Pentru ca parjoalele sa fie mai fragede si mai pufoase, se
pot adduga un morcov si un cartof, curatiti si dati prin masind odata cu carnea. Se adauga un ou care poate
fi inlocuit la nevoie cu o lingura de faina, apoi sare, un praf de piper, putin patrunjel sau marar tocat fin. Se
amesteca cu o lingura de lemn. Separat, pe un fund, se pregéteste pesmetul. Se ia cu lingura din tocatura,
se fac cu ména perigoare rotunde, care se tavalesc 1n pesmet §i, se turtesc pe fund cu cutitul, pentru a
capata forma doritd, lunguiata sau rotunda. Se pune untura intr-o tigaie la foc si cand este bine incinsa, se
prajesc parjoalele pe ambele parti.

202. PERISOARE CU SMANTANA

Pentru tocituri, aceleasi cantititi ca mai sus. Pentru sos: 1 ceasca de smintina, 1 lingurita de fiina
(sau 1 lingura unt, 2 linguri fiind, 1 ceasca apa, 2 linguri smintina), 1 lingurita marar tocat.

Se pregateste carnea de tocatura ca mai sus. Se fac in mana mici perisoare rotunde, care se dau in faina si

se prajesc in unturd. Se asaza intr-o cratitd. Se toarna deasupra smantana batuta cu o lingura de faina. Se
adauga o linguritd de marar tocat fin §i se potriveste de sare.

Pentru a se face economie de smantana, se face separat un rantas alb dintr-o 1/2 lingura de unt si o lingura
de faind. Se stinge cu o ceagca de apa (sau de lapte) si se adauga o lingura sau doud de smantana. Se pune
sare §i marar ca mai sus. Se toarna deasupra perisoarelor si se lasa sa fiarba putin la foc mic. La un foc
prea iute, smantana se taie.

203. CHIFTELE CU SOS DE ROSII

Pentru tocitura, aceleasi cantitati ca la ,,Pirjoal® moldovenesti". Pentru sos: 500 g rosii, 1 lingura
imturi, 1 lingurita fiina, 1 bucitica de zahar, putini frunza de telini, sare.

Se face tocatura ca mai sus si se formeaza chiftele rotunde care se dau prin faina si se prajesc in untura. Se
pun intr-o cratitd. Se face un sos de rosii (v. 63), se toama deasupra si se lasa sd dea cateva clocote la foc
mic.

204. CHIFTELE MARINATE

Pentru tocitura, aceleasi cantititi ca la “Parjoale moldovenesti”. Pentru sos: 500 g rosii, 1 lingura
unturd, 1 lingurita fiina, 1 lingura otet, 1 bucitica de zahar, sare, 2 foi de dafin, 10 boabe de piper.

Se pregatesc chiftelele ca mai sus si se asaza intr-o cratita. Se face un sos de rosii in care se adauga otetul,
foile de dafin si piper. Se toarna deasupra chiftelelor si se lasd sa dea cateva clocote la foc mic. Se tin calde
la cuptor.

205. CHIFTELE MARINATE CU TARHON
Aceleasi cantitdti ca pentru “Chiftele marinate”, in loc de dafin, 1 legatura mica de tarhon.
Se pregitesc la fel ca mai sus adiugind tarhon in loc de foi de dafin.

206. ARDEI UMPLUTI
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12 ardei grasi mijlocii, 750 g carne macra, 1 felie de paine, 1 ceapai, 3 linguri orez, 1 lingurita marar
tocat, sare, 2 linguri untura, 1 lingura bulion, 1 lingurita fiina, 2 linguri smantina, 1 ceasca apa.
Se da carnea si o felie de piine muiata si stoarsa bine prin masina de tocat. Cand carnea este slaba, se
adauga si o lingura de jumari ramase de la topitul unturii. Separat se prajesc in putina unturd ceapa taiata
marunt si orezul ales si spélat. Se sting cu putind apa si se amesteca cu carnea. Se aleg ardei grasi. Se taie
un capac in jurul coditei, se curata de seminte. Daca ardeii sunt iuti, se oparesc in apa clocotita, in care se
tin cinci minute. Se scurg bine si se umplu cu tocatura.

Inainte de a fi asezati cu sos in cratitd, dupa ce se umplu, ardeii trebuie prajiti intr-o tigaie cu putini
unturd. Se asaza n cratitd si se toama deasupra un sos facut din faind, bulion de rosii si apa. Se acopera si
se pun si fiarba inabusit la cuptor. Inainte de a servi, se pun dous, trei linguri de smantana sau se serveste
smantana separat in sosiera.

207. DOVLECEI UMPLUTI
6 dovlecei mijlocii, 500 g carne macri, 1 felie de piine, 1 ceapa mica, 2 linguri orez, 1 linguritd marar
tocat, sare. Pentru sos: 2 linguri unturi, 1 ceapa mica, 1 lingurita de fiina, 4 rosii, sare.

Se pregateste tocatura ca pentru ardei. Se aleg dovlecei cat mai egali ca marime, se rad de coaja, se taie in
doua si se scobesc de miez. Se umplu cu tocéturd. Se prajesc apoi pe toate partile in unturd. Daca ramane
tocaturd, se fac mici perisoare, se prajesc in untura si se agaza in cratitd, impreuna cu dovleceii. Se face un
S0s cu o ceapa taiata si ingalbenita in unturd, putina faina si apa. Se pun rosiile taiate bucati. Se dau la
cuptor sa fiarba 1nabusit. Cand sunt gata, se adaugad smantana sau se serveste separat in sosiera.

208. CARTOFI UMPLUTI
12 cartofi mijlocii. Pentru tocatura si sos, aceleasi cantitati ca la “Dovlecei umpluti”.

Se curata cartofii, se scobesc si se pregatesc la fel ca dovleceii.

209. CHIFTELE DE CARTOFI CU CARNE

400 g cartofi, 250 g carne, 1 ceapa, 1 ou, 1 lingura fiina, sare, piper, 100 g untura sau ulei.

Se fierb cartofii, se curata si se trec prin magina. Se amesteca cu o lingura de faina, un ou si carnea data
prin masind §i prajitd cu putina ceapd. Se adauga sare si piper. Se fac chiftelele ca mai sus si se prajesc in
unturd sau in ulei. Se servesc cu sos de rosii.

210. GULII UMPLUTE

12 gulii mijlocii, 400 ,g carne macra, 1 felie piine, 1 ceapa mica, 1 lingura orez, 1 linguritd marar
tocat, sare. Pentru sos: 2 linguri unturi, 1/2 lingura faina, 1 ceasca zeama de carne (sau apa), 1
lingura bulion, 5 bucitele zahar, sare.

Se aleg gulii tinere, cam de aceeasi marime. Se curdta, se scobesc §i se umplu cu o tocaturd ca pentru
ardei. Se asaza in cratita si se toarna deasupra un sos facut dintr-un rantas de faina cu untura, stins cu
zeama de carne la care se adauga bulion de rosii i putin zahar ars. Dupa ce fierb pe masind, se dau la
cuptor.

211. ROSII UMPLUTE

12 rosii frumoase, 600 g carne macr4, 1 felie de paine, 2 linguri orez, 1 ceapa, sare, 1 lingura
unturd, 2 linguri smantana.

Se face tocatura ca pentru ardei (v. 206). Se aleg rosii rotunde, netede. Se taie capacul, se golesc si se scot
semintele. Se umplu cu tocatura, se agaza capacul la loc si se pun in cratitd. Din miezul scos, trecut prin
sitd, se face un sos ca pentru ardei, se toarna peste rosii si se fierb inabusit la cuptor. Inainte de a servi, se
adaugad smantana. Tocatura se poate pregati de asemenea ca pentru musacaua de vinete (v. 216).

* ALTE ROSII UMPLUTE

12 rosii frumoase, 400 g carne de vitel, 50 g slinina fiarta, 3 linguri pesmet, 1 ou, 1 lingura
smintind, verdeati tocati, sare, piper, 2 linguri unturi, 1 lingura faina.
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Se pregatesc rosiile ca mai sus. Se face o umpluturd din carne de vitel, data prin masina cu o felie de
slanina fiarta. Se adaugd pesmetul, un ou, smantana, sare, piper si putind verdeata tocata fin. Se ung rosiile
induntru si capacele cu o pand data prin ou, se umplu si se asaza capacele la loc. Se pun rosiile intr-o
cratitd, iar deasupra se toama un sos de rosii (v. 63). Se dau la cuptor.

212. VINETE UMPLUTE

6 vinete potrivite, S00 g carne macra, 1 ceapa, 1 lingura unturai, 1 ou, sare, piper. Pentru sos: 1
lingura untura, 1 ceapa, 1 lingura fiina, 1 ceasca apa, 1 lingura bulion.

Se aleg patlagele vinete mai mici, de aceeasi marime, se taie cozile §i se oparesc cinci minute intr-o oala
cu apa clocotitd. Se scot, se racoresc cu apa rece, apoi se tin 1/4 ord sub teasc, pentru ca apa si iasa din ele.
Se scobesc. Se da carnea prin masina, se prajeste in unturd cu putind ceapa, se adauga sare, piper si un ou.
Se umplu vinetele. Se face un sos dintr-o lingurad de untura, o ceapa taiatd marunt si faind. Se adauga apa,
putin bulion si miezul scos din vinete. Dupa ce a fiert, se strecoara prin sitd. Se toarnd peste vinetele

A=

asezate in cratitd. Se lasd si fiarbd inabusit. Inainte de a servi se dau o jumitate de ord la cuptor.

213. MERE UMPLUTE

12 mere mijlocii, S00 g carne macra, 1 lingura unturi, 1 ou, sare. Pentru sos: 2 linguri unt sau
unturi, 8 bucitele zahar, 1/2 lingurita fiina, 2 cesti zeama de carne (sau apa), sare.

Merele nu se curata de coaja. Se spald, se taie un capacel la partea cu codita. Se scobesc. Se da carnea prin
masind. Se prajeste putin in unt sau in untura si se adauga un ou si sare. Se umplu merele, se pun capacele
deasupra si se agaza Intr-o cratitd cu unt. Se face un sos cu zahar ars, un praf de faina si zeama de carne; se
toarnd deasupra. Se fierb indbusite la cuptor.

214. MUSACA DE VARZA

1 varza mijlocie, 750 g carne macra, 1 ceap4, 4 linguri untura, 2 linguri pesmet, 4 linguri smantina,
sare, piper.

Se prajeste 1n unturd, cu putina ceapa, carnea datd prin masina. Se adauga sare si piper. Se aleg foile de la
o varza frumoasa, se taie cotorul, se oparesc si se scurg bme. Se unge o cratitd cu untura si se presara cu
pesmet. Se agaza cateva foi pe fund, apoi un strat de came tocata si din nou un rand de foi de varza. Se
repeta aceasta operatie de 2 — 3 ori, pana se ispravesc carnea si varza. Deasupra se presara pesmet, se
pune unt sau untura, smantana amestecata cu un praf de sare. Se da la cuptor. Cand este gata se rastoarna.

215. VARZA CLUJASCA
1 varza miilocie, 750 g carne macrai, 1 ceapa, 4 linguri unturi, 1 ceasca smantina, sare, piper.

Se prajeste n unturd, cu putina ceapa, carnea datd prin masina. Se toaca potrivit de marunt o varza
frumoasa, se opareste cu apa clocotitd cu sare, se scurge foarte bine. Se unge o cratitd cu o lingura de
unturd, se pune un rand de varza, unul de carne, o lingurd de smantana si se continud alternand varza,
came si smantana. Ultimul rand trebuie sa fie de smantana. Se potriveste de sare si piper. Se da la cuptor.

216. MUSACA DE VINETE

4 vinete mijlocii, 750 g carne macra, 1 morcov, 1 cartof, 2 cepe, 1 ou, 2 linguri smantana, sare, piper,
4 linguri unturi, 2 linguri fiina, 1 lingura pesmet, 4 rosii sau 1 lingura bulion, 1 ceasci zeama de
carne sau apa.

Se aleg vinete mijlocii. Se taie fard sa se curete, in felii groase de un deget. Se oparesc cu apa sarata si se
asaza sub un fund cu o greutate pe el, ca sd se scurga.

Se da prin masina carnea impreuna cu morcovul si cartoful crud. Se préjeste carnea si ceapa tdiata marunt
cu o lingura de untura. Dupa ce s-a racorit putin, se adaugé un ou, smantana, sare si piper. Se scot vinetele
de sub teasc, se zvantd cu un servet, se dau prin faind si se prajesc in unturd, fiecare felie pe ambele parti,
Vinetele se pot priji si fara a fi oparite. Intr-o cratitd unsi cu unturi si presarati cu pesmet se asaza un rand
de vinete, un strat de carne, $i asa mai departe, pana se ispravesc carnea si vinetele. Este de preferat ca
ultimul strat sa fie de vinete. Deasupra se toarna o ceasca de zeama de carne cu o lingura de bulion de
rosii, sau se prin cateva rosii taiate felii. Se da la cuptor sd scada. Cand este gata, se rastoama pe o farfurie.
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Pentru a economisi untura si totodata pentru ca mancarea sa fie mai usoara, se pot pregéti vinetele
neprajite in unturd. Astfel, vinetele taiate felii se prajesc usor, pe ambele parti, direct pe plita potrivit de
incinsd. Pe masura ce se rumenesc, se pun intr-un castron presarate cu putind sare. Se acopar si se tin sa se
abureasca pana ce se pregateste carnea pentru musaca. Se face apoi musacaua la fel ca mai sus.

217. MUSACA DE CARTOFI

Aceleasi cantititi ca pentru “Musaca de vinete”, in loc de vinete 400 g cartofi; nu se dau prin faina
la prijit.

Se poate pregati cu cartofii cruzi sau fierti. Cartofii cruzi se curat, se taie felii groase de un deget. Se
prajesc foarte putin in unturd, pe ambele parti. Pentru rest se procedeaza la fel ca la musacaua de vinete.

218. MUSACA DE DOVLECEI
3 dovlecei mijlocii; pentru tociatura si pentru rest, aceleasi cantititi ca Ia “Musaca de vinete”.

Se rad dovleceii de coaja. Se taie felii rotunde de grosimea degetului. Se sdreaza si se lasd un sfert de ora
sa se scurga de apa. Se usuca cu o carpd, se dau in faina, se prajesc in unturd pe ambele parti. Pentru rest
se procedeaza la fel ca la musacaua de vinete.

219. MUSACA DE CONOPIDA

1 conopida frumoasa, S00 g carne macra, 1 ceapa, 3 linguri unt sau untura, 1 ou, sare, piper, 2
linguri pesmet.

Se rup buchetele, fara cotoare, de la o conopida frumoasa, se spald si se fierb pe jumatate n apa cu sare.
Se scurg de apa. Se da carnea prin masina de tocat. Se prdjeste in unt sau in untura cu o ceapa taiata
marunt. Se adauga un praf de piper, sare §i un ou. Se unge o forma cu unt, se presard pesmet. Se agazd un
rand de conopida, Impartind astfel buchetele, Incat stratul sa fie cat mai egal. Se pune un rand de carne
apoi alt rand de conopida. Se presard pesmet, se adauga o lingura de unt. Se da la cuptor. Cand este gata se
rastoarna.

220. MUSACA DE TAITEI

300 g taitei (2 oua, 300 g faina, apa cit cuprinde o coaja de ou, sare), 500 g carne macri, 1 ceapa
mica, 3 linguri unt, sare, piper, 2 linguri pesmet.

Tocatura de carne se pregateste ca mai sus. Se pun taiteii (v. 604) la fiert in apa clocotita cu sare, se fierb
nu prea mult, se racoresc cu apa rece, se scurg bine §i se opéaresc cu unt. Se unge forma cu unt, se presara
pesmet si apoi se agaza un rand de taitei, un rand de carne si asa mai departe. Deasupra se presara pesmet
si se mai pune putin unt. Se da la cuptor. Se rastoarna. La fel se poate pregati cu macaroane de casa sau
cumparate.

221. SARMALE CU VARZA DULCE

1 varza mare sau 2 mijlocii, 750 g carne macra, 1 felie piine, 2 cepe, 2 linguri orez, 100 g unturai,
sare, piper, mirar tocat, 1 crenguta mica de cimbru, 1 ardei gras, 6 rosii sau 2 linguri bulion, 11
bors.

Se da prin magind carnea de porc sau amestecata, de vaca si de porc, si miezul de la o felie groasa de
paine, muiat i stors bine. Separat se prajeste In untura ceapa taiatd marunt. Cand incepe sa se
ingalbeneascd, se adauga orezul ales si spalat. Se prajeste usor si orezul, se stinge cu putind apa, apoi se
amestecd cu carnea, se adaugd verdeata tocatd marunt, sare si un praf de piper. Se desfac foile de la o
capatind frumoasa de varza. Se taie cotorul de la fiecare foaie si se oparesc cu bors, tindndu-le pana se
moaie. Se taie foile In bucati potrivit de mari si in ele se inveleste camea pentru sarmale. Adevaratele
sarmale moldovenesti se fac mici cat o nuca. Varza raimasa neintrebuintata la sarmale se taie ca titeii mai
grosi. Se pune un strat de varza taiata in cratitd, apoi se agazd sarmalele una linga alta si un al doilea rand,
daci ies mai multe. Intre randuri se asaza felii de rosii. Deasupra se pune inca un strat de varza taiata si un
ardei gras, taiat subtire. Se adauga cateva linguri de bors, fiert separat, strecurat si indoit cu apa ca sa nu
fie prea acru, rosiile taiate felii sau putin bulion de rosii sau de ardei si o lingurd buna de untura. Se lasa sa
fiarba pe masind, apoi se da la cuptor, la foc potrivit si se tin pand scade zeama atat cat trebuie. Sarmalele
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sunt mult mai bune incalzite, de aceea este mai bine sa fie pregatite din ajun.

222. SARMALE CU VARZA ACRA
Aceleasi cantititi ca mai sus, 1 lingurita de boia de ardei in loc de rosii sau bulion.

Se pregatesc la fel ca sarmalele de varza dulce, varza in loc sé fie oparita insa, este spalata cu apa rece ca
sd piarda din acreald, iar sarmalele se fierb numai In apa, fara bors, adaugandu-se putind boia de ardei in
loc de rosii sau bulion. Vara se poate adauga un ardei gras, tdiat subtire.

223. SARMALE CU FOI DE VITA

250 g foi de vita; celelalte cantitati sunt aceleasi ca pentru “Sarmale cu varzi dulce”; in plus o
ceasci de smantana sau de iaurt.

Se oparesc frunzele si se fac apoi sarmale la fel ca sarmalele de varza, de preferintd din carne de miel sau
de vitel. Se agaza 1n cratita, se adauga untura si putind apa si se lasa sa fiarba incet pe magina. Cand sunt
aproape gata, se toama 2 — 3 linguri de bors amestecat cu putin bulion de rosii, se potrivesc de sare si se
dau o jumatate de ora la cuptor (borsul nu se pune de la inceput, deoarece intareste frunzele de vita care
devin neplacute la mancat). Se servesc la masa cu smantina sau cu iaurt.

224. SARMALE DE MIEL CU FRUNZE DE STEVIE

500 g foi de stevie sau de spanac. Celelalte cantititi sunt aceleasi ca pentru “Sarmale cu varza
dulce”; in plus o ceasca de smantana.

Se oparesc frunzele. Se fac sarmale la fel cu cele de varza; la sfarsit se adauga putin bors amestecat cu
bulion de rosii. Se servesc la masa cu smantana sau cu iaurt. Se pot face la fel si cu frunza de spanac.

225. DROB DE MIEL (CIGHIR)

500 g maruntaie, 2 oua, 1 felie de paine, 1 lingura smantana, 1 lingura verdeata tocata, 2 fire ceapa
verde, sare, piper, 1 lingura untura.

Se trec prin masina de carne maruntaiele de la un miel, inima, ficatul, plaméanii. Se adauga oudle, putin
miez de paine muiat in lapte (dupd dorintd), sare, un praf de piper, sméantana si verdeata multa, marar,
patrunjel si ceapa verde, tocate marunt cu o parte din cozi. Se spala prapurul bine, in mai multe ape. Se
unge putin cu untura o tigaie cu marginile joase. Se intinde prapurul in tigaie astfel incat sd ramina mult si
pe margini, pentru a putea fi intors deasupra peste umplutura. Se pune umplutura peste prapur in tigaie, se
asaza cu o lingura ca sé fie stratul de aceeasi grosime, se intorc marginile prapurului deasupra, se coace la
cuptor. Se serveste intreg sau se taie felii.

226. DROB DE MIEL iN ALUAT

Pentru tocatura aceleasi cantitati ca mai sus. Pentru aluat 1 ou, 150 g faina, 1 lingura de unt sau de
untura, sare.

Drobul poate fi invelit in aluat in loc de prapur. Se pregateste tocatura ca mai sus. Se face un aluat fraged
dintr-un ou, faina si unt. Se intinde o foaie ca de taitei, se asaza in tigaia unsa cu unt sau cu untura. Se
pune umplutura intr-un strat de grosime egala. Se intorc marginile potrivind s nu vina prea mult aluat
unul peste altul. Se unge cu ou. Se da la cuptor.

227. CROCHETE DE CARNE

300 g carne fiarta (sau fripta), 1 ceapa mica, 1/2 lingura unt, 2 linguri fiina, 2 cesti zeama de carne
(sau apa), 2 oua, sare, piper, 1 lingura pesmet, S0 g untura.

Carnea fiartd, ramasa de la rasol, se da prin masind. Se prdjeste apoi cu o lingurd de unt si cu o ceapa tdiata
marunt. Separat, din %2 lingura de unt, o lingura de faina si doua cesti zeama de came, se face un sos de
faind ceva mai gros. Se amesteca cu camea, se adauga doua galbenusuri si un praf de piper. Cantitatea de
sos trebuie potrivita atat, cat sa lege carnea, nu mai mult, altfel crochetele devin cleioase, fara fragezime.
Se lasa sa se raceasca. Pe un fund de lemn se pregateste pesmetul. Se iau cu lingura cantitati egale din
compozitie, se dau prin faind, se formeaza crochete de aceeasi marime, se lasad pe fund. Se amesteca
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albugul ramas, fara sa fie batut spuma, cu un praf de sare. Se dau crochetele prin acest amestec, apoi prin
pesmet si se prajesc in untura fierbinte, la fel pe toate partile. Se servesc ca garnitura la legume.

228. RULADA DE CARNE

750 g carne, 100 g sldnina (sau maduvi), 1 felie de piine, 2 cepe, 2 oud, 1 lingurita verdeata, sare,
piper, 1 Iingurita ulei, 1/2 lingura faina, 1 lingura untura.

Se da prin masina de tocat, carne de porc sau de vitel, impreuna cu slénina si o felie groasé de paine,
muiata n lapte si stoarsa. Se adauga cepele taiate marunt si préajite in unturd, un ou intreg si un galbenus,
verdeatd taiatd marunt, sare si un praf de piper. Din aceasta tocaturd se face un sul gros, cam cat un pahar,
care se tavileste prin faina. Albusul raimas se amesteca, fara sa fie batut spuma, cu o lingurita de ulei si un
praf de sare. Se unge rulada de carne cu albusul si se da la cuptor intr-o tava cu untura fierbinte. Se face un
sos de ciuperci (v. 65) si cand rulada este aproape gata, se toarna deasupra si se lasa sa mai dea un clocot
impreuna. Inainte de a servi, se taie felii.

229. BUDINCA DE CARNE CU CARTOFI

500 g carne, 1 ceapi, 1 felie de piine, 2 linguri unt (sau untura), 1 lingura fiina, 1/2 ceasca zeama de
carne (sau apa), 300 g cartofi, sare, piper, verdeati, 1 lingura pesmet.

Se da prin masina de tocat carnea Impreuna cu ceapa si miezul de la o felie de paine muiat si stors. Se
infierbanta intr-o tigaie o lingura de unt sau de untura, se pune carnea si cand incepe s se rumeneasca, se
presara faind. Se amesteca si se stinge cu zeama de carne. Se adauga sare, piper si putin marar sau
patrunjel tocat. Separat se fierb cartofii, se curatd de coaja si se trec prin masina de tocat. Se unge cu unt o
forma de sticla rezistenta la foc, se presara pesmet si se asaza un strat de carne, unul de cartofi, si asa mai
departe. Deasupra se toarna o lingura de unt si se presard pesmet. Se tine la cuptor pana se rumeneste. Se
serveste cu un sos de rosii.

230. MITITEI

1 kg carne de vaca de la git, 200 g seu de vacai, cite un varf de cutit de piper, chimen, bicarbonat, 1
ciapitina de usturoi, sare.

Se trec de trei ori prin masina de tocat carnea impreuna cu grasimea. Se sdreaza cat trebuie si se lasa sa
stea 2 — 3 ore la gheatd. Se adauga un praf de piper si putin chimen pisat fin si un varf de cutit de
bicarbonat. Se face separat un mujdei de usturoi cu putind zeama de came, se strecoara si se adauga in
tocdturd atat cat trebuie. Se pune la masina de tocat tubul de tabla prin care se umplu matele pentru carnati.
Se da tocatura inca o datad prin masina si, pe masura ce iese carnatul din tub, se taie de marimea mititeilor.
In lipsa acestui tub, se iau cu lingura cantitati egale din tocitura si, cu mainile udate in ap, se formeaza
carniciori de aceeasi marime, care se asaza pe o scandura. Se frig la gritar, la foc iute. In timpul cat se
frig, se ung cu o pana muiatd in zeama de carne.

* ALT FEL DE MITITEI
Aceleasi cantitdti ca mai sus, in plus 2 linguri de frigca.
Se trece de doud ori prin magina carnea de la gat impreuna cu seul de vaca. Se amesteca cu 1/2 lingurita de
sare si se da la gheata pentru 24 ore, amestecandu-se in acest timp de cateva ori. A doua zi se mai trece
odata prin masina adaugand o lingurita de bicarbonat, inca 1/2 lingurita de sare, 2 — 3 cuisoare, putin
chimen si piper, toate pisate fin, si frisca nebatuta. Se piseaza o capatana de usturoi cu putind apa si se
strecoara in tocatura numai zeama. Se bate bine o jumatate de ord si se fac mititei ca mai sus.

| MINCARI DE CARNE §I FRIPTURI

| CARNE DE VACA

231. RASOL DE VACA
1,250 kg carne, zarzavat de supa, 6 cartofi mijlocii, 1/4 varza, 4 1 apa, sare.
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Carnea cea mai gustoasa pentru rasol este mugurul de piept, fluierul si carnea de la coada. Se pune carnea
la fiert intr-o oald cu apa clocotitd si se spumueste de cate ori se ridica spuma. Se adauga zarzavatul si se
lasa sa fiarba trei ore la foc potrivit. Cand carnea este aproape fiartd, se adaugd in supa cartofii curatiti si
tdiati in doud §i 2 — 3 bucati de varza care a fost mai inainte fiarta pe jumatate in apa. Cartofii nu trebuie
lasati sa fiarba prea mult, pentru a nu se sfarama. Se asaza rasolul pe farfurie, se pun imprejur cartofii,
varza si morcovii din supad, tdiati felii. Se serveste cu sos de hrean si muraturi sau salata de sfecla.

232. RASOL CU SMANTANA

1,250 kg carne de pe coaste, zarzavat de supi, 4 1 apa, 1 ceasca smantina, 1 lingurita fiina, 1 lingura
branza rasa, sare.

Se scoate carnea de pe coaste, se face o rulada (sul), se leagd cu ata si se pune la fiert ca mai sus, addugand
zarzavat ca pentru orice supa. Cand carnea este fiartd, se scoate ata i se agaza intr-o tava. Se amesteca
intr-o cratitd smantana cu 2 — 3 linguri zeama de carne, faind, sare si o lingurd de branza rasa. Se toarna
peste rasol, cu grija ca toatd carnea sa fie acoperita cu un strat gros. Se presara cu parmezan ras. Se da la
cuptor, se tine pand capata o culoare frumoasa. Se serveste cu gamiturd de macaroane sau de orez.

233. TOCANA

1,250 kg carne, 1 lingura unturai, 4 cepe mijlocii, 5 rosii sau 1 lingura bulion, 1 praf de fiina, sare,
piper.

Se alege came de la piept, mai grasd, sau came de pe coaste. Se taie carnea in bucati potrivite si se prajeste
cu o lingurd de untura. Se adauga ceapa taiata felii subtiri. Se lasa pana se prajesc. Se pune putind apa, se
acopera si se fierb nabusit, addugand din cand 1n cand cate o lingura de apa fierbinte, pana ce carnea este
fragezitd. Se adauga o lingura de bulion de rosii sau rosii curatite de coji si de seminte, sare, piper si un
praf de faind. Se acopera si se lasa sa scada la cuptor. Se serveste cu mamaliga.

234. GULAS CU GALUSTE

1 kg carne, 1 lingura unturai, 4 cepe mijlocii, 1/2 lingurita boia de ardei, 1 lingura bulion sau 5 rosii.
Pentru galuste: 1 lingura unt sau unturi, 1 ou, 2 linguri faina, 1 lingura apa, sare.

Se taie carnea in bucati potrivite si se prajeste cu o lingura de unturd. Se adauga ceapa tdiata felii subtiri.
Se amesteca din cand in cand ca sa nu se arda. Cand incepe sa se rumeneasca, se adauga boiaua de ardei,
bulionul de rosii sau rosiile curatite de coji si de seminte, sare si putind apa. Se lasa sa fiarba indbusit,
adaugand din cand in cand putina apa, pana ce se fragezeste carnea. Separat se freaca o lingurd de unt sau
de untura cu un ou, faind, putina apa si sare. Se amesteca totul bine. Se ia cu lingurita din pasta si se da
drumul galustelor in apa clocotitd. Se tin sa fiarba 10 minute. Se scurg si se pun In mancare sau se oparesc
cu unt §i se servesc ca gamiturd. Mancarea trebuie sa fie foarte fierbinte.

235. CARTOFI CU CARNE

600 g carne, 1,250 kg cartofi, 1 lingura untura, 2 cepe mijlocii, verdeata, 4 rosii sau 1 lingura de bulion,
sare.

Se taie carnea In bucati potrivite. Se préjesc in cratitd cu ceapa tdiatd marunt si cu o lingura de untura. Se
amesteca din cand in cand ca sd nu se ardd. Cand ceapa incepe sa se ingalbeneasca, se pune sare i putind
apa calda. Se lasa sa fiarba o ord, turnand din cand 1n cand putina apa calda. Se curata cartofii si se taie in
lung. Pentru a nu se sfardma, cartofii trebuie frecati cu putina sare inainte de a fi pusi in cratita cu carne.
Se mai adauga in mancare marar sau patrunjel tocat fin si putin bulion de rosii sau boia de ardei, pentru
culoare. Cand cartofii sunt aproape gata, se pune cratita pentru o jumatate de ora la cuptor. Cartofii nu se
amestecd cu lingura ca s nu se sfarime, ci se clatind numai din cand in cénd cratita, pentru a nu se prinde
de fund. Méancarea nu trebuie sa fie prea scazuta.

236. PRAZ CU CARNE
600 g carne, 2 legituri praz, 1 lingura untura, 1 lingura bulion, 1 bucitica zahar, sare.

Se pune carnea la foc, la fel ca pentru mancarea de cartofi; nu se pune ceapa, deoarece prazul are el singur
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miros tare. Se curata prazul. Se taie 1n bucati potrivite. Se prajeste usor intr-o tigaie cu putind untura. Se
pune peste carne numai cand aceasta este fragezita. Prazul fierbe foarte repede, si daca sta prea mult la foc,
se sfarama. Se adaugd bulion de rosii si o bucatica de zahar. Se gusta de sare. Se da la cuptor. Mancarea
este bund mai scazuta.

237. MORCOVI CU CARNE

600 g carne, 1 kg morcovi, 3 lingurite zahar, 1 lingura untura, 1 Iingurita faina, sare.

Se pune carnea la foc la fel ca pentru mancarea cu cartofl. Se curatd morcovii. Daca sunt mari, se taie felii
subtiri; daca se intrebuinteaza carote mici, rotunde, se lasa intregi. Se prajesc usor morcovii, intregi sau
felii, cu putina untura. Se pun in cratita cu came cand aceasta este fragezitd. Separat se arde zaharul si se
stinge cu putind apa fierbinte. Se adauga faina. Se toarnd in mancare. Se gustd de sare. Cand este aproape
gata, se da o jumatate de ora la cuptor.

238. FASOLE BOABE CU CARNE

600 g carne, 400 g fasole uscata, 1 lingura untura, 2 cepe, 1 lingura bulion sau 5 rosii, 1 frunza de
dafin.

Se pregateste carnea la fel ca pentru méncarea cu cartofi. Se alege fasole care nu lasa coji si se fierbe
separat, schimband apa odata sau de doua ori. Cand carnea este aproape fiartd, se adauga fasolea, care nu
trebuie sa fie de loc sfardmata. Se pune sare, putin bulion sau rosii si o frunza mica de dafin. Mancarea nu
trebuie sa fie prea scazuta, este mai gustoasd cu putind zeama.

239. FASOLE VERDE CU CARNE

600 g carne, 1 kg fasole, 2 cepe, 1 lingurd untura, 1 lingurita fdina, 1 lingura bulion sau 4 rosii, sare,
verdeata.

Se taie carnea in bucati potrivite. Se préjeste cu doud cepe tdiate marunt si cu o lingura de unturd. Dupa ce
s-a rumenit carnea, se adauga faina, putind sare, se amesteca, se toarnd apa calda cat s-o cuprinda si se
pune fasolea curdtita si spélata. Se lasa sa fiarba impreuna. Cand fasolea este aproape fiarta, se gustad de
sare, se adaugd o lingura de bulion sau cateva rosii, putind verdeata si se da la cuptor. Se poate face si cu
fasolea fiarta separat si bine scursd. Se pune peste carne cand aceasta este fragezita.

240. BAME CU CARNE

600 g carne, 1 kg bame, 1 lingura untura, 1 ceasca de bors, 1 lingura bulion sau 4 rosii, 1 paharel de
vin.

Se pregiteste carnea ca pentru mancarea cu cartofi. Intre timp se curati bamele de codita, se opiresc cu
bors sau cu otet indoit cu apa. Se clatesc apoi In mai multe ape reci. Se scurg bine. Se pun in cratita cu
bame numai cand aceasta este aproape fiarta. Se adauga sare, bulion sau rosii taiate in doua si fara
seminte. Cand sunt aproape gata, se adaugd un paharel de vin si se dau la cuptor.

241. VINETE CU CARNE
600 g carne, 3 vinete mijiocii, 2 linguri untura, 1 lingura bulion sau 4 rosii, 1 ardei gras, sare.

Se pregateste camea ca pentru mancarea cu cartofi. Se taie cateva vinete, fard sa se curete de coaja, in
buciti potnvite. Se oparesc cu apa sarata, in care se lasa sa stea 10 minute. Se storc apoi bine cu mana si se
pun intr-un servet sa se scurgd. Se infierbantd untura intr-o tigaie, se pun vinetele sa se rumeneasca putin si
se agaza apoi in cratita cu came. Se adauga sare, daca este necesar, apoi o lingura de bulion de rosii indoit
cu apa, sau rosii taiate in doud, si un ardei gras taiat marunt. Se dau la cuptor.

242. PRUNE USCATE CU CARNE
600 g carne, 500 g prune uscate, 2 linguri unturai, 1 lingurita fiina, 6 lingurite zahar, sare.

Se pregateste camea ca pentru mancarea cu cartofi, insa fara ceapa. Se spala prunele, se oparesc, se scurg
si se pun peste carne, cand aceasta este pe jumatate fiartd. Se adauga putind sare si un sos de zahar ars, ca
la morcovii cu carne. Se dau la cuptor, addugand 1 — 2 lingurite de zahar (sau mai mult, dupa gust), daca
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sosul nu este destul de dulce.

243. GUTUI CU CARNE
1 kg gutui, pentru rest aeeleasi cantititi ca la mancarea de prune.

Se pregateste carnea ca pentru mancarea cu cartofi (v. 235), Insa fara ceapa. Se spala gutuile (nu se curata
de coaja), se taie bucati potrivite, se scot mijlocul pietros si casuta cu seminte si se prajesc ugor cu putind
unturd. Se pun peste carne cand aceasta este aproape gata. Se adaugd un sos de zahar ars, in care s-a pus
un praf de faina. Se dau jumatate de ora la cuptor.

244. PERE CU CARNE
1 kg pere, pentru rest aceleasi cantititi ca la mincarea cu prune.
Se face la fel ca mincarea de gutui.

245. VARZA DULCE CU CARNE

600 g carne, 1 varza frumoasa (cam de 1 kg), 1 ceasca bors, 1 lingura bulion sau 4 rosii mijlocii, 1
ardei gras, 3 linguri untura, sare.

Se alege carne grasa si se pregateste ca pentru mancarea cu cartofi (v. 235). Se taie o varza sau doua,
marunt ca fideaua. Se da sare si se stoarce cu mana pentru ca sa iasd apa din ea. Se pune in cratita cu carne
cand aceasta este pe jumatate fiartd si se adauga o lingura buna de untura. Se toarna deasupra bors fiert
separat si bine limpezit. Se lasa si fiarba o ord. Se gusta de sare, se pune bulion de rosii sau cateva rosii
taiate felii. Se tine cel putin o ora la cuptor. Dupa ce s-a agezat varza, nu se mai da cu lingura, se misca
numai cratita intr-o parte si in alta, ca sa nu se prinda pe fund. Daca este prea scazuta, se mai adauga
putind apa. Mancarea cu varza este mult mai gustoasa pregatita din ajun.

246. VARZA ACRA CU CARNE
600 g carne, 1 varza acra, 2 linguri untura, putina boia de ardei, o lingura bulion.

Se pregateste camea ca pentru mancarea cu cartofi. Se spald 1n apa rece o capatana sau doua de varza
murata. Se taie marunt ca fideaua. Trebuie pusa din timp in cratita cu carne, deoarece varza murata fierbe
mai greu. Se pune apa, putind boia de ardei, piperul si o lingura de bulion. Se lasa sa fiarba cel putin doua
ore. Se da apoi la cuptor Inca o ord. Mancarea trebuie sa fie grasa. Este mai gustoasa daca este pregatita
din ajun.

247. GHIVECI
600 g carne, 1 kg legume asortate, 2 linguri untura, sare, unt proaspat cit o nuca.

Se pregateste carnea ca pentru mancarea cu cartofi. Se taie putind varza in bucati, un morcov, un patrunjel
si 1/2 telina in felii subtiri, se curdtd o mana de bame (v. 240), una de mazare, una de fasole verde. Se
curatd un dovlecel si se taie In bucati potrivite, precum si 0 vanata care se opareste si apoi se scurge bine.
Daca se géseste conopida, se pun si cateva buchete de conopida. La sfarsit se adauga 2 — 3 rosii tdiate in
douad, un ardei gras taiat marunt si cativa cartofi curatiti si taiati in bucati ca si dovleceii. Se asaza randuri
de zarzavat si de carne intr-o tava ce merge la cuptor. Se adauga sare si untura cat trebuie.

“ A<

Se da la cuptor si se lasd sa fiarba ndbusit. Daca scade prea tare mai Tnainte de a fi zarzavatul fiert, se
adauga putina apa. Nu se umbla cu lingura ca sa nu se sfarame zarzavatul; se misca usor cratita intr-o parte
si 1n alta, pentru a nu se prinde pe fund. Cand este aproape gata, se ia capacul, se lasd sa se rumeneasca
putin deasupra si se adauga cateva buciatele de unt proaspat.

248. FRIPTURA INABUSITA

1,500 kg carne, 50 g slinind, 2 cesti zeama de carne, 3 cepe mijlocii, 2 — 3 catei de usturoi, 1 lingura
untura, 2 foi de dafin, 5 boabe piper, sare.

Se alege o bucata de pulpa sau altd carne macra. Se sareaza, se Impaneaza cu slanina si cu usturoi, se
leagd, pentru a capata o forma si se pune la fript intr-o cratitd cu putind untura. Se intoarce pe toate partile.
Dupad 20 minute se toarna doua cesti de apa sau zeama de carne. Se adauga ceapa tdiata felii subtiri, foile
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de dafin si piperul si se da la cuptor, acoperiti, s fiarba inabusit timp de trei ore. Intre timp se intoarce de
doua ori. Se scoate capacul si se unge friptura din cand 1n cand cu zeama din cratitd. Se mai tine astfel 1/2
ord, pana cand capita culoare frumoasa. Sosul trebuie sa fie scazut, totusi, dacé este nevoie, se mai adauga
putind apa. Se asaza carnea pe farfurie, se scoate ata, se taie felii. Sosul se trece prin sitd se toarna
deasupra sau se amesteci cu putind smantina si se serveste cald in sosiera. Friptura se serveste cu
garnitura de legume.

249. RULADA UMPLUTA CU FICAT

1 kg carne, 200 g ficat, 50 g slanina, 1 felie de piine, 1 ou, frunze de patrunjel, 3 cepe, 1 lingura
unturi, 1 ceagca zeama de carne, 1 pihirel de vin alb, 2 linguri smantana, sare.

Se alege carne de sub coaste. Se bate bine cu ciocanul de lemn, fara s se rupa, astlel incat sa se obtina o
fagie de 1 cm grosime. Se sareaza. Se face o tocatura din ficat dat prin masina impreuna cu o bucata de
slanina si o felie groasa de pdine muiata in lapte §i bine stoarsa; se adaugd 1/2 ceapd tocata, patrunjel, sare
siun ou. Se intinde umplutura pe carnea bine stearsa, se ruleaza ca o clatita si se leaga. Apoi se pune intr-o
cratitd cu putind untura sa se prajeascd. Se adauga ceapa tdiata felii i cand §i aceasta este putin rumenita,
se toarnd un paharel de vin alb si zeama de carne, se da la cuptor si se lasa sa fiarba indbusit o ora si
jumadtate. Cand este gata, se scot atele, se asaza pe farfurie, se taie, iar sosul scazut, trecut prin sita, se da
din nou in fiert, se amesteca cu putind smantana sau cu ciuperci inabusite si se serveste langa friptura.

250. SNITEL RUSESC

750 g carne macra, 1 lingura ulei, 1 lingura faina, 3 linguri untura (sau ulei).

Pentru sos: 500 g rosii, 1 linguritd unt, 1 lingurita faind, 1 bucdtica zahar, usturoi sau cimbru, sare.

Se taie carnea in felii groase de un deget. Se bat feliile foarte bine pe fund pana cand carnea incepe
aproape sd se rupa. Daca are pielite sau tendoane, acestea se taie cu varful cutitului, de asemenea se
cresteaza carnea $i pe margini, pentru ca atunci cand se pune la fript, sa nu se stranga. Snitelele astfel
pregatite se sareaza si se ung cu ulei. Se dau prin faina si se prajesc in unturad sau in ulei mult (grasimea nu
se pierde deoarece snitelele nu sug multd grasime, iar dupa ce s-a racit, poate fi scursa Intr-o cratita si
intrebuintata la alte mancari). Snitelele prajite se asaza intr-o cratita, unele peste altele. Separat se face un
sos de rosii (v. 63) cu un fir de cimbru, sau o foaie de dafin, ori doi, trei catei de usturoi, dupa gust. Sosul
se toarna peste snitele, dar numai cu o jumatate de ora Inainte de a fi servite, ca sa nu suga prea mult sos,
si se dau la cuptor sa se infierbante. Se asaza pe o farfurie si de o parte se pune sfecla fiarta, presarata cu
hrean, iar de cealalta parte, fasole verde cu unt.

251. FRIPTURA LA TAVA
1 kg carne macra, 3 cepe mijlocii, 1 lingura unturi, 1 lingura bulion, sare.

Se alege came macra de la pulpa sau de la coada. Se sareaza si se tine o jumatate de ora. Se asaza intr-o
tavd cu ceapa tdiata felii subtiri si cu o lingura de untura. Se rumeneste pe ambele parti, apoi se toarna
cateva linguri de apa si se tine pe masina sa fiarba acoperit 1 > — 2 ore, addugand din cand 1n cand putina
apa, pana se fragezeste. Cand carnea este fragezita, se unge cu unturd si se da la cuptor unde se tine
descoperiti pana se rumeneste. Cand este gata, se scoate, se taie felii subtiri si se tine la cald. Intre timp se
face repede unnatorul sos: se scurge grasimea din tava, iar in zeama care a ramas, se adauga 1 — 2 linguri
de apa si putin bulion de rosii. Se lasa sa dea cateva clocote, amestecand cu lingura pentru a se lua toatd
rumeneala de pe fundul tavii. Sosul se strecoara si se toarna fierbinte peste fripturd. Se serveste cu
garniturd de macaroane fierte si oparite cu unt, sau cu cartofi.

252. ANTRICOATE LA GRATAR
6 antricoate, 1 lingurita untura (sau o feliuta de slinini), sare.

Antricoatele trebuie sa fie proaspete, nu insa din ziua in care a fost tdiata vita, ci tinute pana a doua sau a
treia zi. Altfel sunt tari, oricat de bine ar fi fripte. Se Incinge bine gratarul. Se bate carnea usor cu manerul
cutitului sau cu lama satarului si se sareaza. Se sterge cu o carpa si se pune pe gratarul incins si bine uns cu
o bucata de slanina cruda sau o pand muiata in untura. Nu se intoarce decat cand este destul de rumenita pe
o parte si nu se inteapa cu furculita la intors. Durata de frigere depinde de grosimea antricotului. La foc
bine potrivit, un antricot nu prea gros se frige in 10 — 15 minute. Se cunoaste ca este destul de fript atunci
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cand apar la suprafatd 2 — 3 picaturi de zeama rosiatica. Se agaza in farfurie, se pune peste fiecare o
bucitica de unt proaspat. Se servesc cu cartofi prajiti si cu salata.

253. ANTRICOATE CU CEAPA PRAJITA
6 antricoate, 3 cepe mijlocii, 2 Iinguri ulei, sare.

Se frig antricoatele la tava sau la gratar. Se taie ceapa in felii foarte subtiri. Se infierbanta uleiul si cand
acesta este bine Incins, se pune ceapa la prdjit data prin putina faina. Se amesteca usor cu o furculitd pana
se rumeneste bine, fara sa se arda. Se asaza antricoatele pe farfurie, se pune ceapa deasupra. Se servesc cu
cartofi prajiti.

254. BIFTEC iN FAINA

250 g muschi de vaca, 1 lingura faina, 2 linguri untura, sare.

Se curata muschiul de pielite, se taie in bucati potrivite. Se da sare. Se usuca bine cu o carpa, se dau prin
faina, se frig in unturd fierbinte, intai pe o parte, apoi pe cealaltd, ca si antricoatele. Cand sunt gata se scot
si se tin la cald. Se pregateste repede urmatorul sos: se scurge o parte din, grasimea din tava, iar in sosul
ramas se toarnd o lingura de apa. Se lasa sa dea cateva clocote, amestecand cu lingura sa se ia rumeneala
de pe tava. Sosul se strecoard peste biftec. Se serveste fierbinte cu cartofi prajiti.

CARNE DE VITEL

255. VITEL CU CIUPERCI
750 g carne, 400 g ciuperci, 1 lingura unt sau untura, 1 lingurita faina, 1 paharel vin, 1 ceasca zeama
de carne sau apa, 1 lingurita bulion, 1 ceapa mica, sare.

Se taie camea de vitel in bucatele potrivite. Se pun intr-o cratitd sa se prajeasca cu o lingurd de
unt sau de untura si o ceapa tdiatd marunt. Se spala ciupercile si se taie in feliute subtiri. Cand carnea este
bine rumenita, se pun ciupercile si se amesteca ugor cu o lingura de lemn, pana ce incep sa piarda din
umezeala. Se presara cu faina si se amesteca din cand in cand cu lingura la foc potrivit, pana ce incepe si
faina sa se ingalbeneasca. Se toarna vinul si zeama de carne, in care s-a amestecat o lingurd de bulion de
rosii. Se potriveste de sare. Se acopera, se da la cuptor, se tine sa fiarba la foc potrivit.

256. TOCANA DE VITEL
1 kg carne, 1 lingura unturai, 1 ceap4, 1 lingurita faini, 1 paharel vin, 2 — 3 cesti zeama de carne, 1
lingura bulion, 1 citel de usturoi, sare, piper.

Se taie carnea de vitel in bucati potrivite. Se pun intr-o cratitd sa se prajeasca cu o lingura de
unturd. Se adauga o ceapa taiatd marunt si o lingurd de faind. Cand faina s-a ingalbenit, se toarna incetul
cu incetul vinul i zeama de carne. Se adauga bulionul de rosii, un catel de usturoi sfaramat, sare, piper. Se
acoperd, se da la cuptor sa fiarba la foc potrivit o ora si jumatate. Mancarea trebuie sa fie scazuta. Se
serveste cu garniturd de paine prajita in unt.

257. PAPRICAS DE VITEL

1 kg carne, 3 cepe mijlocii, 2 ardei grasi, 1 lingurita faina, 1 lingurita boia de ardei, 1/2 lingura
bulion, 2 linguri untura, sare. Pentru galuste: 1 lingura unt sau untur, 1 ou, 2 linguri fiina, 1
lingura apa, sare.

Se pune carnea ca mai sus sa se prajeasca cu ceapa tdiata felii subtiri. Cand ceapa s-a Ingélbenit, se adauga
boia de ardei, bulionul subtiat cu apa si cei doi ardei grasi. Se pune zeama de carne sau apa, atat cat sa
acopere carnea. Se da la cuptor si fiarba acoperit. Se serveste cu galuste de faina (v. 234).

258. VITEL CU DOVLECEI

750 g carne, 1 lingura unt sau unturi, 1 ceapa, 1 lingurita faina, 4 dovlecei frumosi sau 50 dovlecei
in floare, 1 linguritd mérar tocat, 2 linguri smantana, sare.

Se prajeste carnea de vitel in unt sau in untura, cu ceapa si putina faina. Se adauga apa si se lasa sa fiarba
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inabusit. Se rad dovleceii de coaja. Cei mici in floare se lasd intregi, cei mari se taie in patru in lung, apoi
in bucati de 5 — 6 cm. Se prdjesc in putina grasime. Cand carnea este pe jumatate fiarta, se pun dovleceii

si mararul, se da cratita la cuptor si se lasa sa fiarba indbusit pana ce dovleceii sint gata. Dovleceii prea
fierti se sfarama usor. Dupa gust, inainte de a se servi, se pot adauga doua linguri de smantana.

259. CIULAMA DE VITEL

1 kg carne, 11 apa, 1 morcov, 1 ceapa, 1 patrunjel, 1 lingura unt, 1 lingura faina, sare.

Se taie carnea in bucatele potrivite. Se pune la fiert cu un litru de apa rece si sare. Carnea trebuie sa fie
acoperita cu apa. Cand da in clocot, se ia spuma de 2 — 3 ori. Se adaugd un morcov, o ceapa si o radacind
de patrunjel. Se lasa sa fiarba incet. Cratita se tine pe trei sferturi acoperitd. Separat, Intr-o cratita, se
prajeste, fara sa se rumeneasca, o lingura de faina cu o lingura buna de unt. Se stinge cu zeama in care a
fiert camea. Se lasa sd dea cateva clocote. Sosul trebuie sa fie gros ca o smantana si fara nici un cocolos.
Se toarna sosul peste came, dupa ce s-a scos zarzavatul, se tine fierbinte pe foc, fara s fiarba. Daca
mancarea nu este servitd imediat, se tine cratita in apa fierbinte, iar deasupra se pun cateva bucatele de unt
proaspat, ca sa nu se formeze pielitd. Dupa gust, se pot adauga in ciulama si ciuperci tdiate si indbusite in
unt. Mancarea devine mai gustoasa.

260. PIEPT DE VITEL UMPLUT

1,500 kg carne, 1 lingura pesmet, 3 cepe, 1 citel usturoi, 1 lingurita vin alb, 1 ou, verdeata, sare,
piper, 1 lingura untura.

Se alege o bucata de carne de la piept. Se scot oasele cu grija, ca sa nu se sfarame carnea, tragandu-le pe
rand pe fiecare, sau folosind un. cutit daca nu ies singure. Se taie astfel carnea pe margini, incat sa capete
o forma dreptunghiulara, cam de 30 cm lungime pe 20 cm latime. Se introduce un cutit ascutit de bucatarie
in partea mai larga a pieptului, despartind carnea in doud, pentru a forma un fel de buzunar, lasand pe
celelalte trei parti carnea netaiata pe o distantd de 2 cm. La carnea tdiatd de pe margini, se mai adauga
putind carne de vaca (daca avem) si se trece prin magina de tocat. Castronul in care se pregateste
umplutura se freacd bine cu un cétel de usturoi tdiat in doud. Se pune carnea, o lingurd de pesmet, o ceapa
tocata si prajita usor in unt, o lingurita de vin alb, sare, piper, putind frunza de patrunjel tocata i un ou. Se
amesteca totul bine, se umple pieptul si se coase cu 2—3 Impunsaturi. Se apasa putin pe dinafara, pentru a
avea o grosime egald. Se unge pieptul cu putind grasime, se asaza in cratitd cu felii de ceapa, se acopera,
se da la cuptor la foc potrivit. Cand totul incepe sa se rumeneasca, se adauga apa sau zeama de carne, pana
la jumatatea carnii. Se fierbe Tnabusit doua ore. Cand este aproape gata, se unge zeama din cratitd si se mai
lasa putin sa capete culoare. Se scot atele, iar dupa ce s-a racorit putin, se taie si se serveste cu sosul din
cratita scurs de grasime si cu garniturd de macaroane sau de piure de cartofi.

261. PULPA DE VITEL LA TAVA
1,500 kg carne, 1 lingura unturai, sare.

Se alege o pulpd cam de 1,500 kg. Se da sare, se tine o jumatate de ora, se pune apoi in tava, se unge cu
unt sau cu untura si se da la cuptor la foc potrivit. Se tine o ora si jumatate. Se unge din timp in timp cu
zeama pe care o lasa. Se taie felii, se serveste cu cartofi sau cu legume si cu sosul din cratita scurs de
grasime si fiert cu o lingura de apa.

262. PULPA DE VITEL iIMPANATA
1,500 kg carne, 50 g slanina, 2 cepe, 1 lingura untura, 1 paharel de vin alb, 3 cesti zeama de carne, sare.

Se alege o pulpd cam de 1,500 kg. Se sareaza. Se impaneaza cu bucati de slanina. Se agaza pulpa in tava
cu felii de ceapa, se unge cu unt sau cu untura si se da la cuptor. Dupa un sfert de ora, se adauga vinul si
dupa ce acesta a scazut, se toarnd zeama de carne. Se acopera si se lasa sa fiarba o ord. Se scoate apoi
capacul, se mai tine o jurnatate de ord, udand friptura la fiecare 10 minute. Cand a prins culoare, se scoate
si, ca sa nu piarda tot sucul, se lasd putin la o parte Tnainte de a o tdia. Se scurge grasimea, iar sosul se
serveste langa friptura, cu garnitura de macaroane, cartofi etc.

263. FRIPTURA DE VITEL DE LA RINICHI
1,500 kg carne, 1 lingura unturai, sare.
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Se alege o bucata de carne cu rinichi. Se desprinde rinichiul, scotdnd grasimea dimprejur. Cu un cutit
ascutit se desfac oasele, iar carnea se bate usor cu latul unui satar. Se intinde apoi carnea pe fund, se asaza
rinichiul la loc, se da putina sare, se ruleaza carnea in jurul rinichiului si se inveleste totul intr-o fasie
subtire de grasime scoasa de la rinichi. Se leagd cu ata. Se pune intr-o tava la cuptor cu o lingura de
unturd, se frige ca si vitelul la tava (v. 261). Se serveste cu macaroane, cu cartofi sau cu diferite
zarzavaturi. Sosul din cratita, dupa ce s-a scurs grasimea, se lasa sa fiarba cu doua linguri de apa. Se
strecoara si se serveste in sosiera.

264. RULADE DE VITEL

1 kg carne macra, 1 felie paine, 100 g slanina, 1 ou, sare, piper, 2 cepe, 1 morcov, 1 lingura untura, 1
pahairel de vin alb.

Se taie carnea felii ca pentru snitele, de 1 cm grosime. Se bat cu ciocanul de lemn pentru a se subtia
aproape la jumatate, fara insa sa se rupd. Se taie marginile cu cutitul, astfel incat bucatile obtinute sa aiba
aceeasi marime, cam de 10 cm pe 15 cm. Resturile de carne, ca un sfert de kilogram, se dau de doua ori
prin masind, Impreuna cu o bucatica de miez de paine muiat in lapte si stors si 100 g de slanina proaspata.
Se amesteca bine Intr-un castron, impreund cu un ou, sare piper. Se udad un fund de lemn si se asaza
bucatile de carne una langa alta. Pe fiecare bucata se pune o cantitate egald de umpluturd, care se intinde
cu un cutit ud, apoi se ruleaza si se leaga cu ata. Se asaza intr-o cratita felii subtiri de ceapd, cu o lingura
de untura, iar peste ele un rand de felii de morcov. Se pun ruladele deasupra, una langa alta, nu insa prea
stranse. Se dau la cuptor, pana incep sa se rumeneasca. Se toarna apoi un paharel de vin si, daca este,
zeamad de carne. Se acopera si se lasa sa fiarba indbusit un ceas si un sfert. Se scoate capacul si se uda de
cateva ori carnea cu sosul scazut din cratitd. Se scot ruladele, se desfac atele, se tin la cald. Se scurge
grasimea din cratitd; in sosul care a mai ramas, se adauga doua linguri de apa si se lasa la foc iute s& dea
cateva clocote. Se trece prin sitd, se toama peste rulade. Se servesc cu macaroane sau cu piure de legume.

265. SNITEL VIENEZ

750 g carne, 1 lingura faini, 2 oud, 2 linguri pesmet, 2 linguri untura (se poate amesteca cu ulei),
sare.

Una din conditiile pentru ca snitelul sé reuseasca bine este ca bucétile de carne sd nu fie taiate in lungul
fibrelor, ci in curmezis. Se taie carnea felii de 1 cm grosime. Se bat usor cu ciocanul de lemn, astfel incat
sa fie subtiate aproape la jumatate. Se sareaza. Se dau in faind, in ou batut si apoi in pesmet foarte fin. Se
infierbantd o lingura de untura si o lingura de ulei intr-o tigaie. Cand grasimea este foarte fierbinte, se pun
snitelele sa se rumeneasca pe o parte, apoi se intorc pe cealalta parte. Dupa ce se rumenesc frumos pe
ambele parti, se asaza pe o farfurie fierbinte §i se servesc cu mai multe feluri de legume. ca: fasole,
mazare, cartofi, piure de spanac, sfecla rosie.

266. SNITEL NATUR
1 kg carne, 1 lingura fiaina, 2 linguri untura, sare.

Se pregateste la fel ca snitelul vienez, se da insd numai in faind, fara ou si pesmet. Se serveste la fel.

267. COTLETE DE VITEL PANE
6 cotlete, 1 lingura fiina, 2 oud, 2 linguri pesmet, 2 linguri unturi, sare.

Se taie cotletele groase de 2 cm. Se indeparteaza bucdtica de os de la sira spindrii si pielita din lungul
osului. Se scurteaza si costita daca este prea lunga. Se sareaza. Se dau prin fdind, ou si pesmet. Se prajesc
ca si gnitelul vienez. Se servesc cu cartofi, sau cu alte legume.

268. PICIOARE DE VITEL RASOL
3 — 4 picioare de vitel (circa 1,500 kg), 2 1 apa, 1 lingura otet, 1 foaie de dafin, 1 patrunjel, sare.

Se curata bine picioarele §i se spala in mai multe ape. Se pun intr-o cratitd cu apa rece si se tin la foc pina
incepe sa se formeze spuma. Se dau la o parte si se spald imediat cu apa rece. Se pun la fiert intr-o cratita
cu 21 de apa cu sare, o lingura de otet sau de zeama de lamaie, o frunza de dafin, si o radécina de
patrunjel. Se pun picioarele la fiert si se tin doua ore sa fiarba continuu, dar in clocote mici. Se servesc
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foarte fierbmti, cu mujdei de usturoi sau cu sos de mustar, sos de rosii etc. Pentru ca picioarele sa ramina
albe la fiert, se obisnuieste ca in apa 1n care se fierb, sa se puna o lingura de grasime si o lingura de faina,
care se moaie cu putind apa rece, amestecand bine pentru a nu se forma cocolosi. Dupa ce picioarele au
fiert §i zeama s-a racit, se strange grasimea si se intrebuinteaza la alte mincari.

269. PICIOARE DE VITEL CU SOS

Aceleasi cantitdti ca mai sus. Pentru sos: 1 lingura de unt, 1 lingura faina, 2 cesti de zeama, 1 galbenus, 1
linguritd zeama de lamaie, 100 g ciuperci, sare.

Se fierb picioarele de vitel ca mai sus. Cand sunt bine fierte se scot oasele. Intre timp se pregiteste un sos
de faind, batut cu galbenus de ou si putind zeama de lamaie (v. 64), se pune intr-o cratitd Iimpreuna cu
picioarele de vitel si cateva ciuperci taiate felii si indbusite in unt. Se tine mincarea fierbinte pe masina,
fara sa dea in clocote. Se serveste foarte fierbinte.

270. TUSLAMA DE BURTA

1 kg burta, 1 picior de vitel, zarzavat de supa, 1 foaie de dafin, 1 lingura untura, 2 morcovi mijlocii, 1
lingurita faind, 1 galbenus, 1 linguritd otet sau zeama de lamaie.

Se spala In mai multe ape §i se curdta cu sare pand raman albe, o bucata de burta si un picior de vitel. Se
pun la fiert in apa, cu un morcov, un patrunjel, o ceapa si o foaie de dafin. Cand sunt gata, se scot din apa
si dupa ce s-au ricorit, se taie in bucatele potrivite, atdt burta, cét si carnea de pe picior. Se asaza intr-o
cratitd. Separat se prajesc usor in unturd doi morcovi dati pe razatoare. Se adauga putind faina. Se stinge
cu zeama 1n care a fiert burta. Se lasd sa fiarbad indbusit, se trece sosul prin sita, se bate cu un galbenus, se
adauga zeama de lamaie sau otet si se toarna in cratitd peste burtd. Se lasa sa mai fiarba impreuna, dar la
foc mic, pentru ca oul si nu se taie. Se serveste fierbinte.

CARNE DE MIEL SI DE BERBEC

271. STUFAT DE MIEL

750 g carne, 40 fire ceapa verde, 20 fire usturoi verde, 2 linguri unturi, 1 lingurita de fiaina, 1 pahar
de bors sau 2 linguri otet, 1 lingura bulion, sare.

Se taie carnea de miel in bucati potrivite care se prajesc cu o lingura de grasime. Se adauga un praf de
faind. Separat se opéresc firele de ceapd si de usturoi verde. Se Innoada fiecare fir in forma de opt. Se
préjesc usor in putina untura, fara sa se ingalbeneasca. Se pun in cratita cu carne, se adaugd un pahar de
bors fiert si limpezit, indoit cu apa, sare, bulion de rosii. Dupa ce a Inceput sa fiarba, se da la cuptor si se
lasa sa fiarba inabusit, pana scade cat trebuie. Mai putin aspectuoasa, dar la fel de gustoasa, se poate face
mancarea tdind ceapa si usturoiul in bucatele, in loc sa fie innodate.

272. MIEL CU SPANAC
750 g carne, 2 kg spanac, 1 lingurita faina, 2 linguri untura, 1 ceapi, 1 lingura bulion, sare.

Se prajesc in unturd bucatile de carne cu o ceapa taiata marunt si se adauga un praf de faina. Se curata
spanacul, se spald In mai multe ape, se opareste si se scurge bine. Se pune in cratita cu carne, se adauga
bulionul, putind apa si sare. Se acopera si se da la cuptor o jumatate de ord. Daca scade tare, se mai adauga
putina apa. Se pot adduga si cateva felioare de lamaie, dupa dorinta.

273. MIEL CU MACRIS
Aceleasi cantititi ca la “Miel cu spanac”, in plus o lingurita de zeama de lamaie.
Se pregateste la fel ca mielul cu spanac. Cand este aproape gata, se adauga putind zeama de lamaie.

274. ANGHEMAHT DE MIEL
1 kg carne, 11 apa, 1/2 lingura unt, 1/2 lingura fiina, 6 felii de lamaie, sare.
Se pregateste la fel ca anghemahtul de pui (v. 328).
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275. CIULAMA DE MIEL
Se folosesc aceleasi cantititi ca la “Ciulama de vitel”.

Se pregateste la fel cu ciulamaua de vitel (v. 259).

276. MIEL CU CIUPERCI

750 g carne, 400 g ciuperci, 1 lingura unt sau untura, 1 ceapa mica, 1 ceasca zeama de carne sau
apa, 2 linguri smantina, 1 lingurita faina, putin piper, sare.

Se préjesc in aceeasi cratitd, cu o lingura de unt sau de unturd, bucitile de carne, o ceapa tdiatd marunt si
ciupercile spélate si taiate felii subtiri. Se adauga sare. Cand incepe totul sa se rumeneasca, se toarna
zeama de carne si se lasd sa scadd. Daca mancarea este prea scazutd, se mai adauga putind zeama de carne
sau apa. Cu un sfert de ora Tnainte de a servi, se amesteca smantana cu faina si piperul, se toarna peste
mancare si se lasa sa dea 2—3 clocote.

Se poate pregati aceeasi mancare fierband separat ciupercile taiate felii. Se pun In mincare odata cu
smantana si se lasa sa dea impreuna cateva clocote.

277. DROB DE MIEL
Vezi la ,, Tocaturi" (v. 225).

278. FRIPTURA DE MIEL
2 kg carne de miel, 1 lingura untura, sare.

Se spala carnea de miel, se da sare si se lasa sa stea o jumatate de ord. Se asaza intr-o tava, cu spatele in
sus. Se da la cuptor, la inceput la foc moale. Se unge din timp in timp cu grasime. La sfarsit se intareste
focul si nu se mai atinge, ca s se rumeneasca frumos si si se intareasca bine coaja. Se taie repede pe fund
de lemn si se agaza bucitile pe farfurie. Sosul care a ramas 1n tava se curatd de grasime, se pune sa fiarba
cu o lingurd de apa, amestecand pentru ca sa se ia rumeneala de pe fund. Se trece prin sita si se serveste
separat. Nu se toama peste fripturd, pentru ca sa nu se moaie coaja. Se serveste cu cartofi prajiti i cu
salata verde.

279. MIEL PANE
1,500 kg carne de miel, 2 oud, 1 lingura fiin4, 2 linguri pesmet, 3 linguri unturi, sare.
Se spala bucata de miel, se taie in bucati late de 2 — 3 degete. Se sdreaza si se tin 20 de minute. Se dau in

faina, apoi 1n ou si la urma in pesmet. Se prajesc in unturd fierbinte sau In unt amestecat cu ulei (la o
lingura de unt, doud 1 lingurite de ulei). Se servesc cu legume si salatd verde.

280. MIEL LA GRATAR
1,500 kg carne de miel, 1 felie de sléinina sau 1 lingurita de untura, sare.

De la un miel gras se aleg pulpele si capul pieptului, adica 1 bucata dintre umarul din fatd pana la desert.
Se curatd carnea de pe oase, se taie bucati de marimea unui biftec si se da sare. Se incinge gratarul, se
unge cu o bucatd de slanind sau cu o pand muiata in untura si se agaza bucatile de carne. Se lasa sa se
rumeneasca frumos pe ambele parti. Se servesc cu cartofi prajiti.

281. PULPA DE BERBEC LA TAVA

2 kg pulpa, 50 g slinina, 1 capatana usturoi, 1 lingura unturai, sare.

Se alege totdeauna carne de berbec tandr si care nu miroase. Totusi, carnea de berbec nu se intrebuinteaza
niciodata prea proaspata si se tine cel putin 2 — 3 zile dupa ce animalul a fost tdiat, la un loc racoros si
bine aerisit, iar iarna se pastreaza 5 — 6 zile. Se curatd pulpa de pielite si mai ales de grasime, care are un
gust neplacut. Se curatd, Insa numai cu o ord Tnainte de pregatire. Pulpa pregatita pentru fript se impaneaza
sau nu cu slanina si usturoi, dupa gust. Se sareaza si se asaza in tava. Se tine astfel o jumatate de ora, se da
apoi la cuptor, la foc potrivit. Cat sta la cuptor, se unge din cand in cand cu zeama din tava, pana se
fragezeste, iar la sfarsit se unge cu untura. Cand este gata, se taie felii, iar sosul se curdta de grasime, se
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fierbe cu putina apa si se serveste separat. Garnitura obisnuita la friptura de berbec este fasolea boabe sau.
piureul de fasole.

