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Prefata

Ce as putea sd spun cuiva despre singura Elvetie cu Delta si iesire la mare din lume?

Ca de fapt se numeste Romania?

C4, uneori, e minunata? Ca uneori mi-as dori sa fie si mai si?

Ca nu numai uneori, ci de fapt tot timpul, Romania e tara mea?

Asa am simtit eu sa incep aceasta introducere la un... ghid gastronomic. Poate prea afectuos,
prea poetic, dar pur si simplu asa am simtit, tocmai pentru ca e vorba de Ghidul gastronomic
al Romaniei, adica al tdrii mele! Si apoi, ca sa mai glumim, eu sunt convins ca romanul s-a
ndscut poet, dar, de fapt, nevasta l-a obligat sa-si ia serviciu si de asta a ajuns pana la urma
inginer, profesor, gazetar sau actor!

Un ghid ramane insa un ghid, de orice fel ar fi, el are menirea sa te indrume, sa nu te lase sa te
ratacesti. Mi-aduc aminte ca prima data cand am fost la Paris, la intoarcere m-a adus un sofer
francez care nu mai mersese spre Romania pana atunci. Pretul ce-l aveam de platit era sa-i fiu
copilot, sa tin drumul dupa harta rutierd, adica dupd un...ghid. Si eu faceam asta pentru prima
oard, dar ghidul era atat de bine facut, incat pand cand am intrat in Romania, am mers snur, fara
nici cea mai mica ezitare sau abatere. Cum am trecut insa de Oradea, ne-am cam ratdcit un pic!
Tot asa si un ghid gastronomic trebuie sa te ajute sa nimeresti exact acolo unde ai gust sa ajungj,
sa-1i fie foarte bine semnalate autostrazile care poarta, de exemplu, numele Sarmalei; de acolo
sa te conduca pe drumurile cele mai bune pana fix in poarta celei mai potrivite solutii sau retete
de imbinare a carnii tocate cu varza, vita de vie ori foaia de hrean.

in copilarie eram convins c&, de exemplu, aceeasi sarma e originara din chiar satul bunicilor mei
de pe langa Suceava, puteam sa si jur. Pe urma, am aflat surprins ca vine din cu totul alta parte,
dar si cd, din popasul facut pe la romani, si-a mai adaugat un plus de ,farmec”!

Si cate si mai cate minunatii pe care ti le poate dezvalui un astfel de ghid, bun nu numai pen-
tru strdinii calatori prin gastronomia noastrd nationald, dar cu sigurantd si pentru noi, traitorii
de pe taramul fermecat al bucatariei bunicilor!

Cand zici ,gastronomia Romaniei” sund ca si ,armata Romaniei” sau chiar ,independenta
Romaniei”, adica ceva ce ne apartine temeinic si, mai ales, ceva cu care ne mandrim si care
trebuie apdrat. Si de ce n-ar fi asa, ca de la daci incoace am tot adunat ce a fost mai bun de pe
la cei ce-au poposit pe aici, asa cum au facut de fapt toate popoarele lumii, ca sa le topim intr-o
»0ald nationald” in care miroase cate putin si a Europa, si a Balcani, si a Asia, dar intr-un fel pe
care, totusi, numai la noi il poti gasi.

Asta si pentru cd numai la noi se gateste si ca la munte, si ca la ses, si ca in Deltd, si ca la mare,
intr-o singura tard, frumoasa ca Elvetia de care vorbeam la inceput.

Cum, pe unde si in ce fel, aflam exact din ghidul pe care tocmai il tineti in mana. Drum bun si

atentie la semnalizari!
Cu drag, al Dumneavoastra &/ —
Dhteee
Stelian Nistor,

in calitate de redactor sef al revistei ,Bucdtdria pentru toti”
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SOCIETATEA ROMANA

PENTRU ASIGURAREA ¢ 4
CALITATII este lider pe  {| i
piata romaneasca (SUALTY
in domeniul certificarii
sistemelor
de management — [i.;iNet —
Dr. ing. Dan Grigore Stoichitoiu SRAC este partener IQNet - cea mai presti-

Presedinte SRAC . o . . . . < ope
gioasa organizatie internationala de certificare

Reporter: Domnule Dan Stoichitoiu, va rog sa punctati cateva elemente privind activitatea si rezul-
tatele SRAC, politica si obiectivele sale, principalele realizari si locul pe care-l ocupa in domeniul sau
de activitate.

Dan Grigore Stoichitoiu: Asa cum se stie, SRAC este o asociatie profesionald, non-profit, care are ca
principal obiect de activitate evaluarea conformitatii si certificarea sistemelor de management si a
produselor. Politica noastrd, orientatd spre clienti, este de a le oferi toate serviciile de evaluare de
care au nevoie pe piatd in relatiile comerciale si cu autoritdtile, la un grad inalt de profesionalism,
care sa le aduca si un plus de valoare addugata si care sd le si satisfaca toate exigentele, oferindu-le
incredere, credibilitate si recunoastere a certificarilor. SRAC este partener IQNet, cea mai presti-
gioasa organizatie a organismelor de certificare din lume. Astfel, certificatele SRAC sunt insotite de
certificatele IQNet cu recunoastere internationald. Putem spune cd prin numarul organizatiilor cer-
tificate (peste 1600 de certificari ISO 9001) si prin domeniile de certificare promovate, SRAC detine
pozitia de lider pe piata romaneasca in domeniul certificarii sistemelor de management. Totodatd,
SRAC s-a dovedit si un deschizator de drumuri pe piata romaneascd, realizand prima certificare in
domeniul sigurantei si igienei alimentare, respectiv certificarea HACCP (Hazard Analyses & Critical
Control Points).

Reporter: Ce reprezinta aceasta certificare HACCP?

Dan Grigore Stoichitoiu: HACCP este un sistem pentru siguranta alimentelor bazat pe prevenire. Prin
evaluarea riscurilor posibile, care pot afecta calitatea unui aliment sau procesul de obtinere a aces-
tuia, sistemul HACCP face posibila prevenirea contaminarilor si/sau reducerea la un nivel acceptabil
a potentialelor riscuri inerente diferitelor procesari ale alimentelor, care ar putea genera riscuri pen-
tru consumatori. Conceptul HACCP sistematizeaza toate prevederile de baza ale inspectiei sanitare,
dovedindu-se o metoda simpla si eficienta a realizarii controlului si autocontrolului pe linia igienei
alimentelor. Sistemul HACCP impreuna cu un sistem de management al calitatii ISO 9001 formeaza
un foarte eficient sistem de management al sigurantei alimentelor. Implementarea unui sistem de
management al sigurantei alimentelor reprezinta o abordare sistematica pentru a preveni producerea
alimentelor nesigure.

Gk - ToeE -

Reporter: Care sunt firmele care au obtinut certificarea HACCP

_ﬁ— din partea dumneavostra?

et — = CERTIFICATE

Dan Grigore Stoichitoiu: Pana in prezent SRAC a eliberat 5 certifi-
cate HACCP. Prima organizatie care a reusit acest lucru este SC
MURFATLAR ROMANIA SA in 2002. Celelalte sunt: SC HELVETI-
CA MILK SRL, SC UNITED ROMANIAN BREWERIES BEREPROD
SRL, SC AVE IMPEX SRL si SC C+C SA.




SOCIETATEA ROMANA PENTRU ASIGURAREA CALITATII

% Asociatie profesionala nonprofit, organism de certificare de
terta partea sistemelor calitatii ISO 9000 side management
al mediului1ISO 14000, recunoscut national siinternational

ROMANIAN

QUALITY
ASSURANCE

Marca inregistrata la OSIM nr. 039568/28.01.1998

Acreditare: Acreditata conform standardului EN 45012: 1998 pentru certificarea sistemelor
calitatii in 38 de domenii economice cu Certificatul de Acreditare nr. 004 emis la
31.05.1996, reinnoit la 23.05.2002.
Acreditata conform standardului EN 45012: 1998 si ISO Guide 66: 1999 pentru
sisteme de management al mediului cu Certificatul de Acreditare
nr. 21 din 23.10.2000.
Reprezentare si recunoastere internationala:
Membru plin in organizatia europeana EUROCER-BUILDING
Partener al Retelei lntematmnale a Organismelor de Certificare |QNet
Reprezentare nationala:
Membru in Comitetele Tehnice ISO - CASCO si CT 56 Managementul
calitatii si asigurarea calitatii \
Membru in/Consiliul Director al Fundatiei Romane Premiul Roman pentru
Calitate “Juran”
Membru ROLAB = Asociatia Laboratoarelor din Romania
Membru in Colegiul Director RENAR
Protocoale de recunoastere cu organisme straine:
CISQ (ICILA, ICIM, IIP, CERTITEX )
Protocoale de colaborare cu organisme straine :
JQA (Japonia)
Conventii de colaborare:
Departamentul de Standardizare si Metrologie al Republicii Moldova-schimburi
de informatii, promovari, instruiri
YUQS ( Association for Quality Systems Management, Serbia and Montenegro)
ISMCM-CESTI (Franta) - masterate in managementul calitatii
CESMECA (Franta) - stagii si instruire
QUASI INTERNATIONAL (Franta) - cursuri auditori
BESO (Anglia), CESO (Canada) - cooperari
Institutul Juran (SUA) - contract de licenta
Organizatii certificate ISO 9001 / 9002:
peste 1500 pana la 01.11.2003, din care pe domenii:
electric, electrotehnic si electronic — 7,45%, mecanic — 10,68%, constructii (inclusiv instalatii
electrice de joasa, medie si inalta tensiune si instalatii electrice interioare) — 45,42%, metale si
produse din metal — 3,23%, textile si pielarie — 3,43%, chimie — 4,55%, tehno]ogla informatiei —
5,21%, inginerie si consultanta — 4,81 %, altele — 15,23%.
Certificate retrase: 45
Organizatii certificate ISO 14001: 54 panala 01.11.2003
Organizatii certificate HACCP: 4 pana la 01.11.2003
'_Organizatil certificate OHSAS 18001: 2 pana la 01.1
Organizatii certificate Domeniul Reglementat HG 749 :

pana la 01.11.2003
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Istoria bucatariei romanesti

Cronologie

Bucatdria romaneasca traditionala:

Bucataria dacica (sec. VI i.H.-sec. Il d.H.)
Influenta romana (sec. Il d.H.—sec. lll d. H.)
Influenta migratiunilor (sec. Il d.H.—sec. XIIl d. H.)
Influenta orientala (sec. XIll d.H.—anul 1821)

Influenta occidentala (1821-1918)

Bucitaria romaneasca moderna:

Bucatdria tuturor provinciilor romanesti (1918-1950)
Epoca retetarului comunist (1950-1980)
Epoca hranirii ,rationale” (1980-1989)

Renasterea restauratiei romanesti (1990-pana astazi)

Structura editoriala

Ghidul este structurat pe opt regiuni istorice, delimitate in concordanta cu specificul gastronomic
al zonei. Din acest motiv judetele Arad, Botosani si Buzau au fost incluse in regiunile Banat,
Bucovina si Moldova.

Ardeal: Alba, Bihor, Bistrita-Ndsaud, Brasov, Cluj, Covasna, Harghita, Hunedoara, Mures,
Salaj, Sibiu
Banat: Arad, Caras-Severin, Timig
Bucovina: Botosani, Suceava
Dobrogea: Constanta, Tulcea
Maramures: Maramures, Satu Mare
Moldova: Bacau, Buzau, Galati, lasi, Neamt, Vaslui, Vrancea
Muntenia: Arges, Brdila, Calarasi, Dambovita, Giurgiu, lalomita, llfov, Prahova, Teleorman
Oltenia: Dolj, Gorj, Mehedinti, Olt, Valcea

9
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»Daca ar fi sa md iau dupa «tchiorba» aceasta extraordinard si dupd aceasta
«tourtay de vis, atunci as spune nu numai cd, de fapt, lumea nu stie nimic despre
Romaénia, dar nici voi, romanii, nu va cunoasteti miracolele. Ca bucatarie, cel putin,
sunteti foarte, foarte bogati in asa-zisa voastrd saracie.”

Cum mancau stramosii nostri

Vestigiile arheologice scoase la lumina in
ultimii 50 de ani dovedesc cu prisosinta ca
la sfarsitul secolului Il d.H. cultura daco-
getica era pe deplin formatd ca o cultura de
tip Latene. Pe langd celelalte indeletniciri
(cultivarea cerealelor, cresterea vitelor, pes-
cuitul, vanatul, tesutul), prelucrarea unel-
telor din fier si folosirea rotii olarului au dez-
voltat si Tmbunatatit masa stramosilor
nostri, introducand un anume nivel de pre-
lucrare si conservare. Cu toate acestea,
ambasadorul Tiberius Flavius, trimis la
Decebal in anul 106 d.H., este invitat la o
masa destul de frugala: carne de vitel fripta
pe jdratec, porumbei salbatici rumeniti,
carne la tepusa (probabil vanat), miere de
albine, vinuri aromate, tari si tamaioase,
pere zemoase, pastrate in fan, struguri cu
bobul alb, roz si negru, mere rosii si aurii. Si
din aceastd perspectiva, a obiceiurilor ali-
mentare, romanii ne considerau barbari.

Desi foloseau deja legumele (varza, spana-
cul, mustarul), dacii nu cunosteau ca
preparate decat fiertura de mei, crupele fierte
de hrisca si celebrul ,grau fiert”, care se
manca la mesele imbelsugate de la inmor-
mantdri (parastasul de azi) si care a devenit
renumita coliva.

in pesteri si colibe de pamant, stramosii
nostri conservau produsele prin afumare
si prin sarare (inclusiv saramurd). Desi
cresteau animale si beau lapte (de oaie, de
vaca), dacii nu excelau in prepararea branze-

Jacques Yves Cousteau

turilor, nu cunosteau untul si nici smantana.
Desi dacii aveau ,patimi prea mari” pentru
vin, o parte din preotime excludea carnea
din hrana.

inca de acum incepe polarizarea bucatariei
romanesti: cea a taranilor, simpld, frugala, cea
a stapanilor, diversa, bogatd, uneori sofisti-
cata. Din nefericire, aceasta dihotomie s-a
pdstrat pana astazi si e vizibild in diferentele
dintre masa zilnica a taranului roman si cea a
oraseanului bogat.

Placinta romana in Dacia
Influenta romana (sec. Il d.H.—sec. Il d.H.)

Multi istorici considera ca obiceiurile ali-
mentare ale dacilor le-au invins pe cele ale
romanilor cuceritori, mai ales ca legiunile
n-au transportat in Dacia mesele opulente ale
stapanilor de la Roma, ci simple retete de
campanie.

Cu sigurantd insa in Dacia a pdtruns acum
placinta (lat. ,placenta”), chiar daca romanii
o luasera de la greci, aluaturile umplute cu
tocdturi diverse, o serie de zemuri, poate
asemanatoare cu ciorbele de astazi, desi
ciorbele sunt o influenta slava din sud, mult
mai tarzie.

Descoperirile arheologice ne releva insa
aparitia testului (oald de pamant cu capac, un
fel de oala cu presiune), vas roman, care a
permis coacerea si fierberea si, deci, diversi-
ficarea alimentatiei. Painea, lipie sau coptura,
precum si folosirea uleiului de masline, stors
la rece, pastrat in amfore, dateaza tot din
perioada stapanirii romane.
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Mancare pe fuga
Influenta migratiunilor
(sec. I d.H.-sec. XIIl d.H.)

De atunci dateaza expresia, din vremurile
in care stramosii nostri mancau pe fugd,
ferindu-se din calea numeroaselor hoarde de
navdlitori. Ele ne-au ldsat multe toponimice,
amintirea mancarii ierburilor crude (madcris,
salate, potbal, rubarbad), a carnurilor crude,
fezandate sub sa, dar si un efect de izolare, a
multor populatii de daci liberi, care si-au con-
servat astfel, aproape o mie de ani, obiceiuri
alimentare stravechi. E cazul unor comunitati
din Hateg, Apuseni si Maramures, unde se
mai mananca astdzi, la stand, ca pe vremea
dacilor.

Cu toate acestea, acum ne vin borsurile
cu legume si carne, aduse de slavii din sudul
Dundrii, si tot acum apare fin casele
stdpanilor autohtoni furculita cu doi dinti,
adusa de negustorii venetieni de la Marea
Neagra.

Dupd pdrasirea Daciei de cdtre romani,
mai bine de o mie de ani, populatiile autoh-
tone n-au scris, n-au construit (cine stie ce!),
dar cu sigurantd au gatit si au mancat. in
acest mileniu s-au fundamentat obiceiurile
alimentare ale romanilor, asa cum le mai
gdsim astdzi in agezarile din munti.

Post si ziafet
Influenta orientala (sec. Xlll-anul 1821)

Intrarea Orientului in bucataria romaneasca
e consistenta, dar foarte diversa. E bizantina,
turcd, greacd, arabd, armeneascd, dar — prin
aglutinare — are astazi consistenta unei influ-
ente unice. Ceea ce e si mai ciudat e cd ea a
creat obiceiuri alimentare noi la populatia
autohtond, prin raportare la stdpanii de la
Poarta Otomana. La acest aspect vom reveni.

E vremea intrdrii pilafurilor, ciulamalelor (si
a tocanitei!), a tuslamalelor, musacalei, sis-

kebab-ului, a dulciurilor finsiropate (baclava,
sarailie).

Apare un nou stil de viatd la curtile
domnesti: ,ziafetul” presupune 30-60 feluri de
mancare, bauturi aromate, obiceiul de ,a
manca, a bea cafea si a fuma tutun”. El ne-a
influentat stilul de viata pana astdzi, pentru ca
presupune trdirea voluptuoasa a vietii, dar si
fatalism, egoism, indiferenta.

E epoca in care influentele sudiste aduc in
Principate vinetele, rosia, ceapa, ardeiul,
bamele, gutuile, pepenele. incep sa se faci si
la noi ghiveciuri si zacusca. Intra cafeaua si
narghileaua, tutunul, dar si ,gran turco”
(marele turc), care nu e altul decat porumbul,
numit asa pentru ca l-am primit de la turci, la
fel ca si italienii.

Vorbeam de opozitia psihologica a
romanilor fatd de Poartd. Pentru ca birul pre-
supunea multe grane, populatia autohtona a
inceput sa cultive porumbul, pe care turcii
nu-l vroiau. Asa am devenit, aproape o mie de
ani, popor de mamaligari. Tot astfel, pentru ca
turcii nu vroiau decat carne de vitd, romanii au
inceput sa creascd porci. De atunci avem
»pomana porcului”, era 0 mancare pe care
Poarta nu ne-o zeciuia.

Prin opozitie, pentru ca biserica se
indepartase de multi voievozi ,fanarizati”,
traind mai ales prin mediul rural, in care se
aflau majoritatea manastirilor, acum se naste
si se consolideaza calendarul gastronomic al
zilelor de post. Sarmale cu nuci in cuiburi,
telina cu masline la cuptor, ,icre” de post,
saramura de stevie, urzici batute cu mujdei si
mamaligutd, tocanitd manastireascd cu ciu-
perci, chiftelute de vinete, icre de fasole sunt
tot atatea moduri de a posti inspirat. Aceasta
a fost perioada influentei orientale: peste 200
de zile crestine in post la tarani si multe zile
de ziafet la boieri si domni. A avut de castigat
bucatdria romaneasca.
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Occidentalizarea blidului
Influenta occidentald (1821 - 1918)

E vremea deschiderilor. O intreaga gene-
ratie pasoptista, de copii de boieri care-si
faceau studiile la Viena, Paris sau Berlin, se
intoarce acasa cu dorinta arzatoare de a
inscrie Principatele Romane pe orbita Europei.
Nimic nou sub soare.

Tot acum, ca semn al acestei vointe patri-
otice atat de recuperare a trecutului national,
cat si de deschidere spre modernitate, adica
spre Vest, incep sa apard si primele carti de
bucate in limba romana.

Celebru si absolut grditor este cazul
culegerii intitulate 200 retete cercate de
bucate, prdjituri si alte trebi gospodaresti,
apdruta in 1841, si care-i avea ca autori pe
M. Kogalniceanu si C. Negruzzi, doud perso-
nalitati, iata, intemeietoare si in ceea ce
priveste istoria modernd a bucatdriei
romanesti. Semne ale dorintei de a se implica
decisiv si in acest domeniu pot fi regasite,
deja, in alte scrieri ale celor doi autori
moldoveni. in nuvela , Alexandru Lapusneanu”,
de pilda, Negruzzi formula un verdict foarte
aspru: ,bucatdria romaneasca traditionald e
rudimentara”, spunea el. La randul sau, M.
Kogalniceanu, pe jumatate ironic, pe jumatate
serios, pdtruns de importanta misiunii sale
istorice, anunta in ,lluzii pierdute” ,revolutia
stragnica in Moldova”, care dorea sa fie
amintita culegere de retete si care urma sa le
aduca celor doi autori mare
reputatie”, aceea de ,introducatori ai artei
culinare in Moldova”. Ne-am putea mira,
astdzi, atat de acest diagnostic sever, cat si de
importanta pe care o avea, in ochii acestor doi
oameni de culturd romani, domeniul gas-
tronomiei.

Culegerea de retete a lui Kogdlniceanu si
Negruzzi este simptomul unui moment de
rascruce si al unui conflict de generatii care

,cea mai

s-a manifestat si si-a aratat, pana azi, roadele
atat in istoria ,mare” a Romaniei, cat si in isto-
ria gastronomiei romanesti. Caci dacg, aflat la
Paris, Kogdlniceanu ii cerea surorii sale
rdmase acasa retete de dulceturi si se plangea,
apoi, de sardcia mancarurilor din ,tractirurile”
nemtesti, intorcandu-se acasd, el vrea sa ajute
bucataria nationala sa faca un salt, caci, consi-
dera el, in Romania se manca neingrijit, la
intamplare, nu existau ,mancaruri alese”.
»Snobismul” celor doi tineri occidentalizati
era in sensul vremurilor. Din culegerea lor de
retete lipseste, de pilda, evocarea borsurilor si
a ciorbelor, semn ca acestea existau, se prac-
ticau, abundand in schimb retetele preten-
tioase si chiar simandicoase: sub pana celor
doi autori, bucataria romaneasca devine pre-
tentie de artd, care include, intr-o prima
privire de sinteza, atat felurile de mancare ale
Evului Mediu autohton (mai cu seama cele
practicate la curtile domnesti si boieresti),
recuperandu-le aldturi de ,invazia” gastro-
nomica in special franceza, intr-o dulce,
picanta, delicioasa ,devdlmasie” a gusturilor.

I. L. Caragiale, care a activat si ca pasionat
restaurator ,popular”, era si el, nu doar gur-
mand, ci si gurmet, dat fiind ca prefera
,savoarea concentratd”, considerand ca unul
dintre principiile de baza ale bucatdriei
romanesti felurile multe si usoare.

Carciumile bucurestene
si Casa Capsa
Bucitaria tuturor provinciilor romanesti
(1918 - 1950)

Romania Mare de dupa 1918 a permis
retetelor romanesti, din toate
provinciile, sa se constituie intr-un fond

tuturor

unitar.

Dupd Marea Unire de la 1918, istoria
bucdtdriei romanesti pdseste in epoca ei cu
adevarat moderna.
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La sfarsitul secolului al XiIX-lea, fin
Bucuresti si in marile orase ale tarii apare o
adevarata retea de restaurante, atat de lux, cat
si populare, in marmitele din bucatariile
carora ,oficiau” atat bucatari anume adusi din
Occident, in special francezi, dar si din tdrile
germanice, cat si, formandu-se treptat sub
influenta celor dintai, autohtoni.

Puzderia de ,locante” care apar fin
Romania dupa Razboiul de Independentd de
la 1877 si pana la primul razboi mondial nu
fac decat sa amplifice elaborarea intensiva a
unei adevarate bucatarii romanesti unitare, in
care traditiile culte autohtone (voievodale,
domnesti, boieresti, urbane) se alatura influ-
entelor orientale si, mai nou, occidentale.
Reunite intr-un acelasi stat, regiunile tarii, cu
specificul lor gastronomic, alcdtuiesc acum o
autentica bucdtdrie nationala.

Un fenomen important al urbanizarii
bucdtdriei romanesti il constituie interventia

Su

Jlivresca” a reprezentantilor elitelor culturale
si politico-financiare autohtone, care incep sa
pretuiascd nu doar felurile de import, ci si pe
cele neaose sau rurale, precum sarmalele,
gratarele de tot felul si ciorbele de ,dres”.
Societatea romaneasca, aflata in pragul
Marii Uniri, se reuneste si se omogenizeaza:
placerea, pastratda pana azi, a chefurilor cu
lautari in localuri de mahala. Asa se face ca
retete romanesti dintre cele mai vechi sunt
reactivate si cultivate cu asiduitate. Inclusiv
bucataria saraca, frugald, a sateanului roman
se alatura acum mancarurilor de lux.
,Pariziene prin fursecurile si prin limba
vorbitd aici, vieneze prin ale lor indianer
krapfen (gogosi indiene) si strudelul lor cu
mere, rusesti prin pldcintele calde cu carne
tocata, cu care fiti incarci stomacul de
dimineata, grecesti prin dulceturile lor,

turcesti prin baclavalele si serbeturile lor,
cofetariile din Bucuresti ofera o recreatie de
dulciuri, o halta dulce”, scria in anii ‘30 ai
secolului XX Paul Morand, lasandu-se furat de
adevaratul rai gastronomic bucurestean, din
care nici o influenta nu era exclusg, fiind, dim-
potrivd, exploatata pentru a imbogdti ,pala-
tul” savorilor nationale.

Un rol eminent in stabilirea faimei de ,Mic
Paris” a Capitalei noastre I-a avut Casa Capsa,
stabiliment total (cofetarie, restaurant, hotel),
infiintata de Grigore Capsa.

Sutele de retete introduse in Romania de
Capsa nu erau niciodata imitatii servile, ci, de
fiecare data, ele dovedeau interventia unei
creativitati gastronomice debordante.

La Capsa, Bizantul si Rusia se intalneau,
delicios, cu branzeturile de Ementhal sau de
Olanda si cu vinurile frantuzesti, intr-un
adevdrat moment de triumf al bucatariei
nationale. Grigore Capsa efectua in mod regu-
lat asa-numitele ,taxiduri”, cdldtorii de apro-
vizionare, atat in materii, cat si in idei, prin
marile orage ale Europei: Paris, Viena, Londra,
Lepzig (Lipsca), Petersburg, Pesta. S-a pastrat
in memoria romanilor prdjitura Joffre, creata
printr-o modificare a unei retete originale
anume pentru banchetul oferit la Bucuresti in
cinstea maresalului Joseph Joffre.

Perioada regimului comunist nu a incura-
jat dezvoltarea bucatdriei nationale, marcand,
dimpotrivd, un regres al acesteia spre
mancarurile traditionale rurale, elementare,
de rezistentd, care insg, in felul acesta, nu au
facut decat sa-si consolideze prezenta in gas-
tronomia romaneasca. Mare parte a
populatiei s-a vdzut silita sa revind la econo-
mia domesticd, de subzistentd, reactivand
moduri stravechi, premoderne, de preparare

si de conservare a legumelor si a carnii.
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Ca la Bunica acasa

Indiferent de zona geografica in care am copildrit, de bucatele preferate, de obiceiurile culinare,
‘un lucru ne uneste pe toti: nostalgia dupid mancarea si povestile Bunicii.

“Bunititi de la Bunica” s-a niscut din dorinta noastr3 de a retrii miresmele, povestile si
amintirile copildriei. Din dorinta de a o avea pe Bunica aproape, de a fi siguri ci mesele
familiei noastre sunt gustoase, sinitoase, ci ne desfatd, ne dezleagi pofta si ne unesc.

Intr-o lume din ce in ce mai aglomeratd, mai rapidd, intr-o lume a fast-food-ului, a stresului si a
‘poludrii, Bunica ne ajuti sa pregitim repede si sigur mancaruri pentru momentele de tihn.
La Bunica gisesti cam tot ce didea aroma si desfitarea unei cimiri de pe vremuri, gisesti
bunataiti care dreg orice méncare, miresme dulci, gusturi iuti si indriznete, ingrediente pentru
* cele mai fragede aluaturi, sosuri care bucuri si invie orice méncare.

Cu Bu:niti;ile de la Bunica, vei §ti intotdeauna cid mincarea ta este cea mai gustoasa,
pentru ci toate produsele te ajutd sa prepari mancaruri la fel de aromate ca ale Bunicii.
‘Pentru ci lipsa timpului nu trebuie si ne faca s neglijim sinatatea familiei §i reunirea
acesteia in jurul unei mese gustoase. Cu atat mai mult cu cat pretul Bunititilor de la Bunica
este mai mult decit convenabil.

Dintotdeauna, roménul a stiut si minénce bine, iar friptura de porc, slinina, sarmalele si
tociturile complicate se cer “tdiate” cu ceva acrisor, care sd “mai faci loc” si si
implineascd sarbatoarea de gusturi.
Iatd pentru ce Bunica ne oferi o
gama largd de MUSTARURI,
numai din ingrediente pure, fira
conservanti sau coloranti artificiali.
Potrivite cu specialititile noastre
traditionale, dar imprumutand din
rafinamentul european de care
stiau si se bucure boierii roméni,
mustarurile de la Bunica se gisesc pentru toate
gusturile. Mustarul fin este o alintare suavd pentru manciruri
‘usoare. Mustarul iute si cel cu hrean se asorteazi cu toba, cu
toate minundtiile afumate care umpleau casa de aburi in Ajunul Créiciunului, in satul Bunicii. Parca
auzim colindele si simtim aroma cetinei de brad.

Mustarul dulce este pentru manciruri mai usoare, pentru preparate fine sau pentru inceputul
“banchetului”, cind se deschid gusturile si se dezleagi limbile, cind dulcele inciti curiozitatea
gustativa.

Ambalate in borcan - cu grija si meticulozitatea Bunicii - sau in flacon — pentru o folosire
‘mai usoard, dar la fel de gustoasé- mustarurile de la Bunica dau oricind desdvarsirea unui

L ospit ca in basme, dau bogatie si ne llngusesc simturile.

Dar cine a mai viizut bunici si nu frimante? Si Criciun fird cozonaci,
si casd batraneasci fird miros de paine calda? Si citi dintre noi nu am
asteptat cu sufletul la gurd “coltul” din painea dodoloati si aburinda?

E drept ci nu mai avem timpul, ribdarea si cuptorul Bunicii, dar un aluat
bun depinde, in cea mai mare masurd de grisimea folosita.




BUNATATI

Ca la Bunica acasa

’3 De aceea, Bunica vi ofera Margarind cu 80% Grisime, speciald pentru
#  aluaturi, in cantititi de 1 kg sau 250g. Pentru ci o margarind buni nu
trebuie si “lase apa”. In plus, este o margarind “spornici” — se foloseste o
cantitate mai mica decét din alte margarine - si are o plicuti aroma de unt. Puteti astfel
invoca aroma de péine coapti din copilirie.
Dar margarina inseamna mult mai mult, si nimic nu este mai bun dimineata decit o felie de
paine proaspiti unsi cu margarini delicioasi si un pahar de lapte cald... De aceea, v oferim
si margarina tartinabil3, la caserol3, cu 60% grisime. Pentru o zi care
incepe sdnitos si vesel, cu pofti de aer curat si de lumina.
Si pentru gusturi mai bogate, pentru ci pe vremea Bunicii oamenii
raimasesera cu rafinamentele rasfitatului Fanar, va oferim Margarina
cu Ulei de Misline.

Dacé micul - dejun este asigurat, pranzul si cina sunt acele momente in care familia face o
pauzi meritatd din lucrul greu. Ne cam lipseste timpul si nu mai avem sansa sa respiram
aerul de odinioari, dar pranzul si cina riman cele mai importante mase ale zilei. Pe care o
putem varia si imbogiti cu SOSURI, un capitol care niciodati nu ne epuizeazi imaginatia.
Si pentru ci pasta de tomate a fost intotdeauna un ingredient esential pentru ciorbe, fripturi,
si mai ales tocdnite, va oferim mai multe combinatii care impaca savoarea dulce-acrisoara a
rosiilor proaspete, cu diferite influente si obiceiuri culinare.
Sosul Haiducesc si cel Tigﬁnesc amintesc de aerul

¥ codrilor, de mirosul slininei prijite la foc de tabiri in
R, | fapt de noapte, dupi o zi de pribegie.

@& Sosul cu Usturoi este o interpretare rafinati a plantei

‘ au i usturoiate, a prispei apdrate de duhuri rele cu legituri

de ai gras si imbietor.
Si pentru ci roménii sunt toleranti si au stiut mereu
sd recunoasca si sd adopte bunatitile altora, Bunica vi ofera si
Sosul Mexican, picant si care cere un pahdrut de tuici
din cea mai tare.

' frantuzite si de sosuri mexicane, si nu uitim
de Bunica sub formi de Crema de Hrean. Aroma
sarmalute, fripturd de miel si leac bunicesc pentru
miraculoasa preparati intr-o forma imblanzita, ne
cu broboanele de sldnini de pe purcelul de lapte...

Daci tot vorbirim de mustaruri
traditionalul nostru hrean, oferit
muriturilor, nelipsitd de langa
riceald, aceastd radicind,

desface mirosul iarna si ne impaci

Si tot pentru iarnd, si nu uitim aroma presirati cu lingura de lemn, buchetul

de Condimente si legume uscate Bunititi de la Bunica cu care se dreg
toate bucatele si care dau arome imbietoare oricirui fel. Bunica ti le oferd
in variante de 80g, 125g si 250g.

Rémane sa va adunati in jurul mesei si sa va bucurati de aceste minunatii
verificate de traditia si imaginatia deloc modesti a bucoavnelor de
bucate din stribuni.
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Retete pentru noi,

retete pentru ei
Epoca refetarului comunist (1950 - 1980)

E vremea dictaturii proletariatului, a guver-
nelor comuniste care se bagd si in farfuria
romanului. Sardcesc resursele, apar retetele
obligatorii. Gratarul cu cartofi pai devine man-
carea de lux a ordseanului proletar. Apar si
separeurile, locuri in care reprezentantii clasei
muncitoare chefuiesc grobian si fard gust.

E vremea in care Clubul Diplomatic devine
un club tovarasesc (nu si-a revenit cu totul
nici azi), iar apa intra serios in vin (vezi cazul
Stefanescu). Doar pe Litoral si la Poiana
Brasov conducerea comunista ,accepta”
retetele pentru turistii strdini. Ca toate
lucrurile de atunci din Romania, si bucataria
are o sectiune ,de export”, care nu e accesi-

bila celor de la intern.

Romania psihozei alimentare
Epoca hranirii ,rationale” (1980 - 1990)

incepe dementa exporturilor, decretata de
Ceausescu, inclusiv a produselor alimentare.
Toatd lumea alearga dupa mancare si cand
gdseste ceva bun mananca acasd. Nu e numai
foamete, dar e si psihoza. Restaurantele care
mai rezista sunt doar ale bdietilor cu ochi
albagtri. Se naste brusc, ca in perioada NEP-
ului, restauratia securista, care mai
supravietuieste si astdazi, pe ici, pe colo. Este
perioada cea mai neagrd a gastronomiei
romanesti, cea care a distrus legdturile cu
traditia, a mitocdnizat populatia urbana si a
transformat taranul roman fintr-o struto-
camild, din punctul de vedere al gusturilor si

obiceiurilor gastronomice.

Farfuria romanilor
dupa Revolutie
Renagterea restauratiei romanesti
(1990 - pana astdzi)

Dupd 1990, ne aflim, si din punct de
vedere gastronomic, in plind recuperare:
reinnoddm legdturi intrerupte si reluam con-
tacte pierdute, incercand, chiar si in conditiile
unei tranzitii anevoioase, sa refacem paradisul
gastronomic dinainte de cel de-al doilea
razboi mondial. Bucataria romaneasca si-a
reluat cu putere, in acesti ani, tendinta secu-
lara de internationalizare, asimiland, mai cu
seamd gratie restaurantelor apartinand
lanturilor hoteliere, cele mai recente achizitii
in domeniu si aliniindu-se tendintelor ,globa-
lizatoare”. in marile restaurante, produsele
bucatariei traditionale, vechi, rurale, stau
alaturi de mancarurile cele mai ,culte” si mai
cosmopolite. Totodatd, extinderea retelelor
de restaurante ,fast-food” nu face decat sa
sincronizeze gusturile romanilor cu cele ale
contemporanilor lor de pe alte meridiane,
continudnd pana in actualitate traditia hranirii
frugale, a omului truditor.

Astdzi ne putem bucura, la o singura
masd, de arta culinard a aproape doud mii de
ani de traditii si influente, uneori impuse, alte-
ori liber alese. Fie si doar din acest punct de
vedere, romanul ar trebui sa fie fericit: e un
fnvingator. Bucatdria romaneascad reprezintd
un triumf al istoriei. Prin produsele artei gas-
tronomice romanesti, stramosii, de la taranul
simplu pana la boierul avut, ne vorbesc mai
clar, mai intelept si mai direct, poate, ca in

oricare alt domeniu.
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Pe urmele bucatariei stramosesti

incepénd cu Strabon, continuand cu Tiberius Flavius, ambasadorul roman care s-a intalnit si
a mancat cu Decebal, in anul 106 d.H., addugandu-l pe Camille Jullian, istoric francez care a
scris despre geti, apoi pe toti caldtorii strdini care au vizitat Tarile Romane intre secolele
XIV=XIX, sfarsind cu ai nostri Negruzzi si Kogdlniceanu, cu Pastorel Teodoreanu si cu Radu Anton
Roman, neuitandu-i pe toti marii scriitori romani de la Mihail Sadoveanu la lon Marin Sadoveanu
—1n ciuda acestei liste uriase, noi stim inca prea putine despre fabuloasa bucdtarie romaneasca.

Disparitia taranimii ne indepdrteaza cu fiecare zi, tot mai mult, de izvoarele gastronomiei
romanesti traditionale. incercam aici, sa redam retetele romanesti dintre anii 100 si 1900, con-
siderata perioada traditionald. Si tot aici va prezentam forma de azi a unor obiceiuri stravechi
urbanizate, mai ales in marile bucatarii ale restaurantelor romanesti.

Bucdtaria romaneasca e, in primul rand, prin fondul sau o bucadtdrie barbara bazata pe fum
si sare, pe varza si ceapd, pe fierturi de mei si apoi pe fierturi de malai, pe coacerea pe jaratec
si pe mujdei indoit cu apa.

Dintre toate vestile bune despre poporul roman cu a sa istorie agitatd, una le intrece pe
toate: noi am mancat excelent intotdeauna.

Daca addugam si faptul incontestabil ca Burebista n-a reusit niciodatd sd arda cu adevdrat
toate viile dacilor, in ciuda sfaturilor lui Deceneu, vom descoperi ca nu ne-a lipsit in istorie nici
paharul de vin de pe masa. Si cum nici de lautari n-am dus lipsa, vom avea o imagine tonica a
istoriei noastre. Astazi, cand lumea se schimba cu viteza luminii, doar bucatdria ne mai tine
legati de ritmurile originare ale naturii. De care e bine sa ramanem legati.
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Galuste de mamaliguta
cu ciuperci

400 g malai
300 g unt

100 g cascaval
400 g ciuperci
200 ml vin alb
0 ceapd mare
o lamaie

50 ml lapte

2 galbenusuri
100 g miez de pdine
sare, piper

Mamaliga

si sarea. Se omogenizeaza totul si se
pune intr-o tavd, unsa in prealabil cu
untul rece si cu o lingura de ulei. Se
coace la foc iute, pand cand se
rumeneste si face un pic de coaja. Se
taie in felii si se serveste cu unt
proaspat, ca aperitiv.

Mamaliguta cu branza
si smantana

400 g malai

Se face o mdmaligutd in care se
incorporeazda 100 g de unt si
cascavalul ras. Ciupercile se taie
feliute si se fierb fintr-un sos
preparat din vin alb, ceapa tocata si
cdlita in prealabil, sare, piper si
zeama de la o jumatate de lamaie.
Se lasa sa scada la foc mic. Apoi, se
ia o lingura mare de mamaligd, se
scobeste, se umple cu sosul de ciu-
perci si se acopera tot cu mamaliga.
Se amesteca laptele cu miezul de
paine, galbenusurile si putina sare,
se bat bine, apoi se tavdlesc
gdlustele prin acest amestec si se
rumenesc in restul de unt infier-
bantat. Se servesc calde.

Malai cu hrisca

200 g malai

200 g faina de hrisca
100 g faina

2 oua

11 lapte

100 g unt

2 linguri de ulei

25 g drojdie

o lingura de zahar

o lingurita de sare

Se amesteca bine malaiul cu fdina de
hrisca, dupa care se toarna peste ele
laptele clocotit, atat cat cuprinde.
Dupa ce acest amestec s-a rdcit sufi-
cient, se adaugd, pe rand, oudle,
untul, faina, drojdia dizolvata in
putin lapte, o lingura de ulei, zaharul

400 g branza
200 g smantana

Se face o mamaligd ceva mai
moale. Branza se portioneaza si se
taie in feliute subtiri, se asaza in far-
furii, iar peste ea se toarnd smanta-
na. Mamaliguta se serveste alaturi,
fierbinte. Se poate orna cu fire de
madrar. Se serveste ca aperitiv.

Mamaliguta cu maruntaie
de miel

400 g malai

600 g maruntaie de miel
50 g unt, 50 ml ulei

0 ceapa

2 linguri de faina

50 g smantana

sare

Maruntaiele de miel se spala bine
in mai multe ape, se toaca marunt,
se presara cu sare si se lasa la rece.
intr-o tigaie, se topeste untul, se
adaugad uleiul si se incing bine. Se
adaugd ceapa tdiatd pestisori si
fdina, se cdlesc, apoi se toarnd
smantana, se lasa sa dea un clocot,
dupd care se pun madruntaiele,
amestecand cu grija. Dupa ce aces-
tea s-au rumenit ugor, se ia tigaia
de pe foc si se preparda o mama-
ligutd moale. Cand mamadliguta e
gata, se rastoarna pe un platou, se
scobeste in mijloc si se toarna
maruntaiele. Se serveste calda, ca
aperitiv.

Papanasi de mamaliga

250 g malai

11 lapte

200 g telemea de vaca
20 g unt

2 oua

2 linguri de pesmet
100 g smantana

100 ml ulei, sare

Se toarnd laptele intr-o oala, se
adauga o lingurita de sare, se pune
pe foc si se toarnd malaiul in ploaie,
amestecand continuu. Telemeaua
se spald si se da pe razatoare, iar
untul se lasd la caldurda, sa se
inmoaie. Cand malaiul este fiert si
compozitia se ingroasa, se adauga
branza rasa si o lingura de unt, apoi
se omogenizeazd. Se lasa la rdcit.
intre timp, se bat ouile spuma intr-o
farfurie, iar in alta se pun doua lin-
guri de pesmet. Cu mana udd, se
modeleazd papanasii, se dau prin
ou batut si prin pesmet si se rume-
nesc, pe ambele parti, intr-o tigaie
cu ulei infierbantat. Se servesc
calzi, ca aperitiv, cu smantana.

Supa de malai
200 g malai

11 lapte

100 g unt

5 lingurite de zahar

intr-o oald cu un litru de apa clo-
cotitd, se toarnd malaiul in ploaie,
amestecand energic cu o lingurd de
lemn cu coada lungd, pentru a se
evita formarea cocoloaselor. Se lasa
sa fiarba, pe foc iute, pana cand
malaiul incepe sa se umfle. Tn acel
moment, se toarna laptele, incdlzit
in prealabil, se amesteca bine pana
se omogenizeaza, apoi se adauga
untul si zaharul, amestecand in
continuare. Se serveste calda, in
farfurii adanci.
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Placinta de malai cu cascaval
si ciuperci

200 g malai

500 g ciuperci

300 g cascaval

500 ml lapte

50 g unt
o legatura de patrunjel, sare

Se fierbe laptele, cu un varf de cutit
de sare. Cand e gata sa dea in clocot,
se toarna malaiul in ploaie, ameste-
cand continuu, ca sa nu se formeze
cocoloase. Se lasd pana se ingroasa si
capdta consistenta unei mamaligute
mai moi. Se curda ciupercile, se
spald si se toaca madrunt, apoi se
cdlesc intr-o tigaie cu ulei incins.
Cascavalul se da pe razatoarea micd,
iar patrunjelul se spald si se toacd
foarte fin. Se amesteca bine ciuper-
cile cu jumdtate din cantitatea de
cascaval si cu patrunjelul, apoi totul
se incorporeaza in mamdligutd, se
presara deasupra restul de cascaval si
se da la cuptor intr-o tavd unsa cu
unt, un sfert de org, la foc moderat.

Taci si-nghite

Budinca de malai cu ciuperci,

Frigarui de mamaliga

rosii si masline 200 g malai

250 g malai 200 g sunculita faraneasca
50 g unt 200 g ciolan presat

200 g ciuperci 40 g untura

4 ouad o0 capatana de usturoi

2-3 rosii sare, piper, cimbru

100 g masline

o legatura de patrunjel
sare, piper

Se fierbe o mamaligutd mai moale,
din 250 g mdlai, un litru de apa si o
linguritd rasa de sare. Separat, se bat
oudle spuma, ciupercile se curdtd, se
spald si se toacd madrunt, iar
maslinelor li se scot samburii, dupa
care se toacd. Rosiile se oparesc in
apa clocotitd, apoi se curdta de pielite
si de samburi si se toacd mdrunt sau
se dau pe razitoare. intr-un castron
adanc, se amestecd mamaliguta cu
oudle batute, ciupercile, maslinele,
rosiile, sare si piper dupa gust. Se
pune untul intr-o tavd si se topeste. Se
asterne uniform compozitia si se dd la
cuptor, la foc potrivit, 45 de minute.
Se serveste cu rosii taiate in feliute si
patrunjel tocat deasupra.

Crochete din malai

Se prepard o mamaliga mai tare,
din 200 g malai, un litru de apa si
o lingurita rasa de sare. Se ras-
toarna mamaliga intr-un castron,
se lasd pana se rdceste, apoi se
taie in cuburi mai marisoare, cu
latura de aproximativ 3 centimetri.
Sunculita taraneasca si ciolanul
presat se taie in felii cat mai
subtiri. Se infasoara cuburile de
mamaligd in felii de sunculita si de
ciolan, dupa care se infig, alterna-
tiv, pe frigarui, adaugand, din loc
in loc, cate un catel de usturoi. Se
unge gratarul cu untura, se incinge
bine si se pun frigdruile, intorcan-
du-le pe toate partile. Cand sunt
aproape gata, se presara cu sare,
piper si cimbru.

Mamaliga cu carnati

100 g malai 400 g malai
400 g malai 100 g gris 400 g carnati proaspeti de porc
11 lapte 600 ml lapte 100 g unt
100 g unt un ou 100 g cascaval

300 g branza de burduf
sau cagcaval ras

4 oua

sare, piper

Laptele se fierbe in clocot, dupa care
se adaugd madlaiul, in ploaie,
amestecand continuu cu facaletul
sau cu lingura de lemn. Se continua
fierberea timp de 10-15 minute,
pana se leagd. Se ia de pe foc, se
rastoarna intr-un vas si se amesteca
bine cu untul, cu branza sau cu
cagcavalul ras, precum si cu oudle
fierte tari si pisate mdrunt. Se
potriveste de sare si piper si se
portioneazd, servindu-se in farfurii
adanci, la micul dejun sau ca aperi-
tiv la masa de pranz.

100 g branza de vaci
2 linguri de pesmet
100 ml ulei

Se fierbe laptele, iar cand incepe sa
dea in clocot se adaugd madlaiul si
grisul, amestecand permanent cu
lingura de lemn sau cu telul. Se lasa
pand cand se fingroasd ca o
mamadligutd mai moale. Se pune
aproximativ un sfert de ord sa se
riceasci. intre timp, se separd
galbenusul de albus si se amesteca
bine cu branza de vaca. Cand s-a
rdcit mamadliguta, se omogenizeaza
cu branza si gdlbenusul, apoi se
formeazd crochetele. Se fincinge
uleiul intr-o tigaie si se pun cro-
chetele sa se rumeneascd, dupd ce
au fost tavalite bine prin 2 linguri
de pesmet.

Se face o mamaliga de consis-
tentd potrivita, nici prea tare, dar
nici moale. Se lasa putin la racit.
Se unge o cratita cu unt, dupa
care se ia cu lingura mamadliga si
se intinde intr-un strat uniform,
de vreo doi centimetri grosime.
Se unge din nou cu unt, iar dea-
supra se pun bucdtele de carnat
prdjit, lungi cam de 4 centimetri.
Peste acestea se mai intinde un
strat de mamaliga, iarasi unt si
bucdtele de carnat, acoperindu-se
cu un al treilea strat de mamaliga.
Totul se presara cu cascaval ras si
se da la cuptor timp de vreo 20 de
minute, la foc potrivit. Se serveste
caldd, cu castraveti murati.
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Mamaliga cu jumari
si verdeturi

400 g malai, 50 g unt
200 g jumari de porc

4 oua

o legatura de ceapa verde
o legatura de marar

o legatura de patrunjel

o salata verde

sare, piper

Se prepard o mamaliguta de consis-
tentd potrivitd, se scoate pe un platou
si se lasa sd se raceascd. Oudle se bat
bine, dupa care se amesteca in ele
jumarile, ceapa, mararul si patrun-
jelul tocate marunt. Se potriveste de
sare si piper. intr-o tigaie, se Tncinge
untul, apoi se toarna compozitia de
mai sus. Se lasa sd se inchege, avand
grijd sd nu se arda pe margini sau pe
fund, apoi se intoarce cu spumiera ca
sa se prdjeasca si pe partea cealaltd.
Cand omleta este gata, se scoate si
se taie felii, fiecare dintre ele asezan-
du-se pe cate o felie de mamaliga. Se
poate orna cu frunze de salatd verde
si de patrunjel.

Mamiliga cu unt si oua
400 g malai

4 oua

100 g unt

50 g smantana

sare

Se pregdteste o mamaliguta nici
prea moale, nici prea tare. Se fierb
ouale tari, se curata si se piseaza
marunt, apoi se freaca bine cu
untul. Cam jumadtate din pasta
rezultata se pune pe fundul unui
vas uns cu unt, deasupra se
rastoarna mamaliga, peste ea fiind
ntinsa jumatatea cealaltd de com-
pozitie. Se da la cuptor, la foc
potrivit, timp de aproximativ 10-15
minute. Se serveste calda, eventual
cu o lingura de smantana proaspata
deasupra.

Mamialiga cu untura si usturoi

400 g malai
200 g untura de porc
o capatana de usturoi

o legatura de marar
o legatura de patrunjel
sare, piper, cimbru

Se prepara o mamadliguta ceva
mai moale. Cand e gata, se ras-
toarna fintr-un castron, peste
untura. Se lasd sd se topeasca,
apoi se amesteca bine, adaugand
si usturoiul pisat. Se potriveste de
sare si piper si se serveste calda.
Dupa preferinte, se poate adauga
si verdeatd tocata marunt sau cim-
bru.

Mamaliga gratinata
400 g malai

100 g unt

300 g branza

Se prepara o mamaliguta de consis-
tentd potrivita. Se ia de pe foc, se
rastoarnd intr-un vas termorezis-
tent (de preferat, de Jena) si se
amesteca bine cu untul si cu bran-
za sfaramatd. Deasupra se asterne
un strat subtire de branza rasa sau,
dupa preferintd, parmezan. Se
introduce la cuptor si se lasa vreo
20 de minute, pand cand se for-
meazd o crusta aurie. Se serveste
fierbinte.

Mamaliga prajita

cu jumari sau carnati

4 felii de mamaliga rece (intarita)
40 g untura

200 g jumari de porc

200 g carnati proaspeti sau afumati
o capatana de usturoi

o lingurita de otet, sare

Mamaliguta ramasa din ziua prece-
dentd poate fi transformata intr-o
mancare gustoasd, astfel: se taie in
patru felii groase cam de cate 2
centimetri fiecare. intr-o tigaie, se
topesc si se fincing 2 linguri de
unturd, apoi se prajesc jumdrile
sau carnatii, depinde ce avem la
dispozitie. Cand s-au rumenit, se
scot, se scurg si se asaza in farfurii,
iar in grasimea incinsa se prajesc,
pe ambele parti, felile de
mamadliga. Se curata usturoiul, se

piseaza si se prepara un mujdei,
addugand apa si sare dupa gust,
eventual si o lingurita de otet.

Mamaliga prajita cu legume

400 g mamaliga rece
2 oua

200 g branza

100 g unt

100 g mazare

100 g fasole verde
un morcov

o telina mica

100 g smantana

Se taie mamadliga rece fin felii
subtiri, se tavaleste prin ou batut si
apoi prin branza rasa, dupa care se
prajeste in unt incins, pand ce se
rumeneste. Se serveste cu un soté
preparat din mazdre, fasole, mor-
cov si telina, acestea din urma
taiate julien. Legumele se fnabusa
in unt, cu putina apa, apoi se scot si
se scurg. Dupa preferinte, se poate
adduga si smantana proaspata.

Mamaliguta cu lapte si branza
la cuptor

400 g malai

11 lapte

150 g telemea

150 g cascaval

5 oua

150 g smantana

o lingurita de sare, piper

Se face o mamadligutd mai moale
din malai, lapte si un praf de sare.
Dupa ce s-a fiert, se amesteca, pe
rand, cu ouale, branza rasa sau
sfaramata cu furculita, cascavalul
tdiat in bucdtele cat mai mici sau
dat pe razatoare, sare si piper. intr-
un vas uns bine cu unt, se toarna
aceasta compozitie, se acopera cu
smantdnd si putin cascaval ras,
dupa care se da la cuptor timp de
20 de minute, la foc marisor. Se
serveste calda, taiata in felii de
madrime potrivita, cu unt proaspat.
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Mamialiguta cu ochiuri
si branza

400 g malai

200 g branza

100 g unt

4 oua
sare

Se pregateste o mamaliguta moale.
Se unge cu unt o tavd, in care se
astern, alternativ, straturi de mama-
ligutd si de branza, astfel incat atat
stratul de jos, cat si cel de sus, sa
fie de mamadliguta. Se fnmoaie in
unt topit o lingura si, cu dosul ei, se
fac in stratul de deasupra patru
gropite rotunde, in care se pun cele
patru oud, apoi se introduce tava in
cuptorul incins. Se lasd pana cand
se incheaga albusurile, iar galbe-
nusurile sunt inca moi. Se serveste
calda.

Mamialiguta impanata

400 g mamaliga rece

200 g costifa afumata

200 g branza telemea sau de burduf
100 g unt

un catel de usturoi

Mamaliga rece se taie in felii
subtiri, cam de un deget grosime.
Se ia un vas termorezistent, se
freaca fundul acestuia cu un catel
de usturoi si apoi se unge cu unt.
Se asterne un strat de feliute de
mamadligd, peste care se pun feliute
subtiri de costita afumata. Urmeaza
un nou strat de mamaliga, acoperit
la randul sau cu branza telemea sau
de burduf, sfaramata si intinsa uni-
form peste felile de mamaliga.
Totul se acopera cu incd un strat de
mamaliga, cu branza rasa si unt
deasupra. Se da la cuptor, la foc
moderat, timp de aproximativ 15-20
de minute. Se serveste calda.