282. COTLETE DE BERBEC LA TIGAIE
6 cotlete, 1 lingura untura, sare, piper.

Se taie cotletele de grosimea degetului. Se curata de grasime si de pielita din lungul osului. Se bat mai ales
pentru a li se da o forma. Se da sare si piper. Se frig pe ambele parti in untura fierbinte. Se servesc cu
garniturd de fasole boabe.

283. COTLETE DE BERBEC LA GRATAR
6 cotlete, 1 lingurita ulei, sare, piper.

Se taie cotletele si se pregatesc ca mai sus. Se ung cu ulei si se tin cteva minute. Se pun pe gratarul incins
bine, se frig pe ambele parti, se sreaza cand sunt aproape gata. Se servesc cu fasole boabe.

CARNE DE PORC

284.TOCANA DE PORC
Se pregateste la fel ca tocana de vaca (v. 233).

285. CARNE DE PURCEL CU VARZA
Se pregateste la fel ca varza cu carne de vaca (v. 245 — 246).
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286. SARMALE CU CARNE DE PURCEL
Vezi 221 — 222..

287. VARZA ACRA CU COSTITA AFUMATA

1 varza murata cam de 1 kg, 300 g costitd afumati, 3 linguri untura, 1 lingurita boia de ardei, 10
boabe piper, sare.

Se taie o varza mare, murata, in felii. Daca este prea acra, se spala intr-o apa sau doua si se scurge bine. Se
taie costita afumata cu sorici cu tot, in felii groase de un deget. Daca slanina este prea siratd, se va tine
catva timp in apa. Se asaza pe fundul cratitei unsa cu grasime un rand de felii de varza, apoi un rand de
slanina, urmand asa pana se termind varza si slanina. Se adauga o ceasca de apa si untura. Aceasta
mancare nu este gustoasa decat grasa si bine scazuta. Trebuie sa fiarba indbusit cel putin trei ore. Cand
este aproape gata, se adauga cateva boabe de piper si, dupa gust, putind boia de ardei. Daca in timpul
fiertului scade prea tare, se adauga putina apa. Este mult mai gustoasa incélzita a doua zi. Se rastoarna ca o
budinca.

288. LINTE CU COSTITA AFUMATA

500 g linte, 300 g costita afumata, 1 ceapa, 1 citel de usturoi, 1 lingura unturi, 1 lingura bulion, 1
foaie de dafin, sare.

Se alege lintea, se spala si se pune intr-o cratitd cu apa rece sa fiarba pe jumatate, in clocote mici. Se
prajeste usor, cu o lingura de untura, o ceapa tdiatd marunt si se asaza aceeasi cratitd cu lintea si cu costita
taiatd bucati. Se lasa sa fiarba circa o ora la foc potrivit. Se adauga putin bulion de rosii, un fir de usturoi,
o frunzé de dafin sau o crenguta de cimbru si sare cat trebuie. Se acopera, se da la cuptor si se mai tine un
sfert de ord. Aceeasi mancare se poate pregati si cu fasole boabe.
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289. PULPA DE PORC LA CUPTOR

2 kg pulpa, 1 lingurita chimen, sare.

Se sareaza un but de porc (pulpa dinapoi) si se lasa si stea o jumatate de ora. Se asaza intr-o tava, se
toarnd 2 — 3 linguri de apa si se presara cu putin chimen. Se pune la cuptor, la foc potrivit. Se unge din
céand 1n cand cu zeama din tava. Daca aceasta scade, se mai adauga o lingura sau doua de apa. Nu se pune
untura la fript, carnea de porc fiind grasa. Trebuie bine fripta, altfel se digera greu. Se tine la cuptor cam
doua ore si jumatate. Se taie felii, se serveste cu sosul din tava, curitit de grasime si strecurat, si cu cartofi
prajiti. Cand purcelul este tanar, se pune la fript cu soriciul, acesta crestandu-se in forma de patrate mici,
cu un cutit ascutit. Dacé in timpul friptului soriciul se rumeneste prea tare, se acopera cu o hartie alba.
Cand friptura este gata, inainte de a o tdia, se desprind cu un cutit patratele de sorici rumenite. Se asaza pe
aceeasl farfurie cu fripura téiata felii.

290. COTLETE DE PURCEL LA GRATAR
6 cotlete, 1 lingurita de untura sau 1 felie slanina, sare.

Se taie cotletele de grosimea degetului. Cand sunt prea grase, se curatd de grasime, se taie apoi bucatile de
oase dinspre sira spindrii §i se scurteaza costitele daca sunt prea lungi. Se da sare si se tin asa o jumatate de
ora. Se frig pe gratarul bine Incins §i uns cu putina slanina cruda. Se servesc cu legume.

291. FELII DE PARIZER PANE

12 felii de parizer, 1 lingura fiina, 1 ou, 2 linguri pesmet, 2 linguri untura (sau ulei).

Se taie feliile de parizer potrivit de groase si se indeparteaza pielita dimprejur; se dau prin faina, prin ou
batut si pesmet si se rumenesc frumos in unturd amestecata cu ulei. Se servesc cu cartofi.

CREIER, LIMBA, FICAT, RINICHI

292. CREIER FIERT
2 creieri de vaca sau 3 creieri de vitel, 11 apa, 1 lingura otet, sare.

Inainte de a fi curitit, creierul trebuie tinut cel putin o ora in apa rece, ca s iasa tot sangele si cheagurile
care s-ar innegri la fiert. Se schimba apa odata sau de doua ori. Se scoate, se curata pielita de deasupra,
incet ca sa nu se sfarame, se mai spald odata si se pune la fiert in apa calduta, cu sare si foarte putin otet.
Se lasa sa fiarba in clocote mici 20 minute. Se scurge. Se serveste fierbinte, intreg sau taiat felii, cu unt
topit si putin rumenit, ldmaie sau sos de rosii.

293. SALATA DE CREIER
Vezi 13.
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294. CREIER PANE

1 creier de vaca sau 2 creieri de vitel, 1 lingura faina, 2 oua, 2 linguri pesmet, 2 linguri unt sau
untura, sare.

Se fierb creierii ca mai sus. Se lasa sa se raceascd in apa lor. Se scurg, se taie de grosimea degetului. Se
dau prin fdina, ou si pesmet si se prajesc in unt sau in unturd fierbinte. Se servesc cu garnitura de mazare
boabe, cu fasole verde sau cu sos de rosii. Se poate pregati pane si creierul nefiert.

295. CREIER CU ROSII LA CUPTOR

1 creier de vaca sau 2 creieri de vitel, 150 g ciuperci, 4 rosii frumoase, 2 linguri unt, 1 lingura
pesmet, 1 lingura brianza rasa, sare.

Se curata creierul si se fierbe (v. 292). Se taie felii subtiri. Se curatd de asemenea cateva ciuperci, se
taie felii si se Tndbusa 1n unt. Se pune sare. Se unge cu unt o forma rezistenta la foc, se asaza un rand de
felii de creier, un rand de rosii taiate felii subtiri si fara coaja, un rand de ciuperci si din nou un rand de
creier. Se toarna deasupra unt topit, se presara pesmet si branza rasa si se da la cuptor. Se tine pind se
rumeneste.

296. LIMBA RASOL
1limba cam de 1 kg, 31 apa, 2 cepe, 1 pitrunjel, 10 boabe piper, 1 foaie de dafin, sare.

Se spala limba in mai multe ape, frecdnd-o cu putin malai pentru a se lua toatd murdaria dintre pori. Se
scoate gatlejul si se tine limba cel putin o ora 1n apa rece, inainte de a fi pregatita. Se pune la fiert intr-o
oald cu apa rece. Cand incepe sd dea 1n clocot, se ia spuma, se adauga zarzavatul, foaia de dafin, sare,
piper, se acopera si se lasa sa fiarba potolit timp de trei ore (limba de vitel si cea de purcel fierb mai
repede). Se curata fierbinte de piele, Incepand de la varf, tragand usor si ajutdndu-ne cu un cutit mic. Se
serveste fierbinte cu sos de hrean, de rosii sau cu alt sos. Zeama in care a fiert poate servi la pregatirea
unei supe de zarzavat.
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297. LIMBA CU SOS DE SMANTANA

Aceleasi cantitdti ca mai sus, in plus 1 ceapa, 1 lingurad unt, 1 lingurita faina, 1 ceagca smantana, sare.

Se fierbe limba ca mai sus, se curdta de pielita, se taie felii i se agaza in cratitd. Se prajeste in unt o ceapa
taiatd marunt. Cand ceapa a Inceput sa se Ingalbeneasca, se adaugd faina. Se stinge cu o ceascd din zeama

in care a fiert limba, se face un sos potrivit de gros, se adaugéd smantana, se toarna peste limba si se lasa sa
mai fiarba 10 minute la foc mic.

298. LIMBA CU SOS DE ROSII

Aceleasi cantititi ca la “Limba rasol”, in plus 1 ceapa, 1 lingura unt, 1 lingurita faina, 2 linguri
bulion, 1 Iingurita zahar, sare.

A w9

Se fierbe limba si se pregateste sosul ca pentru “Limba cu sos de smantana” inlocuind sméntana cu bulion
de rosii si adaugénd o lingurita de zahar.

299. LIMBA RECE CU MASLINE

Aceleasi cantititi ca la “Limba rasol”, in plus 2 linguri ulei, 2 cepe, 1 lingurita fiina, 2 linguri
bulion, 1 paharel de vin, 200 g masline, sare.

Se pregateste la fel ca limba cu sos de smantana, inlocuind untura cu ulei, smantana cu bulion, iar la
ultimele clocote se adauga maslinele spalate si fierte cinci minute in apa. Se serveste rece.

300. LIMBA UMPLUTA

Aceleasi cantititi ca la “Limba rasol”, in plus 1 felie de piine, 1 ou (sau 1 lingura fiina), 1 lingurita
de verdeata tocata, sare, piper, 1 1/2 lingura unt sau untura, 1/2 lingura faina, 2 linguri smantana.
Se fierbe limba. Se curatd de piele si se taie grasimea si carnea dinspre gatlej, astfel incat sd capete o
forma. Se desface limba in lungime, in doud, cu un cutit, se scoate putind carne dinduntru, se da prin
masind Impreuna cu grasimea, cu carnea scoasa de la gatlej si cu miezul de la o felie de pdine muiat in
lapte si bine stors. Se adauga un ou, sare, piper si verdeata tocata. Se umple limba si se leaga cu ata ca sa
nu iasd umplutura. Se pune intr-o tava la cuptor, cu o lingura de unt, si se toarna deasupra, din cand in
cand, cate putin din zeama 1n care a fiert limba. Se tine astfel sa fiarba indbusit inca o jumatate de ora.
Separat se prajeste usor 1/2 lingura faina in tot atita unt. Se stinge cu o ceagca de zeama in care a fiert
limba. Se amesteca smantina. Se face un sos nu prea gros, care se toarna peste limba. Se lasa sa dea
impreuni cateva clocote. Inainte de a servi se scot atele. Se taie limba felii si se asaza pe farfurie astfel,
incat sa pard intreagd. Se serveste fierbinte.

301. LIMBA PANE

Aceleasi cantititi ca la “Limba rasol”, in plus 1 lingura fiina, 2 ou4, 2 linguri pesmet, 2 linguri
untura.

Se fierbe limba, se curdta de piele si se taie felii subtiri, Se dau prin faind, ou si pesmet si se prajesc la fel
ca snitelul vienez (v. 265).

302. FICAT DE VITEL iNABUSIT

750 g ficat, 50 g slanind, 1 lingura unt, 1 lingura faina, 1 paharel de vin, 1 lingura bulion (sau 4 rosii), 2
cesti zeama de carne, sare, piper, foaie de dafin, 1 fir de patrunjel verde, 1 fir de cimbru.

Se curata ficatul de pielita de deasupra. Se impaneaza cu citeva bucatele de slinina. Se freaca cu
putin piper. Sare se pune numai la urma, cind ficatul este gata, deoarece altfel se intireste la foc. Se
sterge cu o cArpa curati uscati, se pune intr-o cratiti cu jumitate lingura de unt si se prajeasca pe
ambele pérti citeva minute, la foc iute. Separat se rumeneste o lingura de fiind cu jumitate lingura
de unt, se stinge cu zeama de carne amestecata cu vin, in care se pun o frunza de dafin, un fir de
cimbru si unul de pitrunjel. Se adauga o lingura de bulion sau rosii tiiate in doua si fara seminte.
Dupai ce a fiert totul impreunai se toarna peste ficat si se pune deasupra o foaie de hértie unsa cu unt.
Se acoperai si se fierbe iniibusit la foc mic. Cand este gata, se asaza ficatul pe farfurie, se taie felii, iar
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sosul curitit de griasime se trece prin siti, se potriveste de sare si se toarna deasupra.

303. BUDINCA DE FICAT

500 g ficat, 2 chifle, 1 ceapa micd, 150 g unt proaspat, 2 oua, sare, piper, 1 lingurita de verdeata
tocatd, 2 linguri unt topit, 1 lingura pesmet.

Se curata ficatul de pielite si de vine. Se da de doua ori prin masind, Impreuna cu doua chifle muiate in
lapte si bine stoarse si 0 ceapa tocatd marunt si rumenita in unt. Se freaca untul proaspat pana se face
spuma si se adauga doua galbenusuri. Se amesteca totul impreuna cu ficatul si se freaca bine catva timp.
Se adauga sare, piper, frunza de patrunjel tocata si, dupa gust, un praf de enibahar sau magheran. La sfarsit
se adauga albusul batut spuma. Se unge o forma cu unt, se presara cu pesmet fin, se toama compozitia si se
coace la foc potrivit. Se rastoarnd, se serveste cu sos de rosii sau de ciuperci.

304. ROSII UMPLUTE CU FICAT

12 rosii frumoase, 250 g ficat, 3 chifle, 1 ceapa mica, 2 oud, 50 g unt proaspait, 2 linguri unt topit,
sare, piper, 2 linguri smantana.

Se aleg rosii netede, frumoase, se taie capacul si se scobesc induntru. Ficatul se taie felii si se prajeste usor
in unt. Se trece apoi prin masina de tocat impreuna cu trei chifle muiate bine in lapte si stoarse. In untul
ramas de la ficat se prajeste o ceapa taiatd marunt, se amesteca cu tocatura, la care se mai adauga
galbenusurile,untul proaspat, albusurile batute spuma, sare si piper dupa gust. Cu aceasta tocatura se
umplu rosiile, se agaza in cratita, peste fiecare rosie se pune o bucatica de unt si se da la cuptor, la foc bun.
Miezul scos din rosii se fierbe, se trece prin sita si se toarna peste rosii, dupa ce acestea s-au rumenit putin.
Inainte de a servi se adaugd 2 — 3 linguri de smantana.
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305. FICAT PRAJIT IN TIGAIE
750 g ficat, 1 lingura faina, 1 praf de piper, 2 linguri unt sau untura.

Ficatul pentru prdjit nu trebuie spalat inainte, cel mult se poate tine un sfert de ord in lapte si apoi uscat
bine intr-o carpa curata. Se taie In felii cat mai egale ca grosime, pentru ca sa fie patrunse egal de caldura.
Se presara cu putin piper, se dau prin fdina si se prajesc in unt sau 1n untura fierbinte. Se tin 10 minute, se
intorc cu o furculitd fara sa fie impunse, pentru ca sa nu iasd mustul. Ficatul nu este bun prea fript; cu cat
se tine mai mult la foc, cu atat pierde din gust si din fragezime. Cand este aproape gata, se sareaza. Se
serveste pe farfurii calde, cu legume si cu un sos, dupa gust.

306. FICAT LA GRATAR

750 g ficat, 50 g unt proaspat, 1 praf de piper, 1 linguritd patrunjel tocat, 1/2 lingura unt topit.

Se curata ficatul si se taie felii cat mai egale ca grosime. Se presara cu putin piper, se ung cu unt §i se pun
la fript pe gratarul incins, la foc potrivit, tinandu-se 10 — 15 minute. In acest timp se mai ung odata si se
intorc de doua ori pe o parte si pe alta. Se sareaza. Ficatul prea fript pierde din gust si din fragezime.
Trebuie servit imediat. Cand este gata, se asaza pe o farfurie fierbinte, se pune pe fiecare felie de ficat o
bucaticd micd de unt proaspat cu putind verdeata. Se serveste cu garniturd de legume si salata.

307. FRIGARUI DE FICAT

750 g ficat, 1 lingura unt, 1 lingurita ulei, 100 g slinina, 1 praf de piper.

Se curata ficatul, se taie 1n felii de grosimea degetului, iar fiecare felie in patrate de circa 3 cm. Se da putin
piper. Se infierbanta o lingura de unt cu o lingurita de ulei si se pune ficatul numai o clipa pana incepe sa
se rumeneasca pe ambele parti. Se da la o parte si se pun cate patru bucati pe o frigare mica, alternand cu
felii de slanind. Se infierbanta gratarul si se asaza frigaruile. Se frig 15 minute pe foc potrivit. Se sareaza
cand sunt aproape gata. Se servesc cu legume si salata.

308. MANCARE DE RINICHI

6 rinichi de purcel, sau 2 rinichi de vitel, sau 1 rinichi de vaca, 3 cepe mijlocii, 2 linguri unt sau
unturi, 1 lingurita fiina, 1 ceasca zeamai de carne sau apa, 1 lingurita bulion, 1 pahirel de vin, sare,
piper.

Se curita rinichii de pielita, se spald in mai multe ape, se taie in doud in lungime, se scoate grasimea din
mijloc, deoarece dd miros greu rinichiului. Cu cat rinichiul este de la un animal mai batran, cu atat trebuie
curatit mai atent ca sd nu miroasa. Fiecare jumatate se taie in curmezis, in feliide 5 — 6 milimetri.
Rinichiul de vaca, dupa ce este taiat felii, se opareste cu apa clocotita si se scurge bine. Apoi se spala cu
apa amestecati cu otet. inainte de a fi pus pe foc, trebuie uscat cu un servet.

Se taie marunt ceapa si se prajeste cu o lingura de unturd. Cand incepe sa se ingalbeneascd, se adauga
faina si se amestecd pand cand incepe sa se rumeneascd. Se stinge cu zeama de carne, se adauga putin
bulion de rosii sau boia de ardei, sare si piper. Se lasd si fiarba 10 minute. Intr-o tigaie se infierbanta 1/2
lingura de unturd, se pun feliile de rinichi bine sterse si se tin atat, cét sa capete culoare, dar nu sa se
rumeneasca. in citeva minute sunt gata. Se pun in cratita cu sos, se adauga vinul. Se tin citeva minute pe
masina fara sa fiarba, pana ce totul s-a incalzit bine si rinichii s-au Imbibat cu sos. Rinichii nu trebuie
tinuti niciodatd mult la foc. Cu cat fierb mai mult, cu atat se Intdresc.

309. MANCARE DE RINICHI CU CREIER
1 rinichi de vitel, 1 creier de vitel, pentru rest aceleasi cantititi ca mai sus.

Se curata rinichiul ca mai sus, se taie felii. Se curdtd de asemenea un creier de vitel, se spala si se tine 10
minute in apd clocotitd, se scurge bine si se taie in bucati de 3 — 4 cm. Se face un sos ca mai sus, se lasa
sa fiarba. Se infierbanta 1/2 lingura de untura, se pun feliile de creier si de rinichi, bine scurse, se intorc pe
ambele parti pana capata culoare. Se scot cu lingura cu gauri, se pun in sos, se tin citeva minute pe
marginea masginii, fara sa fiarba. Mancarea se serveste fierbinte.

310. MANCARE DE RINICHI CU CIUPERCI
1 rinichi de vitel, 250 g ciuperci, pentru rest aceleasi cantitati ca la “Méancare de rinichi”.
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Se pregatesc atat rinichii, cat si sosul, ca pentru mancarea de rinichi. Ciupercile se curdta, se spald si se
taie felii. Se indbusa cu putin unt. Se pun in sos cu cateva minute inaintea rinichiului. Se tin pe marginea
maginii si se infierbante fara sa fiarba. Se serveste fierbinte, cu felii mici de paine prajite in unt.

311. CIULAMA DE RINICHI

1 rinichi de vaca sau 2 rinichi de vitel, 2 linguri unt, 1 lingura fiina, 2 cesti zeama de carne, sare,
piper.

Se face un sos alb de faina, prajind usor o lingura de faina intr-o lingurd de unt, si se stinge cu zeama de

carne. Se potriveste de sare si de piper. Se lasd sa fiarba incet, pe marginea masinii, 20 de minute,
adaugand, daca este necesar, cate putind zeama de carne, pana ce sosul se leagéd ca 0 smantana subtire.

Se curata rinichiul asa cum s-a aratat la mancarea de rinichi. Se taie felii subtiri si se pun la foc intr-o
tigaie cu o lingurd de unt. Nu se sareaza. Se tin numai céateva clipe, pana capata culoare, fara sa se
rumeneasca. Se asaza feliile de rinichi n cratitd cu sosul de faina si se lasa sa dea impreuna un singur
clocot. Se serveste mancarea foarte fierbinte.

312. RINICHI FRIPTI, CU SOS DE MUSTAR

2 rinichi de vitel, 1 lingura unt topit, 50 g unt proaspat, 1 paharel vin, 1 linguritd mustar, 1 lingurita
patrunjel verde tocat, 1 linguritd zeama de 1amaie, sare, piper.

Se curata de pielite doi rinichi de vitel, se spald si se usuca cu o carpa. Se lasa intregi. Se Infierbanta intr-o
tava o lingura buna de unt i se pun rinichii sa se rumeneasca la foc iute, pe ambele parti. Se sareaza. Se
pot pune si in cuptor, daca acesta este bine incins. Se tin circa 20 minute, astfel incat rinichii sa nu fie nici
prea fripti, nici in sdnge. Se scot pe o farfurie fierbinte, se taie iute felii subtiri §i se acopera cu alta farfurie
fierbinte. Se tin la cald, dar numai cateva minute, pana ce se pregateste sosul. Din timp se pregatesc la
indemana vinul, mustarul subtiat cu putin vin, 2 — 3 bucatele de unt proaspét cat o nuca, o lingurita de
patrunjel verde tocat, o linguritd de zeama de 1dmaie. Dupa ce s-a scos rinichiul, se toarna in tava vinul si
se lasa sa dea cateva clocote, in timp ce se taie rinichiul. Se adauga in sos mustar, unt, patrunjel, lamaie,
sare, piper. Nu trebuie sa fiarba. Se toarna peste rinichi. Se serveste fierbinte, cu bucitele de paine prajita
in unt.

313. RINICHI PRAJITI
2 rinichi de vitel, 1 lingura unturi, sare, 12 feliute de péine, 1 lingura unt.

Se curata rinichii, se taie felii destul de subtiri. Se infierbanta o lingura de unturd. Se usuca bine rinichii cu
o carpa si se pun sa se rumeneascd pe amandoua partile 15 minute. Nu trebuie uscati, pentru a nu-si pierde
din fragezime. Cand sunt aproape gata, se sareaza. Se servesc fierbinti, cu felii de franzela prajita in unt.

314. FRIGARUI DE RINICHI DE PURCEL

6 rinichi de purcel, 50 g unt proaspat, 1 Iingurita, patrunjel verde tocat, sare, piper.

Se curata rinichii fara sa se scoata grasimea care ii inveleste. Se taie in doua in lungime, jumatatile nu se
desprind insa de tot. Se oparesc si se usuca bine cu o carpa. Se infig pe frigarui de lemn sau de metal. Se
ung cu unt si se frig pe gratar la foc bun. Se scot de pe frigarui, iar pe fiecare rinichi se pune cate putin unt,
care a fost amestecat, fara sa fie frecat spuma, cu un praf de sare, piper si putin patrunjel tocat. Se servesc
fierbinti, cu legume si salata.

315. UGER PANE

500 g uger, 2 1 apa, 1 ceapa, 1 frunzi de dafin, 5 boabe piper, sare, 1 linguri fiina, 2 oua, 2 linguri
pesmet, 2 linguri untura.

Se fierbe ugerul pana se fragezeste, in apa cu sare, o ceapa, frunza de dafin, si piper. Dupa ce s-a racorit
putin, se taie ugerul in felii foarte subtiri, care se bat in faina, apoi in ou si In pesmet si se prajesc frumos
in untura fierbinte. Se serveste cu cartofi, mazare, fasole etc.

MANCARI SI FRIPTURI DE PASARE
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316. PUI CU MAZARE VERDE

1 pui mare, 750 g mazare boabe, verde, 1 lingura unt, 1 lingurita faina, 1 lingurita zahar, sare, 1
linguritd marar verde, tocat.

Puiul curatit se spala in mai multe ape si se taie in sase sau opt bucdti potrivite. Se infierbanta untul si se
prajesc usor bucatile de pui bine scurse de apa. Nu trebuie sa se rumeneasca, ci sa se ingalbeneasca frumos
pe toate partile. Se adauga faina si cand si aceasta este putin ingalbenita, se pun 2 — 3 linguri de apa si
mazarea boabe. Se lasd sa fiarba inabusit, la foc potrivit. Cand mazérea este pe jumatate fiarta, se pun
sarea si zaharul. Daca intre timp méncarea scade prea tare, se mai adauga cate o lingura de apa. Cand este
aproape gata, se pune marar verde tocat fin.

317. PUI CU MAZARE PASTAI

1 pui mare, 1 kg mazire pastii verzi, 1 ceapa mica, 1 lingurita fiina, 1 lingurita zahdr, 1 lingurita
bulion, 1 lingura unt sau untura, sare.

Se curata pastaile de mazére ca si fasolea verde, se spald. Se prajesc usor bucatile de pui in unt ca mai sus,
adaugénd o ceapa datd prin razatoare, fiina si la sfirsit pastiile de mazare. Se migca cratita din cand in
cénd, ca sa nu se arda pe fund, sau se da usor cu o lingura de lemn. Dupa ce au inceput si pastaile sa se
moaie, se adauga cate putind apa, sa fiarbd indbusit o jumatate de ord. Nu trebuie.sa fiarba prea mult,
pentru ca sd nu se sfarame nici puiul, nici pastdile. Cand este aproape gata, se adauga sare, zahar si bulion.
Se tine la cuptor o jumatate de ora inainte de a fi data la masa. Se poate servi §i cu smantana.

318. PUI CU FASOLE VERDE

1 pui mare, 1 kg fasole verde, 1 ceapa mica, 1 lingurita faina, 1 lingurita bulion, 1 lingura unt sau
untura, 1 lingurita patrunjel verde, tocat, sare.

Se préjesc usor bucatile de pui in unt sau in untura, se adauga o ceapa datd pe razatoare si faina. Se curata
fasolea. Daca puiul este foarte tanar, fasolea se fierbe separat, se scurge de apa atat cat trebuie pentru ca
mincarea sa aiba sos. Se acopera, se da la cuptor o jumatate de ord. Daca puiul este mai mare §i nu prea
fraged, se asaza fasolea cruda peste puiul Indbusit cu unt, se toarna o ceasca buna de apa sau de zeama de
carne si se lasa sa fiarba acoperit. Daca scade prea mult, se mai adauga apa. Se pune bulion si verdeata
tocata.

Aceeasi mancare se poate face fara ceapa, iar cand este gata, se adaugd 2 — 3 linguri de smantana.

319. PUI CU BAME
1 pui mare, pentru rest aceleasi cantititi ca la “Bame cu carne” (v. 240).

Se prajesc usor bucitile de pui in unt sau in unturd, se adaugd o ceapa tocata si un praf de sare. Se
pregatesc bamele ca pentru “Bame cu carne”. Se pun 1n cratitd cu bucatile de pui, se adauga sare, bulion
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sau rosii tdiate in doud si fard seminte, si 2 — 3 linguri de apa. Se lasa sa fiarba inabusit.

320. PUI CU DOVLECEI
1 pui mare, pentru rest aceleasi cantitati ca la “Vitel cu dovlecei” (v. 258).

Se prajesc usor bucitile de pui in unt sau in untura, cu o ceapa taiatd marunt si faina. Se rad dovleceii, se
taie in bucati potrivite, iar daca sunt in floare, se lasa intregi. Se pun in cratitd cu bucdtile de pui, se lasa sa
se rumeneasca circa un sfert de ora, se adauga apoi cateva linguri de apa si se fierb inabusit. Se pune sare.
Dupa gust se pot adduga 2 — 3 linguri de sménténa 1nainte de a servi la masa.

321. PUI CU CONOPIDA

1 pui mare, 2 conopide mijlocii, 1 ceapa, 1 lingura unt sau unturi, 1 lingura faina, 2 linguri
smantana, sare.

Se prajesc usor bucdtile de pui cu unt §i cu o ceapa rasa, se asaza in cratita. Se fierbe 1n apa cu sare,
conopida curatita si desfacuta in buchete mici. Nu se fierbe prea tare, pentru a nu se sfarama. Se scurge
bine de apa, se pune in cratitd cu puiul. Se face separat un rantas alb din unt si fdind. Se stinge cu zeama de
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carne sau cu apa in care a fiert conopida. Se amesteca cu smanténa si se toarna peste pui. Se potriveste de
sare. Se lasa sa fiarba la foc mic un sfert de ora. Sosul nu trebuie sa fie prea gros. Daca scade, se poate
subtia cu 2 — 3 linguri de zeama de la conopida. Dupa gust se poate adduga in sos putind zeama de
lamaie.

322. PUI CU CIUPERCI

1 pui mare, 500 g ciuperci, 1 ceapi, 1 lingurita faina, 2 linguri unt sau untura, 2 linguri smantana,
sare.

Se prajesc usor bucdtile de pui intr-o cratita cu o lingurd de unt si o ceapa rasa. Se adauga faina. Separat se
infierbanta o lingura de unt in care se pun ciupercile spalate si taiate felii subtiri. Se amesteca sa nu se arda
si se tin pe masind pana ce ciupercile si-au lasat toatd apa. Se fierb un sfert de ora, se asaza in cratita cu
puiul, se sdreaza. Se acopera si se dau o jumatate de ord la cuptor. Se face sosul potrivit de scazut. Cine
doreste poate adauga, cu cinci minute Tnainte de a servi, doua linguri de smantana.

323. PUI CU ROSII
1 pui mare, 1 kg rosii, 1 lingura unt sau untura, 2 cepe, 1 lingurita faina, sare.

Se indbusa bucdtile de pui intr-o cratitd cu unt. Separat se prajeste in untura ceapa taiatd marunt, se adauga
faina si se toarna totul peste pui in cratitd. Se pun rosiile spalate si tdiate in doua si sare. Se acopera, se lasa
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sd fiarba indbusit, fara sd se adauge apa, pana ce rosiile sunt potrivit de fierte, fara sa fie prea sfaramate.

324. PUI CU SMANTANA

2 pui mijlocii, 1 linguri unt, 1 ceagca sméantina, 1 lingurita fiaina, 1 lingurita marar tocat, sare.

Se indbusa in unt bucatile de pui. Se pune sare. Se adauga cate putina apa si se lasa sa dea cateva clocote.
Se pune smantana, in care s-a amestecat putind faind. Se lasa sa fiarba la foc mic. Cand se face economie
de smantanad, se prajeste usor o jumatate lingura de unt cu tot atata faina si se stinge cu apa. Se lasa s dea
cateva clocote pentru a se obtine un sos nu prea gros. Se adauga 1 — 2 linguri de smantana. Se toarna
peste pui. Cand este aproape gata, se adauga putin marar tocat.

325. CIULAMA DE PUI
2 pui mijlocii, 11 apa, 1 morcov, 1 ceapa, 1 patrunjel, 1 linguri unt, 1 lingura faina, sare.

Se pregateste la fel cu ciulamaua de vitel (v. 259), cu deosebire ca puiul se fierbe mai putin decét carnea
de vitel.

326.PAPRICAS DE PUI

2 pui mijlocii, 2 cepe, 1 lingura unturi, 1 lingurita faini, 1 linguriti paprica.

Se taie puiul bucati, se rumeneste intr-o tigaie cu putina unturd. Se prajeste separat in untura ceapa rasa, se
adauga faina si o lingurita de paprica sau boia de ardei. Se stinge cu o ceasca de apa. Se face un sos

potrivit de gros, in care se asaza bucatile rumenite de pui. Se da la cuptor o jumatate de ora. Se serveste cu
géluste de faina (v. 234).

327. PILAF DE PUI

1 pui mare, 11 apai, 1 ceapi, 1/2 ceasca orez, 2 linguri unt topit, unt proaspat cat o nuca, sare.

Puiul tdiat bucati se fierbe in apa cu o ceapa si putind sare. Bucdtile de pui trebuie sa fie acoperite de apa.
Se fierbe la foc mic. Se ia spuma. Puiul nu trebuie sa fie prea fiert. Se alege orezul, se spala si apoi se
usuca intr-o carpa. intr-o cratitd se infierbanta untul si se prajeste usor orezul. Se toarna trei cesti din
zeama 1n care a fiert puiul, bine limpezita, se asaza bucatile de pui, se acopera si se da la cuptor, la foc
mic, 20 — 25 de minute. Nu se umbla cu lingura in pilaf. Inainte de a servi, se pune peste pilaf putin unt
proaspat, taiat in bucatele foarte mici, ca sa se topeasca repede.

328. ANGHEMAHT DE PUI
2 pui mijlocii, 11 ap4, 1 ceapa, 1 lingura unt, 1/2 lingura faina, 6 felii de limaie, sare.
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Se fierb bucitile de pui la fel ca pentru pilaf. Se face separat un rantas alb dintr-o lingura de unt cu o
jumatate lingura de faina. Se stinge cu zeama in care au fiert puii, foarte bine limpezita. Se face un sos
mult mai subtire decét cel pentru ciulama. Se toarna sosul peste pui, dupa ce s-a indepartat ceapa. Se
adauga cateva felii subtiri de lamaie, fard samburi, se potriveste de sare si se lasd sa dea Impreuna un
clocot. Se serveste foarte fierbinte. Se poate pregati si cu bucitile de pui prijite.

329. MANCARE DE PUI CU MASLINE

1 pui mare, 2 linguri ulei, 4 felii de paine, 4 rosii, 150 g ciuperci, 100 g masline, 1 lingurita faina, 1 cétel
usturoi, 1 paharel de vin, sare.

Se taie puiul in buciti potrivite. Se sdreaza si se prajeste in ulei. Se scoate intr-o cratita si se tine la
cald. in uleiul in care s-au rumenit bucitile de pui, se prajeste painea tiaiati in cuburi mici egale. Se
pastreaza si acestea la cald, in aceeasi tigaie se pun rosiile curatite de pielite si de seminte, fiina si un
citel de usturoi bine sfiramat. Cand rosiile incep s scada, se adauga vinul si tot atita zeama in care
au fiert ciupercile. Se face un sos potrivit de scazut, se gusti de sarat. Se pun in cratita cu puiul
ciupercile fierte si bine scizute si maslinele spilate si de asemenea fierte citeva minute in apa si
indbusite. Deasupra se toarni sosul, se tine pe marginea masinii pina ce se incélzeste, fara sa fiarba.
Se asaza mancarea in farfurie, iar imprejur se pun cuburile mici de péine prajita.

330. PUI CU CIUPERCI SI CU ARPAGIC

1 pui mare, 11 apa, zarzavat de supa, cimbru, frunza de patrunjel, foaie de dafin, 2 linguri unt, 150
g arpagic, 150 g ciuperci, 1 lingura faina, 1 galbenus, 1 lingura smantina, 1 lingurita zeama de
lamaie, sare, piper.

Se pun bucitile de pui la fiert. Se adauga o ceapa, un morcov, mirodeniile si sarea. Se lasa sa fiarba
indbusit. Separat se indbusa intr-o cratitd, cu putin unt si cateva linguri de apa, arpagicul curatit si
ciupercile. Cand puiul este destul de fiert, se face un rantas dintr-o lingura de féina si o lingura de unt, se
stinge cu zeama strecuratd de la pui. Se lasa sa fiarba circa 20 de minute. La sfarsit se bate sosul cu un
gélbenus, se adaugd smantana, zeama de lamaie si putin piper. Se asaza puiul intr-o cratita, fara zarzavat si
mirodenii, se pun ciupercile si arpagicul bine scdzute, iar deasupra se toarna sosul. Se tine totul la cald in
alta cratita cu apa fierbinte.

331. PUI LA TAVA

2 pui mijlocii, 1 lingura unt, sare.

Se curata puii, se spala si se sareaza. Se pun intr-o tava potrivita, cu putin unt. Se dau la cuptor i se ung
din cand in cand cu unt. Cand sunt aproape gata, nu se mai ung, ca sa se rumeneasca frumos deasupra. Se

servesc cu cartofi si cu salatd. Sosul din tava se lasa sa mai fiarba cu o lingura de apa, se strecoara si se
serveste 1n sosiera.

332. PUI RUMENITI iN TIGAIE
2 pui mijlocii, 1 lingura unt, sare.

Se curata puii, se taie in bucdti si se sareazd. Se pun bucatile in unt sau in untura fierbinte si se rumenesc
frumos pe toate partile. Se servesc cu garnitura de legume.

333. PUI PANE
2 pui mici, 1 lingura faina, 2 oua, 2 linguri pesmet, sare, 2 linguri untura.
Se prajesc bucdtile de pui la fel ca gnitelul vienez (v. 265).

334. PUI LA FRIGARE

Puii curatati si sdrati sunt pusi in frigare. Se leaga bine cu sfoara, pentru a nu se invarti in jurul frigarii.
Cand jarul este Incins, se pune frigarea la foc si se invartesc puii sd nu se arda. Se ung mereu cu unt §i cu
putina apa, cu o pana. Cand sunt aproape gata, nu se mai ung, ca sa se rumeneasca frumos deasupra. Se
desface ata, se taie puii in doud si se servesc cu cartofi prajiti si cu salata sau castraveti murati. Dupa gust,
se pot unge puii cu zeama de mujdei de usturoi de 2 — 3 ori in timpul friptului.
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335. GAINA RASOL
1 giina de circa 1 kg, 4 1 apa, zarzavat de supa, sare.

Se alege o gdina grasd, se curata, se spala si se pune la fiert in apa fierbinte. Se ia spuma, se sareaza si se
adauga tot zarzavatul ca pentru supa (v. 68). Trebuie sa fiarba cel putin 2 — 3 ore, dupa cat este de
batrana. Se taie, se agaza pe farfurie, se serveste cu catofi fierti si cu sos, la fel ca rasolul de vaca. De
obicei se serveste insa cu mujdei de usturoi.

336. MANCARI DE GAINA

Toate mancarile de pui cu sos si zarzavat se pot face si din gaind, cu deosebire ca trebuie tinute la foc mai
multd vreme pentru a se fragezi carnea. Gaina pentru pilaf trebuie bine fiarta, iar gdina fripta trebuie
fragezita, inabusind-o la Inceput cu 2 — 3 linguri de apa intr-o cratita. Se frige apoi ca si puiul.

337. OSTROPEL DE RATA

1 rata mijlocie, 1 lingura untura, 3 cepe, 1/2 lingura faina, 1 lingura bulion, 2 catei de usturoi, sare,
10 boabe piper, 1 foaie de dafin, 2 linguri otet de vin.

Se curata rata, se taie bucati, se sdreaza si se inabusa Intr-o cratitd cu putind untura. Daca rata este grasa, se
pune fard untura in cratita, deoarece lasa singura grasime. Se lasa s se rumeneasca. Se adauga cepele
taiate felii subtiri, faina si se amestecd pana incepe sd se rumeneasca. Se stinge cu putind apa. Se mai
adauga o lingura de bulion, usturoiul, sarea, piperul, o frunza de dafin. Se toarna sosul peste carne, se lasa
sa fiarba pana ce rata este destul de fragedd. Cand este aproape gata, se adauga otetul. Se lasa s mai dea
un clocot. Sosul trebuie sa fie potrivit de scazut. La fel se face si ostropelul de gasca sau de gaina.

338. RATA CU MASLINE

1 rata mijlocie, 1 lingura untura, 4 cepe, 1 lingurita fiina, 1 lingura bulion, 200 g masline, sare.

Se prajesc bucdtile de rata cu o jumatate lingura de untura (daca rata este grasa, se pune fara untura in
cratitd, deoarece lasa singura grasime). Se adauga cate putind apa si se lasa sa fiarba inabusit. Se taie ceapa
felii subtiri si se rumeneste cu o jumatate lingura unturd. Se adaugé fdina, se stinge cu putind apa. Se
toarnd sosul in cratita cu carne. Se potriveste de sare, se lasa sa fiarba Inabusit la foc potrivit. Se adauga o
lingura de bulion si cand rata este aproape fiarta, se pun maslinele fierte in apa, separat, 10 minute. Se lasa
sd mai dea cateva clocote. Aceeasi mancare se pregiteste cu ulei si se serveste rece. La fel se pregateste si
gdsca cu masline.

339. RATA CU VARZA
1 rata mijlocie, pentru rest aceleasi cantitati ca in “Carne cu varza”.

Se pregateste la fel ca mincarea de came cu varza (v. 245—246).

340. BOBOC DE RATA PE VARZA

1 boboc mare de rata, 1 varza frumoasa, 2 linguri untura, 1 lingurita boia sau 1 lingurd de bulion, 10 boabe
piper, sare.

Pentru friptura se alege totdeauna o ratd tanara. Se curata rata, se sareaza si se pune intreaga intr-o tava cu
putind untura si 2 — 3 linguri de apa. Se da la cuptor i se unge mereu cu sosul din tava. Se lasa sa se
fragezeasca, dar sa nu se friga de tot. Se taie marunt o varza frumoasa. Daca varza este acrd, se scurge bine
de zeama, ca s piarda din acreala. Se prajeste putin cu o lingura de untura. Se potriveste de sare, se pune,
dupa gust, putina boia de ardei, iar la varza dulce, putin bulion de rosii si boabe de piper. Se pune varza in
tava in care se frige rata, se asaza rata deasupra si se da la cuptor sa se rumeneasca cat trebuie.

341. RATA CU MAZARE BOABE
1 ratd mijlocie, 700 g mazare boabe verde, 2 cesti zeama de carne, 1 linguritd zahar, 1 lingurd unt, sare.

Se fierbe mazarea boabe cu zeama de carne. Cand este aproape fiartd, se adauga sare, zahar si putin unt. Se
frige o rata tnara la tava ca pentru rata pe varza. Cand rata este friptd, se pune mazarea imprejur si se mai
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lasa putin la cuptor sd se rumeneasca.
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342. GASCA CU CASTRAVETI

1 kg carne de gésca, 1 ceapai, 1 lingurita faina, 6 castraveti mijlocii murati, 1/2 lingurita boia de
ardei.

Se taie dintr-o gasca bucatile potrivite pentru mancare §i se agaza in cratita fara untura, deoarece gasca lasa
singurd grasime. Cand incep sa se rumeneasca, se adauga o ceapa taiatd marunt, se amesteca pana se
ingdlbeneste si se presara faina. Se toarnd cate putind apa si se lasa sa fiarba indbusit, pana ce se fragezeste
gasca. Dacd scade, se mai adauga cate putind apd. Se spala castravetii in mai multe ape, se curata sau nu
de coaja, dupa dorinta, se taie in buciti potrivite. Se pun in cratita cu gasca. Daca trebuie, se mai adauga
apa, boia de ardei si se lasa sa fiarba pana se moaie castravetii si sosul este destul de scazut.

343. GASCA FRIPTA LA CUPTOR
Se frige la fel ca si curcanul (v. 348).

344. GASCA UMPLUTA
Se pregateste la fel ca si curcanul umplut (v. 349).

345. GASCA PE VARZA
Jumatate dintr-o gésca, 1 varza frumoasa, 1 lingura unturd, 2 cesti zeama de carne, 10 boabe piper, sare.

Se pregateste gasca ca pentru fript. Se taie marunt o varza murata frumoasa, se fierbe in apa clocotita 10
minute §i se scurge bine. Se pune intr-o cratitd cu o lingurd buna de untura si zeama de carne, atat cat sa fie
acoperitd. Se lasa sa fiarba la foc mic. Daca scade, se mai adauga cate putind apa. Varza nu trebuie s se
rumeneasca. Se asazi gisca intr-o tava adanca cu 2 — 3 linguri de apa. In timpul cat se frige, se uda din
cand in cand cu zeama din tava. Se adaugd varza si piperul, se mai tine la cuptor pana se frige gasca cat
trebuie, fara sd se usuce. Se asaza varza pe farfurie si deasupra géasca tdiata in bucéti. Se serveste fierbinte
cu ardei iute.

346. FICAT DE GASCA NATUR
300 g ficat, 3 linguri untura de gasca.

Se alege un ficat frumos, proaspat si alb, se indeparteaza vana de sange si locul unde a fost fierea si se tine
doua ore 1n apa putin saratd. Se sterge usor cu o carpa si se asaza intr-o cratitd, cu untura de gasca. Se
acopera cu o hartie unsa cu unt si se da la cuptor la foc potrivit. Se unge din cand in cand cu untura din
cratitd. Cand este gata, se presara cu sare. Se serveste cald sau rece, dupa gust.

347. MANCARE DE CURCAN
Toate mancdrile de curcan cu sos se pregéitesc la fel cu cele de gasca si de rata.

348. CURCAN FRIPT

Se curdta curcanul, se spala in mai multe ape. Se scurge bine, se sdreaza si se lasa astfel sa stea o ora. De
obicei se taie varful aripilor si picioarele, din care se pregatesc, impreund cu maruntaiele, piftii sau alta
mancare. Se agaza intr-o tava potrivita ca marime, cu 2 — 3 linguri de apa si o lingura de unturd, se da la
cuptor. Se unge mereu cu sosul din tava. La inceput se lasa focul mai mic, ca sa se fragezeasca cu incetul,
apoi se iuteste focul, iar curcanul se unge cu putin ulei amestecat cu rom, sau numai cu unturd — nu insa
cu aceea din tavd — pentru ca s se rumeneasca. Cu jumatate de ord inainte de a fi gata, nu se mai unge de
loc. Un curcan potrivit de mare se tine circa doud ore si jumatate la cuptor. Curcanul fript este tdiat pe
fund. Se desprind piciorul si aripa de la incheietura, iar pieptul se taie in felii subtiri, putin oblice pe cosul
pieptului. Se asaza frumos pe farfurie. Se scurge grasimea din tava, sosul ramas se lasa sa dea cateva
clocote cu o lingura de ap4, se strecoara, se serveste in sosiera. Tot atat de gustos este si curcanul servit
rece.

349. CURCAN UMPLUT
Pentru un curcan de 4 kg se face urmatoarea umplutura: 250 g paine alba, ficatul de curcan, 100 g
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unt proaspat, 2 oud, sare, piper, marar tocat, 100 g ciuperci.

Se pregateste curcanul ca mai sus. Se face o umpluturd din paine muiata in lapte si stoarsa bine, care se
amesteca cu ficatul de curcan dat prin masina, sau cu putin ficat de vitel. Se freaca untul proaspat spuma,
se amesteca cu tocatura, se pun oudle, sarea si piperul. Se freaca totul bine pana devine ca o pasta. Dupa
gust se pot adauga si cateva ciuperci, fierte in apa si taiate bucati, si putina verdeata. Se umple curcanul, se
coase si se frige la fel ca mai sus.

350. PORUMBEI CU MAZARE BOABE

3 porumbei, 2 linguri unt, 150 g arpagic, 50 g slinina afumata, 1 lingurita faini, 1/2 ceasca zeama de
carne, 2 cesti mazare verde, 1 lingurita zahar, sare.

Pentru orice méncare, trebuie alesi totdeauna numai porumbei tineri. Se curata ca si puii, se sareaza si se
pun intr-o cratitd, intregi, astfel Incat sa nu fie inghesuiti, cu putin unt. Se adauga arpagicul curatit si
slanina afumata, taiata in cuburi mici. Se dau la foc potrivit si se tin sa se rumeneasca frumos atat
porumbeii, cat i slanina. Cratita se migca mereu, ca sa nu se arda arpagicul. Se face separat un rantas mai
inchis din 1/2 lingura de unt si faina, se stinge cu zeama de carne. Se toarnd sosul in cratita cu porumbeii.
Se adaugd mazarea boabe, o linguritd de zahar si sare. Se lasa sa fiarba indbusit pana ce mazarea este gata
(circa trei sferturi ord). Se taie porumbeii in doud, se asaza pe o farfurie. Se scurge grasimea, aplecand
cratita intr-o parte. Se toarna apoi mazarea cu sosul peste friptura.

351. PORUMBEI FRIPTI
3 porumbei, 100 g slinina, 1 lingura unt, sare.

Se curita porumbeii, se sareaza si daca ficatul n-a fost atins de fiere, se pune induntru. Se invelesc in felii
subtiri de slanina, se dau la cuptor sa se frigd cu putina untura. Se ung mereu, iar cand sunt aproape gata,
se scoate slanina, se tine la cald, iar porumbeii se lasa inca putin n tava si se ung cu untura arnestecata cu
boia de ardei, sa prinda caloare. Se servesc pe feliile de slanind, cu garnitura de diferite legume, asezate in
mici movilite in jurul lor.

352. PORUMBEI UMPLUTI

3 porumbei, 150 g carne de vitel, 2 chifle, 1 ou, 1 ceapad mica, 1 lingura unt, sare, piper, patrunjel verde
tocat.
Se curatd porumbeii, se sdreaza. Se umplu cu o umplutura facutd din carne de vitel tocatd, paine muiata in

lapte si stoarsa si ficatul de porumbel, toate date de doua ori prin masina si amestecate cu un ou, ceapa
prajitd in unt, sare, piper, patrunjel tocat. Se frig In tava cu unt §i se servesc cu o garniturd de legume.

VANAT

353. PREGATIREA IEPURELUI

lepurele se jupoaie astfel: se face o taieturd pe burtd, se desprinde cu cutitul pielea de pe came, se taie
blana in jurul labelor si apoi, cu ajutorul cutitului, se desprinde blana, tragind de la coada spre cap si
intorcand-o pe dos ca pe o manusa. Se desprinde apoi cu un cutit in jurul botului. Se scot dintii si ochii. Se
scot intestinele care se arunca, apoi maruntaiele, care se pun la rece pana la intrebuintare. Se indeparteaza
de la Inceput fierea, cu grija sa nu atinga ficatul. Se strange intr-un castron tot sangele pana la ultima
picatura si chiar chiagurile, daca exista. Se amesteca cu 2 — 3 lingurite de vin rosu si se pastreaza pentru
pregatirea sosului la mancare. Se curata carnea de pielitele subtiri. Astfel pregétit, iepurele este pus intr-un
castron de pamant cu o marinata fiarta, pregatita dintr-o ceasca de otet, slabit cu putind apa daca este tare,
o lingura de ulei, cateva felii foarte subtiri de morcov si de ceapa, cateva fire de patrunjel, de cimbru, doua
foi de dafin sfaramate, sare, piper. Mirodeniile si zarzavatul sant puse deasupra, iar iepurele trebuie udat
des cu marinatd. Se tine asa cel putin cateva ceasuri; iarna poate sta si doua zile.

354. FRIPTURA DE IEPURE

Spinarea de la un iepure mare, 100 g slinina afumata, 1 capéitana de usturoi, 1 lingura unt sare.

Se curata iepurele si se lasa sa se marineze, aga cum s-a aratat mai sus. Se alege partea buna de friptura,
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adicd spinarea cu muschii, la care se lasa si picioarele dinapoi, daca friptura trebuie sa fie mai mare. Dupa
ce se scoate din marinata, se zvanta bine cu un servet. Se Iimpaneaza apoi, cu bucatele mici de slanina, de
circa 3 cm lungime pe 1/2 cm ldtime, introduse cu ajutorul unui ac special (se gaseste de cumparat la
praviliile cu articole de menaj). Se poate impana friptura si cu catei de usturoi. Slanina nu trebuie
introdusa adanc, pentru a se rumeni la foc. Se Intrebuinteaza slanina afumata, fara carne. Friptura se asaza
intr-o tava lunga, cu spatele in sus, cu doud linguri de apa si una de unt. Se da la cuptor la foc potrivit.
Trebuie unsa des cu untul din tava. Se serveste cu sosul ei sau cu un sos pentru vinat

355. FRIPTURA DE IEPURE CU SMANTANA
Aceleasi cantitdti ca mai sus, In plus 1 ceagcd smantana, 1 ceagca zeama de carne, 1 lingurita faina.

Se frige iepurele la tava, ca mai sus. Cand este gata, se scoate din tavi si se tine la cald, acoperit. Se
scurge untul care a servit la fript, in tava ramanand numai sosul pe care l-a lisat friptura. Acesta se
subtiaza cu putind zeama de carne si se lasi sa dea in fiert. Se adauga smantina amestecata cu faina
si se fierbe la foc mic, amestecind mereu ca si se ia toatd rumeneala din fundul tavii. Se trece sosul
prin sita si se toarna in farfurie, peste friptura. Dupa dorinta se poate adiuga, inainte de a pune
smantina, si zeama strecurata de la marinata.

356. IEPURE CU MASLINE

1 iepure, 3 linguri ulei, 4 cepe, 250 g arpagic, 209 g misline, 1 piharel de vin, 1 linguriti bulion,
sare, piper.

Se curata si se marineaza iepurele ca mai sus. Se scoate bucata potrivitd pentru friptura, iar restul se taie in
bucati. Se prajeste usor in ulei ceapa taiatd marunt. Cand incepe sa se ingdlbeneasca, se pun bucitile de
iepure si se lasd sa se rumeneasca. Se adauga apoi cate putina apa calda pind ce fierbe carnea. Separat se
prajeste usor arpagicul in ulei. Se toarna in mancare. La ultimele clocote, cand iepurele este destul de
fraged, se mai adauga un paharel de vin amestecat cu bulion, maslinele fierte separat, in apa, circa 10
minute, si singele, pastrat de la inceput, amestecat cu cateva lingurite de vin rosu. Daca are chiaguri, se
trece prin sitd. Se gusta de sare si piper. Se potriveste sosul sa fie scazut, nu insa complet, deoarece mai
scade cand se raceste mancarea.

357.1EPURE CU ZARZAVAT

1 iepure, zarzavat de supai, 3 cepe, 2 linguri ulei, 1 frunza de dafin, 150 g arpagic, 1 paharel cu vin, 1
lingura bulion, sare, piper.

Se pregateste iepurele ca pentru mancarea cu masline. Se prajeste usor o ceapa taiata felii cu o lingura de
ulei. Se adauga iepurele taiat bucati. Se lasa putin sa se rumeneasca, se pune apoi cate putina apa, ca sa se
fragezeasca. Se prajesc, de asemenea in ulei, doi morcovi, o radicina de patrunjel, 1/2 telind, toate taiate
felii rotunde. Cand carnea s-a fiert pe jumatate, se adauga zarzavatul, sare, piper, o frunza de dafin,
arpagicul prajit in ulei. Se adauga si sangele subtiat cu zeama de la marinata si strecurat, un paharel cu vin
amestecat cu bulion si se lasa sa scada cat trebuie. Se serveste rece.

358. PAPRICAS DE IEPURE

1 iepure, 1 lingura untura, 3 cepe mari, 100 g slinina, 2 cesti zeama de carne, 1 lingurita boia, 1
lingura bulion, sare.

Se pregateste iepurele, se taie buciti, se pune la marinat. Se prajeste usor intr-o tigaie, in untura, ceapa
taiata felii si slanina fiarta, taiatd in bucatele de 1 cm. Se scurge bine iepurele din marinata, se pun bucétile
in cratita, se lasa sa se rumeneascd. Se adauga apoi cate putina apa sau zeama de carne, o lingurita de boia
de ardei si o lingura de bulion, subtiate cu zeama de la marinata, trecuta prin sitd. Se potriveste gustul
sarat. Se lasd sa fiarbd o ora si jumatate pana ce carnea devine frageda.

359. PULPA DE CAPRIOAEA LA TAVA

Carnea de caprioard fiind foarte frageda, nu este neaparat necesar sa fie marinata. Cel mult se unge cu ulei
amestecat cu rom si se lasa sa stea asa cateva ore. Daca insa trebuie sa fie pastrata o zi sau doua, ea se tine
intr-o marinata facutd dintr-un pahar de vin alb, un pahar de otet de vin, trei lingurite de ulei, un morcov,
doua cepe si o jumatate de telina, taiate felii, cateva fire de cimbru, dafin, patrunjel, sare, piper. Proportiile
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sunt date pentru 2 kg de carne. Daca durata pastrarii este mare, aceeasi marinata trebuie fiarta inainte de
intrebuintare. Carnea de caprioard nu trebuie spalata. Dupa ce se jupoaie, se sterge cu o carpa uscata,
indepartandu-se astfel firisoarele de par care s-au lipit de carne. Se desface usor pielita subtire de pe carne
si se impaneaza cu felii subtiri de slanina. Apoi se sireaz sau se tine in marinati de mai sus. Inainte de a
fi pusd se mai sterge bine cu o carpd, se unge cu ulei, apoi se agaza intr-o tava si se pune la cuptor la foc
iute. Se intoarce la Inceput pe o parte, apoi pe cealalta si se unge din cand in cand cu ulei. Dupa aceea, se
lasa s se rumeneasca. Daca in timpul friptului sosul scade prea tare, se mai adauga cateva lingurite de
apa. Cand este gata, se scoate pe o farfurie tinuta la cald, iar in tava in care s-a fript pulpa, se toarnd sosul
de la marinata sau putin vin, se lasa sa dea un clocot si se adauga aceastd zeama la sosul cu care se
serveste friptura. Se serveste cu o garnitura de legume si sos de vin. Inainte de a servi, se imbraci osul la
un capat cu o mangeta de hartie taiatd in forma de crin.

360. COTLETE DE CAPRIOARA
6 cotlete, 1 lingura unt, 2 lingurite ulei, sare.

Se taie cotletele de circa 2 cm grosime §i se bat usor ca sa se mai subtieze. Se pune intr-o tigaie untul

amestecat cu ulei. Cand grasirnea este fierbinte, se pun cotletele si se frig pe ambele parti. Nu trebuie

lasate sa se usuce. Se servesc cu sos de ciuperci sau cu sos de vin pregatit separat, la care se adauga si
sosul din tigaia in care s-a. fript.

361. SNITEL DE CAPRIOARA
Aceleasi cantitati ca la “Snitel de vitel” (v. 265).

Se taie felii de carne din spinare sau din pulpa, se bat usor cu ciocanul de lemn. Se stropesc cu putin otet
inainte de a le pune la prajit. Se pregatesc la fel ca snitelele de vitel (v. 265). Se servesc cu garnitura de
legume.

362. PORC MISTRET

Carnea de porc mistret tanar se pregateste, dupa ce a fost curatita de piele, de par si de vine, ca orice carne
de porc. Dacd mistretul este mai batran, se tine cateva zile intr-o marinata facuta din vin alb si otet, putin
ulei, felii de morcov, ceapa, cimbru, dafin, usturoi, sare, piper.

363. PREPELITE LA FRIGARE

6 prepelite, citeva frunze de vita, 200 g slanina, 6 felii de paine, 1 lingura unt, sare.

Spre deosebire de alte vanaturi, prepelitele trebuie pregatite cat mai proaspete. Se jumulesc cu putin
inainte de a fi pregatite. Se scot intestinele si maruntaiele, se parlesc iute la flacard de spirt, se sterg cu o
carpd uscata. Se pune ficatul induntru cu putina sare. Se invelesc ntai intr-o frunza de vita unsa cu unt,
apoi, intr-o felie foarte subtire de slanind, dar destul de mare ca s le acopere cat mai mult. Se leagé cu ata.
Se pun cate 2 — 3 pe frigéri mici de lemn. Se frig pe gratar la foc iute. Cand sunt gata, se scot de pe
frigari, se desfac atele, se scoate frunza de vita. Se presara cu sare. Se servesc cu slanina in care au fost
fripte, pe felioare de paine prdjita in unt.

364. PREPELITE LA TAVA
Aceleasi cantitati ca mai sus.

Se pregatesc la fel ca mai sus. Se agsaza mai multe intr-o tava, se dau la cuptor, se uda din cand in cand cu
sosul lor. Se servesc ca si cele fripte la frigare, se toarna in farfurie si sosul pe care l-au lasat in tava.
Acesta, dupd ce s-au scos prepelitele, se subtiazd cu cateva lingurite de zeama de carne si se lasd sa dea
cateva clocote.

365. PILAF DE PREPELITE
4 prepelite, 2 linguri unt, 1 ceapa mijlocie, 1 ceasca mare de orez, sare.

Se curata patru prepelite, se taie in doud in lungime si se sdreaza. Se infierbanta o lingura de unt intr-o
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cratitd, se pun prepelitele si se tin pana incep s prinda culoare, fara sa se rumeneasca prea tare. Se adauga
apa cét sa le cuprindi si o ceapa taiata in doud. Se lasd si fiarba acoperit. In alta cratita se incinge o lingura
buna de unt, se adaugd o ceasca de orez si se amestecd pana incepe orezul sa se ingédlbeneasca. Se stinge
cu doua cesti de zeama strecurata in care au fiert prepelitele, amestecand pana incepe orezul sa fiarba.
Cand este pe jumatate fiert, se adauga prepelitele, se gustd de sare si se da cratita la cuptor, la foc potrivit.
Se tine pana ce orezul este fiert, fara sa fie sfaramat si lipicios. Dupa ce a fost dat la cuptor, nu se mai
umbla cu lingura in orez.

366. POTARNICHI LA FRIGARE

3 potarnichi, frunze de viti, 200 g slinina, 6 felii de péine, 1 linguri unt, sare.

Inainte de a fi jumulite, potarnichile trebuie tinute 24 de ore, dupa ce au fost impuscate, dar nu mai mult,
intr-un loc racoros si bine ventilat. Cand timpul este foarte racoros, pot fi tinute si doua zile. Se curata de
pene 1n ultimul moment, se scot si intestinele. Se trec prin flacara de spirt, se sterg cu o carpa uscata. Se
indeparteaza capul si labele. Ficatul se curdta si se pune la loc, dupa ce i s-a dat un praf de sare. Se
invelesc cu frunze de vita bine unse cu unt si apoi in felii subtiri de slanina. Se leaga cu atd. Se pun pe
frigare la foc bun si se invartesc. Se frig in circa 20 de minute, cu grija sa nu se usuce. Cand este gata, se
scot slanina si frunza de vita, se sareaza si se servesc cu slanind, pe felii de paine prajitd. Se socoteste o
potarniche pentru doua persoane.

367. POTARNICHI CU SMANTANA

3 potirnichi, 1 lingura unt, 2 cepe mijlocii, 1 ceagsca smantina, 1 lingurita faina, sare, piper.

Se curata potarnichile ca pentru fript. Se pun la cuptor in tava cu putin unt si ceapa taiata felii. Se intorc pe
amandoua partile §i se tin pana incep sa se rumeneasca. Separat, intr-o cratitd, se pun pe foc potrivit
smantana amestecata cu un praf de faina, unt, sare si piper. Focul nu trebuie sa fie prea mare, pentru ca
smantana sa nu se taie. Cand clocotesc, se toarna peste potarnichi, se mai lasa 1/4 ora la cuptor si se uda cu
sosul de smantana. Inainte de a servi se taie fiecare potarniche in patru. Se servesc foarte fierbinti. Se
poate adduga la smantana o lingurita de zeama de lamaie.

368. SITARII LA FRIGARE
6 sitari, 200 g slanina, 1 lingura unt, 6 felii de piine, sare.

Sitarul nu este gustos daca se pregateste imediat dupa ce a fost vanat. Toamna trebuie tinut cu pene cu tot,
cel putin 24 de ore, atarnat intr-un loc bine ventilat, iar pe timp racoros, poate fi tinut doua, trei zile. Se
curata de pene cand este aproape de a fi fript. Se frige cu capul si cu labele, si nici intestinele nu se scot.
Se smulg penele, se parlesc sitarii la flacara si se sterg cu o carpa uscata. Se scot ochii, se face o taictura la
gat prin care se scoate gusa si una mai jos prin care se scoate pipota. Se indoaie capul inspre picioare si se
invelesc cu felii foarte subtiri de sldnina fiarta. Se leaga cu atd. Se pun pe frigaie, se ung cu unt si se frig la
foc viu. Nu trebuie serviti prea uscati. Cand sunt gata se scot atele si se servesc cu slanina pe felii de paine
préjita in unt.

369. SITARI LA TAVA
Aceleasi cantititi ca mai sus.
Se pregatesc sitarii la fel ca pentru frigare. Se frig apoi in tava ca si potarnichile (v. 367).

370. SITARI UMPLUTI

6 sitari, 1 ceapa mica, 100 g slinina, 100 g ciuperci, 1 lingura unt, 1 ou, sare, piper, 200 g slinina, 6
felii de paine.

Se pregatesc sitarii la fel ca pentru frigare. Se scot intestinele, se taie marunt impreund cu ceapa, slanina si
ciupercile. Se prajesc usor 15 minute cu putin unt, la foc potrivit. Se adauga sare, piper, si cind totul s-a
mai racorit, i 1 ou. Se amesteca bine, se umplu sitarii. Se invelesc in felii foarte subtiri de slanina, se ung
cu unt si se frig in tava, la cuptor. Se servesc pe felii de paine prajitd in unt.

371. INTESTINE DE SITARI
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Intestinele de la 6 sitari, 1 ficat de pasare, 100 g ciuperci, 1 linguritd frunza de patrunjel tocat, 1 lingura
unt, 1 galbenus, sare, piper, 12 feliute de franzela.

Se scot intestinele sitarului si se toacd marunt cu o bucatica de ficat de pasare sau de vitel. Se taie marunt
cateva ciuperci si frunze de patrunjel, se pun sa se inabuge cu unt. Cand incep sa se moaie, se adauga
intestinele de sitar i se tin pe foc, amestecand din cand in cand, pana incep sa se rumeneasca. Se adauga
sare, piper si un galbenus. Se taie feliute subtiri de péine, se ung cu aceasta tocatura si se dau putin la
cuptor. Se servesc ca aperitive sau ca garnitura la friptura de sitari.

372. FRIPTURA DE FAZAN
2 fazani, 100 g slanind, 1 lingura unt, sare.

Dintre toate vanaturile cu pene, fazanul este acela care trebuie neaparat tinut cateva zile dupa ce a fost
vanat, inainte de a fi pregatit. Durata aceasta de fezandare (fragezire si maturare) depinde insa de vreme si
de temperatura. Pe timp umed si cdlduros nu trebuie tinut mai mult de trei zile. Pe timp racoros se poate
pastra si o saptimina. In orice caz, se pastreazi vanatul cu penele, la un loc bine ventilat si, fie ca se tine 3
— 4 zile, fie ca se tine o saptamana, nu trebuie ldsat niciodatd pana ce capatd un miros greu. Un fazan cu
miros neplacut nu mai este bun de pregatit.

Penele se curata in ultimul moment. Se indeparteaza capul, labele si intestinele. Nu se spald, se parleste
numai la flacara si se sterge cu o carpa uscata, atat pe dinafara, cat si induntru. Se impaneaza sau se
inveleste n felii subtiri de slanind. Se frige la tava sau la frigare, intocmai ca potérnichia.

373. FRIPTURA DE RATA SALBATICA

1 rata, 100 g slanini, 1 lingura unt, 1 lingurita patrunjel verde tocat, sare, 1 paharel cu vin. Pentru
marinati: 1 pahar otet, 2 frunze de dafin, 1 ceapa mica, 10 boabe piper, sare.

Se curata rata, se parleste si se sterge cu o carpa uscatd. Se face o marinata din otet, foi de dafin, ceapa,
piper si sare. Se fierbe si, cum clocoteste, se opareste rata. Se acopera si se lasa sa stea o ord. Se sterge din
nou bine cu carpa, se pune induntru ficatul, o bucética de unt si cateva frunze de patrunjel. Se impaneaza
cu slaning, fasii foarte mici, care se introduc numai la suprafata. Se agaza in tava cu putina untura, la foc
iute, si se unge in timpul friptului. Se serveste cu garnitura de legume si cu sosul din tava. Dupa ce s-a
scos rata din tava, se adauga un paharel de vin si se lasd sosul sa mai dea cateva clocote. Se trece prin sita
si se serveste Tn sosiera.