Papara cu branza
de burduf

400 g malai

300 g branza de burduf
100 g unt

4 oua

60 g smantana
sare, piper

Se pregdteste o mamadligutd mai
moale. Se ia un vas, se unge uni-
form cu unt pe fund si pe margini.
Se intinde un strat de mamaligutd,
gros cam de 3-4 centimetri, iar
deasupra se pun cam 200 g de
branza, sfaramata si amestecata cu
oudle batute. Urmeaza un nou strat
de mamaligutd, de aceeasi grosime
ca si cel de jos, peste care se toarna
smantana, untul si restul de branza.
Eventual, se da deasupra si un praf
de piper. Se pune vasul la cuptor si
se lasd aproximativ 15 minute, la
foc moderat. Se serveste calda.

Pilaf de urzici cu malai

1,5 kg urzici proaspete
100 g malai

100 ml ulei

2 catei de usturoi

0 ceapd

sare, piper

Urzicile, curdtate bine si spalate in
mai multe ape, se fierb in apa clo-
cotitd cu sare timp de vreo 15
minute. Se scurg bine si se toaca
marunt. Intr-o cratitd cu ulei infier-
bantat, se inabusa urzicile, impre-
und cu ceapa tocatd marunt, adau-
gandu-se putind apa. Se toarna
malaiul cate putin, amestecand
energic cu lingura de lemn si com-
pletand cu apa in care au fiert urzi-
cile. Se continua fierberea timp de
aproximativ 15 minute, amestecand
pentru omogenizare. Se piseazd
usturoiul si se fncorporeaza. Se
potriveste de sare si piper.

incins. Dupa ce se scoate omleta, se
prdjeste usor, pe ambele parti, costita
taiata in feliute subtiri. Omleta se taie
in 16 bucati, egale ca marime. Se ia
cate o lingurd de mamaliga, se pune
pe platou, se intinde bine cu dosul
lingurii, iar peste ea se asaza o bucata
din omletd. Se ruleaza impreund, se
infagoara intr-o feliuta de costita si se
fixeaza cu o scobitoare, in varful
cdreia se infige o maslind. Se servesc
calde.

Fursecuri din malai

100 g malai grisat
2 linguri de faina
2 oua

100 g unt

100 g zahar pudra
50 g stafide, sare

Se prepara aluatul, amestecand
malaiul cu faina, zahdrul pudra, un
ou intreg si gdlbenusul de la celdlalt
si o linguritd de sare. La sfarsit, se
incorporeaza si untul, ldsat sa se
inmoaie la aburi in prealabil. Se lasa
o jumatate de ora sd se odihneascd,
dupa care se intinde o foaie groasa
cam de o jumdtate de centimetru. Se
taie cerculete, cu ajutorul unui
pahar. Se incinge bine cuptorul, se
unge o tavd cu unt, se asaza furse-
curile, se orneaza fiecare cu cate o
stafida in varf, apoi se coc timp de o
jumdtate de ord, la foc potrivit. Se
pot servi atat calde, cat si reci, aldturi
de o cana de ceai sau de lapte.

Mamaliga cu dovleac la cuptor

400 g malai
Rulouri de mamaliga 100 g faina
< e .o 2 oua
cu omleta si costita 11 lapte
400 g malai 100 g unt
6 oua 2 linguri de ulei
200 ml lapte 25 g drojdie

400 g costita afumata

o lingurita de zahar

100 g masline, sare

o lingurita de sare

Se pregdteste o mamadliguta mai
moale. Oudle se bat bine impreuna
cu laptele si cu un praf de sare, dupa
care se prdjesc intr-o tigaie cu unt

400 g dovleac
100 g smantana

Malaiul cernut, se pune intr-un vas
adanc si se opareste cu laptele fiert
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in clocot, se amesteca pana se incor-
poreaza si se lasa la racit. Se adauga
apoi oudle, untul, uleiul, zaharul,
faina, drojdia si sarea, amestecand
energic, pana se obtine consistenta
unei smantani. Se ia o tavd, se unge
cu unt, dupd care se toarna com-
pozitia obtinuta, care se impaneaza
cu dovleac taiat cubulete de marime
potrivitd. Se introduce in cuptorul
bine incins si se lasa cam o jumatate
de ora. Se serveste fierbinte, in far-
furii adanci, cu o lingura de sman-
tana deasupra.

Turta de malai cu mere

400 g malai
400 g mere
50 g unt

Castraveti in saramura

5 kg castraveti

3 1apa

150 g sare grunjoasa

20 g piper

4 legaturi de marar (la un borcan de 8 1)

Se aleg castravetii proaspeti, fra-
gezi. Se spald cu apa rece si se taie
capetele. Cei care sunt mai grosi,
se cresteaza pe lungime. Se fierbe
apa cu sarea, respectand proportia
de doua linguri rase de sare la un
litru de apa. Dupa ce clocoteste,
se ia de pe foc si se lasd la limpe-
zit. In borcan se aranjeaza cas-
travetii uniform, punand peste ei
catei de usturoi si boabe de piper.
La suprafatd se pun crengute de
marar. Se pun sub borcan doud
cutite, in cruce, dupa care se
toarnd apa cu sare fierbinte. Se
leaga borcanul la gura cu hartie de
pergament. Se lasd la soare timp
de 2-3 zile, vreme in care se van-
turd zeama, apoi se duce la loc
intunecos si racoros.

Merele, curdtate de coaja si cotor
si taiate in felii, se fierb bine in
putina apa, dupa care se paseaza.
Se amesteca piureul rezultat cu
madlaiul, formandu-se o pasta
groasd. Se unge o tavd cu unt,
apoi se toarna pasta in ea si se da
la cuptor, la foc potrivit, timp de o
jumatate de ora. Apoi se scoate si
se lasa la récit, dupa care se taie in
felii si se serveste.

Mamaliguta pripita
400 g malai

11apa

o lingurita de sare

Intr-un ceaun cu apa rece in care
am dizolvat o lingurita cu varf de

Sarea in bucate

Conopida si morcovi
n saramura

3 kg conopida

2 kg morcovi

3 1lapa

150 g sare grunjoasa

4 legaturi de marar

frunze de telina

20 g piper (la un borcan de 8 1)

Se curdta conopida, se spald bine
si se taie in buchetele mici.

Morcovii se curatd, se spald si se
taie in rondele cu grosimea de
aproximativ 5 mm. Pe fundul bor-
canului se astern frunze de telina
si crengute de madrar. Se pun
buchetelele de conopida si mor-
covii, iar la suprafatd se acopera
cu frunze de telina si madrar. Se
presara boabe de piper. Se fierbe
o saramurd, cu doud linguri de
sare la un litru de apd, eventual se
pun si boabe de piper. Dupd ce
clocoteste, se lasa un pic la racit,
pand devine cdlduta, apoi se
toarnd in borcan. Se acoperd cu
hartie de pergament si se lasd la

sare, se toarna madlaiul in ploaie,
amestecand permanent cu un
facdlet sau cu o lingura de lemn,
pentru a nu se forma cocoloase.
Cand mamadliguta incepe sa clo-
coteascd, se mai adaugd cateva
maini  de malai, continuand
amestecarea, pana cand se ajunge
la consistenta dorita. Se lasa sa
fiarbd inca vreo cinci minute la foc
potrivit, dupa care se rdstoarna pe
un fund de lemn. Se serveste caldg,
cu branza si smantana, ochiuri sau
omletd, ciorbe sau borsuri, sara-
muri, peste prdjit, iahnie de fasole,
sarmale, varza calita, varza cu
carne, tocanite, tochituri, fripturi,
carnati, jumari.

soare pana se limpezeste, apoi se
muta la racoare.

Fasole verde conservata

in sare

5 kg fasole alba grasa sau verde
fideluta

1 kg sare

o lingura de zahar (la un borcan de 8 |)

Se alege fasolea tanara si fara ate.
Nu trebuie spalatd. Se pregateste,
intr-un vas, un amestec dintr-un kg
de sare cu o lingurd de zahar. Se
pune, in borcan, un strat de fasole
si unul de sare cu zahar. A doua zi
se completeaza borcanul cu straturi
alternative de fasole si de sare cu
zahdr. Se preseaza totul cu doud
scandurele, asezate in cruce, astfel
incat fasolea sa fie acoperitda de
zeama pe care a ldsat-o. Se acopera
borcanul cu hartie de pergament si
se pune la loc rdcoros si uscat.
Cand dorim sa folosim fasolea con-
servata astfel la mancare, o fierbem
in doua randuri in apa clocotita.
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Frunze de vita in saramura

frunze de vita
apa

sare

frunze de menta
salicilat

Se aleg frunze de vita fragede, cu
grija sa nu fi fost stropite cu sub-
stante chimice. Se spala cu grija, in
mai multe ape, dupa care se asaza
intr-un lighean de plastic, in tean-
curi. Peste ele, se toarna o solutie
de 40 g de sare la un litru de apa.
Dupa aproximativ 15 minute, se
scot din lighean si se introduc in
borcane, turnand peste ele saramu-
rain care se dizolvg, in prealabil, un
praf de salicilat. Ca sa aiba o aroma
mai pldcutd, se pot presara frunze
de mentd, din loc in loc. Frunzele
de vitd vor fi presate cu o bucatd de
lemn, peste care se pune o piatra.
Se acoperd borcanul cu hartie de
pergament si se leaga. Se pastreaza
la rece.

Ghebe in saramura

6 kg ghebe
300 g sare grunjoasa
apa

Se spala bine ghebele in mai multe
ape si se curata de toate punctele
negre, care se scot cu varful cutitu-
lui. Se fierb in cateva clocote, apoi
se adauga sarea si se amesteca
bine. Se pun in borcane, presandu-le
cu doua scandurele asezate in
cruce si cu o piatra infasuratd in
tifon deasupra. Se acoperd borca-
nul cu celofan si se leagd la gura. Se
pastreaza la loc racoros si intune-
cos. Cand le scoatem, trebuie sa le
spdlam bine in mai multe ape si le
lasam timp de doua ore sa stea cu
felii de cartof crud printre ele, ca sa
se desareze.

Marar conservat in sare

marar verde
sare

Mararul se alege, se spala si se lasa
la scurs. Apoi, se pune in borcane

de sticld mici, presarand sare peste
el. Dupa 24 de ore, cand mararul
si-a lasat zeama si a mai scazut in
volum, se umple borcanul cu alte
crengute verzi de marar, adaugand
si sare. La suprafata, se preseaza cu
doua scandurele puse in cruce,
pana ce zeama acoperd complet
mararul. Se acopera borcanul cu
hartie de pergament si se leaga cu
sfoara sau elastic. La fel se pot con-
serva si patrunjelul sau leusteanul.
Verdeata astfel conservata se poate
folosi la prepararea mancarurilor
dupa ce e lasata vreo doua ore in
apa rece, la desarat.

Vinete in saramura

5 kg vinete

3 lapa

o lingurita de sare (la un borcan de 8 I)

Vinetele se aleg numai dintre cele
tinere si subtirele. Se spald, apoi se
curdta de coajd si de cotoare. Se
taie de-a lungul, in patru bucati. Se
pune pe foc un vas cu apa rece si
sare, iar cand clocoteste, se opa-
resc vinetele. Dupd aceea, vinetele
se scurg, se pun in borcan si se
toarna peste ele saramura racita.
Borcanul se acopera cu celofan si
se pastreaza la rece, ferit de ume-
zeala.

Rosii in saramura
rosii

sare

apa

Rosiile trebuie sa fie coapte, dar
tari, de marime potrivita. Nu e bine
sa fie unele mai mari si altele mai
mici. Se spala, se sterg cu un servet
curat si se inteapa din loc in loc cu
un ac. Se introduc in borcane mai
mici, de un kilogram, fard sa se pre-
seze. Peste ele se toarna saramura,
facutd cu 50 g de sare la un litru de
apa. Se acopera borcanele cu celo-
fan, se leaga strans si se fierb
aproximativ o ora in bain-marie. Se
pastreaza in loc rdcoros.

Cartofi in coaja cu crusta
de sare

800 g cartofi noi

100 g sare grunjoasa

70 g unt
o legatura de patrunjel

Se aleg cartofi sandtosi, se spala
bine, in mai multe ape, astfel incat
sd nu mai ramana praf sau noroi pe
ei. inca uzi, se tavalesc prin sare
grunjoasa, astfel fincat sa fie
acoperiti uniform, ca de o crusta.
Se asaza pe plitd, in cuptor, si se
lasa sd se coaca la foc potrivit,
intorcandu-i din cand in cand. fi
incercam cu cutitul si, cand acesta
intrd ugor in ei, Tnseamnd ca sunt
copti. Se scot, se asazd pe un pla-
tou, se taie in jumatati si se servesc
calzi, cu cate un cubulet de unt
deasupra si ornati cu pdtrunjel
verde, tocat fin.

Saramura de pui

600 g carne de pui (fara cap sau
gheare)

2 linguri de ulei

2 rosii

un ardei gras verde

un ardei iute

sare, piper

o legatura de patrunjel

600 ml supa de pasare

Carnea se curdta, se spald si se
portioneaza. Dupa ce s-a scurs de
apd, se da cu sare si cu piper, se
unge cu ulei si se frige pe gratar,
intorcand-o din timp in timp. Cand
este gata, se scoate intr-o tava. Pe
gratar se pun rosiile, ardeiul gras si
ardeiul iute. Dupa ce s-au fript, se
pun intr-un vas cu 500 ml supa de
pasare si se fierb impreuna cam un
sfert de ord, dupa care se scot si se
paseazd peste carnea din tava. Se
dd totul la cuptor, la foc potrivit,
aproximativ. 20 de minute. Se
serveste cu mujdei (usturoiul pisat,
sare si 100 ml supa de pasdre) si cu
mamaliguta calda si se orneaza cu
frunze de patrunjel.
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Saramura de crap
600 g crap (fara cap)

Peste in crusta de sare

1 kg salau proaspat

Pui umplut in crusta de sare

un pui intreg

3-4 rosii

o legatura de patrunjel verde

200 g miere de albine

2-3 ardei grasi, un ardei iute
o capatina de usturoi

2 lingurite de sare, 50 ml ulei
piper, boia iute

o legatura de patrunjel

Se spald si se curata pestele, se
portioneazd si se frige pe gratarul
incins sau pe plitd, intorcandu-l pe
ambele parti. Cand e gata, se pune
intr-o tavd. Se coc, tot pe grdtar sau
pe plita, rosiile, ardeiul gras si cel
iute. intr-un vas cu apa rece, se fierb
sarea cu uleiul, apoi se pun rosiile,
ardeiul gras, ardeiul iute si usturoiul
pisat, lasandu-se sa fiarba un sfert de
ord. Se potriveste, dupa gust, cu sare,
piper si boia, apoi se strecoara zeama
si se paseaza legumele, turnand totul
in tavd, peste bucatile de peste. Se
introduce tava la cuptor si se lasd inca
un sfert de org, la foc potrivit. Se
serveste cu mamaliguta si, pentru
cine doreste, cu mujdei separat.

100 g untura de porc
300 g sare grunjoasa
100 g unt

Salaul se spala bine in mai multe
ape, se curdta si se scurge pe un
platou. Se freacd apoi cu jumdtate
din cantitatea de sare grunjoasa si
se lasa cateva ore sa se patrunda.
Patrunjelul verde se spald, se curata
de codite si se toaca marunt. Se ia
o tavd, care se unge bine cu untura
de porc. Cuptorul se incinge la
180°. Pestele se presara cu restul
de sare, se unge bine cu toata can-
titatea de unt, apoi se tavdleste prin
verdeata si se asaza in tava. Se lasa
la cuptor circa 30-40 de minute,
ntorcandu-se pe toate partile, pen-
tru a prinde o crusta frumoasa. Se
serveste fierbinte, cu o bucatica de
unt proaspdt deasupra si mama-
liguta calda.

300 g sare grunjoasa

o legatura de patrunjel
o legatura de marar

200 g ciuperci proaspete
100 g masline, 150 g unt
100 ml sos tomat

Puiul se spald si i se scot organele,
care se dau prin masina de tocat.
Ciupercile se curatd, se spala si se
ung cu putin unt, apoi se pun pe
gratar intregi, si se coc circa 20 de
minute. Verdeata se taie marunt, iar
maslinele se separd de samburi.
Puiul se unge in interior cu jumatate
din cantitatea de miere si se lasa 30
de minute sa se patrunda. Organele
se prdjesc in putin unt, apoi se
amesteca cu jumdtate din verdeatd,
maslinele si ciupercile si se umple
puiul cu aceasta compozitie. Dupa
care se prinde cu multe scobitori. Se
unge bine pe dinafara cu restul de
miere si se dd prin sare grunjoasa. Se
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lasa apoi la cuptor 40 de minute, cu
cateva cubulete de unt deasupra. Se
adauga restul de verdeata si sosul
tomat.

Slanina afumata in sare

slanina afumata
sare grunjoasa, apa

Se prepara o saramurd, fierband apa
cu sare, cam in proportie de 50 g
sare la 1 | de apa. Peste slanina afu-
matd, cdreia i s-au scos in prealabil
atele, se toarna saramura racita, doar
cat s-o acopere. Deasupra, se pune o
farfuriutd, iar peste ea, o piatrd
invelita in tifon. Se acopera borcanul
cu celofan si se leaga strans la gurd,
dupa care se depoziteaza la rece.

Jambon in crusta de sare

o pulpa de porc
100 g smantana

100 g cimbru

400 g sare

300 ml vin alb demisec

o lamaie intreaga sau o ceapa

Se alege o pulpa de porc din
spate, care se spald si se pune la
macerat in vin 3-4 ore. Apoi se
pune la fiert in apa cu 100 g de
sare, pana este aproape fiarta. Se
face focul, pe care se asaza 4-5
lemne lungi si subtiri, in forma de
piramidd. Carnea se finfige intr-o
tepusa si se pregateste pentru afu-
mat. Cand lemnele au ars, se da
carnea la fum un timp cat mai
indelungat. Cand este destul de
afumata, se alcatuieste un sos din
smantana, cimbru si restul de
sare, prin care se tavdleste bine
jambonul. Se lasa atarnat fin
pivnitd sau la frigider pana a doua
zi, cand se afuma inca o data. Se
serveste cu feliute de lamaie sau
ceapa.

Curcan in crusta de sare

un curcan
2 oua, 3 linguri de faina

50 g branza desarata

o legatura de patrunjel verde

100 g untura de porc

50 g unt proaspat

300 g sare grunjoasa, mustar, piper

Se ia curcanul si se spald bine in apa
rece. Apoi se curata in interior, fara
sd i se scoatd mdruntaiele. Se face o
pastd omogend din ouale batute
bine cu furculita, faina, branza dulce
de vaci, mustar, piper si verdeatd.
Prin aceasta compozitie se tavaleste
apoi curcanul, lasand 10-15 minute
sd se patrundd. Se unge o tava cu
unturd de porc si se incinge cup-
torul. Tnainte de a se aseza in tava,
curcanul se presara cu toata canti-
tatea de sare, intorcandu-I pe o parte
si pe alta, avand grija sa se prinda
bine. Se dd la cuptor pentru 30-40
de minute, ungandu-l din cand in
cand cu o pand inmuiata in unt topit.

i portofoli:

ghiduri turistice si tematice
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Creier cu ceapa

Ceapa si usturoiul

Pizza cu ceapa

600 g creier de vita 200 g faina

o ceapa 20 g drojdie

100 ml ulei 50 ml ulei, 4 cepe
25 ml otet (sau zeamda de lamaie) 100 g cascaval

o legatura de patrunjel
sare, piper boabe, foi de dafin

Creierul se lasa timp de o ord in apa
rece, apoi se spald din nou si se
curdta de pielite. Se pune la fiert in
apa caldutd cu sare, piper si, even-
tual, foi de dafin. Dupa cel mult o
jumatate de ord, cand e fiert, se
scoate si se da printr-o sita fina.
Ceapa se curatd, se spald si se
toacd madrunt, apoi se amesteca
bine cu pasta de creier rezultata, cu
zeama de lamaie sau otetul, turnan-
du-se uleiul, putin cate putin, timp
in care se amesteca energic, ca pen-
tru maioneza. Se serveste cald, cu
patrunjel tocat deasupra.

Oua jumari cu usturoi

50 g unt, 4 oua
100 g smantana, sare, piper

Se prepara aluatul, astfel: drojdia,
dizolvata in putind apa caldd, se
amesteca bine cu o lingura de fdina
si se lasa 10 minute la dospit. Restul
de faind se pune intr-un castron, se
adauga o lingurita de sare, se face o
gropitd in mijloc, in care se pune
drojdia si se toarna uleiul, se
framantd bine, apoi se lasd, la
caldurg, sa creasca. Ceapa se curatd,
se spala si se taie pestisori, apoi se
cdleste putin in ulei incins. Oudle se
bat impreuna cu smantana si casca-
valul ras. Aluatul se intinde intr-o
foaie groasa de 2 centimetri, se as-
terne un strat de ceapa, se toarnd
sosul, apoi se dd la cuptor o jumatate
de ora, pana devine crocanta.

8 oua . o

3 catei de usturoi Placinta cu ceapa

100 g cascaval 200 g faina

o lingura de mustar, 40 g unt 20 g drojdie

o legatura de patrunjel 80 g unt

sare, piper o lingurita de zahar pudra
o N 2 cepe

Se bat toate oudle intr-un vas adanc 790 g sunca

si se toarnd intr-o cratitd in care s- 700 g branza de vaci

au topit doud linguri de unt. Se 2 oua

pune cratita intr-o oald cu apa clo- 100 g smantina

cotitd, aflatda pe foc. Se presard
piper, dupa gust, si, eventual, sare
(dar nu trebuie exagerat, intrucat
cascavalul si mustarul sunt, la ran-
dul lor, sarate). Se curata usturoiul
si se piseazd, iar cagcavalul se dd pe
razatoarea find. Pana sa se inchege
ouale, se adaugd usturoiul pisat,
cascavalul ras si o lingurd de
mustar. Se continua fierberea,
amestecand mereu. Cand se leaga
jumarile, se iau de pe foc si se
repartizeaza in farfurii, ornate cu
crengute de patrunjel.

30 ml ulei, sare, piper

Se framanta faina cu drojdia dizol-
vatd in putind apd caldd, doua lin-
guri de unt si o lingurita de zahar
pudra. Se lasa la caldura sa creasca.
Intre timp, se curata ceapa, se spala
si se taie in feliute subtiri, apoi se
caleste in unt incins. Sunca se taie
marunt, apoi se amesteca bine cu
branza, smantana, oudle si restul
de unt, adaugand sare si piper dupa
gust. Se intinde aluatul si se
imparte in opt dreptunghiuri, pe
care se asterne un strat de ceapa si

un strat din compozitia obtinuta
mai devreme. Se unge o tava cu
ulei, se asaza pldcintele si se intro-
duc in cuptorul incins, unde se tin
cam un sfert de ora, la foc potrivit.

Salata de scrumbii sarate
cu ceapa

400 g scrumbii
2 cepe

100 g masline
50 ml ulei

50 ml otet

Scrumbiile se cresteaza de-a lun-
gul burtii, se curatd, se scot, daca
este cazul, laptii sau icrele, apoi
se lasa la desarat intr-un vas cu
apa rece minimum 6 ore. Dupa
aceea, se spald din nou, apoi se
jupoaie pielea, dinspre cap inspre
coadd, se dezoseaza si se taie in
bucdtele, nu mai mari de 3 cen-
timetri. Ceapa se curdta, se spala
si se taie in feliute foarte subtiri.
Maslinele se tin o ord in apa rece,
apoi li se scot samburii. Se ia un
platou lunguiet, pe care se aran-
jeazd bucdtelele de scrumbie li-
pite unele de altele, reconstituind
forma pestelui. Peste fiecare
bucdticd, se pune cate o felie de
ceapa, iar deasupra cate o mads-
lind. Totul se prinde cu cate o sco-
bitoare. Deasupra se toarna ulei si
otet.

Tarta de ceapa cu cascaval

2 cepe

200 g faina

100 g unt

4 oua

100 g cascaval

100 g smantana

o legatura de patrunjel
sare, piper, cimbru

Se prepara aluatul, amestecand
fdina cu trei linguri de unt, un ou
si putind sare. Se lasa timp de o
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ora sa se odihneasca, acoperit cu
un servet curat. Ceapa se curatd,
se spald si se toacd mdrunt, apoi
se caleste in restul de unt. Se
scoate, se scurge, apoi se ames-
teca intr-un vas cu celelalte trei
oua, cascavalul ras si smantana,
presdrand sare, piper si cimbru in
dozele preferate. Se intinde alua-
tul intr-o forma rotundd, apoi se
introduce la cuptor, lasandu-se un
sfert de ord la foc iute. Dupa
aceea, se scoate, se toarna umplu-
tura si se da din nou la cuptor, la
foc potrivit, cam 20 de minute.

Supa de ceapa

3 cepe

2 morcovi

o radacina de patrunjel
un pastarnac

100 g telina

75 ml ulei

o lingura de faina, sare

Se curdta ceapa, se spald si se taie
pestisori, se cdleste in ulei pana
devine transparentd. Se adauga
faina, amestecand cu lingura de
lemn pentru a se evita formarea
cocoloaselor. Zarzavaturile se curatd,
se spald, se taie in bucdtele mici si
se fierb in apa cu sare. Se stre-
coara si se toarna cate putin peste
ceapd, amestecand mereu. Se mai
fierbe, la foc mic, cam 20 de
minute, se potriveste de sare. Se
serveste fierbinte, cu crutoane.
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Heringi cu ceapa

600 g heringi

600 g ceapa

60 ml otet

20 ml ulei

boabe de mustar
boabe de piper
ienibahar, o lamaie

o legatura de patrunjel

Se curdta heringii de piele si de
intestine, se spala si se pun la desa-
rat intr-un vas cu apa rece. Se lasa
acolo timp de trei ore. intr-un alt
vas, se toarna uleiul si otetul, dupa
care se adauga ienibaharul si boa-
bele de mustar si de piper. Ceapa
se curatd, se spald, se taie in ron-
dele subtiri si se adauga in acest
sos, se amesteca si se lasa la rece
tot trei ore. Dupa aceea, se scot
heringii, se scurg si se aranjeaza pe
un platou oval. Ceapa se randuieste
pe marginile platoului, apoi se
toarna sosul. Dupd preferinte, se
poate stropi cu zeama de lamaie,
iar platoul se poate orna cu feliute
de ldamaie si crengute de patrunjel.

Cartofi cu ceapa

500 g cartofi

50 ml ulei, o ceapa

300 ml supa de oase, piper
o legatura de patrunjel

o lingurita de sare

Se curata cartofii, se spala si se taie
in felii de marime potrivita, dupa
care se tin intr-un vas cu apa rece
timp de aproximativ 5 minute.
intre timp, se curdta ceapa si se

toaca in fasii subtiri. intr-o tava, se
toarna uleiul, apoi se pun cartofii si
ceapa, se sdreaza si se pipereaza,
dupa care se adauga 2-3 linguri de
supa de oase. Se introduce tava la
cuptor, la foc moderat, lasandu-se
pana se rumenesc cartofii (cam o
jumatate de ord), timp in care se
mai adaugd, din cand in cand, cate
o lingura de supa de oase. Se
servesc calzi, presarand deasupra
pdtrunjel tocat marunt.

Ceapa cu sos de miere

4 cepe potrivite

60 ml ulei, 60 g miere

30 ml otet, 50 ml vin alb

o lingura de bulion, 2-3 rosii
4 catei de usturoi

frunze de telina, sare, piper

Se alege ceapa mai madrunta, se
curata, se spald si se caleste,
intreaga, in ulei incins. Se intoarce,
cu lingura, pe toate pdrtile, astfel
incét sa se rumeneasca uniform. in
momentul in care ceapa capata o
culoare castanie, se adauga mierea.
Se amesteca energic si se lasa
flacara cat mai micd. Dupd cateva
minute, se stinge cu otet si cu vin,
se da focul mai mare si se adauga
usturoiul pisat. Dupad alte cateva
minute, se adauga bulionul, rosiile
taiate in feliute mici si frunzele de
telind tocate marunt. Se potriveste
de sare si piper si se da focul mare,
pentru vreo 5 minute. Se serveste,
de preferinta, caldd, dar merge si
rece.
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Ceapa umpluta cu ciuperci

8 cepe mari

200 g ciuperci, 80 ml ulei

2 linguri de faina, o lingura de bulion
o legatura de marar

sare, piper

Se fierb cepele, curdtate, dar intre-
gi, In apd cu sare, pand incep sd se
inmoaie. Ciupercile se curdta, se
spald in mai multe ape, se toaca
marunt si se inabusa in ulei cu o
cantitate egald de apa si un praf de
sare. Se amesteca miezul de ceapa,
tocat, cu ciupercile, verdeata to-
catd, sare si piper dupd gust. Se
rumeneste fdina in doua linguri de
ulei, se stinge cu bulionul diluat in
putind apd, se mai presarda un pic
de sare si piper si se fierbe, la foc
mic, 10 minute. Se pun cepele intr-o
tavd, peste ele se strecoara sosul si
se introduc la cuptor, la foc potri-
vit, pana devin aurii.

Ceapa umpluta cu nuci

8 cepe marisoare

100 g miez de nuca

40 ml ulei, 2 linguri de faina

o lingura de bulion, o lingurita de zahar
o legatura de marar, sare, piper

Ceapa se curatd si se fierbe in apa
cu sare, la foc mic, pana devine
usor transparentd. Se lasa sa se
rdceascd, apoi se scoate miezul,
care se toacda madrunt si se
amesteca,
miezul de nuca pisat, mararul
tocat marunt si un varf de cutit de
sare. Se omogenizeazd compozitia
si se umplu cepele cu ea. Se
infierbanta uleiul intr-o tigaie, se
cdleste faina, iar cand aceasta s-a
rumenit, se stinge cu putind apa
caldutd, se adauga o lingura de
bulion si o lingurita de zahar si se
mai lasd la fiert 10 minute. Sosul
rezultat se strecoara intr-un vas,
in care se pun si cepele, dandu-se
la cuptor, sd se rumeneasca la foc
moderat. Se servesc calde.

intr-un castron, cu

Ceapa umpluta
cu orez

8 cepe mari

150 g orez

50 ml ulei, o lingura de bulion
o legatura de patrunjel

sare, piper

Se curata cepele, dupa care se pun
la fiert intr-un vas cu apa rece si
sare. Se lasa cel mult 10 minute,
dupa care se scot pe un platou si li
se scobeste miezul, cu o lingura.
Orezul se alege, se spald in mai
multe ape si se cdleste in putin
ulei. Cand s-a rumenit usor, se
adauga apa si se lasa la fiert pana
se umfla bobul. Se adauga patrun-
jelul tocat, sarea si piperul, ameste-
cand bine. Cu compozitia rezul-
tatd, se umplu cepele, se asaza
intr-o tava unsa cu ulei, se toarna
deasupra bulionul, subtiat cu apa
si putin ulei. Se lasd la cuptor, la
foc potrivit, un sfert de ord, dupa
care se servesc imediat.

Mancare de arpagic

500 g arpagic

0 ceapa

100 g masline

o lingura de bulion
30 ml ulei

1/2 lingurita de faina
o lamaie mica

sare, piper

Arpagicul se spald, se lasa in apa
rece o jumatate de ora si apoi se
curdtd. La randul ei, ceapa se cura-
td, se spald si se toaca. Se calesc in
ulei arpagicul si ceapa, se adauga
fdina, amestecand cu lingura de
lemn, ca sa nu se formeze coco-
loase. Se stinge cu bulionul subtiat
Cu apa, se sdreaza si se pipereaza.
Atunci cand arpagicul e fiert cam pe
trei sferturi, se adaugd maslinele si
lamaia taiata in feliute subtiri. Se
mai lasa la fiert pana clocoteste. Se
serveste caldd, sau rece, cu mama-
liguta.

Ostropel de vaca

500 g carne de vaca

50 ml ulei

0 ceapd, un morcov

30 g pastarnac, o lingura de faina

2 linguri de bulion

o capatana de usturoi

500 g cartofi, 2 legaturi de patrunjel
400 ml supa de oase

o lingurita de sare

Se curata cartofii, se spald, se taie
in cubulete si se pun la fiert in apa
cu sare. Carnea se spald, se curata
de pielite si se portioneazd, se da
cu sare si se inabusa in 25 ml ulei
cu putind supd de oase. Pe masura
ce fierbe carnea, se adauga cate
putind supa. in alt vas, cu 25 ml
ulei, se inabusa morcovii, ceapa si
pdstarnacul, tdiate rondele. Se adau-
ga bulionul, fdina dizolvata in
putind apa rece, usturoiul, sarea si
restul de supa si se lasa la fiert cam
un sfert de ora. Dupd ce au fiert
zarzavaturile, se paseaza si se
toarnd peste carne, lasandu-le sa
fiarba impreuna timp de 15-20 de
minute. Se serveste cald, cu patrun-
jel tocat deasupra.

Oua cu ceapa
si sos de vin

4 oud, 2 cepe

100 g unt, o lingura de faina

100 ml vin alb, 200 g franzela

o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

Ouale se fierb astfel incat sa fie cat
mai tari, apoi se curatd, se scot galbe-
nusurile, iar albusurile se taie in
fasii subtirele. Ceapa se curdtd, se
spala, se toaca madrunt, apoi se
pune sd se rumeneasca intr-o tigaie
cu unt incins. Se adauga fdina, se
lasa pand se rumeneste putin, apoi
se stinge cu o jumatate de pahar de
vin. Se adauga albusurile tocate si
galbenusurile intregi. Se fierbe, la
foc moale, inca vreo zece minute,
timp in care se potriveste de sare si
piper. Cand se ia de pe foc, se pre-
sara verdeata tocata. Se servesc cu
crutoane, din franzela taiata in
cubulete si rumenita in unt.
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Pana de somn cu usturoi

1 kg somn (fara cap)
un morcov, o ceapa

2 lingurite de ofet de 9°
2 linguri de ulei

o capatana de usturoi
sare, piper boabe

foi de dafin

2 legaturi de patrunjel

Pestele se curata de solzi, i se scot
intestinele si urechile si se spald
bine cu apa rece. Se folosesc partile
laterale de la burta si dinspre
coada. Se taie in portii egale, se sa-
reaza si se tin la rece peste noapte.
Ceapa si morcovii se curata, se taie
felii si se pun la fiert in apa rece cu
piperul si foile de dafin. Dupa un
sfert de ord, se adauga pestele si se
mai lasa la fiert inca vreo jumatate
de ora. Dupa ce s-au fiert, se scot
pe un platou si se orneazd cu
patrunjelul tocat. Se face un sos din
otet, ulei si zeama in care a fiert
somnul si se toarnd deasupra. Se
pregateste si mujdeiul, din ustu-
roiul pisat, sare, putin ulei si apa. Se
servesc separat, pestele pe platou,
iar mujdeiul in sosiera.

Praz cu masline

1 kg praz

50 ml ulei, o lingura de bulion
o lingurita de otet

o ceapa, 200 g masline

o lingura de faina, o lamaie

2 legaturi de patrunjel

jumdtate de ord. Se serveste cald,
ornat cu felii de lamaie si patrunjel
tocat.

Praz umplut cu branza
de vaci

500 g praz

300 g branza dulce de vaca
100 g masline

50 g unt, 2 oua

100 g parmezan

o legatura de patrunjel
sare, piper

Se curata si se spald prazul, apoi se
taie in bucdti lungi de aproximativ
10 cm si i se scoate miezul. Se
freaca branza cu jumatate din
verdeata tocatd mdrunt, iar cu pasta
rezultatd se umplu bucdtelele de
praz. Se unge o tava cu unt si se
asaza bucatile de praz, iar deasupra
lor se pun maslinele, carora in pre-
alabil li s-au scos samburii. Se bat
bine oudle si se toarnd deasupra,
apoi se dd tava la cuptor timp de 30
- 40 de minute, la foc moderat. Se
serveste cald, presarandu-se dea-
supra parmezan ras si verdeatd fin
tocata.

Raci cu usturoi

30 de raci vii

un morcov mare, o telina

o radacina de patrunjel, o ceapa
2 capatani de usturoi

o legatura de patrunjel

o lingura de sare, piper, foi de dafin,

sare, piper boabe

boia de ardei dulce

Se curatd si se spald prazul, se taie
in bucdtele de cate 4-5 cm si se
pune intr-o tava unsa cu ulei. Se
lasa la cuptor, pana se rumeneste
prazul. Intre timp, se curdta ceapa
si se toacd marunt, dupa care se
indbusd intr-o cratita cu ulei infier-
bantat si putind apd. Se adauga
bulionul, diluat in prealabil, boiaua,
foile de dafin, piperul, fdina dizol-
vatd in apa rece, sarea si otetul. Se
fierb timp de un sfert de ord, apoi
se adaugd prazul, maslinele si se
completeaza cu apd. Se amestecd
bine si se lasa la fiert cam o

Zarzavatul se curdtd, se spala, se
taie n felii si se pune la fiert in apa
cu sare si cu piperul boabe. Se lasa
la fiert cam o ora. intre timp, se
spala bine racii in mai multe ape, se
scoate aripioara din mijlocul cozii
impreuna cu intestinul gros, se
spald din nou de mai multe ori,
apoi se pun in supa de zarzavat
care clocoteste. Daca nu e sufi-
cientd supa ca sa acopere bine
racii, se adauga apa fiarta. Racii
sunt fierti suficient atunci cand
observdm cd apare o crapdtura
intre gat si carapace. Se ia oala de
pe foc si se mai lasa racii sa stea in

zeama vreo 10 minute. Se servesc
calzi, cu mujdei de usturoi si cu
patrunjel tocat fin si presarat peste
ei.

Marmelada de ceapa

500 g ceapa

40 ml ulei

200 ml vin alb dulce

2 lingurite de zahar zahar
o lingurita de otet

50 g stafide

sare

Ceapa se curatd, se spala si se lasa
o ord intr-un vas cu apa rece, sa-i
mai treaca iuteala, dupa care se
scurge. Se infierbanta doua linguri
de ulei intr-o cratitd, apoi se
micsoreaza focul aproape de mini-
mum si se pune ceapa. Se ames-
teca mereu, ca sd nu se prdjeasca,
ci doar sa se inmoaie. Cand s-a
ingdlbenit putin, se stinge cu un
pahar de vin alb dulce si inca unul
de apd calduta. Se adauga trei lin-
gurite de zahdr, una de sare si una
de otet. Se pune capacul si se mai
lasa sa fiarba nabusit 50-60 de
minute. intre timp, stafidele se pun
la fTnmuiat intr-un vas cu apa rece,
apoi se scot, se scurg, se toaca si se
adaugd in cratitd, lasand sa fiarba
incd o jumatate de ora.

Sos cald de usturoi

300 g usturoi

200 g faina

200 ml ulei

50 ml otet de 9°

2 linguri de sare (pentru 1 kg de sos)

Se cdleste fdina in uleiul infierban-
tat, fara sa se rumeneasca. Se
stinge cu zeamd de oase sau cu
apa. Se fierbe la foc mic timp de o
jumatate de ord. Se sareaza si se
amesteca, pentru omogenizare, cu
lingura de lemn sau cu telul. Se
curdta si se piseaza usturoiul, apoi
se cdleste putin in ulei si se toarna
in sos. Dupa gust, se poate adauga
si otet. Se serveste la rasoluri de
vitd sau de peste, la ciolan de porc
sau la chiftele.
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Sos de ceapa

3 cepe

60 g unt

o lingura de faina
o lingurita de zahar
un galbenus de ou

Ceapa se curdtd, se spald si se
toacd marunt. Intr-o cratita, se
topeste untul si se pune ceapa la
calit. Cand aceasta devine transpa-
rentd, se adaugd zaharul si fdina si
se lasa sa se rumeneasca, ameste-
cand permanent cu lingura de
lemn, ca sa nu se formeze coco-
loase. Cand s-a rumenit, se stinge

cu apa fierbinte si se drege cu un
galbenus, amestecand bine pentru
omogenizare. Se foloseste la
preparate pe baza de paste si la
diferite mancaruri cu carne sau cu
legume.

Arpagic cu miere

600 g arpagic
100 g miere poliflora
o legatura de patrunjel, sare

Arpagicul se spala, apoi se opdreste
intr-o oald cu apa clocotitd si putind

sare. Se scoate, se lasd la rdcit, apoi
se curdta de foile de la suprafata, se
mai trece printr-un jet de apa rece
si se lasa la scurs. Mierea se toarna
intr-o cratitd, iar peste ea se pune
arpagicul, adaugand si cateva frun-
ze de patrunjel intregi, spalate bine.
Se presard un praf de sare si se
introduce totul la cuptor, la foc
mic, unde se lasa, fara a amesteca,
pana cand arpagicul se rumeneste
usor. Se serveste ca garniturd la
fripturi, chiftelute, peste prdjit sau
sufleuri de legume.



Insotirea bucatelor cu bautura

Adeseori, 0 masa buna este con-
sideratd incompleta, fard un pahar
de... ceva. Acel ceva poate fi un suc
natural, o apa minerald sau plata,
dar, de regula, cand e vorba sa se
bea ceva la masa, multa lume se
gandeste la o bautura mai mult sau
mai putin alcoolizatda. Numai ca,
din nefericire, aproape la fel de
multi oameni considera cd ,merge”
orice fel de bautura, indiferent care
ar fi preparatele culinare din com-
ponenta meniului.

Nimic mai fals decat acest
,merge orice”! E foarte adevarat
faptul ca o mancare gustoasa poate
fi pusa mai bine in valoare de
licoarea potrivita. in schimb, o
bautura gresit aleasa are efectul
contrar. Este foarte important sa
stim cum se asorteaza bauturile cu
fiecare gen de preparate culinare in
parte, ca sda ne putem bucura din
plin de reusita unei mese. in acest
scop, sa trecem fin revista cateva
principii de baza in ceea ce priveste
asortarea bauturilor cu mancarurile.

Sa incepem cu aperitivele. Unii
preferd sa inceapa o masa cu ,ceva
tare”: o tuicd, o votcd, o visinata
sau chiar un whisky. De exemplu,
daca se serveste o gustare traditio-
nald, cu mezeluri, branza, masline
si altele, un paharel de tuica poate
fi binevenit, contribuind la creste-
rea apetitului si tdind, oarecum,
efectul produs de preparatele mai
grele. Cu conditia, totusi, ca licoa-
rea sa fie naturala.

Dar, contrar credintei unora,
aperitivele pot fi insotite si de un
pahar cu vin. Preparatele pe baza
de ciuperci merg foarte bine cu un
vin demisec, iar unele specialitati
se potrivesc cu un vin rosé.

Ciorbele, supele, cremele sau
borsurile nu prea ,rimeaza” cu
vinul. Oricat ne-am dori sa
degustdm mai repede un pahar de
vin, trebuie sa mai asteptam pana la
servirea felului de baza. Exceptie
fac doar unele ciorbe concentrate
din peste sau crustacee, la care s-ar
putea servi si un vin alb, sec si tare.
Cu cat pestele care intrd in compo-
nenta felului de mancare respectiv
este mai gras, cu atat vinul trebuie
sa fie mai acid.

Ajungem acum la felul de baz,
unde optiunile sunt mult mai diver-
sificate. in general, se recomanda
vinurile rosii. Dacd mancarea este
pe baza de carne alba, vinul e
preferabil sa fie unul alb, mai usor,
cu buchet, in timp ce carnea rosie
cere un vin rosu, puternic.

Mancarurile din legume impun,
de asemenea, alegerea unui vin mai
usor — spre exemplu, din soiurile
Chardonnay, Tamaioasa, Grasa sau
Francusa.

Preparatele pe baza de vanat vor
fi insotite de vinuri vechi si seci,
fine (Cabernet Sauvignon sau
Babeascd) in cazul vanatului cu
pene, sau tari (Feteasca Neagrd,
Busuioaca sau Cadarcd), pentru
vanatul cu blana. in cazul in care
vinul a facut parte din ingredientele
folosite la prepararea unui fel de
mancare, in mod obligatoriu se va
servi acelasi vin in timpul mesei.

Carnea fripta la grdtar se supune
acelorasi reguli, cu exceptia miti-
teilor, despre care traditia spune ca
se potrivesc cel mai bine cu berea.
in schimb, branzeturile sau prepa-
ratele in care branzeturile joaca un
rol important vor trebui insotite de
vinuri albe sau, eventual, rosé.
Daca provin din aceeasi regiune ca

si branza, asortimentul e cu atat
mai reusit.

Mancarurile cu sos de rosii sau
preparatele specifice bucatariilor
asiatice se asorteaza cel mai bine
cu un Pinot Noir sau un Burgund,
vinuri cu gust si buchet caracteris-
tic. Pentru preparatele din fructe de
mare, salate sau legume, soiurile
Sauvignon, Muscatel, Feteasca
Alba, Traminer, Riesling Italian sau
Pinot Gris sunt cele mai potrivite.

in ceea ce priveste desertul, el
trebuie nsotit de vinuri dulci, par-
fumate si licoroase, din soiuri ca
Muscat Ottonel, Galbena de
Odobesti, Grasa de Cotnari sau
Aligoté. in schimb, daca avem de-a
face cu prajituri cu ciocolata sau cu
fructe, vinurile nu sunt deloc
potrivite.

La cafea, recomanddrile merg
catre bauturile care influenteaza in
mod favorabil digestia: lichioruri
fine, coniac, rachiuri fine de fructe.
Nici vinurile, berea,
bduturile cu un continut ridicat de

nici nici
alcool nu sunt binevenite. in nici un
caz nu se va alege tuica!

O bauturd care se admite sa se
serveascd la o masa de la aperitiv
pand la desert este sampania.
Tartinele cu caviar sau icre de
Manciuria nu au, parcd, acelasi
gust, daca nu sunt insotite de o
cupd cu un vin spumant de buna
calitate!

O importanta deosebita are si
modul in care sunt servite bau-
turile. Temperatura conteaza foarte
mult. Daca un whisky, o votcd, un
gin sau un vermut trebuie sa fie
servite reci, cu gheatd din belsug,
nu la fel se procedeaza in cazul
coniacului, care trebuie servit la
temperatura mediului ambiant.
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Berea caldd nu face deloc o impre-
sie favorabila, la fel si spumantele,
bauturi care vor trebui tinute la
frigider si rdcite cum se cuvine,
nainte de a fi servite.

Pentru vinuri, regula diferd, in
functie de culoare. Vinurile rosii
vor fi servite intotdeauna la tem-
peratura camerei, iar in cazul in
care sunt depozitate in pivnita sau
in beci, locuri mai racoroase, vor
trebui aduse in camera cu cateva
ore fnainte de masd, pentru a-si

putea regla temperatura. in

schimb, se impune ca vinurile albe
sa fie cat mai bine rdcite inainte de
a fi aduse la masa. Cu cat vechimea
vinului este mai mare, cu atat el
trebuie sa fie mai rece. Acelasi
lucru este valabil si in ceea ce
priveste vinurile dulci, licoroase
sau spumante.

Din punctul de vedere al vechi-
mii, trebuie stiut faptul ca vinurile
noi se servesc, fara exceptie, fnain-
tea celor vechi.

Alta regula de baza care functio-
neaza in privinta servirii vinurilor

spune cd vinul sec se serveste
intotdeauna numai inaintea unuia
demisec sau dulce, niciodata invers.
Este evident faptul ca, oricat de bun
ar fi un vin sec, el ar parea acru daca
este baut imediat dupd un pahar de
vin dulce si aromat. De asemenea,
niciodatd nu trebuie servit un vin
rosu inainte de unul alb. Este reco-
mandabil ca, pentru a pune in va-
loare calitatile unui meniu, sa se
serveasca doud vinuri, mai ntai

unul alb si abia apoi unul rosu.









Sérut mana pentru masan




Hrana pentru castigat o paine

Ardelenii sunt cei mai nemti dintre romani: mananca mult, cu multe calorii, dar si
muncesc de rup. Sunt invdtati cu coasa, cu sapa, cu zilele de arsita din vard, dar si cu
vanturile reci si aspre de iarna.

Regele carnurilor ardelene este porcul. El da jambonul afumat, slanina in saramura sau
afumatd, jumarile reci sau fierbinti, untura care e prezenta de la ciorbe pana la prajituri,
chisatura (slanind afumata tdiata marunt si amestecatd cu ceapd) care se adauga in ciorbd,
tocdturd si alte mancadruri, carnatii afumati sau proaspeti, sangeretele si toba (preparate cu
sange de porc), chisca (cu orez sau crupe), precum si renumitul snitel de porc care a invins
snitelul vienez de vitel, desi e un derivat al acestuia.

Rantasul de unturd si ceapa (i se spune si ingrosald) se regdseste, de asemenea, in toate
ciorbele — care aici se mai cheama si zamuri.

Bauturile Ardealului se numesc palinca, horincd, vinars sau jinars si sunt toate rachiuri
dublu distilate din prune amestecate cu mere sau pere. Cand se bea vin in Transilvania, se
bea Riesling de Tarnave, Steinlinger sau Jidvei.

Daca e o zi obisnuita de muncad grea, ardeleanul mananca slanina cu ceapa rosie, bors din
carne de porc cu rantas (sau supd de galuste), varsli iuti de Hateg sau varza ca la Cluj, apoi
pogdcei sau varzdri. Totul cu multe condimente, dar si cu smantana.

Daca e duminica, ardeleanca sacrificd o gdina grasa din care face vestita supa cu tditei de
casa. Snitelul de porc cu cartofi pai se face la minut cand familia se intoarce de la
bisericd si se mananca fierbinte tare. Se pun aldturi muraturi reci (aduse din beci) ori cas-
traveti, ori gogosari. Pentru desert, se gatesc mai ales prdjituri cu nuca sau cu crema, tot dupa
obiceiul nemtesc.

De altfel, bucatdria ardeleanului a fost influentata temeinic de obiceiurile gastronomice
ale sasilor, svabilor si ungurilor din Ardeal.

Ciorbele se aromeaza cu tarhon, supele se fac cu galuste de gris sau cu tditei de casa. Sunt
apreciate supele gulas, papricasul, ciorba de salata cu jumari de ou si costitd, ciorba de fasole
cu tarhon. Tot obicei nemtesc este si facutul painii din faina de grau si cartofi.

Cine n-a taiat cu brisca (cutit mic) o felie uriasa de paine, acela n-a inteles ce vrea sa spuna
ardeleanul prin expresia ,sa castigi o paine”.

Hrana celor din Transilvania este conceputa pentru a munci mult si bine.

42



; '_uéul
HTG|=|'JEEiafgéului
ISTRITA

. Sanmi e J 5
Bucium®Ajmas »

B

2 “’%:;ceyﬂ"fs"'cl

s Hodo




Festivaluri gastronomice

Alba

Avram lancu (M-tele Gaina)
Targul de fete — 19-23 iulie
Sarbatori desfasurate in mai
multe localitati

Arminden, serbare campeneasca —
mai

Boul impanat — iunie

Pastele Blajinilor — a patra zi dupa
Pasti

Pranzul Pastelor, serbare campe-
neascd — a doua zi de Pasti

Bihor

Dragoteni

Oul de Pasti — aprilie

Oradea

Targul palincarilor — septembrie
Festivalul vinului — octombrie
Vadu Crisului

Targul de la Vama Sarii — iunie

Bistrita-Nasaud

Beclean

Culesul cireselor - iunie
Caianul Mare

instrutatul boului — 3 iunie
Maieru

lesitul plugului intai — aprilie
Prundu Bargaului
Sarbatoarea tapinarilor —
octombrie

Brasov

Bran

Zilele Branului — 4-6 octombrie
Masuratul laptelui — martie
Brasov (Schei)

Junii Bragovului — a doua duminica
dupa Pasti

Comana

Plugarul - aprilie

Cununa - vara

Sirnea

Masuratul laptelui — mai
Ravasitul oilor — octombrie
Sarbatori desfasurate in mai
multe localitati

Boul impanat - iunie

Dragaica — 24 iunie

Clyj

Huedin, Magura Priei
Sambra oilor — prima duminica
din mai

Covasna

Varghis

Festivalul narciselor — primavara
Varstag

Culesul zmeurei — 5 august

Harghita

Borsec

Zilele Borsecului — 20 august
Dealu

Festivalul narciselor — luna mai
Miercurea Ciuc

intalnirea a 1 000 de fete secuiene
- 1 iulie

Targul olarilor — 11-12 august
Praid

Festivalul sarmalelor — septembrie
Siclod

Culesul cireselor - iunie

Hunedoara
Deva
Calusarul transilvanean - ianuarie

Sarbatori desfagurate in mai
multe localitati
Boul impanat — iunie

Mures
Brancovenesti
Targul cireselor — iulie
llia

Drdgaica — 24 iunie
Reghin

Culesul cireselor — iulie
Zau de Campie
Targul pestelui — iulie

Salaj

Buciumi

Serbare campeneascd — august
Cizer

Masurisul oilor — mai
Sanmihaiu Almasului
Masurisul laptelui — mai

Sibiu

Avrig

Florile Oltului, festival de
primdvara — a doua duminicd din
aprilie

Jina

Sus pe muntele din Jina - iulie
Marginimea Sibiului

Colindele de Ispas — Ziua de
inaltare

Sibiu

Festivalul national al traditiei popu-
lare — 12-20 iulie

Festivalul pomilor in floare — mai
Zilele toamnei sibiene — 19-21
octombrie

Podgorii si centre viticole

Aiud: Aiud, Turda, Triteni
Alba: Alba-lulia, Ighiu

Diosig: Diosig, Oradea, Saniob-Marghita
Lechinta: Lechinta, Teaca, Bistrita, Batos

Minis: Minis, Maderat, Arad
Ratesti: Tagnad

Sebeg-Apold: Sebes, Apold
Silvania: Simleul Silvaniei, Zaldu, Samsud

Nirajului

Tarnave: Blaj, Jidvei, Zagar, Medias, Valea

Valea lui Mihai: Valea lui Mihai, Sanislau
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Cascaval la cuptor

Omleta cu ciuperci, cascaval

100 g unt si slanina

100 g smantana 500 g ciuperci

400 g cascaval 50 g slanind afumata
600 ml lapte 4 oua, 200 ml lapte
4 linguri de pesmet, 3 oua 250 g cascaval

200 g faina o legatura de marar

o legatura de patrunjel verde

o legatura de patrunjel

piper, sare

sare, piper

Fdina se cdleste in untul incins si
se stinge cu laptele cald. Se lasa la
fiert intr-o oald de 2 | pana se
ingroasa. Se adauga pesmetul cdlit
in unt, ouale batute spuma cu fur-
culita, cascavalul dat pe razatoare,
piperul si sarea, dupa gust.
Compozitia se asaza intr-o tavd
unsa cu unt si se da la cuptor pen-
tru 30-40 de minute. intre timp,
verificdm compozitia cu un varf de
cutit, spre a vedea daca nu s-a
lipit. Daca se intampla acest lucru,
putem adauga putin unt deasupra.
Se scoate din cuptor, se asaza pe
un platou si se serveste fierbinte,
cu patrunjel verde tocat fin.

Ciuperci la gratar cu slanina
si branza

500 g ciuperci

200 g slanina

200 g telemea de oi

50 ml ulei

o capatana de usturoi

sare, piper

Ciupercile se curdta, se indepar-
teaza piciorusele, se spald sub un
jet de apa rece, apoi se lasa la
scurs, se usuca intr-un servet curat
si se sareaza. Se taie slanina in
cubulete, pe fiecare palarie de ciu-
perca punandu-se cateva bucatele
de slanina. Se incinge bine grata-
rul, se unge cu ulei sau cu untura,
dupa care se pun la fript ciuper-
cile, cu slanina in sus. Dupd ce
s-au fript, se scot intr-un vas
incdlzit in prealabil, iar peste ele se
rade telemeaua de oi proaspata,
sau se toarnd un mujdei preparat
din usturoi pisat, apa rece si sare.