374. OSTROPEL DE RATA SALBATICA
Aceleasi cantititi ca pentru “Ostropel de rata”.
Se pregateste ca si ostropelul de rata (v. 337).

LEGUME S$I ZARZAVAT

375. CARTOFI COPTI
12 cartofi mijlocii, sare, unt proaspat.

Se spala cartofii bine, apoi se sterg. Se presara cu sare, se pun in cuptor. Se intorc pe o parte si pe alta ca
sd-1 cuprinda bine cédldura. Cartofii mijlocii se coc Intr-o ord si jumatate. Cand sunt gata se asaza pe
farfurie pe un servet. Se servesc fierbinti, cu unt proaspat. Se pot coace si curititi de coaja.

376. CARTOFI PRAJITI
1 kg cartofi, 3 linguri untura sau ulei, sare.

Cartofii se prajesc frumos numai in grasime multa, fie untura, fie ulei. Se curata cartofii si se taie in
lungime, astfel incat sa se obtina bucati de grosimea creionului. Se spald intr-o apa si se usuca foarte bine
cu un servet. Se infierbanta untura intr-o tigaie mai adanca. Se pun cartofii in unturd, la inceput nu prea
fierbinte, §i se imprastie usor cu o furculita ca sa nu stea lipiti unii de altii. Dupa circa 10 minute, se
impinge tigaia pe foc iute, pentru ca untura sa se Infierbante la maximum. Se tin pana cand cartofii incep
sd capete o culoare aurie. Se prajesc circa o jumatate de ord. Se scot cu o lingura cu gauri ca sa se scurga
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de untura, se presara cu sare si se servesc imediat fierbinti. Grasimea n care s-au prajit cartofii poate fi
intrebuintata la alte mancari.

377. CARTOFI PRAJITI FELII
500 g cartofi, 4 linguri untura amestecata cu ulei, sare.

Se curata cartofi de marime potrivitd, de preferinta lunguieti. Se taie felii foarte subtiri si cat mai egale. Se
spald in ape multe, pana ramane apa limpede. Se usuca bine pe un servet. Se incinge untura mai multa,
amestecata in parti egale cu ulei. Se da drumul la putini cartofi odatd, ca sa nu se raceasca untura. Pe
masura ce primii sunt gata, se pun altii in untura. Trebuie sa fie rumeniti si crocanti. Cand sunt toti gata se
sareazd. Se pot servi pe langa o fripturd sau singuri ca aperitiv.

378. CARTOFI NOI
1 kg cartofi noi, 1 lingura unt, 1 linguritd marar tocat, sare.

Cartofii noi nu se curata de coaja, ci se rad cu cutitul sau, dupa ce au fost tinuti catva timp in apa, se freaca
cu un servet aspru si cu putind sare. Se mai spald intr-o apa, se scurg si se pun intr-o cratitd cu o lingura de
unt. Se misca des cratita, ca sd nu se prinda de fund si se lasa sa se rumeneasca uniform. Cand sunt
aproape gata, se sareaza si se presara cu marar taiat marunt. La fel se pot pregéti cu untura sau cu ulei.

379. CARTOFI NOI iNABUSITI
1 kg cartofi noi, 1 lingura unt sau untura, 1 ceasca apa, sare.

Se rad cartofii si se oparesc cinci minute in apa clocotita cu sare. Se scurg bine si se pun intr-o cratitd cu o
lingura de unt sau de untura. Se dau la cuptor acoperiti si se tin sa se rumeneasca. Se adauga 1/2 ceasca de
apa si se lasd la cuptor pand zeama scade de tot. Cartofii rdman foarte fragezi induntru i rumeni pe afara.

380. CARTOFI CU CEAPA
1 kg cartofi, 1 ceapa, 1 lingura untura, sare.

Se fierb cartofii cu coaja. Se curatd, se taie felii. Se taie o ceapa marunt, se pune la foc cu untura fierbinte.
Cand ceapa s-a muiat, se adauga cartofii si sarea, si se tin pe foc pana se infierbanta. Se amesteca din cand
in cand ca sa nu se prinda de fund si sd nu se arda ceapa.

381. MANCARE DE CARTOFI CU SLANINA

1 kg cartofi, 1 ceapa, 1 lingurad unt sau unturd, 100 g sldnind, 2 cesti zeama de carne, 1 lingura smantana,
sare, piper.

Se taie marunt o ceapa si se prajeste usor cu o lingura de unt, fara sa se rumeneasca, impreuna cu o bucata
de slanind afumata, tdiatd In mici cuburi. Se adauga cartofii cruzi, curatiti si tdiati felii subtiri. Se toarna
zeamd de carne cat sa acopere cartofii. Se potriveste de sare si de piper. Se da la cuptor la foc bun, pana se
moaie cartofii. Inainte de a servi se adauga smanténa.

382. CARTOFI CU SMANTANA
1 kg cartofi chifle, 2 cesti lapte, 1 lingura unt, 1 ceasca smantana, sare.

Se spala cartofii (de preferinta cartofi chifle) si se pun la fiert cu apa rece. Se adauga putina sare. Se lasa sa
fiarba circa 20 de minute, pana incep s se moaie. Intr-o alti cratitd cu fund gros se pune sa fiarba laptele.
Cartofii fierti se curdta de coaja, se taie felii si se pun in laptele clocotit, cu o lingura de unt. Se lasa sa mai
fiarba la foc mic un sfert de ora. Laptele trebuie sa fie bine scazut. Se adauga smantina, miscand cratita, ca
sd cuprinda cartofii. Se mai tin 5 — 6 rninute la foc, se servesc fierbinti.

* ALT FEL DE CARTOFI CU SMANTANA
1 kg cartofi, 1 ceasci smantani, 1 lingura unt, sare.

Se curata cartofii de coaja, se taie sferturi si se pun la fiert in apa rece cu putina sare. Cand sunt gata, se
scurge apa, se adaugd smantana, untul si se potrivesc de sare. Se tin pe masind pana incep sa dea in clocot.
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383. CIULAMA DE CARTOFI
1 kg cartofi, 1 lingura unturai, 2 linguri faina, 1 lingura branza rasa, sare.
Se curata cartofii, se taie feli rotunde mai grosute si se fierb In apa cu sare, fara sa se sfarame. Separat se

face un sos alb, dintr-o lingura de untura si faina, care se stinge cu apa in care au fiert cartofii. Se adauga
branza rasa. Se toarna sosul peste cartofii scursi de apa si se da cateva minute la cuptor.

384. CARTOFI LA CUPTOR

1 kg cartofi, 1 linguri unt, 2 oud, 2 linguri branza rasi, 1 ceasca smantana.

Se fierb cartofii, se curatd, se taie felii si se sdreaza. Se unge cu unt o forma ce merge la cuptor. Se asaza
un rand de cartofi, un rand de branza rasa, un rand de felii de oud rascoapte. Se repetd, pana se umple

forma. Intre randuri se pune céte putin unt. Deasupra se toarnd smantana, se presara branza rasa sau
cagcaval ras si se da la cuptor o jumatate de ord pand se rumenesc. Se servesc in forma.

* ALT FEL DE CARTOFI LA CUPTOR
Aceleasi cantitati ca mai sus.

Se fierb cartofii, se curatd, se taie felii. Se amesteca smantana cu ouale, branza rasa si sare. Se unge o
forma cu unt. Se asaza cartofii in randuri, alterndnd cu compozitia de mai sus. Deasupra se presara
parmezan ras si se adauga cateva aschii de unt. Se tin 3/4 ora la cuptor, la foc potrivit Se servesc in forma.

385. CARTOFI CU DOVLECEI LA CUPTOR
500 g cartofi, 30 dovlecei in floare, 1 ceasci smantani, 1 lingura branza rasa, sare.

Se préjesc usor in unt cartofii curatiti si taiati felii. De asemenea dovleceii in floare. Se asaza Intr-o cratita
de pamant un rand de cartofi i unul de dovlecei, se toarna deasupra smantana cu putina sare. Se presara
branza rasa. Se dau la cuptor 1/2 de or4, la foc potrivit.

386. CARTOFI CU MACAROANE LA CUPTOR
400 g cartofi, 200 g macaroane, 2 linguri brinza rasa, 2 linguri unt, 500 g rosii, sare, piper.

Se unge cu unt o cratitd ce merge la cuptor. Se asaza un rand de cartofi fierti, taiati felii subtiri, se presard
branza rasa. Deasupra se asaza un rand de macaroane fierte in apd cu sare, scurse si amestecate cu o
lingura de unt si branza, apoi un rand de carfofi si branza. Se toarnd un sos de rosii (v. 63) potrivit din sare
si piper. Se dau la cuptor.

387. MUSACA DE CARTOFI CU LINTE

500 g cartofi, 200 g linte, 1 ceapa, 2 linguri unturai, 1 lingura pesmet, 1 lingura bulion, sare, piper.
Se fierb cartofii cu coaja, se curata si se taie felii. Se fierbe din timp lintea, se scurge si se trece prin
masina de carne. Intr-o tigaie se prajeste o ceapa cu putind unturd, se adauga lintea si se mai tine cateva
minute pe foc; se adaugd sare si piper. Se unge o cratitd cu untura, se presard pesmet, se asaza un rand de
cartofi, unul de linte si asa mai departe. Se toarna o ceagca de apa 1n care s-a amestecat bulionul si se da la
cuptor. Cand este gata se rastoarna.

388. MUSACA DE CARTOFI CU ZARZAVAT

500 g cartofi, 2 linguri lapte, 1 lingura unt, 1 morcov, 1 piatrunjel, 3 cepe mrjlocii, 2 linguri untura, 1
lingura bulion, 1 lingura pesmet, sare.

Se face un piure de cartofi (v. 391). Separat se fierb un morcov si un patrunjel. Se taie ceapa marunt, se
prajeste cu putind untura si se adaugd morcovul si patrunjelul trecute prin masina. Se potriveste de sare. Se
unge cratita cu unturd, se presara pesmet si se intinde un strat de piure de cartofi. Deasupra se asaza
zarzavatul tocat peste care se pune restul de piure. Se toarna bulion subtiat cu apa, cat sa acopere cartofii,
se da la cuptor. Cand este gata, se rastoarna.

389. CARTOFI UMPLUTI CU BRANZA
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6 cartofi frumosi, 200 g branza de vaca, 2 oui, 1/2 lingura faina, 1 lingura unt, sare.

Se curata cartofii cruzi, se taie in doud, 1n lat, i se scobesc inauntru, formand ca niste gdoace cu peretele
de 1 cm de gros. Se taie foarte putin din fund, ca sd poata sta in tava. Se face o umpluturd de branza de
vacd cu putina branza de oi, doud oua, sare, faina. Se umplu cartofii cu varf netezindu-se cu un cutit. Se
asaza ntr-o cratita cu unt fierbinte si se lasa putin sa se rumeneasca pe fund. Se pune apoi céte putind
zeamd de carne sau api si se lasi sa fiarba indbusit pana ce se frigezesc. Inainte de a servi se adauga
cateva linguri de smantana.

399.ALTFEL DE CARTOFI UMPLUTI CU BRANZA

Se spala cartofii si se fierb pe jumatate. Se curata, se taie in doua si se scobesc ca mai sus. Se face o
umpluturd dintr-o felie groasa de paine muiata in lapte si stoarsa, o bucata de branza de vacd cam de 150
g, doua oua, sare, piper, marar tocat. Se umplu jumatatile de cartofi, se presard deasupra branza rasa si se
asaza cu unt Intr-o tava sau intr-o farfurie rezistenta la foc. Se tin in cuptor pana se rumenesc si inainte de
a-1 servi, se pun deasupra cateva linguri de smantana.

390. CARTOFI UMPLUTI iN COAJA
12 cartofi mijlocii, 1 lingura unt, 2 gilbenusuri, 1 lingura branza rasa, 100 g sunca sau parizer.

Se aleg cartofii tineri, netezi si la fel de mari, se spala si se coc la cuptor (v. 375). Se taie la capat un capac
si cu ajutorul unei, lingurite se scoate tot miezul. Se freaca repede, cat este fierbinte, cu o lingura de unt.
Se adauga pe rand doua galbenusuri, branza rasa, sare si sunca taiatd marunt. Se umplu cartofii la loc cu
varf, netezindu-i cu lama cutitului. Se presara cu branza rasa si se stropesc cu unt topit. Se asaza pe o tava,
se dau la cuptor, se tin circa 20 de minute, pana se rumenesc deasupra. Se agaza pe o farfurie, pe servet, se
servesc imediat, fierbinti. Sunca poate fi inlocuitd cu aceeasi cantitate de parizer sau cabanos, taiate
bucatele mici.

391. PIURE DE CARTOFI
500 g cartofi, 2 linguri unt, 3 linguri lapte, sare.

Se curata cartofii, se taie in sferturi si se pun la fiert intr-o cratitd cu apa cat sa-i acopere si putina sare. Se
fierb repede, se scurg de apa si se trec cat sunt fierbinti printr-o sita. Se bat bine cu unt 1n cratita in care au
fiert. Cand au devenit albi si spumosi ca o cremad, se adaugd laptele fierbinte, cite putin. Se mai bat apoi pe
foc, ca sa se infierbante, fara insa sa se rumeneasca pe fund sau sa fiarba. Se potriveste gustul sarat. Se
serveste imediat. Cu cat asteapta, cu atat este mai putin gustos. Se poate pregéti piureul fara si se mai
treaca prin sitd cartofii. Astfel, dupa ce au fiert, se scurg si se sfarama bine cu o lingura de lemn, pe
margmea masginii. Se adauga untul si laptele si se mai bat repede, pana nu rimane nici un cocolos.

392. FRIGANELE DE CARTOFI

300 g cartofi, 1 ou, 1/2 ceagca faina, 1/2 ceasca lapte, sare, piper, 1 lingurita patrunjel verde tocat, 2 linguri
untura.

Se curita cartofii cruzi si se rad pe raziatoarea cu giury mai mari. Se adauga sare, piper si patrunjel
verde tocat. Separat se face un aluat de clitite (v. 631). Se amesteca cu cartofii. Se ia dm compozitie
cu lingurita si se toarni in untura fierbinte. Se rumenesc pe ambele parti.

* ALT FEL DE FRIGANELE DE CARTOFI
300 g cartofi, 1 ou, 1 lingura fiina, un varf de cutit de bicarbonat, sare, piper, 2 linguri untura.

Se curata cartofii si se dau prin razatoare ca mai sus. Se adauga 1 ou, faina, bicarbonat, sare si un praf de
piper. Se ia din compozitie cu lingura si se rumenesc chiftelele pe ambele parti, in untura sau in ulei. Se
servesc cu salatd verde sau iarna cu sos de rogii sau cu smantana.

393. CHIFTELE DE CARTOFI CU BRANZA
300 g cartofi, 2 oua, 1 lingura branza rasa, sare, piper, 2 linguri fiini, 2 linguri untura.
Se fierb cartofii, se curata si se trec prin sitd sau prin masina de tocat carne, se amesteca cu oudle batute ca
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pentru omletd, o lingura de branza rasd, o lingura de faina, sare §i putin piper. Cu aceasta pasta se face un
carnat gros, care se taie felii de un deget de groase. Aceste felii se tdvalesc prin faina si se prajesc pe
ambele parti in untura fierbinte.

394. CHIFTELE DE CARTOFI COPTI

500 g cartofi, 1 felie piine, 2 lingim fiina, 2 oua, 1 lingurita verdeata tocata, 1 lingura pesmet, 2
linguri untura.

Se coc cartofii. Se rup 1n doud, se scobesc, iar miezul se freaca bine impreund cu o felie de paine muiata in
lapte si stoarsa. Se adauga sare, un praf de piper, o lingura rasa de faina, galbenusurile, putind frunza verde
de patrunjel si la sfarsit cele doud albusuri batute spuma. Se fac chiftelute rotunde, se dau prin faina, ou si
pesmet si se prajesc in unturd sau in ulei.

395. CHIFTELE DE CARTOFI PRAJITE iN ULEI
500 g cartofi, 2 linguri faina, sare, 2 linguri ulei.
Se fierb cartofii, se curata si se dau prin masina de tocat carne, se amesteca cu faina, se pune sare §i se

framinta. Se fac chiftele ca mai sus, si se prajesc in ulei fierbinte. "e pot servi cu muraturi sau cusalata
verde.

396. TURTA DE CARTOFI
500 g cartofi, 50 g unt, sare, piper, 1 lingura untura.

Se coc cartofii la cuptor. Se rup in douad, se scobesc, iar miezul se sfardma cu furculita. Se adauga sarea,

piperul si untul. Se incinge intr-o tigaie untura, se intind egal cartofii sfaramati, apasandu-i cu lingura, se
lasd sa se rumeneasca pe o parte, apoi se Intoarce ca o clatita turta formata, lasdnd-o sa se rumeneasca si
pe cealalta parte. Se taie sferturi si se serveste pe langa legume.

397. IAHNIE DE CARTOFI

1 kg cartofi, 2 cepe, 2 linguri ulei, 1 ceasca apa, 1 lingura bulion, sare, o frunzi mica de dafin, 3
rosii, verdeata tocata.

Se curata cartofii si se taie In lung, in sferturi. Se préajeste in ulei ceapa tdiatd marunt i cand s-a Ingalbenit,
se pun cartofii. Se lasa putin, pe foc, apoi se toarnd o ceagca de apa in care s-a adaugat o lingura de bulion,
sare si o frunza de dafin. Se lasa sa fiarba Inabusit fara sa se mai amestece cu lingura in cratitd. Daca mai
trebuie, se adauga putind apa. Se pot pune si cateva rosii taiate in douad si fara seminte. La sférsit se adauga
putin patrunjel sau marar tocat. Se lasa sa se racoreasca inainte de a servi.

398. GALUSTE DE CARTOFI LA CUPTOR

500 g cartofi, unt proaspait cét o nuca, 2 oua, 2 linguri faina, 2 linguri branza rasa, sare, piper, 1
lingura unt topit.

Se fierb cu coaja cartofii, se curata si se trec prin sitd sau prin masina de carne. Se adauga unt cét o nuca,
douad oua, faina si o lingura de branza rasa. Se potriveste de sare si de piper. Se fac géluste cu méana data
prin faina. Se pune o cratitd cu apa si putina sare la foc si cand da in clocot, se introduc gélustele. Se tin un
sfert de ora fara sa mai fiarba. Se scurg, se asaza intr-o forma, se pune branza rasa printre ele, se stropesc
cu unt topit si se dau cateva minute la cuptor.

399. GALUSTE DE CARTOFI CU SOS DE ROSII
500 g cartofi, 2 linguri faina, sare, piper, 1 ceapi, 1 lingurita untura, 500 g rosii sau 1 lingura bulion,
1 lingura branza rasa.
Se fierb cartofii, se curatd si se trec prin sita sau prin masina de carne. Se adauga faina astfel incat aluatul
sa fie ceva mai tare, se potriveste de sare si piper. Se fac cu mana data prin faind, mici carndciori de
grosimea degetului si se fierb in apa cu sare la fel ca mai sus. Intre timp se face un sos de rosii in felul
urmator: se prajeste o ceapa tocatd marunt in putind unturd, se stinge cu apa si se lasa sa fiarba pana se
moaie. Se adaugd cate putin bulion si se potriveste de sare. Se scurg galustele, se asaza pe farfurie,
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deasupra se toarna sosul, se presard putind branza rasa si se servesc calde.

400. PIURE DE URZICI CU ULEI
1 kg urzici, 1 lingura faina, sare, 1 ceapa, 1 lingura ulei, hrean.

Nu sunt bune decéat urzicile foarte tinere, iesite la Inceputul primaverii. Se aleg frunzele, se spald in mai
multe ape. Nu se scurge apa din vasul in care se spala, ci se scot urzicile cu mana 1n alt vas cu apa, astfel
incét tot nisipul si pamantul de pe ele sd rdmana in fundul vasului. Se repeta aceasta operatie de cateva ori,
pana cand urzicile raman foarte curate. Se fierb in apa clocotita cu sare, in vas descoperit. Cand sunt gata,
se scurg, se trec prin sita sau se toacd pe un fund de lemn. Se pun din nou la foc, se amesteca cu faina si cu
2 — 3 linguri de zeama in care au fiert urzicile, si se bat bine pe masina pana ce se umfla. Se servesc
fierbinti, cu hrean ras, ceapa prajita in ulei si mamaliga.

401. PILAF DE URZICI
500 g urzici, 1 ceapa, 2 linguri ulei, 1 ceasca orez, sare.

Se aleg si se spala urzicile ca mai sus. Se pun la fiert. Se prajeste ceapa tdiatd marunt cu ulei. Se adauga
orezul si se prajeste usor. Se scurg urzicile, se toaca, dar nu prea marunt, se agaza in cratita cu orezul, se
toarna doua cesti de apa in care au fiert urzicile, se potriveste de sare, se da la cuptor 20 — 30 de minute.
Orezul este fiert cand luat intre degete se sfarama usor. Boabele de orez trebuie sa ramana insa intregi. Se
serveste rece.

402. PILAF DE URZICI CU ARPACAS
500 g urzici, 1 ceapa, 2 linguri u!ei, 1 ceasca arpacas, sare.

Se face la fel cu pilaful de orez, arpacasul trebuie insd muiat in apa din ajun, ca sa fiarba mai usor.

403. SPANAC CU UNT
1,500 kg spanac, 50 g unt proaspat, sare.

Se alege spanacul si se spald in mai multe ape ca si urzicile. Se fierbe descoperit in apa clocotita cu sare.
Cand este gata, se scurge bine de apa, se pune putin unt proaspat si se serveste imediat, ca garnitura la
friptura sau cu crochete, friganele etc.

404. PIURE DE SPANAC

1,500 kg spanac, 1 ceapa (dupa gust), 1 lingura unt, 1/2 lingura fiina, 1 ceasca zeama de carne sau
lapte, sare.

Se alege, se spala si se fierbe spanacul. Se scurge, se toaca fin pe un fund de lemn, sau se da prin masina.
Se taie marunt o ceapa si se prajeste usor cu o lingura de unt. Se pune spanacul si se presara faina. Cand

aceasta este bine amestecatd, se toarnd o ceasca din apa in care a fiert spanacul (sau o ceasca de lapte ori
de zeama de carne). Se tine pe masina amestecand mereu, pana ce spanacul a fiert §i este destul de legat.

* ALT FEL DE PIURE DE SPANAC
1,500 kg spanac, 1 lingura unt, 1/2 lingura faina, sare.

Se fierbe spanacul si se toaca. Separat se prajeste usor faina cu o lingura de unt. Se stinge cu o ceascad sau
doud de apa 1n care a fiert spanacul. Se lasa sa dea cateva clocote, pana ce se obtine un sos gros ca o
smantana. Se amesteca cu spanacul si se lasd s mai fiarba putin, amestecand ca sa nu se prinda pe fund. in
loc de rantasul cu faina, se poate adauga la spanac o ceagca bund de smantana in care s-a pus un praf de
faina. Piureul de spanac se serveste cu ochiuri, crochete, friganele.

405. SPANAC LA CUPTOR

1,500 kg spanac, 3 linguri branza rasa, 50 g unt proaspat, 1/2 lingura fiina, sare, 6 felii de franzela,
2 linguri unt topit, 1 lingura pesmet.

Se pregateste piureul de spanac ca mai sus, adaugind doud linguri de branza rasa si putin unt proaspat. Se
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prajesc cateva felii de pdine in unt. Se unge cu unt o forma rezistenta la foc. Se asaza feliile de paine la
fund, se toarna spanacul deasupra, se presara cu o lingura de pesmet fin, amestecat cu o lingura de branza
rasd. Se da la cuptor, asezand forma pe un gratar, pentru ca spanacul sa nu fiarba, ci numai sa se
rumeneasca deasupra. Se serveste in forma.

406. SPANAC CU CIUPERCI LA CUPTOR

1 kg spanac, 150 g ciuperci, 3 linguri unt, 2 linguri branza rasa.

Se alege si se spald spanacul In mai multe ape. Se opareste 1n apa clocotita, cu sare. Se scurge apasand ca
sd 1asd toatd apa si se pune intr-o cratitd cu o lingura de unt. Separat se inabusa in unt ciupercile curatite si
taiate felii. Se amesteca spanacul cu ciupercile, se adauga branza rasa si o lingura de unt. Se agaza intr-o
forma rezistenta la foc, se presard branza si putin unt, se da cateva minute sd se rumeneasca deasupra.

407. BUDINCA DE SPANAC

1 kg spanac, 2 linguri unt, 1 lingura faina, 1 ceasca lapte, 3 oud, 50 g sunca sau parizer, sare, 1
lingura branza sau cascaval ras.

Se alege spanacul, se spald In mai multe ape si se fierbe. Se scurge si se toaca pe fund sau se trece prin
masina de tocat. Separat se face un sos gros dintr-o lingura de unt si o, lingura de faina, stinse cu o ceasca
de lapte sau de apa in care a fiert spanacul. Se amesteca cu piureul de spanac si dupa ce s-a mai racorit, se
adauga trei galbenusuri puse pe rand, iar la sfirsit cele trei albusuri batute spuma si putind sunca taiata
marunt. Se potriveste de sare. Se unge bine cu unt o forma de budinca, se toarnd compozitia, se acopera si
se pune cu totul in alt vas cu apa, la cuptor. Se tine 40 — 50 de minute. Se rastoarna si se presard deasupra
cu putind branza rasd sau cu cascaval ras.

408. BUDINCA DE CLATITE CU SPANAC

1 kg spanac, 2 linguri unt, 1 lingura faina, 1 lingura brinza rasa. Pentru clitite: 2 oud, 1 ceasca
lapte, 1 ceasca fiina, sare.

Se face un piure de spanac (v. 404). Separat se fac 12 — 14 clatite din oua (v. 631). Se unge bine cu unt o
cratitd de marimea clatitelor, se asaza o clatitd pe fund si 3 — 4 pe margini, ca odata cratita plina, sd poata
fi intoarse deasupra si toatd budinca sa fie Imbracata in clatite. Se pune un strat de piure de spanac, o
clatita si aga mai departe, pana cand se umple cratita. Se Intorc deasupra clatitele de pe margini, se
stropeste budinca cu unt si se da la cuptor sa se rumeneascd. Cand este gata, se rastoarna si.se presara
deasupra branza rasa.

409. SUFLEU DE SPANAC
1 kg spanac, 2 linguri unt, 1/2 lingura fiind, 1/2 ceasca smintina, 2 linguri brinza rasa, 3 oua, sare.

Se fierbe spanacul si se toacd. Se infierbanta intr-o cratitd o lingurd de unt, se adauga fdina si se lasa sa se
ingalbeneasca, se pune spanacul, se tine cateva minute pe foc si se adauga cate putin smantana,
amestecand mereu. Se da la o parte si se amestecd cu branza rasa. Se potriveste de sare. Cand incepe sa se
racoreasca, se adauga galbenusurile puse pe rand si la urma albusurile batute spuma. Se unge o forma bine
cu unt §i se toarnd compozitia. Se stropeste cu unt, se presara brinza rasa si se da la cuptor. Se tine trei
sferturi de ord la foc bun, pana creste frumos. Se serveste in forma.

410. STEVIE
Aceleasi cantitati ca pentru mancarile de spanac.

Mancarile de stevie se pregatesc la fel ca mancarile, de spanac.

411. MACRIS CU OU
1 kg macris, 2 linguri unt, 2 gilbenusuri, 2 linguri smantana, sare.

Se curata si se spala macrisul la fel ca urzicile. Se scurge si, daca este tandr, se indbusa intr-o cratitd cu unt.
Daca este mai batrin, se opareste intdi in apa clocotitd cu sare, se scurge pe o sitd si se pune apoi intr-o
cratitd cu unt. Se tine pe foc circa o jumatate de ord, se potriveste de sare. Cand este gata se da la o parte,
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se adauga putin unt proaspat. Se tine la cald. Se bat intr-un castron sméantana cu galbenusurile, se amesteca
cu macrisul, se infierbantd Impreuna fara sa fiarba. Se serveste cu oua rascoapte tdiate in sferturi.

412. SPARANGHEL FIERT

1,500 kg sparanghel, 2 1 apa, sare. Pentru sos: 2 gilbenusuri, 1 linguritd mustar, 100 g ulei, sare,
lamaie, sau 2 linguri unt, 1 lingura pesmet.

Se alege sparanghel foarte proaspat. Se curata de partea fibroasa si se spald in mai multe ape. Se leaga cate
8 — 10 fire Intr-un manunchi si se taie apoi toate de aceeasi lungime. Se pune la fiert apa cu sare si cand
clocoteste, se da drumul legaturilor de sparanghel. Apa trebuie sa le cuprinda bine. Din momentul cand
dau 1n clocot, se tin la foc circa o jumatate ord. Trebuie sa fiarba incet. Se scurg, se taie atele si se asaza pe
un servet, pe farfurie. Se serveste cu maioneza sau cu unt topit si pesmet prajit. Sparanghelul fiert se poate
servi gi rece, cu sos tartar (v. 52). Sosul se serveste separat, in sosiera.

413. CHIFTELE DE SPARANGHEL LA CUPTOR

1 kg sparanghel, 2 1 ap4, 2 linguri fiaina, 2 linguri branza rasa, 1 lingura unt, 3 ouai, 3 linguri unturai,
1 ceagca smantana, 1 lingurita fiaina, sare.

Pentru chiftele se prefera sparanghel cu firul verde si subtire. Se curdta si se fierbe la fel ca mai sus si se
scurge bine de apa. Se trece prin masina de tocat carne. Se adauga faina, branza, o lingura de unt, oudle
puse pe rand, sare. Se amesteca totul impreuna. Se face o pastd groasa ca o smantana. Se ia cu lingura din
compozitie, se dd drumul intr-o tigaie cu untura fierbinte si se rumenesc chiftelele pe amandoua partile. Se
asaza intr-o forma rezistenta la foc. Se toarna deasupra smantana amestecata cu o lingurita de faina, se
presard branza rasa. Se dau o jumatate de ora la cuptor.

414. DOVLECEI CU SMANTANA

6 dovlecei mijlocii sau 1 kg dovlecei in floare, 1 lingura unt, 1 ceasca smintina, 1 lingurita faina,
sare.

Se rad dovleceii de coaja. Daca sunt mici, in floare, se lasa intregi, cei mai mari se taie potrivit, in lung. Se
pun in apa fierbinte, sarata, sa dea cateva clocote. Cand incep sa se moaie, se scurge bine apa si se Inabusa
putin in unt. Se adaugd apoi smantana amestecata cu faina. Se dau la cuptor, la foc mic. Dovleceii trebuie
sa fie fierti, dar nu sfaramati.

415. DOVLECEI CU SOS ALB

6 dovlecei mijlocii, 2 1 ap4, sare, 1 lingura unt, 1 lingura fiina, 1 ceasca lapte, 2 linguri branza rasa.
Se rad dovleceii de coaja, se rad apoi pe o razatoare cu gauri mari, astfel incat sa iasa lungi, ca taiteii. Se
fierb putin in apa clocotitd, potrivita de sare. Cand sunt aproape fierti, se scurg prin strecuratoarea de
macaroane. In acest timp se face un sos alb din faina si unt, stins cu lapte (sau cu zeama de la dovlecei), se
amesteca cu dovleceii si cu branza rasa. Se asaza intr-o forma si se dau la cuptor sd se rumeneasca.

416. MANCARE DE DOVLECEI
6 dovlecei mijlocii, 2 linguri unt, 1 ceapa, 1 lingurita fiina, 1 Iingura bulion, 1 ceasca zeama de
carne, patrunjel verde tocat.

Se curatd dovleceii ca mai sus. Se indbusa intr-o cratitd cu putin unt. Se face un sos din ceapa taiata
marunt si prajitd usor in unt, faina, o lingura de bulion, zeama de carne. Se toarna peste dovlecei, se tin
pana sunt fierti, dar nu sfaramati. Inainte de a servi se adauga putin patrunjel tocat.

417. DOVLECEI iN FLOARE,GRECESTI
1 kg dovlecei in floare, 2 linguri ulei, 100 g arpagic, 2 lingurite mérar si patrunjel verde tocat.

Se aleg dovlecei tineri, foarte proaspeti. Nu se rad, se spald numai si se rumenesc intr-o cratitd cu putin
ulei. Separat se prajeste usor, de asemenea in ulei, arpagicul, se stinge cu putina apa si se lasa sa fiarba
indbusit, pina se moaie. Se pune arpagicul in aceeasi cratitd cu dovleceii, se adauga putind apa, verdeata
tocata si se potriveste de sare. Se poate adduga in sos si zeama de la o jumatate de lamaie.
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Se dau la cuptor si cand sunt gata, se servesc dupa ce s-au mai racorit.

418. DOVLECEI CU CARTOFI LA CUPTOR

3 dovlecei, 300 g cartofi, 2 oud, 1 lingura unturi, 1 lingura branza rasi, 1 lingurita verdeata tocata,
2 cesti lapte, 50 g unt proaspat, sare.

Se rad dovleceii, se curata cartofii si se taie felii (cruzi). Se fierb oudle rascoapte. Se unge cu untura o
forma rezistenta la foc, se asaza un rand de felii de cartofi, un rand de felii de dovlecei, unul de felii de oua
rascoapte, se presara branza, putind verdeata si din nou cartofi, dovlecei si oud. Deasupra se toarna lapte,
potrivit de sarat, cat sa acopere legumele din formé, se pun cateva bucatele de unt proaspat si se da la
cuptor, la foc potrivit, pana ce se fierb cartofii si dovleceii.

419. DOVLECEI CU MAZARE SI VERDEATA

1 kg dovlecei in floare, 4 rosii, 250 g mazire verde boabe, 1 ceapa, 1 linguritd mérar si patrunjel
tocat, 2 linguri ulei, sare.

Se toaca ceapa marunt si se prajeste cu putin ulei. Se adauga dovleceii in floare, proaspeti, cateva felii de
rosii i verdeata tocata. Se potriveste de sare, se acopera si se da la cuptor. Cand dovleceii sunt gata, se
adauga mazarea fiartd separat 1n apa cu sare. Mancarea se serveste rece.

420. CHIFTELE DE DOVLECEI
3 dovlecei mijlocii, 1 ou, 2 linguri faina, 1 lingurita verdeata tocata, sare, piper, 2 linguri untura.
Se fierb dovleceii si se scurg bine (se tin la scurs cel putin o jumatate de ord, ca sa lase apa din ei). Se

toacd, se amesteca cu un ou, faina, piper, sare, verdeatd. Se toarnd cu lingura intr-o tigaie cu untura (sau
ulei) fiterbinte. Se prajesc pe ambele parti si se servesc cu salata.

421. DOVLECEI PRAJITI

3 dovlecei mijlocii, 2 linguri faina, 1/2 ceasca lapte, 3 linguri untura.

Se rad dovleceii de coaja si se taie fie in lung, fie rotund, in felii de 1/2 centimetru grosime. Nu trebuie s
se sdreze inainte de a fi pusi la prajit. Se infierbanta untura. Pentru ca dovleceii sa fie frumos rumeniti,
trebuie prajiti In unturd multa. Se dau dovleceii in faina, se moaie 1n lapte si din nou se dau in faind. Se
rumenesc pe ambele parti. Trebuie serviti imediat ce sunt gata. Daca stau, se moaie cojita de deasupra. Se
sdreaza la masa.

422. DOVLECEI PANE
3 dovlecei mijlocii, 1 lingura faina, 1 ou, 1 lingura pesmet, 3 Iinguri untura.

Se pregatesc dovleceii la fel ca pentru prajit. Se dau prin faina, ou si pesmet. Se rumenesc in untura multa,
fierbinte. Se servesc indata ce sunt gata. Se sareaza la masa.

423. DOVLECEI UMPLUTI CU MIEZUL LOR

6 dovlecei mijlocii, 1 felie paine, 2 cepe, 1 lingura faina, 1 ou, 1 lingura bulion sau 4 rosii, 1 lingurita
verdeata tocati, sare, piper, 2 linguri untura sau ulei.

Se aleg dovlecei proaspeti de marime mijlocie. Se rad, se taie in doua si se scobesc. Miezul scos se toaca
impreuna cu o felie de paine muiata si stoarsa si o ceapa prajitd. Se adauga un ou, sare, piper, faina si
verdeatd tocatd. Cu aceastd compozitie se umplu dovleceii si se asaza intr-o cratita cu putina untura si se
rumenesc. Separat se face urmatorul sos de rosii: se prajeste usor o ceapa tocatd cu putind untura, se pune
un varf de lingura de faina, se stinge cu apa, se adauga bulion, se lasa sa dea cateva clocote si se toarna in
cratitd peste dovlecei. Se da la cuptor o jumatate de ord pana sunt dovleceii fragezi.

Aceeasi mancare se poate pregéti, inlocuind untura cu ulei si oul cu o lingura de faina.
424. DOVLECEI UMPLUTI CU BRANZA

6 dovlecei mijlocii, 2 linguri unt sau untura, 2 linguri brinza, 1 lingura pesmet, sare, 2 linguri
smantana.
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Se rad dovleceii, se taie in doua §i se scobesc. Miezul se prajeste cu putind unturd, se amesteca cu branza
(fie branza alba de Briila, fie alta branza) si cu pesmetul. Se potriveste de sare. Se umplu dovleceii si se
pregitesc la fel ca mai sus, addugand in sos, dacd avem, putina smantana.

* ALTFEL DE DOVLECEI UMPLUTI CU BRANZA

6 dovlecei mijiocii, 150 g branza de vaca, 2 oua, 25 g unt proaspat, marar tocat, 1 lingurd unt topit, 2
linguri smantana, sare.

Se aleg dovlecei mijlocii, se rad, se taie in doua si se scobesc. Se opdresc si se lasa sd se scurgd. Separat se
freacd branza de vaca cu ouale si cu untul proaspat. Se adauga putin marar tocat si se potriveste de sare. Se
umplu dovleceii, se asaza intr-o cratitd cu unt si se rumenesc la cuptor. Daca este necesar, se toarna cate
putind apa. Inainte de a servi, se adauga smantana.

425. ALTI DOVLECEI UMPLUTI

6 dovlecei mijlocii, 200 g branza de vaca, 1 ou, 1 linguri pesmet, 2 linguri orez, 1 ceapa mica, 1
lingurita verdeata tocata, 2 linguri unt sau untura, 4 rosii sau 1 lingura bulion.

Se rad dovleceii, se taie in doud sau in trei bucati, dupa marime, si se scobeste miezul. Separat se freaca
branza de vaca cu ou §i cu pesmet. Se adauga orezul fiert cu putind apa, o ceapa mica tocata §i rumenita cu
unt sau unturd, sare, piper, verdeata tocatd. Cu aceasta compozitie se umplu dovleceii, se rumenesc pe
toate partile, in cratita, cu o lingura de unturd. Deasupra se toarna un sos de rosii si se dau la cuptor sa
fiarba indbusit, pana sunt dovleceii fragezi.

426. DOVLECEI UMPLUTI CU SUFLEU DE BRANZA

5 dovlecei frumosi, 2 linguri unt, 1 lingura fiina, 1 ceasca lapte sau apa, 2 linguri branza, 2 oui,
sare.

Se aleg dovlecei frumosi. Se taie in patru, intéi in lat, apoi fiecare bucata in doua, in lungime. Se oparesc
in apa clocotita cu sare. Se scot, se scurg, iar cand s-au racorit, fiecare sfert se scobeste induntru. Separat
se face un sos gros dintr-o lingura rasd de unt si o lingura plind de faina, care se stinge cu apa sau cu lapte,
amestecand mereu sd nu se faca cocolosi, pana se ingroasa bine si se desface de pe cratitd. Se da la o parte
sd se racoreascd, apoi se adauga branza rasa, sare si pe rand doua galbenusuri si cele douad albusuri batute
spuma. Cu aceasta compozitie se umplu sferturile de dovlecei, se agaza unele langa altele intr-o tava unsa
cu unt. Se presard deasupra branza rasa, se dau la cuptor, se tin pana ce creste umplutura. Se scot si se
asaza pe farfurie.

427. DOVLECEI CU ROSII LA CUPTOR
3 dovlecei mijlocii, 500 g rosii, 1 lingura faina, 190 g brianza alba, 2 linguri unt sau untura, sare.

Se aleg dovlecei de méarime potrivita. Se rad, se taie felii rotunde si se prajesc in unt sau in untura. Se unge
cu unt o forma rezistenta la foc, se asaza randuri de dovlecei alternand cu felii de rosii si cu feliute subtiri
de branza de Braila. Se potrivesc de sare, se presara deasupra branza rasa si se pun cateva bucatele de unt.
Se dau la cuptor. Se servesc in forma. Se mai pot pregati dovleceii ca mai sus, asezandu-i in forma cu felii
de rosii, si Inlocuind branza cu cétiva catei de usturoi, tocati si rumeniti cu putind untura. Deasupra se
presara pesmet si cateva bucatele de unt.

428. SUFLEU DE DOVLECEI

4 dovlecei mijlocii sau 750 g dovlecei in floare, 3 linguri unt, 2 linguri fiini, 1/2 ceasca lapte sau apa,
2 linguri branza, 3 oua, sare.

Se rad dovleceii, se taie in bucdti potrivite §i se oparesc cu apa clocotita si sare. Se scurg, se asaza intr-o
forma de pamant (terind), cu unt. Se tin putin pe foc pana iese toatd umezeala din ei. Se face separat o
compozitie ca pentru sufleul de fasole (v. 434). Se toarna deasupra, se presara branza rasa. Se da o ora la
cuptor, la foc mijlociu, pana creste. Se serveste in forma.

429. PILAF CU DOVLECEI
3 dovlecei mijlocii, 1 ceasca orez, 1 ceapa, 2 linguri ulei, sare, marar tocat, 2 cesti cu apa. Pentru sos:
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500 g rosii, 1 lingurita zahar, 1 lingurita faina, 1 frunza de telini, sare.

Se rad dovleceii, se taie §i se rumenesc cu putin ulei. Se pregateste orezul ca pentru pilaful de urzici (v.
401). Se asaza intr-o cratitd orezul si dovleceii, Impreuna cu uleiul in care au fost prajiti, se adauga apa,
doua cesti la o ceagca de orez. Se potriveste de sare. Se pune verdeata, se acopera, se lasa s fiarba la
cuptor, la foc mic, o jumatate de ora. Este gata cand bobul de orez se striveste usor intre degete. Se
serveste cu sos de rosii pregatit din rosii fierte cu sare, zahar, faina si o frunza de telina. Orezul poate fi
inlocuit cu arpacas, care trebuie muiat din ajun pentru ca s fiarba mai usor.

430. FASOLE VERDE CU ULEI

1 kg fasole grasa, 1 ceapa, 2 linguri ulei, 4 rosii, 1 lingurita faina, 1 lingurita verdeata tocata, sare.
Se curata fasolea, de preferintd fasole grasa. Se pune in apa fierbinte s& dea cateva clocote. Se prajeste cu
ulei o ceapa tocata, se pune faina si se stinge cu apa. Se adauga rosiile curatite de pielite sau bulion,
verdeata si fasolea scursa de apa. Se potriveste de sare si se da la cuptor.

431. FASOLE VERDE CU OMLETA LA CUPTOR
750 g fasole, 3 oua, 1 lingura faina, 3 linguri lapte, 2 linguri unt, sare.

Se curata fasolea si se fierbe. Se scurge si se asaza cu unt Intr-o forma rezistenta la foc. Separat se bat
oudle ca pentru omletd, cu faina si lapte sau smantana. Se potriveste de sare. Se toarnd compozitia peste
fasole si se da la cuptor. Se tine pand se prinde ca o omletd. Se serveste in forma.

432. FASOLE VERDE CU UNT PROASPAT
1,500 kg fasole, 50 g unt proaspat, sare.
Se curata fasolea rupand-o la capete. Se spala si se pune la fiert in apa clocotita cu un praf de sare. Se

fierbe descoperitd, la foc potrivit. Se scurge, se adauga putin unt proaspat, miscand cratita pentru ca untul
sd le cuprinda bine. Se potriveste de sare si se serveste fard sa se mai tina pe foc.

433. FASOLE VERDE CU SMANTANA
1,500 kg fasole, pentru rest aceleasi cantititi ca la “Dovlecei cu smantana”.

Se curata fasolea si se fierbe cu apa clocotitd. Se scurge si se pregateste la fel ca dovleceii cu smantana (v.
414).

434. SUFLEU DE FASOLE VERDE
750 g fasole fidea, pentru rest aceleasi cantititi ca la “Sufleu de dovlecei” (v. 428).

Se curata fasolea si se fierbe in apa clocotitd cu putina sare. Se scurge, se asaza cu unt Intr-o forma
rezistentd la foc si se tine pe masind pana iese umezeala din fasole. Separat se prajesc doua linguri nu prea
pline de fairia, in doua linguri de unt topit, fierbinte. Se amesteca, fara sa se rumeneasca de loc §i se sting
cu lapte sau cu apa. Se lasa sa fiarba pana se Ingroasa bine si se desface de pe cratitd. Se da la o parte.
Cand compozitia s-a racorit putin, se adauga branza rasa si galbenusurile puse pe rand.

Se potriveste de sare. La sfarsit se adauga albusurile spuma. Se toarna compozitia peste fasole, se stropeste
cu unt, se presara branza, se da la cuptor o ora. Se serveste cand a crescut frumos.

435. FASOLE BOABE, FIARTA
500 g fasole uscata, 1 ceapa, 1 morcov, 1 patrunjel, 1 frunza de dafin, sare.

Se alege fasolea si se spali. Inainte de a fi pusa la fiert, se tine doua ore in apa calduta. Se scurge si se
pune intr-o oala cu apa rece, cat sa le cuprinda bine. Se pune pe foc mic, sa inceapa incet sa fiarba. Dupa
ce da 1n clocot se trage la o parte, se scurge si se pune din nou pe foc potrivit, cu alta apa fierbinte. Se
adauga o ceapa, zarzavatul, o frunza de dafin, spre sfarsit se pune sarea. Se fierbe pe foc mic. Numai astfel
boabele raman intregi. Se serveste calda sau rece, cu muraturi. Dupa gust se pot adauga doi, trei cétei de
usturoi. Cand se asaza in castron sau in farfurie, se scoate zarzavatul si frunza de dafin. Daca fasolea este
mai veche se moaie in apa din ajun.
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436. FASOLE BOABE CU SLANINA

500 g fasole uscatd, 1 paharel vin rosu, 1 ceapa, 2 linguri untura, 100 g slanind afumata, 1 lingura bulion, 1
frunza de dafin.

Se alege fasole cu bobul mare. Se tine, inainte de a fi pusa la fiert, doua ore in apa abia calduti. Se
scurge si se pune intr-o oald cu apa rece, care sii o0 acopere cu un strat de un deget. Se pune oala pe
foc mic, sa inceapa sa fiarba cu incetul. Cum dai in clocot, se trage la o parte, se scurge si se pune din
nou la foc potrivit, cu apa fierbinte, in cantitate egala cu aceea varsati. Se adauga un piharel de vin
rosu. Se lasa sa fiarba la foc potrivit, se ia spuma. Separat se prijeste in unturi o ceapa tiiata
marunt si se pune in oala, dupa ce fasolea a inceput sa fiarba, impreuna cu slanina afumata, taiata
maérunt, o lingura de bulion, o frunza de dafin; spre sfirsit se pune sarea. Fasolea, dupi soi, trebuie
sa fiarba circa 1 1/2—3 ore. Daci scade prea mult in timpul fiertului, se mai adauga putina apa
clocotita.

437. IAHNIE DE FASOLE
500 g fasole uscata, 3 cepe, 2 linguri ulei, 1 lingura bulion, 1 frunza de dafin.

Se alege fasolea si se fierbe dupa cum s-a aratat mai sus. Se prajeste separat, in ulei, ceapa tdiata pestisori
si cand fasolea este fiartd, se amesteca cu aceasta, se adauga bulion, o frunza de dafin, sare. Se tin sa dea
cateva clocote impreund. Nu trebuie ldsata sa scada prea tare; se serveste racorita.

438. FASOLE BATUTA
500 g fasole uscati, 2 cepe, 2 linguri ulei, sare, 1 cipatina usturoi.

Se alege fasolea boabe si se fierbe (v. 436). Dacé fasolea este noud, nu trebuie tinuta in apa mai Inainte. Se
trece fierbinte prin sita si se bate bine la foc pana creste. Se serveste cu ceapa prdjita in ulei sau cu mujdei
de usturoi $i cu mamaliguta.

439. MAZARE VERDE iNABUSITA
1 kg mazire boabe, verde, 1 lingura unt, 1 lingurita zahar, sare.

Mazarea pentru gatit trebuie sa fie proaspata, altfel nu este gustoasa. Se alege mazéirea si se pune la foc cu
o lingura de unt. Se acopera, se tine sa fiarba inabusit, la foc mic. Din cind 1n cand se adauga cite o
lingura de apa. Se pune sare, o linguritd de zahdr. Se serveste cu friganele sau cu crochete.

440. MAZARE VERDE FIARTA

1 kg mazare boabe, verde, 11 apa, 50 g unt proaspat, 1 lingurita zahar, 1 lingurita mirar verde
tocat, sare.

Se alege mazarea, se pune la fiert cu apa clocotita si cu un praf de sare. Trebuie sa fiarba circa o jumatate
de ord, nu insa la foc mare. Cand este gata, se scurge, se lasa o clipa pe masina, ca sd nu mai aiba de loc
apa. Se pune sare, o linguritd de zahar, o linguritd de marar verde tocat si unt proaspat.

441. MAZARE VERDE CU SLANINA
1 kg mazire verde boabe, 200 g arpagic, 150 g slanina fiarta, 1/2 lingura fiina, 1 lingura unt.

Se alege mazarea. Se prajesc usor cu putin unt arpagicul si slanina fiartd, taiata in mici cuburi. Cand sunt
putin rumenite, se pune si mazirea. in acest timp, se face un rantas din unt cu fiina. Se stinge cu o ceasci
de apa. Se toarna sosul peste mazare, se lasa sa fiarba circa jumatate de ora. Se potriveste de sare, se
serveste cu crochete.

442. SUFLEU DE MAZARE
500 g mazare verde, boabe, pentru rest aceleasi cantititi ca la “Sufleu de fasole”.
Se pregateste la fel ca sufleul de fasole (v. 434).

443. MAZARE VERDE PASTAI
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1 kg mazare pastai, 1 lingurd unt, 1 lingurita zahar, 1 lingurita faina, sare.
Se curata pastdile de mazére ca si fasolea verde, apoi se pregéitesc ca mazarea verde boabe.

444. MAZARE BATUTA
500 g mazare uscata, 3 cepe, 1 cartof, sare, 2 linguri ulei, 1 cipatina usturoi.

Se alege mazarea uscata. Se spala si se lasa sa stea doua ore in apa célduta. Se scurge si se pune cu apa

rece pe foc potrivit, sd inceapd sa fiarba cu Incetul. Se tine circa doud, trei ore. Se adauga de la inceput o
ceapa si un cartof. Cand mazarea este bine fiarta si mai ales foarte scazuta, se trece fierbinte prin sitd; se
pune din nou intr-o oala si se bate pe marginea masinii, pana se umfla si devine spumoasa. Se potriveste
de sare. Se serveste cu ceapd prajita in ulei sau cu mujdei de usturoi, de asemenea cu miez de varza acra.

Mazarea batuta este mai buna daca la doua parti mazare se adauga o parte de fasole batuta.

445. LINTE FIARTA

500 g linte, 1 ceapd, 1 morcov, 1 patrunjel, 50 g unt proaspat.

Se alege lintea cu gri]a, bob cu bob, ca sa nu ramana pietricele prin ea, Se tine doua ore in apa calduta. Se
pune la fiert cu apa rece, cu o ceapa si zarzavat. Trebuie sa fiarbd incet, ca sd nu se terciuiasca. Sare se
pune numai la sfarsit, cand lintea este aproape fiarta, altfel ramane tare. Cand este gata, se scurge si se
adauga o bucata de unt proaspat. Untul trebuie sa fie tdiat in bucati mici ca s se topeasca repede. Se
amesteca, se serveste fierbinte.

446. LINTE CU SLANINA
500 g linte, pentru rest aceleasi cantitati ca la “Fasole boabe cu slinina”.
Se alege, se fierbe si se pregateste la fel ca fasolea boabe cu slanina (v.436). Nu se pune vin in mincare.

447. LINTE BATUTA

500 g linte, sare, 2 cepe, 2 linguri ulei.

Se pune lintea la fiert, la fel ca mai sus. Se scurge, se trece fierbinte prin sitd. Se pune din nou in cratita si
se bate pe magina pana devine spumoasa. Se mai adauga cate putin din apa in care a fiert, ca sa nu fie prea
groasa. Se serveste cu ceapa prajita in ulei. Este foarte gustoasa daca la fiert se adauga cateva felii de
slanina afumata, taiatd marunt, iar nainte de a fi servita, se amesteca cu putin unt proaspat.

448. CHIFTELE DE LINTE

250 g linte, 1 felie piine, 1 ceapa mica, 1 ou, sare, piper, 1 lingura fiina, 2 linguri untura.

Se fierbe lintea asa cum s-a aratat mai sus. Se scurge bine. Se trece prin masina de tocat adaugand o felie
mai groasa de pdine muiata in apa si stoarsd bine, ceapa prajita in unturd, un ou, sare, piper si doi catei de
usturoi (dupa gust). Se fac cu mana chiftele care se dau prin faind si se prajesc in unturd. Sunt gustoase si
pot fi servite in locul chiftelelor de carne, cand lipseste carnea.

449. ROSII UMPLUTE CU OREZ

12 rosii potrivit de mari, 2 cepe, 1 ceasca de orez, 2 linguri ulei, 1 lingurita verdeata, sare, piper.
Pentru sos: miezul de la rosii, 1 ceapa, 1 lingura ulei, 1 lingurita fiina, 1 lingurita zahar, sare.

Se aleg rosii netede, rotunde si potrivit de mari. Se taie un cdpacel in partea unde a fost codita, se scot
miezul si semintele cu grija, ca sa nu se sparga rosiile, i se pun cu gura in jos, sd se scurga. Separat se
prajeste in ulei ceapa taiatda marunt, se adauga orezul, si cand incepe sa se ingalbeneasca, se stinge cu apa.
Se tine cateva minute pe foc sa infloreasca orezul (incepe sd se umfle). Se da la o parte, se adauga verdeata
tocatd, sare si piper. Se umplu rosiile. Se asaza intr-o cratitd cu un sos facut dintr-o lingura de ulei in care
s-a prajit o ceapa tocatd, miezul scos din rosii, faina, zahar si sare. Se da la cuptor sa fiarba putin, la foc
potrivit. Rosiile trebuie sa ramana intregi, frumoase.

Tot atat de gustoase sunt si rosiile umplute cu arpacas. Se fac la fel, arpacasul trebuie Insa muiat in apa din
ajun, ca sa fiarba mai repede.

86



450. ROSII UMPLUTE CU CIUPERCI

12 rosii mijlocii, 250 g ciuperci, 2 cepe, 2 linguri ulei, 1 lingurita bulion de ardei, 1 céitel de usturoi, 1
lingura pesmet, 1 lingurita zahar, sare, piper.

Se pregatesc rosiile ca mai sus. Se lasa sa se scurga. Se prajeste in ulei ceapa tocatd marunt. Se spala
ciupercile, si dupa ce se indeparteaza varful piciorului, se toacd marunt. Se pun in uleiul cu ceapa, se
adauga sare, piper. Se amesteca si cand ciupercile incep sa se moaie, se adauga o linguritd de bulion de
ardei, usturoiul sfaramat, o lingurd buna de pesmet si putind apa. Se amestecd pe foc pana cand compozitia
devine destul de groasa. Se umplu rosiile si se presara pesmet. Se pun la cuptor cu o lingura de ulei si
putin bulion de rosii subtiat; se amesteca cu o lingurita de zahar. Se servesc reci. In loc de ulei se pot
pregati cu unt, dar se servesc calde.

451. ROSII CU SUFLEU DE BRANZA
12 rosii mijlocii, 2 oua, 1 linguri faina, 2 linguri unt, 1 1/2 ceasca lapte sau apa, 1 lingura branza
rasa, sare.

Se aleg rosii rotunde, frumoase, se taie in doud in latime, se scobeste miezul. Se lasa cu gura in jos sa se
scurgd. Se prajeste usor faina cu o lingura de unt, se stinge cu lapte. Se face un sos destul de gros, se
adauga branza rasa, galbenusurile, sarea si la sfarsit albusurile batute spuma. Se asaza rosiile intr-o forma
cu marginile joase, unsa bine cu unt, se pune in fiecare cate o lingura de umplutura, se presara branza si se
dau la cuptor, la foc potrivit. Se servesc in forma.

452. ARDEI UMPLUTI CU OREZ
12 ardei, pentru rest aceleasi cantititi ca la “Rosii umplute cu orez”.

Se spala ardeii, se scoate capacul in jurul coditei si se pre-gatesc la fel ca rosiile cu orez (v. 449). In orez se
poate adduga un morcov ras pe razdtoarea mica. Dupa ce s-au asezat in cratitd, Inainte de a tuma sosul, se
lasa sa se rumeneasca putin in ulei, intorcindu-i pe toate partile. Se toarnd sosul, se dau la cuptor. Se
servesc reci.

453. ARDEI UMPLUTI CU ARPACAS

Se fac la fel ca ardeii umpluti cu orez; arpacasul se moaie 1n apa din ajun si se tine ceva mai mult la fiert,
ca sd nu ramana bobul tare.

454. ARDEI UMPLUTI CU VINETE

12 ardei, 3 vinete mijlocii, 1 felie de piine, 1 ceapa, 1 ou, 1 lingurai faini, sare, piper, 2 linguri
untura. Pentru sos: 500 g rosii, 1 lingurita fiina, 1 lingurita zahar, sare, 1 frunza de telina.

Se scot cotoarele de la ardei si se curdta de seminte. Se coc vinetele ca pentru salata, se toacd impreund cu
putin miez de paine alba muiat in lapte si o ceapa tocata, prajitd. Se adauga un ou, sare, piper si faina. Se
umplu ardeii cu aceastd compozitie, se inmoaie capatul In putind faina si se prajesc in unturd, Se agaza in
cratita cu un sos de rosii (v. 63) si se dau la cuptor sa fiarba incet.

455. PILAF DE ARDEI
6 ardei grasi, pentru rest aceleasi cantitati ca la “Pilaf de praz”.

Se pregateste la fel ca pilaful de praz (v. 494) inlocuind prazul cu cativa ardei grasi taiati ca fideaua si
indbusiti in ulei. Se adauga la fiert si putin marar tocat.

456. VINETE IMPANATE (IMAMBAILDI)

6 vinete potrivite, 4 cepe, 1 morcov, 1 patrunjel, 1/2 telina, 1 ardei gras, 1/2 varza, 6 catei de usturoi,
frunze si cozi de telina, 2 linguri ulei. Pentru sos: 2 linguri bulion sau 300 g rosii, 1 lingurita faina, 1
lingura ulei, 1 lingurita zahar, sare.

Se aleg vinete proaspete, mai mici. Se taie capatul dinspre coada, apoi cu un cutit mic se fac patru
despicaturi in lungime, fard a patrunde prea adanc. Se tin circa 10 minute inapa clocotita. Se scot, se
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sareaza, se asazad una langa alta pe un fund de lemn, iar deasupra se pune alt fund cu greutdti pe el. Se lasa
astfel la teasc o jumitate de ord, s se scurga si sa iasa amareala din ele. Intre timp se taie ceapa pestisori si
se rumeneste in ulei. Se taie ca fideaua tot zarzavatul si se prajeste de asemenea in ulei. Cand zarzavatul s-
a muiat, se umplu vinetele prin despicaturi, addugand si cate un fir de usturoi, se leagé cu frunze de telina
opadrite si se asaza intr-o cratitd. Dacad mai rimane zarzavat, se pot umple si cativa ardei grasi, care se agsaza
printre vinete. Se face un sos din putin ulei, bulion sau cateva rosii date prin sita, sare, piper, o linguritd de
zahar si faind. Se toarna sosul in cratita si se lasa sa fiarba indbusit, la foc potrivit, o jumatate de ora. Se
serveste rece.

457. VINETE GRECESTI

3 vinete mijlocii, 1 lingura fiina, 3 capatini de usturoi, 500 g rosii, 3 linguri ulei, 1 lingurita zahar,
sare.

Se aleg vinete mijlocii, se taie felii, se oparesc cateva minute n apa clocotitd cu sare si se tin 20 minute
sub teasc. Se scurg, se dau prin faina si se rumenesc in ulei la foc mijlociu, incet, ca sé fie bine patrunse.
Se curata usturoiul, se prajeste usor cu putin ulei, se adauga rosiile fara coaja, zaharul si sarea. Se lasa sa
fiarba acoperit pana ce usturoiul Incepe sa se moaie. Se asaza feliile de vinete frumos pe farfurie, iar la
mijloc se toarnd sosul de rosii cu usturoi.

458. VINETE CU BRANZA LA CUPTOR

3 vinete mijlocii, 3 linguri fiina, 4 linguri unt sau untura, 1 1/2 ceasca cu lapte, 100 g brinza, sare, 1
lingurita pesmet, unt proaspit cét o nuca.

Se préjesc vinetele ca pentru “Vinete grecesti” (v. mai sus) si se prajesc in unt sau untura. Separat se face
un sos alb din doua linguri de unt in care se prajesc usor doua linguri de faina si se stinge cu lapte. Se
adaugd branzi rasi, se potriveste de sare si de piper. Intr-o forma rezistenti la foc, se asaza randuri
alternand de vinete si de sos. Deasupra se presara pesmet si se adauga cateva bucatele de unt. Se da la
cuptor pand incepe sd se rumeneasca.

459. VINETE UMPLUTE CU OREZ

6 vinete mijlocii, 1/2 ceasca orez, 500 g rosii, 1 ceapa, 1 catel de usturoi, 1 lingurita de zahir, sare,
piper, 2 linguri ulei, 1 lingura pesmet.

Se aleg vinete potrivit de mari. Dupa ce s-a taiat capatul dinspre coada, se taie vinetele in doud, in
lungime. Se pun in apa clocotita si se tin un sfert de ora. Se scot, se sareaza si se asaza pe masa de lemn,
deasupra punandu-se un fund cu greutati pe el. Se tin astfel o jumatate de ora sa se scurgd. Se prajeste o
ceapa taiatd marunt cu o lingura de ulei. Se adauga rosiile taiate bucati, usturoiul, zaharul, sare, piper. Se
lasa totul sa fiarba pana se obtine un sos bine scdzut, Se trece prin sitd. Se fierbe separat in apd 1/2 ceasca
de orez. Se scobesc jumatatile de vinete, se toacd miezul, se amestecd cu orezul scurs de apd si cu o parte
din sos. Se unge cu ulei o forma de paméant cu margini joase, se asaza vinetele; cu o lingurd se pune
umplutura in fiecare, se presard pesmet, se dé la cuptor la foc potrivit. Cand sunt gata, se toarna imprejur
sosul de rosii care a mai ramas. Aceeasi mancare se poate pregati cu unt, servindu-se calda.

460. VINETE UMPLUTE LA CUPTOR

6 vinete mijlocii, 1 lingura fiin4, 2 linguri branza rasa, 2 oua, 1 ceasci lapte, 2 linguri unt.

Se pregatesc vinetele la fel ca mai sus. Dupa ce au stat o jumatate ora la teasc, se scot, se scobeste miezul
si se asaza vinetele intr-o forma de pamant unsa cu unt. Dintr-o lingura de unt si una de faina se face un
rantas care se stinge cu putind apa sau lapte. Se amesteca cu branza, miezul de la vinete bine tocat,
galbenusurile, sare si la urma albusurile spuma. Cu o lingura se umplu vinetele cu aceastd compozitie, se
presara branza rasa si se dau la cuptor, la foc bun. Se servesc in forma.

461. VINETE PORTUGHEZE

4 vinete mijlocii, 150 g branzai, 2 linguri faina, 2 linguri unturai, 2 cepe, 500 g rosii, 1 fir de usturoi,
cimbru, dafin, sare, piper, 1 lingurita zahar, 1 lingura unt, 1 lingurita pesmet.

Se aleg vinete mijlocii, se taie felii de 1 cm grosime. Se opéresc, se scurg, se sareaza si se pun pe un fund
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de lemn sa stea 20 de minute cu un teasc deasupra. Separat se infierbanta o lingura de unt in care se
prajesc cepele taiate marunt. Se adauga rosiile taiate in doua, un fir de usturoi, cimbru, frunza de dafin,
sare, piper, si zahar. Se lasa sa fiarba nabusit o jumatate de ord, pana ce sosul se ingroasa. Se sterg feliile
de vinete, se dau prin faina si se prajesc in unturd. Se trece sosul prin sita, se pun cateva linguri pe fundul
unei forme rezistente la foc, iar deasupra cateva feliute subtiri de branza alba (telemea). Se agaza apoi
feliile de vinete, se repeta din nou punand sos, felii de branza si apoi vinete. Cand totul este asezat, se
toarnd deasupra sosul care a mai ramas, se presara branza rasa amestecata cu pesmet, se stropeste cu unt,

se da la cuptor, la foc iute. Se servesc in forma.

462. MANCARE DE VINETE CU ROSII SI ARDEI

2 — 3 vinete mijlocii, 1 kg rosii, 2 cepe, 6 ardei grasi, 2 — 3 citei de usturoi, 2 — 3 linguri ulei,
marar, patrunjel, sare, piper.

Se taie rosiile felii. Se asaza un rind pe fundul cratitei, apoi se pune un rand de ceapa cruda taiata pestisori
(felii subtiri). Se taie In patru vinetele, se opdresc, se scurg, se asaza peste ceapa, iar deasupra se pun ardei
grasi taiati rotocoale. Peste ardei se pun cativa catei de usturoi tdiati in doud, marar, patrunjel tocat, sare si
piper (facultativ). Deasupra se pune restul de rosii taiate felii. Se acopera cratita cu capacul si se lasa sa
fiarba la foc mic. Cand incepe sa lase apa, se adauga uleiul. Se migca cratita din cand in cand, pentru a se
controla daca nu s-a prins de fund. Se da la cuptor pana ce scade complet. Se lasa sa se raceasca in cratita
si se rastoarnd ca o budinca.

463. VINETE COAPTE, CU BRANZA

6 vinete mijlocii, 200 g brianza, 2 linguri unt, 1 lingurita pesmet, sare.

Se aleg vinete mijlocii. Se coc la fel ca pentru salata observand ca sa ramana cat mai albe. Nu se toaca. Se
da sare. Se unge o forma cu unt, se asaza felii subtiri de branza, deasupra se pun trei vinete Intregi care se

intind cu cutitul, astfel incat sa formeze un strat; se pune unt, apoi iar branza si vinete. Deasupra se presara
branza rasa amestecatd cu pesmet, se stropeste cu unt, se dau la cuptor la foc iute. Se servesc in forma.

464. CHIFTELE DE VINETE CU SOS DE ROSII

3 vinete mijlocii, 2 oud, 2 linguri fiina, sare, piper, 3 linguri ulei. Pentru sos: 500 g rosii, 1 ceapa, 1
lingurita zahar, sare.

Se coc vinetele, se curata si se asaza pe un fund inclinat sa se scurga. Se toaca si se amesteca cu doud oua,
sare, piper si faina, astfel incat compozitia sa fie mai mult moale. Se iau cu lingura din compozitie si se da
drumul chiftelelor in ulei incins, prajindu-le pe ambele parti. Separat se fierb rosiile, se trec prin sita i se
amestecd cu putind ceapa prajita. Se adauga sare si o lingurita de zahar. Se tine sa dea cateva clocote. Se
asaza chiftelele in sosul de rosii si se lasda pe marginea masinii sa fiarba foarte incet, ca sa nu se sfarame.
Se servesc calde sau reci.

465. BAME GRECESTI

1 kg bame, 3 cepe, 500 g rosii sau 2 linguri bulion, 1 ceasca otet sau bors, 1 lingurita faina, 1
lingurita zahar, sare, 3 linguri ulei.

Bamele trebuie sa fie tinere si proaspete, altfel sunt baloase. Se rup coditele si se oparesc cu bors sau cu
otet indoit cu apa. Se tin astfel un sfert de ora, se scurg si se spala in 2 — 3 ape reci. Se prdjesc usor in ulei
cepele taiate marunt, se presara faina, se sting cu apa, se adauga bulion sau rosii curdtate de seminte, zahar
si sare. Se pun bamele in sos. Se lasa sa fiarba incet. Ca s nu se sfarame. Se servesc reci.