Ciupercile se curatd, se spald si se
pun sd se opdreasca intr-o oald cu
apa clocotita si putind sare. Dupa
ce s-au racit, se toacd marunt. intr-o
tigaie, se pune slanina tdiata in
bucdtele mici, se adauga ceapa
curdtatd, spdlatd si tocata madrunt,
apoi ciupercile. Se cdlesc cateva
minute, apoi se ia tigaia de pe foc,
iar compozitia se pune intr-un cas-
tron. Oudle se bat spumd, se toarna
laptele, se sareaza si se pipereaza,
apoi se amesteca bine. Se toarna
peste ciuperci, se presard cu cascaval
ras si se da la cuptor timp de 20 de
minute, la foc potrivit. Se serveste
presdrata cu verdeata tocatd.

Placinta cu branza

200 g faini

3 oua, 150 ml ulei

300 g branza telemea

2 linguri de gris

50 g smantana

un pliculet de zahar vanilat, sare

Se prepard un aluat din faing, un
ou si putind sare, se intinde, se
imparte in opt bucdti, care se
modeleaza in forma sferica si se
lasa la cald timp de o jumdtate de
ord. Dupd aceea, se ia o sferd, se
intinde pe planseta, se unge cu
ulei, apoi se intinde a doua si se
lipeste peste prima. Identic se pro-
cedeaza cu celelalte, formandu-se
patru foi mari. Se dau la rece pen-
tru 20 de minute. Se amesteca tele-
meaua rasd cu gris, 2 oud, sman-
tana si zahdr vanilat. Se fintind
doua foi duble, unse cu ulei, se
asterne umplutura, se acopera cu
celelalte doua, unse la randul lor,
inclusiv deasupra, asezandu-se
intr-o tava unsa si ea cu ulei. Se da

la cuptor, la foc potrivit, pana se
rumeneste.

Placinta cu carne si cartofi

400 g carne tocata

400 g cartofi

2 oua, 2 ceape, 25 ml ulei
o legatura de marar

o legatura de patrunjel
sare, piper, cimbru

Cartofii se fierb, in coajd, intr-o oala
cu apa clocotita si putind sare, apoi
se curafa si se piseazd, ca pentru
piure. Carnea se sdreazd, se condi-
menteaza cu piper si cimbru si se
pune sa se caleasca la foc mic intr-
o tigaie de teflon. Daca nu dis-
puneti de asa ceva, puteti folosi si o
tigaie normald, dar adaugati o lin-
gurd de ulei si tot atata apd. Dupa
aceea, cand s-a racit, carnea se
amesteca bine cu oudle, cu ceapa si
cu verdeata tocate marunt, apoi se
adauga cartofii si se omogenizeaza.
Se unge o tava cu ulei si se asterne
compozitia in mod uniform. Se
introduce la cuptor, unde se lasa, la
foc potrivit, cam o jumatate de ora.

Placinte mocanesti

150 g faind

60 g unt, 100 ml ulei

2 oud, 100 ml lapte

100 g branza de burduf, o lamaie
o sticluta de esenta de rom, sare

Se framanta fdaina cu un galbenus,
cu laptele, coaja rasa de lamaie,
putind esentd de rom si un praf de
sare. Se imparte aluatul in patru
bucati, care se intind in foi. Acestea
se ung bine cu unt, se suprapun si
se lasda o ord, sa se odihneasca,
dupa care se intind intr-o singura
foaie, subtire, care se imparte in
pdtrate de cate 10 centimetri pe
fiecare laturd. Se amesteca branza
cu un gdlbenus si se intinde uniform
pe patratele de aluat, apoi acestea
se indoaie in forma triunghiulara, se
lipesc bine si se pun la prdjit in ulei
pe ambele parti, dupa care se scurg
si se servesc calde.
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Varzari

300 g faina

un ou, 200 g untura
100 ml lapte

o lingura de drojdie
1 kg varza

sare si piper

Se amesteca faina cu oul si drojdia
diluata in lapte, se framanta
adaugand 100 g unturd. Se lasa sa
dospeascd o ord. Varza se taie
fidelutd, se sareazd, se pipereaza si
se pune la cdlit in unturd. Se
intinde aluatul in foaie de 3-4 mm
grosime si se taie patrate de cam
15 cm latime. Fiecare bucata se
umple cu varza cdlita, se ridicd
colturile, se inchid si se prajesc in
untura fincinsa. Se serveste cu
smantana.

Bors cu chisca (caltabos)

11 bors, un ou

300 g smantana

400 g stomac de porc

200 g pasat (porumb macinat
mai mare)

sare, piper, cimbru, patrunjel

Se pune apd la fiert cu sare. Cand
clocoteste, se adauga chisca si se
continua fierberea. Cand chisca
este fiartd, se pune borsul deja dat
in clocot, patrunjelul si se mai tine
putin pe foc. Chisca se pregdteste
astfel: se spala stomacul de porc
cu apd multd, se rade pe interior,
se freaca cu sare si cu cimbru, se
spald din nou. Se taie carnea de la
gatul porcului in bucdtele, se
amesteca cu pasat, sare, piper. Se
umple stomacul cu acest amestec,
se coase si se fierbe. Se pune apoi
la afumat si se foloseste cum s-a
aratat mai sus.

Bors transilvanean cu lascute
(taitei de forma patrata)

un ciolan afumat de porc

600 g taitei, 11 bors

sare, patrunjel, piper

Ciolanul se pune la fiert in apa rece
si se aduna spuma din cand in

cand. Dupa ce s-a fiert, se adauga
tditeii, care au fost taiati in forma
de patrate. Se lasa pe foc pana se
patrund taiteii, dupa care se toarna
borsul fiert separat. Se potriveste
din sare si piper si se serveste cu
patrunjel tocat presdrat deasupra.

Ciorba ardeleneasca de loboda

600 g loboda, o ceapa

o legatura de ceapa verde

un morcov, o telina mica

100 g smantana, 3 oua

o lingura de orez

o lingura de faina

o lingura de otet

o legatura de patrunjel

o legatura de tarhon proaspat
sare, piper

Ceapa, morcovul, telina si ceapa
verde se curdta, se spald si se toaca
marunt, se fnabusa in ulei incins si
putind apd, apoi se fierb intr-o oala
cu un litru de supa de oase. Loboda
se spald in mai multe ape si se taie
fideluta. Orezul se alege si se spala.
Se adaugd la fiert loboda si orezul,
cand celelalte legume sunt aproape
fierte. Se lasa la fiert un sfert de ora,
timp n care se amesteca fdina cu
galbenusurile si cu smantana, com-
pozitia obtinut turnandu-se in
ciorba impreund cu otetul. Se toaca
marunt tarhonul si se presard in
oald, se potriveste de sare si piper
si se mai fierbe un sfert de ora. Se
serveste cu patrunjel tocat marunt.

Ciorba cu rasol de porc

400 g rasol de porc

2 morcovi, o radacina de albitura
o ceapa, o telina

2 oud, 100 g smantana

o lingura de orez, 12 ml ofet

o legatura de patrunjel

o legatura de tarhon, sare, piper

Se spala rasolul si se pune la fiert in
apa cu sare. Se curdtd si se spala
morcovii, albitura si telina, apoi se
toaca in cubulete. Ceapa se curdtd,
se spala si se toaca marunt. Dupa ce
se aduna spuma, se adauga in oald
zarzavaturile. Cand s-au fiert toate,
se scoate rasolul, se taie in bucdtele

mici si se tine la cald. Se alege si se
spala orezul, se toacd madrunt
tarhonul si se amesteca smantana
cu 2 gdlbenusuri si o lingurita de
otet, apoi se adauga toate in ciorba
si se mai lasa la fiert 10 minute. in
farfurii, se pune rasolul, se toarna
ciorba si se presara patrunjel tocat
marunt.

Ciorba de miel

400 g carne de miel

2 legaturi de ceapa verde

o ceapa

2 morcovi, o telina

o radacina de albitura, 25 ml ulei
100 g smantana, 2 oua

2 linguri de orez, 12 ml ofet

o lingura de faina, o legatura de
patrunjel

o legatura de tarhon, sare, piper

Se spala carnea si se pune la fiert in
apa cu sare. Se curatd, se spald si se
toaca marunt morcovii, telina, albitu-
ra si ceapa uscatd, se inabusd in ulei
incins cu putina apd, apoi, dupa ce
se spumeaza carnea, se adauga la
ciorba. Se alege si se spald orezul,
apoi se fierbe separat. Se amesteca
faina cu gdlbenusurile de la oud, cu
smantana, otetul si tarhonul taiat
madrunt. Se pune compozitia in
ciorbd, impreuna cu orezul si ceapa
verde tocata marunt, se adauga sare
si piper si se mai lasa 10 minute. Se
serveste cu patrunjel fin tocat.

Ciorba de salata verde

1 kg salata verde

200 ml lapte prins

200 g slanina afumata

200 g carnat afumat

0,5 | zer de la branza de vaci
4 oud, 150 g smantana

o capatana mica de usturoi
un morcov, o lingura de faina
2 cepe mici, o lingurita boia de ardei
2 linguri de ulei

marar, leustean, patrunjel

Fdina se rumeneste intr-o cratitd la
foc mic. Se amesteca bine cu uleiul
si 0 ceapd rasa. Slanina se taie
feliute, se prdjeste, apoi se scoate
in farfurie. Din 3 oua se prdjeste o
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omleta in grasimea de la slanind. Se
pune la fiert salata tdiatd marunt in
2 | apa, impreuna cu carnatul tdiat
cat mai marunt, morcovul i
cealalta ceapd rase. Dupd 45 de
minute se adauga fdina cu ceapa si
uleiul, slanina prajita, omleta si
usturoiul frecat cu boia. Ciorba se
drege cu oul ramas, frecat cu sman-
tana, laptele acru si zerul. Cand
incepe, sa fiarba se ia de pe foc, se
sdreaza si se presara verdeata.

Ciorba de vitel cu varza

500 g carne de vitel

500 g varza dulce

o ceapd, 2 morcovi

100 g telina, un ou

200 g smantana

11 zeama de varza

o legatura de patrunjel

o legatura de leustean, sare, piper

Carnea se curdd, se spald si se
fierbe intr-o oala cu apa rece. Intre
timp, varza se spald si se taie
fidelutd, iar ceapa, morcovii si
telina se curatd, se spala si se toaca
madrunt. Se adund spuma de mai
multe ori si, cand nu mai lasa
spumd, se adauga zarzavaturile. in
momentul in care acestea sunt
aproape fierte, se pune si varza. Se
lasa pana cand si aceasta este fiartd
suficient, dupa care se toarna
zeama de varza, fiartd separat si
strecuratd, se potriveste de sare si
piper si se drege cu smantana
batutd cu un galbenus. Cand se ia
de pe foc, se presara verdeata,
tocata fin.

Ciorba transilvaneana

400 g carne afumata

100 g slanina afumata

400 g frunze de gulii si varza
amestecate

2 linguri untura de porc

6 linguri de faina, o ceapa

o legatura de marar

250 ml lapte acru, 4 oua
usturoi, sare, piper

Carnea si slanina se pun la fiert in
2 | apa si se lasa sa fiarba o ora.

Frunzele de gulii si varza se
opdresc, se taie fidelutd si se prdjesc
cu ceapa tocata intr-o cratita, cu o
lingura de unturd incinsd. Cu cea
de-a doua lingura de unturd se
prdjeste fdina, care se stinge cu
zeama din fierturd si se toarnd peste
ceapa si frunzele opadrite. Se
amesteca cu restul de ciorba clo-
cotind. Separat se bat oudle cu 2 lin-
guri de fdind pana iese o pasta, se
sdreaza si se vor turna, incet-incet,
in oala cu ciorba clocotita. La sfarsit
se adduga mararul si usturoiul frecat
cu sare si lapte acru.

Supa de cartofi cu carnati

500 g cartofi

o ceapa, 2 ardei capia

150 g carnati afumati

2 catei de usturoi, 100 ml ulei
sare, piper, boia iute

Se curatd cartofii, se spald, se taie in
cubulete si se pun la fiert in apa clo-
cotita cu sare. Ceapa si usturoiul se
curata si se toaca marunt. Ardeii se
curdtd, se spald si se taie in fasiute.
Se infierbanta uleiul si se pun sa se
ndbuse ceapa, usturoiul si ardeii, se
adaugd boiaua, se stinge cu doua
cani de supa de carne si se fierbe un
sfert de ora, dupa care se adauga
cartofii, se sdreazd, se pipereaza si
se continua fierberea inca 10
minute. Carnatii se taie in rondele
subtiri si se adauga in supa, lasand
sda fiarba impreuna vreo cinci
minute. Se serveste calda.

Supa taraneasca de Covasna

1 kg oase de porc sau de vita

500 g cartofi, 2 cepe

100 g telina, 2 morcovi

o raddcina de albitura, 2 ardei grasi
200 g fidea, 200 g smantana

50 ml ulei

o legatura de patrunjel, sare, piper

Oasele se spala si se pun la fiert in
apa clocotitd cu sare. Se spala si se
curdtd legumele si zarzavaturile,
apoi se toaca marunt. Telina, mor-
covii si albitura se pun la fiert in apa
cu sare, apoi, cand apa clocoteste,

se adauga cartofii. intr-o tigaie, se
infierbantd uleiul si se calesc putin
ceapa si ardeiul, apoi se sting cu
putind apa si se lasa 10 minute sa
fiarbd indbusit. Cand s-au fiert
cartofii, se adauga supa de oase,
ceapa, ardeiul si fideaua. Dupa inca
10 minute, se drege cu smantana,
iar cand se ia de pe foc se presara
patrunjel tocat.

Antricot de vitel pané

400 g antricot de vitel

2 linguri rase de faina

2 oua, 4 linguri de pesmet

100 ml ulei, sare, piper, cimbru

Antricoatele se curatd, se spald, se
lasd sa se scurga si se taie in patru
portii. Osul se curatd in partea fara
carne, sa ramana alb. Se bat antri-
coatele cu ciocanul pentru snitele,
se presard cu sare si piper, eventual
si cu cimbru. Se dau, pe rand,
bucatile de carne prin fdind, ou batut
si pesmet. Se infierbanta uleiul intr-o
tigaie si se prdjesc antricoatele, pe
ambele parti, dupa care se servesc
cu garniturd de cartofi natur, prajiti
sau piure, in acest din urma caz
adaugandu-se si sos de rosii.

Cartofi cu slanina afumata

800 g cartofi

200 g slanina afumata

2 linguri de untura, o ceapa

2 linguri de faina, un morcov

2 radacini de albitura, 100 ml vin
100 g frunze de salata verde

3—4 rosii proaspete de gradina

o legatura de verdeata, piper, sare

Slanina se taie felii si se prdjeste pe
ambele parti. Ceapa tocatd marunt
se cdleste in unturd impreuna cu
albitura si morcovii taiati felii. Se
adauga fdina, se stinge cu vin indoit
cu apd caldd si se presara sare si
piper. Se adauga cartofii taiati felii si
se fierb aproximativ 20 de minute.
Se asaza mancarea de cartofi pe
mijlocul unei farfurii intinse, care se
orneaza cu frunze de salata verde si
feliute de rosii de gradind. Se
servesc cu feliile de slanina alaturi si
verdeata tocata marunt.
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RETETE

200 g ,,Margarind Bundtdti de
la Bunica” (la caserold),

70 g ,,Cremd de hrean Bundtdti
de la Bunica”, 200 g branzd de
vaci, un ou, o legdturd de mdrar,
o legaturd de pdtrunjel, sare, piper
dupa gust.

Oul se pune intr-un ibric si se fierbe un sfert de ora
la foc potrivit, pand ii crapa coaja si are o consistenta
tare. Se lasa la ricit si apoi se paseazi cu furculita.
Branza de vaci se mirunteste cu o lingurd de lemn.
Mararul si patrunjelul se spala si se toacd marunt.
»Margarina Bunaititi de la Bunica” (la caserola) se
freaca cu sare si piper pana devine o pasti omogena.
Se adauga ,,Crema de hrean Bunatiti de la Bunica”,
branza de vaci, oul si verdeata. Cu aceastd pasti
se ung tartinele. Se pot orna cu maisline negre,
separate de samburi si mdiruntite sau nu.

Cotlet de porc ardelenesc

600 g cotlet de pore, 60 g unturd, 200 g ceapd,

200 g ,,Sos Haiducesc Bundtdti de la Bunica”,

40 g slanind afumatd, 60 g orez, 100 g smantdnd,
200 g ardei gras, 1 kg cartofi, verdeatd, sare, boia de
ardei dulce, ,,Condimente si legume uscate Bundtdti
de la Bunica’.

Bucata de cotlet de porc se
cresteaza in cateva locuri,
se impéaneaza cu slinina si
se pune intr-o tava cu
unturd. Cind se rumeneste,
se scoate din tavi, iar in
untura rimasi se caleste
ceapa taiatd mirunt si se
stinge cu boiaua de ardei si
putini apa. Apoi se toarni peste cotlet si se lasa
sa fiarba cam 20 de minute. Se adauga orezul,
ardeii grasi taiati felii, ,,Sosul Haiducesc Bunatiti
de la Bunica” si sarea. Dupa 30 de minute se scoate
cotletul din sos, se adaugd smantina. Cartofii se taie cuburi si se fierb in apa cu
»Condimente si legume uscate Bunatiti de la Bunica”. Se serveste fierbinte cu sosul
si garnitura de cartofi natur cu verdeata tocatd mirunt deasupra.




RETETE

Ficat de porc cu smantana

400 g ficat de porc, 150 g unturd,
250 g ceapa, 40 g faind, 400 g cartofi, 80 g smantand,
120 ml lapte, 20 g ,,Mustar dulce sau fin Bundtdti de
la Bunica”, 25 ml vin alb, piper mdcinat, usturoi,
mdrar, patrunjel verde, sare.

Ficatul se spald in api cdldutd amestecatd cu 0
linguritd de otet de mere, apoi se cliateste bine in
apa rece. Dupi ce aceasti operatiune a fost
indeplinitd, se portioneazi si se impineaza cu
slanind. Bucitile se trec prin
faind, se indbusa in unturi si
40 ml apa. Separat, se indbusa
ceapa tdiatd marunt, peste care
se adauga restul de faina si
laptele rece si se amesteca bine.
Se continua fierberea si se
pune, in compozitia astfel
creatd, smantina. Sosul format
se toarnd peste ficatul indbusit. Se adauga vinul, ,,Mustarul
dulce sau fin Bunatiti de la Bunica”, sarea, piperul si usturoiul
pisat si se mai fierb citeva minute. Dupa ce a dat in clocot, este gata. Mancarea se
poate servi fierbinte, cu mairar si patrunjel verde presirat deasupra.

Papricas de pui

800 g carne de pui, 200 g cartofi, 150 g ,,Sos cu Usturoi
Bunditadti de la Bunica”, 80 g unturd, 120 g ceapd,
25 g fdind, boia de ardei dulce, ,,Condimente si legume
uscate Bundtdti de la Bunica”.

Carnea de pui se condimenteaza
cu ,,Condimente si legume uscate
Bunititi de la Bunica” si se inabusa
in untura si apd, impreuna cu ceapa
tdiatd marunt. Boiaua de ardei si
fdina se adaugd atunci cind carnea
este aproape gata. Se toarnd apoi
putind apa si se mai lasa la fiert.
Dupa ce se adauga si ,Sosul cu
Usturoi Bunatiti de la Bunica”, se
mai fierbe 10-15 minute. Cartofii
se taie cubulete si se fierb in apa
cu ,Condimente si legume uscate Bunititi de la Bunica”. Se
serveste cald, cu carto%n ca garnitura.




Chiftelute cu tarhon si sos
de smantana

400 g carne de vaca

200 g carne de porc

o lingura de faina, 200 g cartofi
2 oua

0 ceapd mica

400 g smantana

otet, patrunjel verde

sare, piper macinat, tarhon

Se curdta ceapa si se opdreste.
Carnea se spald si se toaca impre-
und cu ceapa. Se amestecda cu
cartofii curdtati si rasi, sarea, pipe-
rul, oul, patrunjelul verde taiat
marunt. Compozitia obtinuta se
modeleaza in formd rotundd
folosind fdina. Chiftelutele se pun
intr-o tava unsa cu ulei si se dau la
cuptor. Deasupra se toarna sman-
tana. Tarhonul se adauga cu 10
minute nainte de a se scoate tava
din cuptor. Chiftelutele se servesc
fierbinti, cu diferite garnituri.

Ciolan afumat cu fasole

1 kg ciolan de porc afumat
250 g fasole uscata

60 ml ulei, o ceapa

o lingura de bulion

4 catei de usturoi

Ciuperci umplute

400 g ciuperci

Fasole facdluita
400 g fasole boabe

300 g carne porc

2 linguri de faina

2 linguri de orez

150 g smantana, o ceapa

o lingura de untura

patrunjel, boia de ardei, sare, piper

Ceapa tocata se caleste in unturd,
se adaugd treptat carnea trecutd
prin masina de tocat, sarea, pipe-
rul, verdeata tdiatd marunt si
coditele tocate de la ciuperci. Apoi
se adauga orezul fiert separat. Se
umplu ciupercile cu compozitia
rezultatd si se dau la cuptor, intr-o
tava rezistenta, bine unsa cu
unturd. Se cdleste faina in untura
ramasd, se adaugd boiaua si se
stinge cu smantana si zeama de
carne sau lapte. Ciupercile se
servesc cu sosul fierbinte turnat
deasupra.

Ciuperci umplute in sos alb

500 g ciuperci

100 g carne macra de porc
o lingura de orez, o ceapa
2 linguri de faina

100 g smantana

100 g untura

o legatura de marar

o legatura de marar

o legatura de patrunjel
sare, piper, foi de dafin, cimbru

o legatura de patrunjel
sare, piper, boia iute de ardei

Fasolea se alege, se spala si se lasa
la fnmuiat cu o seard fnainte. Se
pune la fiert, cand clocoteste se
arunca apa si se schimba, operatie
care se repetd de doua ori. Se
curata ciolanul, se taie carnea in
bucati, care se oparesc in apa clo-
cotitd si se spald, apoi se pun la
fiert. Ceapa se curdtd, se spald si se
indbusd in ulei cu o lingurd de apa,
apoi se adaugd bulionul si se mai
lasa un sfert de ord, apoi se toarna
peste fasole. Se adauga cateva foi
de dafin, sare, piper, cimbru si
usturoi pisat. Se pune si carnea,
lasandu-se sa fiarba un sfert de ora.
Se serveste cald, cu verdeata tocata
madrunt.

Se alege orezul, se fierbe si se
clateste cu apa rece. Se curatd ciu-
percile, se spalda si se separda
paldriile de cotoare. Carnea se da
prin masina de tocat. Ceapa se
toacd madrunt si se caleste in 50 g
de unturd, apoi se adauga peste ea
carnea, cotoarele de ciuperci si
verdeata, tocate marunt, un praf de
sare si de piper. Se cdlesc bine,
apoi se adauga orezul. Se mai lasa
3—4 minute, apoi se ia de pe foc. Se
umplu ciupercile cu aceastd com-
pozitie, se pun intr-o tava unsd cu
untura si se dau la cuptor, o
jumdtate de ord. Sosul se face din
faina calita in untura si stinsa cu
smantana.

250 ml ulei, 2 cepe mari
o lingurita de boia de ardei
400 g mamaliga calda, sare

Seara se pune fasolea in apa sa se
inmoaie si se lasd pana a doua zi
dimineata, cand se fierbe cu o lin-
gurita de sare. Dupa ce a fiert circa
un sfert de or3, se strecoara, se mai
pune incd o datd la fiert, apoi se
scoate din oala si se paseaza piure
care se freaca cu 150 ml ulei. Ceapa
se taie feliute subtiri si se prajeste
in uleiul frecat cu boia. Acest
preparat se serveste cald, cu mama-
liguta alaturi si addugand deasupra
ceapa prdjitd in untdelemn incins.

Friptura de pui ca in Brasov

un pui de aproximativ 1 kg

2 linguri de faina, 100 ml ulei

0 ceapa, o capatana de usturoi

2 linguri de bulion, 200 ml vin alb sec
3 rosii, sare, piper, cimbru

boia iute de ardei

Puiul se curdtd, se spald si se
trangeazd, apoi se dd cu sare, se
trece prin faina si se pune la prdjit
intr-o cratita cu ulei incins. Ceapa
se taie in feliute, iar usturoiul se
piseazd, apoi se adauga in cratita.
Bulionul se dizolva in vin si se
adauggd, la randul lui. Se potriveste
gustul cu sare, piper, cimbru si boia
iute. in paralel, se opdresc rosiile
intr-o oald cu apa clocotitd, dupa
care se curatd de coajd, de cotoare
si de seminte, se taie in bucatele si
se adaugd in cratitd cu carnea. Se
mai lasd sa fiarba indbusit, la foc
mic, inca un sfert de ora.

Gasca pe varza calita
600 g carne de gdsca

o varza murata mijlocie
o lingura de bulion

100 g ulei, sare, piper

Carnea se curdtd, se spald, se
portioneaza si se pune la prdjit intr-o
cratita cu ulei incins. Cand s-a
rumenit pe toate partile, se scoate,
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iar in locul ei se caleste varza
stoarsa de zeama si tdiata fideluta.
Se adaugd bulionul, sare si piper,
apoi se pun la loc si bucatile de
carne. Se adauga o cand de apa si
se continua fierberea, la foc mic,
pana se fnmoaie carnea. Dupd
aceea, se ia de pe foc si se mai da
la cuptor, la foc potrivit, pentru o
jumatate de ora. Se serveste calda,
cu mamaliguta si ardei iute.

Gulas ardelenesc

750 g carne de vaca

250 g costita de porc afumata
2 linguri de bulion, o ceapa
750 g cartofi, 200 g smantana
200 ml supa de oase

100 ml ulei, 100 g faina

30 g unt, 2 oua, patrunjel
sare, piper

boia de ardei dulce

Ceapa se taie mdrunt, se prdjeste
in ulei incins si cand s-a rumenit
se adauga carnea batutd, tdiata in
cuburi mici, presdrata cu sare,
piper, boia de ardei si trecuta prin
fdina. Costita prdjita si tdiata
cuburi se amestecd cu carnea. Se
adaugd cartofii taiati felii, supa de
oase si se lasa sa fiarba la foc mic.
Galustele se pregatesc astfel:
cand apa fincepe sd fiarba se
addugd faina toatd o data si se
amestecd 5 minute pand cand se
omogenizeazd. Se raceste putin,
apoi se addugd oudle si pdtrun-
jelul. Se fierb in apa clocotitd cu
sare si unt. Galustele se lasda sa
fiarba pana se ridica la suprafata
apei. Apoi se racesc sub jet de apa
rece si se adauga in vasul cu carne
o datd cu smantana. Se lasa 10
minute la foc mic.

Ghiveci cu ciolan de porc

un ciolan de porc

2 vinete, o conopida

100 g fasole verde

100 g mazare

0 ceapa, un morcov

un pastarnac, o telina

2 linguri de bulion, 100 ml ulei
sare, piper

Se rumeneste ciolanul in ulei incins,
apoi se adauga ceapa tocata marunt,
se stinge cu o cana de apa si se lasa
sa se inabuse. Zarzavatul se curatg,
se spald si se cdleste separat. Se ia
un vas de sticla termorezistenta, se
pune ciolanul impreuna cu ceapa, se
adaugd zarzavaturile si legumele
taiate in bucatele mici, se toarnd
peste ele bulionul, subtiat cu apa,
apoi se introduce vasul la cuptor si
se lasa cam trei sferturi de ora sa se
fiarba toate legumele si sa scada
sosul. Se serveste cald.

Mancare de macris

800 g macris

2 linguri de smantana
100 g unt, o lingura faina
8 oud, sare

Macrisul se alege, se spala bine si se
taie fideluta. Se pune unt intr-o
tigaie, iar cand s-a topit se adauga
macrisul, avand grija sa se amestece
din cand in cand. intr-un castron
mare se bat oudle bine, dupa care
se combind cu faina si smantana. Se
mai amesteca putin, cu grijd sa nu
se faca cocoloase, si se toarnd peste
madcris. Se omogenizeaza bine si se
lasa sa se intareasca.

Papricas cu ciuperci

si smantana

500 g ciuperci

500 g cartofi, 100 g unt, o ceapa
4 linguri de smantana

o lingura de faina

o legatura de marar

o legatura de patrunjel

sare, piper, boia iute de ardei

Se curdtd ciupercile, se spald si se taie
lame, apoi se pun la cdlit intr-o tigaie
cu 50 g de unt incins. Se curata
ceapa, se spald, se toaca marunt si se
cdleste intr-o cratitd in care s-a infier-
bantat restul de unt. Se stinge cu apa
cdlduta sau cu supd de carne, se
adaugd fdina si se lasa inca 10 minute
la fiert. Cartofii se curdtd, se spald, se
taie in cubulete si se adauga in cratita,
apoi se pun si ciupercile. Se continua
fierberea incd vreo jumatate de org,

dupd care se potriveste de sare si
piper, se toarnd smantana si se pre-
sara deasupra mararul si patrunjelul,
tocate madrunt.

Papricas din carne de porc

400 g carne de porc

o ceapa, 200 g ciuperci
500 g cartofi, 100 g ulei

o lingura de bulion

o capatana de usturoi

50 ml vin alb, 2 ardei grasi
o legatura de patrunjel
sare, piper, cimbru

boia de ardei dulce

Carnea se portioneaza si se indbusa
in 50 ml ulei si putina apa. Se adauga
ciupercile taiate in lame si ceapa
tocatd marunt. Cand s-a inmuiat
ceapa, se adaugad usturoiul tdiat felii,
bulionul dizolvat in putina apa,
sarea, piperul, cimbrul si boiaua. Se
stinge cu doud cani de zeama de
carne si se fierbe o jumatate de org,
la foc potrivit. Ardeii se taie in patru
si se calesc in 50 ml ulei, apoi se
sting cu apd si se adaugd cartofii
taiati in rondele. Se fierb 30 de
minute, apoi se pun intr-o tava cu
carnea, sosul de ciuperci si vinul,
lasandu-se 15 minute la cuptor.

Pere imitate

un rasol de vitel cam de 1 kg

250 g slanina afumata

150 g orez

oua, 2 linguri de faina

2 linguri de pesmet

100 g untura

o legatura de patrunjel, sare, piper

Rasolul se curdtd, se spala bine in
mai multe ape, apoi se pune la fiert
in apa cu sare. Dupa ce s-a fiert, se
scoate, se dezoseazd, iar carnea se
taie in bucatele cat mai marunte.
Slanina se taie in cubulete si se
prdjeste un pic in untura. Orezul se
alege, se spala si se fierbe inabusit
apoi se scurge si se rdceste. Re
amesteca rasolul de vitel cu slanina
si orezul, se sdreazd, se pipereazd,
se omogenizeaza bine, dupa care se
modeleaza, cu mana udd, 12 pere
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din aceasta compozitie. Perele se
dau prin fdind, ou si pesmet, in
aceasta ordine, dupa care se rume-
nesc in untura incinsa. Se servesc cu
orez aldturi, si cu cate o crenguta de
patrunjel.

Pui cu sos de smantana

un pui de aproximativ 1 kg

100 ml ulei

100 ml vin alb

3-4 rosii, 100 g smantana

o legatura de marar, sare, piper

Puiul se curatd, se spald, se
tavaleste prin sare si se asaza intr-o
tava, impreuna cu uleiul. Se intro-
duce la cuptor, la foc potrivit. Dupa
aproximativ un sfert de ord, se
toarnd vinul. Cam din 10 in 10
minute, se stropeste puiul cu zeama
din tavd. Cand este gata, se scoate
puiul si se portioneazd, iar in zeama
lasata se adauga smantana, sare si
piper, punandu-se la fiert cam un
sfert de ord. Rosiile se opdresc in
apa clocotitd, se curdtd de coaja si
de seminte, se paseaza si se fierb
cateva minute, panad dau in clocot,
apoi se amestecd in sosul de sman-
tana. Se serveste cald, cu marar
tocat marunt presdrat deasupra.

Pulpa de vitel cu organe

400 g pulpa de vitel

200 g organe, 120 g smantina

un ou, un morcovi, telina si conopida
60 g varza rosie, 50 g dovlecei cruzi
o rogii, 3 catei de usturoi

o legatura de patrunjel verde

sare, piper, marar

Organele de vita se toaca marunt si
se prdjesc intr-o tigaie in care s-a
incins ulei. Se adauga ceapa curdtata
si tocatd marunt, apoi morcovul tdiat
cubulete. Mararul se spala, se taie si
se pune alaturi de celelalte ingredi-
ente. Se iau de pe foc si se lasa la
racit. Pulpa de vitel se spald si se bate
cu ciocanul pentru snitele, apoi se
umple cu aceastd compozitie. Se
unge o tava cu ulei si se asaza pulpa
legatd cu o sfoara rezistenta. Se mai
pune in tava putind apa, usturoi, sare

si piper. Se lasd circa 40 de minute si
se serveste caldd, cu un soté din
legume si patrunjel verde tocat fin
deasupra.

Rulouri de varza

400 g varza dulce

Deasupra va fi un strat de varza. Se
toarnd restul de bulion si apa calda
cat sa le acopere, se fierb 2 ore la foc
mic, apoi se dau la cuptor sa scada.

Sarmalute in cuib

500 g carne de porc

100 g orez

500 g carne de vita

100 g ciuperci

500 g costita afumata

4 oua, 200 g branza telemea

o varza murata, 200 g orez

50 g unt

2 cepe, o lingura de bulion

Se alege orezul, se spala, apoi se
pune la fiert in apa clocotitd si un varf
de linguritd de sare. Ciupercile se
curatd, se spald, apoi se taie in forma
de lame si se calesc in unt incins,
apoi se sting cu putina apa calduta si
se mai fnabusa 10 minute. Varza se
curatd, se desface in foi si se spald in
mai multe ape. Se pastreaza opt foi
mari pentru umplut, iar restul se
toaca. Se prepard o omleta si se
marunteste. Branza se da pe
razdtoarea find. Cand orezul este pe
jumatate fiert, se scoate, se scurge
bine si se amestecd, intr-un castron,
cu ciupercile, branza rasa, omletd si
varza tocatd. Se umplu foile de varza
cu compozitia, se ruleazd, se pun
ntr-o tavd unsa cu unt si se dau la
cuptor, sa se rumeneasca.

Sarmale ardelenesti

600 g carne de porc

200 g slanina, 100 g sorici

1 kg varza murata, 100 g orez
2 cepe, 50 ml ulei

2 linguri de bulion, sare, piper

Varza se lasd o ora la desarat in apa
rece. Ceapa se toaca mdrunt si se
cdleste in ulei, apoi se pune orezul,
ales si spalat. Carnea se taie in
buciti cat mai madrunte, apoi se
adauga orezul, ceapa, sare, piper si
jumatate din bulion. Se omoge-
nizeazd, apoi se desface varza in foi
si se pregdtesc sarmalele. Varza
rdmasa se toacd fideluta. Se
tapeteaza o cratita cu feliute de sla-
nind, se asterne un strat de varza
tocatd, apoi unul de sarmale si asa
mai departe, presarand printre ele
feliute de slanina si de sorici.

20 g untura, o legatura de marar
o legatura de patrunjel
sare, piper, cimbru

Ceapa se curatd, se spald, se toaca
marunt si se caleste in untura. Carnea
se curafd, se spald si se da prin
magina de tocat, apoi se amesteca
bine cu ceapa, orezul ales si spalat,
bulionul, sarea, piperul si cimbrul. Se
umplu foile de varza cu aceasta com-
pozitie, formandu-se sarmalutele,
apoi se iau foile mai mari si se impa-
cheteaza in ele cate trei sarmalute, cu
cate o feliuta de costita intre ele.
Restul de varza se toaca fideluta si se
presard in oald, printre cuiburile de
sarmdlute. Se adaugd apa, cat sa le
cuprindd, se acopera oala si se pune
la foc mic, sa fiarba indbusit, vreo
doud ore. Se servesc cu mamaliguta
calda si ardei iute.

Sufleu de gulii cu mac

250 g gulii

250 g de unt

80 g de smantana

50 g seminte de mac

2 linguri de faina

3 rogsii proaspete

2 oua, un pliculet praf de copt

o lingurita de praf de bicarbonat
piper, sare, cimbru, o lamaie

Guliile se curatd, se spald si se dau
pe rdzdtoare, apoi se cdlesc in
uleiul incins in prealabil, addugand
si putina apa. Se fncorporeaza
fdina, galbenusurile de ou batute
spumad, semintele de mac, iaurtul,
piperul si bicarbonatul stins cu
zeama de ldmaie stoarsd cu ajutorul
storcatorului de citrice. Se unge
bine cu unt o tava rotundd, speciala
pentru tarte, apoi se rastoarnd
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sufleul. Se incinge cuptorul la 180°
si se coace la foc potrivit circa
30-40 de minute. Se serveste cald,
ornat cu feliute de rosii.

Tocana ardeleneasca
de porc

600 g carne de porc

150 g untura

3 cepe

un ardei gras

300 g faina, 2 oua

o lingura de pasta de tomate
boia de ardei dulce

500 ml supa de oase
patrunjel verde

piper macinat, sare

Carnea se portioneaza, se sdreazd
si se indbusa in untura cu putina
apa fmpreund cu ceapa si ardeiul
tdiati marunt. Se adauga pasta de
tomate, boiaua de ardei, piperul,
sarea si supa de oase si se lasd la
fiert 20 minute. Se framantd un
aluat din faind, sare, ou si putind
apd, din care se modeleaza fitile cu
diametrul de 1 cm, care se taie in
bucdti scurte de 2 cm, se fierb in
apd cu sare si se adaugd peste
carne. Se mai fierb 10 minute. Se
serveste fierbinte cu patrunjel
verde tocat deasupra.

Tocana ardeleneasca de vitel

400 g carne de vitel

3 cepe, 500 g cartofi

2 morcovi, 100 g mazare
100 ml ulei, 100 g smantana
400 ml supa de oase

sare, piper, boia dulce

Carnea se curatd, se spald, se taie in
bucdti si se indbusa in doua linguri
de ulei si putind supa de oase.
Ceapa si morcovii se curatd, se spald,
se taie julien si se inabusa separat, in
aceleasi cantitdti de ulei si supa. Se
condimenteaza cu sare, piper si boia
si se stinge cu restul de supa. Cand
s-au fiert legumele, se pun bucitile
de carne si mazdrea, lasandu-se la
fiert inca un sfert de ora. intre timp,
se fierb cartofii, curatati, spalati si
taiati in cubulete, in apa cu sare.
Tocana se serveste caldg, insotita de

cartofii natur si de cate o lingura de
smantand deasupra.

Varza ,a la Cluj“

450 g carne de porc

2 linguri de orez, o ceapa

1 1/4 kg varza acra

30 g slanina afumata

o lingura de pasta de rosii, 100 g untura
boia de ardei, 100 g smantana

sare, piper macinat

Ceapa se cdleste intr-un vas cu
untura incinsa. Carnea se toacd
impreund cu ceapa calita, apoi se
amesteca cu orezul. Se obtine o
pastda omogend, care se sdreazd si
se pipereaza. Varza se curatd, se
spald, se stoarce si se taie fasii
subtiri. Pasta de rosii se prajeste in
unturd cu boiaua de ardei si se
stinge cu zeama de varza. Dupa
fierbere, se adauga varza, care
dupad ce se inmoaie se scoate din
vas si se pune in straturi pe fundul
unui alt vas, alternativ cu straturi de
carne, avand grija ca ultimul sa fie
de varzd. Deasupra se adauga sosul
ramas de la calirea pastei de rosii si
se da la cuptor. Se lasd sa fiarba
cam 2 ore. La nevoie se mai pune
apa sau zeama de varza. Se
serveste fierbinte, cu smantana.

Varza cu ciolan de porc

1 kg ciolan de porc

1 kg varza murata

500 ml zeama de varza
3—4 rosi

2 cepe

60 ml ulei

o lingura de bulion
sare, piper, cimbru
boia de ardei dulce

Ciolanul se curdta, se opareste in
apa clocotitd, se spald si se
portioneazd, apoi se da cu sare si
se indbusa in ulei cu o jumatate de
cana de apa cdlduta. Dupa ce s-a
indbusit, se scoate carnea si se
pune ceapa tocata marunt, apoi se
adauga bulionul, zeama de varza si
condimentele, lasandu-se sa fiarba
incd o ora. Dupa aceea, se pun la
loc bucatile de carne, se adauga

varza tdiata fidelutd si se da la cup-
tor, la foc potrivit, cam o jumadtate
de ord, dupd care se adauga
rosiile, care, intre timp, au fost opa-
rite cu apa clocotitd, curatate si
taiate in sferturi, lasandu-se inca
10 minute.

Pasta de ciuperci pentru
umplut rosii si clatite

500 g ciuperci

100 g slanina afumata

200 g smantina

200 g telemea de vaca
o legatura de patrunjel
sare, piper

Ciupercile se curdta si se spald,
ceapa la fel, apoi se toaca mdrunt si
se inabusa impreund intr-o cratita cu
unt fierbinte. Se adauga patrunjelul
spalat si tocat foarte fin, telemeaua
data pe razatoare si smantana. Se
presara sare si piper, dupa gust. Se
ia de pe foc si se omogenizeaza,
apoi se lasa la racit. Compozitia
obtinuta se foloseste pentru umple-
rea rosiilor sau a clatitelor. Rosiile se
servesc ornate cu frunzulite de
patrunjel, iar clatitele cu putin
cascaval ras sau cu cate o lingurita
de smantana deasupra.

Hrean ardelenesc

6 linguri de hrean ras

3 linguri de miere

200 g smantana

o lingurita de sare, o lingura de ofet

Hreanul se curata bine, apoi se
rade. Se freaca bine cu smantana,
dupa care se adauga otetul, mierea
si sarea. Se serveste cu gratar de
vitd, porc sau pui, crenvursti, rasol
de vita sau mici.

Piure ardelenesc de cartofi

800 g cartofi

un pahar mare de lapte

50 g margarina

150 g branza proaspata de vaci
2 linguri de zahar, sare
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Se fierb cartofii in coaja, se curatd,
se dau pe razatoare si se tescuiesc.
Se amesteca cu laptele fiert, cu
sarea, zahdrul si margarina frecata
cu branza de vaci si putin lapte.

Salata de sfecla

4-5 sfecle rosii

2 cepe

10 castraveti murati
un praf de chimen
200 g maioneza

Se spald ceapa, se curatd de coji si
se taie pestisori subtiri, sfecla fiarta
se curatd, la fel, de coajd si taie bu-
cati, iar castravetii, rondele fine.
Toate ingredientele astfel pregatite
se amesteca cu chimen si maioneza
din belsug. Spre ornare, se adauga
din nou maioneza, precum si feliute
de castraveti, rosii sau madsline
(acestora din urma li se scot cu grija
samburii, fara a strica insa forma
maslinelor). Se serveste imediat, pe
farfurii mici, special create pentru
salate de tot felul, sau in salatiere.

Salata verde cu usturoi

4 salate verzi

3 catei de usturoi

40 ml ulei

100 g slanina afumata

o lingura faina, marar

40 ml otet, 100 g smantana, sare

Slanina se taie felii subtiri si se pune
intr-o tigaie intinsa, cdlindu-se in
ulei incins. Cand se rumeneste, se
adauga faina, se mai tine putin pe
foc si se stinge totul cu smantana.
Se lasa la fiert 5 minute, la foc
potrivit, timp in care se toaca ustur-
oiul cu un cutit bine ascutit in
feliute foarte subtiri, apoi se adauga
in amestecul obtinut in prealabil. Se
omogenizeaza bine totul, adaugand
otetul si sarea. Sosul rezultat se
toarnd peste frunzele de salata
spdlate bine in mai multe ape,
tdiate fasiute subtiri si asezate in
salatiera.

Sos ardelenesc de mustar

50 g unt

2 linguri de faina

400 g smantana

50 ml ofet

o lingurita de zahar

o legatura de patrunjel verde
2 linguri de mugtar, sare

Se incalzeste untul si se adauga
faina, tinandu-se intr-o cratitd la foc
moderat numai putin, fard a se
rumeni. Se combind smantana cu
otet si apd, iar amestecul rezultat se
toarnad peste fdind, amestecand, spre
a se evita formarea de cocoloage. Se
adauga mustarul si sarea si se lasd sa
fiarba la foc domol timp de 20 de
minute, verificand din cand in cand,
sd nu se lipeascd. Preparatul se
serveste cald, cu patrunjel verde
adaugat deasupra.

Sos de conopida

200 g conopida

50 ml lapte

100 ml supa de oase

25 g margarina

o lingurita de amidon de cartofi
o legatura de patrunjel verde
100 g crutoane de pdine prajita
piper, sare

Conopida se spala in apa rece, de
mai multe ori, pana se curata bine.
Apoi se asaza la fiert in supa de
oase si lapte, tinand vasul la foc mic
circa 20 de minute si amestecand
mereu, pentru ingrosare. Se pune
apoi margarina, piperul si sarea. Se
mai fierbe 10 minute, apoi se
adaugd amidonul de cartofi, omo-
genizand cu o lingurd de lemn.
Cand este gata, se ia de pe foc si se
lasa 10-20 de minute sa se raceasca.
Se serveste cu patrunjel verde, tdiat
fin si crutoane de paine prdjita.

Sos de hrean

200 g hrean

2 linguri de faina
200 g smantana
50 ml ofet

50 g unt, sare

Se finfierbanta untul, se adauga
faina si se caleste fard a se rumeni.
Se stinge cu smantana amestecata
cu otet si apa, avand grijd sa se
amestece, astfel incat sa nu apara
cocoloase si se lasa sosul pe foc. Se
rade hreanul pe rdzatoare, se
adauga la sos si se fierbe cam 20 de
minute la foc domol. La sfarsit se
sdreaza.

Umplutura de carne cu ciuperci
pentru foitaje Ardeal

400 g ciuperci

300 g carne macra de porc

de vita sau de pasare

2 cepe

100 ml ulei sau untura

un ou, o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

Ciupercile se curdta, se spald si se
calesc in ulei fierbinte, apoi se scot,
se racesc si se dau prin masina de
tocat. Carnea se taie in bucati, apoi
se toacd la masind. Ceapa se curatd,
se spald, se toacd madrunt si se
caleste in ulei, iar cand incepe sa se
ingalbeneascd, se adauga carnea.
Cand aceasta devine albicioasa, se
ia de pe foc, se adauga oul, sare si
piper dupa gust, mararul si patrun-
jelul, tocate marunt, se amesteca si
se lasa sd se rdceascd. Se omoge-
nizeaza compozitia si se foloseste
pentru umplerea pateurilor sau
placintelor. Acestea se servesc
calde, eventual cu smantana.

Cornete cu frigsca

3 oua

400 g zahar, 100 g faina

50 g migdale sau nuci macinate
si cernute

200 g ciocolata de casa

500 g frisca, unt

Ciocolata vrac, cumparata din
comert, se taie bucati si se topeste
la bain-marie, amestecandu-se con-
tinuu. Cand s-a topit, se lasa la
racit. Se freaca oudle cu 300 g
zahar pana se obtine o crema. Se
adduga faina si migdalele. in tava
unsa cu unt se pun cu lingurita din
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Budinci de tiitei cu
brinzica de casa
Ingrediente:
600 g taitei, 800 g branzicade casa
80g gris, 300mllapte, 150 g unt
200g zahartos, 6 oua
50gcoajade lamaie rasa
1 plic zahar vanilat
100g stafide, 200g faina, 25 g sare
Se face un aluat din fdind si
jumatate din cantitatea de lapte. Se
fierb taiteii in apa cu sare.
Brinzica de casad se amestecd cu
grisul fiert in lapte, zaharul, coaja
de lamaie, zaharul vanilat, untul, 5
oua si stafide. Aceastd compozitie
se amesteca cu taiteii. Se unge o
tava cu ulei, se intinde o foaie de
placintd care se asaza in tava,
apoi se toarnd compozitia si se
inveleste cu o alta foaie. Se tine la
cuptor pana se rumeneste.
Bulz

Ingrediente:

400g malai, 1,5 lapte

300 g branza de burduf

200gunt, sare

200g smantana

Se pune laptele la fiert, se adauga
sarea §i, cand a fiert, se pune
malaiul, amestecand inca 10
minute la foc mic.

Se rastoarnd balmosul pe un fund
de lemn si se taie cuburi care se
umplu cu branza de burduf
amestecatd cu jumadtate din
cantitatea de unt.

Se rotunjesc bucitile astfel
obtinute, se ung cu unt, se pun intr-
o tava tapetatd cu unt si se pun la
cuptor.

Se serveste cald cu smantina.

Pui cu smintini

Ingrediente:

I pui

1 lingurd unt

1 lingura faina

300 g smantdana, sare

Se cilesc partile de pui in untul
topit, adaugand 1-2 linguri de apa,
daca este necesar.

Cand puiul este aproape facut,
adaugati sarea §i apoi smintina
bine amestecatd cu fdina §i mai
lasati pe foc cateva minute.

Se va pastra cald pana la servire.

B——.‘ﬁt—' —d}w._ﬁ%’_, e

Smaéntina de consum hipocalorica, cu 15% grasime este un sortiment
de smantana cu un continut redus de grasime, obtinut prin fermentare cu
bacterii lactice specifice care, datoritd continutului de grasime si
vitamine hidrosolubile A, D, E, K, este de mare importanta in alimentatie.
Se caracterizeaza printr-o consistentd omogena, vascoasd, avind un gust
placut, aromat, slab acrisor specific de fermentatie lactica. Fiind un
produs eminamente natural, se recomanda in consumul zilnic la ciorbe,
sarmale, sosuri, dressing-uri avand un termen de valabilitate de 10 zile.

Untul reprezintd unul dintre cele mai importante produse lactate
pentru alimentatie, fiind grasimea de origine animald cu cea mai mare
digestibilitate. Acest produs se fabrica in instalatii speciale din smantana
pasteurizata, fermentatd in prezenta unor culturi de bacterii lactice
selectionate, fard adaos de coloranti sau conservanti, fiind un produs
absolut natural. Datorita valorii energetice mari si continutului de
vitamine liposolubile (A, D, E, K), se recomandd in alimentatia
persoanelor cu nevoi energetice crescute §i copiilor. Produsul se prezinta
intr-o sortimentatie variatd, atat ca gramaj, cét si in privinta continutului
de grasime astfel: unt superior cu 80% grasime in pachete de 200 grame si
15 grame si unt de masa cu 65% continut de grasime in pachete de 200
grame.

- ,-'-';‘samm.'.

Frigca pentru cafea, al cirei UNIC PRODUCATOR IN ROMANIA
suntem, este obtinutd printr-o tehnologie moderna ce consta in tratarea
smantinii cu 10% grasime, prin sterilizare UHT si ambalare aseptica. Este
folositd ca indlbitor de cafea, reducand aciditatea acesteia, asigurand in
acelasi timp atenuarea efectelor negative ale consumului de cafea. Este
produsul care conferi cafelei gustul inconfundabil al deliciosului caimac
de lapte, oferind posibilitatea consumului de cafea chiar si celor care si-
refuzi din motive de sanatate.

Brinzica de casi este un produs unic in Romania, fabricat din lapte
degresat, proaspit, cu adaos de smantana dulce la 6% grasime in amestec
si sare extrafind de cel mult 0,5%. Are un aspect granular, cu gust
deosebit, iar datoritd continutului echilibrat de proteine si grasimi, intr-o
forma usor asimilabila, produsul este recomandat atit copiilor, cat si
adultilor, putdnd constitui o masa de dimineata saude seard completa.

Crema Covalact este un produs obtinut din smantand, unt si branza
printr-o tehnologie de omogenizare i tratare termica ce-i confera finete si
tartinabilitate. 1l recomandim consumatorilor de toate varstele pentru
consum ca atare la micul dejun sau ca aperitiv.

520036-5Sf. Gheorghe, str. Lunca Oltului 1

Tel. 0267 351 861, Fax. 0267 351 058
e-mail: office@ covalact.ro




compozitie ronduri cat mai subtiri,
cu diametrul de 7-8 cm. Se dau la
foc mijlociu si se scot din tava pe
madsura ce se rumenesc. Se intorc
in formd de cornet si se introduc in
cornete de tabla ca sa-si pastreze
forma. Dupa ce se rdcesc, se
imbraca pe dinafard in ciocolats, iar
induntru se umplu cu frisca batuta
cu restul de zahar.

Cornulete ca la Cluj

200 g margarina

200 g faina, 2 oua

150 g zahar tos, 200 g nuci
un pliculet de zahar vanilat
un pliculet de praf de copt
o lamaie, sare

Nucile se pun pe plita cuptorului
incins, lasandu-se cam 10 minute
sd se coacd, apoi se scot si, dupd ce
se mai racesc, se curata, iar miezul
se dd prin masgina de tocat. Se
amesteca faina cu praful de copt,
apoi se freaca bine cu margarina,
zaharul tos si cel vanilat, coaja rasa
de la o lamaie si un varf de cutit de
sare. Se framanta aluatul, se lasa o
jumatate de ora sd se odihneascd,
apoi se intinde o foaie groasd de
3—-4 milimetri, din care se taie
patrate cu latura de 5 centimetri. Se
asterne pe fiecare bucatd de aluat
cate putin miez de nuca, apoi se
ruleazd pe diagonald si se dau la
cuptor intr-o tava unsd cu putind
margarina.

Cornulete de Hateg

300 g faina

un ou, un galbenus de ou

200 g unt, 100 g zahar

250 g marmelada (dulceata, miere,
rahat)

3 linguri de zahar pudra

Se framanta un aluat din faing, oua,
zahar si unt. Se lasa putin sa se odih-
neasca, apoi se fintinde o foaie
subtire si se taie triunghiuri.
Bucdtile de aluat se umplu cu
marmelada sau alte ingrediente
dulci. Se ruleaza in forma de cor-
nulete si se dau la cuptor. Se tin la

foc potrivit circa 30-40 de minute,
pana se rumenesc. Se servesc presa-
rate cu zahar pudra.

Foi de placinta cu margarina

250 g margarina

300 g faina, 20 ml otet
40 ml ulei, 100 ml vin
100 ml sifon

Margarina se amestecd bine cu 2 lin-
guri de faind, dupa care se introduce
la frigider pentru o ora. Din restul de
fdina, la care se adauga o lingurd de
otet, doud de ulei si putind apad, se
framanta un aluat, din care se
ntinde o foaie groasa de 2 milimetri.
Se unge foaia cu amestecul de mar-
garina cu faind, se ruleaza si se intro-
duce si ea la frigider. Se scoate
atunci cand se prepara placinta cu
carne sau cu branza, se intinde intr-o
foaie care se mparte in doud,
asternandu-se umplutura intre cele
doud jumatati.

Langosi

250 g faina

15 g drojdie

150 g branza telemea, o ceapa mica
2 oud, 2 linguri de faina

80 ml ulei, o lingura de zahar, sare

Drojdia se dizolva in putind apa
calduta, impreuna cu un varf de lin-
gurita de zahar. Se amesteca cu 30 g
fdind si se obtine o maia peste care
se mai presard putina fdind si se
lasa la dospit. Oul se amesteca cu
sare si cam 100 ml apa calduta
indulcita cu o linguritd de zahar. Se
adaugd maiaua si se framanta cu
restul de faina. Aluatul rezultat se
lasa la dospit cam 40 de minute. Se
imparte in 3 portii egale si se
intinde in foi ovale groase de 0,5
cm. Ceapa se rade si se amesteca
cu branza rasd, 2 oua si putina
fdind. Se pune umplutura peste foi,
se impdturesc in doud, se preseaza
marginile si se lasa sa creasca cam
30 de minute. Se prajesc in ulei
incins si se servesc fierbinti.