466. CONOPIDA CU UNT
2 conopide mari, 50 g unt, 1 lingura pesmet, sare.

Se aleg conopide cu floare alba si frumoasa. Se taie coada cat mai aproape de cdpatana. Cu un cutit mic se
desprind toate frunzulitele din jurul conopidelor. Se spald in apa rece si se pun la fiert intr-o oald cu apa
clocotita, sarata. Se fierb circa o jumatate de ora, descoperit, la foc iute, Conopida se fierbe totdeauna
aproape de masa, deoarece stand in apa, se inroseste. Cand sunt gata, se scurg bine de apa, se asaza pe
farfurie, se toarnd deasupra unt topit §i se presard pesmet putin rumenit in unt. Se poate servi cu sos de

89



rosii (v. 63) sau cu sos alb pregatit cu unt, o lingura de faina si apa in care a fiert conopida. Aceasta apa in
nici un caz nu se aruncd, deoarece poate servi la pregéatirea unei supe de zarzavat foarte gustoasa.

467. CONOPIDA LA CUPTOR

1 conopida mare sau 2 mijlocii, 1/2 lingura fiina, 2 linguri unt, 1 ceasca lapte, 2 linguri smantina, 2
linguri branza rasa, 1 lingurita pesmet, sare.

Se desface o conopida, mare, frumoasa, se rup buchetele, se taie la fiecare codita si frunzele mici, verzi,
dimprejur. Se spald, se fierbe in apa clocotita cu sare si se scurge bine. Se asaza intr-o forma unsa cu unt.
Cat fierbe conopida, se face un sos alb din 1/2 lingura de unt gi 1/2 lingura faina. Se stinge cu o ceasca de
lapte sau cu apa in care a fiert conopida. Se tine putin sa fiarba, dar sa nu se ingroase, sa ramina ca o
smantand. Daca este necesar, se mai adauga lapte. Cand este gata, se amestecd cu smantana si cu branza
rasa i se toarnd peste conopidd, incet, ca sa patrunda printre buchete. Se presara cu branza amestecata cu
pesmet, se stropeste cu unt. Se da la cuptor iute, pana se rumeneste deasupra.

* ALT FEL DE CONOPIDA LA CUPTOR

1 conopida mare, 1 ceasca smantina, 3 oua, 1 lingurita faina, 1 lingura unt sau untura, 1 lingura
bréanza, 1 lingura pesmet.

Se spala o conopida frumoasa si se fierbe ca mai sus. Se bat oudle, se amesteca cu smantana, faina si sarea.
Se unge o forma rezistenta la foc cu untura si se presara pesmet prajit. Se asaza buchetele de conopida,
deasupra se toarnd sosul, se adauga cateva bucdtele de unt, se presara branza si se da la cuptor.

468. CONOPIDA CU CIUPERCI LA CUPTOR

1 conopida mare, 200 g ciuperci, 2 linguri faina, 2 Iinguri unt, 1 1/2 ceasca lapte, 1 gilbenus, unt
proaspat cit o nuci, 1 lingura branza, sare.

Se fierbe o conopida frumoasa in apa cu sare. Cand este gata, se desfac buchetele. Intre timp se curita
ciupercile, se taie felii subtiri si se indbusa cu putin unt. Separat se face un sos dintr-o lingura de unt si
doua linguri de faina, se stinge cu doua cesti de lapte sau de apa in care a fiert conopida. Cand este fiert si
potrivit de gros, se amestecd cu un galbenus si, cu cateva picaturi de lamaie. Se potriveste de sare. Se unge
cu unt o forma rezistenta la foc, se asaza cateva buchete de conopida intr-un strat cat mai egal, un rand de
ciuperci iar deasupra restul de conopida. Se toarna apoi sosul de fdind. Se mai presara putind branza, se
adauga cateva bucatele de unt si se dd la cuptor pand incepe sd se rumeneasca. Se serveste in forma.

469. SUFLEU DE CONOPIDA

1 conopidi mare, 3 oud, 1/2 linguri fiaina, 1 ceasca lapte, 3 linguri branza, 1 ceapa, 2 linguri unt, unt
proaspit cit o nuca, sare.

Se fierbe conopida, se scurge, se trece prin sitd. Separat se prajeste usor o ceapa tocatd marunt, cu o
lingura de unt. Se adauga faina, se stinge cu lapte sau cu apa. Se tine sa fiarba pana se ingroasa ca o
smantina. Se amesteca cu conopida, se adaugd doud linguri de branza rasa, trei galbenusuri, o bucitica de
unt proaspat cat o nuca si la sfirsit trei albusuri batute spuma. Se potriveste de sare. Se toarnd compozitia
intr-o forma unsa cu unt. Se presara branza. Se da la cuptor la foc potrivit, tindAndu-se pana creste si se
rumeneste frumos deasupra. Acelasi sufleu se poate pregati si din dovlecei. Cine nu doreste sa puna ceapd
in sufleu, poate praji direct faina in unt, continuand apoi ca mai sus.

470. VARZA DE BRUXELLES CU UNT
1 kg varza, 2 linguri unt, sare.

Se alege varza cat mai micd, dearece aceasta este tanara. Se curata de frunzele galbene, se spald in mai
multe ape si se pun la fiert in apa clocotitd, care trebuie sa le acopere , bine. Se pune sare. Se tin sa fiarba
descoperit, la foc iute un sfert de ora. Se scurg, se pun intr-o cratitd cu o lingurd de unt si se mai tin un
sfert de ord, pana ce le patrunde untul. Se misca cratita ca si nu se prinda pe fund. Inainte de a servi se mai
adaugd 2 — 3 bucatele mici de unt proaspat.
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471. VARZA DE BRUXELLES CU BRANZA
1 kg varza, 2 linguri unt, 3 linguri branza, sare.

Se fierbe varza in apa multa, se scurge. Se unge cu unt o forma rezistenta la foc, se presara branza rasa. Se
asaza varza, punand intre randuri putind branza rasa si unt. Se presara branza si deasupra, se stropeste cu
unt, se da la cuptor cateva minute, pand se rumeneste.

472. VARZA DE BRUXELLES LA CUPTOR
1 kg varza, pentru rest aceleasi cantitati ca la “Conopida la cuptor”.

Se fierbe varza cu multa apa, se scurge, se pregiteste la fel cu conopida la cuptor (v. 467), cu sos alb sau
numai cu smantana.

473. VARZA ROSIE iNABUSITA
1 varza cam de 1 kg, 1 ceapa, 1 linguriti fiina, 1 paharel vin rosu, 2 linguri unturai, sare.

Se taie o varza rosie ca fideaua. Separat se prajeste o ceapa tdiatd marunt In untura. Se adauga varza, se
presard faind, se toarna un paharel de vin rosu. Se potriveste de sare si se lasa sa fiarba inabusgit circa doua
ore.

474. VARZA DULCE CALITA
1 varza de 1 kg, 3 linguri untura, 10 boabe piper, sare.

Se Infierbanta untura sau ulei intr-o cratitd. Se taie varza ca fideaua, se pune in cratita si se tine pe foc
potrivit sd se rumeneasca Incet o ord. Din cand in cand se amesteca cu lingura, ca sd nu se prinda pe fund
si se toarna cate o lingura de apa, daca este necesar. Se potriveste de sare si se adauga cateva boabe de
piper. Se poate acri (dupa gust) cu putin bors sau cu sare de lamaie dizolvata in apa.

475. VARZA CU TAITEI
1 varza mica, 300 g tditei, 2 linguri unt, 2 linguri untura,sare, piper.

Se taie ca fideaua o varza dulce si se pune intr-o cratitd cu o lingurd de untura, tindndu-se pana incepe sa
se moaie. Se potriveste de sare si piper, care nu trebuie sa lipseasca. Intre timp se fierb taiteii (trebuie sa
fie cantitati aproximativ egale de varza si de tditei), se scurg si se amestecd cu unt. Se asaza intr-o forma
rezistenta la foc, un rand de varza, unul de tditei si aga mai departe. Deasupra se pun cateva bucétele de unt
si se da la cuptor sd se rumeneasca.

476. VARZA ACRA CALITA
1 varza mare, 3 linguri untura sau ulei, 10 boabe piper.

Daca varza murata este prea acra, se spald intii in apa. Se scurge bine de apa si se taie ca fideaua. Se
pregateste apoi la fel ca varza dulce. Cind este aproape gata, se adauga si citeva boabe de piper.

477. VARZA ACRA CU MASLINE

1 varza mare, 3 linguri ulei, 150 g masline, 1 lingurita boia de ardei.

Daca varza murata este prea acra, se spald intai in apa. Se scurge bine si se taie ca fideaua. Se rumenesc in
ulei doua cepe tdiate marunt, se adaugd varza. Cand incepe sa se rumeneascd, se pune o lingurita de boia
de ardei muiata intr-o ceascd de apa, si se lasa sa fiarba inabusit. La ultimele clocote se adauga cateva
masline spalate cu apa cildutd. Daca este necesar, din cand in cand se adauga la varza putina apa. Se
potriveste de sare. Varza trebuie sa fie scazuta.

478. SARMALE CU CRUPE DE PORUMB

1 varza mare murata, 1 ceasca de crupe (pasat), 2 cepe, 2 linguri jumari (ramase de la topitul
unturii), 3 linguri unturai, sare, piper, 1 lingurita boia de ardei, 2 — 3 bucéti de sorici afumat.

Crupele de porumb nu sunt altceva decat porumb maécinat, insd mult mai mare decit mélaiul obisnuit.
Sarmalele se pot face atat cu varza acra, cat si cu varza dulce. Aceasta din urma se opareste cu bors inainte
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de a fi pregatita. Pentru sase persoane ajunge o ceasca de crupe. Acestea cresc mult la fiert. Se taie marunt
cepele si se pun sd se rumeneascd cu o lingura de unturd. Se adauga jumarile ramase de la topitul unturii
sau o bucata de slanind afumata taiatd marunt. Se pun crupele dupa ce au fost bine spalate si scurse si se
sting cu o ceascd de apa. Se amestecd mereu ca sd nu se lipeasca. Cand au inceput sa se umfle, se dau la o
parte sa se racoreasca putin. Se adauga sare §i piper. Se pregateste varza ca pentru sarmalele obisnuite.
Sarmalele de crupe se fac mari cam cat oul de gaind. Varza care a ramas se taie ca fideaua, se asaza pe
fundul cratitei, se pun sarmalele, iar printre randuri, cateva bucati de sorici afumat si fiert. Se toarna apa,
sau bors cand sarmalele sunt facute cu varza dulce. Se poate adauga si putin bulion sau boia de ardei. Se
lasa sa fiarba la cuptor, indbusit, cam doua ore. Sunt mai gustoase incalzite.

479. SARMALE CU OREZ

1 varza mare, 2 cepe, 1 ceasci orez, sare, piper, 1 lingurita verdeata tocata marunt, 1 lingurita boia,
bulion, 3 linguri ulei.

Ca si cele cu carne, sarmalele cu orez se pot face din varza acra sau din varza dulce. Varza acra se spala cu
apa rece, iar varza dulce se opareste cu bors. Se rumeneste in ulei ceapa taiata marunt. Cand a inceput sa
se Ingdlbeneascd, se adauga orezul ales si spalat. Se stinge cu o ceagca de apa. Se pune sare, piper,
verdeat tocata si, dupa gust si posibilitate, 0 mana de stafide fard samburi, alese si spilate. Intre timp se
pregateste varza, se fac sarmale si se asaza in cratitd, dupa ce pe fundul acesteia s-a pus un rand de varza
taiata marunt. Deasupra se mai pune un rand de varza. Se toarna apa la cele facute cu varza acra si bors la
cele cu varza dulce. Se pune putin bulion sau boia si doud linguri de ulei. Se dau la cuptor sa fiarba
inabusit o ord. Cand orezul este fiert, se dau la o parte. Se servesc reci.

480. SARMALE CU OREZ SI HRIBI (MANATARCI)
Aceleasi cantititi ca mai sus, in plus 3 linguri de hribi.

Se pregatesc la fel ca sarmalele cu orez, adaugandu-se la o ceasca de orez trei linguri de hribi, muiati din
ajun i tdiati marunt.

481. GALUSTE DE VARZA

500 g varza, 2 linguri brinza rasa, 1 lingura gris, 2 oud, sare, piper, 1 linguri pesmet.

Se fierbe varza 1n apa cu sare, se scurge §i se trece prin magina de tocat. Se adauga branza rasa, grisul,
douad oua, sare, piper. Se amesteca bine. Se pune la fiert intr-o cratitd apa cu putind sare si cand da in
clocot, se ia cu o linguritd din compozitie si se da drumul gélustelor in apa. Se lasa sd fiarba la foc mic
circa 20 de minute. Se scurg din apad, se asaza pe farfurie, se presara pesmet putin rumenit i se servesc cu
sos de rosii (v. 63).

482. PARJOALE DE VARZA

500 g varza, 1 felie de piine, 2 oua, 1 lingurita verdeata tocata, sare, piper, 1 linguri faina, 2 linguri
untura.

Se fierbe varza, se scurge bine de apa, se trece prin masina de tocat sau se toaca marunt cu cutitul,
impreuna cu o felie de paine muiata si stoarsa si doi cartofi fierti (dupa dorintd). Se adauga sare, piper,
doud oua si putind verdeata tocata. Se fac parjoale care se dau prin fdind §i se rumeneso in ulei sau untura.
Se servesc cu cartofi si salata verde.

483. VARZA LA CUPTOR

1 kg varza, 1 lingura fiina, 3 linguri unturi sau unt, 2 linguri brinza rasi, 1 ceasca smantana, 1
lingura pesmet.

Se curata o varza frumoasa de frunzele verzi. Se taie In doud, apoi fiecare jumatate in felii groase cat
degetul. Se pun in apa clocotita cu putina sare, sa fiarbd 10 minute. Se scot feliile pe o sita sa se scurga
bine de apa. Se dau prin faina si se prajesc in unt sau in untura. Nu trebuie rurnenite, se tin numai pana
incep sa se ingalbeneasca. Se unge bine o forma cu unt, se asaza feliile de varza, iar printre ele se pune
branza rasa. Se toarna deasupra smantana in care s-a adaugat un praf de faina si unul de sare, se presara
deasupra branza rasd amestecatd cu pesmet. Se da la cuptor, la foc potrivit; se tine pand se rumeneste
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frumos deasupra.

484. BUDINCA DE VARZA

1 kg varza, 3 ou4, 2 linguri unt, 3 cepe, 2 linguri pesmet, 2 linguri brinza, unt proaspat cit o nuci,
sare, piper.

Se alege o varza frumoasa. Se curatd, apoi se desprind 6 — 7 foi Intregi si cat mai mari. Se lasa la o parte.
Se taie varza marunt si se pune intr-o cratitd cu doua linguri de unt, la foc mic. Se tine circa o jumatate de
ord, amestecand din timp In timp, pana se moaie de tot, dar fara sa se rumeneasca. Se adauga cepele taiate
marunt si putin patrunjel verde tocat. Cand si ceapa s-a muiat, se da la o parte. Dupa ce s-a racorit putin, se
adauga o lingura de pesmet, ouile batute ca pentru omleta, branza si sare. Se amesteca bine. Intr-un
castron se asaza un servet destul de mare ca sa iasa capetele peste marginea castronului. Se asaza foile de
varza astfel, incat marginile sa vina putin unele peste altele; se pune umplutura. Se adund marginile
servetului, se leaga strans cu o sfoara, dandu-i o forma rotunda, ca varza. Se fierbe acoperit intr-o oala cu
apa clocotita, cu putina sare, o ord. Daca apa scade la fiert, se mai adauga, intorcand si varza odata, ca sa
fiarba la fel pe toate partile. Cand este gata, se desface servetul si se asaza varza pe o farfurie fierbinte. Se
toarna deasupra unt proaspit topit si se presara pesmet. in loc de unt, se poate pune sos de rosii. Se
serveste foarte fierbinte. Se poate face aceeasi budinca cu varza fiartd, indbusita in unt. Se da apoi prin
masina de tocat si se adauga ceapa rumenita separat.

485. SUFLEU DE VARZA

1 varza mijlocie, 100 g unt proaspit, 1 lingura fiina, 1 lingura branza rasa, 2 linguri sméantéana, 3
oud, sare, piper, 1 lingurita pesmet.

Se taie in patru o varza mijlocie si se pune sa fiarba 10 minute. Se scurge bine de apa si se toaca marunt.
Separat se freaca spuma untul, se adauga faina, branza rasa, smantana si galbenusurile. Se amesteca cu
varza, se potriveste de sare si de piper. La urma se adauga cele trei albusuri batute spuma. Se unge cu unt o
forma rezistenta la foc, se toarnd compozitia, deasupra se presara pesmet si se pun cateva bucatele de unt.
Se da la cuptor la foc potrivit, tindndu-se pana creste si se rumeneste frumos deasupra.

486. CLATITE CU VARZA
400 g varza, 2 oua, 1 ceasca faini, 1 1/2 ceasci lapte, 1 lingura unt, sare, smantina.

Se face un aluat de clatite din doua oud (v. 631). Se taie marunt o varza mica (de preferinta se rade pe
razatoarea cu gauri mari). Se da putind sare §i se amesteca cu aluatul de clatite. Se fac clatite obisnuite, se
rumenesc intr-o tigaie cu putin unt, pe ambele parti, tindndu-se la cald pana ce sunt toate gata. Se servesc
fierbinti, agezate unele peste altele, ca o budincd, cu smantana.

487. ANDIVE INABUSITE CU UNT
1 kg andive, 1 lingura unt, 1 linguriti zeama de lamaie, sare.

Se curata andivele de frunzele galbene si se reteaza din coada. Se spala bine In mai multe ape reci, sd nu
ramana nisip printre frunze. Se unge cu o lingura de unt o cratita potrivit de mare, in care sa incapa
andivele asezate unele langa altele. Se pun 1n cratitd, se presara sare, se adauga , 3 — 4 linguri de apa,
zeama de la o jumatate de lamaie si inca o lingura de unt deasupra. La inceput se pun cateva minute pe foc
iute, pana ce da apa in clocot, se acopera perfect si se dau la cuptor. Trebuie sa fiarba inabusit circa o ora,
la foc mic, astfel incat in acest timp sa nu se mai adauge apa, dar nici sd nu se arda andivele pe fund. Se
asaza pe farfurie, se servesc foarte fierbinti.

488. ANDIVE LA CUPTOR
1 kg andive, 1 lingura unt, pentru rest aceleasi cantitati ca pentru “Conopida la cuptor”.

Se fierb andivele Tnabusit ca mai sus si se asaza Intr-o forma unsa cu unt. Se pregatesc apoi la fel cu
conopida la cuptor (v. 467).

489. PRAZ UMPLUT CU OREZ
1 legatura buna de praz, 1 ceasca orez, 3 linguri unt, sare, piper. Pentru sos: 2 cepe, 1/2 linguri unt,
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1 lingurita faina, 1 lingurita zahar, 1 lingura bulion sau 4 — 5 rosii, sare.

Se taie prazul bucati lungi de circa 6 cm si se trage cu grijd miezul. Foile de deasupra raman in forma de
tuburi care se umplu. Miezul scos se toaca marunt, se indbusa cu putin unt. Separat se prajeste orezul in
unt, se stinge cu o ceasca de apa. Cand orezul incepe sa se umfle, se amestecd cu prazul indbusit, se
adauga sare, piper. Se umple prazul si se pune 1n cratitd cu unt. Se face un sos din ceapa tocata marunt gi
rumenitd, faind, bulion de rosii, zahar si putind apa. Se toarna deasupra. Se da la cuptor. Se lasa sa fiarba
pana scade sosul cat trebuie. Se serveste fierbinte. Se poate pregati cu ulei, in acest caz servindu-se rece.

490. CHIFTELE DE PRAZ
1 legatura mica de praz. Pentru rest aceleasi cantitati ca pentru “Chiftelele de sparanghel”.
Se pregatesc la fel ca chiftelele de sparanghel (v. 413).

491. TURTA DE PRAZ

6 fire frumoase de praz, 1 lingura unt, 1 ou, sare, piper. Pentru aluat: 150 g fiain4, 1 ou, unt cat o
nuca.

Se face un aluat dintr-un ou, faina cat se cere si putin unt. Se taie marunt prazul si se moaie intr-o tigaie cu
o lingura de unt. Se pune sare si piper. Se da la o parte si dupa ce s-a racorit, se amesteca cu un ou. Se
intinde o foaie de aluat, se imbraca o forma de turtd, se pune prazul si se acopera cu alta foaie de aluat. Se
unge cu ou, se da la cuptor pana se rumeneste deasupra. Se serveste fierbinte, cu salata.

492. PRAZ CU SMANTANA
1 legiitura buni de praz, 1 ceasci lapte, 1 lingura unt, 1 ceasca smantina, 1 lingurita branza.
Se curata prazul, se taie bucati si se pune la fiert cu apa docotita, schimband apa de 2 — 3 ori. Se scurge

bine si se Tnabusa cu putin lapte, 10 — 15 minute. Se pune sare. Se asaza cu unt, intr-o forma rezistenta la
foc; se toarna deasupra o ceagca de smantana. Se presard branza rasa, se da un sfert de ora la cuptor.

493. PRAZ CU MASLINE

1 legdtura buna de praz, 150 g masline, 3 linguri ulei, 1 lingurita faina, 1 lingura bulion, 1 lingurita otet,
sare.

Se curdta prazul, se taie buciti si se oparesc cu apa cu sare. Se incinge uleiul intr-o cratita, se pune prazul
scurs de apd si se tine pana incepe sa se rumeneasca. Separat, se prajeste usor fiina cu o lingura de ulei, se
stinge cu putind apa, se adauga bulionul si o lingurita de otet. Se toarna sosul in cratita cu praz si se da la
cuptor. Cand este aproape gata se adauga maslinele oparite cateva minute in apd clocotita. Se potriveste de
sare. Mancarea se serveste calduta.

494. PILAF DE PRAZ

6 fire de praz, 1 ceapa, 1 ceasca de orez, 2 cesti apa, 3 linguri ulei, 1 lingura bulion sau 4 rosii, sare, piper.
Se toacd ceapa marunt si se prajeste cu doud linguri de ulei. Se alege orezul, se spala, se usuca si se
amestecd cu ceapa, cand aceasta s-a topit fara sd se rumeneasca. intre timp se taie prazul felii subtiri, se
indbusa cu o lingura de ulei, se agaza in cratita cu orezul, se adauga rosiile farad coaja si fard seminte, sau o
lingura de bulion si doud cesti de apa. Se potriveste de sare si de piper si se da la cuptor pana scade apa, iar
orezul este potrivit de fiert. Se serveste mancarea racorita. La fel se face cu arpacas, muiat Insad din ajun ca
sd fiarba mai repede.

495. MANCARE DE TELINA

6 teline, 1 ceapa, 1 lingurita fiina, 1 lingura bulion, 1 lingurita zahar, 3 linguri ulei, patrunjel verde
tocat, sare.

Se curita telina, se taie felii care se prajesc cu putin ulei. Se asaza in cratita. In tigaia in care s-a prajit
telina, se mai adaugd o lingura de ulei si se rumeneste o ceapa tocatd; se pune faina, se stinge cu putina
apa, se adauga bulion, sare §i zahar. Se toarnd sosul peste telina din cratita si se da o jumatate de ora la
cuptor. Méancarea se serveste racorita, dupa ce s-a presarat deasupra patrunjel verde tocat marunt.
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496. TELINA CU CIUPERCI

4 teline, 2 cepe, 200 g ciuperci, 1 lingura faina, 1 paharel de vin, 2 linguri untura, sare, piper, foaie
de dafin.

taie In doud, iar fiecare jumatate in felii groase de 1 cm. Se pun la fiert cu apa rece, care sa le cuprinda
bine. Se pune sare. Se fierb pana incep sa se moaie. Se scot si se scurg. Separat se rumenesc cepele taiate
marunt, cu o lingura de untura, se adauga féina si se lasa sa se rumeneasca. Se sting cu un paharel de vin
amestecat cu apa. Se mai adauga sare, piper, foaie de dafin. Se lasa sosul sa fiarba o jumatate de ora. Cand
este bine fiert si destul de scézut, se strecoara in cratita In care au fost asezate feliile scurse de telina,
adaugand si cateva ciuperci curdtite, tdiate marunt si indbusite o untura. Se potriveste de sare. Se acopera
si se fierbe Tndbusit circa 20 de minute. Se serveste fierbinte.

497. PIURE DE TELINA
6 teline, 3 cartofi mijlocii, 2 linguri unt, 3 linguri de lapte.

Se curata, se taie in sferturi si se pun la fiert telinele ca mai sus. Dupa o jumatate de ora, se adauga cartofii
curatiti de coaja. Cand sunt fierti, se scurge apa, se trec prin sitd si se pregatesc la fel ca piureul de cartofi
(v. 391).

498. GULII INABUSITE
6 gulii mijlocii, 1 lingura unt sau unturi, 1 lingurita zahar, sare.

Se aleg gulii tinere, se curdta, se taie in doud, apoi in feliute destul de subtiri. Se pun intr-o cratita cu o
lingura de unt sau de untura, o linguritd de zahar, sare si doud, trei linguri de apa. Se lasa sa fiarba indbusit,
la foc mic, migcand cratita din cand in cand, ca sa nu se prinda de fund. Daca este necesar, se mai adauga
putina apa. Se servesc cu friganele sau cu crochete.

499. MANCARE DE GULII

6 gulii mijlocii, 1 lingura unt sau unturi, 1 ceapa, 1 lingurita fiini, 1 ceasca zeama de carne sau apa,
1 lingura bulion, 2 lingurite zahar, sare.

Se aleg numai gulii tinere, celelaltfe fiind atoase. Se curata si se taie felii groase de jumatate centimetru si
se Tnabusa cu putin unt sau unturd. Separat se rumeneste o ceapa taiatd marunt, se adauga faina, se sting cu
putind zeama de carne sau cu apa. Se adauga bulion de rosii i doud lingurite de zahar ars. Se toarna peste
gulii, se lasa sa scada. Se serveste fierbinte.

500. NAPI CU SMANTANA

1 kg napi, 2 linguri unt, 1 lingurita faina, 1 ceasca lapte, 2 linguri smantana.

Se taie napii in doua si fiecare jumatate in alte trei sau patru bucati. Se curata bucatile dandu-le in acelasi
timp si o forma mare cat o nuca. Se spala si se usuca intr-un servet. Se Incalzeste unt intr-o cratita, se pun

napii, se tin indbusiti circa 20 de minute, la foc potrivit. Se misca cratita, pentru a nu se lipi de fund. Se
pune sare. Separat se face un rantas alb din unt si fdina. Se stinge cu o ceasca de lapte. Cand sosul a fiert,

v A

se adauga smanténa, se toarna peste napi si se lasa sa mai fiarba inabusit, la foc mic, circa 20 de minute.
Se servesc cu friganele sau cu crochete.

501. PIURE DE NAPI
400 g napi, 400 g cartofi, 2 linguri unt, 3 linguri lapte, sare.

Se curata napii si se taie in felii subtiri. Se pun la fiert cu putin lapte sau cu zeama de carne. Se trec prin
sitd impreuna cu aceeasi cantitate de cartofi fierti in apa. Se procedeaza apoi ca pentru piureul de cartofi
(v. 391).

502. MORCOVI TINERI (CAROTE) CU UNT
1 kg morcovi (carote), 2 linguri unt, 2 cesti zeama de carne sau ap4, 2 linguri rase zahar, sare.
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Se rad morcovii cu un cutit bine ascutit. Se pun intr-o cratita cu doua linguri de unt, doua cesti de apa sau
zeamd de carne, doud linguri rase de zahar si sare. Se lasa sa fiarba Inabusit, la foc potrivit, miscand cratita
din cand in cand ca sd nu se prinda pe fund. Cand sunt gata, sosul trebuie si fie destul de scazut. Numai
daca morcovii incep sd se rumeneasca inainte de a fi destul de fierti, se mai adauga o lingura sau doua de
apa. Se servesc cu frigdnele sau cu crochete.

503. MORCOVI DE IARNA CU UNT
Aceleasi cantititi ca mai sus.

Se rad morcovii si se taie felii subtiri. Se pun la fiert intr-o cratita cu apa rece. Dupa cateva clocote se scot,
se scurg si se pun sa fiarba inabusit cu unt, apa, zahar si sare, la fel ca morcovii tineri.

504. MORCOVI CU SMANTANA

Aceleasi cantititi ca mai sus, in plus 1 ceasca smantana, 1 lingurita faina.

Se pregatesc morcovii, fie tineri, fie de iarna, la fel ca morcovii cu unt. Se amesteca separat smantana cu
faina si se toarnd deasupra. Cum s-au infierbintat, se servesc.

505. MANCARE DE MORCOVI

1 kg morcovi, 3 cepe, 2 linguri unt sau untura, 1 lingurita zahar, 1 lingurita fiina, 2 cesti zeama de
carne sau apai, 1 gilbenus, sare.

Se rad morcovii, se taie felii i se pun sa fiarba cu apa rece, circa 10 minute. Se scurg. Se taie cepele felii
foarte subtiri si se pun intr-o cratitd cu unt si cu morcovii fierti i scursi. Se adauga sare si o lingurita de
zahar. Se tin o jumadtate de ora pe foc mic, migcand cratita din cand in cand, ca sa nu se prinda ceapa si
morcovii pe fund. Se presara faina si se toarna zeama de carne sau apd. Se lasa sd mai fiarba 20 de minute.
Inainte de a servi, se amesteca separat un gilbenus cu putin sos din mancare si se toarna apoi totul
deasupra. Se serveste fierbinte, cu friganele.

506. CEAPA UMPLUTA

12 cepe mijlocii, 1 felie piine, 12 nuci, sare, piper, 1 lingurita verdeata, 2 linguri ulei, 2 linguri faina,
1 lingura bulion, 1 Iingurita zahar, sare.

Se aleg cepe de marime mijlocie, se curata si se fierb In apa cu sare pana incep sa se moaie. Se scurg din
apa si dupa ce s-au mai racorit, se scobesc, iar miezul se toaca Impreuna cu o felie de paine muiata si
stoarsa, la care se adauga sare, piper, verdeata si cateva nuci pisate bine, intr-o piulitd de piatrd. Cu aceasta
compozitie se umplu cepele si se asaza in cratita. Intre timp se pregateste sosul. Se face un rantas din ulei
cu faing, care se stinge cu apa. Se adauga putin bulion, zahar, sare. Se strecoara sosul peste cepele din
cratitd si se da la cuptor. Se tin pand incep s se rumeneasca.

507. CEAPA UMPLUTA CU USTUROI
12 cepe mijlocii, 4 cipéatini de usturoi, 2 linguri ulei, sare, piper, 1 lingura pesmet.

Se oparesc cepele si usturoiul cu apa clocotitd. Se scobesc cepele. Se piseaza in piulitd de piatrad usturoiul
si miezul scos din ceapd, cu sare, piper si putin ulei. Se umplu cu aceasta pasta cepele, se presard deasupra
pesmet si se dau la cuptor intr-o farfurie cu putin ulei. Se tin pand se rumenesc.

508. CEAPA UMPLUTA CU OREZ
12 cepe mijlocii, 1/2 ceasca orez, 2 linguri ulei, sare, piper, verdeata.

Se aleg cepe frumoase, de marime potrivitd. Se scobesc miezurile si se pun sa fiarba un sfert de ora in apa
cu sare. Se scurg si cand s-au mai racorit, se umplu cu orez, la fel ca rosiile (v. 449). Se dau la cuptor. La
fel se pot face umplute cu ciuperci.

509. GHIVECI CU ULEI
Zarzavat de tot felul, in total 1,500 kg, 4 cepe, 4 rosii, 3 linguri ulei, pitrunjel verde tocat.
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Se pregateste zarzavatul astfel: se taie putind varza in bucati, un morcov, un patrunjel si o jumatate de
telind in felii subtiri, se curatd o méana de bame care se oparesc cu bors, una de mazare, una de fasole
verde. Se rade un dovlecel si se taie in bucati potrivite, precum si o vanata, care se opareste mai Tnainte cu
apa. Dacd se géseste, se pun si cateva buchete de conopida si la urma rosiile taiate in doua si fara seminte,
un ardei gras tdiat marunt §i cativa cartofi curatati si taiati In bucéti ca si dovleceii. Separat se rumenesc in
ulei cepele taiate felii, se pune zarzavatul, daca trebuie se mai adauga ulei, putina apa, sare. Se da la
cuptor, se tine la foc potrivit, pana ce tot zarzavatul a fiert. Nu se umbla cu lingura pentru a nu se sfardma,
se migcd numai cratita intr-o parte si in alta, controlandu-se dacd nu s-a prins pe fund. Cand este aproape
gata, se adauga putin patrunjel verde tocat. Se serveste rece.

510. LEGUME ASORTATE
200 g morcov, 200 g mazare verde, 200 g fasole, 200 g cartofi, 1 conopida mijlocie, 3 linguri unt.

Se pregatesc separat: morcovi, mazare, fasole, cartofi, aga cum s-a aratat la fiecare, si se fierbe o conopida
frumoasa. Se asaza pe o farfurie rotunda conopida la mijloc, imprejur fasolea, apoi cartofii, morcovii si, In
sfarsit, mazarea. Se toarnd unt peste conopida, se servesc cat mai fierbinti.

511. SNITEL DE LEGUME

2 morcovi, 1 patrunjel, 4 cartofi, 1/4 de varzi, o mana de fasole, una de mazire; 2 oud, 2 linguri
faind, 1 lingura branza rasa, 1 lingura pesmet, 2 linguri unturi, sare.

Se fierb impreuna sau separat, in apa cu sare: morcovii, patrunjelul, cartofii fara coaja, varza (oparitd mai
inainte), fasolea verde §i mazarea boabe, verde. Se scurg bine din apa si se toacd impreuna, afard de
mazare, potrivit de marunt. Separat se amesteca o lingura de fainad cu doua oua, se adauga zarzavatul,
branza rasa si sare dacd mai trebuie. Se ia cu lingura din compozitie, se fac chiftele rotunde cu ména data
prin faina si se turtesc apoi in forma de snitel, pe un fund presérat cu pesmet. Se rumenesc in untura si se
servesc cu salata.

512. CHIFTELE DE ZARZAVAT

2 morcovi, 2 pitrunjei, 1 telina, 1 praz, 5 cartofi, 2 oud, 2 linguri branza, 3 linguri fiina, sare, piper,
3 linguri untura sau ulei.

Se fierbe tot zarzavatul si cartofii fara coaja. Se scurg bine de apa, se dau prin magina de carne. Se adauga

doua linguri de faina, doud oua, branza, sare, piper. Se fac chiftele rotunde care se dau prin faina si se
prajesc in untura sau in ulei.

513. BUDINCA DE CLATITE CU LEGUME

O ména de fasole verde, 0 mini de mazire boabe, citeva buchete de conopida, 1 dovlecel mic, 2
cartofi, 1 morcov, 1 lingura fiina, 1 lingura unt, 1 ceasca lapte, 2 oud, 2 linguri brinza rasa, 2
linguri smantana, sare. Pentru clatite: 2 oui, 1 ceasci fiina, 1 ceasca lapte, 1 lingura unt, sare.

Se fac 14 — 15 clatite din doud oua (v. 631). Dinainte se pregatesc legumele fierte separat, adica
fasole verde, mazare boabe, cateva buchete de conopida, un dovlecel, doi cartofi, un morcov, acestea din
urma curitite si taiate buciti potrivite. in acest timp se pregiteste sosul astfel: se prajeste o lingura de faina
cu o lingura de unt i nainte de a se rumeni, se stinge cu lapte, potrivind sosul sa aiba consistenta
smanténii. Se pune sare. Dupa ce s-a mai racorit, se adauga oudle, branza rasa si smantana. Se unge bine
cu unt o cratitd de marimea clatitelor. Se asaza doua clatite pe fund si trei, patru pe margini, astfel incat
dupd ce s-a umplut cratita, sa poatd fi intoarse deasupra, toatd budinca fiind Tmbracata in clatite. Se pune
un strat de legume amestecate, doua linguri de sos, o clitita si aga mai departe, pana ce se umple cratita. Se
intorc deasupra clétitele de pe margini, se stropeste budinca cu unt si se da la cuptor sd se rumeneasca.
Cand este gata se rastoarna.

514. CIUPERCI CU SMANTANA
1 kg ciuperci, 2 linguri unt, 1 ceasci smantan4, 1 lingurita faina, sare, mirar tocat.

Se aleg ciuperci, de preferintda mici, in orice caz foarte proaspete, albe si cu carnea tare. Se
curatd, se rup picioarele, iar ciupercile mari se taie in patru sau In mai multe bucéti, dupa marmie. Pe
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masura ce sunt curatite, se arunca Intr-o cratita cu apa rece in care s-a pus putin otet si un praf de sare,
pentru a nu se innegri inainte de a fi puse foc. Indata ce sunt toate curitite, se pun in cratiti si se inabuse,
cu unt si putind sare. Se amestecd din cand in cand se fierb pana ce apa pe care au ldsat-o este aproape
scazutd. Cand sunt gata, se adauga smantana amestecatd cu faina si se lasa la foc mic pana incep din nou
sa fiarba. Inainte de a servi, se adauga putin marar verde tocat. in loc de a se amesteca cu smantana, faina
poate fi prajita usor in unt si stinsa, adaugandu-se apoi smantana. Totul se toarna peste ciuperci si se lasa
sa dea cateva clocote.

515. CIULAMA DE CIUPERCI
1 kg ciupereci, 2 linguri unt, 2 linguri fiina, sare, piper.

Se pregitesc ciupercile la fel ca mai sus si se fierb in apa cu putina sare. Se prajeste usor fdina in
unt si se stinge cu o ceasca din zeama 1n care au fiert ciupercile. Se lasa sa fiarba incet pana ce sosul este

potrivit de gros. Se amesteca cu ciupercile; se da sare si piper si se lasa sa dea impreuna cateva clocote. Se
serveste foarte fierbinte, cu mamaliga.

516. MANCARE DE CIUPERCI

1 kg ciuperci, 2 cepe, 4 rosii, 2 linguri unt, 1 lingurita faind, sare, verdeata tocata.

Se curita ciupercile ca mai sus si se taie bucati. Se taie ceapa felii si se prijeste usor cu o lingura de
unt. Se pun ciupercile si se tin pani scade toati apa din ele. Se adauga fiina, cateva rosii fara coaja
si seminte, sare si putina verdeata tocati. Se lasa sa fiarba acoperit pina ce mancarea este potrivit
de scazuta. Se serveste fierbinte. Se poate pregati la fel cu ulei, servindu-se rece.

517. CIUPERCI CU OUA

750 g ciuperci, 2 cepe, 1 lingura unt, 1 lingurita faina, 1 ceasca zeama de carne, 1 ceascia smantana,
3 oud, sare, piper.

Se curidta ciupercile ca mai sus. Se toacd marunt atat ciupercile, cat si ceapa si se prajesc impreund usor cu
o lingura de unt. Se presara faina, se toarnd zeama de carne sau apa, Se adauga sare, piper si cand
ciupercile sunt fierte, smantana. Se fierb céteva oua tari, se curata, se taie felii, se asaza pe o farfurie
fierbinte. Se toarna ciupercile deasupra. Se servesc fierbinti.

518. CIUPERCI UMPLUTE

1 kg ciuperci, 1 ceapa, 1 lingura unt, 25 g unt proaspdt, 1 lingurita faind, 1 paharel vin, 1 lingura bulion, 2
linguri pesmet, 1 lingurita frunze de patrunjel tocat, sare, piper.

Se aleg ciuperci mari, frumoase. Se rupe piciorul, se spali si se scurg. Se asaza toate intr-o forma
rezistenti la foc, stropindu-le cu putin unt. Se dau la cuptor pana incep sa se moaie. Se toaca marunt
picioarele impreuni cu ciupercile mirunte si cu o ceapa. Se pun la foc cu o linguri de unt. Cand s-
au muiat, se presara fiina, se adauga vinul si zeama de carne sau apa. Se lasa sa fiarba. Se mai
adaugi bulion, sare, piper si pesmet. Se tin pe foc pani ce pasta este suficient de legati. Se adauga
patrunjel verde tocat. Se pune céte o linguriti de umpluturai in fiecare ciuperci, netezind deasupra
cu un cutit. Se presara pesmet fin, se dau un sfert de ora la cuptor. inainte de a servi, se pune peste
fiecare ciuperca o bucitica mica de unt proaspat. Se pot pregéiti, de asemenea, fara bulion si fara
pesmet.

519. CIUPERCI LA GRATAR

Se spala ciuperci mari, frumoase si se rupe piciorul. Se sterg fara sa se curete de pielita si se presara cu
putina sare. Se pun la fript pe gratarul incins si inainte de a servi, pe fiecare ciuperca se pune o bucatica
mica de unt proaspat. Se servesc foarte fierbinti.

520. CIUPERCI LA TAVA

Se pregatesc ciupercile ca mai sus. Se usucd, se agaza intr-o tava unele langa altele si in fiecare ciuperca se
pune un praf de sare si o bucdtica de unt proaspat. Se dau la cuptor. Se tin pana se moaie. Se servesc
fierbinti.
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521. CIUPERCI IN ALUAT
500 g ciuperci frumoase, 1 ou, 1/2 ceasca faina, 1/2 ceasca lapte, sare, 3 linguri untura sau ulei.

Se aleg ciupercile mijlocii, se rup picioarele, se spala si se usuca bine cu un servet. Se face un aluat de
clatite (v. 631) dintr-un ou, faina si lapte, se moaie ciupercile in aluat si se prajesc intr-o cratita cu multa
unturd fierbinte ca sa le cuprinda bine. Se rumenesc pe amandoua partile, se presara putind sare, se servesc
fierbinti.

522. MINCARE DE HRIBI

200 g hribi (manatarci), 4 cepe mijlocii, 1 lingurita fiina, 1 lingura bulion, verdeata, sare, piper, 3
linguri ulei.

Hribii uscati se aleg cu foarte mare grija, sa nu aiba viermi. Se spala 1n cateva ape si se lasa in apa
caldicica din ajun pana a doua zi. Se scurg bine de apa si se taie ca taiteii mai grosi. Apa in care s-au muiat
hribii se lasa sa se limpezeasca si se pastreaza. Separat se rumenesc in ulei cepele tdiate marunt, se presara
faina, se sting cu o ceascd din apa limpezita in care au fost muiati hribii. Se adauga bulion, sare, piper. Se
pun hribii si se lasa sa fiarba impreuna, adaugandu-se cate putin din apa in care au fost muiati, pana ce
mancarea este gata. Se serveste rece cu patrunjel verde, tocat marunt, deasupra.

523. PILAF DE HRIBI

150 g hribi (manatarci), 1 1/2 ceasca orez, 2 cepe, 3 linguri ulei, 1 lingura bulion, sare, piper.

Se moaie hribii din ajun. Se préjesc in ulei doud cepe taiat marunt. Se adauga orezul ales, spalat i apoi
uscat Intr-un servet. Cand orezul si ceapa incep sa se Ingédlbeneasca, se asaza intr-o cratitd, impreuna cu
150 g de hribi fierti si tdiati felii. Se toarna trei cesti din apa in care au fost muiati si fierti hribii, dupa ce a
fost limpezitd. Se adauga sare, piper si o lingura de bulion. Se tine la cuptor pana ce orezul este fiert. Se
serveste rece. Atat mancarea, cat si pilaful se pregatesc la fel si din hribi proaspeti. Pilaful de hribi se poate
servi si cald, cu sos de smantana.
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FAINOASE SI DIFERITE FELURI CU BRANZA

524. RISOTO CU SOS DE ROSII
1 1/2 ceasca orez, 2 linguri unt, 3 cesti zeama de carne, 2 linguri branza rasa, unt proaspat cat o nuca, sare.

Se alege orezul, se spala si se usuca cu un servet. Se infierbinta intr-o cratitd untul, se pune orezul si se
amestecd pana incepe sa se ingdlbeneasca. Se toarna zeama de carne si se da la cuptor, la foc potrivit. Se
lasa circa 25 de minute fara sa se amestece, pana ce orezul este fiert, dar nesfaramat, bob de bob. Se unge
o forma de tabla bine cu unt, se asaza orezul la care s-a addugat o bucitica de unt proaspdt si putina branza
rasd, se da cateva minute la cuptor si se rastoarnd pe farfurie. Se presara deasupra branza rasa sau cascaval
ras, iar imprejur se pune cu lingura un sos gros de rosii (v. 63). Se serveste foarte fierbinte.

525. RISOTO CU FICAT
1 1/2 ceasca orez, 3 linguri unt, 4 cesti zeama de carne, 200 g ficat, unt proaspat ciat o nuca.

Se pregateste orezul ca mai sus, se taie in bucatele mici ficatul si se Indbusa cu putin unt, fara insa sa se
usuce. Cand orezul este fiert, se adauga putin unt proaspat, se asaza intr-o forma de tabld unsa cu unt, de
preferintd cu gaura la mijloc. Se pune apoi ficatul, dupa ce a fost sarat cat trebuie, apasandu-1 putin cu
ingura, astfel incat sd intre 1n orez. Se da cateva minute la cuptor, apoi se rastoarnd pe farfurie. Se serveste
cu sos de rosii sau de ciuperci

526. RISOTO CU MANCARE DE RINICHI
Pentru risoto aceleasi cantititi ca mai sus. Pentru mancare de rinichi, v. 308.

Se pregateste orezul dupa cum s-a ardtat si se asaza intr-o forma de tabla cu gaura la mijloc, bine unsa cu
unt. Se da cateva minute la cuptor. Separat se face mancarea de rinichi, cu sau fara ciuperci (v. 308 si 310).
Se rastoarna orezul pe farfurie, iar la mijloc se asazd mancarea de rinichi.

527. RISOTO CU LIMBA

1 ceasca orez, 1 limba de vitel, 1 ceapa, 1 morcov, 1 patrunjel, 3 linguri unt, 1 lingura fiina, unt
proaspat cit o nuci, 100 g branza rasa, sare.

Se fierbe o limba de vitel (v. 296) cu o ceapa si zarzavat. Se curata de piele si se taie In cuburi mici. Se
face un sos gros ca o smantana, dintr-o lingura de unt si o lingura de faina. Se stinge cu zeama in care a
fiert limba si se amesteca cu bucdtile de limba. Se prajeste usor in unt orezul si se stinge cu doua cesti de
zeama limpezita in care a fiert limba. Cand orezul este fiert, se amesteca cu putin unt proaspat si cu 100 g
de branza rasa usor, pentru a nu se sfarama orezul. Se pune intr-o forma cu gaurd mare, bine unsa cu unt.
Se da cateva minute la cuptor, se rastoarna pe farfurie, iar la mijloc se agaza limba. Se serveste fierbinte.

528. PILAF BULGARESC

1 1/2 ceasca orez, 3 cepe mijlocii, 4 rosii, 2 ardei grasi, 3 cesti cu apa, 3 linguri ulei, sare

Se taie ceapa marunt. Se pune intr-o cratita cu ulei, amestecand din cand in cand pana incepe ceapa sa se
moaie. Se adaugd ardeii tdiati felii, apoi orezul ales si spélat si rosiile taiate. Se toarna trei cesti de apa, se
potriveste de sare, se acoperd si se da cratita la cuptor. Se tine 20 — 30 de minute, pana se fierbe orezul.
Se rastoarna si se serveste putin racorit.

529. MACAROANE CU BRANZA
400 g macaroane, 100 g branza rasa, 50 g unt proaspat, sare.

Se fierb 3 1 apa cu putina sare. Cand apa clocoteste, se da drumul macaroanelor, rupte sau nu in bucati,
dupa dorinta. Indata ce incep din nou si fiarba se dau la o parte, pe foc mai mic, si se tin si clocoteasci
incet. Macaroanele nu trebuie ldsate sa fiarba prea mult si nici la foc mare, deoarece se sfarama si devin
cleioase. Se scurg bine de apa prin strecuratoarea speciald, cu gauri mari si se limpezesc cu apa rece. Se
pun in cratita, se adauga untul proaspat, desfacut In mai multe bucati pentru a se topi repede, si doua
linguri de branza rasa. Se misca cratita pand incepe branza sa se topeascd, se adauga inca doua linguri de
brinza si se tin o clipa pe foc sa se infierbante, fara sa se mai topeasca brinza, Se toarna in farfurie, se
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servesc firbinti.

530. MACAROANE LA CUPTOR
Aceleasi cantititi ca mai sus, in plus 1 linguriti pesmet.
Se pregatesc macaroanele la fel ca mai sus. Se pun Intr-o forma rezistenta la foc, unsa cu unt. Se presara

deasupra branza rasa amestecatd cu putin pesmet si cateva bucatele de unt proaspat. Se dau la cuptor la foc
iute, se tin cateva minute, pana ce se rumenesc deasupra.

531. MACAROANE CU SOS DE ROSII

Aceleasi cantitiiti ca la “Macaroane cu branza”. Pentru sos: 500 g rosii, 1 lingurita zahér, unt
proaspit cit o nuca.

Se pregatesc la fel ca macaroanele cu branza. Se face un sos de rosii cu zahar, sare, putin unt. Se toarna
peste macaroane sau se serveste separat.

532. SPAGHETE CU OUA SI SOS DE ROSII
400 g spaghete, 3 oud, 1 Iingura unt, 1 lingura branza. Pentru sos: aceleasi cantitati ca mai sus.

Se fierb spaghetele in apa cu sare, se scurg si se amesteca cu o lingura de unt. Se fierb oudle rascoapte.
Din timp se pregateste un sos de rosii, foarte picant. Se unge bine cu unt o forma rezistenta la foc, se pune
un rand de spaghete, unul de felii de oua si cateva linguri de sos. Se continua pana se umple forma. Se
presara branza rasa si se da la cuptor sa se rumeneasca.

533. SPAGHETE iN FORMA

300 g spaghete, 2 linguri unt, 1 Iingura faini, 1 ou, 100 g ciuperci, 1 lingura branza, sare. Pentru
aluat: 150 g faina, 1 gilbenus, 50 g untura, 2 linguri apa, sare.

Se face un aluat din faind, unturd, un galbenus, apa, sare, cu care se imbracad o forma rezistenta la foc. Se
opreste un rond de aluat pentru capac. Se fierb spaghetele in apa cu sare, se scurg. Separat se face un sos
potrivit de legat, din unt, faina si o ceasca de apa, la care se adauga un ou. Se amestecd cu spaghetele si se
pun ciupercile fierte sau indbusite in unt. Se potriveste de sare. Se agaza in forma imbracata in aluat, se
acopera cu capacul de aluat, care se lipeste pe margini cu apa rece, $i se coc la cuptor, Se rastoarna i dupa
dorinta se servesc cu salata verde.

534. BUDINCA DE MACAROANE

300 g macaroane, 4 linguri branza, 2 oui, 1 ceasca lapte sau smintana, 2 linguri unt, 1 lingura
pesmet.

Se fierb macaroanele in apa cu sare, se scurg si se limpezesc cu apa rece. Se freaca intr-un castron branza
de vaca amestecata cu branza de oi, sau numai branza de vaca, cu doud ouad, o ceasca de lapte sau de
smantand, o lingura de unt, sare. Se amesteca cu macaroanele. Se unge o forma cu unt, se presara cu
pesmet, se toarnd macaroanele, se dau la cuptor. Se tin trei sferturi de ord. Cand sunt gata se rastoarna.

535. PLACINTA CU MACAROANE

Aceleasi cantititi ca mai sus, fara pesmet, in plus 2 linguri unt. Pentru foaia de placinta: 250 g fiina,
1 lingur4, ulei, 2 ceasca apa calda, 1/2 lingurita sare, sau se cumpara 250 g foi din comert.

Se face o foaie de placinta (v. 605). Se asaza intr-o forma sau chiar Intr-o cratitd bine unsa cu unt, 4 — 5
randuri de foi stropite intre ele cu unt, lasand marginile sa iasd afard din cratita, pentru a putea fi intoarse
apoi peste macaroane. In lipsa de timp, foile pot fi cumpirate de la o placintirie. Se fierb macaroanele, se
scurg si se amesteca cu unt, branza, oua batute separat, sare i putind sunca slaba, tdiatd marunt
(facultativ). Se toarna compozitia in cratita imbracata cu foile de placinta, se intorc marginile deasupra,
astfel Incat macaroanele sa fie bine invelite. Se unge deasupra cu unt. Se da la cuptor. Se rastoarna si se
serveste cu sos de rosii sau cu alt sos, dupa gust.

536. PLACINTA CU MACAROANE SI CARNE
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250 g macaroane, 2 oui, 2 linguri branza, 3 linguri unt, 1/2 ceasca lapte, 250 g carne, 1 ceapa.
Pentru foaia de plicinta, aceleasi cantititi ca mai sus.

Se pregateste foaia de placinta si macaroanele la fel ca mai sus. Se trece carnea prin masina si se prajeste
in unt cu o ceapd tocatd marunt. Se toarnd cate putind apa si se mai tine pe masind pana scade apa si carnea
incepe s se prajeasci. In forma imbracata cu foile de placinta se asazi un rand de macaroane, se intinde
apoi carnea si se pune deasupra restul de macaroane. Se acopera cu foile de placinta, se unge cu unt si se
da la cuptor. Se rastoarna si se serveste cu sos de rosii.

537. IOFCA (MACAROANE DE CASA)

Se face un aluat ca de taitei (v. 604). Cand foaia s-a uscat pe jumatate, se face sul si se taie in panglici late
de un deget. Se resfira pe masa de aluat si se lasa sa se usuce. Se fierb cu apa si sare, ca si macaroanele de
targ. Se pregatesc la fel, cu branza, sunca etc.

538. IOFCA CU MANATARCI (HRIBI)

150 g hribi, 1 ceapai, 3 linguri unt, 1 lingura bulion, 2 linguri branza rasa, sare. Pentru iofca: 150 g
faina, 1 ou, 1 lingura apa, sare.

Se pregateste iofcaua dintr-un ou, asa cum s-a aratat mai sus, si se fierbe in apa cu sare. Pe de alta parte se
taie ca fideaua o farfurie de hribi, muiati in apa din ajun (v. 522). Se toaca o ceapd marunt i se prajeste
usor cu o lingura de unt. Cand incepe sa se ingalbeneascd, se pun hribii, se dauga o lingura de bulion si
putind zeama de carne sau apa. Se lasa s fiarba inabusit, se potriveste de sare. Se scurge iofcaua de apa,
se amesteca cu o lingurd de unt si doua linguri de branza rasa. Se agaza intr-o forma un strat de iofca, se
toarnd mancarea de hribi si se asaza restul de iofca. Se stropeste cu unt, se presard branza si se serveste in
forma. La fel se poate pregéti cu sbarciogi sau cu ciuperci.

539. MAMALIGA FIARTA

500 g malai, 1 %21 apa, 1 Iingurita sare.

Se pune ceaunul cu apa la fiert. Separat se pregateste malaiul proaspat cernut. Cand apa da in fiert, se
adauga o linguritd de sare si se presard putin malai. Dupa cateva minute, cand apa clocoteste se toarna tot
malaiul deodata si se despica movilita de malai in doua cu facaletul. Se lasa sa fiarba cu Incetul circa o
jumatate de ord. Apoi se amestecd bine de tot, apdsand cu facaletul spre peretii ceaunului. Dacd mamaliga
pare prea moale, se mai presara putin malai, amestecand continuu. La sfirsit se tine facéletul drept in
mamaliga si se freaca repede Intre palme. Apoi se scoate. Daca iese curat, inseamnd cad mamaliga este
fiartd. Daca se lipeste mamaliga de el, se mai lasa sa fiarba. Se moaie in apa o lingurd de lemn si se aduna
mamaliga, paturind-o dinspre margini. Se mai lasa cteva clipe pe masina pentru a se rascoace la fund si
pentru a se rasturna usor. Se apuca bine ceaunul de urechi cu o carpa, se scuturd de cateva ori in laturi si se
rastoarnd mamaliga pe un fund de lemn, pregatit la indeméana (nu pe farfurie ca sa nu cruzeasca
mamaliga). Se taie felii cu ajutorul unei sfori curate sau cu un cutit de lemn.

540. MAMALIGA PRIPITA
Se folosesc aceleasi cantitati ca mai sus (v. 539).

Se pune ceaunul cu apa la fiert. Cand apa este fierbinte se pune sare si se presara putin malai. La primele
clocote, se introduce mélaiul (cernut si pregatit la indemana) 1lasandu-i sa cada in ceaun in forma de ploaie
si amestecand continuu cu facéletul. Daca mamaliga pare destul de tare, nu se mai adauga malai (trebuie
sa se tind seama ca mamaliga se mai Ingroasa la fiert), dar se amestecd mai departe apasand cu facaletul
spre peretii ceaunului. Cand mamaliga este destul de fiarta, se scoate facaletul, se curdta cu o lingura de
lemn udata 1n ap4, apoi tot cu lingura se strAnge mamaliga dinspre margini si se mai lasa o clipa pe foc.
Dupa ce au mai rabufnit de cateva ori aburii, se apuca ceaunul cu o carpé de urechi, se scutura de cateva
ori si se rastoarna pe un fund curat de lemn. Mamaliga pripitd este mai moale decat mamaliga fiarta si se
serveste la masa langa ochiuri, branza cu smantana, topitura etc.

541. URS DE MAMALIGA (BULZ)

Se face o mamaligd potrivit de tare. Se iau cu lingura bucati de marimea unui mar mijlociu, se umple
fiecare cu o linguritd sau doua de branza de burduf. Se rotunjesc in méana. Se pun sa se coaca in spuza
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fierbinte. Sunt gata atunci cand au o culoare rumena pe afard, iar branza s-a topit inauntru.

542. MAMALIGA PRAJITA

Mamaliga rdmasa din ajun se taie felii de un deget de groase si de marime potrivita. Se prajesc in ulei
fierbinte. Se servesc cu fasole sau cu mazare batuta.

543. MAMALIGA LA CUPTOR

400 g malai, 1 % | apa, 1 lingurita sare, 200 g branza, 100 g unt, 2 oud, 2 linguri lapte, sare.

Se face 0 mamaliga mai moaie. Se unge cu unt o forma rezistenta la foc. Se pune un strat subtire de
mamaliga asezatd usor si intinsa cu o lingurd muiatd in unt. Se pune un strat de branza de burduf sau de
telemea, dupa gust, si unt, apoi din nou mamaliga, branza, unt. Ultimul strat trebuie s fie de mamaliga. Se
bat oudle cu putin lapte si cu sare ca pentru omleta. Se toarna peste mamaligd, se presard branza rasa, se da
la cuptor pana ce se rumeneste deasupra. Se serveste in forma.

544. BALMUS
400 g malai, 11/2 1 lapte indoit cu api, 200 g brinza de oi, sare.

Se pune la fiert laptele indoit cu apa, din care se face 0 mamaligd ceva mai moale. Cand este gata, se
adauga branza de oi §i se mai amestecd pana se Incorporeaza bine toata branza. Se rastoarna. Se serveste
foarte fierbinte, cu smantana.

545. MAMALIGA CU OCHIURI

400 g malai, 1 % 1 lapte indoit cu apa, sare, 1 lingura unt, 2 linguri smantana, 2 linguri branza, 6
oud, unt proaspit cit o nuca.

Se pune la fiert laptele indoit cu apa, din care se face 0 mamaliga potrivit de moale. Cand este gata, se
adauga untul, smanténa si branza. Se unge cu unt o forma rezistenta la foc, se agaza mamaliga, se
netezeste deasupra, apoi cu dosul unei linguri muiate in unt topit, se fac cuiburi de marimea unui ou. Se
sparge cate un ou in fiecare cuib, se pun deasupra cateva bucétele de unt si se da la cuptor pana incepe sa
se prinda albusul. Se serveste in forma.

546. GALUSTE DE MAMALIGA

Se face o mamaliga potrivit de tare. Se adaugd putin unt si branza rasa. Se ia cu lingura din mamaliga, se
fac galuste care se dau prin ou batut si pesmet si se rumenesc pe toate partile in unt sau in untura fierbinte.
Se servesc la masa cu smantana si branza rasa.

547. ALIVANCA
400 g branza de vaca, 4 oua, 4 linguri milai, 2 linguri fiina, 2 linguri smantana, 1 lingura unt, 1
ceagca smantana pentru servit.
Se freaca Intr-un castron branza de vacad pana devine ca o crema. Se pun pe rand oudle, malaiul, faina,
smantana, untul. Se pune sare. Se amesteca bine compozitia si se toarna intr-o tava unsa cu unt sau
asternutd cu foi de varza. Se coace la cuptor la foc potrivit. Se taie in bucéti, se servesc fierbinti cu
smantina proaspata. Alivanca nu trebuie lasata sa astepte deoarece se mareste stand.

548. PAPARA DE PAINE
12 felii de paine, 2 cesti lapte, 4 linguri branza de oi, 2 linguri unt, 2 oui, 1 lingura brinza rasa, sare.

Se taie dintr-o franzela alba felii groase de un deget. Se pun sa se moaie cu lapte. Se unge cu unt o forma
rezistenta la foc. Se asaza pe fund un rand de felii de paine, se presard branza de oi, care nu trebuie sa fie
iute, apoi din nou paine si branza, avand grija ca forma sa nu fie prea plina, deoarece papara creste la
cuptor. Se adauga o lingura de unt si doua oua batute cu o ceascd de lapte si putind sare. Se presara branza
rasd. Se da la cuptor sd se rumeneasca incet, trei sferturi de ora.
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549. CHIFLE UMPLUTE

6 chifle rotunde, 2 cesti lapte, 1 ou, 2 linguri branza rasi, 1 ceasca smantina, 2 linguri unt, verdeata,
sare, piper.

Se taie capace la chifle. Se scobeste miezul, care se moaie cu o ceasca de lapte. Se freaca adaugand un ou,
verdeatd, sare, piper si branza rasa. Se moaie in lapte atat chiflele, cat si capacele, se umplu cu compozitia
de mai sus, se agaza intr-o farfurie rezistenta la foc, cu o lingura de unt si se dau la cuptor. Cand sunt
rumene, se toarnd in farfurie laptele ramas, amestecat cu o ceagca de smantana, se lasd sa dea un clocot si
se servesc cu totul.

550. FRIGANELE DE PAINE

12 felii de piine, 1/2 ceagca lapte, putin zahar, 1 ou (sau 2 daca oudle sunt mici), 1 lingurita ulei, 2 linguri
untura.

Se taie dintr-o franzela alba felii groase de un deget. Se moaie in lapte cu putin zahar cateva minute. Se
scot din lapte si se dau prin ou batut amestecat cu o lingurita de ulei. Se prajesc pe ambele parti, in unt sau
in unturd fierbinte, cu putin inainte de a fi servite, la masa. Se servesc cu legume oparite cu unt, cartofi cu
smantina etc.

551. FRIGANELE DE ALUAT

1 ou, 3 linguri fiina, 1/2 ceasca lapte, sare, 2 linguri untura.

Se freaca bine intr-un castron un ou cu trei linguri pline de faina, cu grija sa nu se faca cocolosi. Se
subtiaza cu lapte, astfel incat sa se obtina un aluat ceva mai gros ca la clatite. Se pune sare. Se Infierbanta

intr-o tigaie untura sau unt amestecat cu putin ulei. Cand grasimea este bine incinsa, se pune cate o lingura
de compozitie. Se fac mici chiftele care se prajesc pe ambele parti. Se servesc cu legume oparite cu unt.

552. PILAF DE GRIS 1 ceasca gris (nu prea plina), 4 cesti apa, 50 g unt proaspat, sare.
Se pune apa la fiert cu putind sare. Cand apa clocoteste, se toarna o ceasca mica de grig, cu incetul, sd

curga in ploaie. Se amesteca mereu sa nu se facd cocolosi si se lasa s fiarba pana se face ca o smantana
groasa. Se pun 50 g unt proaspat si se serveste cald cu zahar si cu scortigoara pisata.

553. CROCHETE DE GRIS
1 ceasca gris, 3 cesti apa sau lapte, 2 oui, 1 lingura faina, 2 linguri untura, sare.
Se toarna ca mai sus grisul in apa sau in laptele care clocoteste. Se pune sare. Se fierbe amestecand mereu

pana se ingroasd. Cand s-a racorit, se pun oudle. Din aceastd compozitie se fac cu mana crochete de
grosimea unui carnat, se dau prin faina si se prajesc in untura fierbinte. Se servesc cu legume.

554. CHIFTELE DE GRIS LA CUPTOR

1/2 ceasca gris, 3 cesti lapte, 1 lingurita zahar, sare, 1 gialbenus, 1 ceascid sméintana, 1 lingura unt, 1
lingura brinza rasa, sare.

Se pune laptele sa fiarbad cu un praf de sare si zahar. Cand clocoteste, se toarna grisul cu incetul, sa cada in
ploaie, amestecand mereu sa nu se facad cocolosi. Se da la o parte, se adauga un galbenus, se amesteca si se
rastoarna compozitia pe un fund udat cu apa. Se intinde cu cutitul un strat gros de un deget. Se lasa sa se
raceasca. Se taie romburi §i se asaza intr-o forma unsa cu unt. Se toarna smantana in care s-a pus putind
sare, deasupra se presara branza rasa si se dau la cuptor 20 de minute. Se servesc in forma.

555. CROCHETE DE CASCAVAL
250 g cagcaval, 1/2 lingura unt, 1 lingura faina, 1 ceasca zeama de carne sau de lapte. Pentru prajit: 1
lingura faina, 1 ou, 1 lingura pesmet, 2 linguri untura.

Se taie cagcavalul in cuburi mici. Se face un sos alb ceva mai gros, din unt si faina si se stinge cu zeama de
carne. Cantitatea de sos trebuie potrivita atat, cat sa lege branza, nu mai mult, deoarece altfel crochetele
devin cleioase, fara fragezime. Se lasa s se raceasca. Se amesteca sosul cu cascavalul. Se fac crochete, se
dau prin faina, ou si pesmet si se rumenesc in untura.
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556. CASCAVAL PANE
300 g cascaval, 1 lingura fiina, 1 ou (mare), 2 linguri pesmet, 2 linguri untura.

Se taie cascavalul in felii de marime potrivita, groase de circa 1 cm. Se dau prin faind, ou batut i pesmet.
Se rumenesc pe ambele parti in untura multa, fierbinte.

557. CASCAVAL IN ALUAT
250 g cascaval, 2 linguri untura. Pentru aluat aceleasi cantititi ca la “Friganele de aluat” (v. 551).

Se pregateste din timp un aluat de friganele. Se taie cascavalul in felii de marime potrivita, groase de 1 cm.
Se infierbantd untura mai multd intr-o cratitd. Se moaie cagcavalul in aluat i se rumeneste in untura
fierbinte.

558. GALUSTE DE BRANZA LA CUPTOR

250 g apa, 60 g unt sau unturd, 150 g faina, 4 oud, 2 linguri branza, sare, piper. Pentru sos: 1 lingurd unt, 2
imguri faind, 2 cesti lapte, 2 linguri branza rasa, sare.

Se pun intr-o cratitd la foc apa cu untul sau untura si un varf de cutit de sare. Cand dau in clocot se toarna
faina, toatd odata, si se amesteca bine pana se desprinde aluatul de pe cratita.

Se da la o parte, se mai amesteca putin si cdnd s-a mai racorit, se adauga pe rand oudle. Compozitia nu
trebuie sa fie prea moale. Se pune putin piper si branza rasa.

Se pregateste o cratitd cu apa clocotita si sare, se ia cu lingurita din compozitie si se dd drumul galustelor
in apa. Se fierb la foc mic cam 20 de minute, si nu se sfarime. Intre timp se pregateste sosul. Se prajeste o
lingura buna de faina intr- o lingura de unt, se stinge cu lapte si se face un sos potrivit de legat. Se pune
sare si, dupd ce s-a mai racorit, doud linguri de branza rasa. Se asaza gilustele intr-o forma cu putin unt, se
toarna sosul deasupra, se presara branza si se da la cuptor la foc potrivit, o jumaétate de ora.

559. GALUSTE DE BRANZA CU SOS DE ROSII

Se fac galustele la fel ca mai sus (v. 558), se asaza intr-o forma rezistenta la foc, se toarna deasupra un sos
de rosii (v. 63). Se presara branza si se dau la cuptor.

560. SUFLEU DE BRANZA NUMAI CU ALBUS

1 lingura unt, 1 lingura faiina, 1 1/2 ceasca lapte, 150 g branza rasa, 50 g cascaval, 6 albusuri, sare, piper,
1/2 lingura unt pentru uns forma si putin pesmet.

Se face un rantas alb dintr-o lingura de faina si o lingura de unt. Se stinge cu lapte sau cu smantana subtire.
Cum incepe sé fiarba, se da la o parte, se adauga branza rasa si cagcavalul tdiat In bucatele mici. Se pune
sare si, dupa gust, putin piper sau nucsoara pisata. Se amesteca cu albusurile batute spuma si se toarna
compozitia intr-o forma bine unsa cu unt §i presarata cu pesmet. Se presara branza rasd, se da la cuptor. Se
serveste Indatd ce a crescut si s-a rumenit deasupra.

561. COLTUNASI CU CARNE LA CUPTOR

Pentru aluat de tiitei, v. 604. 250 g carne, 1 lingura unt, 1 ceasca zeama de carne sau api, 1 lingurita
faina, 1/2 1 zeama de carne pentru fiert, 1 lingura bréanza, 1 lingura unt, piper.

Se face un aluat de taitei din doud oud, 1nsa ceva mai moale. Separat se trece prin masind carnea, de
preferintd de berbec, se préjeste intr-o tigaie cu unt, se toarnd o ceasca de zeama de carne si se adauga
faina. Se lasa sa scada si se da la o parte sa se racoreasca. Se intinde foaia de aluat, se pun din loc in loc
movilite de carne, deasupra se pune a doua foaie de aluat (foarte subtire) si se taie cu o forma rotunda. Se
strang bine marginile intre degete. Se oparesc 20 de minute in supa clocotitd (sd nu fiarba), se scurg si se
asaza ntr-o farfurie rezistenta la foc, punand intre ei branza, piper si unt. Se toarna zeama de carne
concentrata cat sa-i cuprinda si se dau la cuptor trei sferturi de oré, la foc potrivit.

562. COLTUNASI CU BRANZA
Pentru aluat de tiitei, v. 604. 200 g brinza de vaci, 1 ou, 1 lingurita fiina, putin zahar, sare, 2
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linguri unt.

Se face un aluat de taitei din doud oua, 1nsa ceva mai U moale. Se Intinde o foaie si inainte de a se zbici, se
taie patrate de 5 — 6 cm. Se freaca separat branza de vaca cu un ou, putin zahar (dupé dorinta), faina si
sare. Se poate adiuga si o lingura de branzi de oi, daca nu este iute. In fiecare pétrat de aluat se pune cu
lingurita putind branza, se intoarce in doua, astfel incat sa formeze triunghiuri, strangandu-se bine
marginile intre degete, pentru a se lipi bine aluatul. Cu un sfert de ora inainte de masa se fierb la foc
potolit, intr-o cratitd mare cu apa clocotita si sare. Se scurg bine de apa si se oparesc cu unt. Se servesc
fierbinti.

563. COLTUNASI CU CARNE, FIERTI
Pentru aluat de taitei, v. 604. 250 g carne, 1 lingura untura, 1 ceapd, 1 ou, sare, piper.

Se pregateste foaia de aluat la fel ca mai sus. Se taie patrate de 5 — 6 cm. Se trece prin masina carnea
cruda sau rasol fiert si se prajeste in unturd cu o ceapa coapta in cuptor si tdiatd marunt. Se toarna cate
putind apa ca sa nu se usuce carnea prea tare. Se da la o parte, se amesteca cu un ou si dupa ce s-a racorit,
se umplu patratele de aluat. Se lipesc si se fierb la fel ca si coltunasii cu branza. Se servesc cu sos de rosii
sau cu smantana. Se pot pregiti la fel, cu creier fiert si tocat marunt sau cu jumari ramase de la topirea
unturii, trecute prin masind Impreuna cu ceapa coapta in cuptor.

564. COLTUNASI CU CARNE PRAJITI

1 ceasca caimac, 2 oud, 1 lingura rom, fiina, sare. Pentru umplutura, aceleasi cantititi ca mai sus. 2
linguri untura pentru préjit.

Se face un aluat mai indesat din caimac, oua, o lingura de rom, sare si fiina cit se cere. Se Intinde foaia ca
de taitei, se taie patrate de 6 — 7 cm si se umplu cu o tocaturd de carne pregétita ca pentru coltunasi fierti.
Se indoaie in colt, astfel incat sa formeze triunghiuri si se lipesc bine pe margini. Se rumenesc in grasime
clocotita, pe ambele parti. Se servesc fierbinti, sunt insa buni si reci.

565. PLACINTA CU BRANZA

300 g branza de vaca, 30 g unt proaspit, 1/2 lingura faina, 2 oua, 1/2 ceasci lapte, sare, 2 linguri unt.
Pentru aluat de plicinta, v. 605.

Se face un aluat de placintd. Se intinde foaia foarte subtire si, dupa ce s-a uscat putin, se taie in bucati de
marimea tavii in care se va ageza placinta. Se face o umplutura din branza de vaca si anume: se freaca intr-
un castron branza cu untul, se adauga oudle, amestecand mereu si la urma laptele si faina. Se potriveste de
sare. Se unge tava cu unt, se pun 4 — 5 foi de placintd, unse intre ele cu unt, apoi se mai asaza cateva foi
de placinta unse intre ele cu unt. Se stropeste cu unt si se da la cuptor, la foc potrivit. Cand s-a copt, se taie
patrate si se ageaza pe o farfurie. Se serveste caldd cu smantana.

566. PLACINTA CU CARNE

400 g carne macra, 1 lingura unturi, 1 ceapa, 1 ou, 1 lingura smantina, sare, piper, 2 linguri unt.
Pentru aluat de pliacinta, v. 605.

Se face la fel ca placinta cu branza, inlocuind branza cu o tocatura de carne pregatita in felul urmétor: se
taie carea bucati, se rumeneste intr-o cratitd cu o lingura de unturd, se pune sare si se adauga cate putind
apa, lasand carnea sa fiarba indbusit pana se friagezeste. In acest timp se coace la cuptor o ceapd de marime
potrivita. Se lasa carnea sa se racoreasca §i se trece impreund cu ceapa prin magina de carne. Se adauga un
ou, o lingurd de sméantana si se potriveste de sare si piper (facultativ). Se umplu foile de placinta si dupa ce
s-a copt, se taie bucati si se serveste fierbinte. La fel de gustoasa este placinta facuta cu carne fiartd in supa
(rasol) si data prin masind Impreuna cu o ceapa coapta in cuptor.

567. POALE IN BRAU

500 g faina, 10 g drojdie (o bucitica mare cét o nucd), 2 oua, 1 lingura unt, 1 lingura ulei, lapte sau
apa, 1 lingurita zahir, sare. Pentru umplutura: 150 g brinza, unt proaspit cit o nuci, 1 ou, 1
lingurita faina, 2 linguri lapte, 1 lingurita zahar, sare.

Se moaie Intr-un castron drojdia cu putina apa abia calduta. Se pune un pumn de faina cernuta, putin cate

106



putin, amestecand péana se face ca o smantana groasa. Se presara cu faina si se lasa la cald, ca sa creasca.
Féina ramasa se pune intr-un vas mai mare, se face loc la mijloc si se pun oudle batute cu putina sare, o
lingura de unt topit si una de ulei. Se adauga si plamadeala crescuta si se framanta bine de tot, pana ce
aluatul se desprinde de pe maini si dd pe vas. La framantat se pune atata lapte sau apa calduta, incit sa se
obtind un aluat potrivit de moale. Pentru umplutura se frimanta separat branza de vaca sau de oi cu untul,
se adauga ouale, laptele, faina, zaharul si sare cét trebuie. Se intind pe rand foi potrivit de groase, se taie
patrate de 15 cm. Se umplu cu branza, se intorc colturile spre mijloc, in forma de plic. Colturile plicului se
mai aduc odata catre mijloc si se lipesc bine ca sa nu iasd branza. Se ung pe deasupra cu ou bétut si se coc
in tava, la foc potrivit. Se servesc calde.

568. PLACINTELE CU CARNE

1 pahar caimac, 1 pahar fiina, sare, 1 linguritd unt. Pentru umplutura, aceleasi cantititi ca pentru
“Coltunasi fierti” (v. 563).

Se face un aluat dintr-un pahar de caimac gros (smantana de pe lapte fiert), unul de faina si putina sare. Se
intinde in lung, se unge cu o pand cu unt topit si, se Impatureste in trei. Se acopera cu un servet si se lasa
10 minute sd se odihneasca la rece. Se intinde foaia ceva mai groasa ca pentru taitei §i se taie in
dreptunghiuri de 6 pe 12 cm. Se prepara carnea ca pentru coltunasi, se pune cate o movilitd pe jumatatea
fiecarei bucati de aluat, se indoaie cealaltda jumatate deasupra, astfel incat sa formeze patrate. Se strang
marginile intre degete ca sa se lipeascd. Se ung cu ou batut si se asaza pe o tava. Se coc in cuptor, la foc
iute.

569. PIROSTI DIN ALUAT DOSPIT
500 g faina, 30 g drojdie, 1 lingura zahar, lapte, 1 ou, 1 lingura unt, 1 lingurita rasa de sare.
Se cerne Intr-un vas féina si se face loc la mijloc. Separat se face o plamadeala din drojdie, o lingurd de
zahar, 5 ceagca de lapte caldut si un pumn de fédind. Se lasd la cald sé creasca. Cand plamadeala a crescut,
se rastoarna in vasul cu faina, se adauga oul, sarea, o lingura de unt sau de untura si atata lapte caldut, cat
sd se obtina un aluat potrivit de tare. Se frimanta bine pana ce aluatul nu se mai lipeste de maini. Se lasa la
cald sa creasca, dupa ce s-a presarat deasupra putina faina. Cand a crescut, se rastoarna pe masa de aluat
presarata cu faina, se imparte in doua si se intind pe rand foile groase de un deget. Se taie forme rotunde
de marimea unui pahar, se pune umplutura, se Indoaie in doud, strangand bine marginile Intre degete,
astfel Incat muchia sa ramana deasupra, iar cele doud capete se intorc dedesubt. Se lasé sa creasca pe un
servet presarat cu faina §i se coc apoi la cuptor, la foc potrivit, sau se prajesc in unturd multa, foarte
fierbinte. Umplutura pentru pirosti poate fi pregatita cu carne, branza, ciuperci, piure de cartofi amestecat
cu ceapa prajita, creier etc.

570. PIROSTI NEDOSPITE
500 g faina, 2 linguri unturi, 2 oud, 1 linguriti rasa de sare, 25 g unt sau untura sleita.

Se cerne faina pe masa de aluat. Se pune circa 1/4 din aceasta faina Intr-un vas si se opareste cu doua
linguri de untura clocotitd. Se amesteca pana ce faina a cuprins toatd untura. Se pune peste fdina de pe
masa, se adauga oudle, sarea si atat lapte caldut, cat se cere la frimantat pentru a se obtine un aluat potrivit
de tare. Se framanta aluatul bine, apoi se Imparte in trei bucati si fiecare se intinde separat, cét se poate de
subtire. Se unge prima foaie cu untura sleitd, se asaza deasupra a doua foaie, se unge si aceasta, iar
deasupra se pune ultima foaie. Se impatureste in patru, se acopera cu un servet si se lasa o jumatate de ora
la rece. Se intinde apoi o singura foaie, se fac pirosti la fel ca mai sus si se coc la cuptor la foc iute.

571. BRANZOAICE

400 g faina, 150 g untura, 1 pahar lapte, 50 g drojdie, 3 lingurite zahar, 1 lingurita rasa de sare.
Pentru umplutura: 200 g branza, 1 ou, 1 lingura sméntana, 1 lingurita faina, sare, vanilie i zahar
dupa gust.

Se cerne féina Intr-un vas, se face loc la mijloc si se pune untura bine sleitd, nu lichida. Se framanta. Dupa
ce faina a cuprins toatd untura, se adaugd, turnat cu incetul, laptele in care s-a muiat drojdia, zaharul si
sarea. Se framantd mai departe si cand aluatul nu se mai lipeste de vas, se da la o parte la rece, lasandu-1 s
creasca incet circa trei ore. Se Intinde foaia de aluat nu prea subtire se taie patrate de 6 — 9 cm, se pune
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deasupra cate o lingurita de umplutura, se aduc colturile la mijloc in forma de plic, apasand usor cu
degetul muiat in apa, ca sa se lipeascd, se ung cu ou si se dau la cuptor la foc bun. Umplutura: branza de
vaca datd prin sitd se freacd cu un ou, faind, smantana, un praf de sare, vanilie si zahar dupa gust.

572. VATRUSCHI (BRANZOAICE)

Pentru aluat, aceleasi cantititi ca la “Pirosti din aluat dospit” (v. 569). Pentru umplutura, cantititile
de mai sus (v. 571).

Se face un aluat crescut ca pentru pirosti. intre timp se pregateste branza pentru umpluturi din branza de
vaca frecata cu ou, smantana, zahar, fdina si un praf de sare. Se intinde foaia de aluat, se taie forme
rotunde ceva mai mari (ca o farfurioard), se pune cate o linguritd buna de branza si se adunad marginile
aluatului in forma de punga, lasand branza totusi descoperita. Se unge cu ou, se inteapa branza de cateva
ori cu furculita si se coc la cuptor, pe o tava unsa cu unt, la foc iute.

573. PLACINTELE CU BRANZA

Pentru aluat aceleasi cantitati ca si la “Placintele cu carne” (v. 568). Umplutura: 100 g branza de oi,
100 g branza de vaca, 1 ou, 1 lingurita faina, 1 lingura lapte, sare.

Se face aluatul si se coc Intocmai ca placintelele cu carne. Pentru umplutura, se freaca branza de oi cu
branza de vaca, un ou, lapte, faina si sare.

574. CLATITE CU CARNE

Pentru clitite, v. 631. Umplutura: 250 g carne macra, 1 lingura untura, 1 ceapa mica, 1 ou, sare,
piper.

Se fac 16 — 18 clatite din douad oua, la fel cu cele pentru dulceata, dar fara zahar. Se pregateste 1/4 kg de
carne ca pentru “Placinta cu carne” (v. 566). Se pune in fiecare clatitd o lingurita de carne, se intorc
marginile laterale induntru si se face sul. Se dau prin ou amestecat cu o lingurita de ulei §i se rumenesc in
unturd fierbinte. Se servesc ca garnitura la orice leguma. Pot fi umplute de asemenea cu ficat, creier fiert si
tocat, sunca.

575. CLATITE CU BRANZA

Pentru clitite, v. 631. 1 ceasca smantina, 1 lingura branza rasa. Umplutura: 300 g brianza, 1 lingura
smantana, 1 ou, 1 lingurita fiina, sare.

Se fac 16 — 18 clatite din doud oua, fara zahar. Separat se freaca branza de vaca cu sméantana, un ou, faina
si sare. Cu aceastd compozitie se umplu clatitele, se intorc marginile induntru si se ruleaza. Se asaza toate

intr-o forma rezistenta la foc, se toarna o ceagca de smantana indoita cu lapte in care s-a pus putina sare,
deasupra se presara branza rasa si se dau la cuptor o jumatate de ora.

576. BLINI

2 pahare faina, 1 ceasca lapte, 30 g drojdie, 4 oui, 1 lingura zahir, 1 pahar fiina de hrisca, sare, 1
lingura unt sau untura.

Se cerne Intr-un vas féina, se opareste cu o ceasca de lapte clocotit si se freacd pana ce devine ca o crema.
Se lasa sa se racoreasca cat sufera degetul. Se adauga drojdia muiata cu o lingura de lapte caldut si se lasa
la cald sa creasca. Intre timp se freaca gilbenusurile cu zaharul pana se albesc, se amesteca cu plamadeala,
se mai adaugd un pahar de faina de hrisca, albusurile batute spuma, o jumatate linguritd de sare si, daca
este necesar, inca putin lapte cald (coca pentru blini trebuie s fie ceva mai groasa decat coca pentru
clatite). Se lasd din nou la o parte sa creasca. Se Incinge unt sau untura Intr-o tigaie §i se toarna cu lingura
din compozitie, procedandu-se ca la clatite. Se asaza unele peste altele si se servesc la masa calde, cu unt
topit, smantana, oud rascoapte tocate, icre, sardele etc.

577. PAPANASI FIERTI
250 g branza de vaca, 2 oud, 3 linguri gris, sare, 2 linguri unt, 1 lingura fiin4, 1 lingura pesmet.

Se freacd intr-un castron branza de vaca cu ouale, grisul si sarea. Se amesteca bine pana se obtine o
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compozitie potrivit de tare. Se ia cu lingura din ea, se fac cu mana muiata in faina mici géluste rotunde, se
turtesc putin intre maini si cu degetul se face la fiecare o adancitura la mijloc. Se pune la fiert o cratita cu
apa si putina sare. Cand apa da in clocot, se pun papanasii si se tin pana se ridica cu toti deasupra. Se trage
cratita la o parte si se mai lasa sa fiarba circa 10 minute la foc foarte mic (daca fierb in clocote mari,
papanasii se terciuiesc). Se scurg, se oparesc cu unt §i se presara deasupra pesmet prajit. Se servesc foarte
fierbinti cu smantana.

578. PAPANASI PRAJITI

300 g branza de vaca, 2 oua, 3 linguri fiina sau 2 linguri fiina si 1 lingura gris, sare, 2 linguri
untura.

Se freacd intr-o cratitd branza de vaca cu galbenusurile, faina, sare si la urma se adauga albusurile spuma.
Compozitia nu trebuie sa fie prea tare. Se ia cu lingura din compozitie si se fac cu mana muiata in faina
papanasi potriviti de mari, care se prajesc in unt sau in untura fierbinte, pe ambele parti. Se servesc, indata
ce sunt gata, cu smantana sau cu zahdar pudra.

579. VARZARI
1/2 ceasca ulei, 1/2 ceasca apa, sare, fainid. Umplutura: 1 varza mici, murata, 2 linguri ulei, piper.

Se face un aluat din jumaitate ceagca de ulei, jumatate ceasca de apa, sare si faina cat cuprinde. Aluatul
trebuie sa fie potrivit de moale. Se framanta bine si se lasd s se odihneasca un sfert de ora, acoperit cu un
servet. Din timp se taie marunt varza murata, se scurge bine de zeama si se prajeste usor cu doua linguri de
ulei (nu se rumeneste). Se adauga un varf de cutit de piper. Din aluat se intind doua foi ca de taitei. Se taie
patrate, se umplu cu varza, se intorc colturile spre mijloc, in forma de plic. Colturile plicului se mai aduc
odata spre mijloc si se lipesc bine, ca sd nu iasd varza. Se coc in tava la foc potrivit. Se pot face si cu varza
dulce, care trebuie oparitd mai Inainte cu bors.

580. BOGACI

500 g faina, ” 1 lapte, 15 g drojdie, 1 lingura zahar, 2 oud, 60 g unt sau unturi, 250 g jumairi, 1
lingurita rasa sare, piper si putin chimen.

Se cerne faina pe masa de aluat, se face loc la mijloc si se toarna laptele in care s-au muiat drojdia si o
lingura de zahar. Se adaugd ouadle, 60 g unt sau unturd, sare si piper. Se fraimantd. Din timp se pregatesc pe
o farfurie jumari ramase de la topitul unturii, date prin masind. Se intinde aluatul intr-o foaie groasa de un
deget, se intind deasupra jumarile intr-un strat cat mai egal, se impatureste in patru si se da 10 minute la
rece. Se repetd aceastd operatie inca de trei ori, la intervale de 10 minute, dupa care se intinde o foaie
groasa de circa 2 cm. Se taie forme rotunde de marimea unui pahar de vin, se ung deasupra cu ou, se
presard cateva boabe de chimen si se coc la foc bun.

Din ramasitele de aluat se mai intinde o foaie, se taie bastonase de latimea unui creion, se presara chimen
sau parmezan ras si se coc la cuptor. Se obtin saratele delicioase.

581. PATEURI CU CARNE

Pentru aluat frantuzesc, v. 611. Umplutura: 250 g carne macra, 1 ceapd mica, | lingura unturd, 1 ou, sare,
piper.

Se face un aluat frantuzesc din care se intinde o foaie potrivit de subtire. Intre timp se pregiteste carnea
asa cum s-a aratat la “Placinta cu carne” (v. 566). Din foaia intinsa se taie rondele cu o formd mica de tabla
(cat gura unui pahar de vin). Jumatate din numarul lor se asaza pe tava In care se vor coace. Se umezesc
usor cu o pensuld, cu apd. La celelalte se taie mijlocul cu o forma ceva mai mica (cat gura unui paharel de
tuicd). Fiecare cerc exterior se agaza peste o rondela din tava, cu atentie s se potriveasca bine marginea.
Se pune la mijloc putind carne, iar deasupra se asaza rondul taiat cu forma cea mai micé. Se ung cu ou
batut si se coc In cuptor bine incins.

582. PATEURI CU BRANZA

Pentru aluat frantuzesc, v. 611. Umplutura: 150 g branza de vaca, unt proaspit cat o nuca, 2 linguri
lapte, 1 ou, 1 lingurita faina, sare.
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Se fac la fel ca pateurile cu carne. Umplutura de branza se face ca la “Poale in brau” (v. 567).
ALUATURI SI DULCIURI DE CASA

583. COZONACI

1 kg faina, 7 gialbenusuri, 4 albusuri, 300 g zahéar, 250 g unt, 2 linguri ulei, lapte cit se cere (circa 1/2
litru), 1 lingura rom, vanilie. 50 g drojdie, 1 lingurita rasa de sare.

Se moaie drojdia cu putin lapte caldut (nu trebuie sa fie fierbinte deoarece drojdia se opéreste i nu mai
creste aluatul) si o bucaticad de zahdr. Se oparesc Intr-o oald mica 3—4 linguri de fdind cu putin lapte
clocotit, amestecand bine sa nu se facd cocolosi. Cand s-a racorit maiaua atat cat suferd degetul introdus in
ea, se amesteca cu drojdia si apoi se bate bine pana se fac basici mari. Se presara putina faina, se acopera
cu un servet si se pune la un loc cald sa creasca. in acest timp, se freaca galbenusurile, intdi cu sare, ca sa-
se Inchida la culoare, apoi cu zaharul pisat sau daca este tos, cernut printr-o sitd fina si turnat cate putin
peste galbenusuri. Se freaca bine pana ce se fac ca o crema spumoasa. Cand plamadeala a crescut destul,
se toarnd peste restul de fdind cernuta intr-o covata si tinuta la cald, se amesteca adaugéand galbenusurile,
putin lapte caldut si albusurile batute spuma. Se fraimanta cel putin o jumatate de ora, aducand aluatul de
pe margini spre mijloc. Se pune uleiul, romul, putin cate putin, untul topit, cald, iar daca aluatul pare prea
tare, se mai adauga putin lapte caldut. Se aduna aluatul In covata, se acopera cu o fatd de masa, se asaza la
cald, departe de usa sau de fereastrd, si se lasd sa creasca circa doua trei, ore. Cand a crescut destul, se
unge mana cu unt, se iau bucati din el, se Impletesc pe masa de aluat presarata cu faina si se pun in forme
unse cu unt. Aluatul nu trebuie sa ajunga la jumatatea formei. Se mai lasa s creasca tot la cald, se unge cu
ou, se presara cu zahdr grunzos si cu nuci sau stafide. Se pun la copt (v. paine 822) la foc potrivit si se tin
circa o ora. Cand sunt gata, se scot din forme si se lasa sa se racoreasca, nu 1nsa la loc rece si nici in
curent. La framantat se pot adduga si stafide fara samburi, dupa ce au fost alese, spélate si sterse intr-un
servet.

584. COZONACI ECONOMICI

1 kg faina, 3 oud, 259 g zahar, 100 g unturd, 3 linguri ulei, lapte cét se cere (circa 1/2 litru), 1 lingura rom,
vanilie, 50 g drojdie, 1 lingurita rasa sare.

Aluatul se framanta si se lucreaza la fel ca mai sus.

585. COZONAC CU SMANTANA

400 g aluat de cozonac (pentru un cozonac mijlociu), 1/2 lingura unt pentru uns tava. Umplutura: 750 g
smantand, 2 linguri faind, 5 galbenusuri, 3 albusuri, 150 g zahar, 1 lingurd rom, vanilie, coaja de lamaie,
un praf de sare.

Din aluatul de cozonac se intinde o foaie groasa de circa 0,5 cm si de marimea tavii in care se coace. Se
unge tava cu unt, se asaza foaia de aluat pe fund. Din alte doua buciti se fac pe masa de aluat suluri de
grosimea creionului, se impletesc si se asaza de jur imprejur, lipite de marginea tavii, apasand capetele, ca
sd se uneascd Intre ele. Se lasa sa creasca. Se pregateste dinainte umplutura din smantana, faina, 5
gélbenusuri, 3 albusuri spumad, o lingura de rom, zahar, un praf de sare, jumatate baton de vanilie i putina
coaja de lamadie rasa. Se freaca galbenusurile cu zaharul si faina, se adauga albusurile, smantana si
celelalte, si se toarna in forma, sa nu treacd insa peste marginea de aluat. Se unge marginea cu ou, se
presard stafide si se da la cuptor. Cand este gata, se scoate din forma dupa ce s-a racit.

586. COZONAC CU BRINZA DE VACA

400 g aluat de cozonac. Umplutura: 500 g branza de vaca, 3 oud, 100 g zahar, 50 g unt proaspit, 40 g
fiaina, 1 ceasca lapte, vanilie, coaja de lamaie, 25 g stafide, 1/2 lingurita sare.

Se asaza aluatul ca pentru cozonacul cu smantana si se lasa sa creasca. Se freacd impreuna branza cu untul
si zaharul. Se adauga ouale pe rand, sare, apoi faina si laptele. La urma se pune vanilia, coaja de lamaie si
stafidele alese si spalate. Se toarnd in forma. Se ung cu ou atat aluatul, cat si branza. Se coace la fel cu
cozonacul cu smantana.

587. COZONAC CU BRANZA DE OI
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400 g aluat de cozonac. Umplutura: 500 g brinza de oi, 3 oua, 1 linguri smantana, 1 lingura faina,
sare.

Se face la fel cu cozonacul cu branza de vaca.

588. COZONAC CU BRANZA ZBURATA

400 g aluat de cozonac. Umplutura: 4 1 lapte curat, 100 g unt proaspit, 100 g zahar vanilat, 2 linguri
faina, 4 albusuri spumai, coaja de limaiie, un praf de sare.

Prepararea umpluturii: Se pune dinainte la prins intr-o oald de pamant doi litri de lapte. Cand este bine
prins se toarnd cu smantana cu tot intr-o oald cu doi litri de lapte care clocoteste. Laptele se branzeste. Se
toarnd in strecuratoarea de branza si se lasd o ora sa se scurgd, apoi se preseaza o jumatate de ord sub un
fund, cu o greutate deasupra. Se obtine o branza dulce care se trece prin sita. La aceasta branza se adauga
untul proaspat, frecat pana se face ca o crema, zaharul vanilat (umplutura trebuie sa fie dulce), faina si
albusurile spuma. Compozitia trebuie sa aiba consistenta unei smantani groase. Se imbraca forma

cu aluat de cozonac, asa cum s-a aratat mai sus, se intinde umplutura Intr-un strat mai gros, de 2 —3
degete. Deasupra se asaza un grilaj facut din suvite subtiri de aluat, se unge cu albus, iar golurile grilajului
se umplu cu migdale curatite si tdiate In lung. Se coace o ora la cuptor, la foc potrivit.

589. COZONAC CU OREZ

400 g aluat de cozonac. Umplutura: 4 cesti lapte, 1 ceasca orez, 4 linguri zahar, 3 oua, vanilie sau
vanilina, 25 g stafide, un praf de sare.

Se pregateste la fel cu cozonacul cu smantana. Pentru umplutura se fierbe orezul cu lapte si cu zahar. Se
lasa sa se racoreascd, se pun oudle, un praf de sare, jumatate baton de vanilie si stafide.

590. COZONAC CU GRIS
400 g aluat de cozonac. Umplutura: 4 cesti lapte, 1/2 ceasca gris, 4 linguri zahar, 3 oui, vanilie
sau vanilina, 25 g stafide, un praf de sare.

Se fierbe grisul cu lapte, zahar si vanilie, astfel incat sa se obtina un pilaf mai mult moale. Dupa ce s-a
racorit, se pun ouale si stafidele. Se pregéateste la fel cu cozonacul cu smantana.

591. COZONAC CU CIOCOLATA

400 g aluat de cozonac. Umplutura: 6 oui, 150 g zahér, vanilie sau vanilina, 50 g cacao, 3 linguri
lapte.

Se agaza aluatul in tava, la fel ca la cozonacul cu smantana. Umplutura se face in felul urmator: se freaca
bine galbenusurile cu zaharul pisat cu o bucatica de vanilie sau cu vanilina, pana se face ca o crema. Se
adauga 50 g de cacao muiata cu doua linguri de lapte. Se amesteca totul bine si la urma se pun cele 6
albusuri batute spuma. Se toarna umplutura peste aluatul din tava, se presard deasupra migdale curatite si
taiate in lung, se coace circa 3/4 de ora.

* ALT FEL DE COZONAC CU CIOCOLATA

400 g aluat de cozonac. Umplutura: 1 lingura unt, 2 linguri faina, 1 ceasca lapte, 3 galbenusuri, 50 g cacao,
3 linguri lapte, 1/2 ceasca smantana, 100 g zahar, vanilie.

Se face un sos alb potrivit de gros, dintr-o lingura de unt si doua linguri de faina, stins cu o ceasca de lapte
vanilat. Dupa ce s-a mai racorit, se adauga galbenusurile, cacao muiata cu trei linguri de lapte, smantana si
zaharul. Se amesteca totul bine si se toarnd compozitia in forma imbracata in aluat de cozonac. Se coace la
foc potrivit circa o ora.

592. COZONAC CU NUCA

600 g faina, 1 ceasca lapte, 2 oua intregi, 2 galbenusuri, 1/2, lingurita sare, 140 g unt proaspit, 2
linguri zahar, 20 g drojdie, vanilie. Umplutura: 500 g nuci mécinate, 350 g zahar pisat, un praf de
sare, 1/2 ceasca lapte.

Se moaie drojdia cu o linguritd de zahar si putin lapte caldut. Se freaca untul spuma cu doua linguri de
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zahar. Se cerne 1n covati faina, se face loc la mijloc si se toarna plamadeald, o ceasca de lapte, doud oua
intregi si doud galbenusuri frecate cu 1/2 lingurita de sare; se fraimanta, adaugand si untul frecat spuma,
pana face aluatul basici si se desprinde de pe mana. Coca trebuie sa fie ceva mai tare decat la cozonacul
obisnuit. Se lasd sd creasca. Umplutura: se amesteca nucile trecute prin masind cu zaharul pisat si cu un
varf de lingurita de sare. Se opareste cu 1/2 ceasca de lapte clocotit si se freaca pana se face pasta potrivit
de consistenta (daca este necesar, se mai adaugd lapte, dar cu grija, deoarece pasta devine ugor prea
moale). Aluatul crescut se desparte in doua, se intinde prima foaie pe masa presdrata cu faina, deasupra se
intinde jumatate din nucad, intr-un strat cit mai egal, se ruleaza si se pune in forma de tabla, unsa cu unt.
Acelasi lucru se repetd cu a doua bucata de aluat. Se ung cu ou si se dau imediat la cuptor, fara sa se lase
aluatul in forma sa creasca, deoarece se fac goluri intre nuca si aluat. Se coace la foc potrivit.

593. CORNURI CU NUCA
Aceleasi cantitdti ca pentru “Cozonac cu nuca”.

Atat aluatul, cit si nuca se pregitesc la fel ca mai sus. Se intinde pe masa de aluat o foaie groasa de
un deget; se taie in forma de triunghi mai lunguiet, de mirimea doriti. Se intinde nuca pe foaie si se
face sul, intorcindu-l de la baza spre varf. Capetele se aduc putin spre mijloc, in forma de corn. Se
ung cu ou, se presara zahar, se pun deasupra jumatiti de nuci, se coc la foc potrivit.

594. COZONAC CU MAC
Umplutura: 200 g mac, 200 g zahar, 3/4 1 lapte, 2 linguri pesmet, 100 g unt, vanilie sau vanilina.

Se spala macul cu apa rece, se pune apoi intr-o cratita si se toarnd peste el apa clocotita. Se tine astfel
cateva ceasuri. Se scurge de apa si se piseaza bine, de preferinta Intr-o piulita de piatra, punand cate putin
mac odata. Se  fierbe apoi cu lapte, pesmet, zahar si vanilie, amestecand mereu, pana se face o pasta
destul de groasa. Se adauga untul. Se lasa sa se raceascd. Se amesteca, dupa dorintd, cu stafide sau cu
coaja rasa de lamaie. Cu aceasta umplutura se fac cozonaci la fel cu cei cu nuca.

595. CORNURI CU MAC
Se pregiteste macul ca la 594, se umplu apoi ca si cornurile cu nuca.

596. COVRIGEI DE COZONAC (POLONEZI)

500 g aluat de cozonac, 125 g unt proaspat. Pentru sirop: 250 g zahar, 2 1 apa, 1 lingura glucoza,
putin rom (dupi dorinta).

Se cantaresc 500 g aluat de cozonac. Se intinde cu sucitorul o foaie cat mai patrata, groasd de un deget. Se
pune la mijloc o bucata de unt proaspat (nu trebuie sa fie de la gheata, dar nici prea moale). Se
impacheteaza la fel ca la aluatul frantuzesc (v. 611). Se Intinde o foaie, de trei ori mai lunga decat lata, se
impatureste in trei. Se lasa 1/4 de ora sa se odihneasca la rece. Se repetd inca odatd operatia de mai sus,
impaturind de data aceasta aluatul in patru. Se intinde din nou foaia groasa de 3 — 4 cm. Se taie fasii de
circa 30 cm lungime si 2 cm latime, se rasuceste fasia usor pe masa si se impleteste in forma de covrig. Se
asazi covrigii pe tava neunsa si se coc la foc bun. Se lasa sa se riceasci. In acest timp se face un sirop de
zahar, apd si o lingura de glucoza (p. 21). Se introduc pe rand covrigii in siropul fierbinte si se asaza pe
farfurie, unii peste altii.

597. MELCI DE COZONAC

500 g faina, 1 ceasca lapte, 10 g drojdie, 3 oua, 120 g unt, 100 g zahar, vanilie sau vanilina, 1 lingura
rom, 1/2 lingurita sare. Umplutura: aceleasi cantititi ca la “Cozonac cu nuca” (v. 592). Pentru sirop:
250 g zahar, 1/2 1 apa, 1 lingura glucoza, vanilie sau vanilina.

Se framanta aluatul la fel ca la cozonac (v. 583). Se lasa sa creasca. Se desparte in doua, se intinde pe fund
cate o foaie dreptunghiulard, se unge cu ou batut si deasupra se intinde jumatate din umplutura de nuca,
intr-un strat cat mai egal. Se face sul, care se taie in bucati de 3 cm lungime. Se agaza bucitile 1n tava pe
una din fete. Se lasa sa creasca la cald, se ung cu albus si se coc la foc bun. Cum se scot din cuptor se
introduc pe rand in sirop fierbinte.
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598. TRANDAFIR

400 g faina, 30 g drojdie, 2 oui intregi, 1 galbenus, 1 pahar de lapte, 2 lingurite zahir, 1/2 lingurita
sare, 1 lingura rom, vanilie sau vanilina. Pentru crema: 125 g unt, 100 g zahir pudra.

Se cerne fdina Intr-o covata si se face loc la mijloc. Se-parat se freacd drojdia cu doua lingurite de zahar si
putin lapte pana se face ca o crema. Se toarna peste faina, se adaugad doud ouad intregi i un galbenus, frecat
cu sare, laptele cald, o lingurd de rom si vanilie. Se frimanta bine pana se face basici. Aluatul trebuie sa fie
potrivit de moale. Se lasa la cald sa creasca. Se freaca untul proaspat cu zaharul pisat pana se face spuma.
Cand aluatul a crescut, se rastoarna pe masa de aluat presirata cu fdina, se Intinde o foaie groasa de 1 cm,
iar deasupra se intinde crema de unt intr-un strat cat mai uniform. Se ruleaza sul si se taie in bucati de 3 —
4 cm, care se asaza pe una din fete, Intr-o forma rotunda, unsa cu unt (nu se asaza bucatile prea indesate ca
sd aiba loc sa creascd). Se lasa sa creasca, se ung cu albus si se coc la foc potrivit. Cand sunt gata se
presara cu zahdr pudra.

599. GOGOSI CU DULCEATA (CRAFLE)

500 g faina, 50 g zahar, 50 g unt, 4 galbenusuri, 25 g drojdie, 1/2 lingurita sare, vanilie sau vanilina,
lapte cat se cere.

Se moaie drojdia cu putin lapte cald si se amesteca cu 2 — 3 linguri de faind, astfel incat sa se obtind o
cocd groasa ca o smantana. Se lasa la cald sa dospeasca. Separat, in vasul in care se framanta aluatul, se
freaca galbenusurile cu sarea, apoi cu zaharul. Se pune plamadeala si se framanta, adaugand alternativ
faina si lapte caldut, pana ce este cuprinsa toata faina. Coca trebuie sa fie moale, insa neframéantata (lapte
se pune cat cere faina). Cand se desprinde aluatul de pe mana, se adauga untul topit cald, cte putin,
fraimantand pana ce aluatul face bagici. Se lasa sa creasca la cald. Cand aluatul a crescut, se fraimanta din
nou, ca sa dea Tnapoi, §i se rastoarnad pe masa de aluat presarata cu faina. Se imparte in doua si se intinde o
foaie groasa de 1 cm. Se inseamna pe jumatate din foaie, cu o forma de tabla, ronduri de circa 6 cm
diametru (fara sa se taie) si pe fiecare rond se pune cate un bob de visind din dulceata (boabele de visine se
tin cateva minute pe masina, intr-o tavita, ca sa se scurga zeama din ele) sau putind marmelada cu un
cornet. Din cealaltd jumatate de foaie se taie, cu aceeasi forma, rondele care se agaza peste dulceatd sau
marmelada si se apasa imprejur cu degetul ca sa se lipeasca (sa nu aiba faind intre ele). Cand sunt
acoperite toate, se taie din nou cu aceeasi forma, patrunzand complet aluatul. Se asaza gogosile pe un
servet presarat cu faind, se acopera cu alt servet si se lasa la cald sd creasca. Se intinde apoi a doua bucata
de aluat si se fac gogosile la fel. Se incinge untura, Intr-o cratitd incapatoare. Se pun gogosile pe rand in
untura fierbinte, cu fata in jos. Se Intorc cu o sdrma rotunda, sa se prajeasca frumos si pe cealaltd parte. Se
scot pe un gratar de sirma, ca sa se scurga untura. Se presara zahar vanilat. Gogosile sunt reusite cand sunt
rumene-aurii, cu margine alba imprejur. Untura trebuie sa fie potrivit de incinsa; daca este rece se
ingreuneaza gogosile, daca este prea fierbinte, se prajesc prea repede si raman crude induntru.

600. CORNURI DIN ALUAT DE COZONAC

500 g faina, 25 g drojdie, 2 gilbenusuri, 3 linguri ulei, 100 g unt proaspat, 3 linguri zahir, 1 lingura
rom, vanilie sau zahar vanilat, 1/2 lingurita sare si lapte cét se cere (circa 4 dl).

Se freaca drojdia cu o lingurd de lapte caldut. Se cerne in covata fdina, se face loc la mijloc, se pune
drojdia, galbenusurile, uleiul, zaharul, o lingurita de rom, sare, vanilie si lapte caldut (se adauga cu incetul
pentru a nu se obtine un aluat prea moale). Se amesteca intai cu lingura, apoi cu mana, turnand cate putin
lapte, daca mai este necesar si la urma untul proaspat, topit, fierbinte cat poate suferi degetul, turnat putin
cate putin, in timp ce se framanta aluatul mai departe. Se lasa la cald sa creasca. Cand aluatul a crescut, se
rastoarnd pe masa de aluat presarata cu faind, se imparte in trei parti egale, se ia pe rand fiecare bucata, se
intinde intr-o foaie rotunda (cam cat o farfurie mare de masa) care se taie in raze, in opt bucati. Fiecare
bucata se rasuceste in forma de corn, din afara spre mijloc. Se lasa sa creasca, se ung cu ou si se coc la foc
iute. Se pot face la fel umplute cu nuca, cu mac, cu magiun sau cu branza.

601. RULADA DE COZONAC
300 g faina, 20 g drojdie, 2 oua, 1/2 ceasca lapte, 1 linguri unt proaspit, 1 lingura ulei, 2 linguri
zahar vanilat, 1 lingura rom, 1/2 lingurita sare.

Se cerne faina intr-un castron mare si se face loc la mijloc. Separat se freaca drojdia cu doua lingurite de
zahar si putin lapte, pana se face ca o crema. Se toarnd plamadeala in castronul cu faina, se adauga ouile,
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laptele, o lingura de unt proaspat si una de ulei, doua linguri de zahar vanilat, o lingurd de rom si sare. Se
fraimanta pana ce aluatul face basici si se desprinde de pe ména. Aluatul trebuie sa fie potrivit de moale. Se
lasa la cald sa creasca, Pe masa de aluat presarata cu fdind se intinde o foaie dreptunghiulara, deasupra se
intinde marmelada, se ruleaza si se unge cu ou. Se coace la foc potrivit. Marmelada poate fi inlocuita cu
nuca (v. 592) sau cu mac (v. 594).

602. CORNURI DIN ALUAT DOSPIT

500 g faina, 250 g unturi, 1 ou, 25 g drojdie, 3 lingurite zahar, 1 linguriti rasa de sare, rom, vanilie
si lapte cit se cere.

Se cerne faina intr-un vas, se face loc la mijloc, se pune untura rece, bine sleita, nu lichida, oul, drojdia
muiatd cu zahdr, sare, rom si putin lapte. Se fraimanta bine, se lasa sé creascd. Se imparte aluatul in cinci
bucati, care se intind cat mai rotund. Se imparte fiecare bucata in raze, in opt bucati si se fac cornuri care
se umplu cu nuca, marmelada, branza. Se lasa sa creascd, se ung cu ou si se coc la foc bun.

603. CORNURI DOSPITE, FARA OU

500 g faina, 1 pahar lapte, 1 pahirel de vin cu ulei, 30 g drojdie, 2 linguri zahar, 1 lingurita rasa de
sare, rom, vanilie, marnielada.

Se cerne fdina intr-un vas, se face loc la mijloc, se toarna laptele, uleiul, drojdia muiata mai inainte in
putin lapte, zaharul, sarea, rom, vanilie. Se framanta aluatul bine, se lasa sa creasca. Se Tmparte in cinci
bucati si fiecare bucata se intinde ntr-o foaie rotunda, cat mai mare, care la randul ei se imparte in raze, in
opt bucéti, formand opt triunghiuri. Se pune pe fiecare putind marmelada si se ruleaza cornul, de la baza
spre varf. Se lasd putin sa creasca, se ung cu ou si se coc la foc iute. In loc de marmelada se pot umple cu
nuci sau cu mac.

604. ALUAT DE TAITEI

300 g faina, 2 oud, 2 linguri apai, sare.

Se cerne fdina pe masa de aluat. Se face loc la mijloc, se sparg oudle adaugand si doua coji cu apa (doua
jumatati) si un varf de linguritd de sare. Se amesteca intai oudle cu o linguritd, pana cuprind putina faina,
se lucreaza apoi cu mana si se framanta bine aluatul, pana devine destul de indesat, mai addugand faina
daca se cere. Se Imparte aluatul in doud: jumatate se lasa la o parte acoperit cu o cratita, ca sa nu se usuce,
iar din cealaltd jumatate se Intinde cu vergeaua o foaie cat se poate de subtire. Se asaza pe un servet si se
lasi si se zbiceasca. In acest timp se intinde a doua foaie. Cand sunt potrivit de uscate, se face din fiecare
foaie un sul, care se taie cat se poate de subtire. Se imprastie taiteii pe masa de aluat sau pe un servet intins
si se lasa pana se usuca bine. Taiteii bine uscati se pot pastra mai mult timp Intr-un sac de panza, la loc
uscat. In acelasi fel se face si aluatul pentru coca.

605. ALUAT DE PLACINTA

500 g faina, 3 linguri ulei, 1 lingurita sare, 1 ceasca apa calda.

Se cerne faina pe masa de aluat. Se face loc la mijloc, se pune uleiul, sarea si o ceascd de apa calda. Se
amesteca Intai cu lingura, iar cand incepe aluatul sa se prindd, se frimantd cu mana. Se face un aluat
potrivit, mai mult moale, addugand cate putind apa calda daca mai trebuie. Dupa ce a fost bine framantat si
batut de masa, se lasa 10 minute la un loc cald (dar nu umed), acoperit cu un servet tot cald (sau cu o
cratita incélzitd). Se Intinde apoi o foaie cu vergeaua, se acopera cu un servet si se lasa sa stea un sfert de
ord. Pe masa de bucatarie se pune o fatd de masa curatd, se presara faina, se pune foaia de aluat deasupra si
cu multa rabdare se intinde de jur imprejur cu grija sd nu se rupd, pana ce marginile aluatului trec de
marginea mesei, iar foaia s-a facut subtire ca o foitd de tigara. Marginea ramasa groasa Imprejur se rupe,
iar restul se lasd sa se usuce cateva minute, apoi i se da intrebuintarea dorita.

606. ALUAT DE TARTE

250 g faina, 125 g unt proaspat, 1 lingurita zahar, 2 dl apa, sare.

Se cerne fiina pe masa de aluat. Se face loc la mijloc, se pune untul proaspat, muiat putin cu méana,
zaharul, un praf de sare si circa 2 dl de apa (aceasta cantitate variaza putin dupa calitatea fainii). Se
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framanta repede ca sa nu devina aluatul elastic. Se aduna la un loc, se acopera cu un servet si se tine doua
ore la rece. Poate fi lasat fara grija pand a doua zi. Se Intrebuinteaza la tarte sau ca fund pentru tort cu
crema de vanilie etc. La acelasi aluat se pot adduga si trei galbenusun.

607. ALUAT DE FRIGANELE

200 g faina, 2 linguri ulei, 3 dl apa cald4, 2 albusuri, drojdie cit o aluna, sare.

Se incalzeste un castron in care se pune faina cernuta. Se face loc la mijloc, se adauga uleiul, un varf de
lingurita de sare, apa calda (nu fierbinte) si o bucética de drojdie de bere cat o aluna. Se freaca drojdia cu
putind apa, apoi se amestecd totul la un loc, astfel incat sa se obtina un aluat subtire ca o smantana
(cantitatea de apa depinde de calitatea fainii, uneori fiind mai mare, alteori mai mica decat 3 dl). Aluatul
nu trebuie amestecat prea mult. Se aduna in castron, se acopera cu o farfurie si se lasd sa creasca la cald.
Inainte de a-l intrebuinta se adaugad doua albusuri spuma. Acest aluat serveste la prajit peste, branza, mere
etc.

608. ALUAT CU CAIMAC
1 ceasca caimac, 1 ceasca faini, unt proaspit cat o nuca, sare.

Se face un aluat dintr-o ceascd de caimac (smantana de pe lapte fiert), o ceasca de faina, unt proaspat cat o
nuca si un praf de sare. Se acopera, se lasa 10 minute sa se odihneasca si se intrebuinteaza la placinte cu
visine, cu prune, cu carne etc. Aluatul este mai fraged daca este facut din ajun si pastrat la rece pana a
doua zi. De asemenea nu trebuie fraimantat prea mult, deoarece devine elastic si nu creste la copt.

609. ALUAT CU BRANZA

Se framanta un aluat din branza de vaca, faina si unt proaspét in cantitati egale. Se adauga un praf de sare.
Acest aluat poate servi la placinte, tarte etc.
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610. ALUAT CU ULEI

Se face un aluat potrivit de moale din jumatate de ceasca ulei, jumatate ceasca apa, un praf de sare si
faind cat cere. Se intrebuinteaza la varzari, placinte etc.

611. ALUAT FRANTUZESC
500 g faina, 1 pahar apa, 1 lingurita ulei, 1 lingurita rasa de sare, S00 g unt proaspat.
Conditiile necesare pentru obtinerea unui aluat frantuzesc reusit sunt:

1. Faina s fie de calitate buna, bine cernuta si uscata. 2. Untul sa fie foarte proaspat, fara zer si fara miros
neplacut. 3. Aluatul sa fie lucrat la rece. Se iau totdeauna cantitati egale de faina si unt.

Se cerne faina pe masa de aluat, se face la mijloc o gaurd in care se toarnd un pahar bun de apa, o lingurita
de ulei si sare. Se amestecd intdi cu 0 mand, pana ce sarea s-a topit, apoi se ia cte putin din faina ca sa nu
se faca cocolosi, si se framanta bine. Se lucreaza destul de repede; cand aluatul este gata, dar mai mult
moale, se aduna la un loc in forma de minge si se lasa la rece circa 20 de minute, pentru a pierde din
elasticitatea pe care o capatd in timpul frimantatului. In acest scop se lasa aluatul descoperit, iar deasupra
se fac cateva crestaturi cu cutitul. Aluatul este bine lucrat atunci cand apasand cu un deget, urma nu revine
la loc. Consistenta lui trebuie sa fie la fel cu a untului cu care va fi amestecat. Pe masa de aluat bine
curatita se presara putina faina. Se pune aluatul si cu vergeaua se intinde o foaie groasa de 1 cm, de
preferinta patrata. Se turteste untul intr-un servet, astfel incét sa se obtind un patrat mai mic decéat foaia de
aluat, dar de grosime egala. Se pune la mijlocul aluatului, intorcandu-se marginile in forma de plic. Se
acopera si se lasa sd se odihneasca la rece, 10 minute. Se presara faind pe masa, si, cu ajutorul vergelei, se
intinde o foaie de trei ori mai lunga decat lata, de grosime cat mai uniforma. Se observa ca untul sa nu iasa
din aluat, iar dacd aceasta se intimpla, se presara putina faina. Foaia intinsa in lungime se impatureste in
trei, astfel incat treimea din dreapta sa vind peste cea din stdnga. Operatia se repetd apoi tinand seama ca
de fiecare data, aluatul, dupa ce a fost impaturit, sa fie intins In sens contrar de cum a fost randul
precedent. Se acopera si din nou se lasa 10 minute la rece. Se repeta operatia intinsului si a Impaturitului
incd de patru ori, lasand aluatul sa se odihneasca 10 minute, la fiecare doua randuri. Inainte de a fi
intrebuintat, se mai tine 10 minute la rece.

612. ALUAT DE UNT
200 g faina, 125 g unt, 1 dl apa, un varf de lingurita sare.
Se cerne fdina intr-un castron, se pune untul si se amestecd, dar nu se fraimanta. Se toarna apa in care s-a

dizolvat sarea, se amesteca totul repede cu mana fara sa cautdm a obtine un amestec desdvarsit. Se da la
rece sa se odihneascd 20 de minute. Se intinde foaia si se intrebuinteaza la fel ca aluatul frantuzesc.

613. ALUAT DE UNT SI SMANTANA
160 g faina, 125 g smantiana, 149 g unt proaspat, sare.
Se ceme faina pe masa de aluat. Se pune la mijloc sméntana, untul proaspat muiat putin cu mana si un varf

de cutit de sare. Se amesteca totul repede Impreund, se aduna ca o minge, se acopera cu un servet si se lasa
cateva ore la rece. Inainte de a-1 intrebuinta se impéatureste odata ca aluatul frantuzesc.

Este un aluat usor de facut si foarte asemanator cu aluatul frantuzesc, cand este reusit.

614. STRUDEL CU BRANZA DE VACA

Pentru foaia de placinti, v. 605. Pentru umpluturai, aceleasi cantititi ca la “Placinta cu branza” (v.
565) in plus 75 g zahar, 25 g stafide, 2 linguri unt.

Se intinde o foaie de placinta (v. 605). Se lasa cateva minute sa se zbiceasca. Se freaca branza de vaca cu
untul, se pun ouale, laptele, faina, zaharul, cateva stafide fara simburi, alese si spalate si un praf de sare.
Se amesteca totul bine si se pune cu lingura pe foaia bine unsa cu unt. Se intinde cu cutitul, astfel incat
stratul sa fie de grosime egala. Se intorc pe masa partile care atarna in jos, ridicandu-le cu marginea fetei
de masa si se stropesc cu unt. Se face un sul, cu ajutorul fetei de masa, care se ridica dinspre partea lunga a
mesei. Se taie sulul in bucéti de lungimea tavii, astfel incét sa incapa doua sau trei buciti in tava. Se unge
tava cu unt, se asaza placinta, se stropeste deasupra cu unt si se coace la foc potrivit. Cand este gata, se taie



bucati, se asaza pe o farfurie, se presara zahar si se serveste calda. Se poate servi cu smantana.

615. STRUDEL CU SMANTANA

Pentru foaia de placinti, v. 605. Umplutura: 300 g smintina, 2 oud, 1 lingura fiina, 25 g stafide, 75
g zahar, coaja de lamaie, sare, 2 linguri unt.

Se intinde foaia de placintd. Se amestecd smantana cu oudle, zahdr dupa gust, faina si cateva stafide sau
coaja rasa de lamaie si un praf de sare. Se face la fel ca strudelul cu branza.

616. STRUDEL CU VISINE
Pentru foaia de placinta, v. 605. Umplutura: 1 kg visine, 150 g zahér, 1 lingura pesmet, 2 linguri unt.

Se intinde foaia de placintd. Se scot samburii de la 1 kg de visine spalate si se lasa sa stea o ora cu zaharul
pisat (daca este tos, trebuie sa fie foarte fin cernut). Se scurge bine de zeama pe care au lasat-o, se
imprastie egal pe foaia de placinta stropitd cu unt si presarata cu pesmet fin si se continud apoi ca la
strudelul cu branza. Se coace la foc mic circa o ora.

617. STRUDEL CU NUCA
Pentru foaia de placinta, v. 605. Umplutura: 400 g nuci mécinate, 250 g zahar, 2 linguri unt.

Se face la fel ca strudelul cu branza. Umplutura se face din nuci trecute prin masind, amestecate cu zahar
pisat.

618. STRUDEL CU GRIS

Pentru foaia de placinta, v. 605. Umplutura: 3 cesti apa, 1/2 ceasca gris, 3 linguri zahir sau miere,
vanilie, sare, 1 lingura unt, 1 lingurita ulei.

Se intinde o foaie de placinta. Separat se fierbe grisul in apa. Se Indulceste dupa dorintad cu zahar sau cu
miere. Se pune un praf de sare si vanilie. Se da grisul la o parte, amestecand din cand in cand pana se
racoreste, astfel incat pasta sa ramana mai moale, ca o crema. Se stropeste foaia de strudel cu o lingura de
unt, se intinde grisul si se ruleaza. Se unge o tava cu ulei. Se asaza strudelul si se coace la foc potrivit.

619. PLACINTA CU MERE

Pentru foaia de placinti, v. 605. Umplutura: 1 kg mere, 1 lingurita unt, 2 linguri de zahar, un varf
de lingurita scortisoara (facultativ), 2 linguri unt.

Se intinde o foaie de placinta care se taie, dupd ce s-a uscat, in bucati de marirnea tavii. Se curdta merele,
se taie 1n felii subtiri si se pun intr-o cratita la foc, cu zahar si putin unt. Se amesteca din cand in cand pana
se moaie merele. Se dd la o parte si se adauga scortigsoara pisata. Se unge tava cu unt. Se pun in tava 4 — 5
foi de placinta, unse cu unt intre ele, se asaza merele scurse de zeama, imprastiindu-le deopotriva. Se pun
deasupra din nou 4 — 5 foi unse intre ele cu unt i se urmeaza asa pana se termind. Se stropeste deasupra
cu unt. Se coace 3/4 de ord. Cand este gata, se taie bucati potrivite, se presara zahar pisat, se serveste calda
sau rece. in lipsd de timp se poate face plicinta cu foi cumparate de la plicintarie. La fel se poate face cu
visine, smantana etc.

620. INVARTITA

Pentru foaia de placinta, v. 605, 2 linguri unt, 1 lingura zahar. Siropul: 250 g zahér, 4 dl apa, vanilie
sau apa de flori.

Se face o foaie de plicinta. Se stropeste bine cu unt, se presard cu zahar si se face sul, dinspre partea lunga
a mesei. Se unge o tava rotunda cu unt, se asaza sulul in tava, invartindu-1 in forma de melc. Se di la
cuptor. Se face un sirop potrivit de gros, cu putind vanilie sau apa de flori si cand placinta incepe sa se
rumeneasca, se toarnd deasupra o parte din sirop §i se mai lasa la cuptor pana se patrunde bine aluatul cu
zahar i se rumeneste. Se asaza pe o farfurie rotunda, se taie in raze, ca un tort, se serveste fierbinte cu
sirop de zahar.



621. TURTE MOLDOVENESTI

500 g foi de placinta (v. 605), 500 g nuci, 150 g zahar. Siropul: 250 g zahar, 1/2 1 apa, 1 lingura apa de
flori.

Se intinde o foaie de placinta. Cand s-a zbicit putin, se taie rotocoale cu ajutorul unei farfurii mijlocii si al
unui cutit nu prea ascutit, ca sa nu se taie si fata de masa. Se asaza intr-o cratitd, una peste alta, cu grija sa
nu se sfarame. Cand toate foile sunt taiate, se pun pe rand intr-o tigaie la foc, sau direct pe masina, sa se
coaca pe ambele parti, fara sa se rumeneasca. Se face un sirop de zahar in care se toarna o lingura de apa
de flori, dupa dorinta. Se trec nucile prin masina de tocat si se amesteca cu zahar pisat. Se pune o foaie
rotunda pe farfurie, se stropeste cu sirop, cu o pand, se presara putind nucd amestecatd cu zahdr, deasupra
se pune o alta foaie, care se stropeste cu sirop, si aga mai departe. Stratul de foi se face mai inalt deoarece
dupa ce s-a muiat se lasa. Placinta astfel pregatita poate sta mai multe zile. Nu trebuie sa fie prea uscata,
nici prea umeda, iar cand se serveste, se mai poate adauga putin sirop.

622. COLACEI MOLDOVENESTI

500 g faina, 20 g drojdie, 250 g nuci, 1 lingurita ulei, 1 linguriti zahar, 1 lingurita rasa de sare, 3 dl
lapte indoit cu apa. Siropul: 1 ceasca zahdr, 2 cesti apa, 1 lingura apa de flori, miere (facultativ).

Se face un aluat ca de paine (v. 822) cu putin lapte si mai mult moale. Dupa ce a crescut bine se fac coldcei
in forma de 8. Se asaza In tava presarata cu faind, se lasa sd creascd, se ung cu ou si se coc la foc potnvit.
Se pregateste un sirop dintr-o ceasca de zahar si doua cesti de apa. Se curata, nucile, se macina si se
amestecd cu zaharul pisat. Cand colaceii s-au racorit, se moaie unul cate unul, numai o clipa, in apa
fierbinte, se scurg, se asaza intr-un castron, se toarna deasupra siropul in care s-a adaugat o lingura de apa
de flori si se presara cu nuca dupa dorinta. In loc de sirop se poate turna miere de albine.



623. PLACINTELE CU VISINE
Aluatul: 1 ceasca caimac, 1 ceagca faina, sare. Umplutura: 1 kg visine, 150 g zahar, 1 lingura pesmet.

Se aleg visine frumoase, se spala si se scot samburii. Se presara zaharul si se lasa astfel o ora. Se face un
aluat cu caimac si se intinde o foaie la fel ca pentru placintelele cu carne (v. 568). Se taie patrate de 12 —
14 cm. Se pune pe fiecare patrat o lingura de vigine scurse de zeama, amestecate cu pesmet. Se intorc
colturile spre mijloc, in forma de plic, apasand putin mijlocul i marginile ca sa ramana lipite. Se ung cu
ou batut, se asaza pe o tava si se coc la foc iute. Cand sunt gata se presara zahar.

624. PLACINTA CU GRIS

Aluatul: 200 g faina, 1 lingura untura, 1/2 pahar caimac sau smantina, un praf de sare. Umplutura:
1 11apte indoit cu apa, 100 g zahar vanilat, 109 g gris, 1 galbenus, sare.

Se cerne faina pe masa de aluat. Se face loc la mijloc, se pune untura, caimacul si un praf de sare. Se
framanta aluatul si se lasa un sfert de ora la rece.

In acest timp se face umplutura: se fierbe laptele amestecat cu apa si cu zaharul vanilat. Cand fierbe
laptele, se toarnd grisul incet, sd cada in ploaie, amestecand mereu, s nu se formeze cocolosi. Se da la o
parte si dupa ce s-a mai racorit, se amestecd cu un galbenus. Se imparte aluatul in doud. Se Intinde o foaie
de marimea tavii in care se coace placinta, se asaza in tava, deasupra .se pune grisul intins in strat de
grosime cat mai egald, iar peste gris se asaza a doua foaie de aluat. Se coace la foc potrivit. Dupa ce s-a
racorit, se taie bucdti si se pudreaza cu zahar.

625. PLACINTA CU PERE

Pentru aluat, v. 612. Umplutura: 750 g pere, 1 lingurita unt, zahar, scortisoara.

Se curata perele, se indeparteaza sdmburii, se taie 1n sferturi, apoi in felii si se inabusa in unt cu putin
zahar si scortigoara pisatd, dupd gust. Se lasa s se raceasca. Se face un aluat de unt, se intinde o foaie de
circa 1/2 cm grosime, se taie un rond de 30 cm diametru. Se asaza perele pe jumaitate de rond, se uda
marginea cu putina apa, se intoarce deasupra cealaltd jumatate si se lipeste apasand usor cu degetul. Se
indoaie apoi marginea, astfel incét sa formeze o mica bordura, pentru ca perele sd nu iasa afara. Se asaza
placinta pe tava stropita cu apé, se unge deasupra cu ou, se inteapa in cateva locuri si se coace la foc bun
circa trei sferturi de ord. In loc de o singura placintd mare se pot face placintele mici.

626. PLACINTELE CU MERE
Pentru aluat, v. 613. Umplutura: 500 g mere, 1 lingurita unt, zahdr, scortisoara, 1 lingurita rom.

Se face foaia din aluat de unt si smantana, se taiec mici ronduri de 7— 8 cm diametru si se procedeaza la
fel ca pentru placinta cu pere, inlocuind perele cu mere. Pentru umplutura se curata, se indeparteaza
samburii si se taie merele felii. Se incinge intr-o cratitd untul, se pun merele, tindndu-le numai pana ce
incep sa se moaie. Se adauga zahar, scortisoara dupa dorinta si rom. Se Intrebuinteaza numai dupa ce s-au
racit de tot.

627. MERE iN ALUAT
Pentru aluat, v. 608. 12 mere nu prea mari, zahar, unt proaspat.

Se curita merele de coaja si, cu un cutit subtire, se scot simburii din mijloc. In locul scobit se pune putin
zahar si o bucdtica de unt. Se face o foaie din aluat cu caimac. Se taie patrate destul de mari, astfel incat
fiecare sd poatd imbraca un mar. Se pune cate un mar pe fiecare patrat, se aduc colturile spre mijloc, marul
inchizandu-se ca intr-o pungd. Se ung cu ou, se agaza intr-o tava si se coc la foc potrivit. Cand sunt gata,
se presara zahar pisat.

628. COLTUNASI CU MAGIUN
Se fac la fel cu coltunasii cu branza (v. 562).

629. GALUSTE CU PRUNE
Aluatul: 400 g cartofi, 100 g fiina, 1 lingurita ulei, 1/2 lingurita sare, 1/2 lingurita zahar, prune cate



se cer, 1 lingura pesmet, 1 lingura unt, zahar.

Se face un aluat din cartofi fierti, curatiti si dati prin masina, cu faind, o lingurita de ulei, sare si zahar. Se
pun toate pe masa de aluat si se frimanta pana se face un aluat ceva mai moale ca aluatul de taitei.Din el
se face un carnat gros de 2 — 3 degete, din care se taie bucatele de 1 cm grosime. Acestea se intind cu
mana si in fiecare se imbraca o prund. Se rotunjesc intre palime; cand sunt toate gata, se fierb in apa
clocotita, putin sarata, dar la foc mic ca sa nu se terciuiasca. Se scurg. Se rumeneste pesmetul intr-o tigaie,
se pun gélustele, se dau in acest pesmet si se tin pana se usuca de apa. Se asaza pe farfurie, se toarna unt
topit deasupra si se servesc cu zahar pisat. Dupa dorinta, se poate scoate samburele, in locul lui punéndu-
se o bucatica mica de zahar.

630. ALTE GALUSTE CU PRUNE

100 g gris, 100 g maiai, 100 g faina, 1 1/4 1 apa, un varf de lingurita de sare, 1 lingurita zahar, prune
sau marmelada, 1 lingura pesmet, 1 lingura ulei sau ulei amestecat cu untura, zahar.

Se pune apa la fiert cu sare si zahar. Se toarna in ploaie malaiul amestecat cu gris, se lasa sa fiarba un sfert
de ora, se toarna apoi faina amestecand si se lasa sd rnai fiarba circa 10 minute. Se da la o parte. Cand s-a
racorit, se ia cate putin aluat in palma, se intinde, se pune pruna sau putind marmelada si se rotunjeste.
Separat se rumeneste pesmetul in ulei, se tavalesc galustele prin pesmet si se agaza intr-o tava ce se da la
cuptor. Se tin pana ce se incélzesc. Se servesc cu zahdr sau cu miere.

631. CLATITE

1 ceasca fiind, 2 oud, 1 pahar lapte, un praf de sare, 2 lingurite zahar, 2 lingurite unt sau ulei,
dulceatid sau magiun, 1 lingura unt topit pentru uns tigaia.

Se pune intr-un castron fdina, se face loc la mijloc si se sparg oudle, se adauga sarea, zaharul si laptele. Se
bate totul bine cu o furculitd pana se desfac toti cocolosii; se mai adauga doua lingurite de unt topit,
amestecand continuu. Compozitia trebuie sé fie ca o smantana subtire. Se lasa sa se odihneasca o ord. Se
pune o tigaie cu coada sa se infierbante pe foc potrivit. Se unge cu unt cu o pand, se toarna o lingurd plina
din compozitie, migcand repede tigaia de coada, ca s se acopere tot fundul. Cand incepe sa se rumeneasca
pe o parte, se intoarce clatita pe cealaltd parte, sdltand cu o miscare iute tigaia sau folosind un cutit lat. Se
fac pe rand toate clatitele si se asaza intr-o farfurie una peste alta. Din cand in cand se amesteca
compozitia ca s nu ramana prea groasa la fund. Daca totusi se ingroase, se poate subtia cu putin lapte.
Clatitele trebuie sa fie foarte subtiri, din doud oud obtinandu-se intr-o tigaie mijlocie pana la 20 de bucati.

Cand sunt toate gata, se umplu pe rand cu magiun sau cu dulceatd, se intorc marginile laterale induntru si
se fac sul. Se asaza intr-o forma si se dau cateva minute la cuptor, acoperite, sa se infierbante. Inainte de a
servi se presara cu zahar.

632. MINCIUNI

2 galbenusuri, 3 oua intregi, 2 lingurite zahar, 2 lingurite rom, 2 lingurite ulei, faina cét se cere (circa
250 g), sare.

Se face un aluat mai indesat din doud galbenusuri, trei oua intregi, zahar, ulei si faind cat se cere. Se
fraimanta aluatul si se lasd o jumatate de ora sa se odihneasca. Se intinde apoi o foaie subtire, se taie cu
rotita dintata fasii de 6 — 7 cm lungime pe 2 cm latime (in lipsa de rotita se pot taia si cu cutitul). Se face
o crestatura in lung, la mijloc, prin care se trece unul din capetele fasiei, astfel incat sa para innodata. Se
préjesc intr-o cratitd cu untura multd, clocotitd. Nu trebuie sa fie prea rumene. Se scot cu lingura cu gauri,
se scurg bine de unturd si se presara calde cu zahar vanilat.

* ALT FEL DE MINCIUNI
3 galbenusuri, 3 lingurite lapte, faina cat se cere, sare.

Se face un aluat potrivit de tare din galbenusuri, lapte, faina cat se cere si un praf de sare. Se fac minciuni
la fel ca mai sus.