Mere umplute

8 mere de marime potrivita
200 g vigine, 100 g zahar

2 linguri de faina, un ou

2 linguri de pesmet, 50 g unt
2 linguri de zahar pudra

Visinele se curata de codite, se
spald si se pun intr-un castron,
impreund cu zahdrul. Se lasd asa
cel putin doud ore. Se curdta
merele de coajd, se taie cate un
capacel in partea superioard si se
scoate cotorul. Se umplu cu visine
si zahar, apoi se acoperda cu
capacelele. Se iau trei farfurioare,
pe prima turnandu-se doua linguri
de fdind, pe a doua un ou batut
spuma, iar pe a treia doud linguri
de pesmet. Merele se dau, pe rand,
prin fdind, ou si pesmet, apoi se
rumenesc intr-o tigaie in care s-au
infierbantat 2 linguri de unt. Se
servesc calde, presdrate cu zahar
pudra.

Placinta cu mere sau branza

500 g fiina

150 g unt, 2 linguri de smantana

10 g drojdie, 100 ml lapte

2 linguri de zahar tos, 10 ml otet
500 g mere (sau 500 g branza dulce
de vaci)

2 oua, un pliculet de praf de copt
scortisoara, esenta de rom

o lamaie, 100 g stafide, sare

Zaharul se freaca bine cu oul, cu
smantana, fdina, praful de copt,
otetul, 50 g unt si drojdia dizolvata
in lapte, se framanta si se intind
doua foi groase de cate 5 milimetri
fiecare. Pun foile intr-o tava unsa cu
unt si se dau la cuptor, pana se coc
bine. Merele se curdtd, se dau pe
rdzdtoare, apoi se cdlesc un pic in
unt fierbinte si se adauga zahar,
scortisoara si esentd de rom.
Aceasta compozitie se asterne intre
cele doud foi, dandu-se la cuptor
inca un sfert de ora. in cazul in care
placinta se face cu branza, aceasta
se amesteca bine cu stafidele, 2
oud, coajd de ldmaie rasd, zahar,
smantana si un praf de sare.
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Prajiturele pentru ceai

Tarta cu visine

Urechiuse

250 g faina 150 g faina 4 oua

2 linguri de zahar 300 g zahar pudra 250 g frisca batuta

50 g unt 8 oua, 500 g visine 200 g faina, 50 g unt

sare 100 g migdale dulci, 2 lamai . B B .
Albusurile se separa de gdlbenusuri

100 ml lapte Untul se freaca spuma, se adaugd si se bat spuma. Se adaugs fiina, fris-

o linguri{a de smantana
o lingurita de bicarbonat alimentar

Se amesteca faina cu zaharul, untul,
sarea si bicarbonatul, dizolvat in
putin lapte. Se adauga apoi, putin
cate putin, laptele si smantana. Se
amesteca pand se omogenizeaza si
se formeaza bilute de mdrimea unei
nuci, care se asaza intr-o tava unsa
cu putin unt si se dau la cuptor,
unde se lasd, la foc moderat, timp
de cel mult o jumatate de ora.

apoi gdlbenusurile, unul cate unul,
faina, migdalele, care in prealabil au
fost pisate cat mai fin posibil, coaja
rasa de la cele doua lamai. Toate
aceste ingrediente se amesteca bine,
se bat cu telul timp de o ora, dupa
care se toarnd si albusurile, batute
spuma. Se omogenizeaza compo-
zitia si se toarnd intr-o tavd unsa cu
unt si presaratd cu pesmet. Se pre-
sard, deasupra, visinele curdtate de
codite. Se lasa o jumatate de ora la
cuptor, la foc moderat.

ca si un gdlbenus, amestecandu-se
bine, pana se omogenizeazd. Se ia
o tava de dimensiuni potrivite, se
unge bine cu unt, se tapeteaza cu
fdind, apoi se pun, cu lingurita,
bucatele din compozitia obtinuta.
Se dd tava la cuptor, lasandu-se, la
foc potrivit, panda se coc pe
jumatate, apoi se scot si se pre-
seaza fintre degete unul dintre
capete, modeland forma unei ure-
chiuse. Se dau din nou la cuptor si
se lasd sd se rumeneasca.
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Creuzet de influente

in trecut, margine de imperii si acum, de tara, zona de puternice confluente culturale,
Banatul nu inseamna numai un tinut imbelsugat si elegant, cu cladiri frumoase si traditii
stravechi, ci si o bucdtarie bogatd, asemandtoare celei transilvanene, cu unele particularitati
fnsa: sosuri si ciorbe indulcite, fripturi savante si pilafuri drese cu verzituri si paprika.

Se regdsesc si aici preparate caracteristice bucatdriei maghiare si germane, dar si influente
slave venite de la sarbi, cat si unele influente mai indepartate, grecesti, italienesti si franceze. in
Banat este preferatd carnea de porc si de pasdre celei de vita si de peste, care sunt apreciate,
dar apar mai rar in meniul banatenilor. Se consuma multe supe si ciorbe dulci, neacrite. Pentru
acritul ciorbelor se utilizeaza cu precadere sarea de lamaie sau otetul. Ciorbele si mancarurile
de aici sunt grase, bogate, contin adesea legume prdjite, iar uneori sunt usor legate cu rantasuri,
ou si smantana. Si aici, ca si in Ardeal, sunt foarte apreciate supele cu tditei de casd, supele gulas
si ciorbele cu tarhon. Tditeii se folosesc atat la prepararea gustdrilor, a mancarurilor, cat si la
obtinerea dulciurilor. Din tditeii de casa se fac renumitele ,iofca” cu varza, branzd, nuca, lapte
si mac.

Mancarurile banatene se caracterizeaza prin sosurile obtinute din rantas facut din faina
incinsd care se stinge cu supa de oase sau supa de zarzavat, imbunatatite cu smantana.
Bandtenii mananca si ei multa carne de porc, dar si legume prdjite si inabusite, condimentate
cu piper, cimbru, boia de ardei si chimen.

Daca in Ardeal se face painea cu cartofi, aici se face painea cu lapte. Speciale sunt si placin-
tele banatene de ceapa si de varza. Tot in Banat se prepara ,varga beles”, o budinca din taitei
de casd cu branza de vaci si stafide, invelitd in foaie de pldacinta coaptad in cuptor. Sarmalele
bandtene, spre deosebire de cele moldovenesti, sunt mari, preparate din carne tocata cu satarul.
Ceapa umpluta este si ea specifica Banatului, dar e cu sigurantd o influenta italiana. Cum tot
influenta trebuie sa fie si mai rara polentitd, pizza pe pat de mamaligd, inventie a morarilor si
pietrarilor italieni adusi in Banat de imparateasa Maria Tereza.

La Lugoj se face o placintd gustoasa cu branza si carne, indulcita cu fructe, ca in Toscana,
semn cad italienii au mancat ceva vreme in Banat, alaturi de unguri, nemti si sarbi: romanilor
le-a ramas, asadar, o mostenire de influente pe care, astdzi, restaurantele Timisoarei o vand cu

succes.
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Festivaluri gastronomice

Arad

Almas

Paparudele - vara

Arad

Surechiul, Festivalul vinului - septembrie
Halmagiu

Nedeia de la Halmagiu — a doua duminica din
iulie

Targul sarutului — martie

Targul Florilor — primavara

Moneasa

Festivalul clatitelor — 27-28 iunie
Sebis

Sarbatoarea druscelor — aprilie
Vinga

Festivalul liliacului — 7 mai
Sarbatori desfasurate in mai multe localitati
Arminden, serbare campeneasca — mai

Caras-Severin
Berzovia

Sarbatoarea primaverii — martie, aprilie
Borlova

Masurisul laptelui — aprilie

Resita

Alaiul primaverii — aprilie

Turnu Ruieni

Sarbatoarea narciselor — mai
Vasiova-Bocsa

Hramul schitului Sf. llie de la Izvor — 20 iulie
Viliug

Hramul schitului Sf. llie — 20 iulie

Cantecul Barzavei — august

Zervesti

Sarbatoarea narciselor — mai

Sarbatori desfasurate in mai multe localitati
Sarbdtoarea liliacului — mai

Timis
Semlacu Mic
Hramul Schimbarea la fatd — 6 august

Podgorii si centre viticole

Banat: Moldova Noug, Oravita, Jamu Mare, Teremia, Recas, Silagiu - Buzias, Tirol
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Boti de scoaca (galuste
cu branza de vaci)
800 g branza de vaci

3 oua, o lingura de untura
4 linguri pesmet, sare

Branza se trece prin sitd, se pune
intr-un castron si se amesteca cu
jumatate din unturd, cu doua galbe-
nusuri si un ou intreg. Se adauga
jumatate din cantitatea de pesmet
si sarea necesard, se amesteca
bine, iar la sfarsit se combind cu
albusurile batute spuma. Din acest
amestec se formeaza boturi rotunde,
care se fierb in apa clocotita. Cand
sunt gata, se scurg si se dau prin
pesmet prdjit in unturd.

Chiftele din legume

2 cartofi

150 g varza, 150 g conopida
150 g praz, 80 g fasole verde
80 g spanac, o ceapa

150 g branza telemea, 2 oua
150 g miez de paine alba

3 linguri de pesmet

3 linguri de faina

5 linguri de ulei

piper macinat, marar, patrunjel

Se trec prin masina de tocat
legumele fierte, ceapa calita si
painea inmuiata in lapte. Se adauga
branza rasa, oudle, piperul, mararul
si patrunjelul tocate. Se modeleaza
cu mana chiftele rotunde si plate,
se tavdlesc prin pesmet, apoi prin
faina si iar prin pesmet si se prdjesc
in ulei.

Chifle umplute cu ciuperci
si cagcaval

8 chifle de marime potrivita
500 g ciuperci

50 g cascaval

3 oua, 100 g unt

150 ml lapte, 2 linguri de faina
sare, piper

Se taie cate un capac din partea
superioara a chiflelor si se scoate
miezul. Ciupercile se curdtd, se
spald, se toaca marunt si se pun la
cdlit intr-o tigaie cu o lingura de unt

fierbinte. Restul de unt se amesteca
bine cu fdina dizolvata in 150 ml
lapte, acest sos adaugandu-se in
tigaia cu ciuperci atunci cand
zeama din ea scade aproape de tot.
Se fierbe, la foc mic, timp de 10
minute, apoi se ia de pe foc, se
adaugd doua oua si se presara sare
si piper. Se amesteca pana la omoge-
nizare si se umplu chiflele cu aceasta
compozitie, dupad care se toarna
peste ele un ou batut in 100 ml
lapte. Se pun intr-o tava curatd, se
presard cascaval ras peste ele si se
dau la cuptor.

Drob de vinete

2 vinete

4 cepe, un cartof

3 oua, 100 g faina

o lingura de pesmet, 80 g unt

o legatura de patrunjel

o legatura de marar, sare, piper

Se curdta vinetele de coajd, se taie
cubulete, se fierb in apd cu sare si
se scurg in sitd. Ceapa tocata se
caleste in unt si se amesteca cu
vinetele stoarse, cartoful ras, faina,
verdeata tocata, oudle batute, sarea
si piperul. Compozitia se asaza in
forma de chec unsa cu unt si
tapetata cu pesmet. Se stropeste cu
restul de unt topit si se dd la cuptor.

Placinta cu ceapa

400 g fiina

0,4 | apa calda, 2 cepe

200 g ciuperci

200 g ficatei de pui

o legatura de marar

1 1/2 pahar de ulei, sare, piper

Se amestecd treptat fdina cu apa,
uleiul si sarea, se framanta bine si
se bate cu maiul timp de 10 minute,
apoi se intinde pe o plangeta
presdratd cu fdind. Separat se
caleste ceapa; cand s-a inmuiat, se
adduga ciupercile si ficatul. Se
sdreaza, se pipereaza si se amesteca
cu mararul tocat. Se unge o tava cu
ulei in care se asterne o foaie de
aluat, apoi un strat de umpluturd,
iar foaie, iar umpluturd. Ultimul

strat e de aluat, care se unge bine cu
ulei. Se da la cuptor incins, la foc
mic.

Ciorba de batal cu legume

800 g carne de batal cu os
un morcov

o ceapa, 40 g telina

o radacina de patrunjel

o radacina de pastarnac

2 cartofi

un ardei gras

40 ml ulei, 2 rosii

40 g varza alba

o lingura de pasta de tomate
leustean, patrunjel verde
sare, sare de lamaie

Se spala carnea, se transeaza fin
bucati de madrime potrivitd si se
fierbe in apa cu un praf de sare. Se
adaugd zarzavatul curatat, spalat si
tdiat cuburi, apoi ceapa tocata
marunt. Pasta de tomate se subtiaza
cu apd, sare de lamaie si rosiile
opdrite, decojite si taiate sferturi. Se
lasa sa fiarba la foc moderat, iar
vasul de pe foc trebuie sa fie
neapdrat acoperit pe trei sferturi din
suprafatd cu un capac, de preferat
din inox. Preparatul se fierbe fin
acest fel circa trei sferturi de ora,
spumand din cand in cand, daca
este necesar. Cand se ia de pe foc,
se adauga leusteanul tdiat mdrunt.
Se serveste fierbinte cu patrunjel
verde tocat madrunt, presdrat dea-
supra.

Ciorba de legume cu carne
de vita

300 g carne de vita

un morcov, o telina mica

un cartof mare

un pastarnac

o radacina de patrunjel

4 rosii, o lingura de bulion

11 bors, o legatura de patrunjel

o0 legatura de leustean, sare, piper

Carnea se curdta, se spald si se taie
in bucdti. Rosiile se opdresc in apa
clocotitd, se curdtd si se dau pe
rdzdtoare. Legumele si zarzavaturile
se curdtd, se spald si se taie mdrunt.
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Se pune la fiert carnea in apa rece
cu sare, se aduna spuma, dupa care
se adaugd legumele, in urmatoarea
ordine: ceapa, morcovul, telina,
albitura, cartofii. Dupa ce s-au fiert,
se adauga bulionul, se amesteca sa
se dizolve, apoi se toarna rosiile,
borsul fiert separat si strecurat,
leusteanul tocat, sare si piper. Se
serveste fierbinte, cu patrunjel tocat
marunt, presarat in farfurii.

Supa de fasole verde
cu chisatura

400 g fasole verde

o ceapa, 200 g slanina afumata
2 rosii, 2-3 linguri de smantina
zer, patrunjel verde, sare

Fasolea curatatd si spalata se rupe
bucati si se pune la fiert in apa clo-
cotitd cu sare. Intre timp se prepara
chisatura pregdtitd astfel: slanina se
taie marunt si se amesteca cu ceapa
tocatd pana se obtine o pasta.
Chisatura se adauga peste fasole
impreuna cu rosiile si patrunjelul
tocat. Se sareaza, se acreste cu zer
si se mai dau cateva clocote.

Supa de pui cu galuste

600 g carne de pui

0 ceapa, un morcov

100 g albitura (pastarnac si patrun-
Jjel radacina)

100 g telina, 100 g gris

2 oua, o legatura de patrunjel

sare, piper

Se spala carnea, se curdta, se
trangseaza si se pune la fiert in apa
cu sare. Ceapa, telina, morcovii si
albitura se curatd, se spala si se taie
in sferturi. Se aduna spuma, apoi se
adauga zarzavaturile. Se lasd, la foc
potrivit, pana se fierb suficient ca sa
se inmoaie. Intre timp, se separa
gdlbenusurile, se bat bine, apoi se
omogenizeaza cu grisul si putina
sare, iar in final se adauga si
albusurile, batute spuma. Se ia cate
o lingura din compozitie si se pune
sd fiarba in apa clocotitd cu sare.
Dupad aceea, galustele se mai pun
cateva minute sa fiarba in supa.

Se serveste caldd, cu patrunjel tocat
deasupra.

Supa gulas

400 g carne de vaca

o ceapa, 4 cartofi

2 linguri de pasta de tomate
20 ml ulei, 4 linguri de faina
un ou, chimen macinat

boia de ardei dulce
patrunjel verde, sare

Carnea se pune la fiert in apa cu
sare. Se adaugd ceapa tdiatd in
jumatati, apoi cartofii taiati cubu-
lete. Dupa ce se fierbe carnea, se
scote si se poate folosi la alte
mancaruri. Pasta de tomate se
indbuga in ulei cu putind apa, se
adaugd chimenul si boiaua de
ardei. Compozitia rezultatd se
toarna in supa. Din faind, ou si sare
se prepard un aluat din care se
portioneaza gdluste cu lingura si se
pun in supd. Se pune la fiert. Se
serveste fierbinte cu patrunjel
verde presdrat deasupra.

Zama cu carnat

0 ceapd, un morcov

o raddacina de patrunjel

3-4 cartofi mari

2 carnati afumati, o cana de iaurt

Se aleg cativa cartofi frumosi, care,
dupa ce au fost curatati si spalati,
se pun la fiert intr-un vas cu apa
rece. Cand sunt gata, zeama in care
au fiert se strecoara, iar cartofii se
scot cu spumiera, se pun intr-un
castron de inox si se paseaza cu o
lingura de lemn. Cartofii se folosesc
ca si garniturd, iar zeama se pune
din nou la fiert. Cand clocoteste, se
adaugd zarzavatul tdiat marunt si
carnatii curatati de membrand si
taiati feliute. Preparatul se mai
fierbe un timp si se serveste acrit cu
iaurt.

Budinca de varza

o varza (500 g)

100 g telemea de oaie
100 g smantana, 75 g unt
50 g cascaval ras

50 ml lapte, 2 oua
2 felii de paine alba

Varza se opdreste in apd cu sare, se
desfac primele foi, iar miezul se
taie fideluta si se amesteca cu
painea inmuiata in lapte si stoarsa,
branza, cascavalul, ouale batute
spuma si smantana. Foile de varza
ramase se asaza intr-o cratita si se
umplu cu compozitia pregatitd, se
stropesc cu untul topit si se dau la
cuptor. Budinca se serveste calda
cu sos de rosii sau de smantana cu
madrar sau cagcaval ras.

Cartofi umpluti cu branza
si chimen

8 cartofi

100 g telemea de oaie

150 g unt, chimen

350 ml lapte, o lingura de faina
sare, piper

Cartofii se spald bine, apoi se coc in
cuptorul incins, intorcandu-se din
cand in cand. Dupa aceea, se scot,
se lasa putin sd se raceasca, apoi se
taie in jumatati, pe lung si li se
scoate miezul. Acesta se amesteca,
intr-un castron, cu 100 g unt, tele-
meaua rasd, chimen si un praf de
sare, daca nu cumva e destul de
sarata branza. Se umplu cartofii cu
aceastd compozitie, se pun intr-un
vas de Jena si se mai dau la cuptor
un sfert de ora. Se servesc calzi, cu
un sos alb, care se prepara fierband
laptele cu untul si amestecand
fdina, cu grijd sa se evite formarea
cocoloaselor. Se potriveste sosul de
sare si piper si se lasa pana se
ingroasa.

Ciuperci umplute la gratar

1 kg ciuperci

150 g unt, o ceapa potrivita

o legatura de patrunjel

o lamaie, o capatana de usturoi
sare, piper

Ciupercile se curdtd, se separd
paldriile de picioruse, se spala, iar
piciorusele se toaca marunt si se
calesc intr-o tigaie cu unt incins,
impreuna cu ceapa si patrunjelul,
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spdlate si tocate mdrunt, sare si
piper dupa gust. Se amesteca bine,
iar cu compozitia obtinutd se
umplu pdldriile de ciuperci, dupa
care se pun sa se friga pe gratarul
incins, timp de un sfert de ora. Se
servesc calde, cu mujdei de usturoi
sau cu zeama de lamaie.

Ciolan de porc cu cartofi
natur

1 kg ciolan de porc

500 g cartofi, 2 cepe

50 ml ulei, 100 g rosii in bulion
o legatura de patrunjel

sare, piper, cimbru

Ciolanul se curatg, se taie carnea in
bucati potrivite ca mdrime, se
opdresc in apd clocotitd, apoi se
spald. Ceapa se taie julien, apoi se
inabusa in ulei incins cu putina apa.
Se adauga rosiile, se lasa vreo 10
minute sa fiarba inabusit, dupa care
se pun bucdtile de carne si se
toarna bulionul, introducand vasul
la cuptor. Dupa 15-20 de minute,
se scoate din cuptor, se toarnd 1 |
de apa, se sdreazd, se pipereaza si
se lasa la fiert la foc potrivit. Cartofii
se curatd, se spald, se taie in felii si
se fierb, apoi se pun pe o tava si se
dau la cuptor, cat sa se rumeneasca
putin. Ciolanul se serveste cald, cu
cartofi si patrunjel tocat.

Cotlet de porc banatean

600 g cotlet de porc
1,2 kg cartofi, 40 g untura
25 g unt, 3 linguri de smantana

2 lingurite de faina, 250 ml lapte

o ceapa, 1/2 lamaie
sare, piper, boia de ardei dulce

Cotletul se taie felii, se bate putin,
se sareaza si se indbusa in untura
cu putind apa. Se fierbe in cam 400
ml apa impreuna cu fdina dizolvata
in putind apd, boiaua de ardei,
sarea si piperul. Sosul rezultat se
paseazad si se toarna peste cotlet. Se
mai fierbe 15 minute, apoi se
adauga smantana. Cartofii curatati
se fierb in apa cu sare, apoi se
paseaza si se adauga laptele, untul
si sarea. Cotletul se serveste fierbinte
cu sos si piure de cartofi si se deco-
reaza cu felii de lamaie.

Curcan umplut cu castane

800 g carne de curcan

250 carne de porc, 1 kg castane
60 g unt, 100 g untura

600 g cartofi

sare, nucsoara, piper macinat

Curcanul se curatd si i se scoate
pieptul cu os cu tot. Castanele se coc
n tava, se curdtd de coaja si se trec
prin masina de tocat. Carnea de porc
se trece prin masina de tocat cu sitd
find, se amesteca cu sarea, piperul si
nucsoara rasa si se coace in unt la
cuptor. Apoi se amesteca cu piureul
de castane. Cu aceastd compozitie
se umple curcanul, i se coase pieptul
cu atd, se unge cu untura si se dd la
cuptor in tava tapetatd cu untura.
Cartofii se taie pai si se prajesc in
unturd. Curcanul se serveste cald, cu
garnitura de cartofi pai.

Crap cu costita afumata

si smantana

1 kg crap fara cap

40 g costita afumata

600 g cartofi, 2 rosii

o ceapa, o lingura de pasta de tomate
un ardei gras

3 linguri de smantana

80 ml ulei, patrunjel verde

boia de ardei, cimbru, sare, piper

Se curdtd pestele, se taie bucdti, se
sdreaza si se unge cu ulei, apoi se
asaza intr-o tava care se dd la cup-
tor. Cartofii, ceapa si ardeiul se taie
felii si se indbusa in jumatate din
cantitatea de ulei indoit cu apa. Se
adauga pasta de tomate, smantana,
costita afumata taiata felii, cimbrul,
boiaua, sarea, piperul si cam 150
ml apa. Bucatile de peste se asaza
peste legume cu cate o felie de
rosie deasupra si se dd iar la cuptor.
Se serveste cald, cu patrunjel verde
tocat presarat deasupra.

Drob de vinete cu ciuperci

1 kg vinete

250 g ciuperci

2 cepe, 150 g gris

3 oua, o lingura de margarina
o legatura de marar, sare, piper

Vinetele se coc pe toate partile pe
plita incinsd, se lasa sa se raceasca,
apoi se curdta si se lasa sa se
scurga. intre timp, se curata ciuper-
cile si ceapa, se spala si se toaca
madrunt. Mararul se spald si se toaca
foarte fin. Dupd ce s-au scurs,
vinetele se toacd si se amesteca

65



bine cu ouadle, ciupercile, ceapa,
mararul, grisul si cate un praf de
sare si piper. Se unge o tava cu
margarind, se presara cu pesmet,
se toarna compozitia, se netezeste
la suprafata cu lama unui cutit, apoi
se introduce la cuptor, unde se
tine, la foc potrivit, timp de 20 de
minute.

Gradinuca la cuptor

4 morcovi

o telina mica, un pastarnac

4 cartofi, 4 rosii

o tulpina rubarba, 2 gulii mici
100 g fasole verde

100 g mazare verde

200 ml ulei

marar, patrunjel, sare, piper

Toate legumele se curdtd, se spala
si se taie cubulete. Se pun la fiert in
apa cu sare si dupa ce se inmoaie
putin se strecoard, pastrandu-se
zeama. Rosiile se taie felii. intr-o
cratita unsa cu untura se asaza
legumele si se potrivesc impreund
cu feliile de rosii. Se adaugd pipe-
rul, smantana si zeama ramasa de
la fiert si se da la cuptor.

lahnie de fasole cu carne
afumata

400 g fasole alba

150 g pastrama afumata de gasca
100 g carnati afumati de porc
100 g costita afumata

300 ciolan afumat de porc

o lingura de maduva

o lingura de untura de gasca
un ardei gras, un morcov

o ceapa, 2 legaturi de marar
o legatura de tarhon

150 ml vin alb dulce

100 ml bulion de rosii

4 catei de usturoi

2 foi de dafin

boia de ardei

pasta de ardei, piper boabe

Fasolea inmuiata de cu seara in apa
rece se fierbe impreuna cu ciolanul,
pastrama, piperul si boiaua in 3 |
apa. Se adauga ceapa, morcovul si
ardeiul rasi, carnatii si costita taiate
bucati, maduva, untura de gasca,

usturoiul si tarhonul pisate, pasta
de ardei si vinul. Ciolanul se
dezoseaza, iar bucatile de carne se
pun in fasole. Apoi se adaugd la
fiert carnaciorii si bulionul. Se pre-
sara deasupra madrarul tocat si se
serveste fierbinte.

lepure cu smantana Banat

1 kg carne de iepure

200 g smantana, o lingura de faina
o ceapa, 2 linguri de untura

sare, piper boabe, ienibahar

Carnea se curdta, se spald si se taie
in bucati. Ceapa se curatd, se spala
si se toacd marunt. intr-o cratita, se
infierbanta doua linguri de untura,
in care se pun la cdlit ceapa si
carnea. Se lasd pand cand ceapa
devine sticloasd, apoi se stinge cu
putind apd. Se findbusa in conti-
nuare, la foc mic, adaugand boabele
de piper, ienibaharul si cate o lin-
gurd de apa, din cand in cand, ca sa
completeze zeama evaporatd. Faina
se dizolvd in smantand si se adauga
in cratita cand se inmoaie carnea.
Se potriveste de sare si se mai lasa
un sfert de ora sa fiarba incet.

Jumari cu vinete umplute

8 oua

4 vinete mijlocii

4 rosii

2 cepe

400 g carne macra

tocatd, ceapa, rosii, miezul de la
vinete si zeama stoarsda de la o
lamaie. Se dau din nou la cuptor 10
minute. Se prajesc jumadrile si se
servesc asezate peste vinete.

Macaroane cu branza
si ciuperci

400 g macaroane

400 g ciuperci

200 g telemea de vaca
50 g unt, sare

Macaroanele se pun la fiert, pe foc
domol, intr-o oala cu 3 litri de apa
clocotita si o lingurita de sare. Se
amestecd usor cu spumiera, sa nu
se lipeasca de fundul sau de
peretii oalei, dar cu grija sa nu se
sfarame. Dupa ce s-au fiert, se
scot, se pun intr-o strecuratoare sa
se scurgd, apoi se trec sub un jet
de apa rece si unul de apa calduta
si se lasd sd se usuce. Telemeaua
se spala si se da pe rdzdtoare.
Ciupercile se curdta, se spala, se
taie lame si se pun sa fiarba
inabusit intr-o cratita cu unt si
putind apd. Se lasa pana se
fnmoaie, iar apa se evapora com-
plet. Se ia cratita de pe foc, se
adauga macaroanele si telemeaua
rasa si se da la cuptor, unde se
lasa sa se rumeneasca.

Omleta cu crutoane

8 oua

o lamaie, sare, piper

4 felii de paine uscata

Carnea se curdtd, se spald si se
fierbe in apa rece cu sare, apoi se
scoate si se dd prin masina de
tocat. Ceapa se curatd, se spalda, se
toaca marunt si se cdleste putin in
unt. Rosiile se opdresc si se deco-
jesc, apoi se dau pe rdzatoare.
Vinetele se spala, se taie in juma-
tdti, pe lung, apoi se presara cu sare
si se lasa un sfert de ord, dupa care
se impdneaza cu feliute de unt, se
pun intr-un vas de Jena uns cu unt
si se introduc in cuptorul incins,
lasandu-se pand se inmoaie. Se
scot, se scobesc de miez si se
umplu cu un amestec din carnea

100 g unt, sare, piper

Painea uscata se taie in cubulete de
marime potrivitd. Se incinge un sfert
din cantitatea de unt intr-o tigaie si
se rumenesc cubuletele obtinute
dintr-o felie de paine. intre timp, se
bat bine doua oua intr-o farfurie, se
sdreazd si se pipereaza dupa gust,
apoi se toarnd peste crutoanele de
paine. Se lasa sa se rumeneasca
omleta, apoi se intoarce pe partea
cealalta. La fel se procedeaza si pen-
tru celelalte trei portii. Se servesc
calde, dupa preferinte, cu salata de
rosii, cu branza rasa deasupra, sau
presarate cu verdeata tocata.
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Limba cu masline

600 g limba de porc

2 cepe

2 linguri de bulion

o lingura de faina

100 ml ulei

100 ml vin alb

200 g masline

o lamaie, piper boabe

piper macinat, foi de dafin, sare

Limba se curdtd, se spala si se
opdreste in apd clocotitd, apoi se
pune la fiert in apa rece cu putina
sare. Cand e fiarta bine, se scoate
si se portioneaza. Se curata ceapa,
se spald si se toaca marunt, apoi
se pune intr-o cratita cu ulei
fierbinte sa se cdleasca. Bulionul si
faina se dizolva intr-o cana de
zeama fin care a fiert limba si se
toarnd peste ceapd. Se amestecd,
apoi se adauga limba, maslinele,
foile de dafin, boabele de piper si
vinul. Se da la cuptor o jumdtate
de org, la foc moale. Dupa ce se
scoate, se stropeste cu zeama de
lamaie si se potriveste de sare si
piper.

Musaca de varza

600 g carne de porc

la foc moale. In final, se introduce
10 minute la cuptor.

Omleta umpluta cu piure
de mazare

9 oua

200 g boabe de mazare verde
50 g unt, o lingura de pesmet
3 rosii, sare, piper

Se curdtd mazdrea, se spald si se
inabusa fntr-o tigaie cu unt infier-
bantat si putina apd, apoi se scoate,
se scurge bine si se piseazad,
obtinand un piure. Se prepara patru
omlete din cate doua oua batute
bine, intr-o tigaie cu diametrul mai
mare, astfel incat omletele sa iasa
cat mai subtiri. Se asterne pe
fiecare dintre omlete cate o parte
din piure, apoi se ruleaza, se taie in
bucati in lungime de cate cinci cen-
timetri fiecare, care se dau prin ou
batut si prin pesmet, se potrivesc la
gust cu sare si piper, dupd care se
rumenesc in unt infierbantat. Se
servesc calde, cu salata de rosii
proaspete.

Pilaf banatean
200 g orez

1 kg varza dulce, 2 oua

2 linguri de orez, 3-4 rosii
o legatura de marar

o legatura de patrunjel
sare, piper, cimbru

Varza se curatd, se toaca si se pre-
sara cu sare, se amestecd, se lasa un
sfert de ora, apoi se stoarce bine.
Carnea se spald si se da prin masina
de tocat. Orezul se alege si se spala.
Verdeata se toaca marunt. Se omog-
enizeaza carnea tocata cu ouale,
orezul, jumdtate din verdeatd, sare
si piper. Rosiile se taie in feliute
subtiri. Pe fundul unui vas ter-
morezistent se asterne un strat de
varza, se presard cu cimbru si piper,
deasupra un strat de tocaturd, apoi
unul de rosii, din nou varza, apoi
carne si asa mai departe, incheind
cu un strat de rosii. Se toarna 200 ml
de apd, se acopera si se pune la fiert,

un gogosar rosu, o ceapa rosie

o telina mica, un morcov

o rosie, un dovlecel

o ceapa alba, o vanata

un ardei gras galben, 2 linguri de ulei
2-3 catei de usturoi

1 | supa de carne, marar

patrunjel, sare, piper

Ceapa albd se taie mdrunt si se
pune la rumenit in ulei. Telina si
morcovul se curatd, se toaca si se
pun la prdjit. Ardeii si gogosarul se
curata de cotoare si seminte.
Usturoiul se taie felii minuscule.
Ceapa rosie, rosia, vanata, gogo-
sarul, ardeii si dovlecelul se toaca
marunt. Se pun toate peste prdjeald
si se adaugd orezul, piperul, sarea
si supa. Se amestecd pana incepe
sa clocoteasca. Se da la cuptorul
ncins, cam o jumadtate de ora, la
foc mic. Deasupra se presara ver-
deata tocata marunt.

Sarmale cu varza dulce

o varza de 2 kg

750 g carne macra, 4 cepe

2 linguri de orez, 3 linguri de untura
o lingura de bulion

11 bors, 3 rosii

100 g smantana, 2 felii de pdine

o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

Carnea se curdtd, se spald si se da
prin masina de tocat, impreuna cu
painea si 0 ceapd curatatd si spalatd.
Se amesteca toate, intr-un castron
adanc, cu orezul, ales si spalat,
verdeata tocatd, sare, piper si restul
de ceapd, tocatd mdrunt si cdlita in
unturd incinsa. Se opdreste varza cu
bors colcotit, apoi se desprind cu
grija foile si se umplu cu tocdtura.
Varza ramasa se taie fideluta. Se pune
in cratita un strat de sarmale, se
acopera cu varzd tocatd si cu feliute
subtiri de rosii, se mai pune un rand
de sarmale si tot asa, pana se termina
cu un strat de rosii. Se adauga
bulionul, borsul si o lingura de
unturd, se fierb o jumatate de ora la
foc domol, se dau la cuptor sa scada
si se servesc calde, cu smantana.

Scovergi cu telemea
1 kg faina

300 g telemea de vaca
un ou, 25 g drojdie
sare, 50 ml ulei

100 g smantana

Se prepara aluatul din fding, drojdia
dizolvata in putind apa cdldutd si o
lingurita de sare, se lasa sa creasca,
dupa care se framantd pe o planseta
tapetata cu fdind. Se sfaramad branza
sau se da pe rdzdtoare, apoi se
amesteca bine cu oul. Se taie aluatul
in opt bucati egale, apoi fiecare
bucata se intinde, se asterne umplu-
tura, se acopera si se mai lasa o
jumdtate de ord la dospit. Se infier-
banta uleiul intr-o tigaie, apoi se
pun la prdjit scovergile, pe ambele
parti, dupa care se scot, se lasa pe o
bucatd de sugativd, sa se scurga
bine uleiul din ele. Se servesc calde,
eventual cu cate o lingura de sman-
tana deasupra sau alaturi.
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i G Dl

400 g ceapd, 80 g mdsline,
80 g nuci, 80 g ,,Margarind
Bunatdti de la Bunica”(la
pachet), 80 ml lapte, 80 g
smantdnd, 80 ml vin alb,
120 g paine,, Sos Mexican

. Bundtati de la Bunica”,

1/2 linguritd zahdr, mdrar,
pdtrunjel verde, sare, piper,
»Condimente si legume uscate
Bundatdti de la Bunica”.

Se curita cepele, se fierb intregi cu ,,Condimente
si legume uscate Bunititi de la Bunica” si li se
scoate miezul. Nucile pisate se amesteci cu painea
inmuiata in lapte, maslinele in jumatiti, sarea,
piperul, miezul cepelor si patrunjelul tocat marunt.
Cu compozitia rezultati se umplu cepele, apoi se
asaza intr-o tava unsi cu ,Margarina Bunatati de
la Bunica”. Separat, se pun ,Sosul Mexican
‘Bunatati de la Bunica”, vinul si zahdrul, se tin putin la fiert si apoi se toarna peste
e. Se dau la cuptor 10-15 minute si se servesc fierbinti cu smantana deasupra.

Oua umplute

4 oud, 50 g pastd de peste, 1 Imgunta de ,,Mustar ; Jy
dulce Bundtdti de la Bunica”, 100 ml ulei, o lamaie, v 7"
4 mdsline, o legdturd de pﬁtmu;el sare, piper.

Se fierb ouile tari, se lasi pana se
ricesc, apoi se taie in jumatiti si se
scot gilbenusurile. Doud dintre ele
se freacd, intr-un castronel adanc, cu
»Mustarul dulce Bunaititi de la
Bunica® si cu uleiul, turnat picaturd
cu piciturd, amestecind continuu cu
lingura de lemn, mereu in acelasi
sens. Maioneza se subtiazi cu zeama
arsi de la o lamadie. Pasta de peste se freaca,
randul ei, cu celelalte doua gilbenusuri.
tit.lle de albusuri se umplu cu pasta de peste,
se pune cate o linguritd de maioneza,




= 2 linguri de “Cremd de hrean Bundtdti de la
Bunica”, 150 g nuci tocate mdrunt, 1 Iingun;é

Se pune intr-un castron "Crema
de hrean Bunitati de la Bunica”
si se amestecd cu nucile tocate
marunt. Se pun peste amestec :
zeama de la limaie, sarea si
smantiana. Dupa gust, sosul astfel
obtinut se poate indulci cu putin
zahir,

Colturi cu nuca

300 g faina, 250 g ,,Margarind Bundtdti de la Bunica”
(la pachet), 2 oud, un pliculet de praf de copt, un pliculet
de zahdr vanilat, 200 g nuci, 100 g ciocolatd menaj,
50 g marmeladd.

7’;‘, )

Se amesteca fiina cu jumitate
din cantitatea de ,Margarina
Bunatiti de la Bunica” (la
pachet), cu praful de copt si oul
bitut, se omogenizeazi, se §
frimanti si se intinde o foaie (<= =
dreptunghiulari, nu prea groasi. Marmelada se dizolvi
in putind apa, apoi se adauga restul de ,,Margarind
Bunititi de la Bunica” (la pachet), zaharul vanilat
si miezul de nuca, taiat in sferturi. Se taie foaia in
doua buciti, iar, intre ele, se asterne compozitia. Se
da la cuptor, intr-o tava unsi cu putina ,Margarind Bunaititi de la Bunica” (la pac
si se lasd pana se coace, la foc potrivit. Cand e gata, se taie in forma de triungh
care se stropesc la colturi cu ciocolati topita.




Spanac cu oua si sos alb

4 oua

400 g spanac

100 g smantana, 40 g unt
200 ml lapte, 400 g faina
40 g cascaval

sare, piper

Spanacul se curdtd, se spald in mai
multe ape, apoi se pune la fiert. Se
fierb, separat, oudle. intre timp, se
amestecd smantana cu fdina dizol-
vatd in lapte. Se potriveste sosul de
sare si piper. Oudle fierte se scot, se
taie in doud, se asaza intr-un vas de
Jena, se toarnd peste ele jumatate
din sos, apoi se rade cascavalul dea-
supra. Se introduce vasul la cuptor,
la foc potrivit, aproximativ 10 minute.
in acest timp, spanacul se scoate din
oald, se scurge si se bate bine cu lin-
gura de lemn, pand se obtine un
piure, care se va amesteca in sosul
ramas. Se scoate vasul de la cuptor
si se adaugd spanacul cu sos.

Snitel de ciuperci

800 g ciuperci cu palarie mare
2 oua, 2 linguri de faina

o legatura de marar

ulei, sare, piper

Se spala ciupercile bine, apoi se rup
piciorusele. Paldriile se sareaza si
se pipereaza, se trec prin ou si se
pun la prgjit. Piciorusele ciupercilor
se taie in feliute foarte fine, se
piseazd pastd si se amestecd cu
ouale batute. Cu pasta rezultata se
umplu palariile si se mai tin la prajit
la foc mic. Se servesc fierbinti cu
marar tocat presarat deasupra.

Sorici umplut

800 g carne macra tocata

Ceapa se taie felii subtiri si se
prajeste in unturd. Dupd ce s-a
rumenit se adduga carnea si se lasa
la prdjit cam 30 de minute. Peste
carne se pun morcovul ras si ustur-
oiul tocat. Cand toata compozitia
s-a inmuiat si s-a colorat, se raceste
si se amesteca cu varza, vinul, pasta
de rosii, oudle, sarea, piperul, boiaua
si cimbrul. Pasta rezultata se pune
in soriciul cusut pungd care se
nchide si se dd la cuptor intr-o tava
unsa cu unturd.

Tocana banateana cu carne
de porc si galuste

750 g carne de porc

2 cepe, 200 g rosii in bulion

175 ml ulei, 200 g faina, 2 oua

o lingurita de boia dulce de ardei
o legatura de verdeata

sare, piper

Carnea se taie in bucati mici, se
condimenteaza cu sare si piper si se
prijeste in ulei. Tn uleiul ramas se
cdleste ceapa, se stinge cu rosiile in
bulion, care au fost trecute printr-o
sitd, se adauga boia, sare si apa si se
lasa sa fiarba. Se pun bucdtile de
carne in sos si se fierbe in contin-
uare la foc domol. Din faina, oua,
sare si putind apd se prepard o coca
din care se rup bucdtele de mari-
mea unei alune care se rotunjesc
intre palme si se fierb impreuna cu
tocana cel putin 30 de minute.

Varza cu carne

800 g varza

200 g carne de porc

200 g carne vita, 100 g carne afumata
50 g slanina afumata

o lingura de untura, o ceapa rosie
marar, o lingura de faina

4 linguri de smantana

sare, piper, otet

5 oua, 2 linguri de pasta de rosii

o capatana de usturoi, 5 cepe

3 morcovi, un paharel de vin

2 linguri de untura

o foaie de sorici de 20-30/40-30 cm’
3 linguri de varza tocata (murata
sau cruda)

1 kg carne de la cap si limba tocata
sare, piper, boia, cimbru

Varza taiata felii si curatata de cotor
se opdreste in apa clocotita si
siratd si se lasd la scurs. Intr-o
cratitd unsa cu unturd se asaza un
rand de varza, bucati de carne de
vita opdrite, sldnina tdiata felii
subtiri, madrar, apoi un rand de
varzd, un rand de bucati de carne

de porc, madrar, ceapa, boia si se
acopera cu varza. Se umple vasul
cu supa de oase, se sdreazd si se
fierbe 2 ore in vas acoperit.

Papadie banateana

800 g cartofi

2 farfurii de frunze de papadie

80 g unt, 2 linguri de ofet

80 ml ulei, o legatura de patrunjel
sare, piper, boia de ardei

Se curata cartofii, se spala, se taie
in felii si se pun la fiert. Dupa ce se
inmoaie, se amestecd cu pdpadia
spalata si taiatd in fasii, patrunjelul
ales si facut pasta, sarea, piperul si
boiaua. Se prepara un sos din untul
incins amestecat cu ulei si otet.
Sosul se toarna peste salatd si abia
dupa ce s-a rdcit se serveste.

Salata de castraveti

8 castraveciori murati

4 linguri de miere

4 linguri de ulei

piper macinat, marar verde

Castravetii se tin n apa cateva ore, se
curata de coajd, se taie in felii subtiri
si se pun straturi intr-un castron, cu
marar tocat intre ele. Se stropesc cu
ulei, se pipereazd, dupa gust, se
adauga mierea si se amesteca usor cu
o furculita, de jos in sus. Salata se
serveste imediat, langa friptura.

Sos de macris

400 g frunze verzi de macris
4 linguri de unt

4 linguri de faina

2 pahare de smantana

2 cani de supa

sare dupa gust

Se spald frunzele de madcris, se
toaca marunt si se prdjesc in unt.
Se pune fdina in ploaie, se
amesteca incet si se stinge cu supa.
Se lasa sa fiarba la foc mic. Cand
frunzele au fiert bine, sosul este
gata. Se adaugd smantana si se mai
fierbe 10 minute, apoi se ia cratita
de pe foc. Sosul se serveste rece.
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Biscuiti cu lapte

500 g faina

250 g unt

150 g zahar

50 ml lapte, un ou

un pliculet de praf de copt
esenta de vanilie

Se freaca untul cu zaharul, pand se
fac spuma, apoi se adaugd, pe rand,
oul bdtut, esenta de vanilie, laptele,
in care s-a dizolvat praful de copt, iar
la sfarsit faina. Se omogenizeaza, se
framanta, dupa care se lasa sa se
odihneasca timp de o org, la caldura.
Dupad aceea, se intinde o foaie de
aluat groasa de aproximativ o juma-
tate de centimetru, se taie in patra-
tele, dreptunghiuri, romburi sau cer-
culete, care se pun la copt intr-o tava
unsa cu unt si presdrata cu fdina.
Tava se dd la cuptor, la foc moderat,
lasandu-se pand ce biscuitii se rume-
nesc si devin crocanti.

Budinca de morcovi
cu smantana

100 g unt

150 g morcov

300 g smantana

200 g praz

200 g faina

70 g branza de burduf
3 oua, 30 g masline

o legatura de patrunjel
are, piper

Se freaca intr-un vas untul cu sare,
addugandu-se fdina si amestecand,
sd se omogenizeze. Acest aluat se
da apoi la frigider pentru 45 de
minute. Morcovii se curdtd, se taie
in doua si se oparesc in apa clo-
cotita cam 5 minute, la fel si prazul.
Se incalzeste cuptorul si se toarna
ingredientele intr-o forma tapetatd
cu unt. Peste aluat se asaza mor-
covii si prazul, in sens circular, apoi
ouale batute cu smantana, condi-
mentele si branza de burduf
faramitatd. Se lasa la copt cam 45
de minute si se serveste cu patrun-
jel verde deasupra. Se poate decora
cu cateva masline negre, intregi.

Budinca de taitei cu branza
de vaci

200 g taitei

200 g brinza de vaci
150 g smantana, 4 linguri de gris
150 ml lapte

80 g unt

150 g zahar tos

5 oua

coaja rasa de la o lamaie
un plic de zahar vanilat
70 g stafide, 150 g faina
sare

Se face un aluat din fdind si jumatate
din cantitatea de lapte. Se fierb tditeii
in apa cu sare. Branza de vaci se
amesteca cu smantana, grisul fiert in
lapte, zaharul, coaja de lamaie,
zaharul vanilat, untul, 5 oua si stafide.
Aceastd compozitie se amesteca cu
tditeii. Se unge o tava cu ulei, se
intinde o foaie de pldcintd care se
asazd in tavd, apoi se toarnd com-
pozitia si se inveleste cu o altd foaie.
Se tine la cuptor pana se rumeneste.

Chec cu stafide

Cozonac cu stafide

500 g stafide

6 oua, 200 g zahar

500 ml lapte, 25 g drojdie
150 g margarina, 60 ml ulei
o lamaie, o portocala

un pliculet de zahar vanilat
esenta de rom, sare

Se pune o cana de lapte la fiert, iar
cand da in clocot se adauga fdina,
amestecand sa nu se formeze
cocoloage. Se ia de pe foc cand se
ingroasa. Drojdia se dizolva in
putin lapte si se amesteca bine cu
un ou, un galbenus si o cana de
lapte incalzit. Se lasa sa creascd,
apoi se omogenizeaza cu fdina si se
lasa din nou sa creasca. Se bat
restul de gdlbenusuri crude cu
putind sare, apoi se toarna peste
aluat. Se framanta energic timp de
45 de minute, addugand zaharul,
cate putin, restul de lapte si de
fdina. Se incorporeaza si margarina,
si uleiul, putin incdlzit, apoi coaja
rasd de lamaie si de portocala,
zahdrul vanilat, esenta de rom si
stafidele. Se pune in tava, se unge

1 kg faina cu albug batut si se dd la cuptor.
8 oua, 300 g unt
300 g zahar
2 linguri de miez de nuca macinat F . . «
. ursecuri cu scortisoara
100 g stafide
coaja de la o lamaie 400 g faina
praf de copt, zahar vanilat 150 g zahar tos
150 g unt,
Se freaca untul cu gdlbenusurile si 5 Jamaie
jumatate din zahdr pand se obtineo  yn ou

pasta. Se adaugd coaja de lamaie,
zahdrul vanilat, praful de copt
dizolvat in rom, nuca si stafidele.
Se amestecad bine. Albusurile se bat
spuma cu restul de zahar. Se omo-
genizeaza toate si se adauga treptat
fdina. Tavile se tapeteaza cu hartie
unsd cu unt, se pune aluatul si se
dau la cuptor, pentru 45-50 de
minute, timp in care se verifica
sa se rumeneasca bine pe toate
partile. Apoi se scoate de la cuptor
si se lasa in tava sa se raceascs,
punand dedesubt un prosop umed,
spre a nu se lipi de tava si pentru a
se rasturna mai usor. Se poate servi
cu fructe proaspete si frisca alaturi.

o lingurita de scortisoara

Lamaia se dd pe razatoare si se
stoarce de zeamd. Se amesteca
fdina cu zaharul, care in prealabil a
fost pisat cat mai marunt posibil, cu
untul, cu coaja rasa si zeama de
lamaie si cu scortisoara. Se omoge-
nizeaza acest amestec si se lasd,
timp de aproximativ 30 de minute,
sd se odihneascd, dupa care se
intinde o foaie cu grosimea de un
centimetru. Se decupeaza aluatul in
diverse forme, apoi se pun furse-
curile intr-o tavd uscata si se dau la
cuptor, la foc moderat, pana se
rumenesc.
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Melci cu nuca

Placinta de mere

100 g faina 5 mere
400 ml lapte 400 g paine neagra
10 g drojdie, 4 linguri de zahar 200 g zahar

2 oud, lamaie

100 g unt, scortisoara

2 linguri de miez de nuca macinat
o lingura de pesmet

un pliculet de zahar vanilat

12 ml ulei, scortisoara, sare

Se amesteca 40 g de fdina cu laptele
si drojdia si se lasa la dospit. intr-un
vas, pe foc mic, se amesteca un ou,
o linguritd de zahar si cate jumatate
din zaharul vanilat si coaja rasa de
lamaie. Se bat spuma, apoi se iau si
se omogenizeaza cu aluatul de mai
sus. Se adaugd restul de faina si
uleiul si se intinde o foaie de 1,5 cen-
timetri grosime. Miezul de nuca se
bate cu un ou, o lingurita de zahar,
pesmet si scortisoard, apoi se intinde
pe foaie. Foaia se ruleaza, se taie in
patru, se lasa sa creasca, apoi se da
la cuptor. Se face un sirop din restul
de zahar, vanilie si coaja de lamaie,
cu putina apd. Melcii se vor cufunda
in acest sirop fnainte de a fi serviti.

Merele se curata de coaja si de
cotoare, se taie in feliute subtiri si
se presard cu zahar si scortisoara.
Painea se inmoaie in apa rece, apoi
se da prin masina de tocat. Untul se
taie in feliute subtiri. intr-o tava
unsd cu unt, se asterne un strat de
paine, se pun cateva feliute de unt,
apoi un de mere, peste care se
asaza alte feliute de unt, din nou un
strat de paine si asa mai departe,
pana se termina ingredientele. Se
preseazd la suprafatd, ca sd nu
ramana goluri, apoi se introduce
tava la cuptor, la foc potrivit,
lasandu-se pand se rumeneste. Se
serveste caldd, cu gem de fructe
sau cu frisca si cu sos de ciocolata.

Prajitura cu bere

350 g miere
400 g faina
As P < 150 g unt
Pdine calugdreasca >
2 oua
150 g faina 50 ml bere
150 g zahar tos o lamaie
150 g unt un pliculet de zahar vanilat

300 g nuci, 6 oua

un varf de cutit de bicarbonat

Nucile se coc pe plita cuptorului
timp de 10 —12 minute, apoi se scot
si, dupd ce s-au rdcit, se sparg, se
curdtd de coajd, iar miezul se da prin
masina de tocat. Albusurile se
separd de galbenusuri. Se amesteca
zahdrul cu gdlbenusurile, se freaca
bine, apoi se adauggd, pe rand, untul,
miezul de nuca, faina si albusurile,
bdtute spumd. Se omogenizeaza
compozitia si se toarnd intr-o tavitd
pentru chec. Se da la cuptor, la foc
domol, pana se coace.

Se freaca mierea cu oudle,
adaugand cate putin unt, lasat in
prealabil sa se inmoaie. Se stoarce
lamaia, iar in sucul ei se dizolva
bicarbonatul, dupa care se adauga
la compozitie. Se fincorporeaza
fdina, turnata cate putin, apoi se
omogenizeazd. Se fierb 50 g de
miere impreund cu berea, se lasa
un clocot, apoi se iau de pe foc si
se lasa pand se rdcesc. Se unge o
tavd cu unt, se tapeteaza cu fding,
se asterne compozitia, iar deasupra

se intinde bine peste tot glazura
obtinuta din miere si bere. Se intro-
duce tava la cuptor, lasandu-se la
foc mic sa creasca, dupd care se dd
focul mai marisor. in cel mult o
jumatate de ora este gata.

Prajitura cu nuca

100 g untura

750 g zahar, 2 oua

200 g nuci

400 g iaurt

350 g faina

un pliculet de praf de copt

Se freaca untura cu zaharul si
galbenusurile puse pe rand. Dupa ce
s-a obtinut o compozitie omogend,
se adaugd nucile tdiate marunt, pra-
ful de copt, iaurtul, faina si albusu-
rile batute spuma. Se toarna com-
pozitia intr-o tava unsa si tapetata cu
faina, apoi se dd la cuptor la foc
potrivit. Se taie in patrate si se pu-
dreazd cu zahdr.

Umplutura cu miere
pentru placinte

200 g miere

2 linguri de zahar

250 g miez de nuca

250 ml lapte

un pliculet de zahar vanilat, sare

Se pune fintr-o cratitd, pe foc mic,
mierea, se lasa putin sa se incal-
zeasca, apoi se adauga zaharul,
miezul de nuca pisat marunt,
laptele si un varf de lingurita de
sare. Se lasa vreo doua clocote,
amestecand permanent. Dupa ce
se stinge focul, se presara si zaharul
vanilat. Compozitia obtinuta se
poate folosi, racita, la diverse
preparate de patiserie.
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Bucate noi in gura veche

Dintre toti romanii, de departe cei mai gurmanzi sunt bucovinenii. Ne-o spun si cronicarii
moldoveni, incd de pe timpurile lui Stefan, ne-o spune si Mihail Sadoveanu vorbind despre vremea
Ducdi-Vodd; ne-o spun si supravietuitorii armatei lui Napoleon, in retragere prin Bucovina, iar mai
recent, Pastorel Teodoreanu, cand vorbeste de pastravul afumat in harzob (teaca) de brad.

De vina trebuie sa fie neasemuita bogatie in resurse de hrana a Bucovinei: vaci si vitei grasi ca la
Sadova pe pasuni verzi opt luni pe an; oi cornute si miei ca pe la Frasin; capre ca la Dorna; gdini cu
pene strdlucitoare ca pe la Siret; vanat in toate padurile regiunii, tot anul, de la mistreti la ursi,
caprioare, cocos de munte si gdina sdlbatica; pesti, de la lostrita (interzis acum a se pescui) la pastrayv,
clean si mreand; fructe in livezi, legume pe camp, cartofi albi si roz sub pamant.

E asa o bogdtie de animale domestice si salbatice, de legume si fructe, de ierburi aromate si
raddcini, incat regiunea a fost jinduitd, pe rand, de polonezi, de rusi, de turci, de nemti, de
austrieci, ca sa nu mai vorbim de cei care nu au cucerit-o niciodata: huni, tatari, cumani.

Cum din lapte ia nastere smantana, Bucovina e patria smantanii. Cu smantana se mananca toate
borsurile, dintre care cel mai tare ramane borsul polonez cu cartofi si sfecla rosie; cu smantana se
mananca toate carnurile tocate, de la sarmale la chiftele marinate, cu smantana se infuleca si tocineii
(chiftele de cartofi prdjite in ulei). Pana intr-acolo merge nebunia smantanii, incat oamenii locului
mananca dimineata mamadliga rece unsa cu smantana, dar o smantana grasa ca untul si tare, ca abia
o tai cu cutitul.

Dintre legume, rege e leusteanul, pus in bors, dar si in muraturi; de asemenea, frunza de
potbal (un fel de brusture) in care se pun cate cinci sarmale, fiecare cu umplutura ei: de pui, de porc,
de vita, de vitel si de oaie.

Patrie a manastirilor, Bucovina are cele mai minunate mancaruri manastiresti si de post:
carnat de legume la Putna, sarmalute cu urda la Sucevita, placinta cu ciuperci la Dragomirna — toate
savuroase si gustoase. Dar, dintre mancarurile de post, una le bate pe toate de-a lungul intregului an:
zacusca de legume si ciuperci, mancata rece cu mamaliga fierbinte si stropita cu vin de Francusa de
la Cotnari.

Mamaliga rece cu povidlda (magiun de prune), mamadliga cu fragi si smantand, pastrav fiert in
smantana, mancat tot cu mamadliga, tocanita de ciuperci cu smantand, bineinteles — iata deliciile
Bucovinei regasite alaturi de delicatesele vanatului: carnat de urs, pulpa de caprioara cu afine (asa
manca armata austriacd, prin ofiterii sai), cocos de munte pe jar, iepure cu smantana si ceapa.

in retragere prin Bucovina, ostasii lui Napoleon si-au lins ranile dupa esecul din Rusia vreme de
vreo doua luni. Au mancat alaturi de bucovineni si le-au ldsat acestora, la Siret si Itcani, o reteta de
prdjiturd care se mai numeste si azi ,turta lui Napoleon”. Dupa o vreme, armata austriaca a readus
aceeasi prajitura, de astd datd, sub alt nume: ,cremsnit”. Ce este unic, e faptul ca in Bucovina aceasta
prdjiturd o fac si tarancile care stiu sa coaca cele mai frumoase paini ale Romaniei din fdina (de 6
nule), lapte si smantana, paine ce se cheama si colac, ornata cu pasdri; tot din aluat, aceleasi taranci
stiu sa faca cei mai buni cozonaci ai zonei, cu mac, nuca si rahat, precum si cornulete de casa ,made
in Vienne”.

Daca mai socotim ca aici se inchistresc cel mai frumos ouale de Pasti, ca aici se mananca in oale
uriase de Marginea si Radduti, ca laptele acru (zis si chisleag) se face in donite (butoiase) de lemn de
cinci kile si se mananca direct de acolo cu lingura de lemn — o sa ne facem o idee despre pofta de
mancare a bucovineanului. El face, dupa obiceiul nemtesc, bere de casa, fierbe kaiserul in bere si
mananca prdjiturd poloneza cu bere. E deseori hulpav, de aceea e mai rosu in obraz si mai burtos,
dar e muncitor si se respectd. intr-atat e de indragostit de mancarea bund, incat de fiecare data cand
da peste o trufanda, zice cam asa: ,ia, gura veche, bucate noi”.
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Festivaluri gastronomice

Botosani

Baisa

Holda de Aur - iunie

Copalau

Festivalul usturoiului — 30 august
lepureni

Cant si joc pe Valea Jijiei — 15 august
Sarbi-Vlasinesti

Hramul Sf. Dumitru — 26 octombrie
Varful Campului

Laleaua pestritd — mai

Vorona

Hramul Nasterea Maicii Domnului al Manastirii
Vorona — 8 septembrie

Serbarile padurii — 8 septembrie

Suceava

Campulung Moldovenesc
intalniri bucovinene - 27-30 iulie
Festivalul laptelui — august
Fundu Moldovei

incondeiatul oudlor — 25 martie
Gura Humorului

Hramul Sf. Gheorghe al Manastirii Voronet —
23 aprilie

Marginea

Festivalul olarilor — mai

Putna

Hramul Adormirea Maicii Domnului — 15 august
Radauti

Ochi de paun, festival al olarilor — august
Rasca

Hramul Sf. Arhangheli Mihail si Gavril al
Manastirii Slatioara — 8 noiembrie

Slatina

Hramul Schimbarea la fata al Manastirii Slatina —
6 august

Straja

Festivalul obiceiurilor de nunta bucovinene —
iunie

Suceava

Babele — 6 martie

Targul olarilor — iulie

Sucevita

Hramul invierea Domnului al Manastirii
Sucevita — de Pasti

Vatra Dornei

Festivalul obiceiurilor de iarna — 29 decembrie
Vatra Moldovitei

Hramul Bunavestire al Manastirii Moldovita —
25 martie

Sarbatori desfasurate in mai multe localitati
Arminden, serbare campeneasca — mai

Pastele Blajinilor — patru zile dupa Paste
Retezatul stupilor — 20 iulie

Podgorii si centre viticole

Cotnari: Hlipiceni, Probota (restul centrelor podgoriei se afla in Moldova)




Balmos de Bucovina

500 g malai

1 I smantana

250 g branza telemea
200 g unt

intr-un vas se pune jumatate din
cantitatea de unt, apoi smantana si
se lasa pand incepe sa fiarba. Cand
a finceput sd dea in clocot, se
adauga treptat malaiul, ameste-
candu-se continuu. Se asteapta sa
se fngroase compozitia, moment
in care se adaugd branza rasa si se
amesteca bine. Se rdstoarnd pe un
platou si se serveste cu cas ras si
bucdtele de unt deasupra.

Caltabos cu orez sau crupe
de mei

Cartofii, morcovii, radacina de
patrunjel si telina se curdta, se spala
si se fierb, intregi, in apd clocotita
cu sare. Cand sunt gata, se scot, se
lasa la rdcit, dupd care se dau prin
masina de tocat. Ciupercile se
curdtd, se spald, se taie in felii si se
prdjesc in unturd, se scurg si se dau
si ele prin masina de tocat, dupa
care se amestecd, intr-un castron,
cu legumele, oudle, faina, branza,
sare si piper, dupa gust. Se mode-
leaza chiftelutele, se tavalesc prin
faind si se prajesc in untura incinsa.

Chisca de Bucovina

1 kg pulpa de porc
150 g slanina afumata
un stomac de porc

0 ceapa, sare

piper macinat

200 g ficat de porc piper boabe

400 g cap de porc foi de dafin

150 g sorici coriandru, cuisoare, nucsoara
400 g splina

200 g orez sau crupe de mei
0 ceapa mica

150 g untura

1,5 | supa de oase

piper, ienibahar, sare

mate subtiri de vita

Capul de porc se fierbe cu soriciul si
splina, ficatul se taie in bucdti si se
opareste, ceapa se toacd mdrunt si
se cdleste in untura, orezul sau cru-
pele de mei se fierb in supa de oase.
Dupa ce capul de porc a fiert, se
dezoseazad si carnea respectivd se da
prin masina de tocat impreund cu
soriciul, splina si ficatul. Se amesteca
cu orez sau crupe de mei, ceapd
prdjitd, sare si condimente macinate.
Se umplu matele, iar caltabosii se
opadresc 30 de minute in apa fiartd.

Chiftele de legume
cu ciuperci

500 g cartofi

2 morcovi

o radacina de patrunjel

o telina mica, 200 g ciuperci

2 oua, 50 g brdnza

2 linguri de untura, 2 linguri de faina
sare, piper

Carnea se curdta de pielite si zgar-
ciuri, se spald, se taie in felii. Stomacul
se curatd, se spald bine in mai multe
ape, apoi peretii sdi se tapeteazad cu
felii de carne. Restul cdrnii se da prin
masina de tocat, in doud reprize.
Slanina se taie in cubulete si se
amesteca apoi cu carnea tocatd, se
presara condimentele, se omoge-
nizeaza si se umple stomacul de
porc, care se coase si se fierbe in
apa clocotitd cu sare, in care s-au
adaugat cateva boabe de piper si foi
de dafin, dar si o ceapa curdtata si
coaptd, cu cateva cuigoare infipte in
ea. Cand s-a fiert bine, se lasa pana
se raceste, in aceeasi zeamd, apoi se
scoate, se scurge si se da la fum.

Placinta cu ciuperci

500 g faina

0,5 | apa calda

2 cepe, 200 g ciuperci

100 g costita afumata

o legatura de marar

1,5 pahar de ulei, piper, sare

Se amesteca treptat fdina cu apa,
uleiul si sarea si se framantd bine.
Apoi se intinde pe o planseta

presdratd cu fdind. Separat se
caleste ceapa. Cand s-a inmuiat se
adauga ciupercile si costita taiata
bucatele. Se sareaza, se pipereaza
si se amesteca cu mararul tocat.
Se unge o tava cu ulei in care se
asterne o foaie de aluat si umplu-
tura. Ultimul strat e de aluat, care
se unge bine cu ulei. Se tine la cup-
tor pand se rumeneste.

Pogacele cu jumari

250 g jumari de porc

250 g faina, 15 g drojdie

3 oua, 100 ml ulei

100 ml vin alb, 100 ml lapte
sare, piper

Se inmoaie drojdia intr-o jumatate
de pahar de apa caldutd, dupa care
se prepard aluatul adaugand faina,
gdlbenusurile de la douda oud,
laptele, sarea si piperul. Dupa ce se
omogenizeaza, se adaugd si
jumadrile si, putin cate putin, vinul.
Se fintinde aluatul pe o planseta
tapetatd cu faind si se formeaza o
foaie de forma dreptunghiularg,
care se unge cu ulei si se
impdtureste in patru, ldsandu-se la
rece un sfert de ord. Se intinde
foaia din nou, cam de un cen-
timetru si jumdtate grosime, apoi,
cu ajutorul unui pahar, se taie in
cerculete, care se pun intr-o forma
unsa cu ulei si se lasda o ord la
dospit, apoi se ung cu un galbenus
si se dau la cuptor, la foc potrivit,
pand se rumenesc.

Salata de creier

600 g creier de vita

100 ml ulei

100 g paine alba

100 ml lapte

o lamaie, salata verde

o legatura de patrunjel, sare, piper

Se curdta creierul de pielite, se
spald si se pune la fiert intr-o oala
cu apa clocotitd si putind sare.
Dupa aceea, se scoate, se scurge,
se toacd marunt si se pune intr-un
castron. Painea se taie in felii si se
lasa la inmuiat in lapte timp de o
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jumatate de ord, dupd care se
stoarce si se marunteste, adaugan-
du-se peste creier. Se freaca bine
cu o lingurd de lemn, adaugand
uleiul, putin cate putin, pana se
obtine un fel de crema. Se
potriveste de sare si piper, se
stropeste cu zeama stoarsa de la o
lamaie, servindu-se pe foi de salata
verde si ornat cu frunzulite de
patrunjel.

Bors de sfecla rosie

2 morcovi

2 radacini de albitura
0 ceapd

400 g sfecla rogie

3 cartofi

100 g mazare

100 g fasole verde
250 g smantana

1,5 | bors, 100 ml ulei
ienibahar, sare

Morcovii si albitura se spald, se
curdtd, se taie si se pun la fiert in
apa cu sare si boabe de ienibahar.
Ceapa se cdleste si se adauga la
bors. Dupa 30 de minute se pun
cartofii taiati madrunt. Sfecla se
fierbe separat, se curdta de coajd,
se taie si se pune la bors, mazarea
si fasolea se fierb separat si se
adauga si ele. La sfarsit se pun
smantana, borsul fiert separat si
sare dupa gust.

Bors polonez cu cartofi
si sfecla rosie

800 g carne

300 g sfecla rosie

2 cepe mijlocii

2 morcovi

o telina mica

2 radacini de praz

2 raddcini de patrunjel

1/4 capatana de varza dulce
4 cartofi

100 g mazare si fasole verde
cateva rosii sau bulion

un ou, 100 g smantana

11 bors, 100 g unt

marar, patrunjel verde, sare

Se pune carnea la fiert cu sare.
Separat, se fierbe in bors, pana se

inmoaie, sfecla rosie taiata marunt.
in alt vas se pun la fiert inabusit in
unt cepele, morcovii, telina, rada-
cinile de praz si cele de patrunjel,
toate taiate cat mai subtire, boabele
de mazare si fasolea verde. Cand
carnea e aproape gata, se adauga
varza, cartofii tdiati in cuburi
marisoare, apoi se adauga celelalte
legume si sfecla, borsul si sare
dupa dorintd, rosiile sau bulionul.
Se adaugd madrarul si patrunjelul,
iar fnainte de a se servi se drege cu
un ou batut in smantana.

Ciorba de fasole alba
cu afumaturi

Cand sunt fierte toate, se ia oala de
pe foc si se lasa panda se mai
rdcoreste, apoi se scot carnea si
zarzavaturile, iar zeama se stre-
coara. Se pregateste un aluat din
faind, un ou si sare, se intinde si se
taie in patrate cu latura de 5 cen-
timetri. Carnea se toaca, se
amesteca bine cu un ou, sare, piper
si putin patrunjel, apoi se umplu
coltunasii cu aceastd compozitie,
se lipesc la margini si se mai fierb
10 minute in supa. Se serveste
calda, cu patrunjel tocat.

Ciulama de hribi

800 g ciuperci proaspete

300 g fasole alba 200 g unt

2 morcovi 100 g faina

o radicina de albitura 350 ml lapte

o ceapa 500 g sméantina

2 catei de usturoi 150 g cascaval

100 g fidea verdeala, piper, sare

3—4 rosii . . B .

50 ml otet Ciupercile se spala, se taie si se
350 g carnati afumati calesc in unt. Separat, se caleste

100 g costita afumata, cimbru

Se fierbe fasolea in 3-4 ape, in ulti-
ma punandu-se si sare. Se adauga
morcovii si albitura rase, ceapa
tocatd, mujdeiul de usturoi, cim-
brul si rosiile pasate. Dupa ce au
dat in fiert se pune fideaua. Costita
se taie, se caleste, se adauga
carnatii feliati, care apoi se pun la
ciorba.

Se acreste ciorba cu otet si sare
dupa gust.

Supa de pui cu coltunasi

600 g carne de pui

2 morcovi

o telina mica

2 ardei grasi

2 oua, 200 g faina

o capatana de usturoi

o legatura de de patrunjel, sare,
piper

Se curatd, se spald si se transeaza
carnea, apoi se pune la fiert,
impreund cu morcovii, ardeiul si
telina, taiate in fasiute si cateii de
usturoi fintregi. Se aduna spuma.

faina in unt, farda a se rumeni. Se
stinge cu lapte si se fierbe la foc
mic 15 minute, amestecand con-
tinuu. Se adauga smantana, iar
dupa un timp, cascavalul si ciuper-
cile. Se pune sare si piper dupa
gust si se mai lasa la fiert 30 de
minute la foc mic. La sfarsit se
adauga verdeata.

Cocos de munte pe jar

un cocos de munte
cateva felii de slanina
putin unt, lamaie
sare

Se curatd cocosul bine, se stropeste
cu zeama de lamaie si saramura pe
dinafara si induntru, se leaga in
jurul lui feliute de slanina si se pune
pe frigare, la foc nu prea iute. Se
stropeste din cand in cand cu unt.
Se pune sub frigare o tava, sa se
adune sosul. Cand este gata, se
serveste cu sosul adunat in tava,
cdruia i s-a scos o parte din grasime
si i s-a adaugat o lingura de zeama
de lamaie.
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Cuiburi de cinci

200 g varza

cte 100 g carne de gasca

de porc, de vitel

cate 250 g carne de curcan si de gaina
20 g pastrama afumata de gasca

20 g slanina afumata de porc

20 g slanina de porc cruda

se mai fierb inca 10 minute pe
cealalta parte. La sfarsit se presara
deasupra mararul tocat marunt. Se
serveste cu mamaligd calda.

Pilaf de hribi

20 g grasime cruda de gaina 300 g hribi proaspeti
20 g untura de gasca 200 g orez

2 cepe, marar o0 ceapd

2 oua, 1/2 ardei 60 ml ulei

150 g miez paine

o lingura de orez

pasta rosii, 20 g unt

2 catei de usturoi, patrunjel
2 rosii, bors, zeama de varza
vin, sare, piper, boia, cimbru
foi de dafin

Se toaca toatd carnea si se prega-
teste astfel: carnea de gasca se
amestecd cu pastrama de gascd,
ceapa, putin ou, ardeiul gras, juma-
tate din miezul de paine inmuiat in
lapte si stors, untura de gasca,
marar, sare si piper; carnea de gaind
cu ou, orez, ceapd, pastd de rosii,
grasimea de gaind, usturoiul, sare,
piper; carnea de porc cu slanina afu-
matd, ceapd, orez, sare, piper, boia;
carnea de vitel cu slanina crudg,
orez, ceapd, sare, piper si cimbru;
carnea de curcan cu restul de miez
de paine inmuiat in lapte si stors, ou,
ceapa, unt, patrunjel tocat, sare si
piper. in foile de varza opdrite se
rotunjesc sarmalute mici. In cuiburi
de foi mari de varza se pune cate o
sarmalutd din fiecare fel. Se leaga
fiecare cuib cu ata si in oald se aco-
perd cu varzd, felii de rosii, foi de
dafin si cimbru. Se pune la fiert cu
bors, zeama de varza si vin, in parti
egale. Se servesc cu smantana.

Pastrav fiert in smantana

8 pastravi proaspeti de marime
potrivita

6 linguri de smantana grasa
marar proaspat

Se curdta pastravii bine de solzi si de
maruntaie, se spala si se freaca cu
sare. Se toarna smantana in tigaie si
se tine la foc mic, iar la primul clocot
se pun si pastravii. Se fierb 10
minute pe o parte, apoi se intorc si

o legatura de de marar
sare, piper

Hribii se spald si se pun la fiert in
apa rece cu sare, dupa care se scot,
se scurg si se taie in feliute. Orezul
se alege, se spald si se lasd la scurs.
Ceapa se curdtd, se spald, se toaca
marunt si se caleste in ulei. Cand
devine sticloasa, se adauga orezul.
Se lasa 5 minute pe foc mic,
amestecand mereu, sd nu se arda.
Se adaugd hribii, se stinge cu
zeama din cea in care au fiert
acestia, se amesteca bine si se pre-
sara sare si piper. Se ia de pe foc si
se da la cuptor, unde se lasa pana
cand se inmoaie orezul, iar zeama
scade aproape de tot. Pilaful de
hribi se serveste dupa ce s-a rdcit,
cu marar tocat presarat deasupra.

Pui cu smantana

800 g carne de pui

80 ml ulei, o ceapa
150 g smantana

2 linguri de faina, sare

Puiul se spala bine, i se scot marun-
taiele, apoi se sdreaza si se inabusa
in ulei. Cand este aproape gata, se
pune la cdlit cu ceapa tocatd
marunt. Dupa un timp, carnea se
scoate din vas si peste ceapa
ramasa se adaugd fdina si se mai
tine vasul pe foc sa se caleasca
impreuna, fard a se rumeni. Se
stinge cu smantana si cam 400 ml
apa. Se lasa la fiert cam 15 minute.
Se obtine un sos care se strecoara
peste carne si se pune la fiert inca
10 minute. Se serveste cald.

Pui fript umplut

un pui de aproximativ 1 kg

2 oud, 2 linguri de pesmet

40 g unt, 50 g smantana

o legatura de de marar

o legatura de de patrunjel, sare,
piper

Se curata puiul, se spald si se scot
maruntaiele, care se curata bine si
se toacid marunt. intr-o tigaie, se
infierbanta untul si se rumeneste
pesmetul, apoi se lasa la racit. Se
amesteca maruntaiele cu oudle, cu
pesmetul, smantana, madrarul si
patrunjelul tocate marunt, sare si
piper. Se omogenizeaza compozitia
si se umple puiul cu ea. Se coase
puiul si se pune intr-o tava unsa cu
unt, dandu-se la cuptor, la foc
potrivit, pana se rumeneste. Din
cand in cand, se stropeste cu sosul
din tavd. Cand s-a pdtruns bine
carnea, se scoate, se descoase si se
serveste la masa.

Rulada cu carne de vitel

800 g pulpa de vitel

100 g slanina, un ou

2 cepe, un morcov

50 ml ulei, 50 ml vin alb

50 ml lapte, 50 g paine alba
patrunjel verde, telina, sare, piper

Se taie carnea felii, se bate si se taie
marginile astfel incat sa se obtina
dreptunghiuri egale. Se ung cu ulei,
se presara cu sare si piper si se dau
la rece puse unele peste altele.
Resturile de carne se trec prin
masina de tocat impreund cu
slanina si painea inmuiata in lapte
si stoarsa si se amesteca cu ou,
sare, piper si putin patrunjel tocat
marunt. Fiecare bucata de carne se
unge cu compozitia astfel rezultata,
se ruleaza, se leagd cu ata si se
asaza in tava peste feliile de ceapa
si de morcovi si peste frunzele de
telina tocate. Se stropesc cu ulei si
se dau la cuptor. Apoi se adauga
vinul indoit cu zeama de carne, se
acopera si se da iar la cuptor. Se
scot atele si se servesc fierbinti cu
garnitura de telind cu rosii.

79



RETETE

Rosii umplute cu oua

w4 rosii, 2 oud,

oo linguritd de ,Mustar
5 fin sau dulce Bundtati
‘A de la Bunica”, 2 linguri
de ulei, o legaturd de
mdrar, o legdturd de
patrunjel, salatd verde,
sare, piper.

Rosiile se spala, se taie cate un capacel
in partea superioari si se indeparteazi
miezul. Ouale se fierb tari, se curati
si se piseazi, amestecandu-se cu
»Mustarul fin sau dulce Bunititi de
la Bunica”, mararul si patrunjelul
tocate fin, sare si piper dupa gust.
Dupa ce s-a omogenizat compozitia,
se picurd uleiul si se freacd pani se incorporeazi. Rosiile se umplu cu aceasta
compozitie si se servesc pe frunze de salata verde.

Plachie bucovineani

800 g peste, 2 borcane ,,Sos cu Usturoi Bundtati de
la Bunica”, 600 g ceapd, 2 - 3 ardei grasi, 1 castron §
de ciuperci, 1 ceascd de smantand, 5-6 cdtei de usturoi,
200 g ,,Margarind Bundtdti de la Bunica” (la pachet),
I pahar de vin dulce, sare, piper, boia de ardei,
patrunjel, cimbru.

Ceapa, taiata felii subtiri, se pune
la calit cu ardeii taiati patritele in
100g de ,Margarina Bunititi de la
Bunica”(la pachet). Pestele se taie
felii si se pune peste ceapa si ardeii
caliti, impreuna cu restul de
»Margarind Bunitati de la
Bunica” (la pachet). Dupi ce
se rumeneste pestele pe
ambele parti, se pun ciupercile la cilit, taiate feliute. Compozitia
se stinge cu vin. Se sdreazi, se pipereazd, se acopera cu ,S0s
cu Usturoi Bunititi de la Bunica” si se da la foc potrivit. Se
adaugi smantina, frecatd cu pitrunjelul tocat, usturoiul ficut pasti si boiaua de
ardei si se mai lasi la cuptor cam 15 minute.




RETgTE

- A A v

Sarmale cu urda si smantana

>

AT 800 g urdd, 75 g orez, 40-50 de foi de vitd,

WP % 6 fire de ceapd verde, 2 legdturi de mdrar si de
“N° . pdtrunjel, 100 g ,,Margarind Bundtdti de la

= Bunica” (la pachet), 1/2 lingurd fiind, o lamaie,
I ou, 5-6 linguri smantand, 1/4 linguritd de

cimbru, 1/2 linguritd de sare.

Se opdresc foile in apa cu sare. Urda
se marunteste bine, se amesteci cu foile
de ceapa si verdeata, tocate marunt.
Orezul se fierbe, se amesteci cu oul, sarea, urda
si ceapa, indbusitd in prealabil. Se asaza pe
fundul unei cratite frunze de vitd, apoi
sarmilutele, punandu-se intre randuri buciti
de ,Margarind Bundititi de la Bunica” si frunze
de marar. Se toarnd apa fierbinte si se pun la
foc. Spre sfarsit, se adaugd un sos din faina
rumenitd. Se servesc presidrate cu cimbru.

Bors bucovinean cu hribi

é;;j:."" L—-;]‘

800 g hribi proaspeti, 75 g ulei, 100 g ceapa,
100 g morcovi, 100 g telind, 50 g orez,

1,5 1 bors, usturoi, ,,Condimente si legume uscate
Bundtdti de la Bunica”, sare, verdeatd.

Se toaci ceapa si se cileste in ulei
impreuna cu ciupercile tiiate.
Dupa 10 minute, se pun morcovii
si telina rasi si se mai cilesc 10
minute. Se sting cu apa, se adaugi
»Condimente si legume uscate
Bunitati de la Bunica” si se pun
la fiert. Borsul se fierbe separat si
apoi se toarna in oala cu ciuperci
impreund cu mujdeiul de usturoi.
Orezul se fierbe separat cu
»Condimente si legume uscate
Bunatiti de la Bunica” si se
adauga la bors. La sfarsit se pune
si verdeata tocati si sare (daca
mai este nevoie).




Taitei cu varza
500 g varza dulce
500 g faina, 2 oua
100 ml ulei, sare, piper

Se prepara un aluat din faind, oud,
sare si doua linguri de apa calduta.
Se amesteca bine, se framanta si se
intinde o foaie subtire, pentru
tditei. Se taie in fasiute, lungi de
4-5 centimetri. Taiteii se pun la
fiert in apa clocotita, in care s-a
dizolvat un varf de cutit de sare.
Cand sunt gata, se scot cu
spumiera si se scurg. Varza se
curdta, se toaca fidelutd se presara
cu sare si se framantd cu mana.
Dupa un sfert de org, se stoarce de
apa si se pune la cdlit intr-o cratita
cu ulei infierbantat. Cand incepe sa
se ingdlbeneascd, se adauga tditeii,
se presara sare si piper si se mai
lasa cateva minute, amestecand
continuu. Se pot servi atat calzi, cat
si reci.

Tocana suceveana
cu carne de vaca si porc

200 g carne de vaca

200 g carne de porc

3-4 cepe, 2 catei de usturoi
200 ml ulei, 100 g bulion
100 g costifa

2 ardei grasi

2-3 rogii, 100 ml vin

300 g smantana

cimbru, sare, piper

Carnea de vaca si cea de porc se
taie in bucati care se sareaza si se
prajesc in ulei. Ceapa se caleste si
se stinge cu bulion, se lasa la fiert
30 de minute si se paseaza. Se
pune carnea de vaca la fiert, se
adauga cea de porc si se mai fierbe
incd 30 de minute. La sfarsit se pun
costita cdlita, usturoiul tocat, ardeii
si rosiile taiate, vinul si smantana si,
dupa gust, cimbru, sare si piper. Se
mai lasa la fiert 15 minute.

Tocanita de hribi proaspeti

300 g hribi
2 cepe, 100 ml ulei

o lingura de faina, 100 g bulion
o legatura de patrunjel
sare, piper

Se spald hribii in apa rece, in mai
multe randuri, sa se curete de
pamant si nisip, apoi se taie in
feliute. Ceapa se curatd, se spala si
se toacad mdrunt, apoi se caleste in
uleiul finfierbantat. Cand devine
transparentd, se adauga fdina, ames-
tecand permanent cu lingura de
lemn, ca sd nu se ardd. Se adauga
ciupercile, se stinge cu apa calduta
si se continua fierberea. Bulionul se
subtiaza cu apad rece si se adaugad in
cratitd in momentul in care hribii
sunt fierti suficient. Se potriveste de
sare si piper, apoi se introduce
cratita la cuptor, ldsandu-se pana
scade sosul. Se serveste rece, cu
patrunjel tocat marunt deasupra.

Tochitura bucovineana

400 g carne de pulpa de porc
200 g costita de porc

4 cdrnati afumati de porc
mamaliguta

branza de burduf

un ou, vin, condimente

Pulpa, costita si carnatii se taie in
bucdtele mici, cam de madrimea
unei nuci, se sdreaza putin si se
pun intr-o cratitd, de obicei de tuci,
in putind untura incinsa. Cand s-a
fnmuiat indeajuns, se stropeste cu
vin si se lasd la rumenit, la foc mic.
Separat se pregateste mamaliga
pripitd (moale), peste care se asaza
carnea friptd (impreund cu sucul
propriu), oul prajit si branza de bur-
duf. Dupa preferintd, se serveste cu
salata de varza.

Mamaliga de cartofi

4-5 cartofi
250 g malai
100 g branza de vaci, sare

Cartofii se curdtd, se spald si se
taie in cuburi, apoi se pun la fiert
n apad cu sare. Cand s-au inmuiat,
se paseaza si se freaca cu branza.
Se adauga malaiul, putin cate

putin, amestecandu-se continuu.
Se mai lasa sa fiarba, la foc mic,
amestecand din cand in cand,
pana este gata. Se serveste cu
tochitura.

Salata de hribi

800 g hribi fierti

800 g ardei capia, 2 cepe
100 ml ulei, 100 ml vin

o frunza de dafin, sare, piper

Se fierb hribii si se taie in feliute
subtiri, se calesc cepele in ulei si se
sting cu vin. Ardeii capia se coc si
se curata de seminte si de coaja. Se
adaugd hribii si ardeii in vasul in
care se caleste ceapa, se mai tin
putin pe foc, apoi se condi-
menteaza.

Salata de legume cu usturoi

1/2 varza (alba sau rogie)

6 rogii, 2 ardei grasi

2 morcovi, 2 cepe

2 capatani de usturoi

o legatura de patrunjel

o legatura de marar, 2 mere
sare, ulei, otet

Se taie varza fidelutd, rosiile — felii,
ceapa si usturoiul se taie in feliute
foarte subtiri, ardeii — rondele, mor-
covii si merele se rad, iar verdeata
se toaca marunt. Se amesteca totul
si se adauga ulei, sare si otet dupa
preferinte.

Sos de patlagele rosii

500 g rosii

50 g unt, 2 linguri de faina
250 ml supa de oase
cimbru, patrunjel, sare

Se zdrobesc rosiile, se fierb 20 de
minute sub capac si se paseaza
printr-o sitd. Se incalzeste untul, se
incorporeaza fdina si se stinge cu
rosiile si supa de oase. Se adauga
cimbrul, pdtrunjelul verde si sarea
si se fierbe 30 de minute. Se stre-
coara fnainte de a se servi.
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Sos de smantana
pentru vanat

100 g unt

200 g faina

200 g smantana

200 g mugtar

200 ml jiu de la friptura, sare

Se infierbanta untul, se adauga
fdina si se cdleste. Se stinge cu
smantana amestecata cu jiul de
friptura si putind apd si se lasd sa
fiarba 30 de minute. Se adauga
mustarul, se strecoard si se pune
sare dupad gust.

Alivenci

6 oua

250 g smantana

150 g faina, 200 g malai
50 g unt, 250 ml lapte
100 g pesmet fin

o lingurita de sare

1 kg branza de vaci

Se separa gdlbenusurile si se freaca
cu branza pana se obtine o pastd,
peste care se toarnd smantana si se
pun untul si sarea. Se framanta
pand la omogenizare. Se adauga
treptat malaiul frecat cu faina si
apoi albusurile batute spumad, pana
se obtine un aluat uniform. Se pune
n tava unsd cu unt si presaratd cu
pesmet si se dd la cuptor. Se
serveste taiata felii, cu smantana.

Cozonac bucovinean

400 g faina

200 g miez de nuca

100 g stafide, 200 g unt

100 ml lapte, 150 g zahar

un pahar cu miere, 10 oua

25 g drojdie, 2 plicuri de zahar vanilat
coaja de la o lamaie

esenta de rom, sare

Se framantd un aluat din fdind, droj-
dia dizolvata in putin lapte caldut,
laptele amestecat cu zaharul,
albusurile batute si galbenusurile
frecate cu zahar. Cand se leaga alu-
atul, se adaugd untul, stafidele,
esenta de rom, zaharul vanilat si
coaja de lamaie. Apoi se lasa la

crescut. Aluatul se fintinde foaie
groasd, se umple cu nuca tocata si
amestecata cu miere, se ruleaza si
se asaza in tavi unse cu unt si
tapetate cu fdina. Se lasd iar sa
creascd, apoi se ung cu galbenus de
ou si se dau la cuptor. Cand se scot
se ung cu miere indoitd cu apa.

Cremsnit

Pentru aluat:

nizeaza cu alunele si cu untul ramas.
Fursecurile se vor lipi, doua cate
doua, cu aceasta crema.

Invartita cu mac

3 cesti de faina

o cana de lapte, 3 oua

un pahar de zahar

o lingurita de drojdie

3 linguri de unt, 3 linguri de ulei
500 g seminte de mac

zahar vanilat sau vanilie

500 g unt, 500 g faina, 10 ml ulei, sare

coaja rasa de la o lamaie, sare

Pentru crema:

1 | lapte, un baton de vanilie

8 oua, 350 g zahar

2 linguri de zahar pudra, 100 g faina

Se prepara aluatul, se intinde o
foaie in forma dreptunghiulara, cu
grosimea de 5 mm, care se taie in
bucati, pe dimensiunea tavilor, se
inteapa cu furculita in mai multe
locuri si se coace la foc potrivit. Se
lasa la rdcit in tavi, apoi se asaza pe
jumdtate din foi crema de vanilie,
se acopera cu foile ramase, se taie
prdjitura in pdtrate si se pudreaza
cu zahdr. Crema: se fierbe laptele
cu vanilia, apoi se toarnd putin cate
putin peste o compozitie din zahdr,
galbenusuri si faina si se tine la foc
mic pana se leaga; se bate cu telul,
se adauga albusurile si se mai
amestecd pand se omogenizeaza.

Fursecuri cu crema
de ciocolata si alune

250 g zahar

Se framanta un aluat vartos din
fdind, doud oud, 1/2 canad lapte, o
cand de zahdr, drojdie, ulei si doua
linguri de unt. Aluatul rezultat se
lasa la dospit 2-3 ore. Separat, se
macina macul si se pune la fiert.
Cand s-a inchegat, se ia de pe foc,
se adduga aromele, laptele si
zaharul ramas, amestecand in con-
tinuare. Se intinde o foaie de aluat
groasa de 1 cm, in care se asaza
umplutura si se invarte foaia. Se
unge cu unt o tava de cozonac, se
asaza fnvartita, se unge cu oul
rdmas si se da la cuptor, la foc
mare, ca sa creascd. Dupa cateva
minute se micsoreaza focul si se
lasa sa se rumeneasca.

Patrate cu crema

400 g faina, un ou

260 g unt, 275 g zahar

150 ml lapte, 40 ml ulei

un pliculet de zahar vanilat

o lingura de bicarbonat alimentar
o sticlufa cu esenta de migdale

250 g faina, 100 ml lapte
5 oua, 75 g unt, 250 g alune
50 g ciocolata menaj

Alunele se curdtd si se piseaza cat
mai marunt posibil. Se amesteca
zaharul cu fdina, 25 g unt si laptele,
apoi cele 5 albusuri batute spuma.
Se omogenizeaza bine compozitia.
Cu ajutorul unui cornet, se toarna
mici gramajoare din acest aluat intr-o
tavd, care a fost in prealabil acope-
ritd cu o coala de hartie pentru copt.
Se incinge cuptorul si se introduce
tava, lasandu-se, la foc potrivit, pana
se rumenesc fursecurile. intre timp,
se topeste ciocolata si se omoge-

Se amesteca 300 g fdina cu un ou,
trei linguri de unt, trei linguri de
zahar, o lingura de bicarbonat dizol-
vat in douad linguri de lapte si cu
zaharul vanilat. Se framanta bine, se
lasd o jumatate de ora sa stea, apoi
se intind trei foi care se coc, una
cate una, intr-o tava unsa cu ulei.
Restul de lapte, de zahar si de fdina
se amestecd, pe foc mic, lasandu-se
sa se ingroase, dupa care se stinge
focul si se amesteca untul si esenta
de migdale. Se ung cele trei foi cu
crema obtinuta (un strat de crema
va fi la suprafata), se taie prajitura in
pdtrate si se serveste.
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Placinta cu piersici si crema
4 piersici mari

100 g unt, 200 g faina

200 g smantana

125 g zahar, 4 oua

Se freaca untul cu fdina si cu 2 lin-
guri de zahdr, se adaugd 2 gdlbe-
nusuri si putind apa rece. Se obtine
un aluat fraged, care se framanta
bine, apoi se lasa la rece cateva ore.
Apoi, se intinde o foaie groasa de 2
centimetri, care se asterne intr-o
tava unsa cu unt si se introduce la
cuptor. Se curdta piersicile de
coajd, se taie in jumatati si se scot
samburii. Se prepara crema,
amestecand, la foc mic, smantana,
cu doua linguri de zahar si doua
gdlbenusuri. Se lasd pana se
ingroasd, apoi se ia de pe foc. Cand
aluatul e pe jumadtate copt, se
scoate, se asaza jumatatile de pier-
sici, se presard cu zahar si se da iar
la cuptor. Cand e gata, se toarnd
crema fierbinte si se lasa pana se
intareste.

Prajitura poloneza cu bere

4 linguri de apa

4 cani de zahar

4 cani de faina

2 cani de margarina

4 oud, 3 cani de alune

4 cani de bere

2 lingurite de scortisoara
2 cani de stafide

Se amesteca zaharul cu apa si mar-
garina. Se adauga ouale batute
spumd, alunele madcinate, scorti-
soara, stafidele si berea. Compozitia
rezultatd se toarnd in tava si se tine
la cuptor o ora si jumatate.

Rulada cu branza de vaci
si stafide

300 g faina

100 g unt, 100 ml lapte

4 oua, 300 g branza de vaci
50 g stafide, 150 g zahar tos
100 g zahar pudra

lamaie, sare, scortisoara

Se prepara aluatul din faind dizolvata
in lapte, o lingurd de unt si o lingurita
de sare. Se intinde, apoi se taie in
doud bucdti egale. Se lasa la caldura
timp de o jumatate de ord, apoi se
intinde din nou o foaie subtire. Se
rade lamaia de coaja. Se amesteca
branza cu ouale, zahdrul, stafidele si
coaja de ldmaie. Se topeste untul si
se intinde pe foaie, apoi se asterne
umplutura, se ruleaza si se asaza
intr-o tava, unsa bine cu unt. Se da la
cuptor, la foc potrivit, cam 30 de

minute. Se serveste calda, taiata in
felii si presdratd cu zahdr pudrd si
scortisoara.

Tort caramel

200 g smantana

300 g unt

300 g faina

150 g zahar tos, 250 ml lapte
150 g zahar pudra

50 ml rom (sau esenta)

un pliculet de zahar vanilat

Smantana, jumatate din cantitatea de
unt, fdina si zahdrul vanilat se
amesteca, formand un aluat cu den-
sitatea potrivitd, care, dupa ce se lasa
o0 jumatate de ora sa se odihneascd,
se imparte in noud. Se intind bucatile
de aluat in noud foi, pe dimensiunile
formei pentru tort. Se coc foile pe
ambele parti intr-o tava. Zahdrul se
caramelizeaza intr-o cratitd pusa pe
foc mic. Se amestecd, in alt vas pus
la foc, laptele cu zahdrul pudra,
restul de unt si romul, iar cand incep
sa fiarbd, se adauga zahdrul cara-
melizat, se amestecd si se lasa pana
incepe sa clocoteascd, apoi se ia de
pe foc. Se ung opt dintre foi cu
crema obtinutd, iar cea de-a noua
foaie se mdrunteste si se presard
deasupra. Tortul se da la rece pana a
doua zi.
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Masa bogata cu doua picioare

De la exilatul poet Ovidiu si pand astdzi, bucatdria dobrogeana sta pe doua picioare: pe oaie
si pe peste. Oaia e de pe pamant, pestele e fie din apa dulce a Deltei, fie din apa sdrata a Mdrii
Negre. invartite de influente felurite, tatarasti, grecesti, turcesti, lipovenesti si cte or mai fi fost,
aceste cdrnuri de baza au ndscut o varietate de feluri de mancare care poate dobori orice turist.

Dintre mancdrurile vechi ale Dobrogei pe baza de carne de oaie, cu sigurantd cd batalul la
protap n-are egal. El se mdnanca si cu o lingura de chefir, sa nu cadd greu, si la el se bea un pahar
de Murfatlar si se pune capac mesei cu un desert care se face dansand geamparale. E vorba de
renumita placinta dobrogeand cu branza de oi, pregatita turceste, din foi intinse prin invartire in
jurul capului, in ritmul muzicii, care se serveste cu iaurt rece in timp ce ea frige. Vremurile noi au
readus chebabul in atentie, care se mananca precum un hamburger, intre doua felii de paine, cu
sos de tomate sau de maionezd. Doar in perioada interbelicd el se gatea asezat, gospodareste: un
calup de unt rece se infigea in capul sulitei, dupa straturi de carnuri felurite, de regula oaie, pui,
vitd — prin puterea focului, rauri de unt topit ungeau carnea care se frigea fara contact direct cu
focul.

Tocdtura de oaie, vita sau porc se foloseste si la musacaua dobrogeana, care e amestecatd cu
vinete, rosii, cartofi si diverse mirodenii: ca si alte mancaruri ale regiunii, se serveste cu iaurt rece.
Cand e grabit, de dimineata, dobrogeanul mananca gogosi fierbinti cu kefir: gogosile astea de
Constanta, umplute oriental cu dulceatd, rahat sau stafide, faceau deliciul turistilor prin anii ‘70.

Al doilea picior, de ap4d, al bucatariei dobrogene il face pestele. Pe 17 martie, lipovenii din
Delta sarbatoresc ziua pestelui — sarbdtoarea bogatiilor apei, ocazie cu care descanta un oblete
viu pe care apoi il manancg, asa crud, ca sa prinda puteri si sd aiba noroc la pescuit.

Borsul de peste din Delta e, de departe, cea mai complexa mancare a regiunii. Nu se poate
face fara caracuda, vaduvitd, platicd, stiucd, rosioara, crap, caras si biban, la bogdtie mare de peste
merge si morun, si somn pentru grasime. Apa se ia din Dundre, fara grijd, ca fierbe bine. intai se
pun legume felurite: rosii, ardei, gogosari, morcovi, ceapd, usturoi, telind, totul taiat fie foarte
madrunt, fie mare. Bucdtile de peste se pun mari, dupa ce ciorba a dat in clocot si legumele inca
nu s-au fiert de tot. Se acreste cu bors sau cu otet.

Se mananca intai doua blide de zeama fierbinte. intre timp, direct pe lemnul mesei pescaru-
lui, spalat bine, se scot bucdtile de peste fiert din ciorba. Vase cu mujdei de usturoi si o mamaliga
fierbinte Tnsotesc lucrarea. Mujdeiul se face special, pescareste: chisatura de usturoi amestecata
cu supd de peste, ceapa rosie si otet, un pic de maioneza. lese o pasta nu prea iute care se intinde
pe bucata de peste. Un vin alb de Sarica face un asemenea pranz delicios. De reguld, pescarii din
Delta se lauda ca mananca un singur fel de mancare pe zi, dar ciorba de peste e, de fapt, o masa
impadrateascd deosebit de sandtoasa.

Stiuca umplutd, sarmalele de peste sau chiftelele de peste sunt mancaruri migdloase de facut,
obisnuite doar la sarbatori. La fel ca vanatul (lisite umplute, chiftele de mistret), obisnuit aici
toamna si iarna.

Bucdtaria dobrogeand, asezatd pe doua picioare, pe oaie si peste, are si 0 micd anexa care nu
trebuie uitatd: dulciurile turcesti. De la baclava la serbet, gasesti de toate la o gospodina din
Mangalia, inclusiv paharul cu apa rece.
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Festivaluri gastronomice

Constanta

Constanta

Hramul Sf. Constantin si Elena — 21 mai

Ziua Marinei — 15 august

Harsova

Boboteaza - 6 ianuarie

Masa saracilor — 25 decembrie

Sarbatori desfasurate in mai multe localitati
Pastele Blajinilor — patru zile dupa Paste
Serbare campeneascd — 1 mai

Tulcea

Niculitel

Hramul Sf. Treime — a doua zi dupd Rusalii
Ostrov

Hramul Cuv. Parascheva al Manastirii Dervent —
14 octombrie

Tulcea

Sarbatoare de Sf. Andrei — 30 noiembrie

Ziua pescarului — septembrie

Sarbatori desfasurate in mai multe localitati
Ziua pestelui — 17 martie

Podgorii si centre viticole

Sarica - Niculitel : Niculitel, Tulcea, Macin Murfatlar: Murfatlar, Medgidia, Cernavoda
Istria - Babadag: Babadag, Valea Nucarilor, Istria  Ostrov: Ostrov, Baneasa, Oltina, Aliman
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Patlagele umplute cu icre

8 patlagele de marime potrivita
400 g icre de crap

100 g miez de nuca, 100 ml ulei
200 g miez de paine

o lamaie, o lingura de pesmet

o legatura de de patrunjel, sare

Se spald patlagelele, se taie in
jumatati, se presara cu sare si se
lasd un sfert de ora pe un platou,
apoi se scobesc de miez si se pun
sd fiarbd intr-o oald cu apa clocotita
si putina sare. Cand s-au inmuiat,
se scot si se storc de zeama. Se
piseazd miezul de nucd si se freaca
bine cu icrele, cu doua linguri de
ulei, zeama de la o lamaie si miezul
de paine inmuiat, stors si maruntit.
Se presara sare, dupd gust. Se
umplu patlagelele cu aceasta com-
pozitie, se ung cu ulei, se tapeteaza
cu pesmet si se rumenesc in ulei
incins. Se servesc fierbinti, cu frun-
zulite de patrunjel tocate deasupra.

Branzoaice

200 g faini
200 g branza dulce de vaci
200 g telemea de vaca

de burduf si cu doud oud, apoi se
intinde compozitia pe patratele de
aluat. Acestea se ruleaza si se lipesc
la capete cu albusurile de la celelalte
doud oud, bdtute spumad, apoi se
ung cu galbenusurile ramase. Se coc
la cuptor, la foc potrivit, intr-o tava
curatd. Se pot servi atat calde, cat si
reci, ca aperitiv.

Chiftele de peste

1 kg peste

2 cepe, un morcov

2 cartofi potriviti, 3 oua

verdeata, cimbru, un fir de usturoi
100 g faina, 100 ml ulei, sare

Se curata pestele, se scot fileuri, se
dau prin masina de tocat de doua
ori, o data cu morcovii si cartofii. Se
cdleste ceapa in ulei, se amesteca
cu pasta de peste, cu verdeata
tocatd, cimbrul, mujdeiul de usturoi
si oudle batute. Se fac chiftelute, se
dau prin fdind si se prajesc in ulei.

Chilca cu ceapa
800 g chilca (peste mic de apa sarata)

200 g branza de burduf

20 ml otet de mere

200 g unt, 4 oua

30 ml ulei de masline

Se freaca branza dulce cu untul, apoi
se incorporeaza fdina, se omoge-
nizeaza si se da la rece, tinandu-se
cateva ore, dupa care se scoate si se
intinde o foaie subtire, care se taie in
patratele cu latura de aproximativ 10
centimetri. Telemeaua se rade si se
amestecd, intr-un castron, cu branza

3 cepe rosii, o lamaie
100 g masline, patrunjel

Se taie capetele pestilor, se spald si
se pun la uscat intr-un servet. Se
toacd ceapa si verdeata, apoi se
presara peste capetele de peste. Se
adaugd maslinele si feliile de lamaie
si se toarna otetul si uleiul.

Ghiudem

400 g carne de vaca
400 g carne de vier
100 g slanina cruda
100 g osdnza, 1/2 | vin
chimen, usturoi, piper
mate de vaca, sare

Carnea, osanza si slanina se dau
prin masina de tocat, apoi se
amesteca. Pasta obtinuta se freaca
cu sare si condimente si se inmoaie
in vin. Se umplu matele cu aceasta
compozitie, se leaga ghiudemul
obtinut si se pune la vant trei zile.
Se mananca uscat.

Drob de ciuperci

1 kg de ciuperci

6 ouad, 2 legaturi de verdeata (marar,
frunze de telina)

1/2 lingurita sare, 3 cepe

2 linguri de ulei, 5 linguri de pesmet

Se curatd ciupercile, se spald in
multe ape si se fierb in apa sarata.
Se limpezesc apoi de mai multe ori
cu apa rece si se scurg bine. Se dau
prin masina de tocat, impreund cu
ceapa, care mai fnainte a fost
indbusita bine cu doua linguri de
apa si un praf de sare. Se amesteca
apoi cu verdeturile taiate marunt, 4
linguri de pesmet, sarea necesara si
oudle bdtute. Se pune compozitia
in forma, care a fost tapetata cu ulei
si pesmet, si se tine in cuptor, la foc
potrivit, o jumdtate de ora.
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Crochete de carne cu ciuperci

Piftie de crap

300 g pulpa de porc 1 kg crap
150 g sunca presata 4 cepe potrivite
0 ceapa un morcov

4 ciuperci mijlocii

o lingura de unt, 3 oua
2 linguri de pesmet

2 linguri de faina

150 ml ulei

o legatura de patrunjel
sare, piper

Carnea se curdtd, se spald, se taie
in bucati si se da prin masina de
tocat. Sunca se taie in cubulete.
Ceapa se curdtd, se spald si se
toaca marunt. Ciupercile se curatd,
se spald, se toaca mdrunt si se
indbusd in unt. Patrunjelul se spala
si se toaca fin. Se amestecd impre-
una carnea Cu sunca si ceapa, se
presard sare si piper, dupa gust, se
adauga ciupercile, 2 oua si verdeata
tocatd. Se omogenizeaza, apoi se
modeleaza crochetele, de dimensi-
unile degetului mare, se dau, pe
rand, prin faina, ou batut si pesmet,
dupa care se prdjesc intr-o tigaie cu
ulei infierbantat.

Gogosi cu cascaval

100 g unt

150 g faina
200 ml lapte
200 g cascaval
4 oua, sare

Se amesteca untul cu laptele, se
pune un praf de sare si se pun la
fiert, pe foc mic. Cand clocoteste,
se toarna fdina in ploaie, ameste-
cand cu lingura de lemn si lasand
sd mai fiarba cateva minute. Dupa
aceea, se ia de pe foc, se amesteca
in compozitie, pe rand, oudle, apoi
o parte din cascavalul ras, se omo-
genizeaza, apoi se modeleaza sfere
cat o minge de ping-pong, care se
tavalesc prin restul de cascaval si se
lasa, timp de o ora, sa se odih-
neasca. Se face cate o crestdturad la
mijlocul fiecarei gogosi, apoi se dau
la cuptor, intr-o tava uscatd, pana
se rumenesc.

o radacina de patrunjel

4 catei de usturoi

foi de dafin, sare, piper boabe

piper macinat

Crapul se curdta si se spald, dupa
care se portioneazd. Se curata
ceapa, se spald, se toacd marunt si
se fierbe in apd cu putina sare, apoi
se scoate cu spumiera si se paseaza.
Morcovul si patrunjelul se curatd, se
spald si se pun sa fiarba, intregi, in
aceeasi apa, impreuna cu cateva foi
de dafin si boabe de piper. Dupa
aproximativ un sfert de ord, se pun
sa fiarba si bucdtile de crap. Cand
s-au fiert, se strecoara zeama intr-un
castron incapator, se amesteca in ea
pasta de ceapa si usturoiul pisat, se
adauga sare si piper, dupa gust, se
pun bucatile de crap si se introduce
totul la frigider, unde se lasa pana
se incheaga.

Placinta de miel

1 kg carne de miel

1,5 | lapte, 1 kg faina
nucsoara, 250 g smantana
3 rosii, piper, sare

Carnea de miel se da prin masina
de tocat si se framanta la fel ca un
aluat. Separat se face o cocad din
faina, lapte, unt, piper, sare, nuc-
soard, bulion si smantana. Se
intinde o foaie din aceasta coca, se
unge cu tocdtura si se baga la cup-
tor. Se tine la foc mic pana se
rumeneste.

Rosii umplute cu ciuperci

8 rosii de marime medie

300 g ciuperci, 2 cepe

2 linguri de pesmet, 50 ml ulei
un ou, o legatura de marar
sare, piper

Rosiile se spald, se taie cate un
capacel in partea superioard si se
scobesc de miez, asezandu-se cu
partea tdiata in jos, sd se scurgd

zeama. Se curdtd ciupercile, se
spald si se toacd mdrunt. Ceapa se
curdtd, se spald, se toaca marunt si
se pune la cdlit intr-o tigaie cu ulei
incins. Cand devine sticloasa, se
adauga ciupercile si se mai lasa un
sfert de ora pe foc mic, dupa care
se adaugd oul batut in prealabil si
se presara mararul tocat, pesmetul,
sare si piper. Se omogenizeaza si se
umplu rosiile, apoi se dau la cup-
tor, intr-o tava cu ulei, o jumatate
de ora.

Tarta cu peste si dovlecei

400 g peste alb

3 dovlecei mici, 2 oua

3 linguri de smantana, 150 g faina
2 lingurite de amidon, 150 g unt
o lingurita de otet aromat, zahar
cimbru, sare, piper

Se prepard un aluat din fdina
amestecata cu amidonul, sarea,
zaharul si untul. Se adauga un
gdlbenus, otetul si putind apa.
Aluatul rezultat se pune intr-o
forma de tarta unsa cu unt, se da 10
minute la frigider si alte 10 minute
la cuptor. Se toarna deasupra oudle
bdtute cu smantana si cimbrul.
Peste sos se asaza felii subtiri de
dovlecei, tdiate pe lungime si
oparite in apa saratd, intercalate cu
felii subtiri de peste, presarate cu
sare si piper. Se adauga cimbru,
sare si piper dupd gust si se da la
cuptor.

Ciorba de berbec

500 g pulpa de berbec

2 rosii, 200 g cartofi

un morcov, o ceapa

o radacina de patrunjel

un pastarnac, 2 oua

11 zeama de varza

o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

Carnea se curatd, se spald, se taie
in bucatele si se pune la fiert in apa
rece cu sare. intre timp, se curata
cartofii, ceapa, radacina de patrun-
jel si pastarnacul, se spala si se
toaca mdrunt. Rosiile se oparesc in
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alta oald cu apa clocotitd, apoi se
curata si se taie in felii. Zeama de
varza se fierbe pana clocoteste,
apoi se strecoara. Se aduna spuma
carnea ori de catre ori e cazul, apoi
se pun zarzavaturile si, cand aces-
tea sunt aproape fierte, se adauga
rosiile si zeama de varza. Se mai
lasa cateva clocote, apoi se drege
cu oudle batute. Se serveste
fierbinte, cu marar si patrunjel tocat
deasupra.

Ciorba de crap

500 g crap proaspat

2-3 rogii, un morcov

un pastarnac, o ceapa

11 bors, o lingura de ulei

o legatura de patrunjel

o legatura de leustean, sare, piper

Pestele se curdtd, se spald si se taie
in bucdti de marime potrivitd. Se
curatda morcovul, pastarnacul si
ceapa, se spald, se taie in sferturi si
se pun la fiert intr-o oald cu apa
rece si putind sare. Rosiile se spala,
se taie in felii si se curata de cotor.
Borsul se fierbe separat, intr-o altd
oald, se lasa pand da cateva clo-
cote, apoi se ia de pe foc, se lasa
pand se mai rdceste un pic, apoi se
strecoara. Dupd ce zarzavatul da
cateva clocote, se adauga bucatile
de peste, rosiile si borsul, ldsand sa
mai fiarbd impreund o jumatate de
ora. Cand se ia de pe foc, se adauga
verdeata tocatd, sare si piper.