633. GOGOSI DE CARTOFI
200 g cartofi, 200 g fiaina, 1/2 ceasca apa calda, 10 g drojdie, un praf de sare, 1 ceasca ulei pentru



prajit.

Se fierb cartofii, se curata de coaja, se trec prin masina de tocat carne §i se amesteca cu o cantitate egald de
faind si putind apa calda, astfel Incat sa se obtina un aluat potrivit de tare. Se adauga sare si drojdia muiata
cu o lingura de apa calda. Se framanta bine, se acopera si se tine la cald sa creasca. Se intinde o foaie de
grosimea degetului. Se taie forme rotunde cu un pahar si se rumenesc in ulei fierbinte. Se scot cand sunt
frumos crescute si se presard cu zahar vanilat.

634. GOGOSI DOSPITE

500 g fiina, 1 ceasca 1apte, 1 lingura unt, 2 oua, drojdie cat o nuca, 1 lingura rom, 25 g stafide, 1
lingurita rasa de sare, untura pentru prijit, 1 lingura zahar vanilat.

Se cerne faina Intr-un vas, se face loc la mijloc, se toarna o ceasca de lapte cald, untul topit, oudle, drojdia
muiata cu o lingura de lapte, romul, stafidele si sare. Se bate totul buie cu o lingurd, pana se desfac toti
cocolosii si compozitia are aspectul unei creme legate. Se lasd sa creasca o ora. Se ia cu lingura din aluat si
se da drumul 1n untura clocotitd. Se rumenesc gogosile pe ambele parti. Se asaza pe o farfurie unele peste
altele si se presard cu zahdr vanilat.

635. GOGOSI DIN ALUAT PRIPIT

1 pahar apa, 100 g unt, 1 lingura rasa de zahar, un praf de sare, 200 g fiini, 4 oud, untura pentru
prijit, 1 lingura zahar vanilat.

Se pun intr-o cratitd sa se infierbante un pahar de apa, untul, zaharul si sarea. Cand apa Incepe sa
clocoteasca, se trage pe marginea masinii si se da drumul, deodata, la toata faina. Se freaca repede ca sa nu
se faca cocolosi si se mai tine pe masina, frecand mereu, pana se desprinde aluatul de pe cratitd. Se da cu
totul la o parte si dupa ce s-a mai racorit, se pun pe rand oudle. Nu se pune oul urmator decat dupa ce
primul a fost bine cuprins in pastd. Aluatul trebuie sa fie potrivit de moale, dar sd-si pastreze forma acolo
unde cade. Se ia cu o linguritd din compozitie, se introduce in unturd fierbinte si se rumenesc gogosile pe
ambele parti. Se scot cu lingura cu gauri, se presara zahdr vanilat si se servesc calde, cu sirop de fructe sau
cu sos de ciocolata (v. 756).

636. MERE PRAJITE iN ALUAT

4 mere mijlocii, 2 linguri rom, 1 lingura zahar. Aluatul: 1 ceasca lapte sau apa, 1 ceasca fiina, 2 oua,
1 lingura ulei, in praf de sare, untura pentru prajit.

Se curatd mere tari de marime mijlocie, se scobesc putin cu un cutit foarte subtire si se scot sémburii. Se
taie felii groase de 1 cm. Se pun intr-un castron, se toarnd doud linguri de rachiu sau de rom, se presara
zahar si se tin astfel o jumatate de ora. Se pune o ceasca de faina intr-un castron. Se face loc la mijloc, se
toarnd o ceasca de lapte sau de apa, gilbenusurile, uleiul, sare. Se amesteca bine pentru a nu se forma
cocolosi. Se lasd apoi sa se odihneasca cel putin o ord. Numai cu citeva minute Inainte de a praji merele,
se adauga in aluat cele doua albusuri batute spuma. Se scurg feliile de mere de zeama pe care au lasat-o, se
moaie In aluatul ce trebuie sa fie potrivit de gros ca sa le acopere bine. Se pun apoi la prajit in untura multa
si foarte fierbinte. Se rumenesc pe ambele parti. Se servesc indata ce sunt gata. Se presara cu zahar vanilat.

637. HALVA TURCEASCA

2 linguri unt topit (sau ulei), 4 lingura fiini, 1 1/2 pahare sirop. Siropul: 150 g zahar, 1 1/2 pahare
apa, zahar vanilat si scortisoara.

Se infierbanta untul topit in care se prajeste faina, amestecand mereu sa nu se arda. Céand faina este bine
rumenitd, se opareste cu siropul si se amesteca mereu, lasand sa fiarba pana ce se ingroasa. Se asaza calda
pe o farfurie, cu o lingura, in forma de cartofi, si se presara cu zahar vanilat sau amestecat cu scortisoara
pisata.

638. GRIS CU LAPTE

4 cesti lapte, 4 linguri zahar, vanilie, 1 ceasca gris, unt proaspit cit o nuca, sare, 3 linguri zahar
pentru glazura.

Se pune laptele sa fiarba cu zahar si 1/4 baton de vanilie sau putind vanilina. Cand laptele clocoteste, se



toarna cu incetul, sa cada in ploaie, o ceagcd nu prea plina de gris, amestecand mereu sa nu se faca
cocolosi. Cand grisul incepe din nou sa fiarba, se adauga o bucatica de unt proaspat cat o nuca si un praf
de sare. Se lasa sa fiarba incet, amestecand, circa 15 minute, pana ce grisul a absorbit tot laptele. Se tine
seama ca prin racire compozitia se intdreste. Se scoate vanilia. Se uda bine un castron cu ap4, se toarna
grisul, se lasa sa se raceasca. Se rastoarna pe o farfurie. Separat, intr-o tigaie mica, se ard trei linguri de
zahar. Cum s-a topit, fard sa se innegreasca, se toarna peste grisul din farfurie. Se serveste.

639. OREZ CU LAPTE
4 cesti lapte, 1 ceasca orez, vanilie, un praf de sare, 3 linguri zahar.

Se alege o ceasca de orez, se spala si se pune la fiert intr-o cratitd cu patru cesti de lapte rece si o bucatica
de vanilie sau putind vanilind (de preferinta lapte proaspat nefiert). Se fierbe incet pe foc mic amestecand
din cand in cand ca sd nu se prinda de fund. Cand este aproape fiert, se adauga zaharul si un praf de sare.
Se fierbe pana ce laptele a scazut cat trebuie si bobul de orez strans intre degete se striveste ugor. Se scoate
vanilia si se rastoarna orezul Intr-o compotierd. Se serveste cald sau rece, simplu, cu scortisoara pisata sau
cu dulceatd de visine.

640. OREZ CU PRUNE
250 g prune uscate, 3 linguri zahir, 1/2 ceasca orez, 1 lingura unt.

Se spala bine prunele uscate si se fierb in apa. Separat intr-o cratitd micé, se ard, trei linguri de zahar, nu
prea tare, ca si nu prinda gust amar, si se sting cu zeama iri care au fiert prunele. Intre timp se prijeste
orezul ales si spalat, cu o lingura de unt, se adauga o ceasca de sirop de zahar ars, se asaza prunele §i se
fierb in cuptor pand se moaie orezul. Se rastoarna si se serveste putin racorit, cu restul de sirop de zahar
ars.

641. BUDINCA DE OREZ

Aceleasi cantitiiti ca pentru orez cu lapte in plus 1 lingura de zahir, unt proaspit cit o nuca, 4 oua,
unt pentru uns forma, 1 lingura pesmet, 25 g stafide (facultativ).

Se fierbe orezul ca pentru orez cu lapte, adaugand in plus o lingurd de zahdér, iar cand este aproape gata, o
bucata de unt proaspat. Se scoate vanilia, iar dupa ce s-a racorit, se adauga galbenusurile si la urma
albusurile spuma. Se unge bine cu unt o forma de tabla si se presara cu pesmet. Se toarnd compozitia si se
coace la cuptor timp de o ora. Se incearca daca s-a copt cu un pai infipt in mijloc. Dacé paiul iese curat,
budinca este gata. Se scoate din cuptor, se tine 10 minute la o parte pentru a se rasturna mai ugor. Se
serveste cu sirop de fructe sau cu sos de vanilie, de ciocolata etc.

Budinca se poate face si cu fructe zaharisite tdiate marunt sau cu stafide, care se adaugd in compozitie
inainte de a pune albusul.

642. BUDINCA DE GRIS

Aceleasi cantitiiti ca pentru gris cu lapte (v. 638), in plus 4 oui, 25 g stafide, unt pentru uns forma, 1
lingura pesmet.

Se fierbe grisul ca pentru gris cu lapte adaugand ceva mai mult zahdr; se da la o parte, se scoate vanilia si
se adauga galbenusurile puse pe rand si, dupa dorinta, un pumn de stafide fara samburi, alese si spalate, iar
la sférsit albusurile batute spuma. Se coace la cuptor, intr-o forma unsa cu unt si presdrata cu pesmet, trei
sferturi de ora. Se tine la o parte 10 minute. Se rastoarna si se serveste cu sirop de fructe sau cu un sos
dulce, dupa placere.

645. BUDINCA DE OREZ CU MERE

500 g mere, 2 linguri unt topit, 4 linguri zahdr, 1 ceasca orez, 1 lingura pesmet, un praf de sare.

Se curatd merele, se taie felii si se indbusa Intr-o cratitd cu putin unt i zahar, dupa gust. Nu se tin sa scada
prea tare. Cojile spalate se pun la fiert si se strecoara zeama. Se alege o ceasca de orez, se spala si se fierbe
cu doua cesti de zeama strecuratd. Cand este aproape fiert, se pune un praf de sare si doua linguri de zahar.
Se da la o parte. Se unge o cratita cu unt, se presara pesmet si se asaza randuri alternand de orez si de
mere. Dupa dorinta se poate pune si putind scortisoara. Primul si ultimul rand trebuie sa fie de orez. Se



coace la cuptor, la foc potrivit, pana se rumeneste. Se da la o parte pentru a se raci putin, se rastoarna si se
serveste cu sos de vin sau cu orice sirop.

644. BUDINCA DE CLATITE

Pentru aluat de clitite, v. 631. Umplutura: 200 g brinza de vaca, 2 oua, 2 linguri sméanténa, 2 linguri
zahar, 1 lingurita faina, 25 g stafide, coaja de limaie, un praf de sare, unt pentru uns forma, 1
lingura pesmet.

Se fac clatite din doud oud. Se pregateste o umpluturd din branza de vaca data prin sitd, amestecata cu oua,
smantina, faina, zahar, coaja rasd de lamaie, stafide §i sare. Se unge bine cu unt o cratita de marimea
clatitelor. Se presara pesmet. Se asaza o clatita pe fund si 3 — 4 pe margini, astfel Incat dupa ce s-a umplut
cratita sa poata fi intoarse deasupra pentru a inveli toatd budinca. Se pune peste clatita din fund un strat
subtire de umpluturd, apoi din nou o clatita si tot aga pana se umple cratita. Se intorc deasupra clatitele de
pe margini, se stropeste cu unt, se da la cuptor. Se coace trei sferturi de ora la foc potrivit. Se rastoarna, si
se presarad cu zahar vanilat.

645. BUDINCA DE ALBUS

8 albusuri, 4 linguri zahar, 3 linguri peltea sau zeama de dulceata, 2 linguri zahir pentru imbricat
forma. Pentru sos, v. 754.

Se bat spuma albusurile. Se pun patru linguri de zahér pisat si trei linguri de peltea sau de zeama de
dulceata. Se mai bate pana se intareste bine. Se toarna compozitia intr-o forma imbracata cu zahar ars, se
asaza in alt vas cu apa fierbinte si se fierbe la cuptor trei sferturi de ora. Se lasa sa se raceasca, se rastoarna
si se serveste cu sos de vin (v. 754).

646. OMLETA CU DULCEATA

6 oua, 4 linguri zahdr, 2 linguri faind, vanilie sau coaji de limaie, unt pentru uns tava, marmelada
sau dulceata.

Se freacd bine galbenusurile cu zahar pisat si cu o bucdtica de vanilie sau zahar vanilat, pana ce se face ca
o cremd. Se adauga incet faina si la sfarsit cele sase albusuri batute spuma. Se unge o tava bine cu unt, se
toarnd compozitia, dupa ce s-a scos vanilia, si se coace la cuptor, la foc potrivit. Cand este gata, se
rastoarna pe un servet ud, se pune dulceata sau marmelada, se face sul, se agaza pe farfurie, se presara cu
zahar. Se poate inlocui vanilia cu putind coaja rasa de lamaie.

647. OMLETA CU MERE
4 mere mijlocii, 1 lingura unt, 4 linguri fiaina, 4 oua, 2 linguri zahir, 1 ceasca lapte, 1 lingura rom,
vanilie, un praf de sare.

Se curatd merele, se taie felii subtiri si se pun sa se moaie pe masina, cu o lingurita de unt. Se pune intr-un
castron faina, se amesteca cu ouale intregi, sare §i zahar pisat vanilat. Se subtie cu lapte si cu o lingura de
rom, astfel incat aluatul sa fie ca o smantana. Se topeste putin unt intr-o tigaie, se toarnd o parte din
compozitie, se presara merele si deasupra se toarna restul compozitiei. Se coace o jumatate de ora la
cuptor. Se rastoarna pe farfurie, se presard zahar si se serveste calda. La fel se poate pregéti si cu visine.

648. SUFLEU DE ALBUS

8 albusuri, 8 linguri zahar, 1 lingurita unt, 1 lingurd marmelada.

Se bat spuma albusurile. Se adauga incet zaharul pisat si se bate pana se intareste bine. Se unge o forma cu
unt, se Intinde pe fund marmelada de caise sau dulceatd, se toarna deasupra albusgul, se netezeste cu lama

cutitului, apoi se cresteaza deasupra si se da la cuptor trei sferturi pana la o ora, la foc potrivit, ca sa
creasca frumos. Se serveste insa indata ce s-a scos de la cuptor, altfel se lasa.

649. MERE PE CANAPEA
12 mere mijlocii, 12 feliute de piine, 50 g unt proaspat, zahar. Siropul: 150 g zahar, 1 pahar apa.

Se curatd merele, se scobesc la mijloc si pe mésura ce sunt curétite, se pun in apa rece ca sd nu se



innegreasca. Se taie painea felii. Se unge cu unt o forma cu marginile joase, se pun feliile de paine si
deasupra merele bine scurse, umplute la mijloc cu zahar. Deasupra, peste fiecare, se pune o bucatica de
unt. Se da la cuptor, la foc potrivit, trei sferturi de ora. Se umezesc de cateva ori cu sirop de zahar. Cand
sunt aproape gata, se toarnd deasupra cateva linguri de sirop legat si se mai lasa putin la cuptor. Se servesc
in forma.



TORTURI SI PRAJITURI

650. TORT IEFTIN

3 oud, 1 lingura unt proaspit, 1 pahar zahir, 1 pahar fiina, 1 pahar lapte, 2 linguri marmelada.
Crema de nuci: 200 g nuci, 100 g lapte, 50 g zahar, 1 gilbenus, vanilie, rom.

Se freaca o lingura de unt proaspat cu un pahar de zahar si cu galbenusurile puse pe rand. Se adauga apoi
incet, alternand, un pahar de faina si unul de lapte. La urma se pun cele trei albusuri spuma. Se coace la
cuptor intr-o forma unsa cu unt.

Cand este gata, se taie in trei felii orizontale, se umezesc cu sirop cu rom, se unge o felie cu marmelada de
caise, se pune o felie de tort, apoi un strat de crema de nuci, alta felie de tort, care se unge din nou cu
marmelada. Deasupra se presard nuci pralinate sau resturi de tort uscat, putin sfaramate.

Crema de nuci: Se opdresc nucile macinate cu laptele indulcit cu zahar. Se freaca bine, adaugand putin
rom, vanilie si cdnd s-a mai racorit, un galbenus. Se freacd bine pana devine spumoasa.

651. TORT DE NUCI

5 oui, 100 g zahar vanilat, 1 lingura fiina, 1 lingura pesmet, 100 g nuci micinate. Pentru crema, v.
736.

Se freaca galbenusurile cu zaharul vanilat pana se fac ca o crema. Se adauga faina, pesmetul din cernut,
nucile trecute prin masina de tocat si la urma albusurile spuma. Se unge forma de tort bine cu unt. Se
toarnd compozitia, se da la cuptor circa o ora, la foc potrivit.

Dupa ce s-a racit, se taie in doua, se stropesc amandoua jumatatile cu un sirop cu rom sau cu lichior si se
umple cu crema de nuci (v. 736), apoi se glaseaza.

652. TORT DE FASOLE

250 g fasole fiarta, 4 oui, 200 g zahar, 2 linguri unt proaspat, 1 lingura cacao, 1 lingura pesmet, 2
linguri rom.

Se freaca fasolea fiartd, scursa bine de apa si trecuta prin sitd, cu galbenusurile, zaharul si untul proaspat,
facut spuma. Cand totul este bine amestecat ca o crema, se adauga o lingura de ciocolata rasa sau de
cacao, sau o lingura de cafea concentratd, o lingura de pesmet, doua linguri de rom si albusurile batute
spuma. Se coace la cuptor intr-o forma bine unsa cu unt, aproape o ord. La inceput focul trebuie sa fie mai
moale ca sd creasca tortul, iar la sfarsit mai iute. Dupa ce s-a racorit, se acopera cu glazura de cafea sau de
ciocolata, iar pe margine se toarna cu cornetul frigca batuta.

653. TORT DE CASTANE

50 castane, 250 g zahar, 5 oud, 150 g unt proaspat, vanifie, 150 g friscd batuti cu zahar. Crema de
castane, v. 749.

Se cresteaza coaja castanelor si se fierb o ord intr-o oala. Se curatd de coaja si se pun intr-o cratitd cu apa
cat sa le cuprinda. Se lasa sa fiarba pana se moaie complet. Se scurg bine de apa care a mai ramas §i se trec
prin masina de tocat, apoi printr-o sitd. Se amesteca cu zaharul pisat, vanilie i galbenusurile puse pe rand.
Se freaca bine pana devine ca o cremd. Se amesteca apoi cu untul frecat spuma si la urma cu albusurile
batute spuma. Se unge o forma cu unt, se toarnd compozitia si se coace la foc potrivit trei sferturi de ora.
Cand este gata tortul, trebuie sa fie putin moale la mijloc. Daca se tine prea mult la foc, devine aspru. Se
lasa sa se raceascd in forma. Se rastoarna, se glaseaza cu ciocolata sau cu cafea, iar deasupra se pune frigca
batuta.

Daca se umple cu crema, atunci se coace compozitia in doud forme de marime egald. Cand sunt gata, se
lasa sa se raceascd, se pun una peste alta si intre ele crema de castane (v, 749).

654. TORT DE PESMET
6 oua, 6 lingiiri zahar, 6 linguri pesmet, 1/2 pahar nuci (facultativ), vanilie. Crema de unt (v. 728).
Se freaca spuma galbenusurile cu zaharul pisat si o bucatd de vanilie. Se adauga pesmetul foarte fin si la



urma albusurile spuma. Dupa dorintd, se poate adauga odata cu pesmetul si 1/2 pahar de nuci pisate. Se
coace intr-o forma unsa cu unt si presarata cu faing, la cuptor, la foc potrivit, circa o ora. Cand este gata, se
taie 1n trei felii, se umple cu crema de unt (v. 728) si se glaseaza dupa placere.

655. TORT DE CACAO
6 oua, 150 g zahar, 75 g faina, 50 g cacao, unt pentru uns forma. Crema de ciocolata (v. 729).

Se bat Intr-un cazanel oudle intregi cu zahdrul pana ce volumul lor creste simtitor. Se bat apoi alternativ pe
masind si la rece, de trei ori. Se adaugd faina proaspat cernuta, amestecatd cu cacao. Se coace la foc mic,
intr-o formd unsda  cu unt si presarata cu faind. Dupa ce s-a ricit, se taie in trei felii egal de groase. Se
stropesc feliile cu sirop amestecat cu putin rom. Intre felii se pune crema de ciocolati. Se glaseazi cu
ciocolata, iar deasupra se decoreaza cu fructe zaharisite sau cu putinad crema turnata prin cornet.

656. TORT MOCA

5 oui, 160 g zahar vanilat, 140 g fiini, 1 lingura cafea concentrati (sau cicoare), unt pentru uns
forma. Pentru crema, v. 733.

Se incalzeste bine un castron, tindndu-1 cateva minute cu apa clocotitd pe marginea masinii. Se sterge sa
fie perfect uscat. Se pun oudle intregi, zaharul vanilat si se freaca bine pana se face ca o cremd. Se adauga
cafeaua si faina proaspat cernuta si se amestecd bine. Se toarna compozitia intr-o forma unsa cu unt, se
coace la foc potrivit circa o ora. Se pregateste crema de cafea cu unt (v. 733). Dupa ce s-a racit perfect
tortul, se taie cu un cutit bun in trei felii, iar intre ele se pune crema. Se opreste o lingurd de crema pentru
garniturd. Tortul se glaseaza cu glazura de cafea (p. 740), iar deasupra se pune cu cornetul crema oprita.

657. TORT INDIANA
6 oua, 150 g zahar, 100 g faina, vanilie, unt pentru uns forma, 250 g frisca. Pentru glazura, v. 738.

Se pun intr-un cdzanel oudle intregi cu zahdr gi cu vanilie. Se bat bine cu telul pe marginea masinii pana ce
cantitatea creste simtitor. Se bate apoi altemativ, pe masina si la rece, de trei ori. Se adauga faina. Se coace
compozitia intr-o forma bine unsa cu unt §i presarata cu faina, la foc potrivit. Dupa ce s-a ricit, se taie cu
un cutit ascutit tortul in doud. Se scobesc ambele parti la mijloc, cat mai mult, dar fard sa se sparga fundul,
astfel incat agezate una peste alta, s rimana un gol la mijloc. Acest gol se umple cu frigca batuta. Tortul se
glaseaza cu ciocolata. Din aluatul scos din mijlocul tortului se poate pregati umplutura pentru alt tort, la fel
cu crema de cozonac (v. 734).

658. TORT DOBOS

5 oua, 125 g zahar, S linguri fiaina, unt pentru uns forma. Crema: 4 oud, 150 g zahar, 2 batoane
ciocolati sau 2 linguri cacao, 200 g unt proaspat, 3 linguri zahir pentru glazura.

Se freaca galbenusurile cu zaharul pana se fac ca o crema. Se adauga faina si albusurile batute spuma. Se
unge forma de tort cu unt, se presara faina si se toarnd astfel din compozitie, incat foaia sa nu fie mai
groasa ca muchia cutitului. Se coc pe rand 7 — 8 foi, se scot fierbinti din tava si se pun pe masa de aluat.
Crema pentru tort: intr-o oald micd pusa in alt vas cu apa clocotita se bat oudle intregi cu zahar si vanilie,
pe foc. Se bate mereu pana Incepe sa se ingroase. Se adauga ciocolata muiatd pe marginea masinii cu o
lingura de apa sau doua linguri de cacao frecate cu putin lapte. Cand crema este gata, se da la o parte,
amestecand mereu pana se racoreste. Se freacd spuma untul, apoi se amesteca incet cu crema, dupa ce
aceasta s-a racit complet. Se asaza foile unele peste altele, intre ele punand crema. Ultima foaie se lasa la o
parte pana se glaseaza cu zahar ars. Se arde zaharul intr-o cratita la foc iute. Cand zaharul s-a topit complet
si incepe sa se inchida la culoare, se toarnd pe foaia de tort §i se intinde repede cu ajutorul unui cutit lung,
infierbantat, pand nu se raceste. Dacd totusi se raceste, se introduce foaia de tort o clipd la cuptor, pentru
ca muindu-se zaharul, sa se poata intinde bine. Céat timp se glaseaza, se tine foaia de tort pe o placa unsa
cu ulei, pentru ca picaturile de zahar care curg pe margini sa nu se lipeasca pe masa.

Tot cu ajutorul cutitului, pana nu se raceste complet zaharul, se Inseamna feliile de tort, apdsand bine,
pentru a se tdia ugor tortul. Foaia astfel glasata se asaza deasupra.

659. TORT CU MARMELADA



200 g faina, 2 linguri zahar, 2 linguri miere, 1 ou, 1 lingura unt topit, 1 pachet praf de copt, un praf
de sare, 250 g marmelada, 100 g nuci.

Se cerne fdina pe masa de aluat, se face loc la mijloc, se pune zaharul, mierea, oul, untul, un pachetel de
praf de copt si sare. Se framanta un aluat, se fac sase foi care se coc in forma de tort. A doua zi se agaza
tortul, intinzand marmelada printre foi. Deasupra si imprejur se unge cu marmelada, se presara nuci tocate
cu cutitul §i putin rumenite intr-o tigaie, pe masina.

660. TORT CU MARMELADA SI CU CREMA

300 g faina, 1 gilbenus, 5 linguri zahar, 2 linguri otet de vin (si nu fie prea acru), 2 linguri ulei, 1
lingura untura, 4 linguri lapte, 1 pachet praf de copt, un praf de sare. Crema: ' 1lapte, 1 ou, 1/2
lingura faina, 2 linguri zahar, vanilie, 250 ¢ marmelada.

Se ceme faina pe masa de aluat, se face loc la mijloc si se pune galbenusul, otetul, uleiul, untura, laptele,
un pachetel de praf de copt si sare. Se fraimanta bine aluatul si se Imparte 1n sase parti egale. Se intind foile
pe rand, de rndrimea tavii si se coc la foc potrivit. Din timp se face o crema de vanilie din lapte, un ou,
faind, zahar si putina vanilie. Se amesteca toate impreuna si se fierb pe masind pana se ingroase crema. Se
freaca bine sa nu se facé cocolosi. Se asaza o foaie de tort pe farfurie, se unge cu marmelada, deasupra se
pune a doua foaie care se unge cu crema si asa mai departe se asaza foile alternand un rind de marmelada
cu unul de crema. Deasupra si imprejur, se acopera tortul cu crema.

661. TORT FARA OU

140 g faina, 140 g nuci miacinate, 140 g zahar pisat, 150 g unt proaspit, 1 lingura fapte, 1 praf de
sare, 250 g marmelada, 100 g nuci tocate.

Se framanta pe masa de aluat fdina cu nucile macinate, zaharul pisat, untul proaspat, laptele si sarea. Se
face un sul gros care se Tmparte in cinci parti, se acopera cu un servet si se lasa sa stea o ora la racoare.
Fiecare bucata se intinde pe rand, pe fundul formei de tort, presarat cu faina, si se coace la cuptor la foc
potrivit. Foile coapte se desprind cu grija pe margini, cu un cutit ascutit. Cand toate foile sunt coapte, se
pune intre ele un strat subtire de marmelada de caise. Deasupra, peste stratul de marmelada, se presara
nuci prajite putin si tocate marunt. In loc de marmelada se poate glasa cu ciocolata (v. 72,8).

662. TORT DE ALBUS

8 albusuri, 150 g unt proaspat, 300 g zahir pudra, 150 g faini, vanilie, unt pentru uns forma, 100 g
nuci.

Se freaca spuma untul proaspat, se adauga incet zaharul pudra si faina. Separat se bat opt albusuri spuma
cu un praf de sare §i se amesteca usor cu crema de unt. Se toarnd compozitia Intr-o forma de tort unsa cu
unt si presaratd cu migdale sau cu nuci tdiate in lung. Se coace la foc potrivit.

663. TORT DE BEZELE

8 albusuri, 400 g zahar pudri, unt pentru uns tava. Crema: 1 lingura cu varf de cacao, 3 linguri
faind, 4 linguri zahar, 1/2 1 lapte, 100 g unt proaspait, rom sau esenti de portocale.

Se bat opt albusuri spuma si se adaugd, amestecand usor, zaharul pisat. Se coc pe rand patru foi, intinzand
albusul potrivit de gros pe fundul tavii de tort, bine uns cu unt si presarat cu faina. Se scot foile numai
dupa ce s-au racorit complet, altfel se sfarama. Se fac separat cateva bezele mici, pentru garnitura.

Intre foi se pune urmatoarea cremi: se freacd cacao cu o lingura doud de lapte, pana se moaie complet Se
adauga zaharul, apoi faina, frecand continuu, si se toarna laptele clocotit. Se pune cratita pe masina si se
tine pana incepe sa fiarba. Se amesteca mereu ca sa nu se prinda de fund si sd nu raméana nici un cocolos.
Cand este destul de legata, se da la o parte si dupa ce s-a racorit, se pun pe rand bucéatele mici de unt
frecand mereu, pana ce se introduce tot untul §i crema a devenit spumoasa. Se adauga rom sau esenta de
portocale.

in loc de crema de mai sus, se poate pune intre foile de bezele numai frisca batuta cu zahar. Tortul se asaza
cu o ord inainte de a fi servit; daca asteaptd mai mult, foile de bezele se moaie prea tare.



664. TORT DE BISCUITI CU ZAHAR ARS

1/2 kg biscuiti, 1 1 lapte, 8 linguri zahar, 2 linguri fiina, 1 lingura rom, vanilie, 100 g nuci sau frisca.
Se ard intr-o cratitd patru linguri de zahar care se sting cu putind apa fierbinte. Se lasa pe coltul masinii
pana se dizolva tot zaharul. Separat se rnoaie faina cu o ceasca de lapte rece, amestecand bine, pana se
desface toata fdina. Se mai toarna lapte rece, completand pana la un litru. Se amesteca cu siropul de zahar
ars, adaugand si patru linguri de zahar, o lingura de rom si putind vanilie. Se tine pe foc pana Incepe crema
sa se ingroage. Se da la o parte si se adauga biscuitii sfaramati in bucatele mici. Se amesteca usor cu o
lingura si se dau la rece pana ce se patrund bine cu crema. A doua zi se agsaza compozitia pe o farfurie
rotunda sau dreptunghiulara, iar deasupra se presara nuci tocate, prajiite putin pe masina, sau se acopera
tortul cu frigca batuta.

665. TORT DE BISCUITI CU CREMA DE VIN

1/2 kg biscuiti, 1 1 lapte, 8 linguri zahar, 2 linguri faina, 4 galbenusuri, /2 pahar vin. Crema: 4
albusuri, 4 linguri zahar, 2 linguri marmelada.

Se freaca intr-o cratitd patru linguri de zahar, faina si galbenusurile peste care se toarna laptele clocotit. Se
pune pe foc, se amestecd si cand incepe crema sa se ingroase, se adauga 1/2 pahar cu vin. Se pun intr-un
castron biscuitii rupti in bucati mici. Deasupra se toarna crema de vin fierbinte. Se da la rece.

A doua zi se agaza compozitia pe o farfurie rotunda, in forma de tort, sau dreptunghiulara. Se bat
albusurile spuma cu patru linguri de zahar si marmelada si se acopera tortul complet cu aceasta spuma. Se
serveste.

666. GUGULUF

4 oua, 400 g faina, 2 linguri zahar, 25 g drojdie, 175 g unt proaspat, 2 linguri lapte, vanilie, 1/2
lingurita sare; 50 g stafide, 1 lingura rom, unt pentru uns forma, 100 g¢ migdale sau nuci.

Este o prajitura usor de facut, dar pentru ca sa creasca frumos trebuie ca materialul intrebuintat sa fie putin
cald, adica nici untul, nici oudle, nici faina sa nu fie tinute la racitor sau Intr-o camera rece. Se cerne faina
intr-un vas incépator. Se face loc la mijloc si se pun sarea si zaharul pisat. Separat se moaie drojdia cu
putin lapte (daca este prea fierbinte, drojdia se opdreste si nu mai creste). Cand s-a muiat, se toarna in
gaura facuta in fdind. Se adauga ouale intregi i untul proaspdt, putin batut cu o lingura.

Se framanta totul bine cu ména si la sfarsit se adauga stafidele fara sdmburi si o lingura de rom. Aluatul
trebuie sd fie moale. Din cand in cand se dau mainile in faind, pentru a se desprinde usor de pe degete si
pentru a putea fi agezat in forma. Se unge bine cu unt o forma cu gaura la mijloc, de preferinta o forma
speciald de pamant, se presara atat pe fund cat si pe pereti cu migdale curatite si taiate in lung, se pune
aluatul astfel incét sa ocupe jumatate din forma. Se lasa sa creasca la loc cald si ferit de curent. Se unge
deasupra cu ou si se coace la foc potrivit. Spre sfirsit, focul trebuie sa fie moale. Se tine circa o ord, iar
daca se rumeneste deasupra inainte de vreme, se acopera cu o foaie de hartie umezita. Se rastoarna si se
presara cu zahar pisat.

667. TURTA DULCE

350 g miere, 350 g faina, 3 oud, 3 linguri zahir, 1/2 lingurita bicarbonat, un varf de lingurita de
scortisoara, un varf de lingurita de cuisoare, 1 lingura rom, 1 lingura ulei, 3/4 pahar de nuci, unt sau
ulei pentru uns tava.

Se pune mierea in vasul in care se va pregiti compozitia si se amestecd pe marginea masinii pana se
moaie. Se dd la o parte, se pune zaharul, fiina cernuta, cate putin odata. si dupa ce s-a mai racorit, ouale
intregi, pe rand. Se freaca totul bine, se mai adauga bicarbonatul proaspat cernut, apoi cuisoare si
scortigoara pisata, rom, ulei si nuci curatite, nesfaramate. Se unge o tava cu unt, se toarnd compozitia, se
pun deasupra bucati de nuca si se coace la foc potrivit.

668. TURTA DULCE FARA OUA

450 g faina, 250 g zahir, 1/2 pahar apa, 1 lingurita bicarbonat, un varf de linguriti de scortisoari, 1
varf de lingurita de cuisoare, 1 pahar nuci, coaja de portocale, ulei pentru uns tava.

Se ard intr-o cratitd 150 g zahar si se sting cu 1/2 pahar de apa. Se amestecd cu 100 g zahar. Se cerne intr-



un castron faina, se toarna incet siropul amestecand bine, se adauga bicarbonatul proaspat cernut,
scortigoara si cuigoarele pisate, iar la sfarsit nucile si putina coaja rasa de portocale sau coaja de portocale
zaharisitd (lisa de portocale). Se unge tava cu ulei, se toarnd compozitia si se coace la foc potrivit.

669. CHEC

4 oua, 1 1/4 ceasca de faina, 1 ceasca de zahar, 2 linguri apa calda, un varf de lingurita scortisoara,
un varf de lingurita praf de copt, un praf de sare, coaji de limaie, unt pentru uns forma.

Se freaca galbenusurile cu zaharul si scortisoara pisata. Se adauga incet faina, doua linguri de apa calduta,
sarea, praful de copt, cele patru albusuri spuma si putina coaja rasa de lamaie. Se unge o forma
dreptunghiulara cu unt, se presara cu faina, se pune compozitia si se coace la foc potrivit circa o ora. Se
taie felii dupé ce s-a racit.

670. ALT FEL DE CHEC

3 oud, S50 g unt proaspit, 225 g zahar pudri, 125 g lapte, 225 g faina, 1 pachet praf de copt, unt
pentru uns forma.

Se freaca spuma untul proaspat, se adauga zaharul pisat sau tos, fin cernut, si galbenusurile puse pe rand.
Se pregateste laptele rece si fdina cernutd, in care s-a amestecat un pachet de praf de copt. Cand untul a
cuprins bine galbenusurile si zaharul, se pune alternand lapte si faina, amestecand continuu. La sfarsit se
adauga cele trei albusuri batute spuma. Se unge cu unt o forma rotunda de tort sau una dreptunghiulara, se
toarnd compozitia i se coace la foc bun. Se taie dupa ce s-a racorit.

671. PANDISPAN
6 oua, 6 linguri zahar vanilat, 6 linguri fiina, unt pentru uns forma.

Se bat oudle intregi cu zaharul vanilat, bine de tot, pana se fac ca o crema, iar volumul lor a crescut de 2
— 3 ori. Se adauga faina. Se mai amesteca putin, se toarna intr-o forma unsa cu unt si tapetata cu hartie si
se coace la foc potrivit, o ora.

* ALT FEL DE PANDISPAN
Aceleasi cantitati ca mai sus.

Se bat albusurile spuma. Se adauga zaharul vanilat si se bate bine, astfel incat albusul sa se intareasca ca
pentru bezele. Separat se strivesc intr-o farfurie galbenusurile, se amesteca cu albusul, se adauga faina,
amestecand totul usor. Se unge o forma bine cu unt, se presara faina, se toarna compozitia si se coace o ora
la foc potrivit. Cantitatile se pot mari dupa dorinta.

672. PAINE DE ALBUS

12 albusuri, 1 pahar zahar pisat, 1 pahar faina, 1 pahar nuci amestecate cu stafide, unt pentru uns
forma.

Se bat albusurile spuma, adaugand incet zaharul pisat. Se adauga faina si un pahar de nuci amestecate cu
stafide. Se toarna compozitia intr-o forma dreptunghiulara, unsa cu unt si presarata cu faina. Se coace la
foc potrivit circa o ord. Cand este gata se rastoarna, si dupd ce s-a racit, se taie felii subtiri. Este mai
gustoasa a doua zi.

673. PRAJITURA CU NUCA
3 oud, 250 g zahar, 150 g faina, 150 g nuci, coaji de lAméie sau de portocali, unt pentru uns tava.

Se bat oudle Intregi cu zaharul, pe marginea masinii. Se adauga faina, nucile taiate marunt cu cutitul (nu
trecute prin masind) si putind coaja rasa de lamaie sau de portocald. Se unge cu unt tava, se presara faina,
se toarna compozitia Intr-un strat subtire. Se coace la cuptor, la foc potrivit.

674. CHEC CU STAFIDE

5 oua, zahir cit cintaresc ouaile, aceeasi cantitate de faina si de stafide amestecate cu nuci sau cu
migdale, coaji de laimaie, unt pentru uns forma.



Se bat bine cinci oud intregi cu atat zahar cat cantaresc oudle. Se adauga incet aceeasi cantitate de faina
cernutd, aceeasi cantitate de stafide amestecate cu migdale curitite si taiate fin, cum si putina coaja rasa de
lamaie. Se unge o forma dreptunghiulara cu unt, se presara faina, se toarna compozitia, se pun citeva
migdale taiate deasupra si se coace circa o ora la foc potrivit.

675. CHEC CU RAHAT

2 oud, 280 g faina, 200 g zahar, 150 g ulei, 150 g lapte, 1/2 lingurita bicarbonat, 4 — 5 buciti rahat,
: pahar nuci amestecate cu stafide, coaja de portocale din dulceati, unt pentru uns forma.

Se freacd oudle cu zaharul pana ce volumul creste simtitor. Se adauga treptat uleiul si laptele, bicarbonatul
proaspat cernut si faina, iar la sfarsit nuca si stafidele. Se unge forma cu unt si se presara faina. Se toarnd o
parte din compozitie, se asaza bucatile de rahat (dupa ce au fost ficute mici suluri cu mana), se toarna
restul de compozitiie. Se coace circa o ora la foc potrivit.

676. CHEC CU MARMELADA

1/2 kg marmelada, 2 linguri lapte sau ap4, 2 linguri ulei, 220 g fiini, 2 lingurite rase bicarbonat, 2
linguri rom, vanilie, 150 g nuci, 2 linguri fructe din dulceata (facultativ), ulei pentru uns forma.

Se freaca marmelada cu doua linguri de lapte (sau de apd) pana se face ca o crema. Se adauga uleiul, faina,
bicarbonatul, vanilia i rom dupa gust. Cand pasta este bine amestecata, se adauga 150 g nuci taiate in
lung, precum si 1 — 2 linguri de fructe zaharisite (sau din dulceatd) tdiate marunt si puse mai intai la
macerat cu putin rom. Se unge o forma de tabla, dreptunghiulara, cu unt sau cu ulei, se presara faina si se
toarnd compozitia. Se coace la foc potrivit (mal mult moale) circa o ora. Se Incearca cu un pai (daca s-a
copt nu se lipeste miezul) Si cétre sfarsit, daca este necesar, se acopera cu o hartie. Cand este coapta se
rastoarnd si dupd ce s-a racit complet, de preferintd a doua zi, se taie felii.

677. RULADA CU MARMELADA DE MERE

150 g fiina, 125 g unt, 2 galbenusuri, drojdie cit o nuca, 1 lingura zahar, un praf de sare, 3 lin-guri
marmelada de mere.

Se amestecd pe masa de aluat faina cu untul, se face loc la mijloc, se pun galbenusurile, sarea si drojdia
muiata cu o lingura de zahar. Se fraimanta aluatul. Se lasa sa se odihneasca o jumatate de ora. Se intinde o
foaie destul de subtire, deasupra se pune marmelada de mere in strat de asemenea foarte subtire, se
ruleaza, se da la cuptor la foc potrivit. Dupa ce s-a racit, se taie felii groase de un deget.

678. RULADA CU CREMA

4 gilbenusuri, 3 albusuri, 75 g zahdr, 75 g fiina, 1 lingura unt topit pentru crema, v. 728.

Se freaca bine intr-un castron galbenusurile cu zaharul, pana se albesc. Se adauga faina, albusurile batute
spuma si la sfarsit untul topit. Se asterne intr-o tava o hartie alba, se toarnd compozitia cat mai subtire si
egal Intinsa. Se coace la foc bun. Se Intoarce impreuna cu tava pe masa de aluat si se lasa aga pana se
raceste, pentru a nu se usca. Cand s-a racorit, se umple cu o crema de unt (v. 728), se face sul si se taie
felii. Se poate servi si intreaga. In acest caz se glaseaza cu o glazura potrivitd cu umplutura.

679. PRAJITURA CU ULEI

2 linguri miere, 1 varf de lingurita bicarbonat, 200 g fiini, 4 linguri ulei, 20 g drojdie, un praf de
sare, 3 linguri marmelada, 3 linguri nuci, 1 lingura zahar.

Se freacd intr-o cratitd mica pe masind mierea cu bicarbonatul, tindndu-se pana ce mierea a devenit lichida.
Se cerne fadina pe masa de aluat, se face loc la mijloc, se pune mierea, uleiul, drojdia muiatd cu putind apa
si un praf de sare. Se framanta aluatul si se lasa sa se odihneasca o jumatate de ord. Se imparte apoi in
doua, se intind pe rand doua foi, se ung cu un strat subtire de marmelada si se presard cu nuci macinate,
amestecate cu putin zahdr. Se ruleaza fiecare foaie nu prea strans, se agaza amandoua ruladele in tava, se
taie 1n felii groase de doud degete si se coc la foc potrivit.

680. PRAJITURA CU CAISE



150 g faina, 100 g unt, 100 g zahar, 1 ou, un praf de sare, caise cit se cer, zahir tos pentru caise.
Compozitia a doua: 3 oud, 3 linguri zahar, 3 linguri fiaina.

Se cerne faina pe masa de aluat. Se face loc la mijloc si se pune untul, zaharul, un ou, sare. Se intinde o
foaie de marimea tavii de copt, se da la cuptor si se coace pe jumadtate. Se pregatesc dinainte caisele taiate
in doua, necojite. Se asaza cu partea in care a stat samburele in sus si se umple golul cu putin zahar. Se da
din nou la cuptor pana ce s-a topit zaharul si fructele incep s se moaie. Intre timp se freaci cele trei
géalbenusuri cu zahar, se adauga faina si la urma cele trei albusuri batute spuma. Se toarnd compozitia
peste fructe, se coace la foc potnvit. Se taie calde in romburi sau in dreptunghiuri. In loc de caise se pot
pune prune, visine, fragi etc.

681. PRAJITURA CU VISINE
5 oua, 150 g zahar, 1/2 lingurita bicarbonat, 100 g pesmet, 1/2 kg visine, unt pentru uns forma.

Se spala si se scot samburii la 1/2 kg vigine. Se pun in sita de macaroane si se lasa sa se scurga de zeama.
Se freaca galbenusurile cu zaharul pana ce cresc ca o spuma. Se pune bicarbonatul, cele cinci albusuri
batute spuma, pesmetul fin cernut si la urma visinile. Se pregateste din vreme o forma unsa cu unt si
presdratd cu faina. Se toarna compozitia si se coace la foc mic. Dupa ce s-a mai récorit, se taie §i se scoate
din forma. In loc de 100 g de pesmet se pot intrebuinta 50 g pesmet si 50 g faina, sau 25 g pesmet, 50 g
nuci pisate si 25 g faina.

682. SCOARTA DE NUCA
3 oud, 1 pahar zahir, 3/4 pahar fiina, 1 pahar nuci.

Se freacd galbenusurile cu zaharul pana se albesc, se adauga faina, nuca tdiatd in lung cat mai subtire si la
sfarsit cele trei albusuri batute spuma. Compozitia se toarnd intr-o tava unsa cu unt si presarata cu faina.
Se coace la foc potnvit. Cand este gata se presara cu zahdr tos, apoi se taie calda, in romburi.

683. BISCUITI CU STAFIDE
2 oud, 125 g unt proaspat, 125 g zahar, 125 g fiina, 125 g stafide, 3 linguri rom, unt pentru uns tava.

Se aleg stafidele, se spala si se pun Intr-o ceasca cu trei linguri de rom. Se lasa sd stea cel putin o jumatate
de ora. Se freaca separat untul cu zaharul pisat pana se face ca o crema. Se adauga pe rand doua oua, apoi
125 g de faina si la sfarsit stafidele cu romul. Se unge cu unt o tava de tabla groasa si se pun cu lingurita
mici gramdjoare, la distantd de 2 — 3 cm unele de altele, deoarece se latesc mult la foc. Se dau la cuptor,
la foc potrivit. Imediat ce incep s se rumeneasca, se scot cu ajutorul unui cutit.

684. BISCUITI CU VANILIE
3 oua, 1/2 pahar zahér vanilat, 1/2 pahar faina.

Se freaca galbenusunle cu zaharul vanilat pana se albesc. Se adauga féina si cele trei albusuri spuma. Se
unge cu unt o tava de tabla groasa. Se pune cate o lingurita din compozitie la distanta de 2 — 3 cm unele
de altele si se tin foarte putin la foc iute, pana incep s se rumeneasca pe margini. Pe masura ce sunt gata,
se scot cu un cutit si se sucesc cat sunt fierbinti, fie in forma de cornet, fie sul. Se pot umple cu crema de
nuci, de ciocolata sau de cafea.

* ALT FEL DE BISCUITI CU VANILIE

4 oua, 125 g unt proaspat, 200 g zahir vanilat, 210 g faina.

Se freaca untul pana se face spuma. Se adaugd pe rand patru galbenusuri, apoi 200 g zahar vanilat, frecand
continuu, pana se face ca o crema. Se mai adauga 210 g fadina fina, spuma de la cele patru albusuri,

amestecand usor. Se unge o tava cu unt, se pune cate putin din compozitie cu lingurita sau cu cornetul, se
dau la cuptor sa se coaci la foc potrivit.

685. LIMBI DE PISICA
160 g fiaina, 140 g zahar vanilat,,125 g unt, o lingurita lapte, 2 albusuri.

Se amesteca faina cu zaharul vanilat. Se cern Impreuna pe o hartie. Se freacd untul cu laptele pana se face



spuma. Se adauga faina si zaharul, amestecand cu lingura de lemn, la sfarsit doua albusuri batute spuma.
Cu aceasta compozitie se umple cornetul de hartie, sau un cornet special de panza care are la varf o
deschizatura de jumatate centimetru diametru. Se pun pe o tava cu fundul gros, betisoare lungi de 10 cm,
lasand o distanta de 3 cm intre ele (deoarece se Intind mult la copt). Se coc la foc potrivit si se scot din
tavd cu un cutit, pe masura ce sunt gata.

* ALT FEL DE LIMBI DE PISICA
150 g faina, 150 g zahar vanilat, 150 g frisca sau , smantana, 3 albusuri.

Se amestecad fdina cernutd cu zahar vanilat i cu frigsca sau cu smanténa subtiata cu putin lapte. Se adauga
albusurile batute spuma si se procedeaza ca mai sus.

686. BEZELE
4 albusuri, 200 g zahir, unt pentru uns tava.

Se bat albusurile intr-un cazanel sau intr-o oald, pe marginea masinii, se amesteca cu zaharul vanilat si se
bat din nou péna se tine albusul bine. Compozitia trebuie sa fie destul de tare, astfel incat bezelele asezate
pe tava sa nu se intinda. Se unge o tava cu unt, se presara cu faind, se pun bezelele, fie cu cornetul, fie cu o
linguritd, potrivit de mari, tindnd seama ca ele cresc la copt. Se coc la foc foarte moale, circa o jumatate de
ord, avand grija sa nu se Ingdlbeneasca. Dupa ce s-au racorit putin, se scot cu un cutit din tava si se servesc
fie simple, fie lipite cate doud, cu friscd batuta sau cu inghetatd la mijloc. Pentru aceasta, pe masura ce se
scot, se apasa usor fundul cu degetul cel mare, ca sa formeze un fel de scobitura, in care si intre mai multa
frigcd. Aceasta se pune cu lingurita. Bezelele pentru servit cu inghetata se fac ovale.

687. CUIBURI DE RANDUNELE
4 albusuri, 200 g zahar, 200 g migdale sau nuci, unt pentru uns tava.

Se bat albusurile pe marginea masinii. Cand sunt gata, se pune zaharul pisat si se bat din nou impreuna. Se
adaugad migdale curitite de coaja si taiate felii subtiri, sau nuci taiate in lung. Se unge o tava cu unt, se
presara faind si se pun mici movilite cu lingurita. Se coc o jumatate de oré, la foc mic. Se scot calde, cu un
cutit.

688. MACAROANE
300 g migdale sau nuci, 4 albusuri, 350 g zahar, 50 g smantana.

Se dau prin masind migdale curdtite de coajd sau nuci si se freaca bine cu doua albusuri nebatute. Se
adauga zaharul, smantana proaspata si la sfirsit spuma de la doua albusuri. Compozitia trebuie sa fie
potrivit de moale, dar s nu se intinda. Se toarna cu cornetul pe o foaie de hartie alba, turtite de 3 — 4 cm
diametru. Se umezesc cu o pensuld cu apa, se presara zahar pudra, se asaza cu hartia in tava si se coc la foc
slab. Se scot cat sunt calde, umezind usor hartia pe dos. Cand sunt gata, aceste prajituri rimén putin
cleioase la mijloc. Inainte de a se introduce in cuptor, pe fiecare turtita se poate pune un bob de visini sau
de cireasd, din dulceata.

689. PESMETI ECONOMICI

350 g faina, 3 linguri ulei, 100 g zahar vanilat, 2 oud, 2 lingurite otet, 1/2 pachet praf de copt, un praf
de sare.

Se cerne fdina pe masa de aluat. Se face loc la mijloc si se pune uleiul, zaharul vanilat, doua oua, doua
lingurite de otet, praful de copt si sarea.

Se face un aluat destul de indesat; se intinde foaia ca de taitei, se taie diferite forme si se coc la foc
potrivit.

690. PESMETI FLORINA

250 g faina, 1 ou, 3 linguri caimac, 75 g zahar pisat, un varf de lingurita de bicarbonat, 65 g unt
proaspat, un praf de sare, vanilie.

Se cerne fdina pe masa de aluat, se face loc la mijloc si se pun: caimacul, oul, zaharul pisat, bicarbonatul



proasput cernut, sare, vanilie. Se amesteca intdi cu o lingura, se mai adauga unt proaspat taiat bucatele si
se framanta apoi bine aluatul cu ména. Se lasé o ora la rece sa se odihneasca. Se intinde o foaie ca de
tditei, se taie forme patrate de marimea biscuitilor din comert, se inteapa deasupra cu o furculita si se coc
la foc potrivit.

691. PESMETI DELICIOSI

560 g faina, 250 g unt proaspat, 150 g zahir pudra, 1 ou, 1 lingura lapte, 1 pachet praf de copt, un
praf de sare, vanilie.

Se cerne fdina pe masa de aluat. Se face loc la mijloc si se pune untul, care se fraimanta cu o parte din
faina. Cand untul s-a muiat se adauga zaharul vanilat, o lingura de lapte, oul, un praf de sare si un pachet
de praf de copt.

Se framanta totul la un loc si se da la rece sa se Intareascd. Dupa o ord, se ia jumatate din aluat, se intinde
foarte subtire si se taie pesmeti de diferite forme (nu se lucreaza toata foaia odatd deoarece aluatul se
intinde greu). Se coc la foc potrivit si se scot din tava pe masura ce sunt gata. Din cantititile de mai sus ies
foarte multi pesmeti, care se pastreaza la rece citeva saptamani, fara s piarda din gust si din fragezime.

692. PESMETI CU IAURT

1 pahar iaurt sau lapte batut, 2 linguri ulei, 1 lingura zahar, vanilie, 1 lingurita de bicarbonat, un
praf de sare, faina cit se cere.

Se bate un pahar de lapte batut sau de iaurt, cu ulei si zahar pana se face ca o crema. Se adauga
bicarbonatul proaspat cernut, sare, vanilie si faina cat se cere. Se framanta si se face un aluat potrivit de
moale. Se intinde pe masa de aluat presarata cu fdina, o foaie groasa de 1/2 cm, se taie forme rotunde, se
asaza pe tava, se coc la foc bun.

693. PESMETI CU SCORTISOARA

1 ceasca caimac, 2 oud, 3 linguri unt topit, 3 linguri zahar vanilat, 1/2 lingurita scortisoara, 1/2
lingurita bicarbonat, 1/2 lingurita sare, fiina cat se cere (circa 500 g).

Se freacd o ceasca de caimac cu doud oud, unt topit, zahar vanilat, scortisoard, bicarbonat proaspat cernut
si sare. Se pune pe masa fain, se face loc la mijloc si se toarnd compozitia de mai sus. Se framanta cu
mana, facand un aluat potrivit de tare. Se aduna la un loc, se acopera cu un servet si se lasa o jumatate de
ora la rece sa se odihneasca. Se intinde o foaie groasa de 1/2 cm, se taie forme mici, se presara zahar si se
coc la foc potrivit.

694. PESMETI CU NUCI

200 g faina, 200 g nuci, 200 g zahar, 2 oui intregi, 1 gilbenus, coaja rasi si zeama de la 1/2 lamaie,
un praf de sare.

Se face un aluat din faina, nuci trecute prin masin, zahar, sare, doud oua intregi si un gélbenus, coaja rasa
si zeama de lamaie. Se framanta bine, Se intinde o foaie groasa de 1/2 cm, se taie forme mici si se asaza
intr-o tavad unsa cu unt. Se presara cu zahar, se coc la foc potrivit.

695. PESMETI DE NURENBERG

250 g zahar, 250 g miere, 500 g faina, 2 oua, 100 g nuci, 1 lingurita rasi cuisoare, 1 lingurita rasa
scortisoara, 2 lingurite bicarbonat.

Se opareste zaharul pisat cu 250 g miere clocotitd. Se amesteca si dupa ce s-a mai racorit, se adauga faina,
ouale, nuci sau migdale macinate, cuigoare pisate, scortisoara si bicarbonat proaspat cernut. Se fraimanta
bine. Se lasa aluatul s se odihneasca cel putin doud ore. Se intinde o foaie potrivit de subtire, se taie
diferite forme, care se coc in tava unsa cu unt si presarata cu faina.

696. RULOURI CU MARMELADA

150 g brinza de vaca, 150 g ulit, 150 g fiaina, 2 linguri rase zahar, un praf de sare, un varf de
lingurita bicarbonat, 2 linguri marmelada si ou pentru uns deasupra.



Se face un aluat din branza de vaca, unt, faina, zahar, sare si bicarbonat. Se fraimanta bine, se intinde o
foaie groasa ca de tditei, se taie dreptunghiuri potrivit de mari, se ung cu marmelada, se fac sul, se ung cu
ou, se presara zahar si se coc la foc potrivit.

697. CORABIOARE
250 g faina, 120 g zahar vanilat, 2 gialbenusuri, 2 lingurite apa rece, 200 g unt proaspit, un praf de
sare.

Se cerne pe masa de aluat fdina amestecata cu zahar pisat si vanilat. Se face loc la mijloc i se pun
gélbenusurile, doua lingurite de apa rece, untul proaspat taiat in bucati si un praf de sare. Se fraimanta
repede un aluat care se lasa o jumatate de ora sa se odihneasca la rece. Se intinde pe masa de aluat
presdratd cu putina faina, o foaie groasa de 1/2 cm. Se taie forme rotunde sau romburi care se coc pe o
tava, la foc potrivit, mai mult slab. Nu trebuie s se rumeneasca. Aluatul de corabioare trebuie framantat
repede la loc rece, pentru ca untul sd nu se moaie de cdldura maini.

* ALT FEL DE CORABIOARE
250 g faina, 125 g zahar vanilat, 125 g unt proaspat, 1 gialbenus, un praf de sare.
Se framanta aluatul si se pregétesc la fel ca mai sus.

698. SARATELE

150 g unt proaspat, 150 g faina, 150 g cartofi fierti, un praf de sare, 1 ou pentru uns deasupra si o
linguritd de mac sau de susan.

Se face un aluat din unt proaspat, faina, cartofi fierti trecuti prin masina de carne si sare. Se frimanta un
aluat potrivit de tare, se intinde o foaie groasa de 1/2 se unge cu ou, se taie fasii de 1/2 cm latime si 12 cm
lungime, se presara deasupra, dupa gust, chimen, mac sau susan si sare grunzoasa, se asaza unele langa
altele pe tava presdrata cu faina si se coc la foc potrivit.

* ALT FEL DE SARATELE
150 g faina, 150 g cartofi fierti, /2 pachet praf de copt, un praf de sare, lapte sau apa.

Se cerne pe masa de aluat fdina, se face loc la mijloc, se pun cartofii fierti si dati prin masina, sarea, praful
de copt si putin lapte sau apa, cat se cere la framantat pentru ca aluatul sé iasa potrivit de tare. Se
procedeaza apoi la fel ca mai sus.

699. SARATELE CU CHIMEN

250 g faina, 100 g unt, 2 oua, 1 linguri lapte, 1 lingura smantanai, 1/2 lingurita sare, 1 lingura
chimen.

Se cerne pe masa de aluat fdina si se amesteca cu untul proaspit. Se face loc la mijloc si se pune un ou, o
lingura de lapte, o lingurd de smantana si sare. Se fraimanta, apoi se lasa la rece sa se Intareascd. Se fac
betisoare cat se poate de subtiri, care se dau prin ou, sare si chimen si se coc la cuptor, la foc potrivit.

700. SARATELE DIN ALUAT FRANTUZESC
Pentru aluat frantuzesc, v. 611, 1 ou, 2 linguri parmezan sau orice branza rasa.

Se face un aluat frantuzesc care se intinde intr-o foaie groasa de 3 — 4mm. Se taie cu cutitul fasii late de
10 — 12 cm. Se ung cu ou, se presard parmezan ras. Aceste fasii se taie in latime in benzi de 2 cm. Se
apuca fiecare de amandoua capetele, se rasucesc odata si se asaza pe tava umezita cu apa. Se coc la foc
bun.

701. OCHELARI

Un rest de aluat frantuzesc (v. 611). Pentru 200 g aluat: 3 linguri zahir pudra, un sirop din 1/2 dl
apa, 150 g zahar si o lingurita glucoza.

Aluatul frantuzesc ramas nefolosit de la altd prajitura se aduna la un loc. Se intinde o foaie potrivit de



subtire §i cat mai patratd. Se presara cu zahar, se patureste in trei, aga cum s-a ardtat la aluatul frantuzesc.
Se repeta Inca o data aceasta operatie presarand si de data aceasta foaia cu zahar. Se intinde din nou foaia
patrata, se intorc de doud ori induntru marginile, astfel incat indoiturile s se atinga pe mijlocul foaiei.
Cele doua parti se intorc apoi una peste cealalta, ca si sum s-ar inchide o carte. Aluatul astfel impaturit se
taie in fasii late de 1 cm, care se asaza pe tavi cu taietura in sus. Intre ele se lasi loc, ca s aiba unde
creste. Cand incep si se rumeneasci pe o parte, se intorc pe cealaltd, ca si nu se arda zaharul. Intre timp se
face un sirop potrivit de legat, din apa, zahar si glucoza. Cand pesmetii sunt gata, se introduc pe rand in
siropul fierbinte si se scot imediat.

702. PISCOTURI

120 g zahar, 80 g fiina, S albusuri, 3 gialbenusuri, 1 pachet vanilie, 2 linguri zahar fin pentru pudrat
deasupra.

Pentru ca piscoturile sd reuseasca, oudle trebuie sa fie foarte proaspete si zaharul fin cernut. De la Inceput
se pregateste pe o hartie zaharul pisat, iar pe alta hartie, faina proaspat cernuta. Se bat albusurile spuma
intr-un cdzanel, se toarnd incet din 1/3 zahdr, se mai bate cu telul pana se intareste bine albusul. Se scoate
telul, se pune restul de zahdr amestecand usor cu o lingura, apoi pe rand trei galbenusuri, faina cernuta si
vanilata.

Se pregateste din timp o hartie alba, mai groasa, de marimea tavii in care se vor coace piscoturile. Se
recomanda folosirea unei tavi speciale; fara pereti laterali. Se face un cornet de hirtie care se taie la varf,
astfel Incat sa aibd o gaura cu un diametru de 1/2 cm. Se umple pe trei sferturi cu compozitia de mai sus si
se toarnd pe hartia dinainte pregatita piscoturi de 10 — 12 ¢cm lungime. Se lasa intre ele un interval de 5 —
6 cm, deoarece cresc la copt. Printr-un tifon rar, se presara deasupra putin zahar pudra. Se apuca hartia de
un capat si se scuturd, aplecand-o, pentru ca zahdrul cazut pe hartie sd alunece afara si se asaza incet pe
tava neunsa. Se coc la foc potrivit, mai mult moale. Se tin circa 25 de minute, in care timp trebuie sa
creasca frumos, farad sa se rumeneasca. Cand sunt gata, se scot imediat de pe hartie cu ajutorul unui cutitas
si se asaza pe farfurie, lipiti cate doi, cu partea de pe tava Inauntru.

703. COVRIGEI CU SCORTISOARA

500 g faina, 250 g unt proaspat, 50 g zahar, 40 g drojdie, 1/2 ceasca lapte, coaja rasa de lamaie, 1/2
lingurita sare, 1 lingurita scortisoari, zahar si migdale pentru presiarat deasupra.

Se moaie drojdia cu lapte céldut. Se cerne fiina pe masa de aluat sau intr-un castron, se face loc la mijloc,
se pune plamadeala, untul proaspat moale, zaharul, sarea, putina coaja rasa de lamaie. Se framanta bine si
se lasa la cald sa creasca. Se presard masa cu faina amestecata cu putina scortisoara si se fac din aluat
covrigei rotunzi. Se coc la foc bun. Cand sunt aproape gata, se ung cu unt si se presara cu zahar si cu
migdale pisate.

704. COVRIGEI DE PLAMADEALA

500 g faina, 125 g unt, 2 oua intregi, 1 gilbenus, 3 linguri zahar, 30 g drojdie, 1/2 ceasca lapte, 1/2
lingurita sare, zahar si migdale pentru presarat deasupra.

Se face ca mai sus un aluat din drojdie muiata cu jumatate ceasca de lapte cald, faina, imt, doud oua
intregi, un galbenus, zaharul si sare. Se fac covrigei rotunzi, se coc la foc iute §i cand sunt aproape gata, se
ung cu unt $i se presard cu zahar si cu migdale pisate.

705. MADELENE

3 oud, 125 g unt proaspait, 125 g zahar pisat, 125 g fiina, 1 lingurita apa de flori, unt pentru uns
formele.

Se pune intr-o cratitd untul proaspat ca sa se topeasca, fara sa fiarba. Se freacd intr-un castron oudle intregi
cu zaharul pisat, pana se albesc. Se adaugd apa de flori si faina cernutd, iar la urma se toarna incet,
amestecand usor, untul topit, observand sd nu curga si zerul ramas in fundul cratitei. Se ung cu unt forme
mici de tabla, speciale pentru madelene, si se toarnd din compozitie, dar numai pe trei sferturi, deoarece
cresc la copt. Se asaza toate pe o tava de tabla si se coc la foc potrivit. Se scot calde din forme §i se pun pe
sitd sa se raceasca.



706. TARTA CU FRUCTE CRUDE

150 g faina, 90 g unt, 1 lingurita zahar, 1 ou, 1 lingura apa rece, un praf de sare.

Se cerne fiina pe masa de aluat, se face loc la mijloc si se pune o lingurita rasa de zahar, sare, o lingura de
apa foarte rece, oul si untul (muiat putin cu o lingurd de lemn, fara sa fie frecat spuma). Se framanta
repede, se adund la un loc in forma de minge si se lasa sé se odihneasca la rece cel putin doua ore. Se
poate lasa din ajun pana a doua zi, aluatul va fi cu atat mai fraged. Se Intinde o foaie de 2 cm grosime. Se
taie un rond ceva mai mare decat forma in care se va coace aluatul. Se unge aceasta fonna, care trebuie sa
aiba marginile foarte scunde, cu putin unt. Se pune foaia de aluat apasand cu degetul pe margini, ca sa
formeze o mica bordurd in sus, iar restul de aluat care iese afara se taie. Se fac 4 — 5 intepaturi cu varful
unui cutit, pentru ca aerul de dedesubt sa nu umfle aluatut. In acelasi scop se pune deasupra o hartie unsia
cu unt, iar pe ea boabe crude de mazare, de fasole sau de porumb, pentru ca sa apese aluatul. Se coace la
foc potrivit; dupa 25 de minute, se scot hartia si boabele, se unge induntru si pe margini cu ou batut si se
mai di cateva minute la cuptor ca sa capete fati. Se lasa si se riceascd , si se scoate din tava. In loc de o
singura tartd mare, se pot face la fel mai multe tarte mici, asezand aluatul in forme mici de tabld. Dupa ce
este gata, se umple tarta cu fructe.

1. Cu cdpsuni sau cu fragi. Se spala usor fructele intr-o apa, se curdtd de codite si se pun pe hartie alba sa
se scurgd. Se asaza apoi unele langa altele pe fundul tartei, iar pe deasupra se toarna un sirop gros de zahar
sau un jeleu de fructe.

2. Cu caise. Se spala si se taie caisele in doud, se scot samburii, se asaza pe tarta, se toarna sirop. Pot fi
intrebuintate si caisele din compot scurse de zeama.

3. Cu struguri. Se spala strugurii, se desfac boabele de pe ciorchine, se scurg, se agsaza in forma si se
toarna sirop foarte legat.

La fel se pregatesc cu visine, cirese, coacaze etc. Aluatul este mai fraged daca, dupa ce a fost copt, este
lasat pana a doua zi. In cutii de tabla se pastreaza 10 — 12 zile.

* ALT FEL DE TARTA CU FRUCTE CRUDE
300 g faind, 200 g unt proaspat, 100 g zahar, 3 galbenusuri sau 1 ou intreg si un galbenus, un praf de sare.

Se face un aluat ca mai sus, din faina, unt, zahar si trei galbenusuri sau un ou intreg si un galbenus. Se fac
tartele la fel ca mai sus, sau se pune foaia de aluat intr-o tava dreptunghiulara. Aluatul se agaza foarte
subtire 1n forma, deoarece se mai ingroasa la copt. Se coace la cuptor la foc potrivit. Cand este gata, se
umple cu fructe ca mai sus. Acest aluat este mai fraged decat cel precedent.

707. TARTA CU MARMELADA
250 g faina, 125 g unt, 125 g zahar, 2 ouai, 1/2 pachet praf de copt, un praf de sare, 250 g marmelada.

Se face o coca din faina, unt, zahdr, oud, praf de copt si sare, se fraimanta si se lasa o ora la rece. O treime
din cantitatea de aluat se lasa la o parte, iar din rest se intinde o foaie mai groasa, de marimea tavii de copt,
se agaza in tava iar deasupra se intinde un strat subtire de marmelada. Din aluatul lasat la o parte, se fac
betisoare subtiri, care se agaza peste marmelada in forma de grilaj. Se coace la foc potrivit.

708. TARTA CU PRUNE NECOJITE
1 ceasca caimac, 1 ceasca faina, un praf sare, 1/2 kg prune, zahir pentru pus deasupra.

Se face un aluat dintr-o ceasca de caimac, o ceasca de faina si sare. Se intinde foaia potrivit de groasa si se
asaza intr-o tava dreptunghiulara pentru copt placinte, umezita cu apa. Din ramasitele de aluat se taie
cateva benzi subtiri care se agaza pe aluat de jur imprejur apasandu-le usor cu degetul muiat in faina, ca sa
formeze ca o margine. Inainte de a se aseza benzile, se va umezi usor marginea aluatului cu o pensula cu
apa, pentru a nu se desprinde la copt.