Ciorba de maruntaie de pui

400 g maruntaie de pui (pipote
inimi, gaturi), o ceapa

un morcov, o radacina de telina

o radacina de albitura, 100 g smantana
o lingura de faina, 2 oua

o lamaie, o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

Se spald maruntaiele, se curdta si se
fierb in apa rece cu putind sare.
Ceapa, morcovii, telina si albitura
se curatd, se spald si se toaca
marunt. Dupa ce se aduna spuma,
se adauga zarzavaturile si se mai
fierb o jumatate de ora. Se prepara

un sos din fdind, smantana,
galbenusurile de la cele doud oua si
zeama stoarsa de la o lamaie. Cand
sunt fierte legumele, se adauga in
ciorba acest sos, se potriveste gus-
tul cu sare si piper, se mai lasa pe
foc vreo 5 minute, iar cand este
gata, se presara verdeata tocata
marunt.

Ciorba de perisoare de peste

1 kg peste alb

11 bors, 4 oua

200 g miez paine, 2 cepe

o legatura de marar

o legatura de leustean, 3 ardei grasi
150 g telina, 2 morcovi

100 g pastarnac, 4 rosii

100 g faina, sare, piper macinat

Se pun la fiert ardeii, ceapa, rosiile
taiate bucatele si morcovul, telina si
pastarnacul rase. Se dezoseaza
pestele, se fierb oasele, iar zeama
rezultatd se adaugd peste cea de
legume si se toarnd si borsul.
Carnea se toacd o datd cu painea si
se amesteca cu restul de ceapa
rasa, oudle, fdina, sarea, piperul si
mararul. Se formeaza perisoare si
se pun la fiert in ciorba. Se adauga
leustean tocat marunt.

Ciorba de peste cu zeama de
varza

800 g peste

2 morcovi, 2 cepe

o legatura de patrunjel

2 | zeama de varza, sare

Se curdtd si se spalda morcovii si
cepele, apoi se toaca madrunt si se
pun sa fiarba in zeama de varza. Se
curdta bine pestele, iar daca este
mai mare se taie in bucati potrivite,
apoi se pun la fiert in oala cu
legume. Dupa ce s-au inmuiat, atat
legumele, cat si pestele, se presara
sarea si patrunjelul tocat marunt.

Ciorba din cap de crap
1 kg cap de crap

o ceapa, 2 cartofi

un morcov mic, un ardei iute
20 ml otet
patrunjel, leustean, telina, sare

Ceapa, cartofii, morcovii si ardeiul
iute se curatd, se spala si se taie
cubulete, care se pun la fiert impre-
und cu pestele. Dupd o jumatate de
ora se adaugd sarea si otetul si se
mai lasa pe foc cateva minute, dupa
care se presara verdeata tocatd.
Legumele si bucatile de peste se
asazd pe un platou, iar zeama se
amesteca cu usturoi pisat si otet si
se ofera in castron.

Cotlet dobrogean de porc

400 g cotlet de porc

60 ml ulei

400 ml supa de oase

2 linguri de faina, 200 ml lapte

50 g unt, un ou, 2 linguri de bulion
o lingura de pesmet, 500 g cartofi
sare, piper

Carnea se taie in patru, se bate cu
ciocanul, se sdreaza si se pipereazd,
apoi se fnabusa in ulei si putinad
apa. Se stinge cu supa de oase si se
lasa, la foc mic, cam 45 de minute,
dupa care se adauga bulionul si se
mai lasa un sfert de ora sa fiarba.
Faina se dizolva in 50 ml lapte rece,
apoi se fnabusa in putin unt topit,
se stinge cu restul de lapte si se mai
lasa, la foc mic, 15 minute, dupa
care se adauga oul. Cartofii se fierb
n coajd, apoi se curdta si se taie in
felii. intr-o tavd unsi cu unt si
tapetatd cu pesmet, se pun cartofii
cu sosul si se coc o jumdtate de
ora, la foc potrivit. Se portioneaza
si se servesc cu cotletul.

Cotlete de berbec la tava

1 kg cotlet de berbec
sare, piper, untura

Cotletul se taie felii care se bat si se
pun in tavd cu unturd. Se adauga
putina apd, sare si piper. Se
serveste cu garniturd de fasole
boabe.
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RETETE

Ciuperci cu ochiuri romanesti

500 g ciuperci proaspete, o ceapd, o lingurd
de ,, Margarind Bundtdti de la Bunica” (la
pachet), 4 oud, o lingurd de otet,

sare, piper.

Ciupercile se curata, se
spala si se taie lame. Ceapa
se curatd, se spald si se taie

pestisori, apoi se cileste intr-o tigaie
cu ,,Margarina Bunititi de la Bunica”(la
pachet) incinsd. In momentul in care
se ingdlbeneste usor, se adauga
ciupercile si se lasid sa se indbuse,
adiugand cite putina apa, cand trebuie,
pana se inmoaie. Se sireazi si se pipereazi, apoi se lasi sa fiarba, in continuare, pe
foc mic, pana scade zeama. Se pune pe foc un vas in care s-au turnat o cana de apa
si 0 lingura de otet. Se adaugi oudle, unul cate unul, lisindu-se pani se incheagi. Se
servesc calde, ochiurile fiind asezate pe un strat de ciuperci.

Bors pescaresc

800 g peste mdrunt (obleti sau ghiborti), 400 g peste |
mare (crap sau somn), 2 cepe, 1 morcov, 4 rosii, 2 ardei 5"
grasi, 1 rdddcind de hrean sau ,,Cremd de hrean Bundtdti =
de la Bunica”, 1 rdddcind de patrunjel, frunze de patrunjel, §
leustean,,,Condimente si legume uscate Bundtdti de la
Bunica”, sare, piper, 1 1 bors si 1/2 1 apd.

Se curiti pestele si se spala. Pestele mare
se taie in buciti si se asaza pe o farfurie,
iar cel mic se pune la fiert cu ,Condimente
si legume uscate Bundtiti de la
Bunica”, Cand este foarte bine
fiert, se trece prin sitd, iar in
zeama se pune la fiert zarzavatul.
Se strecoard din nou, in zeama
se pun la fiert bucitile de peste mare si, apoi, borsul fiert separat.
Se mai lasa 5-10 minute pe foc, se presari leusteanul si patrunjelul
si se acopera oala pentru cateva minute. Se potriveste de sare si
se drege cu ou batut. Se serveste cu hrean ras deasupra sau cu ,,Cremi de hrean
Bundtati de la Bunica”.



al la protap

1 kg carne de berbec, 100 g ceapd, 60 ml vin, ;
750 g varza acra, ,,Mustar iute Bundtdti de la Bunica”,
cimbru, sare, piper.

Carnea de batal se taie in felii subtiri,
se sdreazd, se asazd una peste alta, iar
intre ele se pun ceapa tiiata, ,Mustarul
iute Bunatati de la Bunica”, dupa gust,
sare, ulei, piper si cimbru. Se lasa la
rece 24 de ore, apoi fiecare bucata de
carne se infige in tepusi si se pune la
fript. In timpul frigerii se invérte tepusa
deasupra focului pentru a se patrunde.
Se serveste cu varzd acrd tocata.

Tochiturd dunireani

400 g pulpd de pore, 200 g rinichi de pore,
100 g ceapa, 4 cdtei de usturoi, 200 ml ulei,
10 ml otet, 1-2 rosii, 1 borcan de

»Sos cu Usturoi Bundtdti de la Bunica”,
100 g telemea de oaie, salatd verde,
sare, piper.

Rinichii se curatd, se spala si se lasa o ord
in apa rece, cat si-i acopere, si o linguriti
de otet. Se scurg, se taie in cubulete, la fel
si carnea, dupd care se indbusi in ulei
fierbinte cu o lingurd de api. Se adaugi ceapa si §
usturoiul, tocate marunt, ,,Sos cu Usturoi Bunititi de
la Bunica”, sare si piper. Se lasia si fiarba, pe foc
potrivit, aproximativ o ord. Se curiti salata verde,
spilindu-se cu griji fiecare foaie in parte sub un jet
de api rece. Foile de salatd se vor aseza pe marginea
farfuriei, ca decor, cu felii de rosii. Peste tochitura se
presard brinzi rasd. Se serveste cu mamaliguta.




Creier marinaresc

400 g creier de porc

150 ml ulei, 200 g arpagic
200 g ciuperci

200 ml vin rosu

4 felii de paine alba

sare, piper

Creierul se curatd, se spald si se
fierbe in trei cani de zeama de
carne (sau apd), in care s-a turnat
un pahar de vin rosu. Dupa ce s-a
fiert, se scurge, se taie in felii, apoi
se fnabusa in 100 ml ulei, impreuna
cu arpagicul si cu ciupercile, tdiate
lame. Se potriveste de sare si piper,
dupa preferinte. Cand este gata, se
freaca bine creierul cu 50 ml ulei si
se serveste, impreuna cu crutoane
de paine pragjita in ulei.

Crema de cartofi

1 kg cartofi

150 ml lapte

150 g smantana

50 g unt, un ou

o legatura de patrunjel, sare, piper

Se spala bine cartofii, apoi se pun la
fiert, in coaja, intr-o oald cu apa clo-
cotitd. Cand incep sa se crape,
inseamna ca sunt fierti. Se scot, se
lasa cateva minute sa se raco-
reascd, apoi se curdta de coaja si se
piseazd cat mai marunt posibil,
dupa care se amestecd bine cu
laptele si untul, pand se omoge-
nizeaza. Separat, se freaca smanta-
na cu un galbenus, apoi se ames-
teca in piureul de cartofi. Se
potriveste de sare si piper, se
omogenizeaza din nou si se
serveste cu patrunjel fin tocat
presdrat deasupra.

Gasca salbatica la cuptor

o0 gdsca (1-2 kg)

500 g rosii, 500 g ceapa

100 g untura gasca, 100 g unt
o capatana de usturoi

500 ml vin alb sec

120 ml vin alb dulce, marar
cimbru, patrunjel, leustean
sare, piper

Gasca se curata, se taie bucati, se
freaca cu piper si usturoi si se frige
in unt amestecat cu unturd. Se
adaugd ceapa si usturoiul tocate
marunt, apoi vinul sec incdlzit.
Rosiile se toaca si se pun la fiertura
cu mararul, cimbrul, patrunjelul,
leusteanul, sarea si piperul. Se da la
cuptor 4-5 ore la foc mic, apoi se
degreseaza, se scot mararul, cim-
brul, patrunjelul si leusteanul, se
adauga vinul dulce si se mai da
putin la cuptor.

Frigarui de berbecut

800 g carne de berbec fara os
2 cepe, 2-3 ardei grasi

3 rogii, unt sau seu de rinichi
sare, piper, cimbru, foi de dafin

Se taie carnea bucati subtiri si se
presard cu sare, piper si cimbru.
Ceapa se desface foi, rosiile se taie
felii groase, iar ardeii, patratele late
de 2-3 cm. Pe o tepusd de lemn se
insira bucati de carne alternand cu
rosii, ardei, ceapa si foi de dafin. Se
unge frigdruia cu unt sau seu de
rinichi si se pune pe jar. Se intorc
pe toate partile, pentru a se rumeni
bine.

Frigarui de peste

1 kg peste

100 g slanina afumata

2 rosii, 2 cepe

o lamaie, o legatura de patrunjel

Legume umplute

10 rosii sau 6 dovlecei sau 6 vinete
500 g carne tocata, o ceapa

un ou, o legatura de marar

o felie paine, 100 ml lapte

2 linguri orez, 250 ml supa de carne
200 ml bulion de rosii, 100 ml vin
200 g smantana, 100 g cascaval
cimbru, piper, o lingurifa de sare

Ceapa se caleste, apoi se adauga
peste ea orezul si carnea si se
stinge totul cu putind supa. Se
amesteca cu madrarul pisat, oul
batut, painea fnmuiata in lapte,
cimbrul, sarea, piperul. Se prepara
un sos fiert din zaharul ars, stins cu
bulion si apd, peste care se adauga
vinul. Cu compozitia rezultatd se
umplu rosiile scobite, se acopera
cu cdpdcelul taiat, iar miezul se
amesteca cu sosul care se toarna
peste ele in oald. Dovleceii se taie
in doua, se scobesc, se umplu, se
acopera cu felii de rosii si se dau la
cuptor in tava cu sos. Vinetele se
curdta de cozi, se crapd pe lung, se
scobesc, se umplu, se acopera cu
felii de rosii, se toarna sosul peste
ele, se acopera cu cascaval ras si se
dau la cuptor. Rosiile si dovleceii se
servesc cu smantana.

Macrou marinat

1 kg macrou

2 linguri de faina, 2 cepe

100 ml ulei, 100 ml vin alb sec
50 ml otet, o lingura de bulion
piper boabe, foi de dafin

sare, piper

Pestele se curdta, se spala, se
sdreazd, se pipereazd, apoi se
freaca bine cu lamaia, taiata in
doua, se dezoseaza si se taie in
bucdtele in lungime de aproximativ
4-5 centimetri. Sldnina se taie in
feliute. Ceapa se curatd, se spala si
se taie n rondele. Rosiile se spala si
se taie in feliute. Se infig bucatile
de peste in frigarui, alternand cu
feliute de rosii, de slanina si de
ceapd. Se frig pe toate partile pe
gratarul bine incins. Se servesc
stropite cu zeamd de lamaie si
presarate cu patrunjel tocat.

Pestele se curatd, se spald, se
portioneaza si se presard cu putind
sare, apoi se tavaleste prin fdind si
se rumeneste intr-o tigaie cu 2 lin-
guri de ulei incins. Se curdta si se
spald ceapa, se toacd marunt, dupa
care se caleste in restul de ulei. Se
adaugd fdina, amestecand cu atentie
si, cand aceasta devine aurie, se
toarna bulionul dizolvat in vin,
otetul, apoi se pun 2-3 foi de dafin
si vreo 10-15 boabe de piper. Se
fierbe, la foc mic, pana dad cateva
clocote, dupa care se ia de pe foc si
se toarna peste bucdtile de peste. Se
lasa la rece fnainte de a fi servit.

94



Musaca

5 cartofi

400 g carne macra, un morcov
3-4 cepe, un ou

2 linguri de smantana

0 ceagca cu zeama de carne

o lingura de bulion, ulei

sare, piper, verdeata

Se poate pregati cu cartofii cruzi sau
fierti. Cartofii cruzi se curdtd, se taie
felii groase si se prdjesc putin pe
ambele parti. Carnea se da prin
masina de tocat, impreund cu mor-
covul si doi cartofi cruzi. Se
rumeneste Tmpreuna cu ceapa, apoi
se lasd sd se rdceasca. Se adauga
oul, smantana, sarea, piperul si
verdeata tocatd marunt. Se unge o
cratitd si se tapeteaza cu pesmet,
apoi se agazad alternativ cate un rand
de cartofi si unul de carne, ultimul
fiind de cartofi. Se toarna zeama de
carne amestecata cu bulionul si se
tine la cuptor pana scade.

Oua marinaresti

4 oua

3 cepe, 2 linguri de faina

50 g unt, 100 ml vin rosu

2 felii de paine alba, sare, piper

Ceapa se curatd, se spald, se toaca
marunt si se caleste intr-o tigaie cu
unt incins. Cand devine transpa-
rentd, se adauga fdina, amestecand
continuu. in momentul in care
aceasta incepe sa se rumeneasca,
se stinge cu vinul. Se potriveste de
sare si piper si se continua fier-
berea inca vreo 15 minute. intre
timp, se fierb oudle tari, se curatd,
se taie in felii, dupa care se adauga
in sos, lasandu-se inca vreo doua
minute. Se servesc calde, cu cru-
toane de paine prdjitd.

Pilaf de crap

600 g crap

300 g orez, 100 ml ulei

2 lingurite de bulion, 2 cepe
sare, piper

Se curdtd ceapa, se spald, se toaca
marunt, apoi se pune la calit intr-o

cratitd cu trei linguri de ulei infierban-
tat. Orezul se alege, se spald in mai
multe ape, se scurge bine si se pune
la calit, peste ceapd. Se lasa cateva
minute, amestecand permanent, ca
sa nu se arda, apoi se adauga
bulionul, se amesteca si se stinge cu
doud cdni de apa caldutd. Se mai lasa
cam un sfert de ora sa fiarbg,
adaugand cate putina apa caldd, la
nevoie, timp in care se curdtd pestele,
se spald si se portioneazd. Cand
orezul este fiert, se adaugd bucdtile
de crap, se toarnd deasupra o lingura
de ulei, se sdreaza, se pipereazd, se
acopera cu capacul si se introduce la
cuptor timp de un sfert de ora, la foc
potrivit.

Proboi

1 kg cap de nisetru sau morun
1/3 maruntaiele de morun

0 ceapd, un morcov

2 rosii, 20 ml otet

patrunjel, piper, sare

Se taie capul de peste in bucati mici
care se pun la fiert intr-un litru de
apa cu o lingurita de sare, ceapa,
morcovul si rosiile taiate cubulete.
Maruntaiele se spald bine in cateva
ape, se taie bucdtele si se adauga
peste fiertura impreund cu cartofii
taiati cubulete. Se mai tine 30 de
minute la fiert, apoi se adauga
sarea, piperul si otetul, iar cand se
ia de pe foc se presara cu verdeata.

Pulpa de berbec cu varza

600 g pulpa de berbec

1 kg varza murata

100 g untura, o ceapa

o lingura de bulion, 3 rosii

sare, foi de dafin, cimbru

piper boabe, boia dulce de ardei

Se curdta pulpa de berbec, se spald,
se portioneazd, se opdreste in apa
clocotitd, se da printr-un jet de apa
rece §i se presard cu sare, apoi se
indbusa in untura incinsd, cu doua
linguri de apa. Varza se spald, se
curdta si se taie fidelutd. Ceapa se
curdtd, se spala si se toaca mdrunt.
Rosiile se oparesc in apa clocotita,

se curatd si se taie in felii. Dupad ce
s-a indbusit carnea, se pun in cratita
varza si bulionul diluat cu putind
apd, lasandu-se sa mai fiarba o
jumdtate de ord, apoi se adauga
condimentele, se completeaza cu
apd, se acopera cratita si se da la
cuptor, la foc potrivit, cam doua
ore. Cand e aproape gata, se
adauga rosiile. Se serveste calda.

Pulpa de berbec umpluta

1 kg pulpa de berbec

200 g ciuperci, 2 linguri de orez
200 ml ulei, 200 ml lapte

o ceapa, o felie de franzela

o lamaie, o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

Pulpa se curatd, se spala, dupa care
se trangeaza si se dezoseaza. Se
taie lamaia in doud, iar cu juma-
tatile ei se freacd bine carnea, peste
tot. Ciupercile se curdtd, se spald,
se taie lame, iar ceapa curatata si
spdlatd se toacd marunt. Se pun
ciupercile si ceapa sa se inabuse in
ulei, se adauga mararul si patrun-
jelul, tocate fin, sare si piper. Se ia
de pe foc si adauga felia de franzela
inmuiata in lapte, stoarsa bine si
maruntitd. Se amesteca bine, pana
se omogenizeaza compozitia, apoi
se umple pulpa de berbec cu ea, se
leagd, se unge cu ulei si se dd la
cuptor aproximativ 2 ore, stro-
pindu-se din cand in cand cu sosul
format in tava.

Rotogoale de berbec

500 g rotogoale de berbec
125 g carne de oaie

50 g slanina afumata

untura, usturoi, cimbru, piper
boia de ardei, sare

Se spala bine rotogoalele si se
impdneaza cu slanind afumata,
carne si usturoi. Usturoiul ramas se
piseaza si se amestecd cu sare, piper,
boia si putina apa. Rotogoalele se pun
in tigaia cu untura si se stropesc cu
zeama de condimente pana se frig.
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Pulpa de vita cu orez
si masline

400 g pulpa de vita

50 g ardei gras

100 g masline, un ou
200 ml sos chinezesc

o legatura de marar

100 g ciuperci proaspete
100 g unt, sare, piper

Carnea de vita se spald, se curdta
pe cat posibil de tendoane, se
freacd cu sare si se taie feliute
lungi. Ardeiul gras si ciupercile se
spald si se taie la fel. Maslinele se
separd de samburi, iar verdeata se
toacd madrunt. Se topeste tot untul,
ungandu-se bine o tava. Se incinge
cuptorul la 180° apoi se pun in tava
carnea, legumele deasupra si se
condimenteazd. Se tine la copt
circa 30-40 de minute. Cand este
gata, se da la masd cu masline
alaturi, sos chinezesc si verdeata
tdiata fin.

Scrumbie cu legume

Scrumbie fripta pe carbuni

1 kg scrumbii, 100 ml ulei
o capatana de usturoi
sare, piper, cimbru

Scrumbiile se curdtd, se indepar-
teaza intestinele si urechile, se spala
cu apa rece, se lasa sd se usuce,
apoi se dau prin sare. Dupa un sfert
de or3, in care se imbiba cu sarea,
se ung cu ulei pe toate partile. Se ia
o coald de pergament, se unge si ea
cu ulei si se infasoara pestele, apoi
se pune in spuza ramasa dupa top-
irea jarului. Se coace inabusit timp
de un sfert de ord, dupa care se
scot, se desface hartia de perga-
ment, iar pestele se curatd de cap si
de coada. Se cresteaza longitudinal,
pe spinare, se scoate scheletul, fara
a se farama pestele, dupa care se
pune pe platou si se condimenteaza.
Se serveste cu mujdei de usturoi.

Sfaraiala dobrogeana

400 g maruntaie de miel si carne de
la coada sau gat
3 linguri de unt

400 g scrumbie un polonic de smantina
2 rosii 2 cepe, 500 g malai

2 ardei grasi 2| apa, sare

un morcov

o legatura de ceapa verde

100 ml suc de rosii

o legatura de marar

100 ml ulei, cimbru

ienibahar, piper

o legatura de patrunjel

3 catei de usturoi, sare dupa gust

Pestele se lasd la dezghetat (daca
este congelat), apoi se spald cu
putind apd calduta si se curdta de
solzi. Legumele se spald si se taie in
feliute. Pestele se prajeste intr-o
tigaie cu ulei incins, apoi se da la
masd, pe un platou alungit. In
acelasi ulei se prdjesc legumele
ramase cu 50 ml suc de rosii. Cand
sunt gata pe trei sferturi, se adauga
usturoiul pisat si condimentele.
Sosul astfel format se pune pe pla-
tou si se presara cu verdeata si
condimente, dupa gust. Se serveste
cu suc de rosii.

Se fierbe o mamaliga tdrisoara. Se
taie mdruntaiele si carnea si se
sareazd. Ceapa se toaca si se pune
la prajit in unt, impreund cu carnea,
pana se rumenesc. Apoi se adauga
smantana. Mamaliga se intinde pe
un fund de lemn si se scobeste la
mijloc, unde se toarna sfaraiala, ca
intr-o farfurie. Se serveste fierbinte.

Stiuca umpluta

o stiuca (1 kg)

o scrumbie

2 oua, o ceapa

200 g miez de paine alba

2 rosii, 2 legaturi de patrunjel

2 legaturi de marar

4 catei de usturoi

100 ml ulei, 2 linguri de bulion

un morcov, 100 ml vin alb, sare, piper

Se curdtd stiuca si se jupoaie de
piele. Se dezoseaza ambii pesti, se

pun oasele si capetele la fiert, iar
carnea se trece prin masina de
tocat impreuna cu miezul de paine
inmuiat in lapte si stors, ceapa,
usturoiul si verdeata. Se adauga
ouale batute cu miezul de rosii.
Pielea de stiuca se usucd, se coase
fin si se umple cu compozitia rezul-
tatd. Se astupa cu un capac dintr-o
felie subtire de cartof fixata cu trei
betisoare trecute prin piele. Se
inmoaie putin in ulei ceapa ramasa
cu morcovul feliute, se adauga
pestele deasupra si se toarna
bulionul, zeama de la rosii, vinul,
supa de peste, sare si piper. Dupa
ce scade zeama, se dd la cuptor. Se
serveste fierbinte cu marar verde
presarat deasupra.

Tocanita de cega

1 kg cega

2 kg cartofi, 3 cepe
4 ardei grasi, 3 rosii
o ceagca de ulei
sare, condimente

Se curata si se taie cega in bucati
de 4-5 cm care se rumenesc in ulei.
Dupd ce s-au rumenit, se scot
bucatile de peste si in acelasi ulei
se cdlesc cepele tocate in felii
subtiri si ardeii tocati marunt. Se
adauga putina apa si se mai tine un
timp la foc mic. Cartofii se curata si
se taie cuburi si se adaugd in vas
impreuna cu pestele si se lasa sa
fiarba. Se adauga rosiile date pe
razatoare, sare si condimente si se
lasd sd scada.

Tocanita de miel cu cartofi

500 g carne de miel

4 cartofi

3 ardei grasi

3—4 rosii, 2 cepe

o legatura de patrunjel
sare, piper, rozmarin

Se spald si se curatd carnea, apoi se
taie in bucatele, se da cu sare si
piper. Ceapa si ardeii se spald, se
curatd si se toaca mdrunt. Rosiile se
spala si se taie in feliute. intr-o
cratitd, se pun bucatile de carne,
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ceapa, ardeiul si rosiile, un pahar
de apa si un praf de rozmarin. Se
acoperd cu capacul si se lasa sa
fiarba. Cartofii se curata, se spald,
se taie in sferturi, sau, daca sunt
mai mari, in opt, se fierb in apa clo-
cotita cu putind sare, apoi se scot si
se agaza in cratita cu carnea si cele-
lalte. Se mai fierb impreuna un sfert
de ord, se potriveste gustul cu sare
si piper si se presard patrunjel tocat
marunt.

Tuslama de burta

400 g burta de vaca

1 kg picior de vaca

3-4 morcovi

o radacina de patrunjel

200 g telina, 2 cepe

3 foi de dafin, 2 linguri de faina
100 ml ulei, 2 oua, 30 ml otet, sare

Burta si piciorul de vacd se spald bine
si se freacd cu sare pana se albesc. Se
opdresc, se spald din nou, se curata si
se pun la fiert. Dupa 3 ore de fiert se
pun 200 g morcovi, patrunjelul,
telina, ceapa, foile de dafin si se mai
fierbe o ora. Apoi se taie in cubulete
burta si carnea de pe picior. Morcovii
ramasi se rad si se calesc in ulei, se
adauga fdina si se stinge cu zeama in
care a fiert burta. Se mai fierbe 30 de
minute, se lasa la racit si se strecoara.
Se adauga la sos gdlbenusurile de ou,
otetul, se amesteca, se toarna peste
carne si se mai fierbe 10 minute. La
sfarsit se pune sare.

Zacusca de crap

1,2 kg crap fara cap

3 morcovi, 2 rogii

200 g arpagic, o radacina de albitura
80 g telina, o radacina de patrunjel
o ceapa, 250 g castravefi murati

adauga sare si ulei si se amesteca
usor. Se serveste cu telemea rasa.

Salatd pescareasca
400 g peste

80 g masline, 120 ml vin alb

100 ml ulei, un ou

2 linguri de pasta de tomate

o lingura de mustar, 10 ml ofet

o foaie de dafin, cimbru

o salata verde, 2 rosii

ienibahar, sare, piper

Se curata pestele, se taie bucdti, se
sireaza si se prajeste in ulei. in
acelasi ulei se calesc ceapa, morco-
vul, albitura, telina si arpagicul tdiate
felii. Se adauga foaia de dafin, cim-
brul, ienibaharul, piperul macinat si
castravetii murati curatati de coaja si
seminte, taiati felii si desarati. Se
stinge totul cu pasta de tomate si
vinul, se adauga putind apa si se lasa
la fiert. Se desareaza maslinele, se
curatd de samburi, se toaca marunt si
se adauga peste legume impreuna cu
bucdtile de peste si se da la cuptor.
Se serveste calda sau rece cu patrun-
jel verde tocat presarat deasupra.

Salata dobrogeana de legume

500 g rosii

4-5 castraveli verzi

o ceapa, 2 ardei grasi
50 ml ulei, 75 g telemea
sare, verdeatd

Rosiile se taie felii, ceapa se taie
pestisori, castravefii se curdtd, se
taie in felii subtiri. Se taie ardeii in
doud, se scot semintele si se taie in
felii. Verdeata se toacd marunt. Se

o ceapa, o lamaie
o legatura de marar
2 legaturi de patrunjel, sare, piper

Pestele se curatd, se spald, se
portioneaza si se pune la fiert in
bain-marie. Se prepard un sos vine-
gret din mustar, o linguritd de otet,
sare si piper. Se fierbe un ou tare, se
curata si se zdrobeste cu furculita,
apoi se amesteca in sos, addugand
uleiul si jumatate din cantitatea de
patrunjel, tocat marunt. Se omoge-
nizeazd, dupa care se adauga salata
verde, spalatd in mai multe ape si
tocatd marunt, precum si restul de
verdeata, de asemenea fin tocata.
Se opdresc rosiile n apa clocotitd,
se curdta de coaja si de samburi, se
taie mdrunt si se pun peste salatd.
Deasupra se asazda bucatile de
peste, ornate cu feliute de lamaie.

Sarmuzac (mujdei)

2 capatani de usturoi
100 ml ulei, frunze de verdeata
tarhon, sare

Usturoiul se piseaza bine impreund
cu sarea si se freaca cu uleiul pana
se obtine o pastd. Se orneaza cu
frunzulite de verdeata si se folo-
seste in special la peste.
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Sos de ciuperci pentru peste

100 g unt

3 linguri de faina, 200 g ciuperci
300 ml supa de oase

200 g smantana, marar verde, sare

Se taie ciupercile, se opdresc, se
scurg, se cadlesc in 50 g unt si se
lasd sa fiarbd in zeama. Restul de
unt se incinge, se pune fdina si se
caleste. Se stinge cu supa de oase,
se adaugd ciupercile, sarea si
mararul. Se lasa sa fiarba 20 de
minute, se adaugd smantana si se
lasa la fiert pana cand se ingroasa.

tocat. Lamaia se da pe razatoare. Se
separa albusurile de galbenusuri si
se bat spuma. Se freaca bine untul
cu zahdrul, pana se formeaza o
crema spumoasd, apoi se fincor-
poreaza, pe rand, galbenusurile,
faina, zaharul vanilat, smochinele,
coaja rasd de lamaie si albusurile.
Se omogenizeazd compozifia si se
toarnd intr-o forma unsa cu putin
unt. Se dd la cuptor, la foc iute, sa
se coaca. Se taie in felii numai dupa
ce se raceste.

Crema de morcovi cu miere

500 g morcovi

Baclava 200 g miere

1,250 kg faina de buna calitate 2 mere

un ou, 2 linguri de vin 150 g branza dulce de vaci
500 g unt, 500 g migdale 150 g smantana

1,5 kg zahar

un pliculet de zahar vanilat

vanilie, apa de flori

Fdina se framanta cu oul, vinul, o
bucdticd de unt cat o nuca si apa
cat inghite. Se bate aluatul de masa
de cateva ori, apoi se lasa sa se
odihneascd o jumatate de ord. Se
amestecd migdalele curatate si
pisate marunt cu vanilia si 250 g
zahdr pudra. Se taie aluatul in
30-40 bucdti, se intind dupa mari-
mea tdvii, care se unge cu unt
fnainte si se adaugd peste foi
amestecul de migdale cu zahar. Se
opareste cu tot untul si se dd la
cuptor pana se coace pe jumadtate.
Se scoate din cuptor si se pune
deasupra un sirop preparat din
1,250 kg zahar, 3/4 | apd si apa de
flori. Se introduce din nou in cuptor
pentru un minut, apoi se lasa la
rdcit. Se taie in formele dorite.

Chec cu smochine

250 g zahar

350 g faina

150 g unt

4 oua, 250 g smochine

250 g miez de nuca, o lamaie
un pliculet de zahar vanilat

Smochinele se curatd, se lasa sa se
inmoaie timp de o ora in apad rece,
dupd care se dau prin masina de

Se curdtda morcovii, se spala si se
pun la fiert in apa clocotita. Cand se
inmoaie, se scot, se lasd pana se
racesc, dupd care se dau pe
razatoare. Merele se curata de
coaja si casuta cu seminte, apoi se
dau si ele pe razdtoare. Branza
dulce se amesteca bine cu smanta-
na, formand o pastd omogend, in
care se pune mierea, se presard
zahdrul vanilat, iar la sfarsit se
adaugd morcovii si merele rase.
Compozitia se omogenizeaza si se
serveste la masa rece, in cupe.

Placinta cu iaurt

400 g foi de placinta

300 g iaurt, 5 oua

100 g zahar tos

50 g unt, o lamaie

2 pliculete de zahar vanilat
100 g stafide

Se separa galbenusurile de
albusuri. Albusurile se bat spuma.
Se freaca galbenusurile cu zaharul,
jaurtul, coaja rasa de la o lamaie,
zaharul vanilat si albusurile,
adaugate in aceastd ordine. intr-o
tava unsa cu unt, se agaza jumadtate
din cantitatea de foi, se acopera cu
aproape toatd compozitia, pastrand
doar vreo 4 linguri, se adauga stafi-

dele si cateva cubulete de unt, apoi
se acopera cu foile ramase, peste
care se toarna restul de umplutura.
Se da la cuptor cam 40 de minute,
la foc moderat.

Placinta din flori de salcam

1 kg flori de salcim

o ceasca de miez de nuca macinata
100 ml apa

un ou, 500 g faina

un pahar de ulei

o ceagca de apa calda, sare

Florile se spald, se curata de frunze
si codite, apoi se pun la fiert in apa.
Cand sunt fierte, se piseaza pana se
obtine o pasta. Separat se bate
albusul si se amesteca cu miezul de
nucd, apoi se toarna peste pastd. Se
framanta un aluat din faind, unt-
delemn, apa calda si galbenusul de
ou, la care se adauga putina sare.
Se fintinde o foaie groasa de 2-3
mm care se umple cate putin cu
pasta de flori si se ruleaza pe
mdsurd ce se umple. Se unge cu
ulei si se da la cuptor.

Placinta neagra cu cirese

200 g cirese

200 g zahar, 6 oua
150 g pesmet

100 g ciocolata menaj
50 g migdale

50 g unt

Ciresele, fara samburi, se presara cu
doud linguri de zahar si se lasa la
rece vreo doud ore. Se sparg oudle si
se separa galbenusurile de albusuri.
Albusurile se bat spuma. Ciocolata
se da pe rdzdtoare. Migdalele se
piseazd marunt. Galbenusurile se bat
cu restul de zahar, se adauga pesme-
tul, ciocolata si migdalele, apoi si
albusurile. Se omogenizeaza si se
imparte in doud. Prima jumatate se
intinde intr-o tava unsa cu unt si
tapetatd cu pesmet, peste ea se pun
ciresele cu zahar, iar deasupra se
acoperd cu cealaltd jumatate. Se
introduce tava la cuptor, unde se lasa
o ora, la foc moderat.
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Prajituri pentru cafea
250 g fiina
200 g zahar, 2 oua

50 g migdale dulci
o lamaie, sare

Lamaia se dd pe rdzdtoarea mica.
Migdalele se curdta si se prdjesc
putin pe plita, apoi se piseaza
marunt. intr-o cratiti pusd pe foc
mic, se pun doua linguri de zahar sa
se caramelizeze. Cand zahdrul
incepe sa capete o culoare maronie,
se stinge cu o lingurd de apa si se
amestecd, lasandu-se pe foc pana ce
apa scade aproape complet. Se
amesteca zahdrul caramelizat cu
migdalele. Separat, se amesteca

faina cu restul de zahar, doua
galbenusuri si coaja rasa de lamaie.
Se omogenizeaza si se framanta
bine, cel putin un sfert de ord, dupa
care se intinde o foaie cu grosimea
de aproximativ 5 milimetri. Se taie in
patratele, eventual si in alte forme,
apoi se acoperda cu glazura de
migdale prdjite si zahar caramelizat.

Rulouri cu branza de vaci

400 g faina

100 ml ulei, 20 g drojdie

2 lamai, 200 g branza de vaci
un ou, 2 linguri de zahar tos
o lingura de pesmet

3 lingurite de zahar pudra

Se dizolva drojdia in zeama stoarsa
de la cele doua lamai, se amesteca
bine cu uleiul, dupa care se toarna,
putin cate putin, fdina. Se omoge-
nizeaza si se lasa un sfert de ora la
crescut, apoi se intinde o foaie
subtire. Branza se scurge de apa si
se amestecd, intr-un castron, cu
zaharul tos si cu coaja rasa de
lamaie. Se presara foaia cu pesmet,
se asterne uniform compozitia,
dupd care se ruleaza si se taie in
bucati de cate 5-6 centimetri
lungime. Rulourile se dau la cuptor,
intr-o tava uscatd, pana se rume-
nesc, apoi se servesc calde, presa-
rate cu zahar pudra.
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Mancaruri de oieri si plugari

Enclava istorica si vatra a istoriei romanilor, Maramuresul vine la ospatul bucatdriei
romanesti cu bucate arhaice, caracteristice civilizatiei pastoresti. Bucdtaria maramureseand nu
este nici ardeleneascd, nici bucovineand, ci maramureseand, un amestec bizar de traditii si influ-
ente pdstrate pana astazi.

In Maramures se giteste cu multa untura de porc, ca si in Ardeal, uneori untura fiind
inlocuitd cu slanind afumata sau costitd tdiata marunt si topitd. Omniprezentd e branza, con-
sumata simplu sau in diverse combinatii, pe cat de simple, pe atat de ingenioase. Nelipsite de
pe mesele maramuresenilor sunt si tuica fiartd cu miere de albine sau horinca de prune.
Primavara, cand se formeaza turmele de oi care vor pleca la pasunatul alpin, se serbeaza stana
maramureseand. Evenimentul se petrece pe dealurile din jurul satelor. Atunci se intind la iarba
verde mese cu mancaruri si bauturi traditionale, in acordurile unei muzici folclorice cu ecouri
ancestrale. Voia-buna si dansul continuad pana noaptea tarziu la casa baciului. Se mananca sar-
male cu smantand, colese (mamaligd) cu branza, ciorbe, supe, fripturi, iar ca desert, clatite cu
branza de vaca si smantana. Un alt fel de mancare specific Tarii Maramuresului, foarte gustos
si usor de preparat, este mamaliga cu branza si jumadri, pregatita in straturi si care se serveste
fierbinte, de preferat cu ceapa verde si, bineinteles, udata cu horinca. Ciorbele, borsurile si
majoritatea supelor sunt pregdtite cu rantas si drese cu smantana.

O alta sarbatoare la care maramuresenii petrec si se ospdteaza este Tanjaua. Obiceiul, care
se practica si in zilele noastre in satele de pe Valea Marei, il serbeaza pe cel mai harnic gospo-
dar al satului care a iesit la arat cu plugul. El este purtat in mod sarbatoresc, simbolic, de ,tan-
jaua plugului” si este udat cu apa ,datdtoare de viatd”. Obiceiul continud cu ospatatul la casa
sarbatoritului, unde toti participantii sunt serviti cu mancaruri si bauturi din belsug.

Astdzi, bulzul maramuresean e de gasit in multe restaurante romanesti, la fel ca si clatitele
cu branza de vaci si smantana, care se pun la cuptor. in zond se mananca si piure de castane
cu frisca, desert orasenesc, preluat de la Viena. Un deliciu in Maramu’ e, mai nou, si gdina unsa
cu unturd de porc si pusa pe jar, dar umpluta cu ficat si legume. Mai rar veti gasi, pe Valea Izei,
doar in casele gospodarilor vechi, o mancare care seamana cu paella spaniola: mamaliga subtire
in care gospodina azvarle bucadti de branza sfaramata, de carndciori de casa uscati, doua-trei
oud, lapte si smantand: iese ceva de te lingi pe degete, care e la fel de buna si rece, dar udata
cu ceva horinca.
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Festivaluri gastronomice

Maramures

Asuajul de Sus

Targul cepelor — septembrie
Targul cireselor — iunie

Baia Mare

Festivalul castanelor — toamna
Bogdan Voda

Ruptul sterpelor — mai

Borsa

Sanzienele — 19-20 iulie
Hoteni

Tanjaua, festival folcloric — prima duminica din
mai

Moisei

Targ de Santamarie — 15 august
Ocna Sugatag

Tanjaua — aprilie
Prislop-Borsa

Hora de la Prislop — 13 august
Satulung

Festivalul obiceiurilor din Tara Chioarului — iulie
Sighetu Marmatiei

Festivalul Obiceiurilor laice de iarna — decembrie
Stoiceni

Festivalul obiceiurilor din Tara Lapusului — iulie
Somcuta Mare

Stejarul - festivalul verii — prima duminica din
iulie

Vadu Izei

Nunta — 23-25 iulie

Sarbatori desfasurate in mai multe localitati
Pastele Blajinilor — a 1V-a zi dupa Pasti

Sambra oilor — prima duminica din mai

Satu Mare

Calinesti-Oas

Serbarea capsunelor — iunie

Chilia

Festival codrenesc — august

Huta Certeze

Sambra oilor — mai

Pasul Huta

Sambra oilor — prima duminica din iunie

Podgorii si centre viticole

Centre independente: Seini, Halmeu
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Chiftelute din maruntaie
de porc

200 g ficat de porc
600 g plamani de porc
200 g limba de porc
100 ml ulei

2 linguri de faina

o ceapa, 3 oua

2 legaturi de marar

2 legaturi de patrunjel
sare, piper

Se curata ficatul, plamanii si limba
si se spald, apoi se pun la fiert in
apd rece si putina sare. Se lasa
aproape o ora si se adund spuma
cand e cazul, apoi se scot, se lasa
la racit, dupa care se dau prin
masina de tocat. Ceapa se curatd,
se spald, se toaca mdrunt si se
inabusa intr-o cratitd cu doua lin-
guri de ulei si una de apa, apoi se
adaugd maruntaiele si se mai lasa
un sfert de ord. Se ia cratita de pe
foc, se lasa pand se raceste, apoi
se adauga 2 oud, sare, piper si
verdeata tocata marunt. Se mode-
leaza bilute, care se dau prin faina
si ou batut, apoi se rumenesc in
ulei incins.0

Clatite cu carnati

12 foi de clatite

200 g carnati de casa sau cabanos
200 g sunca presata

200 g cascaval

200 g smantana

o legatura de marar

sare, piper

Carnatii se taie feliute, sunca se taie
in cubulete mici, mdrarul se spald si
se toaca madrunt, iar cascavalul,
curdtat de coajd, se da pe rdzatoare.
Se amestecd bine toate aceste
ingrediente, presarand putin casca-
val ras, se sdreaza si se pipereaza
dupa gust, apoi se umplu clatitele si
se ruleaza, dupa care se pun intr-un
vas, se toarnd smantana deasupra
lor, se presara restul de cascaval ras
si se introduc la cuptor, unde se lasa
cam un sfert de ord, la foc potrivit.
Se servesc calde, ca aperitiv.

Galuste de ciuperci

1 kg ciuperci proaspete

Oua cu sos de smantana

6 oud

2 cepe, 100 g slanina

500 g smantana

2 linguri de faina, 200 g paine alba

5 linguri de mustar

200 ml lapte, un ou

o salata verde, patrunjel

50 g unt, o legatura de patrunjel, sare

Ciupercile se curdtd, se spald si se
toacd madrunt, la fel si ceapa. Slanina
se taie in feliute subtiri. Patrunjelul
se spald si se toaca fin. Painea se
taie in felii si se lasa la inmuiat, o
ora, in lapte, apoi se stoarce si se
marunteste. intr-o tigaie, se pun
feliutele de slaning, se lasa pana se
topesc putin, apoi se adaugd ceapa,
ciupercile si pdtrunjelul. Se cdlesc
cateva minute, apoi se scot, se
amestecd intr-un castron cu ciuper-
cile, oul, faina si putina sare. Din
aceastd compozitie, se modeleaza
galuste, care se pun la fiert un sfert
de ord in apd cu sare si se opdresc
cu unt incins.

Omleta cu peste uscat

8 oua

4 rosii

400 g peste uscat
100 ml ulei

sare, piper

Pestele se tine timp de cateva ore la
desdrat intr-un vas cu apa rece.
intre timp, rosiile se opéresc bine
in apa clocotita, se scot, se lasa
pana se mai rdcoresc, apoi se
curata de pielite si se dau pe
razatoare. Se pun rosiile sa fiarba in
sucul lor, pana ce acesta se
ingroasd. Se scoate pestele, se
scurge si se pune la fiert peste rosii.
Se adauga o lingura de ulei si se
lasd sa fiarb3, la foc mic. In acest
timp, se prepara patru omlete: se
bat cate doua oud, se sareaza, se
pipereazd si se rumenesc pe
ambele parti in ulei fierbinte. De
fiecare data, cand omleta este
rumenita pe jumadtate, se scoate, se
asaza in centrul ei cate o portie de
peste, se indoaie si se pune din nou
la prajit. Se servesc cu sosul de
rosii.

Se fierb oudle pana se fac tari si se
taie in jumatati, apoi se scot din
coaja. Intr-un castron se prepara
sosul din smantana si mustar, care
se amestecd bine, pana se obtine o
pasta omogena. Jumatatile de ou se
asaza pe frunze de salata si se pune
pe fiecare cate o lingura de sos si
patrunjel tocat.

Placintele de cartofi

600 g cartofi

200 ml lapte

un ou, 2 linguri de pesmet, 100 g unt
100 g sméntana (sau iaurt)

o legatura de marar

sare, piper

Cartofii se spald si se fierb, in coajd,
intr-o oald cu apa clocotita si putind
sare. Cand sunt gata, se scot, se lasa
pana se racesc, apoi se curata de
coajd si se piseaza, ca pentru piure.
Se amesteca acest piure cu laptele,
un ou, o lingurita de sare, un praf de
piper si madrar tocat marunt, se
omogenizeaza bine, apoi se imparte
compozitia in 16 bucdti (cate patru
pentru fiecare portie), care se turtesc,
dandu-le forma unor plécinte, se dau
prin pesmet si se rumenesc intr-o
tigaie cu unt topit si infierbantat. Se
servesc calde, cu cate o linguritd de
smantana sau iaurt deasupra.

Rulada din slanina

400 g slaninuta

foi de dafin, piper
un catel de usturoi
boia dulce

Se taie fasiute subtiri de slaninuta,
care se pun la fiert cu mirodenii si
sare. Dupa ce se inmoaie, se scot,
se lasa la rdcit, se impaneaza cu
usturoi, se presara boia dulce peste
ele si se ruleaza. Se leaga apoi cu o
sfoara pentru a se fixa. Dupd ce
s-au racit, se pot taia.
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Pasti de jumiri sau slanini

I kg jumdri sau slanind, 4 oud
fierte tari, 2 cepe, 2 linguri de
»Mustar dulce Bundtdti de la
Bunica”, 1 liugn‘yd de piper,
1 linguritd de boia, sare.

Jumarile sau slinina se trec
prin masina de tocat. Ceapa
se taie mirunt, ouile se
zdrobesc, apoi se amesteca
toate cu“Mustarul dulce
Bunititi de la Bunica”, sarea
si condimentele, pani la
omogenizare. Se servesc cu
paine prijitd si gogosari
murati.

Rasol de pasare

1 kg carne de pasare,

4 cartofi, un morcov,

o raddcind de pdtrunjel,

un rac, ,,Cremd de hrean Bundtdti
de la Bunica”, o capdtand de usturoi, 25
ml otet, o legdturd de pdtrunjel,
»Condimente si legume uscate Bundtiti
de la Bunica”, sare.

Carnea se curitd, se spala si se fierbe,
intreagd, in apa rece. Se curita si se
spala morcovii si albitura,
adiaugindu-se intregi in oald, atunci
cand carnea este pe jumaitate fiarta.
Se spumeazi ori de cate ori este
necesar. Intre timp,
se curata cartofii, se
?Palé. si se pun si

iarba separat in apa
clocotita cu
,Condimente si
legume uscate
Bunatiati de la,
Bunica”, dupi gust. In momentul in care carnea s-a
fiert, se scoate pe un platou, se sireazi, se taie in
bucatele si se imprejmuieste cu felii de cartofi si cu
rondele de zarzavat, iar deasupra se presari

atrunjelul, toca ' serveste cu ,,Crema de
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Bors cu carne afumata

500 g carne afumatd de porc, 10 g ceapd,
100 g morcovi, 50 g pdtrunjel, 100 g telindg,
200 g cartofi, 100 g bulion, 20 g usturoi,
75 g ulei, 200 g smantand, 1 [ bors, cimbru,
verdeatd, ,,Condimente si legume uscate
Bundtdti de la Bunica”, sare.

Carnea se taie buciti si se
pune la fiert in apa cu
»Condimente si legume
uscate Bunatiti de la
Bunica”. Ceapa si zarzavatul se taie si se cilesc timp de 15 minute, se
stinge cu bulion, cimbru si mujdei de usturoi si se pun in oala cu carne.
Se adauga cartofii tiiati cuburi si borsul fiert separat. Ciand carnea este fiarta, se pun
smantina si sarea, dacid mai este nevoie. La sfarsit, se adauga verdeata tocata.

Muschi de urs ca in Maramures

1 kg muschi de pe spinarea ursului, 200 ml vin, \
50 g ceapa, 150 g ulei, 2 oud, 50 g fdind, 80 g pesmet, ‘Svige
50 g ,,Sos Tigdnesc sau Sos Haiducesc Bundtdti de la I
Bunica®, 20 g morcov, 20 g telind, 20 g pdatrunjel verde, j
20 g pastdarnac, 300 ml supd de oase de urs, 800 g varzd
rosie, 250 g cartofi, 70 g costitd afumatd, 70 g mere, |
80 g bureti, sare, piper, cimbru, zahdr.

Fileul de urs se sireazi, se
pipereaza si se prajeste in ulei.
Se tine la cuptor cu zarzavatul
si ceapa tdiate mirunt.
Muschiul se scoate, iar in sosul
ramas se rumeneste fiina, se
stinge cu supa de oase, se
adaugi pasta de rosii, vinul si
cimbrul. Varza se taie subtire, se soteazi in putinid grisime cu
costita tdiata felii subtiri, merele felii, sare si putin zahar.
Cartofii se fierb sferturi, se paseaza si se amesteca cu fiina,
ouile, sarea si nucsoara din care se fac turtite rotunde, se trec
prin pesmet si se prdjesc in grasime. Se taie felii de file si se
servesc cu varza rosie, galustele de cartofi si felii de bureti fierti. ,,Sosul Tiginesc sau
Sosul Haiducesc Bunatiti de la Bunica“ se ofera in sosiera.




Toba

un cap de porc

un stomac de porc

o limba de porc, o inima de porc
100 g sorici de porc

sare, piper boabe, piper macinat
foi de dafin, cimbru, ienibahar

Stomacul se curata si se spald, la fel
si capul, soriciul si organele. intr-o
oald cu apd rece, se pun sd fiarba
urechea, bucdtile grase de la cap,
limba, inima si soriciul, adaugand
cateva boabe de piper si foi de
dafin. Cand sunt pe jumatate fierte,
se scot, se lasa la racit, apoi se taie
in cubulete. Se pun intr-un castron,
cu putina zeama de la fiert, sare,
piper si alte condimente, dupa
preferinte. Se umple stomacul cu
aceastd compozitie, se coase si se
pune la fiert, in aceeasi zeama.
Dupa o ord, se scoate, se asaza
intre doud bucati de lemn, iar peste
cea de deasupra se pune o greu-
tate. Se lasa pana se raceste si se
incheaga.

Ciorba cu afumatura
maramureseana

500 g carne de porc

100 ml ulei, o ceapa

2 morcovi, o radacina de patrunjel
o telina, 3—4 rosii

100 g fidea, 15 g usturoi

40 ml otet, cimbru, sare

Carnea de porc se taie in bucati si
se pune la fiert, se cdleste ceapa in
ulei, se adauga zarzavatul ras si se
caleste inca 10 minute. Cand car-
nea este pe jumdtate fiartd, se pun
zarzavatul in ciorbd, rosiile trecute
prin sita, cimbrul, mujdeiul de
usturoi, otetul si sarea. Dupd 20 de
minute se pune fideaua fiarta sepa-
rat si se mai lasd pe foc pand este
gata.

Ciorba cu carnati si zeama de
varza

500 g carnati afumati

2 morcovi, o radacina de patrunjel
o telina, 200 g varza murata

2 cepe, 100 ml ulei
200 g smantana, 2 linguri de bulion
2 | zeama de varza

Se curata si se spald bine zarzava-
turile si varza, apoi se pun la fiert,
toate tocate marunt. Ceapa se
caleste in ulei, apoi se adauga
carnatii taiati felii, care se tin pe foc
pand se rumenesc. Dupa ce s-au
rumenit, se pun in ciorbd. Zeama
de varza se fierbe separat, bulionul
se dilueaza cu apa si smantana si se
adauga toate la ciorba.

Bolovan de faina

500 g fiina

125 g unt

500 ml lapte

50 g drojdie, 3 oua

2 lingurite de zahar tos, 100 g stafide
2 lingurite de zahar pudra

pun intr-o tava tapetata cu unt si se
pun la cuptor. Se serveste cald, cu
smantana.

Casa din crupe de hrisca

500 g crupe de hrisca
75 g unt, 50 g branza
50 g nuci, sare

Se aleg crupele de hrisca, se spala
si se fierb in apa cu sare. Se adauga
nucile rase si untul rumenit. Se
unge cu grasime un vas de pamant,
se toarna in el compozitia, se pre-
sard deasupra branza rasa si se tine
la cuptor pana se rumeneste.

Carnati de casa cu branza
si mamaliguta

500 g carnati afumati

400 ml compot de fructe, sare

300 g branza de burduf, malai

Se framanta fdina cu 100 g unt,
laptele, drojdia, stafidele (tinute in
prealabil timp de o ora in apa rece,
apoi scurse si tocate marunt),
oudle, o lingura de zahar si un varf
de lingurita de sare. Aluatul obtinut
se asterne uniform fintr-o cratita,
unsa bine cu unt. Se pune pe foc o
oald cu apd, iar cand aceasta clo-
coteste, se introduce in ea cratita
cu aluatul si se lasa sa fiarba, in
bain-marie, timp de aproximativ
doud ore. Dupd aceea, se scoate
aluatul, se da prin zahar pudra, se
portioneaza si se serveste cald, cu
compot de fructe.

Bulz

400 g malai
1,5 | lapte, 300 g branza
200 g unt, sare, 100 g smantana

Se pune laptele la fiert, se adauga
sarea si, cand a fiert, se pune
malaiul, amestecand inca 10
minute la foc mic. Se rastoarna
balmosul pe un fund de lemn si se
taie cuburi care se umplu cu branza
amestecatd cu jumadtate din canti-
tatea de unt. Se rotunjesc buca-
telele de balmos, se ung cu unt, se

2 oua, 100 g smantana, ulei, sare

Se face o mdmaliga potrivitd, din
malai, apa si sare. Carnatii se taie
feliute si se prajesc intr-o forma
unsd cu grasime, pana se rumenesc,
dupa care se taie in felii groase. Se
pune jumatate din mamadliguta pe
fundul tavii, deasupra se pun
carnatii si branza, apoi restul de
mamaligutd si se acopera din nou
cu branza si carndciori. Se pune la
cuptorul incins 15 minute, dupa
care se toarnd oudle bdtute cu
smantana si se mai lasa 5 minute.

Chiftele cu sos de rosii

500 g carne de porc sau de vita

o felie de pdine, 100 ml ulei

100 ml lapte, 3 oua

2 linguri de bulion

20 g unt, o lingura de faina

o lingurita de zahar

o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

Carnea se spala, se curata si se da
prin masina de tocat, apoi se
amestecd bine cu painea, inmuiata
in lapte si stoarsd, 2 oua, verdeata
tocatd, sare si piper. Se omoge-
nizeaza, apoi, cu mana uda, se
formeaza chiftelele, care se prajesc
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in ulei incins. Separat, se infierbanta
untul intr-o cratitd, se adauga fdina
si se amestecd bine. Tnainte de a
incepe sa se ingdlbeneasca, se
stinge cu o cand de apa rece, se lasa
un clocot, apoi se adauga bulionul,
sare, piper si o linguritd de zahar. Se
da focul mic si se mai lasa putin,
apoi se adauga chiftelele, lasandu-le
sd fiarbd impreuna 10 minute.

Ciulama de rosii

800 g rosii

0 ceapa mare

un gogosar sau un ardei
2-3 catei de usturoi

2-3 linguri de smantana

2 linguri de faina, patrunjel
sare, piper, putin ulei, apa

Ceapa si gogosarul se taie marunt si
se cdlesc in ulei. Rosiile se oparesc,
se taie felii, se adduga peste ceapa si
gogosar impreuna cu o cand de apa
si se lasa la fiert. Se amesteca faina
cu incd o cand de ap4, se adaugd in
cratita si se sareaza. Cand se ia de
pe foc se pune smantana, apoi
usturoiul pisat si patrunjelul tocat
marunt.

Ciuperci taranesti

750 g ciuperci

o ceapa, 20 g unt

200 g smantana, o legatura de marar
o legatura de patrunjel, sare, piper

Ciupercile se curdtd, se spald in mai
multe ape, apoi se taie lame, se
oparesc in apa clocotita si se calesc
in unt, Tmpreund cu ceapa,
curdtatd, spdlatd si tocatd marunt.
Cand incep sd se prdjeascd, se sting
cu smantana. Se ia cratita de pe foc,
se potriveste gustul cu sare si piper
si se da la cuptor, la foc domol,
timp de aproximativ o ora. Se
servesc presarate cu marar i
pdtrunjel, tocate marunt.

Gulas de mazare

1 kg mazare
2 cepe, 75 ml ulei

25 g margarina, o lingurita de zahar
sare, boia iute de ardei

Se curdta si se spala ceapa, se toaca
mdrunt, apoi se caleste in ulei
infierbantat. Mazarea se curata si se
spald, se scurge bine, apoi se
adauga in tigaia in care este ceapa,
impreuna cu un varf de linguritd de
zahar, o linguritd de sare si boia,
dupa gust. Se toarna o cana de apa
calduta si se lasa sa se indbuse, la
foc moale, acoperind vasul cu un
capac. Din cand in cand, daca
zeama scade prea mult, se com-
pleteaza cu cate putind apa cdlduta.
Se amesteca mereu, sa nu se
lipeasca. Atunci cand mazdrea e
fiartd, se adaugd margarina si se
lasa, tot la foc mic, pana ce sosul
scade aproape complet.

Jumari campenesti

8 oua

2-3 cartofi, 3 rosii

100 g ciuperci, 80 g unt
100 g mazare

100 g telemea de vaca
sare, piper

Cartofii, rosiile si ciupercile se
curatd, se spald si se taie in cubulete
mici. Intr-o cratitd cu unt incins, se
pun sd se cdleasca intai cartofii, apoi,
cand acestia incep sd se prajeasca, se
adauga rosiile si ciupercile, iar mai
tarziu mazarea. Oudle se bat, se
sdreazd, se pipereaza si se toarnd in
cratitd. Se rade telemeaua deasupra,
apoi se pune capacul si se lasd sd se
indbuse cateva minute. Se servesc cu
paine prajita.

»Lapte de bou”

4 cesti cu seminte de dovleac
11 lapte, sare

Se pune laptele la fiert cu putina
sare. Se prdjesc semintele si se
macina fdina care se adauga peste
laptele dat in clocot. Se amesteca
pana se obtine o pasta groasd. Se
mananca cu mamaliga.

Mamaliguta cu branza

la cuptor

400 g malai

o lingura de sare, 200 g branza
100 g unt, 2 oua, 2 linguri de lapte

Se face din madlai, apa si sare o
mamaligd moale. Dupad ce este
gata, se pune intr-o tavd unsa cu
ulei un strat de mamaliga, apoi unul
de branza, unul de unt si apoi iardsi
un strat de mamaliga, unul de
branza si unul de unt, ultimul fiind
de mamaliga. Se bat oudle cu lapte
si sare si se toarnd peste mamaliga,
apoi se presard putind branza si se
pune la cuptor pana se rumeneste.

Mamaliguta in paturi

1 kg malai

3 lapa, 100 g unt, 200 g urda

200 g cas, 200 g branza de burduf
200 g cascaval, 200 g smantana
200 g branza telemea, sare

Cand apa incepe sa fiarba, se pun
sarea si malaiul, ca la o mamaliga
obisnuita. Se unge bine cratita cu unt
si se da la incins. Dupa ce untul s-a
topit, se toarnd primul strat de
mamaliga, gros de cel mult 2 cm.
Deasupra se pune un strat de cas si
altul, mai subtire de mamaliga. Se
pun apoi straturi — telemea, mama-
liga, urda, mamaligd, branza de bur-
duf, mamadliga. Deasupra se pune
cagcavalul frecat cu smantana si se
da la cuptor la foc mic.

Melci rasol cu mujdei
de usturoi
80 de melci
3 catei de usturoi, o ceapa

un morcov, 25 ml ofet
sare, o foaie de dafin

Melcii se fierb in apa clocotita cu
sare, apoi se desprind de cochilii si se
pun la fiert cu morcovul si ceapa,
care s-au taiat inainte in feliute
subtiri. Se scot pe un platou, apoi se
pregdteste separat sosul din usturoiul
pisat cu sare si otet. Sosul se toarna
peste melcii scosi pe un platou.
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Pilaf cu prune uscate

prune uscate, orez, ulei, zahar

Orezul se rumeneste in ulei si se
stinge cu apa fierbinte. Se adauga
prunele tinute doud ore in apd la
fnmuiat si se da la cuptor la foc
mic. Zaharul se adduga la sfarsit,
dupa gust.

Piure de cartofi cu marar

1 kg cartofi
un pahar de lapte, 4 linguri de unt
2 legaturi de marar verde

Se fierb cartofii in coajd, iar dupa ce
se inmoaie se decojesc si se pa-
seaza. Se adaugd untul si laptele si
se freacd bine. Mararul tocat
marunt se pune in piure, apoi se
bate spumd pana se obtine o com-
pozitie omogena.

Snitel din carne tocata

800 g carne de porc sau de vita
40 g untura, 100 g pesmet
sare, piper

Carnea se curdtd, se spald, se taie in
bucati si se dd prin masina de tocat,
se sdreazd, se pipereazd, apoi se
imparte in opt parti egale, care se
turtesc in forma de snitele, groase
cam de un centimetru. Se dau
snitelele prin pesmet si se prajesc,
pe ambele parti, intr-o tigaie cu
unturd incinsa. Se servesc calde, cu
garnitura de cartofi prajiti, piure sau
natur, sau cu soté de legume, pre-
cum si cu diverse salate.

Tocana de purcel

400 g cartofi

300 g varza murata, 3-4 cepe

400 g carne grasa de purcel

200 g costita, o capatana de usturoi
3 linguri de untura, o lingura de ulei
sare, piper, cimbru, paprika

Carnea si costita se taie bucati si se
prdjesc in unturd incinsa. Cartofii se
pun la fiert in coaja, ceapa se taie
pestisori, iar usturoiul se piseaza.
Cand cartofii sunt aproape gata, se

curatd, se taie felii si se pun la prdjit
in unturd, Tmpreunad cu ceapa, cate-
va minute. Se toaca varza fideluta si
se freaca cu boia si ulei. Carnea fiind
rumenita, se toarna usturoiul, se mai
lasa cateva clocote, se sdreaza si se
pipereaza si se scoate pe un platou.
in untura incinsa se rastoarna varza
si se cdleste usor. Pe platou se aran-
jeaza langa carne, cartofii si varza si
se presara cimbru.

Zacusca de ciuperci

3 gogosari rosii

3 ardei verzi, 4 cepe

250 g ciuperci, 3—4 rosii

500 ml ulei, sare, piper, patrunjel

Se spald toate legumele foarte bine.
Ciupercile se pun la fiert cu putina
sare, apoi se taie in bucati foarte
mici. Celelalte legume se toaca
foarte marunt si se pun in vase sep-
arate. Intr-o cratiti mare se pune
ceapa la cdlit; se tine o jumdtate de
ord, apoi se procedeaza la fel cu
toate celelalte legume. La sfarsit se
amestecd, se adauga rosiile date
prin masind, sarea, piperul si putin
zahar. Se mai tine amestecul o
jumatate de ord pe foc, apoi se pune
in borcane uscate si incalzite, care
se asaza intr-o oald mare cu apa si se
mai fierb o jumatate de ora.

Sos alb cu smantana

50 g unt
2 linguri de faina, 200 ml lapte
300 g smantana, sare

Se infierbanta untul intr-o cratita si
se pune fdina la calit. Se stinge cu
lapte. Se adauga smantana si se ames-
teca bine, sd nu faca cocoloase. Se
lasa la fiert 20 de minute si se pune
sare dupa gust.

Cornulete cu rahat vanilate

250 g unt

200 g smantana

100 g zahar pudra

600 g faina, 400 g rahat

4 pliculete de zahar vanilat

Se amesteca untul cu smantana, droj-
dia, zahdrul pudrd si faina, se
framantd si se intinde o foaie de o
jumatate de centimetru grosime, care
se taie in patrate cu laturile de cate 5
centimetri. Pe fiecare dintre ele, se
pune cate o feliuta de rahat, apoi se
ruleazd si se dau la cuptor, intr-o tava
unsa cu putin unt, sa se coaca. Nu
trebuie lasate sd se innegreasca! Se
servesc calde, pudrate din abundenta
cu zahar vanilat.

Gutui umplute

4 gutui de marime medie

100 g miez de nucad, 2 linguri de miere
50 g stafide, 2 linguri de zahar pudra
un pliculet de zahar vanilat

Se spala bine gutuile, se sterge cu
grija puful, apoi se taie un capacel
in partea superioara a fiecdreia si se
scoate o parte din miez, impreuna
cu cotorul, lasand totusi peretii
suficient de grosi ca sa nu se sparga
la copt. Nucile se prajesc pe plita,
apoi se piseazd sau se dau prin
masind, apoi se amesteca bine cu
stafidele tocate marunt si cu
mierea, compozitia obtinuta fiind
folositd pentru a umple gutuile.
Acestea se pun intr-o tava uscata si
se dau la cuptor, la foc potrivit.
Dupa ce s-au copt, se scot si se
servesc calde, pudrate cu zahdr
pudra si zahar vanilat.

Piure de castane

40 de castane
300 g zahar, 2 linguri de rom
3 foi de gelatina, 125 g frisca

Se cresteazd coaja castanelor si se
pun la fiert cu apa rece. Dupa 15
minute se curdta usor de coaja. Se
fierb, se trec prin masina de tocat,
apoi prin sita. Se prepard un sirop
din zahar si 1/2 pahar apa si se
fierbe cu castanele pana se ingroasa.
Se adaugd romul, frisca si foile de
gelatina inmuiate in apa clocotitd.
Se amesteca, se toarna intr-o forma
umezitd si se lasa doua-trei ore la
congelator. Se serveste garnisita cu
ciocolata rasa si frigca.
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Placinta cu nuci
500 g faina
200 ml lapte, 100 g unt

500 g nuci, 400 g zahar
un pliculet de zahar vanilat

Se amestecad fdina cu laptele, cu 50 g
unt si un varf de linguritd de sare, se
framanta si se lasd o jumatate de ora
sa se odihneascd, la caldurd, acope-
rindu-se cu o farfurie incdlzita.
Nucile se coc in cuptorul incins,
apoi se curatd de coji si se dau prin
masina de tocat, apoi se presara cu
100 g zahdr si se amesteca. Restul
de zahar se dizolvd, impreuna cu
zaharul vanilat, in apa fierbinte,
lasandu-se pe foc mic pana se leaga

siropul. Se intinde aluatul, se imparte
in doua foi, intre care se pun nucile,
stropindu-se foaia de deasupra cu
unt fierbinte. Se da o jumatate de
ord la cuptor, apoi se toarnd siropul
fierbinte deasupra. Se serveste tdiata
in patrate sau in romburi.

Strudel de cirese si visine

100 g cirese

100 g visine, 100 g zahar tos
350 g faina, un ou, 50 g unt
sare, 2 linguri de zahar pudra

Ciresele si visinele se curdta de
codite, li se scot samburii si se pre-

sard cu zahdar, lasandu-le la rece
doud ore. Se amesteca 300 g faina
cu un ou, un varf de cutit de sare si
o lingura de apa calda, se omoge-
nizeaza, apoi se pune pe planseta
de framantat, presarata cu faina. Se
frimanta energic, pana incepe sa
faca basicute. Se stropeste aluatul
cu apad calda, apoi se lasa o
jumdtate de ora sd se odihneasca.
Dupad aceea, se intinde bine intr-o
foaie subtire, se unge cu unt si se
aranjeaza ciresele si visinele cu
zahdr. Se ruleazd, se unge din nou
cu unt la suprafata si se da la cup-
tor sa se rumeneasca. Se serveste
pudrat cu zahdr.
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Tara sarmalelor, placintelor si vinului

Moldova este tinutul marilor posibilitati naturale: al oilor multe, ,ciute si cornute”, al podgoriilor
uriase, al lanurilor de grau si secard, al ogoarelor si livezilor pline de roade. Cum e si firesc, din aces-
te bogadtii s-a nascut intreaga bucdtarie moldoveneasca — o bucatarie cu traditii stravechi si obiceiuri
inconfundabile. Aici este tara alivencilor, a placintelor ,poale-n brau”, a parjoalelor si a celor mai
faimoase borsuri. Si asta, pentru ca moldovenii sunt, in general, oameni gospodari — gospodar insem-
nand sa aiba papusoi in hambar, fdind si slanina in pod si credinta in Dumnezeu, caci in rest, natura
le-a inzestrat ograzile cu de toate: pasdri, vite, porci, legume si fructe din belsug.

Ca pe nicaieri, numai aici gospodinele gatesc ciorbe de potroace aromate cu leustean, sarmale
moldovenesti si niste parjoale sa te lingi pe degete. Toamna fac povidla din perjele (prunele) coapte
si brumate, numai bune de mancat, iar vara, din visine fierte - chisalita.

Dintre produsele lactate, preferate in Moldova sunt laptele si branza. Mamadliga este servita cu
jumari, fripturi, branza, smantana, cum ii place gospodarului sd manance. in ziua taierii porcului
moldovenii fac o tochitura cu mamaliguta mai vartoasd, o toarna pe un fund de lemn, alaturi de o
strachina de curechi (varza) acru, scaldat in moare, dreasa cu un ardei iute. Dintre bucatele care fac
deliciul sarbatorilor de iarna face parte si placinta cu cighir sau carnati din carne tocata cu securea,
care se tin la zvantat in camard, aldturi de oalele cu lapte prins. La fel chisca, un carnat de porc facut
din intestinul gros, umplut cu tocatura de carne, ceapd, orez sau crupe.

Nici pe departe sa se inteleaga ca moldoveanul este lacom sau gurmand. Nu, el a mancat intot-
deauna simplu, lipsit de pretentii — doar atat cat ii trebuia sa traiasca. Nu a neglijat niciodatd insa
pomenile si nu a sdrit peste posturi, convins fiind ca mancarurile pe care le sfinteste in biserica il vor
ajuta sa mentina echilibrul intre cei vii, divinitate si stramosi.

in trecut, friptura si borsul de giina se vedeau rar pe masa taranului din Moldova, mai ales a celui
sdrac. Tdranii isi luau traista la spinare, in care-si puneau mamaliga, branza, slanina, o ceapa si, even-
tual, oua preparate vartos sau scrob si plecau la camp.

Astazi, nici o sarbdtoare traditionala nu se petrece fara sarmale, rdcituri sau tditei cu carne de
pasdre. Masa de sarbatoare in Moldova este cu gust impodobita cu bucate delicioase facute din faina
de grau: invartite, pldcinte, sarailii cu fructe si altele. Pregatirile pentru hramuri se fac de obicei cu o
sdptamana fnainte. Se taie pasari, se coc painea de casa si cozonacii in cuptorul de pamant, folosind
drept combustibil hripca (corzile rezultate de la curatatul viei), si colaci impletiti, care se dau de
pomana hramarilor, cu o lumanare, de sufletul raposatilor.

Cu o zi nainte de Lisata Secului la branza, moldovenii sarbitoresc ,Sambita branzei”. In aceasta
zi, in toate casele moldovenesti se fac placinte cu branza si se petrece; noaptea nu se doarme, ci se
privegheaza pe langa focuri mari facute-n ulitd, cu cantece si jocuri. Tot un prilej de buna dispozitie
si veselie sunt si festivalurile gastronomice organizate in fiecare an in aceasta regiune. Cele mai
importante sunt: Festivalul placintelor (la Bacdu), Festivalul usturoiului (la Copdldau-Botosani),
Festivalul viei si al vinului (in Vrancea). Bucataria moldoveneasca e ilustrata astazi de numeroase
traditii livresti, introduse in zona de marii scriitori moldoveni: Alecsandri, Kogalniceanu, Negruzzi,
Sadoveanu, Pastorel Teodoreanu, ei insisi mari gurmanzi, ca sa nu vorbim de Creanga si Eminescu.
Azi, Moldova inseamna si crasme celebre fara de care o vizita pe drumul spre lasi n-are haz. Sunt
celebrele Hanul Ancutei (de la Roman), Trei sarmale ori Pe langa plopii fara sot, din lasi. Despre vi-
nuri, ce sd mai vorbim. Podgoriile Moldovei le-au dus moldovenilor si faima de bautori, dar e numai
din cauza vinurilor minunate, de la Cotnari, pana la Buzau.
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Festivaluri gastronomice

Bacau

Bacau

Festivalul International al Placintelor —
26 octombrie

Dofteana, sat Cucuieti

Teatru popular cu 120 personaje —

31 decembrie

Prajesti

Matahadlile — 1 martie

Buzau

Berca

Balci — august

Buzau

Dragaica — iunie

Lopatari

Festivalul Slanicului — iunie
Patarlage

Targul cocosului — 6 mai

Galati
Galati
Hramul Sf. Mucenic Antim — 3 septembrie

lasi

Harlau

Tapul — 31 decembrie

lasi

Festivalul vinului — 12-13 octombrie

Sarbatori desfasurate in mai multe localitati
Arezanul viilor — 1 februarie

Retezatul stupilor — 20 iulie

Pastele Blajinilor — a IV-a zi dupa Paste

Neamt

Razboieni

Sarbatoarea razboienilor — iulie
Varatic

Padurea de argint — mai

Vrancea

Focsani

Hramul Intrarea Maicii Domnului in Biserica —
21 noiembrie

Odobesti

Festivalul vinului si al recoltei — ultima duminica
din septembrie

Podgorii si centre viticole

Colinele Tutovei: lana-Puiesti, Tutova-Barlad,
Balabanesti

Cotesti: Vartescoi, Carligele, Cotesti, Tamboiesti
Cotnari: Cucuteni, Cotnari, Harldu, Frumusani,
Plugari

Covurlui: Baleni, Scanteiesti, Smardan, Pechea
Dealu Mare: Zoresti, Merei, Pietroasa (restul
centrelor podgoriei se afla in Muntenia)
Dealurile Bujorului: Bujoru, Oancea, Beresti,
Smulti

Dealurile Buzdului: Greabanu-Ramnicu Sarat,
Zarnesti, Cernatesti

Dealurile Falciului: Vutcani, Murgeni

Husi: Husi, Averesti, Tatarani

lagi: Copou-Sorogani, Uricani, Galata, Bucium,
Tomesti, Comarna, Covasna, Bohotin

Nicoresti: Nicoresti, Buciumeni

Odobesti: Odobesti, Jaristea, Bolotesti

Panciu: Panciu, Tifesti, Paunesti

Zeletin: Parincea, Dealu Morii, Zeletin,
Tanasoaia, Gohor

Centre independente: Ramnicelu, Rusetu
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Babic

Clatite cu branza

250 g carne de vaci de vaci
250 g carne de porc 600 g fdind
boia de ardei dulce 8 oua
boia de ardei iute 1,6 I lapte
piper, sare 750 g branza de vaci
600 g mate 300 g zahar

2 plicuri de zahar vanilat
Carnea se taie bucati, se trece prin 300 ml ulei
masina de tocat cu sitd mare si se 100 g zahar pudra
amesteca pand la omogenizare cu  smantina

sare

boiaua, sarea si piperul. Se lasa
2-3 zile la macerat, la frigider.
Apoi se umple matul cu compo-
zitia rezultata, se leaga la capete si
se pune 2-3 saptamani la vant,
dupd care se afuma la rece una-
doua zile. Se preseaza intre doua
plansete timp de 24 de ore, apoi
se mai tine una- douad sdaptdmani la
vant sa se usuce.

Se prepara o coca din faind, oud,
sare, 50 g zahdr, un plic zahar vani-
lat, care se lasa apoi la racit 30 de
minute. Se fac foi de clatite, se
umplu cu compozitia de branza,
zahar, 2 oud si un plic de zahar
vanilat, se impdturesc in patru, se
pudreaza cu zahar si se dau la cup-
tor 10 minute. Cand se scot, se
servesc cu smantana.

Buseuri

cu ciuperci Clatite cu urda
250 g fiind §! marar

250 g margarina 100 g faina

500 g ciuperci 3 oua

2 oua 300 ml lapte

o lingurita de otet, sare 250 g urda

Se freaca fdina cu o lingura de
margarina, un praf de sare, o lin-
guritd de otet si o jumadtate de
cana de apa rece. Se framanta bine
aluatul, se acopera si se da la rece
o jumatate de ora. Restul de mar-
garind se framanta pana se
fnmoaie si se scurge apa din ea,
apoi se da la rece. Se intinde aluat-
ul intr-o foaie, se asaza in mijloc
margarina, se impdtureste si se
intinde o foaie de un centimetru
grosime. Se repeta miscarea de 4
ori, apoi foaia se taie, cu ajutorul a
doud pahare cu diametre diferite,
in cerculete. Cu un pahdrut de
tuica, se scoate mijlocul cercu-
letelor mai mici. Cerculetele mari
se ung cu ou batut, peste ele se
pun cele mici si se dau la cuptor
pand se rumenesc, apoi se umplu
cu ciupercile tocate si inabusite.

2,5 linguri de marar tocat fin
o lingura de ulei
sare

Se face un aluat din faina, oug,
lapte, ulei si putind sare, apoi se
unge o tigaie cu putin ulei si se
toarna cu polonicul din aluat, avand
grija sa se intindd uniform pe
suprafata tigdii. Dupd ce se fintd-
reste, se intoarce, rumenindu-se
putin si pe cealalta parte. Se umplu
clatitele imediat cu urda frecata cu
mdrar si se pun intr-un vas de
ceramica in cuptorul abia stins. Se
servesc cu smantana.

Coltunasi cu carne
de pui

200 g carne de pui
200 g spanac

60 g unt
20 g cascaval

3 oua
300 g faina
sare, piper

Din fdind, 2 ouad si o lingurita de
sare se prepara un aluat si se
intinde intr-o foaie subtire, care se
taie in patratele cu latura de 4-5
centimetri. Carnea de pui se
fierbe in apa rece cu putina sare,
apoi se taie in cubulete mici.
Spanacul se curdta, se spala si se
opareste, apoi se toaca marunt. Se
prepard umplutura, din carnea de
pui, spanac, un ou, sare si piper.
Se omogenizeazd, apoi se intinde
pe bucatile de aluat, care se
indoaie in forma de triunghi, se
lipesc si se fierb in apa clocotita
cu sare. Se scot, se scurg si se pun
intr-o tava unsa cu unt. Se curdta
cascavalul de coajd, se da pe
razdtoare si se presara peste col-
tunasi. Se dau la cuptor un sfert
de ord la foc potrivit.

Omleta surpriza

8 oua, 4 rosii

100 g slanina

100 g unt

100 ml lapte

o legatura de marar

o legatura de patrunjel
sare, piper

Rosiile se spald, se curatd de
cotoare si se taie in cubulete.
Slanina se taie in felii subtiri.
Mararul se spald si se toacd foarte
fin. Se incinge untul intr-o tigaie
mare si se pun toate acestea sa se
caleasca putin, dupd care se toarna
oudle, batute in prealabil in lapte si
presdrate cu sare si piper. Omleta
trebuie sa se rumeneasca pe
ambele parti, asa ca atunci cand
incepe sd se prajeascd pe o parte,
trebuie intoarsa. Se portioneaza si
se serveste calda. in cazul in care
nu dispunem de o tigaie atat de
incapatoare, omletele se vor face
pe rand, cu cate un sfert din fiecare
ingredient.




Piftie de cocos

un cocos matur

Pirosti cu branza
150 g faina

Toci moldovenesc

5 cartofi

un rasol de vitel

100 ml lapte, un ou

3 oud, 40 g untura

2 cepe mari

4 g drojdie, 2 linguri de zahar tos

sare, piper, marar verde, bicarbonat

o capatina de usturoi, 4 oua

50 ml ulei, 60 g telemea

Cocosul se transeaza, apoi se pune
la fiert, impreuna cu rasolul de
vitel, in apa rece, cat sa le acopere,
si un praf de sare. Se fierbe la foc
mic, se spumeaza ori de cate ori
este cazul. Se curdta cepele, se
spala si se pun in oala, sa fiarba
intregi Tmpreund cu carnea.
Usturoiul se curatd, se piseaza si se
prepara un mujdei, cu putind sare
si apa rece catd trebuie, apoi se
strecoara si se toarna in oald, cand
carnea se desprinde de pe os si se
ia oala de pe foc. Se toarna intr-un
vas zeama, cam de 2 centimetri,
dupd ce se incheaga se pune un
strat de felii de ou fiert tare, se mai
toarnd zeamd si, peste ea, carnea,
tdiata marunt. Se lasa la rece pana
se prinde.

Piftie de vitel

1 kg cap de vitel

un rasol de vitel

2 cepe

o lamaie

o radacina de patrunjel
o legatura de patrunjel
sare, piper boabe
cuisoare, cimbru

Capul de vitel se curdtd, se spala si se
taie in bucdti, apoi se pune la fiert
fmpreuna cu 2 cepe, curafate si
tdiate in sferturi, raddcina de patrun-
jel, putin cimbru si coaja rasa de la o
lamaie. Cand carnea se desprinde de
pe 0s, se scoate si se lasd intr-un vas
cu api rece. in locul siu, se pune la
fiert rasolul, addugand cateva boabe
de piper si cuisoare. Se lasa pana se
fierbe carnea, iar zeama se strecoara,
pastrand doar o jumatate de litru. Se
desprinde carnea de pe oase, se taie
in bucdtele si se pune intr-un vas
ncapdtor. Se toarna zeama peste ea,
adaugand sucul de lamaie si patrun-
jel tocat. Se lasa la rece pana se
incheaga.

o lingurita de gris
un pliculet de zahar vanilat
o lingurita de zahar pudra, sare

Se dizolva o lingura de faina si droj-
dia intr-o linguritd de lapte caldut si
se lasa la caldurd, sa dospeasca,
apoi se framantd cu restul de fding,
un ou, 40 ml lapte si o lingurita de
ulei. Se intinde o foaie, care se taie
in patru cerculete. Zaharul tos se
amesteca in 60 ml lapte cu putina
sare. in laptele ramas, se fierbe o
linguritd de gris, se lasa la rdcit, apoi
se omogenizeaza cu branza rasa si
cu zahdrul vanilat. Aceasta com-
pozitie se intinde pe cerculetele de
aluat, care se indoaie, formand
semicercuri, se pun intr-o tigaie cu
ulei fierbinte si se lasa pana se
rumenesc. Se servesc calde, presd-
rate cu zahar pudrd.

Sorici fript pe gratar

1 kg sorici proaspat de porc
o capatana de usturoi
200 g malai, sare

Soriciul se spala, se razuie bine
grasimea, eventual se parleste, ca
sd nu mai ramana nici o urmd de
par, apoi se spald din nou si se
fierbe in apa rece cu putina sare.
Cand s-a inmuiat suficient, se
scoate, se scurge, se lasa din nou la
uscat, apoi se taie in fasii. Se
incinge bine gratarul si se pun
bucatile de sorici la fript, intorcan-
du-le pe ambele fete. intre timp, se
curdta usturoiul, se piseazd si se
prepard un mujdei, addugand apa
rece si sare, dupa gust. Cine
doreste, poate picura si cativa
stropi de otet. Din malai, apa si
sare, se pregateste o mamadligutd
pripita, care se serveste calda,
tdiata in felii, alaturi de soriciul fript
si sosiera cu mujdei.

Cartofii se curatd, se spald, apoi se
rad si se amesteca cu ouale,
mararul tocat marunt, bicarbonatul,
sarea si piperul. Se amesteca bine,
dupa care se ia cate o lingura din
compozitie si se pune intr-o tigaie,
n care s-a incins untura fnainte. Se
prajeste fiecare bucatd de com-
pozitie pe ambele parti in untura
fierbinte. Se serveste fierbinte.

Bors cu chitici (pesti mici)

1 kg pesti mici

11 bors, o ceapa

un morcov, un ardei gras

2 cartofi, 2 rogsii

o radacina de patrunjel

o radacina de telina

o radacina de pastarnac

o legatura de leustean, sare, piper

Zarzavatul si legumele se curatd, se
spala, apoi se taie: ceapa feliute,
ardeiul in fasii, morcovul si rada-
cinile in cuburi mici, dupa care se
pun lafiert in apa cu sare. Cand s-au
inmuiat, se adauga pestii. Se mai
tine putin pe foc, apoi se adauga
borsul, fiert separat. La sfarsit se
presard deasupra leustean tocat.

Bors cu tocmagei (taitei)

1/2 gdina

500 ml bors, 50 g smantana

0 ceapd, un morcov, un pastirnac
o radacina de patrunjel

o telina, 100 g faina, un ou
verdeata, sare, piper

Gaina se taie bucdti, se pune la fiert
si, dupa ce se inmoaie, se adauga
zarzavatul tdiat bucati mari. Se
prepard un aluat din fding, ou, putina
sare si putina apa, se intinde foaie, se
taie fasii lungi care se adauga in oala
cand a fiert carnea. Se sareaza, se
pipereazd, se toarna borsul, si dupa
primul clocot se adaugd smantana
bdtutd cu ou si verdeata tocatd
marunt. Se serveste cu mamaliga.
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Bors moldovenesc de gdina

o0 gaina

11 bors, o ceapa

2 morcovi, o legatura mare de loboda
un ou, 2-3 linguri de fiina, leugtean
sare, piper

Se framanta un aluat din faing, ou,
sare si piper. Se intinde o foaie cat
mai subtire si din ea se fac tditei. Se
fierbe gaina taiatda in bucdti cu
ceapa in 2 | apd. Dupa ce se fierbe,
se adauga borsul, loboda taiata fasii
si tditeii. Se lasa sa clocoteasca 10
minute, apoi se sareazd, se pipe-
reaza si se presard leusteanul tocat
marunt.

Bors taranesc

600 g carne de vaca

0 ceapd, un morcov

50 g albitura, 50 g telina

100 g cartofi, 2 rosii

un ardei gras, 1 | bors

o legatura de marar

o legatura de patrunjel

o legatura de leustean, sare, piper

Carnea se spald si se taie in bucati,
apoi se fierbe. Se curata morcovul,
albitura, telina si ceapa, se toacd
marunt, apoi se adaugd in oala,
dupa ce se aduna spuma carnea. Se
curdta cartofii, rosiile si ardeiul gras,
se taie in cubulete, apoi se pun si
ele la fiert. Borsul se fierbe separat,
se lasa pana da vreo 2-3 clocote,
apoi se ia de pe foc, se strecoara si
se toarnd in ciorbd. Se mai lasa cate-
va clocote, se potriveste de sare si
piper si se ia de pe foc. Se serveste
fierbinte, cu verdeata tocata marunt
presdratd in farfurii si cu ardei iute,
pentru cine doreste.

Ciorba de potroace
cu leustean

maruntaiele de la o pasare
2 cepe, un morcov

un pastarnac

o radacina de patrunjel

o telina, 2 linguri de orez
1,5 | zeama de varza
patrunjel, leustean

Maruntaiele se spald bine, se curdta
si se taie in bucati potrivite. Se pun
la fiert in apa rece. Dupd putin
timp, se adaugd ceapd tdiatd ma-
runt si zarzavatul de supa taiat in
patru. Cand sunt aproape fierte, se
pun doud linguri de orez. La sfarsit
se pun zeama de varza fiarta inainte,
patrunjelul verde si leusteanul to-
cate mdrunt.

Ciorba de oase de porc

1 kg oase de porc

100 g orez, un morcov

un pastarnac, o telina mica

1| zeama de varza

o legatura de patrunjel

o legatura de leustean, sare, piper

Oasele se spald bine, apoi se sparg
in bucdti, cu grijd sd nu ramana
aschii, apoi se fierb in apa rece cu
sare. Se aduna spuma, dupa care se
lasa focul mic, continuand fierberea
timp de aproximativ doua ore.
Orezul se alege, se spala si se lasa
sd se usuce. Zarzavaturile se curatg,
se spala si se toaca mdrunt, apoi se
adaugd in oald, impreuna cu orezul.
Se fierbe zeama de varzd, se stre-
coard si se toarna in ciorbd, in
momentul in care orezul este fiert.
Se mai lasd sa dea vreo cateva clo-
cote, apoi se potriveste de sare si
piper. Se serveste fierbinte, cu
verdeatd tocatd mdrunt si ardei
iute.

Crema de telina cu cartofi

si ceapa

1 kg cartofi

400 g de telina, 2-3 cepe

50 g branza de vaci

2 linguri de smantana

o legatura de marar

100 g frunze de telina

o legatura de patrunjel, sare, piper

Telina, cartofii si ceapa se spala, se
curdtd, se toacd fin si se pun la fiert.
Se aduna spuma din cand in cand,
iar cand sunt gata, legumele se scot
cu spumiera pe o farfurie. Se
paseazd cu o lingurd de lemn si se
adauga din nou in supa. Se omoge-

nizeaza cu fiertura, branza si sman-
tana, amestecand usor. La sfarsit se
condimenteaza cu sare si piper,
addugandu-se patrunjelul si frun-
zele de telina intregi. Se mai da un
clocot si e serveste fierbinte, cu
paine prdjita.

Supa cu tditei de casa

1 kg oase de vita cu maduva

o telina mica

o radacina de patrunjel

un pastarnac, un morcov

o ceapa, 200 g cartofi

100 g faina, 2 oua

o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

Oasele se spala si se fierb intr-o
oald cu apd rece. Se curata cartofii,
ceapa, morcovul, radacina de
patrunjel, pastarnacul si telina, se
spald, se taie in sferturi si se pun la
fiert cu oasele, dupa ce se ia
spuma. Dupa cateva clocote, se
potriveste de sare si piper. Se cerne
fdina, se adauga oudle, un praf de
sare si putind apa cdldutd. Se
framanta bine, aluatul obtinut
lasandu-se un sfert de ord, dupa
care se intinde intr-o foaie subtire.
Se mai lasa cateva minute, sa ia aer,
dupd care se ruleaza, se taie in
fasiute, apoi se pune in oala. Se mai
fierbe 10 minute, apoi se presara
verdeata tocata.

Budinca de macaroane
cu branza de vaci

300 g macaroane

300 g branza de vaci

100 g zahar tos, 25 g unt

o lingura de pesmet, o lamaiie
un pliculet de zahar vanilat, sare

Se pun la fiert macaroanele intr-o
oala cu apa clocotita si o lingurita
de sare. Se lasa pana se inmoaie
putin, nu de tot. Se rdcesc, trecan-
du-le sub un jet de apd, apoi se
scurg si se lasa la uscat. Se separa
albusurile de galbenusuri. Albusurile
se bat spuma cu douad linguri de
zahdr. Se amestecd macaroanele cu
branza, cele doua galbenusuri,
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Drob din miruntaie de miel

1 prapur de miel, 800
g mdruntaie de miel,

4 oud, 40 ml lapte,
40 ml ulei, 30 g ceapd
verde, 30 g mdrar,

30 g pdtrunjel verde,
sare, piper mdcinat,

- ,Mustar fin sau dulce
. Bundtdti de la Bunica”.

Maruntaiele se fierb in api cu sare, apoi
se taie buciti cat se poate de mici.
Tocitura obtinuti se amesteci cu ceapa,
mdrarul si patrunjelul tocate mirunt,
, un ou intreg si incd trei gilbenusuri,
laptele, sarea si piperul. Compozitia se pune in mijlocului prapurului si se acopera
~cu marginea acestuia. Drobul se pune in tava unsa cu griasime si se da la cuptor. Se
serveste rece, ca gustare cu ,,Mustar fin sau dulce Bunatati de la Bunica”, sau cald,
cu salatd verde si garniturid de cartofi prijiti sau piure.

Carnati de casi ca in Moldova

500 g carne de pore, 500 g carne de vitel, 250 g
slanind crudd, 2 mate de pore, 2 capdtani de usturoi,
»Condimente si legume uscate Bundtdti de la Bunica”,
_sare, piper, coriandru, cimbru, ienibahdr, ,, Mustar cu
hrean Bundtdti de la Bunica”.

Carnea se curati, se spali si se taie in bucitele, apoi
se di prin masina de tocat, impreuna cu slinina.
Se condimenteaza, dupa preferinte, cu ,,Condimente
si legume uscate Bunaititi de la Bunica”, piper,
coriandru, cimbru, ienibahar si sare (daca
mai este nevoie) . Se curitid usturoiul, se
piseaza si se amestecd in tociturd. Dupa
ce s-a omogenizat bine, tocitura se da din
nou prin masina, la capatul acesteia
fiingn;tag.até o palnie speciala
{rentru umplut carnatii. Matele, curatate si spalate, se leagi cu ati
a capitul opus celui care intra in palnie. Tocitura se stropeste cu
putina api rece, ca si fie mai alunecoasi, si se impinge cu mina
spre capatul matului. Cand s-au umplut, se leagi si la capatul celilalt
si se lasa la aer sa se usuce timp de 2 - 3 zile. Se consuma cu ,Mustar
- ead
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RETETE

I kg de carne de ratd, 20 g ,,Sos cu Usturoi Bundtdti de
la Bunica”, 20 g usturoi, 20 ml otet, 60 g ulei,
20 g faina, boia de ardei dulce, patrunjel verde,
»Condimente si legume uscate Bundtdti de la Bunica”,

piper.

Bucitile de carne de rata se
condimenteaza cu
»Condimente si legume
uscate Bunititi de la Bunica”,
se pipereaza si se prijesc in
ulei incins. In grdsimea
rimasi se cileste fiina, se
adaugid usturoiul tocat
mirunt, ,Sosul cu Usturoi
Bunititi de la Bunica”, boiaua de ardei si otetul.
Se stinge cu 600 ml api caldi. Se adauga carnea
si se lasa si fiarba. Se serveste cu patrunjel verde
presarat deasupra si cu mamaliguta calda.

Pulpa de berbec la tava cu usturoi

1 kg pulpd de berbec, 50 g sldnind, o lingurd
de unturd, o cdpdtand de usturoi, sare, piper,
chimen, cimbru, ,,Cremd de hrean Bundtdti
de la Bunica”.

Pulpa de berbec se curita bine de grasime si de pielite,
se spala si se lasa la scurs. Slanina se taie in bucitele.
Usturoiul se curdtd. Se cresteaza pulpa din loc in loc
cu cutitul si se impaneaza cu bucitele de slininai si
cu cdtei de usturoi, apoi se presara cu sare si piper
si se pune intr-o tava cu putini apa. Se lasa o jumatate
de ord, apoi se introduce la cuptor si se lasa la foc
puternic pand se formeaza o crusti la suprafata, dupa
care se lasd focul mai mic. Din cind in cind, se
stropeste cu sosul format in tavi, iar cand carnea
devine mai frageda, se unge cu unturd, cu o pensuli. Se serveste tdiata in felii cu
»Crema de hrean Bunatiti de la Bunica”, presarand condimentele si adaugand si
sosul din care s-a indepartat grisimea.




restul de zahar tos, zaharul vanilat
si coaja rasa de lamaie. Se toarna si
albusurile, se omogenizeaza. Se
unge o cratita cu unt, se tapeteaza
cu o lingura de pesmet, se toarna
compozitia si se da totul la cuptor,
la foc potrivit, o jumdtate de ora.

Bujenita de iepure

spinarea si pulpele din spate de la
un iepure

1 1 vin, piper

foi de dafin

ienibahar, cuisoare, sare

Vinul se fierbe cu piperul, foile de
dafin, ienibaharul, cuisoarele si
sarea. Carnea de iepure, dupa ce a
fost scoasa din bait, se pune intr-un
vas, se acoperd cu vinul fiert si
condimentat si se pune la frigider.
Se lasa la macerat 5 zile, se scoate,
se mai tine o zi la vant si o zi la fum
cald. Se poate manca taiat felii sau
copt la cuptor, invelit in coca.

Cap de porc cu varza acra

1 kg cap de porc

1 kg varza murata

3 rosii, o legatura de marar
o legatura de patrunjel
piper boabe, piper macinat
sare, foi de dafin, cimbru

Capul de porc se parleste la flacara,
se curdtd, se spalda in mai multe
ape, apoi se pune la fiert cu apa
rece, sare, cateva boabe de piper si
foi de dafin. Se aduna spuma, apoi
se lasa focul mic, continuand fier-
berea pana cand carnea incepe sa
se desprinda de pe oase. Se scoate
carnea, se taie in bucati si se pune
din nou la fiert, in zeama strecurata
in prealabil impreunda cu varza
taiata fidelutd. Se lasa la fiert aproxi-
mativ o ord, dupa care se adaugd
rosiile taiate in bucdtele mici si
verdeata tocatd, se condimenteaza
si se introduce la cuptor pentru o
jumatate de ord, la foc mic.

Ciulama de rinichi
cu mamaliguta

400 g rinichi de porc

60 ml ulei, 25 g unt

100 g faina

0 ceapd mica

2 morcovi, 50 g telina

5 ml otet, o legatura de patrunjel
sare, piper

Se spala si se curata rinichii, se lasa
0 jumdtate de ora in apa rece cu
otet, dupa care se opdresc in apa
clocotitd si se taie marunt. Se pun
sa fiarba, aproximativ o ord, in apa
cu putina sare. Ceapa, morcovii si
telina se curatd, se spald, se taie in
sferturi, iar, dupa ce s-au spumat
rinichii, se adauga la fiert. Fdina se
dizolvd in tot atata apa, apoi se
ndbusad intr-o cratita cu ulei incins.
Se amesteca permanent cu lingura
de lemn, apoi se mai subtiaza cu o
cand de apa caldd. Se adauga
rinichii si se mai fierb o jumatate de
ora. Se serveste caldd, cu o lingura
de unt si patrunjel tocat deasupra si
mamaliguta alaturi.

Friptura de pui la tava

Gasca umpluta

0 gdsca de aproximativ 1 kg

o ceapa, un ou, 100 ml lapte
50 g miez de paine, 100 ml ulei
o legatura de marar

o legatura de patrunjel

sare, piper, cimbru

Gasca se opareste in apa clocotitd,
se curatd si se spald, apoi se extrag
pipota, inima si ficatul, care se
toaca marunt. Ceapa se toaca
marunt, apoi se inabusa in putind
apa cu un varf de cutit de sare. Se
adaugd mdruntaiele si o cana de
apa fiarta si se lasd, pe foc mic, inca
o jumdtate de ora, apoi se ia de pe
foc. Oul se bate spuma si se omo-
genizeazd cu miezul de paine
inmuiat in lapte, sare, piper, 2 lin-
guri de ulei si verdeata tocata, apoi
se adaugd in cratitd. Se umple cu
compozitia obtinuta gasca, se
coase si se da la cuptor intr-o tava
cu 2 linguri de ulei si putina zeama
de carne. Se lasda pand se
rumeneste.

Guguluf moldovenesc

1 kg cartofi
1 kg carne de pui 100 g faina
25 g unt 2 oua
200 ml vin alb 100 ml lapte
o legatura de patrunjel 100 ml ulei

sare, piper, cimbru

o ceapa, 10 g drojdie

Carnea se curdtd, se spald, se
portioneaza si se condimenteaza cu
sare, piper si cimbru, apoi se pune
intr-o tava in care s-a turnat untul
topit. Se toarna peste ea o cand de
zeama de carne si se introduce la
cuptor, unde se lasa, la foc potrivit,
pand se rumeneste carnea. Din
cand in cand, bucdtile de carne se
intorc pe partea cealaltd si se
stropesc cu zeama din tavd. Cand e
aproape gata, se adauga vinul si se
presara patrunjelul, tocat marunt.
Se serveste cu sosul propriu, dar si
cu garniturd de orez, de cartofi
natur sau prdjiti, soté de legume
sau paste.

bicarbonat, sare, piper

Se curata cartofii si se fierb in apa
cu sare. Dupa ce au fiert se
paseaza, iar jumatate din cantitate
se amestecd cu ceapad cdlita si cu
piperul. Drojdia se amesteca cu
laptele cald si cu putind fdina si se
lasa 10 minute. Apoi se framantd
maiaua cu restul de faina, bicar-
bonat, jumatate din cantitatea de
cartofi, un ou si sare. Aluatul se
taie in 10 bucati egale, fiecare
bucata se umple cu compozitia de
cartofi si ceapd. Guguluful se pune
intr-o tava, se unge cu ou deasupra
si se lasd la cuptor pana se
rumeneste.
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Mancare de bame cu carne
de pui

600 g carne de pui

400 g bame

11 bors, 100 g unt

200 g rosii, 0 ceapa

o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

Bamele se curatd de cozi, se spala,
apoi se opdresc in bors clocotit, se
scurg, se clatesc cu apa rece, se
lasa sa se usuce, dupa care se
indbusd in unt topit cu putina apa.
Separat, se indbusa ceapa, tocata
marunt. Cand devine transparenta,
se scoate si se trece prin sita.
Carnea se curata, se spald, se taie
in bucati si se prdjeste in unt, apoi
se adaugd ceapa, se completeaza
cu putina apa fiarta si se lasa pe foc
potrivit. Se adauga bamele, cand
carnea e pe trei sferturi fiarta, apoi
rosiile, fierte si pasate. Se lasa pe
foc pand scade, se potriveste de
sare si piper si se presara verdeata
tocata.

Mancare de prune uscate

600 g prune uscate
o lingura de zahar
o lingurita de faina, sare

Se spald prunele in mai multe ape,
apoi se lasd o jumdtate de ora sa
stea intr-un castron cu apa rece.
Dupa aceea, se pun la fiert intr-o
oald cu apa calduta si un varf de lin-
gurita de sare. in momentul in care
sunt aproape fierte, intr-o alta
cratitd se pune zaharul sa se
caramelizeze, stingandu-l cu 2-3
linguri de apa din cea in care fierb
prunele. Se adaugd fdina, care se
rumeneste putin, amestecand cu
lingura de lemn ca sa nu se arda
sau sd se formeze cocoloase. Sosul
obtinut se adauga in oala cu prune,
se amesteca bine si se lasa pana
clocoteste de cateva ori, apoi se da
la cuptor panda scade zeama,
rdamanand doar cat sa acopere
prunele.

Nisetru la gratar

1 kg nisetru proaspat, o lamaie
sare, piper, cimbru

Nisetrul se opdreste intr-o oald cu
apa clocotitd, apoi se scoate si se
curata de solzi cu un cutit, razuind
dinspre coada spre cap, apoi se
taie in bucati de 2-3 centimetri
lungime. Se incinge gratarul, se
unge cu putina grasime si se pune
pestele la fript, intorcandu-se din
cand in cand, ca sa se frigd pe
ambele parti. Se scoate pe un pla-
tou incdlzit, se curata eventualele
zone arse, apoi se presara cu sare,
piper si cimbru, dupa gust (nu se
condimenteaza in timpul frigerii,
ca sa nu se amdrasca) si se serveste
cu garnitura de cartofi natur si
zeamd de lamaie stoarsa deasupra.

Paturi moldovenesti

1 kg cartofi
2 oua, 100 g branza
3 linguri de faina, sare

Se fierb cartofii in coajd, se incearca
cu o furculitd daca s-au inmuiat,
apoi se curdta si se dau prin masina
de tocat. in vasul in care se afld
pasta de cartofi se adauga ouale,
branza, fdina, sarea si se amesteca
bine. Se intinde o foaie groasa cat
degetul si se taie patrate mici. Se
prajesc in ulei si se asaza unul
peste altul cate sase, primele cinci
presarandu-se cu branza.

Parjoale moldovenesti

600 g carne de vaca

150 g untura, o ceapa mica

120 g péine alba, 150 ml lapte

3 oua, 4 linguri de pesmet, 40 g faina
2 lingurite de smantana, usturoi
piper macinat, cimbru

patrunjel verde, sare

Carnea se toacd impreuna cu ceapa
cdlita si painea inmuiata in lapte, se
amesteca cu 2 oud batute, patrun-
jelul si usturoiul tocat marunt,
smantana, cimbrul, sarea si piperul.
Pasta rezultatd se modeleaza in opt
chiftele lunguiete care se trec prin
faina, apoi prin oul batut si prin

pesmet si se prdjesc in untura. Se
servesc calde cu garniturd de piure
sau mazare.

Pilaf de pasare

600 g carne de pasare

400 g orez, o ceapa

un morcov, un pastarnac

100 g unt, o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

Se curdta si se spald carnea, apoi se
fierbe intr-o oala cu apa rece. Se
adauga ceapa, morcovul si pastar-
nacul, curatate si tocate marunt. Se
alege orezul, se spala si se lasa la
uscat, dupa care se cdleste in unt
incins timp de cateva minute,
amestecand mereu, apoi se stinge
cu cateva linguri de zeama de
carne. Se pune si carnea, se adauga
sare si piper, se acopera si se intro-
duce la cuptor timp de aproximativ
un sfert de ora. Cand s-a fiert
orezul, se scoate si se serveste
cald, cu marar si patrunjel, tocate
marunt si presarate deasupra.

Porumbei indbusiti

2 porumbei

50 g slanina, 2 cepe

2 morcovi, 2 linguri de faina

o lamaie, 2 linguri de smantana
sare, piper boabe, piper macinat

Se curdta bine porumbeii, opa-
rindu-i sau parlindu-i la flacdrd, se
spald si se sdreaza. Sldnina se taie
in feliute subtiri. Ceapa si morcovii
se taie in rondele. intr-o cratita
curatd, se agaza feliutele de slanina,
de ceapa si de morcovi, iar dea-
supra se pun porumbeii intregi. Se
inabusa, la foc mic, pana se rume-
nesc, apoi se scot. in grisimea
ramasa in cratitd, se rumeneste
fdina, se stinge cu putina zeama de
carne si cu sucul stors de la o
lamaie, se adauga si coaja rasd de
lamaie si cateva boabe de piper,
lasandu-se sa fiarbd pana se
ingroasd. Se ia de pe foc, se stre-
coara, se adauga porumbeii, sman-
tana si piperul macinat, fierbandu-se
incd o jumatate de ora.
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Pui inabusiti

800 g carne de pui

Purcel de lapte la tava

un purcel de lapte de 6 saptamani

200 g slanina, un morcov

200 g ciuperci, 20 g unt

o radacina de patrunjel

o telina mica, sare, piper macinat
piper boabe

Se curatd carnea, se spala si se
portioneaza. Slanina se taie in
feliute subtiri. Morcovul, radacina
de patrunjel si telina se curatd, se
spald si se taie in rondele. intr-o
cratitd uscatd, se tapeteaza fundul
cu feliute de slanina, se acopera cu
rondele de zarzavat, se pun puii
deasupra, iar peste toate se pune
inca un strat de slanina. Se presara
cu sare si piper, se toarna o
jumatate de cana de supa de carne
sau de apa cdlduta, se acopera
cratita cu o coald de hartie mai
groasa si cu capacul si se pune sd
fiarba ftndbusit. Cand s-a fiert
carnea, se scoate si se serveste cu
zeama si zarzavaturile date prin sita
si cu ciuperci tocate inabusite in
unt.

Pulpa de porc la tava

1 kg pulpa de porc
sare, piper, cimbru

Pulpa se spala, se curdta de grasime
si de pielite, dar se lasa intreaga. Se
presard cu sare, piper si cimbru, se
lasda o jumatate de ord, apoi se
pune intr-o tava cu putind apa si se
introduce in cuptorul care a fost
incins in prealabil. Se tine, la foc
mic, pand se pdtrunde bine, adicad
intre doua si trei ore. Periodic, se
stropeste cu sosul format in tava.
Daca acesta scade prea mult, se
completeazd cu cate putind apa.
Cand este gata, se scoate si se lasa
cateva minute sa se mai racoreasca,
apoi se taie in felii. Se serveste
impreuna cu sosul pe care |-a lasat
in tava, cu garnitura de cartofi natur
sau prdjiti, cu salata de rosii si cas-
traveti sau de varza, sau cu
muraturi.

50 g unt, un mar
sare, piper, cimbru

Purcelul se curatd, se spintecd, se
scot mdruntaiele, se spald si se pre-
sard cu sare, piper si cimbru. Se lasa
o0 jumdtate de ora sa se impregneze
condimentele, apoi se asazd intr-o
tavd. Picioarele se indoaie inspre
interior, sub ele punandu-se
bucdtele de lemn, ca sd nu atinga
tava. in gurd i se introduce un mar
rosu. Se toarna in tava un paharel de
apa, apoi se introduce in cuptor, care
trebuie sa fie incins zdravan. Se lasa
sa se rumeneascd, stropindu-l peri-
odic cu sosul din tava. in momentul
n care incepe sd se rumeneascd, se
unge peste tot cu putin unt topit,
apoi se lasa pand este gata. Se
serveste intreg, pe un platou ornat
cu diferite garnituri si salate.

Rata pe varza

o rafa potrivita ca marime

o varza murata, 4 rogii

2 ardei grasi, 50 ml ulei, sare
piper, cimbru

Rata se curdtd, se spala si se freaca
peste tot cu sare, apoi se introduce
la cuptor, intr-o tavd in care s-a tur-
nat o lingurd de ulei. Se lasa pana
capatd o culoare aurie, apoi se
stropeste cu sosul din tavd si se
rumeneste in continuare, la foc
moale. Varza se stoarce de zeama si
se taie fidelutd, apoi se asterne peste
ratd, adaugand rosiile si ardeiul gras,
taiate in cubulete mici. Se mai
toarnd o lingura de ulei deasupra si
se lasa pana se patrunde bine. Cand
se scoate, se condimenteaza dupa
gust. Se portioneaza cand se
serveste. Cel mai bine merge cu
mamaliguta si cu ardei iute, dar si cu
un vin alb demisec.

Rinichi de vita cu sos
de ciuperci

600 g rinichi de vita
250 g ciuperci, 100 g unt

o lingura de faina

o lingura de bulion

o ceapa, 150 ml vin alb

50 ml otet, sare, piper, cimbru

Rinichii se curdta, se taie in feliute,
apoi se opadresc in apa clocotita cu
otet. Ceapa se curdtd, se spald si se
toaca marunt, apoi se pune la
inabusit in putind apa cu sare. Cand
capdta aspect sticlos, se pun
rinichii, se adauga untul si se com-
pleteaza cu o cand de supa de
carne sau cu apa calda. Separat,
intr-o tigaie se rumeneste fdina
(fard grasime), se adauga bulionul
diluat in putind apa si vinul,
lasandu-se pana se fngroasd.
Ciupercile se curatd, se spald si se
indbusa in putind apd, dupa care se
adaugd in cratita cu rinichii. Se
adaugd sosul si se mai fierbe cel
putin o jumatate de ora, la foc pu-
ternic. La sfarsit, se condimenteaza.