Se spala 1/2 kg de prune, sau mai multe, dupa marimea tavii, se rup in doua in lungime, fara sa se
desprinda de tot, se scoate samburele si se asaza regulat pe aluat, cu partea dinduntru in sus. Se pune cu
lingurita cate putin zahar peste fiecare pruna. Se coace la foc potrivit. Cand este gata, se presara cu zahar
si dupa ce s-a mai racorit, se taie bucati.



709. TARTA CU CREMA

125 g fiind, 1 on, 60 g unt, 1 lingura apa rece, 1 linguriti zahar, un praf de sare. Crema: 3 oud, 125 g
zahar, 40 g fiaina (2 linguri nu prea pline), 4 dl lapte, 1 linguri unt topit, 1 lingura apa de flori, un
praf de sare.

Se face un aluat ca pentru tartele cu fructe (v. 706) din faina, ou, unt, apa rece, zahar si sare. Se agaza la fel
intr-o forma rotunda si se inteapa fundul. Pentru crema, se freaca intr-un castron zahérul cu ouile, pana se
albesc. Se amesteca cu fdina cernuta si totul se subtiaza cu laptele scazut sau amestecat cu putina
smantana. Se mai pune o lingura de unt topit, fara sa fie fierbinte, apa de flori si sarea. Se toarna crema in
forma Tmbrécata in aluat, astfel incat sa ramana cu jumatate de deget sub marginea de sus a aluatului. Se
da la cuptor la foc potrivit. Daca in timpul coptului aluatul din fund se umfla, se inteapa cu un ac. Se tine
circa trei sferturi de ora si daca crema incepe si se rumeneasca deasupra, se acopera cu o hartie umezita.
Nu se scoate Indatd din forma, ci dupa ce s-a racit putin.

710. SAVARINA CU PESMET

5 oud, 5 linguri zahar, 5 linguri pesmet, 1 lingura rasa de fiina, unt pentru uns forma. Pentro sirop:
1 pahar cu apa, 150 g zahar, 2 linguri rom. Frisca, 1 lingura marmelada de caise.

Se freaca galbenusurile cu zahar si vanilie pana se albesc si cresc ca o crema. Se adauga pesmetul fin
cernut, faina si la urma spuma de la cinci albusuri. Se unge forma de savarina cu unt, se presara cu faina,
se toarnd compoxzitia si se coace la foc potrivit. In acest timp se face un sirop potrivit de legat dintr-un
pahar de apa si 150 g zahar, la care se adauga, dupa ce siropul s-a mai racorit, si rom dupa gust. Cand
savarina este coaptd, se scoate din forma, se stropeste cu siropul cu rom, repetand aceastd operatie de 2 —
3 ori, panad ce savarina este bine imbibatd. Se mai da cateva minute la cuptor. Dupa ce s-a racit, se intinde
deasupra un strat subtire de marmelada de caise, iar golul din mijloc se umple cu frigca batuta. Savarina se
poate coace in forme mici, dupa numarul persoanelor.

711. SAVARINA DIN ALUAT DOSPIT

250 g faina, 10 g drojdie, 1 dl lapte, 3 oud, 75 g unt topit, 1 lingura zahair, un praf de sare, unt peutru
uns forma. Pentru sirop: 1 pahar cu apa, 150 g zahar, 2 linguri rom. Frisca, 1 lingura marmelada de
caise.

Se cerne faina intr-un vas mai mare. Se face loc la mijloc, se pune drojdia, 1/2 dl lapte abia cald si un praf
de sare. Se amesteca laptele cu drojdia, ca sa se moaie, adaugand inca putina faina, pana se face ca o
crema subtire. Se presard deasupra un strat subtire de faina (din vas) si se lasa astfel circa 10 minute. Se
pun apoi ouale intregi si inca 1/2 dl lapte, turnat cate putin. Se framanta totul bine, se acopera si se lasa sa
creasca la caldura si la un loc ferit de curent. Dupa o jumaitate de ord, trebuie sa creasca inca o data pe cat
era. Se adauga untul topit, cald cat poate suferi degetul, o lingura rasa de zahar si se framanta din nou.
Compozitia trebuie sa fie destul de moale. Se unge forma de savarind cu unt, se pune aluatul numai o
treime din forma, ca sa aiba loc la crescut. Se lasa astfel sa creasca o jumatate de ora pana la o ora si se da
la cuptor la foc potrivit. Se coace trei sferturi de ora. Se Insiropeaza si se serveste ca si savarina de pesmet.
in aluat se pot adiuga si stafide mici, fird simburi.

712. PRAJITURI CU CREMA DE VANILIE

2 1/2 dl apa, 100 g unt proaspat (sau 80 g unturi), 1 lingurita zahar, un praf de sare, 125 g faina, 4
oua. Pentru crema, v. 728.

Se pune sa fiarba intr-o cratitd apa cu untul, sarea si zaharul. Se cerne fiina pe o hartie (trebuie totdeauna
proaspat cernutd, ca sd nu aibd cocolosi). Cand apa cu untul incepe sa fiarba, se trage cratita pe marginea
masinii, se toarna toatd faina odata si se amesteca repede cu o lingura de lemn. Cand pasta nu mai are nici
un cocolos, se impinge din nou cratita pe foc amestecand mereu, pana ce aluatul se desprinde de pe cratita.
Se da atunci la o parte, se mai amesteca si cand incepe sa se racoreasca (nu trebuie sa fie rece de tot), se
adauga oudle puse pe rand. Nu se pune oul urmator pana cand cel dinainte nu s-a amestecat bine cu
aluatul. Pasta trebuie sa fie potrivit de moale, astfel incat sa curga din lingura, dar sa-si pastreze forma,
acolo unde cade. Se toarna compozitia intr-un cornet de hartie umplut pe trei sferturi, sau in cornetul
special de panza, si se pun pe tava de copt (nu se unge si nu se presara faina) mici turtite de 3 — 4 cm
diametru, lasand tot atata distantd intre ele, ca sa aiba loc de crescut. In lipsa de cornet, se pot pune si cu
lingurita. Se dau la cuptor, la foc bun. Se tin circa 25 — 30 minute. Nu trebuie deschis cuptorul prea des,



in special cand Incep gogosile sa creasca, deoarece se lasa gi nu mai cresc. Cand sunt gata, trebuie sa fie
bine crescute si destul de uscate. Se scot calde cu un cutit. Dupa ce s-au racit, se taie deasupra un capacel,
se umplu cu crema de vanilie (v. 726) (daca sunt crescute bine sunt goale induntru), peste crema se pune o
linguritd de frisca batuta, iar deasupra capacelul. Peste acesta se pune, dupa dorinta, o glazurd de zahar sau
se presara zahar pudra.

713. ECLER
Aceleasi cantitati ca mai sus. Pentru crema si glazura, v. 726, 729, 732, si 737, 739, 740.

Se face aluatul la fel ca mai sus, se pune 1n cornet si se toarna in forma de bastonase, ca piscoturile. Dupa
ce sunt coapte si s-au racit, se taie un capac, in lungime, pe o parte si la capete, lasandu-1 prins in cealalta
parte ca la tabachera. Se umple cu crema de vanilie, de cicolata sau de cafea si se glaseaza cu glazura
corespunzatoare.

714. GOGOSELE CU FRISCA

Aceleasi cantitati ca pentru “Prajituri cu crema de vanilie” (v. 712), 500 g frisca. Glazura: 50 g
cacao, 200 g zahir, 1 1/2 dl apa, 1 lingurita glucoza sau fecula.

Se face un aluat ca pentru “Prgjituri cu crema de vanilie”. Se pun, fie cu cornetul, fie cu lingurita, turtite
foarte mici, cat un ban, pe tava neunsa. Se coc la foc iute. Se lasa si se riceascd. Se agaza cu lingura pe o
farfurie rotunda frigca batutd cu putin zahar. Peste frisca se asaza gogoselele, unele langa altele, iar
deasupra se toarna cu lingura glazura de ciocolata. Nu trebuie sa fie acoperite complet. Gogoselele se pot
pastra intr-o cutie de tabla si se pot aseza cu frigcd atunci cand trebuie servite. De asemenea, in loc de a fi
asezate toate pe o farfurie mare, se pot pregati portii mici, dupa numarul persoanelor. Glazura: intr-o
cratitd mica, pe marginea masinii, se pun 150 g ciocolata taiata marunt cu trei linguri de apd calda. Se
amesteca fara sa fiarba, pana se face ca o crema. Separat se pun la fiert 150 g zahar cu 1 dl apa si jumatate
lingurita de glucoza. Se fierbe si cand siropul este potrivit de gros, se toarna peste ciocolata, cate putin,
amestecand ca la maioneza. Glazura se poate face si cu cacao in loc de ciocolatd, amestecand 50 g cacao
cu putind apd pana se moaie bine si se face ca o crema. Se amestecd apoi cu siropul facut din 200 g zahar
si 1 dl apa si putind glucoza. Se lasé sd se racoreasca i se toarna peste gogosele.

715. GOGOSELE CU CREMA

Aceleasi cantitati ca pentru “Prajituri cu crema de vanilie” (v. 712). Pentru crema de vanilie, v. 726,
iar glazura, v. 738.

Se face un aluat ca pentru “Prdjituri cu crema de vanilie”. Se pun fie cu cornetul, fie cu lingura, turtite de
marimea unei nuci, pe tava neunsd. Se coc la foc iute. Se lasa sa se raceasca. Se face o crema de vanilie.
Se umple un cornet si se pune cate putina crema in fiecare gogoasa, introducénd varful cornetului printr-o
parte. Gogoselele astfel umplute cu crema se asaza pe farfurie unele peste altele, iar deasupra se toarna o
glazura de ciocolata (v. 738), care sa le acopere complet.

716. CATAIF CU FRISCA

Pentru tiitei, v. 604. 2 linguri unt topit. Siropul: 1 1/2 pahar cu apa, 150 g zahar, vanilie, Frisca
batuta.

Se face o foaie la fel ca pentru téitei. Ca sa fie mai fina se face fara apa, se intinde subtire si se taie foarte
fin. Pentru sase persoane se fac doud foi, fiecare dintr-un ou. Se recomanda ca taiteii sa fie pregétiti cu o zi
mai Inainte, ca sa aiba timp sa se usuce. Se pot cumpara gata de la placintarii.

Se pune o lingura plina de unt intr-o tigaie mare cu coadd. Cand untul este fierbinte, se pun taiteii sa se
rumeneasca, intorcandu-i usor cu furculita, ca sa nu se sfarime. Daca nu incap toti odata, se rumenesc pe
rand. Se pun apoi toti intr-o tava dreptunghiulard si se asaza cu furculita, astfel incat sa formeze un strat
egal. Se toarnd deasupra un sirop clocotit, nu prea legat, facut din apa, zahar si vanilie. Se dau la cuptor si
se tin pana ce tot siropul a fost absorbit, iar cataiful este bine prins. Dupa ce s-a ricit, se taie in patrate de 5
— 6 cm, se scot cu grija cu un cutit lat, ca sa nu se sfardme. Se opresc bucitile frumoase pentru pus
deasupra. Celelalte se agaza unele langa altele pe o farfurie dreptunghiulard, se intinde frisca, batuta cu
zahar si bine scursa de zer, intr-un strat gros, peste care se pun bucitile oprite, indreptand frisca pe margini
cu cutitul.



717. CATAIF TURCESC
Aceleasi cantitati ca mai sus.

Se fac taitei foarte fini din doud oud. Se pun intr-o tava, se dau la cuptor la foc potrivit si se tin pana incep
sd se rumeneascd. Amestecandu-i usor cu furculita, daca este necesar. Se oparesc cu doua linguri de unt
topit si se mai dau cateva minute la cuptor. Se toarna deasupra un sirop potrivit de legat, facut din zahar cu
apa, se tin la cuptor pana ce taiteii au supt tot siropul si se agaza intr-o cratitd rotunda, apasandu-i usor cu
dosul furcuhtei. Se lasa sé se raceasca pentru a se lega intre ei, se rastoama, iar deasupra se pune frisca
batuta.

718. CATAIF CU MERE

Pentru tiitei, aceleasi cantitiati ca mai sus. 1 kg mere, 1 lingura zahar, 2 Iinguri rom. Siropul: 2
pahare api, 250 g zahar, vanilie.

Se curita merele, se taie felii foarte fine si se pun sa se macereze cu zahar si cu rom. Se tin astfel o ora. Se
fac taitei din doud oua, se prdjesc in unt (v. cataif cu frigcd). Se pun apoi jumatate din tditei intr-o tava
dreptunghiulara, agezandu-i ca sa formeze un strat potrivit de gros. Deasupra se asaza merele, iar peste
mere alt strat de taitei. Se toarna un sirop fierbinte facut din apa, zahar si vanilie. Se da la cuptor sa se
rumeneasca frumos. Cand siropul a scazut complet, se da la o parte, se taie dupa dorinta si se scot cu grija
ca sd nu se sfarame. Dupa ce s-au récit, se poate pune peste fiecare bucata cate putina frisca batuta, turnata
frumos cu cornetul.

719. PLACINTA CU CREMA DE VANILIE

Pentru aluat: 250 g unt, 250 g fiaina, 1/2 pahar ap4, 1 lingurita ulei, un praf de sare. Pentru crema, v.
726.

Se face un aluat frantuzesc din unt, faina, apa, sare si o lingurita de ulei. Se Intinde o foaie subtire de 1/2
cm si se asaza intr-o tava dreptunghiulara cu marginile joase, stropitd cu apa. Se inteapa in mai multe
locuri cu o furculité ca sd nu se umfle la copt. Se da la cuptor la foc bun. Dupa ce s-a copt, se taie foaia
drept in doua. Se asaza pe una din jumatati crema de vanilie 1n strat de 2 — 3 cm; deasupra se pune
cealalta foaie. Se indreaptd marginea cu cutitul, astfel incat crema sa nu iasa de loc afara dintre cele doua
foi de aluat. Cu un cutit foarte bine ascutit se taie placinta in patrate egale, fara sa se apese, ci cu o miscare
de taiat cu ferastraul. Se presara zahdr pudra si cu o spatuld se asaza prajiturile pe farfurie, unele langa
altele.

720. BACLAVA

500 g foi de plicinta (v. 605), 150 g unt topit, S00 g nuci curatite. Siropul: 2 pahare cu apa, 400 g
zahar, vanilie.

Se face un aluat de placinta si se intinde foaia foarte subtire. Dupa ce s-a uscat, se taie In bucati de
marimea tavii in care le vom coace. Se unge tava cu unt si se agazd 2 — 3 foi, stropite intre ele cu unt. Se
presard un strat subtire de nuci tocate, se pune o foaie de aluat, se stropeste cu unt si iardsi. Se presara
nuci. Se repeta pana se termina toate foile, oprind pentru agezat deasupra 3 — 4 foi frumoase, care se ung
intre ele cu unt. Se moaie un cutit in unt fierbinte si se taie placinta in lung si in lat, formand romburi sau
dreptunghiuri de circa 5 cm pe 7 cm. In lungul tiieturilor, cum si pe margini, se toarna cateva linguri de
unt topit care s patrunda pana la fund. Se da la cuptor la foc foarte moale, tinandu-se circa o ora; cand
incepe sa se rumeneascd, se toarna deasupra un sirop facut din zahar, apa si vanilie. Se mai lasa la cuptor
cateva minute, pana ce a patruns tot siropul. Se scot baclavalele pe o farfurie si se mai toarnd deasupra
putin sirop. Sunt mai gustoase cand sunt pregatite cu o zi sau doud Inainte de a fi servite.

721. SARAILIE
Aceleasi cantitati ca mai sus.

Se intinde o foaie foarte subtire de aluat de placinta (in lipsa de timp, se pot cumpdra foi de la placintine).
Se taie in bucdti ceva mai mari decét tava in care se vor coace. Se pregateste dinainte nuca trebuitoare, nu



insa trecutd prin masina, ci tocata cu cutitul, astfel incat sa nu fie prea marunta. Se intind doua foi una peste
alta stropite intre ele cu unt si se presara nuca. Se mai pun doud foi se stropesc cu unt §i se presard din nou
un strat de nuca. Se intoarce dintr-o parte, induntru, o margine de 3 cm si se unge cu unt. Cu ajutorul unui
bat ceva mai lung decat latimea foilor, si de grosimea unui creion, se fac sul foile de placintd, nu insa strins,
lasand partea Intoarsd sa formeze marginea exterioara a sulului. Se strAng apoi uso pe bat capetele spre
nu.jloc ca o armonica, de latimea tavii in care se va aseza sulul dupa ce se scoate batul. Se procedeaza la fel
cu restul foilor de placinta. Cand sulurile sunt toate agezate in tava, se taie la rAnd cu un cutit, in bucati
potrivite. Se toarna cateva linguri de unt topit si se da la cuptor la foc foarte mic, astfel incat sa se usuce
incet mjlocul §i s nu se rumeneasca numai deasupra. Se tin la cuptor circa o ora §i jumatate. Se procedeaza
apoi la fel ca la baclavale.



722. CARTOFI DIN BISCUITI (fara foc)
20 biscuiti, 1 pahar lapte indulcit, 1 pahar nuci micinate, 1 lingura cacao, rom si vanilie.

Se moaie biscuitii cu laptele indulcit. Se adauga nucile mécinate, cacao, rom si vanilie dupa gust. Se
amesteca, toate impreuna si se lasa pana a doua zi la rece sa se patrunda. Se fac perigoare de marimea unei
nuci, se dau prin praf de cacao si se asaza in mici cosulete de hartie. In loc de lapte indulcit se poate
intrebuinta un sirop subtire, deoarece daca se pastreaza prajitura mai mult timp, laptele fermenteaza.

723. NUGA

6 albusuri, 350 g miere, 350 g zahar, zeama de la 1/2 liimiie, 1 pachet vanilie, 350 g nuci, 2 foi de
tort.

Se freacd bine Intr-un cazanel albusurile cu mierea si zaharul, pana creste compozitia ca o spuma (se
freaca cel putin o jumatate de ord).

Se adaugd zeama de lamaie, putina vanilie, se pune cazanelul pe foc moale si se mai bat aproape o ora
(pentru a nu se arde la fund, se pune cdzanelul pe masina intr-o cratita cu apa).

Cand compozitia este destul de legata, astfel incat se desprinde de pe fund cand se da cu lingura, se pun
induntru nucile amestecate cu alune préjite si neprajite (daca se pun numai nuci, acestea au un gust mai
bun daca sunt prajite intdi putin la cuptor). Se rastoarna pe un fund, peste o foaie de tort (se gésesc in
comert), se intinde cu un cutit udat cu apa, se asaza deasupra alta foaie de tort, iar peste aceasta se pune un
fund cu greutate. Dupa ce s-a racit, se taie bucati.

724. CASTANE IMITATE
300 g miez de cartofi copti, 150 g zahar, 150 g nuci macinate, vanilie, 3 linguri rom.

Se pun la copt 4 — 5 cartofi de marime potrivita, astfel incat dupa ce s-au copt sa se obtind circa 300 g
miez de cartofi. Se scoate din coaja miezul fierbinte, se sfarama intr-un castron cu o lingura de lemn si se
freaca bine adaugand zaharul, pana se face ca o crema. Se mai adauga nuca trecutd prin masina de tocat,
vanilie si rom dupa gust. Se fac cu mana mici perisoare de marimea unei castane, se dau prin zahar tos si
se agaza fiecare in cosulete mci de hartie.

CREME $I GLAZURI
(PENTRU TORTURI SI PRAJITURI)

725. CREMA CU OU (A LA MINUT)
Un gilbenus, 1 lingtirita zahar, 1 linguritd rom.
Se freaca un galbenus cu o lingurita de zahar si o linguritd de rom. Separat se bate un albug spuma si se

amestecd Incet cu galbenusul. Proportiile se pot mari dupa numarul persoanelor. Crema este usor de facut
si foarte gustoasa.

726. CREMA DE VANILIE
1/2 1lapte, 1/2 baton vanilie sau 2 pachetele de zahar vanilat, 4 oud, 175 g zahar, 80 g faina.

Se pune o bucata de vanilie intr-o cratita cu laptele clocotit. Se acopera si se lasd sa stea astfel un sfert de
ord, ca sd se parfumeze laptele. Se freaca bine intr-un castron oudle intregi cu zaharul si faina si se toarna
laptele fierbinte, cate putin, amestecand continuu cu lingura de lemn. Se pune apoi pe masina la foc
potrivit, amestecand mereu, pentru a nu se prinde crema pe fund. Cand incepe sa fiarba, se freaca repede si
viguros, ca sa se desfaca toti cocolosii si se da la o parte batand inca catva timp crema cu o furculita.

Se intrebuinteaza la placinta cu crema, prajituri cu crema etc. Daca atunci cand este pe foc se observa ca
crema devine grunzuroasd, se da repede la o parte si se agaza cratita cu fundul in apa rece, adaugand si
induntru o lingura de apa rece. Se bate apoi bine cu lingura sau cu telul, pana ce dispar grunjii. Se poate
inlocui vanilia cu coaja rasa de lamaie sau de portocala. Aceasta se pune la inceput in lapte, care apoi se
strecoara inainte de intrebuintare.

727. CREMA DE VANILIE CU SPUMA DE ALBUS



Aceleasi cantititi ca mai sus, in plus patru albusuri.

Cand dorim sa fie crema mai cu spor si in acelasi timp mai spumoasa, se adauga la urma albug batut
spuma astfel: se face crema cu cantitatile de mai sus. Cénd este gata, se ia de la foc si cat este Inca
fierbinte, se adauga patru albusuri batute spuma. Se amestecd repede si se lasa sd se racoreasca inainte de a
fi folosita.

728. CREMA DE UNT
1 dl apa, 120 g zahar, vanilie, 4 galbenusuri, 200 g unt proaspat.

Se pune sa fiarba intr-o cratitd, 3 — 4 minute, apa cu zaharul. Se adauga in siropul pregétit, dupa dorinta,
vanilie sau putina coaja de lamaie. Se acopera si se lasd astfel s stea un sfert de ora. Se freaca intr-un
castron galbenusurile, turnand incetul cu Incetul siropul. Se pune pe foc moale amestecand continuu cu o
lingura de lemn. Trebuie sa se observe sa nu se formeze cocolosi; daca totusi s-au format, se procedeaza ca
pentru crema de vanilie sau se trece prin sitd fina.

Se framanta putin ca sa se moaie 200 g unt foarte proaspat, cu o lingurad de lemn (aceasta trebuie sa fie
neintrebuintatd, deoarece untul ia repede orice miros) sau se pune intr-o carpa si se apasa de cateva ori cu
mana. Se Imparte in bucati mai mici care se amesteca bine cu crema pe jumatate calda. Se freaca pana
devine spumoasa. Crema trebuie intrebuintata indata ce este gata, deoarece se intareste la rece si se intinde
greu.

729. CREMA DE CIOCOLATA
Aceleasi cantititi ca pentru “Crema de vanilie”, in plus 1 lingura de cacao sau 100 g ciocolata rasa.

Se procedeaza la fel ca pentru crema de vanilie (v. 726) adaugand in laptele clocotit 100 g ciocolata rasa
sau | lingura de cacao.

730. CREMA DE CIOCOLATA CU UNT
Aceleasi cantitiiti ca pentru “Crema de unt”, in plus 1 lingura cacao sau 100 g ciocolata.

Se pregateste crema de unt ca mai sus. Se moaie ciocolata taiatd buciti sau cacao, cu doud linguri de apa,
intr-o cratitd pe marginea masinii, amestecand pana ce se face ca o crema. Se amesteca cu restul
compozitiei odata cu untul.

731. CREMA DE CACAO FARA OU
2 1 lapte, 1 lingura cacao, 3 linguri faina, 4 linguri zahar, 100 g unt proaspat, 2 linguri rom.

Se dizolva cacao, faina si zaharul cu putin lapte rece. Se freacd bine pana nu mai ramane nici un cocolos,
se toarnd cu Incetul 1/2 1 de lapte, se pune crema pe foc si se amesteca pana se leaga. Se da la o parte si
cand este aproape rece, se pune untul proaspat, tdiat in bucétele mici si doud linguri de rom. Se freaca pana
ce untul s-a amestecat cu crema.

732. CREMA DE CAFEA
Aceleasi cantititi ca pentru “Cremai de vanilie”, in plus 1 dl cafea concentrata.

Se pregateste la fel cu crema de vanilie (v. 726) adaugand la inceput in lapte un decilitru de cafea
concentratd, astfel incét sa se obtind in total jumatate de litru de lichid. Se intrebuinteaza la prajituri cu
crema, cornete etc.

733.CREMA DE CAFEA CU UNT
Aceleasi cantititi ca pentru “Crema de unt”, in plus 2 linguri de cafea concentrata.

Se face la fel cu crema de unt, addugand 1n apa pentru sirop cafeaua concentrata.

734. CREMA DE COZONAC

300 g cozonac, sirop de zahar, cafea, cacao sau marmelada. Siropul: 1/2 pahar apa, 100 g zahir, rom
dupa gust.



Se moaie o felie de cozonac uscat cu cateva linguri de sirop facut din apa si zahar. Se freaca bine,
adaugand rom si sirop cat se cere, pana se face ca o crema potrivit de groasa. Dupa ce este bine
amestecata, se adauga, dupa dorinta, putind esenta de cafea, cacao, sau 2 — 3 linguri de marmelada. La fel
se poate face din piscoturi uscate sau chiar din tortul pe care vrem sa-1 umplem cu crema. Pentru aceasta
se taie tortul in trei felii transversale, cea din mijloc ceva mai subtire. Aceasta se scoate, se moaie cu sirop
si se procedeaza la fel ca mai sus.

735. CREMA DE BISCUITI
Se face la fel cu crema de cozonac, inlocuind cozonacul cu 250 g de biscuiti din comert.

736. CREMA DE NUCI
400 g nuci, 2 dl lapte, 100 g zahar, 1 linguria rom, 2 galbenusuri, un praf de sare, putin zahar vanilat.

Se oparesc nucile macinate cu laptele indulcit cu zahar. Se amesteca adaugand putin rom si cand s-a mai
racorit, doua galbenusuri. Se freaca bine pana devine spumoasa.

737.GLAZURA ALBA DE ALBUS
1 albus, zahar cét cere.

Se freaca cu o lingura curata de lemn (nu se bate cu telul), un albus cu zahar pisat, trecut printr-o sita
foarte find, adaugat cu Incetul (cantitatea de zahar variaza dupa marimea albusului). Se freaca viguros si
continuu panad se face o pasta uniforma, potrivit de groasa. Se adauga cateva picaturi de lamaie. Se
intrebuinteaza la glazat tortul si la decoratiuni. In acest din urma caz, se adauga ceva mai mult zahir si se
toarnd cu un cornet de hartie umplut pe trei sferturi. Se taie o deschizatura foarte mica la varf si se plimba
cornetul deasupra tortului, stringandu-1 ugor cu mana ca sé iasd un fir egal de glazura. Se fac diferite linii
si figuri.

738. GLAZURA DE CIOCOLATA (FARA FOC)

100 g ciocolata, 100 g zahar, 2 linguri apa rece.

Se pune intr-o cratitd mica ciocolata taiatd marunt cu o lingurd de apa; se tine la cald in alt vas cu apa
clocotita, pana se topeste. Se amesteca cu lingura pana ce devine ca o crema. Separat se freaca intr-un
castron zahar foarte fin cu doua linguri de apa rece. Se freacd mult si viguros, pana se face ca un serbet. Se
amesteca cu ciocolata topita. Se pune cu totul intr-un vas cu apa clocotita, dar nu pe foc. Cand este destul
de moale, se toarna dintr-o data peste tort (nu se pune cate putin cu lingura, deoarece suprafata nu ar iesi
egald) si se intinde repede cu un cutit.

739. GLAZURA DE CIOCOLATA CU UNT
100 g ciocolata, 150 g zahir (sau 50 g cacao si 200 g zahir), 1 dl lapte, unt proaspat cat o nuca.

Se pune intr-un vas, pe marginea masinii, amestecand continuu ciocolata taiata in bucati mici, zaharul si
ceva mai putin ca un decilitru de lapte. Dupa ce s-a topit, se impinge vasul pe foc mai bun si se lasa sa dea
cateva clocote. Cand este destul de legata, se adauga unt proaspat cat o nucd. Se mai freaca putin, se
amesteca untul si se toarna calda peste tort.

740. GLAZURA DE CAFEA (FARA FOC)
200 g zahir, 4 linguri cafea.

Se freaca bine zaharul foarte fin cu cafea concentrata, pana se face ca un serbet. Se pune cu totul intr-un
vas cu apa fierbinte amestecand mereu si dupa ce s-a incalzit putin, se toarna peste tort. Atat timp cat
glazura nu este Inca uscata, nu se va tine tortul in curent, deoarece glazura formeaza ape si pierde din
lustru.

CREME SI JELEURI




741. CREMA LA CESTI
11lapte, 4 oui, 200 g zahdr, 1 baton vanilie sau zahar vanilat.

Cremd de vanilie. Se pune laptele s fiarba cu vanilie si zahar. Se bat intr-un castron oudle intregi, peste
care se toarnd cu incetul laptele cu zaharul. Se strecoard. Se asaza cestile ce trebuie umplute intr-o tava
destul de incapatoare ca sa circule apa printre ele. Se umplu cestile cu o lingurd cat mai mult, deoarece
crema scade la fiert. Se toarnd apoi apa clocotita in tava, cu grija ca sa nu intre apa si in cesti. Se da la
cuptor. Focul trebuie sa fie potrivit, astfel incat apa, desi foarte fierbinte, sa nu fiarba in clocote mari.
Crema in cesti de marime obisnuita se tine la cuptor cam 40 de minute. Céand cestile sunt mai mici, se tin
ceva mai putin. Se incearcd daca este gata, scotand o ceascd din apa si aplecand-o putin intr-o parte.
Crema trebuie sa se tind, fara sa fie prea intérita. Se scot din cuptor Cu tava si se lasa sa se raceasca,
tindndu-le inca 10 minute in apa. Se scot din ap4, se sterg cestile cu un servet si se dau la rece. Se servesc
cu frigca batutd sau cu biscuiti.

Cremd de zahdr ars.Se face la fel ca mai sus, punand si se arda jumatate din cantitatea de zahdr intr-o
cratitd. Se stinge cu doua linguri de apa fierbinte §i se amesteca cu laptele si cu restul de zahar. Crema de
cafea. Se adauga in lapte, dupa ce acesta a fiert, trei linguri de cafea concentrata, micsorand cu tot atata, de
la inceput, cantitatea de lapte.

Cemd de ciocolatid. Se moaie intr-o cratitd 100 g de ciocolata taiatd bucati sau 50 g cacao, cu2 — 3
linguri de apa, pe marginea masinii. Se freaca pana se face ca o crema. Se adauga incet laptele cu zahar si
se amesteca apoi cu oudle.

742. CREMA DE VANILIE CARAMELIZATA

(CREMA CARAMEL) % 1lapte, 4 linguri zahar, 4 oua, vanilie, 5 linguri zahar pentru imbriacat
forma.

Se pun intr-o cratitd laptele, vanilia i zaharul. Se tine la Inceput pe margmea masinii pina se topeste
zaharul, apoi se impinge pe foc bun si se lasd sa dea in clocot. Se bat intr-un castron ouéle atit ca sa se
amestece bine albusul cu galbenusul. Peste acestea se toarna incet, amestecind

continuu, laptele cu zaharul. Se pun trei linguri de zahar intr-o forma de tabla cu gaura la mijloc si cu
peretii drepti sau, la nevoie, intr-o oald de marime potrivita pentru cantitatea de mai sus. Se tine pe foc bun
pina se arde zaharul, fara sa se innegreasca, de-oarece ar da un gust amar cremei. Se pleacad forma pe toate
partile pentru ca peretii s@ se acopere cu zaharul ars pind la indltimea la care va ajunge crema. Se strecoara
compozitia si se toarnd in forma Tmbracata cu zaharul ars. Se acopera si se asaza forma intr-un vas cu apa
clocotita. Se da la cuptor, se tine sa fiarba la foc mic 45 minute. Se incearca cu un pai. Daca paiul iese
curat, se poate da crema la o parte. Se lasa sa se raceasca in vasul cu apa, iar cind este rece, se desprinde
crema de pe marginea de sus cu un cutit si se rastoarna pe farfurie.

743. CREMA DE ZAHAR ARS
125 g zahar, 3 foi gelatina, 6 linguri apa, 4 albusuri, 250 g frisca, vanilie.
Se arde intr-o cratita zaharul pana capata o culoare potrivitd, nu prea inchisa. Se stinge cu patru linguri de
apa fierbinte si se lasd sd mai fiarba pana scade cantitatea pe jumatate. Intre timp se topesc foile de
gelatina cu doud linguri de apa clocotitd si se amestecd cu siropul de zahdr lars; se tin pe marginea masinii,
la cald. Se bat spuma albusurile, se amesteca cu compozitia de mai sus, cat este foarte fierbinte, se bat din
nou impreuna si se lasa sa se raceasca. Dupa ce s-a racit, se adauga, amestecand usor, frisca batuta cu
putin zahar vanilat. Se toarnd compozitia intr-o forma udata cu apa, se lasa cateva ore la gheata si se
rastoarna. Se serveste cu frigca batuta si cu biscuiti.

744. CREMA DE CAFEA
4 oud, 120 g zahar, 2 linguri de cafea, 1 lingura de rom, 3 foi de gelatina, 2 linguri apa, 250 g frisca.

Se freacd galbenusurile cu zaharul, pana se fac ca o spuma. Se adauga doua linguri de esenta de cafea, o
lingura de rom si gelatina muiatd cu doua linguri de apa fierbinte. Se pune cu totul pe marginea masinii
amestecand mereu pana se incalzeste.

Se bat cele patru albusuri spuma, se amesteca cu crema de mai sus, la care se adaugd 250 g frigsca batuta,
se toarnd compozitia intr-o forma udata cu apa si se da la gheata. Dupa ce s-a rasturnat, se decoreaza cu
frigca batuta.



745. SPUMA DE ALBUS CU CAPSUNI
2 albusuri, 1 pahar cu varf de zahar pisat, 1 pahar cu varf de capsuni.

Se pun intr-un castron albusurile, zahdrul pisat si capsunile. Se bate totul cu telul, cel putin 20 minute. La
inceput crema se lichefiaza, incetul cu incetul se leagd si devine spumoasa si tare ca orice albus cand este
bine batut. Se asaza intr-o compotiera, se di o ori-doui la gheata. Inainte de a fi servita, se asaza deasupra
cateva capsuni frumoase.

Aceeasi crema se face cu fragi sau cu vigine fara sdmburi.

746. CREMA DE GRIS
11apa, 150 g zahir, zeama de la o laimaie, 100 g gris. Pentru crema de vanilie, v. 726.

Se pune la foc intr-o cratita apa cu zaharul si zeama de la o lamaie. Se lasa sa fiarba cinci minute in
clocote. Se toarna grisul in ploaie si se mai fierbe cinci minute, amestecand ca sa nu aiba cocolosi sau sa
se prinda pe fund.

Se rastoarna Intr-un castron si se bate fierbihte cu telul, cel putin 20 minute, pana se riceste complet si
creste ca o spuma. Se toarnd Intr-o forma udata cu apa si se da la rece, de preferinta pe gheata, cel putin 3
— 4 ore (preferabil din ajun pana a doua zi). Se desface usor pe margine cu un cutitag, se rastoarna §i se
serveste cu cremd de vanilie (v. 726). Lamaia poate fi inlocuitd cu putina sare de lamaie dizolvata in apa in
care se adauga vanilie sau o lingura de apa de flori.

747. LAPTE DE PASARE
11 lapte, 6 oui, 200 g zahdr, vanilie, 1 lingurita fecula (sau faina), 1 lingura rom.
Se pune la foc intr-o cratita potrivit de mare, laptele cu vanilia. Se bat intr-un castron albusurile la care se
adauga, dupa ce s-au facut spuma, 100 g de zahar pisat, batdndu-se din nou pana se tine albusul tare. Cand
laptele Incepe sa fiarba, se trage cratita pe foc mai mic, astfel incat laptele abia sd mai dea in clocote. Cu o
lingura mare de masa, se ia din albusul spuma, se netezeste suprafata lasdnd-o sa fie putin bombata, apoi
se Tmpinge albusul din lingura in cratita cu lapte, cu ajutorul unei lingurite. Se formeaza astfel 4 — 5 oua
din albug, nu mai multe, ca sa aiba loc in cratitd. Se tin mai putin de doud minute pe o parte, se Intorc pe
cealalta parte si se tin inca pe atdta. Se scot cu lingura cu gauri si se asaza pe o sitd, ca sa se scurgd. Se
continud apoi in acelasi fel pana se fierbe tot albusul. Pentru ca albusul sd ramana frumos crescut, trebuie
sa se tind seama de doua lucruri: laptele sa nu fiarba in clocote mari cand se pune albusul si acesta sd nu
stea prea mult la foc.

Se freacd galbenusurile cu 100 g zahar si o linguritd de fecula (aceasta poate fi inlocuita cu putind faina).
Se toarna cu incetul laptele strecurat, se da cu totul pe foc moale, amestecand pana cand incepe sa se lege.
Cand crema s-a racorit, se adauga o lingura de rom, se toarna in farfuria cu care va fi servita la masa, iar
deasupra se asaza oudle de albus.

748. OUA DE ALBUS CU CIOCOLATA

4 albusuri, 100 g zahir. Pentru sos: 2 galbenusuri, 75 g zahar, 1 varf de lingurita de fecula (sau
faina), 3 dl lapte, 2 linguri cacao, migdale prijite.

Se pregateste pe masina o cratitd cu apa fierbinte. Se bat albusurile spuma cu 100 g zahar. Se iau cu
lingura ouad din albus si li se da drumul in apa la fel ca la “Lapte de pasare”. Nu se fierb, ci se tin 2 — 3
minute pe marginea masinii, intorcandu-le pe ambele parti. Se scurg pe o sitd. Se face un sos din doud
géalbenusuri care se freaca cu zahar si feculd. Se toarna incet laptele amestecat cu cacao. Se tine pe masind
cateva minute, pana se leagd. Se agaza oudle de albus pe farfurie, deasupra se toarna sosul de ciocolata si
se presara migdale prajite cu zahar §i macinate.

749. CREMA DE CASTANE

40 castane. Sirop din 400 g zahar si 1 1/2 pahar apa, vanilie, 150 g unt, 2 linguri rom, 10 — 12
biscuiti.

Se curata castanele (v. 653). Se fierb apoi cu apa cat si le cuprindd, pana se moaie. Se scurg bine de apa.
Se trec prin masina de tocat si pe urma prin sitd. Se face un sirop gros din zahar si apa. Cand este bine



legat, se toarna incet peste castane, se amestecd, apoi se pune cu totul la foc, impreuna cu vanilia, frecand
mereu ca sa nu se prinda pe fund. Se tine pana se ingroasa. Se freaca unt foare proaspat, se amesteca cu
castanele racorite si se adauga romul.

Se imbiba cativa biscuiti cu sirop cu rom si se asaza pe o farfurie, astfel incat s formeze un fund peste
care se va pune crema, cu cornetul de panza sau de hartie, in randuri unele peste altele, in forma de cuib.
In golul de la mijloc se asaza frisca batuta cu zahar.

750. BAVAREZ DE VANILIE

1/2 1lapte, 6 oua, 200 g zahar, 6 foi gelatini, 1 lingurita fecula, vanilie, 350 g frisca, 1 lingura de
fructe zaharate (facultativ).

Se pun intr-o cratitd smaltuita, laptele, oudle, zaharul, vanilia, gelatina spalata in apa rece si o lingurita de
fecula, dizolvata cu putina apa rece. Se bat putin cu furculita, apoi se amesteca mereu cu lingura pana
incepe compozitia sa fiarba. Se tine pe foc potrivit, avand grija sa nu se taie. Se amesteca mereu, iar cand
crema Incepe sd se prinda pe lingura, se da la o parte, se strecoara intr-un castron §i se mai vantura de
cateva ori, ca sd nu prinda pielita deasupra. Cand s-a ricorit, se amesteca usor cu frigca batuta fara zahar.
Se toarna compozitia intr-o forma de tabla cu o gaura la mijloc, udata cu apa. Se da la gheata cel putin
dous ore. Se rastoarna si se umple golul din mijloc cu frisca batuta cu zahar vanilat. in compozitie se pot
pune fructe zaharate, tiiate marunt, stropite cu rom si tinute astfel o jumatate de ora.

751. BAVAREZ DE ZAHAR ARS

1/2 11apte, 250 g zahir, 6 oua, 6 foi gelatina, 1 lingurita feculd, vanilie.

Se ard intr-o cratitd mica 150 g zahar, astfel incat sa nu se inchida prea tare la culoare si se sting cu o
lingura, doud de apa fierbinte. Se pun intr-o cratita smaltuita laptele, oudle, 100 g zahar, vanilie, o lingurita
de fecula (sau de faind), zaharul ars si gelatina spalata cu apa rece. Se procedeaza apoi ca pentru “Bavarez
de vanilie”.

752. JELEU DIN DOUA CULORI

11lapte, 120 g zahar, 8 foi gelatini, 1 lingura cacao.

Se pune pe foc laptele, zaharul, gelatina muiata cu putina apa fierbinte si vanilie. Se tine pana cand se
infierbanta si zaharul se moaie bine. Cand zaharul s-a topit se vantura compozitia putin ca sa se mai
racoreascd, apoi se desparte exact in doud. Jumatate din compozitie se toarnd in forma de tabla si se pune
la gheata ca sa se prinda. Cealaltd jumatate se tine pe marginea masinii, adaugand in ea, dupa dorinta, o
lingura de caao dizolvata 1n apa cu putin zahar sau cateva picaturi de carmin care sa o coloreze in rosu.
Cand compozitia din forma a inceput sd se prinda, se toarnad deasupra cealalta jumatate, bine racoritd. Se
da din nou la gheata, si se lasa pana se intareste complet. Cand se rastoarna, se introduce o clipa forma in
apa fierbinte.

SOSURI PENTRU DULCIURI

753. SOS DE ROM
3 gilbenusuri, 100 g zahar, 1 lingurita feculi, 2 cesti lapte, 2 linguri rom.
Se freaca Intr-un castron galbenusurile cu zaharul si cu o lingurita de feculd muiata in putina apa rece, bine

de tot, pana se albesc si se fac ca o crema. Se adauga laptele fierbinte, cate putin, amestecand mereu pe
marginea masinii, pand se mai leaga. Dupa ce s-a dat la o parte, se adauga romul.

754. SOS DE VIN
4 galbenusuri, 100 g zahar, 1 lingurita fecula, % 1 vin alb.

Se freaca galbenusurile cu zaharul si cu fecula muiatd cu putind apa rece. Se toarnd incet 1/2 1 vin cald, se
pune cu totul pe masina la foc potrivit, amestecand, fara a lasa totusi sa fiarba. Cand incepe sa se ingroase,
se da la o parte si se amesteca pana se racoreste.



755. SOS DE VANILIE

1/2 11apte, 4 gilbenusuri, 100 g zahir, 1 lingurita fecula sau fiina, vanilie.

Se fierbe laptele, cand clocoteste se adauga vanilia, se acopera si se lasa sa stea un sfert de ora. Se freaca
galbenusurile cu zaharul si cu o lingurita de fecula, sau in lipsa, faina. Cand crema a crescut, se toarna
incet laptele cald, amestecandu-se contmuu. Se pune totul la foc, fard sa mai fiarba, tindndu-se pana se mai
ingroasa. Se serveste cald sau rece.

756. SOS DE CACAO FARA OU
150 g zahér, 1/2 pahar apa, 2 linguri cacao, 1 lingurita fecula.
Se face un sirop potrivit de legat din zahar si apa. Se freaca doua linguri de cacao si o lingurita de fecula

cu putind apd rece pana se desfac toti cocolosii. Se toarna cate puttn sirop, amestecand continuu si se pune
pe masina sd dea cateva clocote, pana incepe sosul sa se ingroase.

757. SOS DE ZAHAR ARS
150 g zahar, 1/2 ceasca apa, 1 lingurita feculd, 1 dl lapte.

Se arde intr-o cratitd zaharul, nu insd prea inchis, si se stinge cu 1/2 ceagca de apa fierbinte. Se moaie o
linguritd de feculd cu putind apa rece, se amesteca cu siropul de zahar ars si se mai toarna 1/2 ceascd de
lapte. Se pune cu totul pe foc, amestecand pana incepe sa se ingroase. Se da la o parte, amestecand din

cand 1n cand, pana se racoreste.

INGHETATE

758. INGHETATA DE VANILIE
6 oud, 250 g zahar, vanilie, 1 | lapte.

Se freaca oudle cu zaharul. Se pune sa fiarba laptele si cand clocoteste, se adauga vanilia. Se da la o parte,
se acopera si se lasd asa un sfert de ora. Se toarna laptele incet peste oud, amestecand continuu. Se
strecoard pnntr-o sitd deasd. Se pune cratita cu compozitia pe foc potrivit, amestecand pana se ingroasa,
astfel Incat scotand lingura, pe ea sd rdmana un strat subtire de crema. Se da la o parte, amestecand din
cand in cand pana se racoreste, se toarna in serbetiera si se Ingheata.

Dupa dorinta, cind este aproape gata, se adaugad 2 — 3 linguri de frisca batuta, si se mai invarteste pana se
intareste complet.

759. INGHETATA DE ZAHAR ARS
6 oua intregi sau 8 gilbenusuri, 250 g zahar, 1 1 lapte.

Se freaca intr-un castron sase oud intregi sau opt galbenusuri cu 100 g zahar. Se ard, potrivit de rumen,
150 g zahar si se sting cu putind apa fierbinte, se amesteca cu laptele cald si se continua apoi la fel ca
inghetata de vanilie.

760. INGHETATA DE CAFEA
6 oua, 250 g zahar, 9 dl lapte, 1 dl cafea concen trata.

Se freaca oudle cu zaharul. Se amesteca cu laptele la care s-a addugat cafeaua foarte concentrata. Se face
ca si inghetata de vanilie.

761. INGHETATA DE CIOCOLATA
6 oua, 250 g zahar, 11 lapte, 125 g ciocolata sau 50 g cacao, vanilie.

Se freaca oudle cu zaharul. Se pun sa fiarba laptele cu vanilia, se moaie pe marginea masinii ciocolata
taiata bucati mici, cu putind apa. Se amesteca incet cu laptele si apoi cu oudle. Se face ca si inghetata de
vanilie. Ciocolata poate fi inlocuitd cu 50 g cacao care se freaca cu putind apa si se amesteca cu laptele.

Cand Inghetata este aproape gata, se poate adauga, odata cu frigca batuta (v. inghetata de vanilie), $i putind
ciocolata sfaramatd nu prea marunt. Se invarteste pana se intareste cat trebuie.



762. INGHETATA PRALINATA
Aceleasi cantititi ca pentru inghetata de vanilie; in plus 100 g migdale sau nuci.

Se pregateste crema la fel ca pentru Inghetata de vanilie. Se ard rumen deschis 100 g de zahar, in care se
adauga migdale sau nuci. Cand s-a amestecat zaharul cu migdalele, se toarna cu totul pe masa de aluat
udata cu apa si dupa ce s-a racit, se piseaza marunt si se amestecad cu crema. Se toarna in serbetiera si se
pregiteste la fel ca inghetata de vanilie.

763. INGHETATA DE LAMAIE

500 g apa, 300 g zahir, coaja de la 1 limaiie, zeama de la 3 1amai.

Se pun intr-o tingire apa si zaharul. Cand zaharul s-a topit, se impinge tingirea pe foc iute si se lasa sa
fiarba doud minute. Se pune coaja de la o lamaie (partea galbena fara cea alba care are gust amarui). Se
acopera, se da la o parte si se lasa astfel o jumatate de ord. Se adauga zeama de Ia trei lamai rnijlocii, se
strecoara printr-un tifon, se toarnd in gerbetiera si se ingheata.

764. INGHETATA DE PORTOCALE
500 g apa, 300 g zahir, coaja de la 2 portocale, zeama de la 3 portocale si 1 limaie.
Se face la fel ca inghetata de lamaie.

765. INGHETATA DE FRAGI

500 g fragi alesi, 300 g zahar, 3 dl api, zeama de la 1 limaie, 3 linguri frisca batuta (facultativ).

Se spala fragii si se scurg bine. Se trec prin sita, astfel incat sa se obtind 1/2 kg de piure. Se face separat un
sirop de zahar cu apa, care se fierbe doud minute pe foc iute. Se amesteca cu fragii, fara sa se mai tind pe
foc, si dupa ce s-a racorit, se adaugd, dupa dorinta, zeama de la o lamaie si putina frisca batuta. Aceasta se
combina foarte bine cu aroma fragilor, dand inghetatei un gust placut. Se toarnd compozitia in serbetiera si
se Ingheata.

766. INGHETATA DE ZMEURA
Aceleasi cantitati ca pentru inghetata de fragi. Se pregateste la fel cu aceasta.

767. INGHETATA DE VISINE
500 g zeama de visine, 300 g zahar, 3 dl apa, zeama de la o lamaiie.

Se face un sirop din zahar si apa care se fierbe doua minute. Se spala visinile si se storc printr-un tifon,
astfel Incat sa se obtina 1/2 1 zeama. Se lasa sa se limpezeasca, se adaugd zeama de la o lamaie, se
amestecd cu siropul de zahar si se ingheata.



768. INGHETATA DE FRUCTE, CU LAPTE

1 pahar de zeama de fructe, 1 pahar de lapte crud (sau lapte amestecat cu frigca nebatuta), 175 g
zahar.

Se amesteca totul fara sd se puna la foc si cand zaharul s-a dizolvat, se toarna compozitia in serbetiera
pregatita cu gheata si sare si se ingheata.

769. CAFE GLACE
%4 1lapte, 3 dl cafea concentrati, 300 g zahar, 300 g frisca, vanilie.

Spre deosebire de inghetata de cafea, aceasta nu este decat o cafea cu lapte obisnuitd, pusa in serbetiera sa
inghete si servitd mult mai moale decat celelalte inghetate. Se fac la filtru trei decilitri de cafea
concentratd. Se fierbe laptele cu putina vanilie (dupa dorintd). Se da la o parte. Se adauga cafeaua si
zaharul si se amesteca pana ce se topeste zaharul. Dupa ce s-a racit bine, se adaugd frigca proaspata,
nebatutd. Se pune compozitia in serbetiera si se Invarteste. Se serveste Indata ce este gata, In cesti sau In
pahare, pundnd deasupra putina frigca batuta cu zahar.

770. CASATA DE CREMA

Se pregateste compozitia ca pentru orice inghetatd de vanilie, cafea, zahar ars etc., la care se adauga, dupd
ce s-a racorit complet, 300 g frigsca batuta. Apoi, in loc sa se intareasca in serbetiera care trebuie invartita,
se toarnd compozitia Intr-o forma speciald de Inghetata, se acopera ermetic cu capacul, se pune intr-o
géleatd cu gheata si sare si se lasa 3 — 4 ore, pana se intareste cat trebuie. La nevoie se mai adaugd gheata
si sare. Nu se migca in timpul cat este pusa la gheata. Nu trebuie ldsata sa inghete prea mult, deoarece
pierde din aroma.

771. CASATA DE FRUCTE

Se pregateste compozitia ca pentru orice inghetata de fructe ca: inghetata de caise, fragi, zmeura etc. si se
amestecd cu 300 g frigca batutd. Se pune in forma si se ingheata ca mai sus.

MARMELADE

772. MARMELADA DE CAPSUNI
La 1 kg capsuni, 500 g zahar.

Se spala capsunile, se rup coditele si se scurg bine pe o sitd. Se pun intr-un castron, un strat de capsuni,
unul de zahdr tos sau pisat si asa mai departe. Se lasa sa stea la loc rdcoros pana a doua zi. Se pune cu totul
in tingirea de dulceata bine cositorita sau intr-o cratitd smaltuita, se tine putin pe foc moale pana se topeste
tot zaharul, se da apoi pe foc mai iute si se lasa sa fiarba, amestecand mereu cu o lopatica de lemn, ca sa
nu se prinda de fund. Se incearca daca este gata punand putin pe o farfurioara. Daca nu lasd zeama
imprejur, este destul de legatd. Se da la o parte, se acopera cu un servet ud si se lasa sa se mai racoreasca
putin, dar nu de tot. Borcanele, fie de pamant, fie de sticla, bine spalate cu apa fierbinte si cu soda, se
limpezesc, se sterg, se mai usuca in gura cuptorului si cat sunt calde incé, se toarnd marmelada in ele. Se
lasa sa se racoreascd complet si se leaga bine cu hartie pergament.

773. MARMELADA DE FRAGI
Se face la fel cu marmelada de capsuni.

774. MARMELADA DE ZMEURA
Se face la fel cu marmelada de capsuni.

775. MARMELADA DE CAISE
La 1 kg caise, 600 g zahar.



Se spala caisele, se scurg si se curata de pielite si de sdmburi. Se pun intr-un castron impreuna cu zaharul.
Se amesteca bine cu o lingura de lemn pana ce se topeste zaharul. Se toarna in tingirea de dulceata sau
intr-o cratitd smaltuita si se continud apoi ca la marmelada de capsuni.

776. MARMELADA DE CAISE CU COAJA
La 1 kg caise, 500 g zahar.

Se aleg caise bine coapte, se spald, se scurg si se rup in doud indepartand samburele. Se pun impreuna cu
zaharul in tingirea de dulceata sau intr-o cratitd smaltuitd. Se fierb amestecand mereu, pana se leaga cat
trebuie, se toarna calda in borcane si se leaga cu hartie pergament numai dupa ce s-a racorit marmelada.

777. MARMELADA DE PRUNE
La 1 kg prune, 250 g zahar.

Se curata prunele de coaja si se scot saimburii (v. Dulceata de prune 795). Se pun in tingirea de dulceata
impreund cu zaharul. Se tin la Inceput pe foc mic, pand incep s lase zeama si se topeste zaharul. Se
adauga putind vanilie, se da la foc bun si se lasa sa se lege, amestecand mereu, la fel ca la marmelada de
capsuni.

778. MAGIUN (POVIDLA)

Se spala prune bine coapte, se scurg de apa si se scot samburii. Se pun in tingirea de dulceata sau, daca
sunt multe, Intr-un cazan mai mare. Se tin pe foc domol pana incep sa fiarba si se moaie. Se trec printr-o
sitd mai rara (ciur), se pun din nou pe foc amestecand mereu, pana se leagd cat trebuie. Daca prunele nu
sunt prea coapte si magiunul pare acru, se adauga, dupa ce au fost trecute prin sitd, putin zahar, in
proportie de 100 g zahdr la un kilogram de prune. Magiunul trebuie sa fie bine legat ca sd nu mucegaiasca
in timpul iernii. Se toarna cald in borcane bine spalate, punand deasupra, dupa ce s-a racit, o carpa muiata
in rom. Se leaga cu hartie pergament.

779. MARMELADA DE MERE
La 1 kg mere fierte, 600 g zahar.

Se aleg mere tari, nu fainoase. Se taie in sferturi, se curdta de coaja si de saimburi. Se pun la fiert cu apa cat
sa le cuprinda, intr-o cratitd acoperita. Nu se amestecd. Cand sunt moi, se trec prin sita si se pun din nou la
fiert, adaugand zaharul. Se leaga bine, continuand apoi ca la marmelada de capsuni.

780. MARMELADA DE PERE
La 1 kg de pere fierte, 300 g zahar.

Se face la fel ca marmelada de mere. Se poate face si amestecata din pere si mere.

781. MARMELADA DE PORTOCALE
La 1 kg portocale fierte, 1 kg zahdr, 2 pahare de apa.

Se aleg portocale mari cu coaja groasd, se spala si se sterg. Se pune o oald cu apa pe foc in care sa poata
incdpea portocalele in voie. Cand apa clocoteste bine, se dd drumul portocalelor si se lasd sa fiarba in
clocote mari, padnd se moaie coaja. Se tin sa fiarba bine (cel putin doua ore) deoarece dupa ce se pun din
nou la fiert impreuna cu zahdrul, coaja se mai intareste. Se scot si se pun intr-un vas cu apa rece. Se lasa sa
stea 24 ore. Se taie apoi In patru, se indeparteaza samburii si filamentul alb din mijloc si fiecare sfert se
taie transversal, in felii subtiri ca fideaua, cu coaja cu tot. Se pune in tingirea de dulceatd zahar in cantitate
egald cu greutatea portocalelor fierte, turnand la 1 kg de zahar doua pahare de apa. Dupa ce s-a topit
zaharul, se mai lasa sa dea cateva clocote, se ia spuma si se pun in acest sirop portocalele. Se lasa sa fiarba
pe foc potrivit, pana se leaga. Se incearca punand putind marmeladd pe o farfurioara. Se desparte cu
lingura in doud, forménd o cdrare. Daca cele doua parti nu se unesc la loc, marmelada este destul de
legata. Se pune calda in borcan si dupa ce s-a racit, se leaga cu hartie pergament.

782. PASTA DE GUTUI (CHITONOAGA)



La 1 kg de gutui fierte, 400 g zahir si zeama de la 1 limaie.

Se spala gutuile, de preferintd mici, se taie In patru, se scoate casuta cu simburi §i se pun sa fiarba in apa
cat sa le cuprinda. Se adauga si cateva mere cretesti tdiate in sferturi. Se lasa sa fiarba pana se moaie, astfel
incét sa le patrunda usor furculita. Cand sunt bine fierte, se trec prin sita si se adauga cate 400 g de zahar
la fiecare kg de gutui fierte, precum si zeama de la o lamaie mica. Se pun din nou sa fiarba, amestecand
pana se leaga. Cand pasta este bine legata, se rastoama pe un fund udat cu apa, se intinde cu un cutit lung,
udat meren, in strat gros de 1 cm. Se acopera cu un tifon si se lasa la loc uscat si bine ventilat sa se usuce,
o zi sau doud. Cand s-a uscat, se taie romburi, se dau prin zahar si se pastreaza in cutii de tabld mai multa
vreme.

DULCETI

Dulcetile se pregatesc in tingire speciala, care nu se intrebuinteaza la altceva. Trebuie observat cu multa
grija ca borcanele in care se toarna dulceata sa nu aiba nici o urma de grasime, aceasta pricinuind sigur
zaharisirea dulcetilor. De aceea borcanele trebuie spélate cu apa cu soda, bine limpezite cu apa calda si
sterse cu un servet curat, neintrebuintat.

Dulceata fierbinte se toarna intdi Intr-un castron sters, in care se tine pana se raceste, acoperita cu un servet
ud. Se toarna apoi 1n borcane si se leaga bine cu hartie pergament. Daca s-ar turna direct in borcane,
fructele s-ar ridica deasupra, zeama raméand limpede la fund. Borcanele trebuie pastrate la loc uscat si la
temperatura putin variabila.

783. DULCEATA DE CAPSUNI

O farfurie adinca, plina cu varf, de cipsuni, 1 kg , zahir, zeama de la 1 limaie, 11 de apa de var
limpede.

Se aleg capsuni mijlocii, frumoase si proaspete. Se spala si se tin circa o ord in apa de var (p. 22). Se scot
cu lingura cu gauri, se pun intr-o sitd si se moaie cu totul, de cateva ori, intr-un castron cu apa rece,
schimbata de douad, trei ori. Se lasa cateva minute pe sitd sau se pun pe un servet uscat ca sa se scurga bine
de apa. Se rup coditele. Trebuie sd se lucreze tot timpul usor cu cépsunile, ca sd nu se sfarame. Se pun apoi
intr-un castron, un rand de capsuni, unul de zahar (tos, dar cernut fin), repetand pana se termina capsunile.
Se acopera cu un strat gros de zahar. Deasupra se stoarce zeama de la o jumatate de laméie. Se lasa sa stea
totul la loc racoros, din alun pana dimineata (10 — 12 ore).

Se toarna cu totul in tingirea de dulceatd. Se lasa intéi la foc mic pana se topeste tot zaharul, apoi pe foc
mai iute. Se amesteca usor, din cand in cand, cu dosul lingurii, sau se clatind putin tingirea si cand da in
clocot, se ia spuma. Se adauga zeama de la inca o jumatate de lamaie si se lasa sa fiarba pana se leaga.

Nu trebuie sd ne Indepartam nici o clipd de la foc, deoarece dulcetile se ard usor pe fund si dau repede in
foc. Se incearca punénd cateva picaturi de zeama pe o farfurioard. Dacad zeama, dupa ce s-a racorit, este
destul de legata, se ridica tingirea de pe foc. Se toama intr-un castron foarte curat si se acopera cu o carpa
uda si bine stoarsa. Din timp se spala borcanele si se pun si se usuce bine in gura cuptorului. Cand
dulceata s-a racorit, se toarna in borcane si se leaga bine cu hartie pergament.

784. DULCEATA DE CAPSUNI (reteti din Ardeal)

1 kg capsuni, 1 kg zahar, 1/2 lingurita sare de lamaie pisata.

Se aleg capsuni mijlocii, frumoase si proaspete, avand si coditele. Se spald céte putine odata, in apa multa.
Se pun pe o sitd sa se scurgd, apoi se indeparteaza coditele, punand fructele pe o farfurie, direct pe cantar.
Se pun intr-un cazanel smaltuit, un strat de zahar, unul de fructe, peste care se presara un praf de sare de
lamaie. Se continua asa pand se pun toate fructele si tot zaharul, ultimul rand find de zahar. Sa nu se uite
sarea de lamaie, deoarece aceasta intareste fructele si le pastreaza culoarea. Se lasa astfel o jumatate de zi,
pana incep fructele sa lase zeama. Se pun la fiert Intai la foc mai mic, apoi pe foc mai iute, 15 minute, in
care timp nu se amesteca cu lingura, ci numai se scutura vasul. Se iau de pe foc si se lasa pana a doua zi
cand se fierbe dulceata din nou 10 minute. Dupa ce se racoreste, se pune in borcane, care se leaga cu hartie
pergament si se fierb 15 minute intr-un vas cu apa. La fel se pot face dulcetile de zmeurd, ciresi, si visine,
caise si prune coapte. Atragem atentia ca nu trebuie fierte mai mult de 2 kg de fructe odata, ca sa nu fie
strivite de zahar. De asemenea, cazanelul trebuie s fie smaltuit ca sa nu cocleasca stand de pe o zi pe alta.



785. DULCEATA DE FRAGI
O farfurie adanca, plina cu varf, de fragi, 1 kg zahar, 3 pahare api, zeama de la 1 limaie.

Se aleg fragii unul céte unul, sa fie toti intregi si frumosi. Nu se spala decat daca este neaparat necesar si in
acest caz se pun pe o sitd sau pe un servet curat, uscat, sa se scurga bine de apa. Trebuie o farfurie adanca
plind de fragi. Se pune la foc zaharul cu trei pahare de apa. Se tine tingirea la foc mic, pana se topeste tot
zaharul. Se impinge apoi pe foc iute si se lasa sa fiarba pana se leaga zaharul, astfel incat dand drumul la o
picatura de sirop intr-o cescuta cu apa foarte rece, picatura sa nu se dizolve imediat, ci sd se Intareasca,
putand fi luata intre degete. Se ia de cateva ori spuma ce se ridica la suprafatd. Se pun fragii. Se lasa sa dea
un clocot si se ia tingirea cu totul de pe foc, 1dsand-o la o parte un sfert de ora, ca sa-si lase fragii toata
zeama lor 1n sirop. Se pune din nou tingirea la foc. Se ia spuma cand da in clocot. Se adaugéd zeama de la o
lamaie si se procedeaza pentru rest ca la dulceata de capsuni.

786. DULCEATA DE ZMEURA
Se face la fel cu dulceata de fragi.

787. DULCEATA DE MURE
Se face la fel cu dulceata de fragi, se adauga la fiert putina vanilie.

788. DULCEATA DE TRANDAFIR
250 g foi de trandafir, 1 1/4 kg zahar, 1/2 lingurita sare de lamaie.

Se aleg trandafiri frumosi care sa nu fie vestezi. Se aleg foile una cate una, rupand capatul alb, apoi se
vanturd usor sau se cern, ca sa nu ramana de loc praf galben printre ele. Se freaca cu mana 150 g frunze
alese, cu jumatate lingurita sare de lamaie pisata, usor, pana se fac rosii si cu grija sa nu se rupa foile. Se
tin la rece. Frunzele ramase (se pot Intrebuinta si cele mai vestede sau patate) se fierb cateva minute cu 1 1
apa, se lasa sa se raceascd. Se strecoara printr-o panza. Se pun in tingirea de dulceata trei pahare de zeama
bine limpezita, cu 1,250 kg zahar. Dupa ce s-a topit zaharul, se pun frunzele frecate cu sare de lamaie, se
impinge tingirea pe foc iute, se lasd sa fiarbd bine, pana se leagd cat trebuie. Se adaugd putina zeama de
lamaie, se ia spuma si se incearca pe o farfurioard; cand sunt gata, se toarna intr-un castron foarte curat sa
se raceasca si se procedeaza apoi ca pentru dulceata de capsuni.

789. DULCEATA DE CIRESE ALBE
O farfurie adianca, plina cu varf, de cirese fara simburi, 1 kg zahir, vanilie, zeama de la 1/2 lamaie.

Se spala, se aleg si se curata ciresele de simburi. Aceasta operatie se face cu un ac de cap neintrebuintat,
ceva mai subtire, ale carui capete se Infig intrun dop mic de pluta. Se scoate saimburele afara cu partea
indoita a acului, avand grija sd nu se sfarame fructul. Se pun 1n tingirie un rand de cirese, unul de zahar,
tos sau pisat, pana se termind intreaga cantitate ceruta de zahar si de cirese. Se pune tingirea pe marginea
masinii si se tine la foc mic, sa se topeasca zaharul in zeama lasata de fructe. Se migca din timp in timp
tingirea, ca sd nu se prinda de fund. Se da apoi la foc iute, luand spuma cand se ridica si amestecand din
cand 1n cand usor cu dosul lingurii. Cand incepe si se lege, se dd 10 minute la o parte, apoi se adauga o
bucata de vanilie si zeama de lamaie. Se pune din nou sa fiarba, pana ce zeama este bine legata. Se ia de la
foc si se rastoarna intai Intr-un castron care se acopera cu un servet ud. Se toarna in borcane numai dupa ce
s-a racit, altfel boabele se ridica la suprafatd si zeama raméane limpede pe fund. Aceastd dulceatd, ca si cea
de visine si de cirese amare, se mai poate face punand fructele sa fiarba in sirop de zahr. in acest scop se
pune la fiert 1 kg de zahar cu trei pahare de apd. Se tine pe marginea masinii pana se topeste zaharul incet,
se da apoi tingirea la foc iute, tindndu-se pana se leagd bine siropul. Se pun fructele si se da tingirea cu
totul la o parte circa un sfert de ora, ca sa-si lase fructele toata zeama. Se pune din nou pe foc si se
procedeazd mai departe la fel ca mai sus.

790. DULCEATA DE CIRESE AMARE
Se face la fel ca dulceata de cirese albe.



791. DULCEATA DE VISINE
Se face la fel ca dulceata de cirese albe.

792. DULCEATA DE CAISE VERZI
O farfurie adinca plina cu varf, de caise verzi, 1 kg zahir, 3 pahare apa, zeama de la o lamaie.

Se alege o farfurie adanca plind de caise verzi, tinere, care nu au inca samburele format. Se Inteapd cu un
ac mai gros, in lungime, astfel incat acul sa le strapunga dintr-un capdt in celalalt. Se inteapa apoi si
lateral. Pe masurd ce se inteapd, se arunca intr-un castron cu apa rece. Se pune la foc un vas cu apa in care
s-a dizolvat piatrd vanata cat o alunad mica. Se pun caisele intr-un tifon §i se baga in vasul cu apa care
clocoteste. Se tine pana ce apa, care a incetat sa fiarba in clipa In care am introdus caisele, incepe din nou
sa clocoteasca. Se scot, se limpezesc repede in mai multe ape reci si se pun pe o sita de par, sa se scurga de
apa. In acest timp se pune zaharul si se topeasci cu trei pahare de apa, in tingire, pe marginea masinii.
Dupa ce s-a topit, se impinge tingirea pe foc iute. Cand zaharul incepe sa se lege, se pun caisele si zeama
de la jumatate de lamaie si se da tingirea cu totul la o parte un sfert de ora, ca sa lase caisele toatd zeama.
Se pune apoi pe foc bun si se lasa sa fiarba. Se ia spuma si se incearca dacé este legatd punand putina
zeama pe o farfurioard. Se procedeaza apoi ca pentru dulceata de capsuni (v. 783).

793. DULCEATA DE CAISE COAPTE
Aceleasi cantitati ca pentru dulceata de caise verzi, 1 1 apa de var, limpede.

La 1 kg de zahar, se pune o farfune adanca plina de caise curdtite. Se aleg caise frumoase, dar nu prea
coapte, potrivit de mari, se curata de coaja cu un cutitas bine ascutit i se tin 2 — 3 ore in apa limpede de
var, dupa care se limpezesc in cateva ape reci. Se scot samburii, tinand caisa ugor in mana stanga si
impingand sadmburele cu un betisor ascutit, din partea dinspre coditd, cu grijd sa nu se sparga caisa. Se pun
pe o sita sa se scurgd. Se leagd zaharul cu trei pahare de apa, se pun caisele, se lasd sa dea 2 — 3 clocote,
se iau de pe foc tinandu-se la o parte circa un sfert de ora ca sa lase apa, apoi se pun din nou la foc sa
fiarbd pana se leaga cat trebuie. Se ia spuma. La ultimele clocote se adauga vanilie, zeama de la o 1/2 de
lamaie si cativa samburi de caise curatiti de pielite, dar intregi. Se procedeaza apoi ca la dulceata de
capsuni (v. 783).

794. DULCEATA DE PRUNE VERZI

Se face la fel ca si dulceata de caise verzi.

795. DULCEATA DE PRUNE COAPTE

O farfurie adéanca, plina cu varf, de prune coapte, 1 kg zahir, 3 pahare api, zeama de la 1/2 lamaie.
11apa de var, limpede.

Se curata de pielite o farfurie adanca plina de prune nu prea coapte. Prunele se curatd usor dacad sunt puse

intr-un tifon sau Intr-o sita si introduse cu totul intr-un vas cu apa care clocotese. Se tin pana ce apa da din
nou in clocote. Se scot si se introduc imediat in alt vas cu apa rece. Prin trecerea brusca de la cald la rece,

pielita se increteste si iese usor de pe prune. Dupa ce sunt toate curatite, se pun in apa limpede de var si se
procedeaza la fel ca pentru dulceata de caise coapte.

796. DULCEATA DE GUTUI
O farfurie adinca, plina cu gutui rase, 1 kg zahir, 3 pahare apa, zeama de la 1/2 limaie, vanilie.

Se curatd gutuile de coaja si se rad pe razatoarea cu gauri mari, astfel incat sa se obtind o farfurie adanca
plind cu gutui rase. Se pun intr-un tifon si se fierb cu totul, pana incep sa se moaie. Se scurg, in timp ce
fierbe zaharul. Gutuile rase nu se tin nefierte la aer, deoarece se Innegresc. Se pun sa fiarba in tingirea de
dulceata zaharul cu trei pahare de apa. Se ia spuma si cand este aproape legat, se pun gutuile adaugandu-se
vanilie si dupd ce a mai fiert, zeama de la 1/2 lamaie. Se lasa s fiarba pana ce se leagd cat trebuie,
continuand ca pentru celelalte dulceti.

797. DULCEATA DE PORTOCALE
3 portocale cu coaja groasa, 1 kg zahar, 3 pahare api, zeama de la 1/2 lamaie.



Se aleg portocale anume de dulceata, cu coaja groasa si potrivit de mari. Se rade coaja galbena, dar nu de
tot, ci numai cat sa se ia partea lucioasa de deasupra. Se lasa sé stea 24 ore 1n apa rece, la loc racoros. Se
pun apoi la fiert in apa, pand se moaie de tot si pot fi strapunse de dintii furculitei. Se dau la o parte si se
pun o ora in apd rece. Se scot, se scurg de apd, se taie felii transversale, apoi 1n bucati potrivit de mari,
indepartandu-se samburii. Se pun pe foc moale, in tingirea de dulceatd, zaharul si trei pahare de apa. Se tin
pana se topeste zaharul, se da apoi la foc iute, se ia spuma la primele clocote si se lasé sa fiarba pana se
leaga bine. Se da tingirea la o parte, se pun bucitile de portocale, se lasa sa stea circa 10 minute, se pune
din nou pe foc iute sa fiarba pana se leaga cat trebuie. Se ia spuma din timp in timp. La ultimele clocote, se
adauga si zeama de la 1/2 de lamaie. Se da la o parte si se se toarna in borcan.

| SERBETURI

798. SERBET DE CAPSUNI
1 pahar de zeama de capsuni, 1 kg zahar.

Se storc printr-un tifon des capsuni coapte si parfumate. Se lasa sa se limpezeasca si se pune in tingirea de
dulceata zaharul cu un pahar de zeama de capsuni. Se pune tingirea intai la foc foarte moale, pana se
topeste zaharul, apoi pe un foc iute. Se ia spuma neagra care se ridica la suprafata si se sterg marginile
tingirii cu o carpa curatd, muiatd in apa rece. Se incearca daca este legat dand drumul la cateva picaturi
intr-o ceasca cu apa foarte rece. Daca picaturile nu se dizolva indata si se pot lua intre degete, serbetul este
gata si se dd imediat jos de pe foc. Dacé nu este gata, se lasa sa mai fiarba, incercand din nou. Se va
incerca de 2 — 3 ori, ca sa iasa serbetul potrivit de legat.

Se acopera tingirea cu o carpa uda si se lasd numai putin sa se racoreascd, ludndu-se fierbinte la frecat. Se
asaza tingirea pe un scaunel intors cu picioarele n sus astfel incét sa nu se miste la amestecat, si cu o
vergea de lemn sau cu facaletul de mamaligd, se amesteca serbetul numai intr-o parte pana isi schimba
culoarea, devenind ca un aluat potrivit de tare. Cand incepe sa-si schimbe culoarea, se adauga, amestecand
mereu, o linguritd de zeama de lamaie. Se poate pune direct cu lingura in borcan, sau se mai framanta cu
mana si se pune in borcan, apasandu-1 cu pumnul ca s nu ramana goluri de aer printre bucitile de serbet.

799. SERBET DE ZMEURA
3/4 pahar de zeama de zmeur3, 1 kg zahar.

Se trece printr-un tifon de zmeura coapta, astfel incat sa se obtina 3/4 de pahar de zeama limpede. Se
adauga apa atat cat sa se umple paharul. Se toarna in tingire peste zahar, se da pe foc foarte moale pana se
topeste incet zaharul, apoi se pune tingirea pe foc iute si se procedeaza mai departe ca pentru serbetul de
capsuni.

800. SERBET DE TRANDAFIR
250 g foi de trandafir, 11 apa, 1 kg zahar, 1 varf lingurita sare de limaie.

Se vantura sau se dau prin ciur 250 g de foi alese de trandafir, ca sa se indeparteze praful galben ce cade
din flori. Se pun la fiert cu 1 1 de apa, tinandu-se sa fiarba pana scade apa aproape la jumatate. Se dau la o
parte si se lasa sa se raceasca. Se strecoard printr-un tifon des. Se pun in tingire doua pahare din aceasta
zeami, bine limpezita, cu zaharul. Se tine pe marginea masinii pana se topeste. In timpul fiertului, se iau
doua lingurite din acest sirop, se pun intr-o ceasca, cu un varf de linguritd de sare de lamaie, amestecand
pana se dizolva. Se incearca serbetul daca este legat, la fel ca si cel de capsuni. Se da la o parte, se acopera
cu o carpa uda, iar cand s-a ricorit atat cat poate suferi degetul, se ia la frecat cu facaletul. in momentul
cand incepe sa-si schimbe culoarea, se pune cate putin din siropul in care am dizolvat sarea de lamaie.
Aceasta coloreaza frumos serbetul, dar in acelasi timp 1l acreste, de aceea nu trebuie pusa prea multd. Se
pune dupa gust. Cand serbetul este gata, se framanta cu mana, sau se pune direct in borcane.

801. SERBET DE VISINE
3/4 pahar zeama de visine, 1 kg zahar.

Se storc bine visinile pana se obtin 3/4 pahar de zeama limpezita, care se completeaza cu apa, astfel incat
paharul s fie plin. Se pune in tingire cu zaharul si se procedeaza ca la serbetul de capsuni, ludndu-se



fierbinte la frecat.

802. SERBET DE LAMAIE

1 1/4 kg zahar, 4 pahare apa, 1 limaie, vanilie.

Se pun la topit, in tingirea de dulceata, la foc foarte mic, zaharul cu patru pahare de apa. Cand zaharul s-a
topit, se impinge tingirea pe foc iute, la fiert. Se ia spuma si se leagd ceva mai tare ca pentru serbetul
obisnuit, Incercand daca s-a legat la fel ca la serbetul de capsuni (v. 798).

Cat fierbe, se sterg marginile tingirii cu o carpa curata, muiata in apa rece, ca sa se curete zaharul intarit pe
margini, deoarece acesta provoaca zaharisirea serbetului. Se adauga putina vanilie. Se da jos de pe foc, si
cand s-a racorit cat poate suferi degetul, se ia la frecat cu facaletul. Cand incepe sa se albeasca, se toarna
cate putin din zeama strecurata de la o lamaie Intreagd, addugand, dupa gust, si putind coaja rasa de
lamaie. Se lucreaza la fel ca serbetul de capsuni.

803. SERBET DE CIOCOLATA
1,250 kg zahar, 4 pahare apa, 3 batoane ciocolata sau 50 g cacao, vanilie.

Se pun 1n tingirea de dulceatd si se moaie zaharul cu patru pahare de apa. Se lasd pe marginea masinii
pana se topeste tot zaharul. Se fierbe apoi pe foc iute si cand siropul este aproape legat, se adauga
ciocolata vanilata rasa. Se ia spuma, din cand in cand, pana se leaga bine. Se incearca daca este gata,
punand cateva picaturi intr-o ceascd cu apa rece. Daca picaturile nu se dizolva imediat si se pot lua Intre
degete, atuncea serbetul este gata.

Se va incerca de 2 — 3 ori, pentru ca serbetul sa iasd potrivit de legat. Se da la o parte, si cand s-a réacorit
cat suferd degetul, se ia la frecat, pana se taie coarda si 1si schimba culoarea. Daca este necesar, se
framanta si cu méana ca si devina ca alifia si se pune in borcan. In loc de ciocolati se pot pune 50 g de
cacao, dizolvate separat cu cateva linguri de apa si tumate 1n tingire cand siropul este aproape legat.

804. SERBET DE ZAHAR ARS

1,250 kg zahar, 4 pahare apa.

Se pun 1n tingirea de dulceatd, la foc foarte mic, 1 kg de zahar cu trei pahare de apa. Cand zaharul s-a
topit, se impinge tingirea pe foc iute, la fiert. intr-o tigaie foarte Curata, preferabil de aluminiu, se ard 250
g zahdr si se sting cu un pahar de apa fierbinte. Se amesteca pe coltul masinii si se toarna in tingire, cand
siropul pentru serbet este aproape legat. Se fierbe din nou si se incearca la fel ca serbetul de ciocolata.
Daca este gata, se ia de pe foc, se acopera cu o carpa uda si cand s-a racorit cat suferd degetul, se ia la
frecat.

805. SERBET DE CAFEA
1,250 kg zahar, 3 paharte apa, 1 pahar cafea concentrata (amestecata cu cicoare).

Se pun in tingirea de dulceata zaharul cu trei pahare de apa, si se procedeaza la fel ca la serbetul de
ciocolata, adaugand la fiert, in loc de ciocolata, un pahar de cafea concentrata si bine limpezita. Daca pare
prea deschis cand isi schimba culoarea, se mai poate adauga o lingura de cafea in timp cét se freaca.

PELTELE

806. PELTEA DE ZMEURA
11zeama de zmeura, 1 kg zahar.

Se alege zmeura si se stoarce cate putina odata, printr-o panza. Se lasa sa se limpezeasca. Se pun in
tingirea de dulceata cantitati egale de zeama de zmeura si zahar si se fierb la foc mic, pana ce pelteaua este
destul de legata.

Se va observa cu atentie momentul cand trebuie ridicata de pe foc, deoarece daca se trece din fiert,
pelteaua nu se mai leaga. Se toarna fierbinte in borcane.



807. PELTEA DE MERE
11zeama in care au fiert merele, 1 kg zahar.

Pentru peltea se aleg mere Renete, sau mere cretesti, rosii si cu miezul mai tare. Cele fainoase se sfarama
la fiert si dau o peltea tulbure. Se spala merele, se taie in patru si fiecare sfert inca in doua, fara sa se
curete de coaja si fard sa se scoatd sdmburii. Se pun intr-o cratitd, in apa, pe masura ce sunt tdiate, ca sa nu
se Tnnegreasca. La 1 kg mere trebuie 1 1 de apa. Se fierb cu totul, la foc potrivit, se acopera cu un capac si
nu se ating merele 1n timpul fiertului, ca sa nu se sfarame. Dupa ce au clocotit un sfert de ora si merele s-
au rnuiat, se toama cu totul, intr-o sitd de par pusa peste un castron, §i se lasa fara sa se apese merele, circa
20 de minute, pand se scurge bine zeama. Se mai lasa sd se limpezeasca Inca o jumatate de ora, si se trec
printr-un tifon des.

La un litru din aceastd zeama limpezita, se pune 1 kg de zahar. Se lasa intdi pe marginea masinii pana se
topeste zaharul, apoi se fierbe la foc bun, luand spuma de cite ori este necesar si se continua la fel ca
pentru pelteaua de zmeura. Din merele fierte se poate face marmeladd, addugand zaharul necesar.

808. PELTEA DE GUTUI
1 lzeama in care au fiert gutuile, 1 kg zahar.

Se aleg gutui frumoase, de preferintd mici, galbene, coapte si fara pete. Se spala, se sterg cu o carpa de
puful de deasupra, se taie in patru si fiecare sfert incd in doud. Nu se curata de coaja i nu se scoate
mjlocul care contine o cantitate mare de materie gelatinoasa (pectind). Se pun intr-o cratitd cu apa, pe
masura ce sunt taiate, socotind 2 1 de apd la 1 kg de gutui. Se adauga si cateva mere cretesti rosii, taiate in
sferturi. Se lasa sa fiarba circa o ora, la foc mic, pana ce gutuile sunt atit de moi, incat pot fi strapunse
usor cu coada unui chibrit. Se lasd sa se limpezeasca zeama asa cum s-a aratat la pelteaua de mere. Se pun
la fiert zeama limpezita si zaharul si se continua ca pentru pelteaua de zmeura. Ceea ce ramane dupa ce se
strecoard zeama, se poate intrebuinta pentru a face marmelada sau pasta de gutui.

SIROPURI

809. SIROP DE FRAGI
11zeama de fragi, 1 kg zahar, 1 lingurita zeama de lamaie.

Se strivesc cu mana, intr-un castron, fragi bine copti. La 1 kg de fragi se poate adduga 1/4 de litru de apa.
Se storc pnntr-un tifon des si se toarnd in tingirea de dulceatd, adaugind la 1 | de zeama, 1 kg de zahar. Se
tine pe foc moale pana se topeste zaharul, se fierbe apoi la foc iute circa 20 de minute. Nu se face prea
gros, ca sa se poata turna usor din sticle. La fiert se adauga putina zeama de lamaie. Cand este destul de
legat, se da la o parte si se toarna cald in sticle care se astupa bine. Sa sa nu plezneasca sticla, se infagoara
intr-o carpa umeda, cat se toarna siropul.

810. SIROP DE ZMEURA
Se face la fel ca siropul de fragi.

811. SIROP DE COACAZE
Se face la fel ca siropul de fragi, addugand la 1 I de zeama, 1,500 kg de zahar.

812. SIROP DE VISINE
11zeama de visine, 1 kg zahér.

Se curdta de codite, 1,500 kg de visine si se pun sa fiarba cu 1/4 de litru de apa. Cand visinile au inceput sa
plezneasca, se pun intr-un tifon ca sa se scurgd zeama. Dupa ce s-au scurs bine, se lasa zeama catva timp
sa se limpezeasca. Se pun apoi la fiert in tingire cantitati egale de zeama si de zahar si putind zeama de
lamaie. Dupa ce s-a topit zaharul, se fierbe la foc iute si se leagd, ludnd spuma de cate ori este necesar. Se
toarnd cald in sticle. Zeama pentru sirop se poate pregati de asemenea la fel ca pentru siropul de fragi (v.
809).



BAUTURI

813. LICHIOR DE PORTOCALE
11 alcool de 90°, 1 1 lapte crud, 1 kg zahar tos, 4 portocale, 1 limaie.

Intr-un borcan de 4 kg se pun alcoolul, laptele crud, zaharul, 4 portocale tiiate buciti potrivite, cu coaja si
cu samburi, si o lamaie tdiatd bucati. Se leagad borcanul si se pune intr-un loc ferit, unde se lasa sa stea o
luna intreaga. La fiecare 2 — 3 zile se amestecd bine continutul cu o lingura mare de lemn. Dupa acest
timp, se strecoara totul printr-un tifon, storcand bine sa iasa toata zeama din portocale. Lichidul obtinut se
filtreaza astfel: intr-o palnie obisnuita de metal sau de sticla se pune o altd palnie de hartie de filtru prin
care se toarna incet in sticle lichidul de mai sus. Filtrarea se face in citeva ore, iar lichiorul trebuie sé iasa
perfect limpede. Cat are inca lichid, palnia de hartie nu trebuie atinsa, deoarece s-ar rupe imediat. Cand s-a
depus prea mult reziduu pe ea, se inlocuieste cu alta hartie de filtru. Lichiorul astfel obtinut se toarna in
sticle, se astupa si se pastreaza oricat timp.

814. LICHIOR DE CAFEA
250 g cafea (pentru 11 cafea lichida), 11 alcool 90°, sirop dintr-un kg zahar si % 1 apa, vanilie.

Se face la filtru o cafea aromata din 250 g cafea prajita si macinata mai mare. Se trece prin filtru atata apa
clocotita, incat sa se obtind 1 1 cafea lichida. Se face un sirop din zahar si apa. Dupa ce s-a racorit, se
amesteca cu cafeaua, alcoolul si un praf de vanilie. Se pastreaza in sticle bine astupate.

815. LICHIOR DE ANASON

11 alcool de 90°, 40 g anason stelat, 5 boabe de coriandru, o bucitica cat un ban de scortisoara, sirop
din 400 g zahar si 2 1 apa.

Se pun intr-un borcan cu gatul stramt alcoolul, anasonul si celelalte aromate. Se astupa si se lasa sa stea

astfel doua luni incheiate. Dupa acest timp se adauga siropul de zahar. Se amesteca la fiecare doua zile,
timp de o sdptdmana. Se filtreaza apoi la fel ca lichiorul de portocale.

816. LICHIOR DE CASSIS
11 alcool de 90°, 2 kg boabe de cassis (coacaze negre), sirop din 750 g zahar si 1/2 1 apa.
Se pun intr-un borcan cu gatul stramt boabele de cassis, alese si spalate, cu 1 1 de alcool.

Se astupa bine si se lasa sa stea doud luni. Dupa acest timp se amesteca cu siropul de zahar. Se continua
apoi ca la lichiorul de portocale.

817. VISINATA

La 1 kg de visine, 400 g zahar, alcool cit sa cuprinda visinile.

Se spala visine frumoase, coapte si intregi. Se rup coditele. Se umplu cu ele sticle mari, speciale pentru
visinatd, de 3 — 4 kg, cu gatul larg. Se pun un rand de visini, unul de zahar tos sau pisat. Se leaga
borcanul si se lasa cateva zile la soare, pana isi lasa viginile zeama si zaharul incepe si se dizolve. Din
cand 1n cand se scuturd usor borcanul ca s se ageze visinile. Se toarna apoi alcool de 90° cat sa acopere
visinile, se leaga borcanul cu hartie pergament, se agaza din nou intr-un loc la soare si se lasa cateva
sdptdmani. Visinile capata un gust aromat, foarte placut, daca printre ele se pun cateva boabe de cirese
amare si cativa samburi de visine, zdrobiti. Dupa dorinta, se poate servi viginata Impreuna cu visinile sau
numai lichiorul, iar visinile separat, presarate cu zahar pisat. De asemenea se pot fierbe visinile intr-un
sirop slab de zahar si apa, servindu-le ca un compot.Daca visinata pare prea tare, se poate slabi cu sirop de

zahar.

818. VIN FIERT
11vin, 250 g zahar, 4 ciisoare, o bucética scortisoari, o bucitica coaji de lamaie.

Se pun la fiert intr-un vas curat, fard miros de mancare, vin alb sau rosu, zahar, cuigoare, scortisoara si



putind coaja de lamaie. Se amesteca pana se dizolva zaharul si se lasd apoi sa dea un singur clocot. Vinul
fiert prea mult pierde din aroma. Se strecoara si se serveste fierbinte in cesti sau in pahare.

819. SODOU
Pentru 6 persoane: 6 galbenusuri, 12 lingurite cu varf de zahar, 1 1 lapte, 6 lingurite rom.

Se freaca Intr-un castron galbenusurile cu zaharul pisat, pAna se umfla si devin o crema spumoasa. Se
toarna incet laptele clocotit, se adauga rom si se serveste la cesti imediat, cat este fierbinte.



820. LIMONADA

Pentru 6 persoane: 150 g zahdr, 2 1amai mijlocii, 6 pahare apa.

Se pune zaharul intr-un vas foarte curat. Se toarna apa rece deasupra, amestecand pana se dizolva zaharul.
Se adauga putind coaja de lamaie, tdiatd numai din partea galbend si zeama de lamaie. Se acopera si se
pune la gheata cateva ore. Inainte de a servi se strecoara, addugand n pahare si cate o felie subtire de
lamaie.

821. CVAS

151 ap4, 800 g zahir, 2 lamai, 200 g stafide, 25 g drojdie, 1/2 lingurita bicarbonat.

Se pun intr-o oala sau in alt vas mare, zaharul, 1amaile taiate bucéti si stafidele. Se opéresc cu apa
clocotita. Se acopera vasul cu un servet. Cand s-a racorit apa cat suferd degetul, se pun drojdia muiata cu
putina apa si 1/2 lingurita de bicarbonat.

Se lasa sa fermenteze 12 ore, apoi se strecoara si se toarna in sticle, dupa ce s-a pus in fiecare 2 — 3
stafide. Se inchid sticlele cu dop fiert, se leaga fiecare bine cu sfoara, ca sa nu sard dopul, si se mai tin
douad ore la cald, apoi se duc 1n pivnitd. Dupa 2 — 3 zile cvasul este bun de baut.

CATEVA RETETE CASNICE

822. PREPARAREA PAINII

1 kg fiina, 30 g drojdie, circa 1/2 1 apa, 1 lingurita zahar, 1 lingura ulei, 2 lingurite rase de sare.

Se cerne fdina In covatd. Se moaie drojdia cu o linguritd de zahar si putina apa calda (nu fierbinte,
deoarece plimadeala nu mai creste). Intr-un vas de marime potrivita se pune un pumn din fiina cernuti. Se
face loc la mijloc, se toarnd drojdia muiatd, se amestecd adaugéand incé putind apa pana se face o
plamadeald potrivit de moale. Se bate pana incepe sa se faca basici. Se presara putina faina deasupra, se
acopera cu un. servet si se lasa sa creasca la caldura. Cand a crescut, se pune in covata cu faina cernuta
mai inainte, se adauga sarea, uleiul si se toarna cate putina apa calda, fraimantand bine, pana nu se mai
lipeste de maini. Aluatul trebuie sa fie potrivit de tare, nu prea moale. Se presara faina, se acopera si se
lasa 1n covata, la loc cald, sa creasca. Cand aluatul a crescut, se iau buciti din el, se pun pe masa de aluat
presarata cu faina si li se da forma rotunda sau lunga, dupa dorinta. Se lasa sa creasca si se coc la cuptor, la
foc potrivit, aproape o ora.

825. PAINE CU LAPTE

1 kg fiina, 40 g drojdie, 6 — 7 dl lapte, 1 lingura ulei, 20 g zahar, 2 lingurite rase de sare.

Se cerne faina in copaie. Se face loc la mijloc. Se pune drojdia frecata cu zaharul, apoi uleiul, sarea si
laptele rece. Se framanta totul bine, pana ce aluatul face basici si se desprinde de pe maini. Se pune la cald

sa creascd, se fac paini care se asaza pe tava sau se pun in forme presarate cu faina. Se lasd din nou sa
creascd. Se ung cu ou amestecat cu apa sau cu lapte, se coc la cuptor circa o ora la foc potrivit.

824. PAINE CU CARTOFI

1 kg faina, 400 g cartofi fierti, 50 g drojdie, 2 lingurite rase de sare, 3 lingurite zahar, 5 — 6 dl apa
calda.

Se fierb cartofii. Se curata de coaja nainte de a se raci de tot si se trec prin masina de carne sau prin presa
de cartofi. Se cerne faina in copaie, se face loc la mijloc, se pun cartofii calduti, drojdia muiata cu putina
apa, sarea, zaharul si apa calda, cat sufera ména (sa nu fie prea fierbinte). Se amesteca totul impreuna si se
framanta bine aluatul care trebuie sa fie de preferinta indesat. Se presara cu faina si se lasa la cald sa
creascd. Se rastoarnd aluatul pe masa de aluat presarata cu faina, se fac paini lungi sau rotunde si se asaza
pe tava de asemenea presarata cu faind. Se mai lasa sa creasca si se coc la cuptor, la foc potrivit, circa o
ora.

825. CHIFLE
Se folosesc aceleasi cantitati ca pentru piinea cu lapte.



Se face un aluat la rece ca pentru painea cu lapte. Dupa ce a crescut, nu insd complet, se rastoarna coca pe
masa de aluat presdrata cu faina, se Imparte in painite mici de circa 50 — 60 g fiecare, se rotunjesc in
mana si se asaza pe tava presarata cu faind. De indatad ce sunt agezate pe tava, inainte de a creste, se
cresteaza deasupra, in doud sau in patru, cu un cutit foarte bine ascutit, cu o miscare iute si destul de
adanc. Se lasa sa creasca si, inainte de le da la cuptor, se ung cu ou amestecat cu putin lapte. Se coc la foc
iute circa 20 de minute.

826. PREPARAREA SUNCII
La 10 kg de carne, 500 g sare, 25 g silitra.

Se scoate frumos pulpa, fara s se rupa carnea si se taie cate putin din margini ca sa capete forma rotunda.
Se amestecd sarea cu silitra. Cu un cutit ingust si bine ascutit se fac in sunca mai multe Intepaturi pana la
o0s, in ele introducandu-se cu degetul amestecul de sare si silitrd. De asemenea se presara sare si silitra si
pe deasupra, frecand cu ména ca sa patrunda bine in carne, in special pe langa os. Suncile astfel pregatite
sunt agezate intr-o putind sau Intr-o covata de lemn, Impreuna cu costitele si slaninile de asemenea sarate.
Se pune putina la loc racoros, la o temperaturd medie de 3 — 6 °C. Slaninile si costitele se tin 5 — 6 zile,
iar suncile pana la 10 zile. In fiecare zi se intorc, astfel incat bucitile de deasupra sa vina, pe rand dedesubt
si sd stea in zeama pe care au lasat-o. Dupa acest timp se scot, se leaga cu sfoara, facand la pulpa o tdietura
intre tendon si capatul osului, iar la slanina o micd intepatura la un capat, prin care se introduce sfoara. Se
atarna intr-un loc aerisit si racoros, unde se tin 3 —4 zile sa se zvante. Se dau apoi la fum, sunca4 — 5
zile, iar slaninile si costitele 2 — 3 zile. Durata afumatului depinde de taria fumului si de marimea
bucatilor. O sunca bine afumata are culoare aurie i miros placut. Daca se tine prea mult se amareste, iar
daca nu se tine suficient, nu are gust si nu se pastreaza bine. Aceastd metoda experimentata de a pregati in
casa carnea pentru afumat este cea mai usoara si da rezultate foarte bune, cu urmatoarele conditii: 1)
carnurile ce se pun la saramura sa fie proaspete; 2) cantitatea de sare sa fie suficientd, mai bine ceva mai
multa decit prea putind; 3) putina cu saramura sa se tina la loc racoros ca sa nu prinda carnea miros.

827. PREPARAREA SLANINILOR

Dupa ce s-au scos muschii si pulpele, se taie sldnina de la burtd in fasii de un lat de palma si de lungime
potrivita. Se indreapta la capete. Se dau prin sare si prin silitra si se urmeaza apoi cu saramura si afumatul,
asa cum s-a aratat mai sus, la prepararea suncii. La fel se prepard muschiul afumat, costitele si picioarele
de purcel.

828. FIERBEREA SUNCII

Intr-un vas destul de incapator se pune si se infierbante apa. Inainte de a incepe si fiarba, se introduce
sunca si se lasa sa fiarba 1n clocote mici 2 — 3 ore, dupd marimea suncii. Daca sunca nu este prea sarata,
se mai poate adauga putina sare la fiert, pentru ca apa sa nu traga toatd sarea din carne. Sunca este gata
cand este usor strapunsa de furculita. Nu trebuie fiartd prea mult, deoarece carnea devine atoasa. Se lasa sa
se racoreasca in apa in care a fiert. Se pastreaza la rece.

829. PREPARAREA CARNATILOR

Se trece carnea macra de porc prin masina de tocat si se amesteca cu bucatele mici de slanina cruda. Se
adauga, dupa gust, sare, piper, enibahar si zeama de mujdei de usturoi. Se framanta totul bine la un loc,
adaugand si putina zeama de carne. Tocatura trebuie sa fie moale si destul de sarata. Se asaza la magina de
tocat carne tubul de tabla pentru umplut matele. Dinainte se pregatesc matele subtiri, bine spalate, intoarse
pe dos si tinute in apa rece, 1n timpul cat se prepara tocatura. Se trage matul peste tubul de tabla,
adunandu-1 pe tot la un loc, apoi se introduce tocétura cu ajutorul masinii, incet ca sa nu se sparga matul.
Se fac mai moi. Se lasa sa se svante cateva zile Intr-un loc racoros si se dau la fum, pentru pastrat, sau se
consuma proaspeti, neafumati. Carnatii care se dau la fum se fac ceva mai indesati. In tocitura lor nu se
mai adaugd zeama de came §i se fac ceva mai sdrati §i mai piperati decat cei care se mananca proaspeti.

830. TOBA

Se pun la fiert, intr-un vas cu apa rece, falcile si bucétile grase de la cap, urechile bine curatite, bucati de
sorici, limba, inima, rinichiul, impreund cu 2 — 3 foi de dafin si putina sare. Se fierb numai pe jumatate.



Dupa ce s-au racorit, se taie toate in feliute lungi si subtiri, iar limba si rinichii in bucati ceva mai mari. Se
amesteca Intr-un vas, turnand si cateva cesti din zeama 1n care au fiert. Se adauga sare, piper pisat,
enibahar, coriandru, potrivindu-le dupa gust.

Dinainte se pregateste stomacul porcului, bine curatit si spalat induntru; se umple, asezand bucétile mai
mari in lungul tobei, spre a obtine felii frumoase, cand se taie. Se coase la capete si se fierbe in clocote
mici, circa trei sferturi de ord, In zeama care a rimas de la inceput. Cand toba este fiartd, se pune pe un
fund, cu un teasc usor deasupra si se tine pana se racoreste complet. Se poate da apoi citeva ore la fum.

831. TOBA CU SANGE

Se fierb camea si maruntaiele ca mai sus. Dupa ce s-au téiat bucati, se adauga in loc de zeama, sange
pastrat de la taierea porcului, in care s-a amestecat o lingurd de sare, ca sd nu se inchege. Se pregiteste
apoi la fel ca toba fara sange.

832. CARTABOSI

Se fierb inima, plamanul, splina si carnea mai sangeroasa de la gat si, dupa ce s-au racorit, se trec prin
masina de carne sau se toacd cu satarul. La 1 kg de maruntaie se adauga aproape 1/2 kg de orez potrivit de
fiert (sa nu fie trecut din fiert), scurs si spalat in apa rece, sare, piper, enibahar, maghiran si ceapa prajita,
dupa gust. Se amesteca totul bine si se umple cartabosul. Se pune sa fiarba 10 — 15 minute 1n clocote
mici, in zeama in care au fiert maruntaiele. Se servesc calzi sau se scot din zeama si dupa ce s-au racorit,
se prajesc in unturd. La fel se pot face si cu sange, ca la tobad. De asemenea se pot pregati si cu maruntaiele
nefierte la inceput.

833. CARNATI DE FICAT (LEBARVURSTI)

Se fierbe ficatul nu prea tare, in clocote mici, impreuna cu tot atata carne grasa de la gat. Dupa ce s-au
récorit, se trec de 2 — 3 ori prin magina de carne si se freacd bine intr-un castron, pana devin ca o pasta.
Separat se taie slanina mai tare, foarte putin fiartd, in patratele mici, se amesteca cu ficatul, addugand
putind zeama 1n care a fiert la inceput ficatul. Se mai adauga sare, piper si nucsoara pisatd. Se umplu
matele groase, care au fost bine curatite si spalate. Ca sa nu plezneasca la fiert, se inteapd mai inainte cu
un ac, in cateva locuri. Se pun in apa fierbinte sa dea cateva clocote, dar la foc mic, altfel plesnesc. Se lasa
sd se racoreascd in apd. Se pastreaza la rece.

834. TOPIREA UNTURII

Se poate topi pentru pastrat, atat slanina din afara, cat si osanza dinduntrul porcului. Slanina se curata bine
de pe sorici, Inlaturand si bucatile de carne pe care le-ar mai avea. Atat slanina, cét si osanza se spala, se
taie bucati si se pun Intr-un vas incapator sa stea doua ore cu apa rece. La pivnita sau in alt loc racoros se
pot lasa si pana a doua zi. Se scot apoi din apa si se taie foarte marunt sau se dau prin masina de tocat
carne si se pun intr-o cratita sau intr-o oala pe foc sa se topeasca. Focul nu trebuie sa fie prea mare, ca sa
nu se prajeasca untura, si din timp In timp, trebuie amestecate, ca sa nu se prinda pe fund. Dupa ce au fiert,
untura topita se ia cu lingura mare de supa si se strecoard intr-alt vas, care se afla pe marginea masinii.
Cand toata untura este bine topita si scursa, se mai lasa catva timp la cald sa se limpezeasca de ramasitele
de jumari care au trecut prin strecuradtoare si dupa ce s-a limpezit bine, se toarna, tot prin sita, peste care se
pune insa o bucatd de panza, in borcanele sau in cutiile de tabla in care va fi pastratad. Nu se pune de la
inceput direct in borcane, deoarece faramaturile de jumari care se depun la fund rancezesc cu timpul, dand
unturii un gust neplacut. Untura racitd trebuie sa fie alba ca zapada. Jumarile ramase de la topit se sareaza
putin, se pun de asemenea in borcan si la loc rece §i uscat, unde se pot pastra catva timp. Se pot adauga la
carnea de tocatura pentru sarmale, chiftele etc.

Untura se pastreaza bine in loc racoros si uscat, in vase smaltuite sau in cutii de tabla cu capac perforat, de
asemenea in borcane legate cu hartie pergament, intepata in mai multe locuri cu un ac. Niciodata nu
trebuie sa se toarne untura fierbinte peste alta deja racita si sleita, doarece se produce sigur rancezirea
unturii.

835.TOPIREA UNTULUI
Pentru topit se alege unt presat. Sa nu fie zeros. Se pune intr-o cratitd sau intr-o oald pe masina, la foc



potrivit. Se pazeste de aproape, deoarece untul da foarte usor in foc. Dupa ce s-a topit, fara sa fiarba, se da
la o parte la rece, iar dupa ce s-a intarit, se curdta spuma de deasupra, iar untul sleit se scoate cu o lingura
in alt vas, cu grija sa nu se ia din zerul depus la fund. Se pune oala cu untul sleit din nou la foc moale si se
topeasca dandu-se cu totul la o parte dupa cateva clocote. Se strecoard si se pune fierbinte in sticle sau in
borcane de sticla, care se Infasoara intr-o carpd uda ca sa nu plesneasca. Untul topit i pus in borcane sau
in sticle trebuie sa fie limpede ca uleiul, fara urma de zer, care ar provoca cu timpul rancezirea.

Spuma luata si zerul ramas se pun din nou la foc sa dea céateva clocote, apoi se scurge cat se poate untul
din ele. Untul se pastreaza bine in sticle sau in borcane de sticla. Borcanele se leaga cu hartie pergament si
se pastreaza la loc uscat. Zerul ramas poate fi Intrebuintat, in loc de smantana, la pregatirea unor feluri de
legume ca: praz cu smantana, cartofi cu smantana etc.

836. UMPLEREA BORSULUI

Borsul se pregateste de obicei 1n putini de stejar (butoaie mici, mai largi In fund decat in partea de sus) de
8 — 10 litri. Se spala bine putina si, daca este necesar, se opareste. Se poate insd inlocui cu un borcan
mare de pamant. Se umplu pe un sfert cu tarate de grau, amestecate cu 0 méana buna de malai. Acestea se
umezesc bine cu apa rece, apoi se toarna peste ele apa clocotita, atit cat sa se umple putina cam pe trei
sferturi. Se amesteca bine cu un facalet si, dupa ce s-a racorit, se adauga circa 1/2 kg husti (tarata nacrita
de la bors, care se poate cumpara daca nu s-a pastrat). In lipsa de husti, se umezeste la inceput tarata cu
bors in loc de apa. Se poate adduga si o creanga de visin. Se amesteca totul bine, se acopera cu o carpa
curata si se lasa si stea la loc cald, de obicei in bucatarie 1angd masina. Dupa 24 de ore, borsul este gata.
Inainte de intrebuintare se strecoara.

MURATURI SI CONSERVE PENTRU IARNA

837. BULION DE ROSII iN STICLE

Se aleg rosii coape, de preferinta rotunde, deoarece sunt carnoase si au mai putine seminte. Se spala, se
rup in doud, iar jumatatile se strang intre degete, astfel incat sd se scurgd tot miezul apos din ele (avand
mai putind zeama, se vor lega mult mai usor la fiert). Se pun intr-o oala mare, smaltuita, pe foc, tinandu-se
pana dau cateva clocote si se rasucesc pielitele. Se dau la o parte, se trec prin ciur, frecind cu o lingura de
lemn, pana raman numai semintele si pielitele. Se pun din nou pe masina, in oala spalata curat. Se
amestecd mereu, cat fierbe, pana se ingroasa atat, incat sa se poata turna usor in sticle. Nu se lasa o clipa
neamestecat, deoarece bulionul se prinde usor de fund si se arde. Bulionul se toarnd cald prin palnie, in
sticle. Pentru ca sa nu plesneasca, se infasoara sticla intr-o carpa umeda. Se umplu sticlele pana la gat, se
toarnd o lingura de ulei si se astupa cu dopuri noi, care au fost fierte, sau se leaga cu hartie celofan pusa in
doud. Pe masura ce se astupa, se agaza la un loc ferit, in picioare, se acopera bine cu péturi si se tin astfel
pana se racoresc complet; a doua zi, la cele astupate cu dopuri se pune smoala si se pastreaza la loc racoros
si uscat.

Daca nu existd un loc bun de pastrare, ca sa nu fermenteze bulionul, este prudent sa se fiarba sticlele, dupa
ce au fost asupate numai cu dopul de pluta, in alt vas cu apa. Ca sa nu sara dopul la fiert, se leaga cu sfoara
si dupa ce au fost tinute in paturi, sd se racoreasca incet, se pune deasupra smoala.

838. ROSII CONSERVATE iN BORCAN

Se aleg rosii coapte, dar nu stricate. Se spald, se introduc o clipa cu ajutorul unei site in apa clocotita, se
curata de pielite, se taie in patru si se indeparteaza semintele.

Se pun intr-un castron adaugand la 1 kg de rosii 2 g de acid salicilic si sare dupa gust (se fac sarate ca
pentru mancare, nu mai mult). Se amestecad usor cu mana sau cu o lingura si se asaza in borcane mici, fara
zeama pe care au lasat-o. Se leaga cu hartie pergament sau cu celofan si se pastreaza la rece.

839. ROSII SI ARDEI PENTRU CIORBA

Se aleg rosii coapte si sanatoase, se taie in doud, apoi in felii subtiri. De asemenea se taie ca fideaua cativa
ardei grasi, precum si frunza verde de marar si de patrunjel. Se face un amestec in proportiile dorite, intr-
un vas, adaugand sare dupa gust (ca pentru orice mancare). La fiecare kilogram de rosii si ardei se adauga
cate 2 g de acid salicilic. Se amesteca impreuna si se pun in sticle. Se astupa bine cu dopuri fierte (cu



ajutorul masinii de dopuri), se acopera cu smoald sau cu ceara §i se pastreaza sticlele la rece.

840. ESENTA PENTRU SUPA

Se curata si se spala: 2 kg de morcovi, 1 kg de ceapa, 1 kg de rosii, 1/2 kg de pastarnac, 4 teline, 4 ardei
grasi, o varza mica, o conopidad mica si 10 g usturoi. Se taie tot zarzavatul bucati si se trece apoi prin
masina de carne. Se amesteca cu 1/2 kg de sare si se pune in borcane, apasand cu lingura, ca sa nu ramana
goluri, iar deasupra se toama ulei de un deget. Se leaga cu hartie pergament sau cu celofan si se pastreaza
la rece.

Se poate Intrebuinta la supe, la ciorbe, punand céte o lingura din acest amestec la 1 1 de apa. De asemenea
da gust bun la unele méncari ca: ardei umuluti cu orez, sarmale de post etc.

841. CASTRAVETI iN SARAMURA (DE CONSUMAT VARA)

Se aleg castraveti tineri si foarte proaspeti. Se spala in apa rece si se taie putin din capete. Daca sunt
castraveti mai grosi care trebuie sa se mureze repede, se despica putin la mijloc in lungime, cu un cutit. Se
pune apa la fiert cu sare, in proportie de 50 g de sare la 1 1 de apa. Dupa ce a dat cateva clocote, se da la o
parte sd se limpezeasca.

Se asaza castravetii in borcan, se pun printre ei catei de usturoi, iar deasupra se acopera cu crengi de
marar. Se toarnd saramura fierbinte si se leaga cu hartie pergament. Daca borcanul este de sticla, pentru a
nu plesni, se infasoara intr-o carpa uda. Se pune la soare si se lasd 2 — 3 zile. Intre timp se vanturd zeama
de doua, trei ori. Dupa ce sunt bine murati, se tin la rece si se consuma dupa trebuinta.

842. MURATURI IN SARE PENTRU IARNA

Muraturile de iarna se fac in butoiase de stejar, a caror marime depinde de nevoile casei. Butoiul se spala
si se opareste bine (butoiul Intrebuintat numai pentru muraturi devine cu atit mai bun, cu cat se
invecheste). Daca are miros de mucegai, se stinge in el 0 mana de var. Dupa ce s-a stins varul, se spala
butoiul cu mai multe ape, frecandu-1 cu o perie, si se lasé sa se svante. Se freaca apoi induntru cu usturoi
pisat. Separat se spald in doua, trei ape castraveti, pepeni verzi mici, ardei lungi, gogonele (patlagele rosii
crude), mere tari, telind, patrunjel, morcov. Tot zarzavatul intrebuintat trebuie sa fie proaspat si nevatamat,
altfel se moaie 1n timpul iernii. Se asaza toate in butoi, in proportiile dorite, se adauga cateva fire de marar
uscat si frunze de visin care tin muraturile tari, iar deasupra se toarna saramura clocotita, facuta din 500 g
de sare la 10 1 de apa. Pentru ca muriturile sa fie gustoase si sa tind mai bine, se adauga cate 1 | de otet la
fiecare 10 1 de apa. Se astupa bine cu dopul de lemn si in fiecare zi, timp de 10 zile, se rostogoleste putin
butoiul prin curte, ca sd se amestece bine muraturile §i saramura sa le cuprinda pe toate. Se asaza apoi
butoiul intr-o pivnita uscata si se desfunda atunci cand Incepe consumul de muraturi.

843. MURATURI PENTRU IARNA (iN BORCAN)

Intr-o oald mare, se pun la fiert 9 1 de apa cu 1/2 kg sare si 1/2 1 otet. Se asaza in borcane de sticl, de 5 —
6 1, bucati de varza rosie, bucati de conopida, alternand cu morcovi si telind taiate felii mai groase,
gogonele si ardei lungi. Se Infagoara borcanul cu o carpa groasa bine umezita si se toarna fierbinte solutia
de apa cu sare si otet (dacd este bine infasurat cu carpa uda, borcanul nu plesneste). Se pun deasupra
cateva boabe de piper, cativa catei de usturoi, 2 — 3 frunze de dafin §i o creangd de marar uscat. Se leaga
borcanul cu hartie celofan pusa in doua si se tine la cdldura pana se limpezeste apa. Se pune spre pastrare
la un loc racoros.

844. VARZA ACRA iN BORCAN

Se taie varza ca fideaua, se pune intr-un vas, presarand sare ca pentru mancare. Se amestecd usor cu mana,
pana incepe sd se moaie. Se asaza indesat in borcan, punand intre straturile de varza tocata si foi intregi,
care se pot folosi la sarmale. Deasupra se apasa cu doud scandurele asezate crucis. Dupa cateva ore, cand
varza din borcan s-a lasat, se mai adauga alte cateva randuri de varza cu sare. Se pun din nou scandurelele,
apasand bine, astfel incat toatd varza sa fie cuprinsa de zeama pe care o lasa. Daca este necesar, se mai
adauga putind apa saratd (30 g sare la 1 1 apd). Se leaga cu hartie pergament sau cu celofan si se lasa la
soare, sa se mureze.



345. VARZA ACRA IN BUTOI

Butoiul trebuie sa fie de stejar. Se spala bine, se opareste si se lasa sa se zvante. Se asaza Intr-o pivnita
uscata, pe doi butuci, pentru ca vasul in care se scoate zeama sa poatd incdpea usor sub canea (robinet). Se
controleaza daca functioneaza bine caneaua. Se aleg verze indesate si sanatoase, dar nu prea mari. Se
indeparteaza frunzele vestede, se cresteaza in forma de cruce in partea cotorului, scobindu-1 putin cu
cutitul. In fiecare scobitura se pune putina sare. Se asaza varza randuri in butoi. La 100 de verze se adaugi
circa doi pumni de boabe de porumb, doua, trei fire de hrean si trei, patru gutui frumoase. Separat se
pregateste o saramura din 500 g de sare mare de bucataie la 10 1 de apa. Se toarna peste varza, punand
deasupra un teasc facut din scanduri §i o piatrd mare bine spélatd. Dupa doua, trei zile, varza se lasa, de
aceea se mai adauga cateva verze, pana se umple din nou butoiul. Dupa doua zile Incepe pritocirea, care
continud pana incepe sa se mureze varza, la fiecare 2 — 3 zile. Prin canea se lasé sa curgd zeama intr-o
oald mare. Cand aceasta este plind, se toarna zeama peste varza in butoi. Se repeta operatia de cateva ori
pana ce toata zeama a fost vanturata. Dupa patru, cinci spatamani varza este murata. Daca se formeaza cu
timpul floare deasupra, aceasta trebuie curatita regulat, iar teascul bine spalat. Varza se va pastra astfel
tare.

846. CASTRAVETI MICI iN OTET

Se aleg castraveti mici si foarte proaspeti. Se spala, se taie putin la capete si se scurg bine de apa. De
asemenea se pregatesc cativa morcovi tdiati cu cutitul special, in rondele crestate, cateva frunze de telina si
dupa gust, cativa citei de usturoi. In acest timp se fierbe otetul cu sare, astfel incét sa fie bine sarat la gust
(circa 50 g la 1 1 de otet) si cu cateva boabe de piper. Otetul de vin este mai bun, dar se poate intrebuinta si
otet obisnuit, de 9°. Se lasa separat sa se racoreasca. Se ageaza castravetii in borcan, iar printre ei felii de
morcov, frunze de telina si catei de usturoi. Se toarna otetul racorit, impreuna cu boabele de piper.
Deasupra se pun boabe de mustar sau frunze de visin bine spalate, care mentin castravetii tari. Se leaga
borcanul cu hartie pergament. Se pun la cdmara, iar dupa circa 10 zile se pot intrebuinta.

847. GOGOSARI iN OTET

Se aleg gogosari frumosi, nevatamati si proaspeti. Se spald si se lasa pe un servet sa se zvante, sau se sterg
cu o carpd moale. Se inteapa fiecare cu un ac, de 2 — 3 ori. Se asaza in borcane. Se fierbe otetul,
adaugand la fiecare litru 60 g de sare, doud linguri de zahar, o foaie de dafin. Dupa ce s-a racorit bine, se
toarnd peste gogosari, punand deasupra cateva boabe de mustar sau frunze de visin. Se pun apoi crucis
douad scandurele mici, care trebuie sa tind gogosarii In otet. Se leaga cu hartie pergament si se tin la cdmara
pana se mureaza.

848. VINETE IMPANATE, iN OTET

Se aleg vinete tinere i nu prea mari. Se taie codita si se despica in lung pe ambele parti, dar nu de tot. Se
pun in apa fierbinte §i se lasa sa clocoteascd pana incep sd se moaie. Se scot §i se asaza pe masa unele
langa altele, iar peste ele se pune un fund cu greutati deasupra. Separat se pregateste zarzavatul, taind ca
fideaua morcovi, patrunjel, telina, varza, ardei verzi, in proportiile dorite. Se freaca toate zarzavaturile
usor cu putina sare, addugandu-se, dupa gust, si cativa catei de usturoi. Umplutura aceasta se introduce in
despicaturi, apoi se leaga patlagelele cu cozi de telind opdrite si se asaza randuri in borcan. Deasupra se
toarnd otet fiert cu sare si racorit, in proportie de 50 g la 1 1 de otet. Se leagé borcanele si se pastreaza la un
loc racoros.

849. CIUPERCI MARINATE

Se aleg ciuperci marunte si inchise. Se spald in cateva ape. Se pun la foc intr-o cratitd cu ulei, in proportie
de 100 g ulei la 1 kg de ciuperci, i putind sare. Dupa ce au dat 1n clocot, se mai tin 10 minute. Se adauga
cateva linguri de otet, o linguritd de piper pisat, sare dupa gust, precum si o foaie de dafin. Se asaza in
borcane si se fierb o ora pe baie de apa.

850. CONOPIDA SI MORCOVI iN SARAMURA

Se curatd conopida si se desface in buchete. De asemenea se curatd morcovi in lungime cu cutitul special,



crestat, si se taie rondele ceva mai groase. Se asaza la fundul borcanului: foi de vitd, foi de telind si putin
marar. Apoi se agaza conopida §i morcovii, iar deasupra se mai pune putind foaie de telind si marar. Se
fierbe cantitatea necesara de apa cu sare (50 g sare la 1 1 de apa), se pun cateva boabe de piper la fiert si se
lasa sd se racoreascd, nu insd complet. Se toarnd in borcan, se leaga cu hartie pergament si se tine la
caldurd pana cand se limpezeste zeama. Se pune spre pastrare la un loc racoros.

851. ARDEI CONSERVATI iN SARE

Se aleg ardei grasi frumosi. Se spald intr-o apa, se taie in jurul coditei un capacel si se curatd de seminte.
Se presara fiecare cu putina sare Induntru si se laséd sa stea intr-un vas mare sau intr-o oald, pana a doua zi,
ca sa se moaie. La 100 ardei grasi, intrd 3 — 400 g sare. Dupa ce s-au muiat se agaza in borcan, unul in
altul, ca sd Incapa cat mai multi turnénd si apa pe care au lasat-o. Dupa céteva ore, daca s-au lasat, se mai
adauga cativa ardei, pana se umple complet borcanul, se apasa cu o scandurica atat, cat sa-i cuprinda
zeama care a iesit din ei. Dacé aceasta nu ajunge pana sus, se poate turna putina apa cu sare. Se pune un
praf de acid salicilic muiat cu putind apa calda ca sa nu faca floare, se apasa cu o scandurica, se leaga cu
hartie pergament si se tin la loc racoros. Inainte de intrebuintare se desdreaza, punandu-i din ajun in apa.
Intr-un borcan de 6 kg intra 100 — 120 ardei frumosi.

852. TARHON CONSERVAT iN OTET

Se aleg frunze de tarhon proaspat. Se pun intr-un castron si se presara bine cu sare. A doua zi se asaza intr-
un borcan mic, se apasa deasupra cu doud scandurele asezate crucis, apoi se toarnd otet cat sa le cuprinda.
Se leagd cu hartie pergament si se pastreaza la rece.

853. MARAR VERDE CONSERVAT PENTRU IARNA

1. In sare. Se alege mararul ca pentru mancare si se asaza intr-un borcan de 1/2 de kilogram, presarand
sare intre randurile de marar. Pana a doua zi mararul lasdndu-se, se adauga alt marar, de asemenea presarat
cu sare, pana se umple borcanul. Se pun deasupra crucis doud scandurele, apasand usor, astfel incat zeama
lasata de marar sa-1 acopere complet. Se leagd cu hartie pergament si se pastreaza la rece. larna se scoate
cite putin, pe masura necesitatii, se tine o ora in apa rece si se Intrebuinteaza la mancare, ciorba etc.

2. Uscat. Se alege mararul ca pentru mancare si se intinde pe hartie, la un loc uscat (dar nu in soare) unde

se tine cateva zile pana se usuca. Se pastreaza n cdmara, 1n saculet de panza. Se spald inainte de
intrebuintare.

854. PATRUNJEL VERDE CONSERVAT PENTRU IARNA
Se pregateste la fel ca mararul uscat (vezi).

855. ZARZAVAT USCAT PENTRU CIORBA

In cantititi mari, zarzavatul se usuci in cuptoare anume de uscat. Pentru trebuintele casei se poate,
cu oarecare grija, usca si pe gratare in cuptorul masinii.

Morcovii se aleg din varietatile cu radacina mica, care sunt mai fragezi si mai dulci. Se rad, se
spala si se taie felii subtiri. Se oparesc cu apa clocotita, fard sa mai stea pe masind, se scurg §i se asaza pe
gratare de sarma, anume impletitd. Se introduc 1n cuptor cand focul este aproape stins (temperatura
cuptorului sa nu fie mai mare, de 60 — 70 °C) si se tin pana s-a racit cuptorul. A doua zi se mai baga la
cuptor, la aceeasi temperatura, iar intre timp se tin Intr-un loc curat si bine aerisit. Morcovii uscati se
pastreaza 1n saculete de panza.Telina, patrunjelul si pastarnacul se usuca la fel cu morcovul.

CATEVA LISTE DE BUCATE

IANUARIE
Supa de carne cu orez

Rasol cu sos de hrean si cartofi



Mere coapte in aluat
*
Mamaliga cu branza la cuptor
Tocana de purcel
Tarta cu marmelada
*
Ciorba de sfecla, dreasa
lahnie de fasole cu muraturi
Budinca de gris
*
Salata ruseasca
Macaroane cu branza
Compot de pere
*
Supé de chimeni cu péine prajita
Sarmale de varza cu orez
Gogosi cu sirop de smeura
*
Musaca de cartofi cu zarzavat
Ciulama de vitel
Rulada cu marmelada
*
Supa de linte
Ghiveci
Strudel cu gris

o
Salata de cartofi cu ceapa
Carnati pe varza calita
Orez cu lapte
*
Fasole batuta cu usturoi
Limba cu sos de rosii
Compot de mere
*
Supa de zarzavat
lahnie de cartofi cu muraturi
Placinta cu branza
*
Piftii de porc
Chiftele de praz la cuptor
Cornulete cu marmelada
*
Ciorba de fasole boabe
Rizoto cu branza si sos de rosii

Baclava
*



Chiftele de cartofi cu salata de sfecla
Musaca de taitei

Compot de prune uscate

*

Peste prajit

Budinca de varza

Minciuni

FEBRUARIE
Supa de mazare uscata
Gutui cu carne
Crema de vanilie

k
Salata de cartofi cu tarhon
Budinca de macaroane cu sos de rosii
Jeleu de vin

k
Supa cu galusti de gris
Orez cu limba
Crema de zahar ars

%

Cartofi cu smantana
Varza acra cu carne
Strudel cu mere

k
Supa de morcovi
Budinca de iofca cu sunca
Prajitura cu crema de vanilie

*
Orez cu praz
Carnati pe fasole uscata
Gogosi dospite
%

Ciorba de peste
Varza cu taitei
Alivanca

*
Cartofi cu branza la cuptor
Prune uscate cu carne
Gris cu lapte
k
Supa de praz cu cartofi
Chiftelute marinate
Pirosti cu marmelada

k

Piftii de porc



Mancare de linte cu muraturi
Gogosi de cartofi cu zahar

k

Supé deasd de fasole boabe
Mancare de praz

Branzoaice

%

Salata de cartofi cu andive
Snitel de parizer cu cuscus
Biscuiti cu marmelada

k

Ciorba de zarzavat

Pérjoale moldovenesti cu cartofi
Sarailie

%

Ciulama de cartofi

Varza acra cu slanina

Melci de cozonac
£

MARTIE
Peste cu macaroane la cuptor
Papricas de vitel
Halva

3
Ciorba de loboda dredsd cu smantana
Galusti de cartofi cu sos de rosii
Placinte cu branza
*
Piure de spanac cu oua tari
Snitel de legume cu salata verde
Trandafir de cozonac

k

Pilaf de urzici
Ciulama de miel
Papanasi prajiti, cu smantana
*
Supa de salata
Cartofi cu macaroane la cuptor
Corn cu nuca
k
Chiftele de zarzavat cu salatd verde
Miel cu spanac
Gogosi din aluat pripit
*

Ciorba de miel



Budinca de cartofi
Clatite

*
Spanac la cuptor
Drob de miel cu salata verde
Pirosti cu branza
*
Supa de cartofi
Friptura indbusita, cu sos
Budinca de gris

k

Orez cu manatarci
Gulas cu galuste
Corn cu marmelada
*
Ciorba ruseasca
Omleta cu cartofi prajiti
Strudel cu branza
k
Mancare de telina
Snitel de miel cu cartofi
Placinta cu crema de vanilie
*
Supa de spanac
Cartofi cu oua rascoapte, la cuptor
Rulada cu marmelada
k
Urzici batute cu hrean si ceapa prajita
Placintd de macaroane cu parizer
Tarta cu dulceata

APRILIE

Ciorba de stevie cu smantana
Cartofi cu branza la cuptor
Omletd cu marmelada

*

Branza cu mamaliga si ridichi
Stufat de miel

Papanasi fierti, cu zahar

*

Supa cu galusti de gris

Limba cu sos de rosii

Rulouri cu crema

*

Salata de cartofi cu ceapa verde si marar

Budinca de macaroane



Compot de caise verzi
*
Ciorba de bureti
Drob de miel in aluat cu salatad verde
Taitei cu nuci
*
Macrig cu ou
Mancare de cartofi cu slanina
Crema de gris
*
Supa de salata
Snitele rusesti
Gogosi dospite
*
Pilaf de urzici cu arpacas
Cartofi cu smantana
Pirosti cu marmelada
*
Ciorba de perisoare
Budinca de spanac
Orez cu lapte
*
Chiftele de cartofi cu salata verde
Miel cu ciuperci
Tarta cu crema
*
Supa de zarzavat
Rizoto cu branza si sos de rosii
Strudel cu gris
*
Zacusca de peste
Budinca de zarzavat, in aluat
Crema de zahar ars
*
Ciorba de miel
Spanac cu péine prdjita la cuptor
Biscuiti cu marmelada
*
Balmus cu smantana
Friptura de berbec pe fasole uscata
Gogosi de cartofi cu zahar

MAI

Supa de verdeturi
Tocana de vitel
Clatite cu magiun



sk

Salatd de oua tari, cu marar si ceapa verde
Mancare de cartofi cu carne
Lapte cu taitei
*
Ciorba taraneasca
Snitel cu piure de spanac
Strudel cu branza
k
Lapte acru cu mamaliga
Mazare cu friginele
Omleta cu dulceata
k
Supa de piure de cartofi
Chiftele de zarzavat cu salatd verde
Tarta cu mac
k
Carote cu smantana
Musaca de cartofi
Gogosi din aluat de cozonac
*
Ciorba pescareasca
Budinca de spanac
Corn cu marmelada

k
Galusti de cartofi cu sos alb
Mancare de miel cu mazare
Cirese

*
Supa de gulii
Cartofi cu sméntana
Crochete de gris, cu zahar
k
Pilaf cu mazare
Rulada cu came cu salata verde
Placinta cu branza
*
Ciorba de cartofi dreasa cu smantana
Carote si mazare cu unt
Gogosi dospite, cu sirop
k
Spanac cu friganele
Musaca de taitei
Compot cu cirese

k

Supa de piure de mazare



Mancare de morcovi cu carne
Savarina cu pesmet

k
Salata de spanac cu oua tari
Spaghete cu branza la cuptor
Melci in sirop

IUNIE
Ciorba de zarzavat
Rizoto cu ficat
Baclava

*
Mazére cu crochete de carne
Alivanca cu smantana
Cirese
*
Supa cu turnatei
Rasol cu sos de smantana
Cornulete din plamadeala
*
Cartofi noi indbusiti, cu salata
Macaroane cu branza
Compot de cirese
*
Bors de loboda dres cu smantana
Morcovi cu crochete de gris
Prajitura cu crema de vanilie
*
Spanac cu branza la cuptor
Ciulama de miel
Biscuiti cu marmelada

*
Supa de mazare
Cartofi noi cu smantana
Corn cu mac

*
Mamaliga cu branza
Chiftelute marinate
Tarta cu capsuni
*
Ciorba de gulii
Mancare de carne cu spanac
Strudel cu branza
*
Salata de cartofi cu verdeturi

Orez cu mazare



Pirosti cu marmelada
*
Supa de zarzavat
Tocana cu galusti
Gogosi
*
Snitel de legume cu salata
Macaroane cu sos de rosii si ciuperci
Compot de visine
*
Ciorba de peste
Pérjoale moldovenesti cu cartofi
Brénzoaice
*
Salata de verdeturi cu oua tari
Mancare de carne cu cartofi
Orez cu lapte
*
IULIE
Gulii cu sos alb
Papricas de vitel
Prajitura cu visine
*
Ciorba de cartofi si fasole verde
Dovlecei umpluti
Papanasi fierti
k
Maincare de bame
Budinca de iofca cu ciuperci
Corn cu marmelada
*
Salata orientala
Dovlecei cu sméntana
Tarta cu caise
*
Supa de rosii cu orez
Mancare de carne cu fasole verde
Placinta cu branza
*
Conopida cu sos la cuptor
Musaca de cartofi
Caise
*
Ciorba de sfecla
Chiftele de varza cu sos de rosii
Gogosi dospite



sk

Salata de vinete si ardei
Dovlecei umpluti cu branza
Compot de vigine
*
Supa de varza
Mancare de vitel cu rosii
Gris cu lapte
k
Ardei umpluti cu orez
Ghiveci
Fructe
k
Ciorba de fasole grasa
Mancare de vinete cu rosii
Prajitura cu caise
k
Pilaf cu dovlecei
Fasole cu smantana
Crema de zahar ars
*
Supa de conopida
Musaca de vinete
Ruladd cu marmelada

%
Salata de fasole grasa
Mancare de carne cu dovlecei

Compot de caise
*

OCTOMBRIE
Mamaliga cu branza
Carnati cu varza calita
Prajitura cu prune

k
Supa de cartofi si praz
Mancare de carne cu pere
Branzoaice
*
Salata de conopida cu rosii
cu oud tari la cuptor
Prajitura cu crema de vanilie
k
Ciorba de peste
Vinete umplute cu orez
Tarta cu struguri



sk

Galusti de cartofi cu sos de rosii
Friptura de vitel pe macaroane
Fructe
*
Supa de zarzavat
Sarmale de varza cu orez
Cornlulete din plamadeala
k
Zacusca de vinete si gogosari
Mancare de carne cu cartofi
Budinca de gris

k
Peste prajit
Ghiveci
Compot amestecat
k
Ciorba de vitel
Galusti de varza cu sos de rosi
Budinca de orez cu mere
*
Bahnus cu sméntana
Mancare de carne cu praz
Compot de pere
k
Conopida cu sos alb, la cuptor
Ardei umpluti
Rulada cu marmelada

*
Supa de ceapa
Sarmale de varza cu carne
Gris cu lapte
k
lahnie cu cartofi cu castraveti murati
Budinca de zarzavat
Snitel cu mere
*
Spanac pe paine prajita la cuptor
Iofcd cu branza

Strugrui
k

NOIEMBRIE
Supa de legume
Mancare de carne cu gutui

Placinta cu branza



sk

Mancare de carne cu gutui

Tocana

Compot de mere

*

Ciorba de cartofi

Chiftele de praz la cuptor

Baclava

k

Mazére batuta, cu ceapa prajita

Budinca de macaroane

Melci in sirop

k

Supa de fasole boabe

Varza dulce la cuptor

Orez cu prune uscate

k

Praz cu smantana

PIacinta cu carne

Gris cu lapte si sirop de smeura
%

lahnie de fasole cu muraturi

Snitel de parizer cu piure de cartofl

Compot de prune nscate

k

Ciorba de zarzavat

Mancare de carne cu castraveti

Aivanca

*

Peste rasol

Rizoto de ficat

Strudel cu mere

k

Supa de dovleac

Mancare de carne cu cartofi

Gutui coapte

*

Salata de cartofi cu tarhon

Sarmale cu orez

Taitei cu nuci

k

Ciorba de fasole boabe

Carnati pe varza calita

Tarta cu marmelada

k

Mancare de telinad



Placinta de macaroane cu carne
Halva

k

Supa de linte

Varza cu taitei

Strudel cu gris

DECEMBRIE
Salata de cartofi si fasole boabe
Chiftele marinate
Crema de vanilie

k
Ciorba de peste cu zeama de varza
Ciulama de cartofi
Branzoaice
*
Mamaliga cu branza la cuptor
Carnati pe fasole
Compot de mere
*
Supa cu taitei
Rasol cu cartofi si muraturi
Crema de gris
*
Musaca de cartofi cu zarzavat
Pilaf de pasare
Gogosi din aluat pripit
*
Ciorba taraneasca
Papara de mamaliga
Halva

%
Salata de icre imitate
Perisoare cu smantana
Papanasi prajiti

*
Supa de chimen
Mancare de fasole cu slanina
Strudel cu nuci
*
Cartofi prajiti cu omleta
Mancare de carne cu prune uscate
Com cu mac
*
Pilaf cu praz
Budinca de iofca cu sunca



Compot de pere

*

Supa de zarzavat
Ciulama de vitel
Rulada cu marmelada

*

Budinca de cartofi
Varza cu carne

Clatite cu dulceata

*

Supa de linte

Friganele de cartofi cu salata de slecla
Placinta cu mere

*

Fasole batuta cu usturoi
Tocana de purcel

Orez cu prune uscate

CONTINUTUL VITAMINE SI VALOAREA CALORICA A PRINCIPALELOR

ALIMENTE VITAMINE
dau
ALIMENTE

ABIB2CDEKP
ALIMENTE ANIMALE
Branza .......... + ++
Oua ........... + 4+ 4+t
Peste proaspat ...... A +
Peste afumat. ...... ++ ++ + 4+
Carne de vaci ... A +
Carne de miel ...... 4t
Carne de porc ...... A
Pui fript ........ ++ +
Lapte de vaca ...... F+ A+ 4+

Lapte de om .......
ALIMENTE VEGETALE
Cereale

Péine integrala......
Péine alba.......
Macaroane........
Orez fiert ........

Legume

+ 4+

ot
+ ++ ++

++ ++

++

Cartofi fierti....... 4+ A+t
Varza ........... 44+

100 g

kilocalorii

142 - 398
70
40 - 1140
260
88 -200
258
250
80
40
67

365
340
238
270
350
355

84
19



Fasole verde .......
Fasole uscata.....
Mazare verde......
Mazare uscata.......
Mazare conserve.....
Linte uscata.......

Rosii (tomate)......
Castravete........
Spanac fiert.........

o ++

++ ++
++

H+
++ o+
++ + ++
+ ++ ++
+ o+
o+t
+ o+
++

+ ot

32
533

68
56

349

24

34
++ 20
10

319

34

26