Sarmale moldovenesti

1/2 varza

250 g carne de porc

150 g muschi de porc afumat

250 g carne de vitel, 50 g untura

50 g slanina afumata

250 ml zeama de carne

250 ml bors, 150 g miez paine alba
o ceapa, 2 rosii, un ardei gras

un ou, 50 g unt, 250 ml bulion rosii
50 ml lapte, 250 ml vin alb

sare, piper, marar, patrunjel, cimbru

Carnea tocatd se amesteca cu
painea inmuiata in lapte si stoarsa,
ceapad prdjitd in unt, oul, verdeata,
sarea si piperul. Cu compozitia
rezultatd se umplu foile de varza
oparite in bors si se ruleaza. Se taie
varza fasii subtiri si se pune un strat
pe fundul vasului uns cu unt si
unturd. Apoi se asaza felii de rosii,
bucati de ardei gras, felii de muschi
afumat, piper boabe si cimbru. Se
asaza straturi sarmale - varza, astfel
incat ultimul sa fie de varza acope-
rita cu felii de rosii. Se prepard un
sos din bors, bulion, zeama de
carne, lapte si vin alb si se toarna
peste sarmale, apoi se da la cuptor.
Se servesc cu smantana si ardei
iute.
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Peste alb in camasa de branza

800 g fileuri de salau

4 oua, 2 linguri de faina

125 g cascaval, 50 g unt

20 ml otet, 2 lingurite de sos picant
zeama de la o jumatate de lamaie
un praf de nucsoara

o legatura de marar

o legatura de patrunjel

piper alb macinat, sare

Se spald fileurile de peste, se lasa sa
se scurgd de apd. Se stropesc apoi
cu zeama de lamaie, cu sosul
picant, cu otet, sare, piper si se lasa
la frigider pentru 15 minute. Se bat
oudle bine, se adauga fdina si casca-
valul ras, omogenizandu-se totul. in
compozitia obtinutd punem sare,
piper dupa gust, apoi se adauga
verdeturile tocate. Se unge un vas
de Jena cu unt si se asaza fileurile de
peste peste care se toarna com-
pozitia de oua, verdeturi si branza si
se bagd la cuptor timp de 20 de
minute. Se serveste calda.

Somn la protap cu mujdei

si mamaliguta

2 kg somn

400 g malai, o capatina de usturoi
20 ml ulei, sare, piper

Pestele se curdtd, se spald si se taie
in jumatati, pastrand doar partea cu
coada. Cealalta jumatate se poate
folosi pentru ciorba sau saramura.
Se curatd usturoiul, se da prin presa
de usturoi, faicandu-se un mujdei, cu
apad rece si putind sare, amestecan-
du-se apoi cu o lingura de ulei. Se

fac cateva crestaturi in bucatile de
peste, pe alocuri, ca sa se patrunda
mai bine carnea. Se pune la protap,
la foc iute, intorcandu-se din cand in
cand si stropindu-se cu mujdei. Se
serveste cu 0 mamaliguta, preparata
din mdlai, apa si o lingurita de sare.

Snitel in pergament

600 g carne macra de porc sau de vita
o coala mare de pergament
50 g de unt, sare, piper, cimbru

Carnea se curatd, se spald, se taie
in patru felii aproximativ egale ca
marime, dupa care se bate bine, pe
ambele padrti, cu ciocanul de
snitele. Bucatile de carne se presara
cu sare, piper si cimbru. Se ia o
coala mare de pergament, se
imparte in patru bucati, fiecare din-
tre ele ungandu-se bine cu unt. in
fiecare bucatda de pergament se
infagoara bine cate una de carne,
avand grija sa se impdtureasca mar-
ginile ca sda nu curgd zeama. Se
asaza intr-o tava si se dau la cuptor
timp de o jumatate de ora.

Tocana razaseasca

250 g carne de vitel

100 g inima, 100 g ficat

150 g carnati afumati

200 g ciuperci murate, 3 rosii, 2 cepe
10 g untura, 50 ml vin dulce

2 linguri de smantina

50 ml supa de oase

un ardei gras, patrunjel, sare

Se toaca ceapa, se caleste in untura
si se stinge cu supa de oase, apoi se
adauga carnea, inima si carnatii
taiati cubulete. Dupa 30 de minute
se adauga ficatul taiat, ciupercile si
vinul, apoi legumele tdiate marunt
si sarea. Se presard cu pdtrunjel
tocat marunt.

Tochitura moldoveneasca

250 g carne de porc

125 g ficat de porc

un rinichi de porc

125 g carnati afumati

150 g branza telemea de oaie
4 oua, 2 linguri untura
usturoi, sare, piper

Se taie toatd carnea bucatele si se
pun la rumenit in unturd, apoi se
adaugd usturoiul. Se sdreazd, se
pipereaza, se pune in farfurii, se
decoreaza cu cate un ou ochi roma-
nesc deasupra si se imbracd in
branza rasa.

Telina umpluta cu carne

8 teline marisoare

500 g carne tocata

100 g unt, 4 cepe mijlocii

2 linguri de faina, 2 linguri de bulion
o legatura de marar

o legatura de patrunjel

sare, piper, cimbru

Telina se curata si se pune la fiert in
apa clocotitd. Cand s-a inmuiat, se
scoate, se taie un cdpacel, apoi se
scoate miezul cu o lingura de inox.
Partea ramasa trebuie sa fie groasa
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de un centimetru. Se paseaza
miezul si se amestecd, intr-un cas-
tron, cu carnea tocata, verdeata si 2
cepe tocate mdrunt, sare, piper si
cimbru. Se umplu telinele cu
aceastd compozitie si se pun intr-o
tavd. Se prepard un sos din 2 cepe
tocate marunt si inabusite in putina
apd cu sare, fdina rumenita intr-o
tigaie uscatd, bulionul, untul si o
cand de zeama de la telina. Se
toarna sosul in tava si se dd la cup-
tor o org, la foc mic.

Zbarciogi cu sos de smantana

1 kg zbarciogi proaspeti

200 g smantana, 50 g unt

o ceapa, o lingura de faina

o legatura de marar, sare, piper

Zbarciogii se spald bine in apa rece,
in mai multe randuri, ca sa se curete
de toate impuritatile, apoi se taie in
sferturi si se calesc in unt infierbantat,
impreund cu ceapa curdtatd, spalata
si tocata madrunt. Se sting cu putind
apa si se inabusa pana se inmoaie,
cand se adauga smantana, in care s-a
dizolvat o lingurita de faina. Se
potrivesc de sare si piper si, cand se
ia cratita de pe foc, se presara dea-
supra mararul, tocat foarte fin.

Bob batut

500 g bob, 175 ml ulei
4-5 cepe, 25 g usturoi, sare

Se alege bobul, se spald si se pune
la inmuiat o noapte. A doua zi se
fierbe o ora, schimbandu-se apa de
mai multe ori. in ultima apa se
pune sare. Cand bobul e fiert, se da
prin masina de tocat, se pune
mujdeiul de usturoi, jumatate din
cantitatea de ulei, sare. Ceapa se
taie pestisori si se caleste, ameste-
candu-se la sfarsit cu bobul.

Salata de castraveti verzi
cu smantana

500 g castraveti verzi
25 ml ulei, 3 linguri de smantina
20 ml otet, piper, sare

Castravetii verzi se curatd de coaja
si se taie felii subtiri. Se adauga
uleiul, smantana, otetul, sarea si
piperul si se amestecad bine.

Salata de varza rosie

1 kg varza rogie

pune fdina, se stinge cu bulion si
supd de oase amestecata cu vin. Se
pune cimbru, ienibahar, piper si
sare si se lasa 30 de minute la fiert.

Sos vanatoresc

2-3 rosii

150 ml ulei, 75 ml otet, sare

100 g ciuperci, 50 g unt

Se taie varza rosie in felii subtiri, se
presdrd cu sare si se lasd o ora,
dupa care se stoarce zeama bine.
Otetul se dilueaza cu apa si se pune
la fiert, se toarnd peste varza si se
amesteca cateva minute. La sfarsit
se adauga uleiul.

Sfecla cu sos scordolea

400 g sfecla rosie, 200 g nuci
200 g miez de paine, 100 ml ulei
30 g usturoi, 40 ml otet, sare

Sfecla se spala bine si se fierbe in
apa cu sare, iar dupa ce s-a racit se
taie felii subtiri. Miezul de paine se
fnmoaie in apd, se stoarce si se
amesteca cu nucile tdiate. Se toarna
uleiul pana se obtine o pastd. Se
adaugd mujdeiul de usturoi, otetul
si sarea si se amesteca cu sfecla.

Sos de arpagic pentru rasol

500 g unt, 6 linguri de faina
4 linguri de arpagic

4 linguri de smantana

50 ml ofet, sare

Se pune untul intr-o tigaie la topit,
se adauga fdina si 2 linguri de
arpagic taiat mdrunt, se stinge cu
smantang, otet si sare si se mai lasa
cateva clocote.

Sos de vin

un morcov
o telina, o ceapa

100 g unt, 2 linguri de faina

200 ml supa de oase

150 ml vin alb, o lingura de bulion
cimbru, ienibahar, piper, sare

Se rade zarzavatul de supa, se taie
ceapa marunt si se calesc impreuna.
Dupad ce legumele s-au inmuiat, se

400 ml supa de carne
100 ml vin rosu dulce
sare, piper, cimbru

Rosiile se opdresc in apa clocotitd,
apoi se curdta de pielite, se inde-
parteazd semintele si se dau pe
rdzdtoare. Se fincinge untul intr-o
tigaie si se pun rosiile sda se
indbuse. Cand s-au inmuiat, se
adauga supa de carne si se con-
tinua fierberea pana cand sosul
incepe sd se ingroase, apoi se ia de
pe foc si se strecoard. Ciupercile se
curdtd, se spald si se toaca marunt,
apoi se presard cu sare si se pun
intr-o tigaie curatd, pe foc, sa se
indbuse in propria zeamad. Dupa ce
se inmoaie, se iau de pe foc si se
adauga la sosul de rosii, impreuna
cu vinul, un praf de piper si unul de
cimbru. Se serveste cald, cu
diferite preparate din vanat.

Umplutura de carne

250 g carne macra de porc

50 g costita afumata

50 ml ulei, o ceapa

2 oua, 200 ml lapte, 2 felii de paine
o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

Carnea se curatd, se spald, apoi se
dd prin masina de tocat. Ceapa se
curdtd, se spala, se toaca marunt si
se pune sa se indbuse intr-o tigaie
cu ulei incins. Cand devine sti-
cloasa, se adauga carnea si se con-
tinua indbusirea cam un sfert de
ora, amestecand la rastimpuri, dupa
care se ia de pe foc. Pdinea se
curdtd de coajd, se inmoaie in lapte,
se stoarce, apoi se adaugd la
tocatura, impreuna cu oudle, costita
taiata in cubulete mici, mararul si
patrunjelul tocate madrunt, sare si
piper dupa gust. Se poate folosi la
placinte, rulade, musacale si altele.
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Aluat pentru pasca

300 g zahar tos

300 ml lapte, 250 ml ulei
400 g faina

un pliculet de praf de copt
o lamaie, sare

Se amesteca fdina cu laptele,
dizolvandu-se. Praful de copt se
dizolvda in zeama stoarsa de la o
lamaie si se adauga peste faina. Se
amestecd bine, se adauga zaharul si
uleiul, se presara un praf de sare,
apoi se omogenizeaza compozitia,
frecandu-se pana ajunge sa aiba
consistenta asemanatoare cu a unei
smantani mai groase.

Barcute

un pachet de unt

3 pahare de zahar pudra

un plic de zahar vanilat

2 oud, o ceasca de faina, unt
migdale, sare

Se prepara aluatul astfel: se
amesteca bine untul, zaharul si
zaharul vanilat, se adauga un ou
intreg si un gdlbenus, iar dupa un
timp, fdina si un praf de sare. Se
framanta bine aluatul, cam o or3,
pand se face nici moale, nici var-
tos. Se iau bucati din aluat, cam
cat o nucd, se intind bine in
palmd, apoi se asaza intr-o tava
unsa cu unt, se pune pe fiecare
cate o migdala aleasa si se da la
cuptor. Se servesc pudrate cu
zahar.

Biscuiti

200 g zahar

un plic de zahar vanilat
6 oua, 2 galbenusuri
150 g faina, unt, sare

Se amesteca zaharul cu cele 6 oua
si cele 2 galbenusuri pand se
ingroasa. Apoi se rdstoarnd pe o
planseta tapetata cu zahar, se
adauga fdina, zaharul vanilat si un
praf de sare si se framantd. Se
intinde o foaie din aluatul obtinut
si din ea se taie bucdti in forma

doritd. Se unge cu unt o tava, se
asaza biscuitii, se ung cu unt si se
presard cu zahar, apoi se tin in
cuptor la foc potrivit pana se rume-
nesc usor.

,Camasile lui lisus”

2 cesti de faina

2 cesti de grau, putina sare

2 cesti de zahar

2 lingurite de scortisoara

coaja rasa de la o lamaie

1/2 ceasca miez de nuca macinat

Se framanta un aluat tare din faing,
o ceasca de apa calduta si putina
sare. Din aluat se intinde o foaie
subtire, se taie pdtrate care se coc
pe plita, pe ambele parti. Se
pregdteste un sirop din zaharul fiert
cu trei cesti apa in care se adauga
nuca, scortisoara si coaja rasa de
lamaie. Se asaza in castronele stra-
turi de turte, se acopera cu un strat
de grau fiert in apa cu sare si se
adaugd sirop. Deasupra se presara
miez de nuca. Se servesc in Ajunul
Craciunului.

Cornulete cu nuci

2 cesti de lapte

2 cesti de faina, 100 g unt
500 g nuci

4 albusuri

3-6 linguri de zahar, sare

Se face un aluat din lapte, faina, unt
si sare. Se intinde pe planseta si se
taie foaia in fasii late de trei degete.
Din aceste fasii se taie triunghiuri in
care se pune cate o linguritd de
umpluturd, preparatda din nuci
pisate, albusuri batute spuma si
zahar. Se rdsucesc colturile tri-
unghiurilor si se fac cornulete care
se agaza apoi intr-o tavd neunsa. Se
rumeneste in cuptor si se pudreaza
cu zahar.

Cozonac cu cacao si nuci

500 g zahar tos
500 faina, 5 oua
500 g nuci, 200 g unt

3 linguri de cacao, 100 ml lapte
un pliculet de praf de copt

un pliculet de zahar vanilat

100 g zahar pudra

Nucile se coc, in cuptorul incins,
timp de 10 minute, apoi se scot, se
rdcesc si se curata de coaja, iar
miezul se taie in sferturi. Se freaca
untul cu zaharul tos si cu cel vani-
lat, cu gdlbenusurile, faina, praful
de copt, laptele si albusurile, care
in prealabil au fost batute spuma.
Se framanta aluatul si se taie in
doud. in prima parte, se amesteca
lapte cu cacao, iar in cea de-a doua
se incorporeaza miezul de nuca. Se
pun jumatdtile una peste alta si se
asaza fintr-o tava unsa cu unt,
dandu-se la cuptor timp de 90 de
minute. Se serveste pudrat cu zahar
si se taie in felii numai dupad ce s-a
racit.

Crema de zahar ars

4 oua

150 g zahar

500 ml lapte

un pliculet de zahar vanilat, sare

Zaharul vanilat se dizolva in laptele
rece si se pun sa fiarba impreund, la
foc moale. Cand clocoteste, se ia
de pe foc si se acoperd, sa se
mentina cald. Ouale se bat spuma
cu 100 g zahdr, pana se topeste
complet. Se pune din nou laptele
pe foc, se aduce la punctul de fier-
bere, se adauga in varf de lingurita
de sare si se toarnd, incet, peste
oudle frecate, amestecand contin-
uu. Se tapeteazd o cratitd cu restul
de zahdr, se pune pe foc mic si se
lasa sa se caramelizeze, scuturan-
du-se cratita ca sda se prindd tot
zaharul. Cand s-a ingdlbenit, se
toarna crema, se acopera cratita si
se pune sd fiarba in bain-marie. Apa
fiarta din vasul de dedesubt trebuie
sa fie cam pana la trei sferturi din
indltimea cratitei cu crema. Se lasa
o jumdtate de ora, apoi se ia de pe
foc. Se serveste rece.
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Cuib de viespi Papanasi

250 g faina 2 linguri de gris

20 g drojdie 2 linguri de faina, 2 oua

11 lapte 400 g branza de vaci

300 g zahar sare, unturd pentru prajit

2 o0ua, 50 g unt

o lamaie Branza se freaca cu galbenusurile,

Drojdia se dizolvd intr-o jumdtate
de cand de lapte, se amesteca apoi
cu zaharul si se lasa la crescut.
Dupa aceea, se amesteca bine cu
faina, oudle si restul de lapte. Se
framanta bine si se lasd inca o
jumadtate de ord sa creascd, la
caldura. Pe planseta de framantat se
presara faina, apoi se intinde aluatul
intr-o foaie, se unge cu unt, care a
fost incalzit in prealabil, se ruleaza
si se taie in bucatele de 3 — 4 cen-
timetri lungime. Se unge o tava cu
unt si se asaza bucatelele de aluat,
asa incat sa nu se atingd intre ele. Se
da tava la cuptor, la foc moderat. Se
fierbe laptele cu zahar, iar cand e
gata se presard coaja rasd de la o
lamaie si se toarnd peste prdjiturele,
lasandu-se sd se raceasca.

Nuga moldoveneasca

2 foi de napolitane

150 g miez de nuca

250 g miere

150 g unt

4 oua

un pliculet de zahar vanilat

Se toarnd jumatate din cantitatea de
miere pe fundul unui vas si se pune
la foc mic, se lasa pana incepe sd se
topeasca si se adauga miezul de
nuca, taiat in sferturi. Cand nucile se
rumenesc, se ia vasul de pe foc si se
lasd sa se raceascd. Dupa aceea, se
piseaza fin nucile. n altd cratita, se
incinge untul impreuna cu mierea
ramasd, adaugand, treptat, galbe-
nusurile, unul cate unul, miezul de
nucd si zaharul vanilat. Se amesteca
mereu, lasand sa se rumeneasca
bine amestecul. Cu aceastd com-
pozitie se umplu foile de napolitane,
presand-o usor pe cea de deasupra,
pentru a se intinde uniform umplu-
tura. Se serveste, dupa ce s-a rdcit,
tdiatd in bucati.

fdina, grisul si putina sare. Dupa ce
s-a obtinut o compozitie omogena,
se addugd albusurile batute spuma
si se mai amestecd putin. Din alua-
tul obtinut se fac galuste care se
gauresc cu degetul si se pun la
prajit in unturd ncinsa. Se servesc
cu zahdr si smantana.

Pesmeti dulci

un pahar de lapte batut
2 linguri de ulei

o lingura de zahar

un plic de zahar vanilat
o lingurita de bicarbonat
faina cat cuprinde, sare

Se framantd un aluat din toate
ingredientele. Se intinde pe plan-
setd o foaie groasa de 5 mm. Se taie
forme diferite, dupa dorintd, care
se asaza apoi intr-o tava unsa cu
unt si se coc la foc potrivit. Se
servesc pudrate cu zahar.

Placinta cu cirese
500 g cirege

200 g zahar

500 g faina

100 g unt, 2 oua

10 g drojdie

100 ml lapte

2 linguri de zahar pudra
scortisoara, sare

Ciresele se curata de codite, se
spald, li se scot samburii, apoi se
presard cu zahar si se dau la rece,
sd-si lase zeama. Fdina se framanta
cu untul si cu zaharul, se adauga
drojdia dizolvata in lapte, gdlbe-
nusurile si un praf de sare, apoi se
lasa la crescut, la caldura,
acoperindu-se cu un servet curat.
Dupa o jumatate de ora, se intind
doua foi groase cam de cate un
centimetru fiecare, se ung cu
albusurile batute spuma, se umplu

cu ciresele scurse de zeama si se
dau la cuptor, presdrate cu zahar
pudra si scortisoara. Se servesc
calde sau reci.

Placinta cu visine
200 g fiind

200 g lapte, 1 kg visine
100 g zahar tos

100 g zahar pudra

50 g unt, 2 oua

Visinele se spald, se curatda de
codite si li se scot samburii, apoi se
pun fintr-un vas si se presard cu
zahdr, lasandu-se asa timp de o ora.
Se prepara aluatul, amestecand
laptele cu faina si cu un praf de sare,
se framanta bine, apoi se intinde o
foaie de grosime potrivitd, care se
taie in patrate cu latura cat lungimea
palmei. Peste fiecare patrat se asaza
cateva visine, fard zeamd, apoi se
indoiesc colturile inspre mijloc,
presand usor ca sd se lipeascd mai
bine. Se bat oudle bine, apoi se
inmoaie pldcintele in ou si se pun
intr-o tava unsa cu unt, rumenindu-
se la cuptor, la foc puternic. Se
servesc presarate cu zahdr pudra.

Placinta ,poale-n brau”

500 g fini

500 g branza de burduf

5 oua, 200 g unt, 0,5 | lapte
2 linguri de zahar

15 g drojdie, sare

Se dilueaza drojdia cu putina apa
calduta si se amesteca cu o lingura
de fdind si o lingurita de zahar. Se
lasa sda creasca cam 30 minute.
Peste restul de fdina se toarna droj-
dia, laptele cdldut, 3 gdlbenusuri,
sarea si zaharul. Se framanta bine si
se adduga untul topit. Se acopera si
se lasd sa creascd 1-2 ore. Se face
apoi sul si se taie bucdti. Se intinde
fiecare bucata de aluat si se umple
cu cate o lingura de branza frecata
cu restul de oud. Se strang si se
lipesc colturile bucatii de aluat,
apoi se ung cu albus, se pun in tava
unsd cu unt si se dau la cuptor la
foc potrivit.
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Prajitura cu marmelada

Rulouri cu marmelada

500 g faina 150 g faina

200 g unt, 2 oua 150 g unt

3 linguri de zahar pudra 150 g branza de vaci

20 g drojdie 150 g zahar tos

125 g zahar tos 200 g marmelada

250 g miez de nuca 50 g zahar pudra

200 g marmelada 2 oua, bicarbonat alimentar, sare

un pliculet de zahar vanilat, sare

Drojdia, dizolvata in putind apa, se
freaca impreuna cu untul si zaharul
pudrd, adaugand treptat oudle,
putind sare, zahdrul vanilat si, la
urmg, faina. Se framantd bine, pana
se obtine un aluat mai moale, care
se lasa timp de 30 de minute sa
stea, dupa care se imparte in patru
buciti. Se intind patru foi. Prima se
asterne in tava unsa cu putin unt,
peste ea se pune un strat de
marmelada, apoi se presard cam a
treia parte din cantitatea de zahar
tos si din cea de nucd pisata, se
acopera cu a doua foaie, se intinde
aceeasi umplutura si tot asa, pana
la a patra foaie, care nu se mai
unge. Se da tava la cuptor, la foc
moderat, pana se rumeneste
prdjitura. Se scoate, se taie in bucati
si se serveste pudrata cu zahdr.

Se amesteca branza, untul, un varf
de cutit de bicarbonat si un praf de
sare, apoi se adaugd fdina, framan-
tand energic. Se amesteca apoi
zaharul tos, se omogenizeazd, se
framanta iar si se intinde o foaie mai
groasd, care se lasa o jumatate de
ora sa se odihneascd, apoi se unge
cu oudle batute bine, se asterne
marmelada intr-un strat cat mai uni-
form, se ruleaza, se taie in bucatele
de 5-6 centimetri lungime, care se
dau la cuptor intr-o tavd unsa cu
putin unt. Se lasa, la foc potrivit,
pand se rumenesc, apoi se servesc
calde sau reci, pudrate cu zahar.

Scoarta

4 linguri de faina

4 linguri de miez de nuca macinat
3 linguri de zahar tos

2 linguri de zahar farin, un ou

Albusul se bate spumd, se amesteca
cu zaharul tos, se adauga galbenusul
si faina. Se agsaza compozitia in tava
de teflon, se presara cu nuca ames-
tecatd cu zaharul farin si se da la
cuptor. Se serveste simpld sau cu
dulceata.

Uscatele pentru ceai

300 g faina
8 oua, 300 g miere
200 g migdale dulci, o lamaie

Migdalele se curata si se piseaza
sau se trec prin masina de tocat.
intr-un castron adanc, se freacd
mierea cu oudle, migdalele pisate si
zeama stoarsa de la o lamaie. Se
continua amestecarea, mereu in
acelagi sens, vreme de 30 de
minute, dupa care se toarnd treptat
faina. Dupa ce s-a incorporat toatd,
se freacd mai departe, incd vreo 15
minute. Compozitia se toarna intr-
o tavitd pentru chec, care se intro-
duce la cuptor, la foc moderat,
pana se coace. Se scoate, se lasa la
rece pand a doua zi, dupa care se
taie in fasii cat degetul. Acestea se
dau la cuptor, intr-o tavd, sd se
rumeneascd la foc domol.
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De la zaiafet la petrecere

Zona de dealuri si munti, paduri, livezi si podgorii uriase, Muntenia sau Valahia, cum i se
mai spune, este, in afara de ,Tara Tuicii”, si tara celor care gdtesc o paine speciald, ca o turta,
numita azima.

Bucdtdria munteneasca inseamna mai intdi de toate diversitate, ingeniozitate si delicatete,
calitati imprumutate de la bucatdriile straine. Asa se face cd alaturi de ciorbele cu carne sau cele
de legume, acrite cu verzituri (mazare, aguridd, corcoduse), de preparate simple din legume si
mancdruri din carne tocatd, descoperim budinci gratinate, din legume, ciuperci, adaugate pen-
tru aroma in compozitia unor preparate, dulciuri din aluaturi fine etc. Se observa, de asemenea,
influenta orientald, prin: musaca, pilafuri, ciulama si altele. Bucdtdria italieneasca, cea greceasca
si, mai ales, bucataria clasica franceza au fost si sunt foarte apreciate, multe preparate originare
din aceste tari fiind preluate si uneori adaptate gustului si stilului autohton.

Consilierul italian al lui Petru Cercel (1583-1585), genovezul Franco Sivori, scria: ,,Muntenii
obisnuiesc mult sa faca mese mari cu multa mancare si bautura si la banchetele lor e multa
muzicd, dupa obiceiul mai curand barbar decat altminteri. Mancarurile lor sunt alese si bine
gdtite: cu toate acestea, principele (Petru Cercel) obisnuia sa manance totdeauna feluri gatite
italienesti si tinea in acest scop servitori italieni si francezi.”

in ceea ce priveste supele si ciorbele, trebuie remarcat faptul ca, la fel ca si in cazul
bucdtariei moldovenesti, cele mai indragite preparate de felul intai sunt ciorbele si, in special,
cele acrite cu bors. Ceva mai rar se gdtesc supe de pasdre sau vacutd, cu tditei de casd, galuste
de gris si supe creme, precum crema de ciuperci sau crema de legume. Pentru prepararea cior-
belor se foloseste cel mai adesea carnea de pasare sau de vdcutd. Urmeazd in ordinea
preferintelor ciorbele de legume, porc si, mult mai rar, ciorbele de peste. Acrirea ciorbelor se
face cu bors si numai in lipsa acestuia se recurge la folosirea sarii de lamaie sau a otetului.
Ciorba tdraneasca de vdcuta, ciorba de perisoare sau ciorba de burta sunt doar cateva dintre
cele mai cunoscute si mai cerute preparate de aici.

Mancarurile sunt facute din carne si legume sau numai din legume proaspete sau conser-
vate, preparate cu untdelemn sau cu unturd in timpul iernii. Sosurile sunt de obicei colorate si
se obtin din rosii vara si din bulion in timpul iernii. Aici intdlnim mititei, tocanite, ostropel din
carne de pasare, fripturi la gratar si peste, garnituri din legume si cartofi, compoturi de fructe,
dulciuri de cofetarie cu frisca si ciocolata.

in Muntenia, ca nicdieri in Romania, nenumaratele influente (orientale, turcesti, grecesti,
frantuzesti, nemtesti) au nascut o bucatarie speciala si o atmosfera speciala. Cheful, daca e s-o
spunem pe cea dreaptd, este o inventie a perioadei interbelice in restaurantele Bucurestiului,
altoita pe zaiafetul oriental.
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Festivaluri gastronomice

Arges

Fundata

Nedeia muntilor — ultima duminica din iulie
Albesti Pamanteni
Culesul capsunilor — iunie
Campulung

Balciul de Santilie — 20 iulie
Curtea de Arges

Balci — 15 august

Balci — 26 octombrie
Domnesti

Balci — 25 martie

Balci — 6 august

Musatesti

Targ — 23 aprilie

Targ — 21 mai

Targ — 6 decembrie

Targ — 14 decembrie
Salatruc

Nedeia Topologului — iunie
Topoloveni

Targul Ispasului — mai
Sarbatori desfasurate in mai multe localitati
Mituitul mieilor — iulie
Mosii de Santilie — 19 iulie

Bucuresti

Sarbatoarea cetatii lui Bucur

(Restaurantul Bucur) — 19
septembrieSarbatoarea hramului Catedralei
Patriarhale Sf. Mare Mucenic Dimitrie — 26-27

octombrie

Serbare de 1 Mai

Serbare de 1 Decembrie

Strada de vara — august

Targul painii (sector 2) — 9 septembrie
Vinuri boieresti in Bucuresti (sector 3) —
1-3 noiembrie

Ziua recoltei (in fiecare sector) — octombrie

Dambovita

Aninoasa

Targul Dragaicei — 24 iunie

Fieni

Balciul de Sandumitru — 26 octombrie
Sarbatori desfasurate in mai multe localitati
Dragaica — 24 iunie

Giurgiu

Bolintin Vale

Balci de Sfantul Dumitru — 26 octombrie
Sarbatori desfasurate in mai multe localitati
Tarcolitul viilor — 2 februarie

Prahova
Valenii de Munte
Festivalul tuicii — 5 octombrie

Teleorman
Sarbatori desfasurate in mai multe localitati
Gurbanul - 1 februarie

Podgorii si centre viticole

Dealu Mare: Breaza, Tohani, Urlati-Ceptura,
Gornet-Cricov, Valea Cdlugdreascd, Boldesti
Greaca: Greaca

Samburesti: Samburesti, Droboteasa

Stefanesti-Arges: Stefanesti, Topoloveni, Valea
Mare, Cotesti

Centre independente: Zimnicea, Ulmu, Giurgiu,
Fetesti, Urziceni, Suditi, insuratei, Jirlau
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Aspic de pasare

300 g spinari de pasare
200 g maruntaie de pasare
un rasol de vitel

300 g pulpa de vaca

un morcov, o ceapa

2 oua, frunze de telina

foi de gelatina

sare, piper boabe

piper macinat

Se opareste toatd carnea in apa clo-
cotitd, apoi se cldteste cu un jet
puternic de apd rece. Se pune
carnea la fiert, la foc moale, intr-o
oald acoperitd, cu doi litri de apa
rece. Se adund spuma, se adauga
ceapa si morcovul, sare si piper si
se lasa vreo patru ore, pana ce
carnea este foarte bine fiarta. Se
scoate carnea, se dezoseaza si se
taie in bucati, iar zeama se stre-
coard. Se ia o lingurad de zeamad si se
toarna intr-o farfuriutd, care se
introduce la congelator. Peste cinci
minute, se scoate. Daca nu s-a
inchegat, se dizolva cateva foi de
gelatind in apd fiartd si se adauga in
zeamad. Se pune din nou zeama pe
foc mic, adaugand albusurile de ou,
frunzele de telina si boabele de
piper. Se strecoara din nou si se da
la rece.

Cartofi cu branza si verdeata
la cuptor

1 kg cartofi

200 g cascaval

100 ml ulei, 50 g unt

2 legaturi de patrunjel verde
100 g smantana

100 g costita

30 g usturoi

sare, piper

Pentru aceasta retetd sunt de
preferat cartofii noi, care se
pregatesc cu tot cu coaja. Se spala
si se taie in lung, apoi se asaza intr-o
tavd unsa cu unt, cu suprafata taiata
in jos. Se incinge bine cuptorul si se
coc 15 minute. intr-un bol, se
omogenizeazd  cascavalul cu
verdeata, condimentele si uleiul.
Cand cartofii s-au copt pe ambele
parti, se scot, se scobesc putin, se

dau prin amestecul de mai sus, se
presara cu usturoi pisat. Se pun din
nou la cuptor. La final, se adauga
un praf de sare. Se servesc cu
costitd prdjitd si smantana asezatd
alaturi.

Chifle umplute cu branza

10 chifle

1 kg brdnza telemea si de vaci
100 g unt

200 g smantana, un ou

Se taie la fiecare chifld cate un
capac, se scoate miezul si se pune
intr-un castron, la inmuiat in lapte.
Brinza telemea se framanta, se
amesteca cu branza de vaci, miezul
de chifla stors, untul, smantana si
oul. Se amesteca bine pana se
obtine o pastd omogena cu care se
umplu chiflele, se pun capacele, se
ung cu unt pe deasupra si se lasa la
cuptor 15 minute.

Coltunasi cu branza

3 oua

25 ml ulei, 175 g faina

2 linguri de gris

250 g brdnza de vaci

200 g smantana, 50 g unt
o legatura de marar, sare

Se pregateste un aluat, amestecand
2 oua cu uleiul, grisul si 150 g de
faina. Se framanta bine timp de
cateva minute, apoi se lasd pe
planseta inca un sfert de ord, dupa
care se intinde cu facaletul si se taie
in patrdtele cu latura de aproxima-
tiv 5 centimetri. Branza se omoge-
nizeaza cu un ou, restul de faina si
mararul, tocat marunt. Pe fiecare
patratel de aluat, se pune cate o lin-
gura de compozitie, apoi se indoaie
foaia in forma a doud triunghiuri
suprapuse si se preseaza pe late-
rale, ca sa nu iasa umplutura. Se
fierb coltunasii un sfert de ora in
apa clocotita cu sare, apoi se scurg,
se pun intr-o tavd unsa cu unt, se
toarna smantana peste ei si se lasa
la cuptor 10 minute.

Covrigei cu chimen si susan

5 oua

100 g margarina

10 g drojdie, 100 ml lapte
200 g faind

sare, chimen, susan

Se incalzeste putin laptele, fard sa
se fiarba. Drojdia se dizolva intr-o
lingura de lapte cald. Restul de
lapte se bate cu 4 oud, margarina si
un pic de sare, dupa care se toarna
usor peste castronul in care s-a pus
fdina. Se omogenizeaza aluatul, se
face o mica adancitura in mijloc si
se adauga drojdia, apoi se framanta
bine si se lasa 30 de minute sa
creascd. Dupad aceea, se modeleaza
covrigei, se dau prin oul rdmas,
batut bine, se presara cu chimen si
susan si se dau la cuptor, intr-o
tava curatd, lasandu-se pana devin
crocanti.

Fasole pastai cu mujdei
de usturoi

1 kg fasole verde

10 catei de usturoi

20 ml ulei, 20 ml otet
sare, piper

Fasolea se fierbe, se spald, se
curdta de codite, se rupe in doud
sau in trei si se pune in apd cu sare
la fiert. Dupd ce s-a inmuiat, se
strecoara si se lasa la scurs. Se
amesteca apoi cu usturoiul pisat cu
sare, uleiul si otetul. Se serveste ca
aperitiv.

Pacele muntenesti

400 g picioare si urechi de porc
0 ceapa mica, un morcov
25 g telina, 40 g usturoi, sare

Picioarele si urechile parlite si
oparite se fierb in apa cu sare pana
se inmoaie. Zarzavatul se curata, se
spald si se adauga intreg. Se scot
oasele si urechile din fiertura, se
taie patratele si se pun pe platou.
Usturoiul se piseaza cu sare, se
dilueaza cu zeama din fiertura si se
adaugd peste carne. Se servesc cu
mujdei de usturoi.
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Placinta creata

400 g faina

5 linguri de untura

200 g branza telemea

6 oua, o ceasca de lapte batut

Se face un aluat din apa si faina. Se
imparte aluatul in 4 bucati si se
intind 4 foi. in mijlocul fiecarei foi
se pune o lingurd de unturd. Se
imparte fiecare foaie si se intinde
iar cat tava. Separat, se rade branza
si se freacd cu oud. Se imparte si se
intinde pe cele 4 foi, care se
fmpaturesc. Se unge tava, se potri-
vesc placintele. Se bat laptele prins
si oul peste pldcinta si se lasa la
cuptor ca sad se rumeneasca.

Papanasi de orez cu ciuperci

500 g ciuperci proaspete
400 g orez

1 1 lapte dulce

2 o0ua, 50 g unt

200 g telemea de vaca, sare

Orezul se alege, se spald, se lasa la
scurs, apoi se pune la fiert intr-o
oald cu un litru de lapte si tot atata
apa. Se presara un praf de sare si,
cand e fiert pe jumatate, se adauga
si o lingura de unt. Se lasa pana ce
orezul se umflg, tragand tot lichidul.
Se ia de pe foc si se lasa la racit.
Ciupercile se curdta, se spald, se
toaca marunt si se calesc in restul
de unt incins, dupa care se iau de
pe foc si se pun deoparte, sa se
imbibe cu unt. Se amestecad, intr-un
castron, orezul cu ciupercile si cu
albusurile si galbenusurile, batute
separat. Se formeaza papanasii, care
se prdjesc putin intr-o tigaie cu unt
fierbinte. Cand se servesc, se rade
branza peste ei.

Perisoare cu smantana

700 g carne

o ceapa, 1 felie de paine alba
o legatura de patrunjel

o legatura de marar

2 oua, un cartof, ulei

Carnea se taie bucdti, la fel si
ceapa, cartofii, madrarul si patrun-

jelul. Felia de franzeld se pune la
inmuiat in lapte. Se dau prin masina
de tocat ceapa, cartofii, painea si
verdeata, se adaugd o lingura de
ulei, oudle, sare si piper, dupa gust.
Se ia cu lingura din compozitie si se
modeleaza mici gramdjoare rotunde
care se prajesc.

Piftie de porc
500 g cap de porc

gdlbenusul, care se freaca impre-
und cu celelalte doua galbenusuri
crude, cu mustarul si cu uleiul, tur-
nat picatura cu picatura. Se
amesteca si zeama de la cealalta
jumatate de lamaie, apoi se toarna
maioneza obtinuta peste ciuperci si
se presara cu marar fin tocat.

Ciorba de burta
400 g burta de vaca sau de vitel

un rasol de porc

600 g ciocanele si picioare de vaca

200 g pulpa de porc

o capatana mare de usturoi

100 g sorici de porc

100 ml otet, 2 galbenusuri

0 ceapd, un morcov

200 g smantana, 2 cepe

o capatana de usturoi

2 morcovi, 2 pastarnaci

o legatura de patrunjel

leustean, sare, piper

sare, piper

Piciorul si soriciul se parlesc la
flacard, apoi se spala si se opdresc
in apa clocotitd. Capul si pulpa se
curdta si se taie in bucdtele, la fel si
soriciul. Ceapa si morcovii se
curdta, se spald si se taie in sferturi.
Toate se pun la fiert intr-o oala cu
apa cat sa le acopere. Atunci cand
carnea se desprinde de pe os, se
scoate si se taie in buciti. in cas-
troane adanci, se asazd propor-
tional bucatile de carne si sorici,
feliute de morcov si frunze de
patrunjel tocate, iar peste ele se
toarna zeama, strecuratd, racita si
amestecatd cu usturoiul tocat. Se
tin la frigider pana se incheaga sufi-
cient.

Salata de ciuperci cu maioneza

400 g ciuperci

3 oua, 100 ml ulei

o lingurita de mustar

o lingura de otet, o lamaie
o legatura de marar, sare

Ciupercile se curatd si se spald in
apa rece, in care s-a adaugat o lin-
gurd de otet, apoi se scurg si se pun
la fiert, timp de un sfert de ord, la
foc domol, in apa rece si zeama
stoarsa de la o jumatate de lamaie.
Cand s-au inmuiat, se scot, se
scurg, iar cand s-au mai rdcorit se
taie in feliute subtiri. Se fierbe un
ou tare, se curdta si se pastreazd

Se pun la fiert ciocanelele si
picioarele sparte, in 5 | de apa.
Dupa trei ore se scot si se
dezoseaza, taindu-se felii subtiri. Se
spald burta, se taie bucati, se curata
de grdsime si de pielita si se freaca
cu malai si otet. Se pune in apa rece
de seara pand dimineata, cu o lin-
gurita de bicarbonat. Dimineata se
pune burta la fiert in apa in care au
fiert oasele si se completeaza pana
la 5 I. Dupa trei ore se scoate si se
taie felii subtiri si se pune iar la fiert
impreuna cu celelalte felii de zgar-
ciuri, cu otet si zarzavatul tocat. Se
lasd sa fiarba pana scad cam 3 | de
apd. Usturoiul pisat se freaca cu o
lingurd de sare, galbenusurile,
smantana si putind zeama racitd din
ciorbd. Compozitia obtinuta se
toarnd peste ciorbd, se pipereaza si
se presard leustean. Se serveste cu
ardei iute si se oferd mujdei de
usturoi, smantana si otet.

Ciorba de ciocanele

4 picioare de porc

0 ceapa, 2 morcovi

o telina, 4 catei de usturoi
4 oud, 200 g smantana

50 ml otet, sare, piper

Ceapa, morcovii si telina se curatd,
se spala si se taie in sferturi.
Picioarele de porc se spald bine, se
opdresc sau se parlesc daca e cazul,
apoi se spala din nou si se pun la
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fiert, impreuna cu zarzavaturile, in
apa rece cu sare. Se aduna spuma,
lasandu-se sa fiarba cateva ore, pana
ce carnea incepe sa se desprinda de
pe os. Se scot picioarele, se curdta
carnea, se taie in bucatele, iar zeama
se strecoard. Oudle se bat cu sman-
tana si se toarna incet peste zeama.
Se adaugd bucatelele de carne,
usturoiul pisat, sare, piper si otet
dupa gust.

Ciorba de perisoare

400 g oase vitel

250 g carne de vitel

11 bors, 100 g smantina

2 linguri de orez

2 linguri de faina

un ou, un morcov

un pastarnac

o telina mica

o ceapa, un ardei gras

o rosie, o legatura de leustean
o legatura de marar, sare, piper

Se fierb in apa cu sare oasele sparte
impreuna cu morcovul, pastarnac-
ul, telina, rosia si ardeiul, toate
tocate mdrunt, si o jumatate de
ceapd. Se toaca carnea, se ames-
tecd cu restul de ceapd rasa, orezul,
faina, albusul de ou, mararul, sare
si piper. Se modeleaza perisoare si
se fierb in ciorba din care s-au scos
oasele. Se adauga borsul, sarea, iar
la sfarsit se presara leusteanul tocat
si se adauga smantana batuta cu
gdlbenusul de ou.

Ciorba taraneasca de vacuta

500 g carne de vaca

300 g agurida

1/4 varza alba

o ceapa, patrunjel

un morcov

un pastarnac, o telina, un praz
2-3 cartofi, un ou

sare, piper, patrunjel verde
100 g smantana

Carnea curatata, spdlata si tdiata
bucdti se fierbe in 1,5 | apa rece. Se
adauga morcovul, telina, prazul,
pastarnacul, varza alba, toate taiate
marunt si, dupa ce s-au fiert, se pun
si cartofii taiati cuburi. Agurida se

opadreste, se da prin sitd si se pune
dupa ce a fiert carnea. La sfarsit se
adaugd patrunjelul verde, smantana
si galbenusul de ou batut.

Supa de vita cu oua

400 g carne de vita

2 morcovi, 2 cepe

o telina mica, 4 oua

8 felii de franzela

50 g unt, 20 ml ofet

o legatura de patrunjel
sare, piper

Carnea se curatd, se spald, se taie
in bucati si se pune la fiert in apa
rece cu putina sare. Morcovii,
ceapa si telina se curatd, se spald,
se taie in sferturi si se pun la fiert in
oala cu carne. Cand sunt toate
fierte, se scoate carnea, iar supa se
strecoard. Intr-un vas, se toarnd o
cand de apa si o lingurita de otet. Se
pune pe foc si, cand incepe sa clo-
coteasca, se pune un ou, lasandu-
se pana se incheaga. Se pune in
fiecare farfurie cate un ochi, peste
el se toarna supa strecuratd si se
presard sare, piper si patrunjel
tocat. Se serveste cu crutoane de
paine prdjita in unt. Carnea fiarta se
serveste separat, cu garnitura de
legume si hrean ras.

Ardei umpluti cu carne

300 g carne de vita
200 g carne de porc

2 kg ardei grasi

100 g orez

200 ml ulei

o0 ceapd, un ou

2 linguri de faina

100 g bulion, 300 g rosii
300 g smantana

2 legaturi de patrunjel
piper, sare

Carnea se trece de doud ori prin
masina de tocat impreund cu o
ceapd, care a fost tocatd si calita in
ulei. Orezul se fierbe separat si se
amesteca cu carnea. Se adauga oul,
sarea, piperul si verdeata tocata si
se amesteca bine. Se umplu ardeii
cu compozitia de carne, se prajesc

pe toate partile in ulei si se asaza
intr-o cratita. Restul de ceapd,
zarzavatul dat prin razdtoare si
fdina se cdlesc in ulei, se sting cu
bulion amestecat cu ap4, se lasd sa
fiarba 30 de minute si se paseaza
printr-o sitd. Se toarnad acest sos
peste ardei si se fierb cam 45 de
minute. Se adduga rosiile tdiate felii
si se da vasul la cuptor pentru inca
15 minute. La servit se adauga
smantana si verdeata.

Cartofi muntenesti

150 g branza de vaci

100 g branza telemea de vaca
4 cartofi, un ou

3 rosii, 50 g unt

sare, piper, cimbru

Se bate branza cu oul, cimbrul,
sarea si piperul si se adaugd car-
tofii fierti si rasi. Se acopera cu felii
de rosii, iar deasupra se asazd un
strat de felii de telemea si se da la
cuptor.

Carnati cu varza calita

400 g carnati afumati
1 kg varza murata
150 ml ulei

o lingura de bulion
sare, piper

Varza se tine o jumdtate de ora in
apa cdlduta, sa se mai desareze,
apoi se spala si se scurge. Se curata
de cotor, se desfac foile, una cate
una, apoi se toaca fideluta. intr-un
vas, se infierbanta uleiul, se pune
varza, se mai adaugd sare, dacd
este necesar, apoi se lasd, la foc
mic, sa se cdleasca, acoperindu-se
cu capacul. Cand s-a inmuiat varza,
se pune bulionul, dizolvat intr-o lin-
gura de apa calda, si se pipereaza.
Carnatii se taie in bucdtele de
mdrime potrivitd si se prajesc in
ulei sau se frig pe gratar. Se reco-
manda sa se serveascd impreund cu
cate o portie de mamaligutd si cu
ardei iute.
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6 oud, 100 g ciuperci, 25 g ,,Mustar dulce
Bundtiti de la Bunica”, 50 g ,Margarind
Bunatati de la Bunica” (la pachet), o

lamdiie, o legdturd de pdtrunjel, sare, piper.

Ciupercile se curata, se spald
in mai multe ape, apoi se toaci
marunt si se inabusa intr-o
tigaie cu ,,Margarind Bunatati
de la Bunica” (la pachet) si
putind apa. Se lasa pani se
inmoaie, apoi se ia tigaia de pe foc. Doui dintre oua
arg si se separa gilbenusurile. Se fierb celelalte
4 tari, se lasd sa se riceasca, apoi se cojesc si se
in jumatati, pe lung. Se scot gialbenusurile, se
eaza si se amestecd bine cu ciupercile, luate cu
cu margarina in care s-au inabusit, cu ,Mustarul
dulce Bunatati de la Bunica”, cu cele 2 galbenusun crude, ceva pitrunjel tocat foarte
'n 1, sare, piper si, eventual, putini zeama de liméie. Se umplu ouile cu aceastd
ompozitie si se decoreazi cu frunzulite mirunte de pitrunjel.

Pateuri cu carne tocata

: 400 g carne macrd, 400 dind, 300
Margarind Bundtdti de la Bunica” (la
pachet) un ou, o leg turd de mdrar,
S K 0 legdturd de Eatruryd, ,,Cond:mente si
W legume uscate Bunatiti de la Bunica”, piper,
sare.

Fiina se amesteca, intr-un
castron, cu o lingurd de
»Margarind Bunitati de la
Bunica” (la pachet), o canid
S de apai rece si un varf de cutit |
{ de sare. Se frimanta
_ aluatul obtinut si se
bate de masi de cateva ori, apoi se inveleste intr-un prosop ud si
introduce la frigider, timp de un sfert de ord. Cand se scoate, se
tinde o foaie nu prea mare, pe care se toarna restul de »Margarina s
atati de la Bunica” (la pachet), topita in prealabil, apoi se impatureste
di din nou la frigider pentru cateva minute. Se repetd miscarea de inc trei ori, dupa
se intinde o foaie mai plini, care se taie in pitrate cu latura de 10 centimetri. In
ocul ﬁecarma, se pune carnea tocati, cilitd in ,Margarinid Bunatiti de la Bunica” (la
et) si amestecaté cu un ou, vetdeat;a tocaté, »Condimente si legume uscate Bunitati
B ", sare (dacid mai trebulle) si pxper. Se lipesc colturile, se asazi l;:latr-o tavﬁ




Pui de Voinesti

1 pui, 400 g cartofi, 200 g mazdre boabe,

70 g ,Margarind Bundtdti de la Bunica” (la pachet),
1 ceascd zeamd de carne, 1 ceascd vin alb sec, 1 borcan
de ,,Sos cu Usturoi Bundtqdti de la Bunica”, 1 cdpdtind
de usturoi, cimbru, sare, piper.

T

Se taie puiul in doua in lungime, se
sdreazi si se pipereazi, apoi se pune la
prijit in ,Margarind Bunaititi de la
Bunica” (la pachet). Cand s-a rumenit,
se stinge cu zeama de carne si cu
vinul. Se piseaza usturoiul si se
adaugi peste carne, impreuna
cu cimbrul. Se tine la foc potrivit
pina scade zeama. Apoi, se
toarna peste si ,Sosul cu
Usturoi Bunatiti de la Bunica”,
si se mai tine la cuptor, la foc mic, incd un sfert de
ora. Se inabusa mazirea in ,,Margarina Bunatati de
la Bunica” (la pachet) cu apa si putina sare, pina

se leaga sosul. Se prajesc si cartofii. Se serveste friptura cu mazare si cartofi drept
garnitur,

Ciocolata de casa cu alune

50 g cacao, 100 g ,,Margarindg Bundtdti de la Bunica”
(la pachet), 120 ml lapte dulce (sau lapte praf),

250 g zahdr tos, un pliculet de zahdr vanilat,

50 g alune.

Se freaca bine 75 g de ,,Margarina
Bunatati de la Bunica” (la pachet)
cu laptele si cu cacaua, pani se
omogenizeazi. Zaharul se fierbe intr-o

jumatate de cana de apa, formand un sirop foarte
bine legat. Se lasa si se ricoreasci vreo citeva minute,
apoi se toarnd, putin cite putin, peste compozitie.
Se omogenizeazi din nou, adaugéind si zaharul vanilat.
Alunele se piseazd marunt, sau, daca se prefera, se
lasd mai mari, chiar in jumatiti. Se amesteca si ele
in pasta obtinuti, apoi se unge o tava cu ,,Margarina
Bunitati de la Bunica” (la pachet) ramasa, se intinde compozitia in mod uniform si
se introduce la frigider, unde se lasi pana a doua zi, si se intdreasci. Dupa preferinte,
in loc de alune se pot pune nuci, migdale, fistic sau stafide.




Chiftele marinate

250 g carne de vitel

125 g carne de miel

125 g carne de porc

50 g miez pdine alba

100 g untura

100 ml bulion rosii

50 ml lapte, 2 linguri de faina
30 ml otet, o lingurita de zahar
un morcov, o ceapa

un ou, un cartof

2 foi de dafin, 2 catei de usturoi
marar, sare, piper

Se toacd ceapa, morcovul, cartoful
si mararul si se amesteca cu carnea
tocatd, oul, painea inmuiata in lapte
si stoarsa, sarea si piperul. Se mode-
leaza chiftele turtite, se trec prin
faind si se prajesc in unturd. Se
fierbe bulionul cu otetul, zaharul,
sarea, piperul si foile de dafin. Se
adauga usturoiul tocat pastd, se
toarna sosul peste chiftele si se mai
da un clocot.

Chiftelute din carne de porc

500 g carne macra de porc

200 g franzela, un ou

2 linguri de faina

100 ml ulei, o capatana de usturoi
o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

Se curdtd carnea, se spala, se taie in
bucdti si se dd prin masina de tocat,
impreund cu franzela, inmuiatd in
apd rece si stoarsd. Usturoiul se
curatd si se piseazd. Carnea tocata
si miezul de paine se amestecd,
ntr-un castron, cu usturoiul pisat,
oul crud, verdeata tocata marunt,
sare si piper. Se omogenizeaza
compozitia si, cu mana udd, se
modeleaza chiftelute rotunde, care
se dau prin faina si se rumenesc in
uleiul fierbinte. Se servesc cu sos
de rosii sau cu diverse garnituri.

Ciulama

1 kg carne de pui

250 g faina

o legatura de patrunjel
300 g unt, piper, sare

Se fierbe carnea in apd cu sare.
Dupa ce scade cantitatea de apa la
jumatate, se scoate carnea fiarta si
se asazd pe un platou. in zeama
ramasa se adauga putin piper, unt
si faina si se amestecd bine pand se
omogenizeazd. Se mai tine pe foc
sa dea cateva clocote, apoi se toar-
nd peste carne. Verdeata tocatd se
presard deasupra. Se serveste cu
mamaliga.

Ciulama de ciuperci

400 g ciuperci

100 g faina

600 ml lapte

100 g unt

o legatura de patrunjel, sare, piper

Ciupercile se curdtd, se spald bine
in mai multe ape, apoi se scurg si
se taie in feliute subtiri. Intr-o
tigaie, se topeste jumatate din can-
titatea de unt, se infierbanta si se
pun ciupercile sa se inabuse, cu o
lingura de apa. Separat, se dizolva
fdina in 100 ml de lapte rece si se
pune intr-o cratitd cu o lingura de
unt infierbantat. Se amesteca bine
si se lasa sa fiarba un sfert de ora,
apoi se toarnd restul de lapte, se
adaugd ciupercile si se potriveste
de sare si piper. Se mai fierbe
aproape o jumdtate de ora. Se
serveste caldd, cu o lingura de unt
si patrunjel tocat fin deasupra.

Ciulama de ciuperci
cu carne de pasare

500 g ciuperci

600 g carne de pasare
100 g unt

2 linguri de faina

2 linguri de smantina
o ceapd

sare, piper

Se curdtd carnea, se spald, se taie in
bucdti si se fierbe in apa cu sare,
alaturi de ceapa curdtatd, spalata si
taiata in sferturi. Cand e fiarta,
carnea se scoate, iar supa se stre-
coara. Ciupercile se curdta, se
spald, se taie lame si se calesc in
jumadtate din cantitatea de unt.

Separat, intr-o cratifd se incinge
restul de unt, se rumeneste usor
fdina, se stinge cu putinad supd de
carne si se fierbe, amestecand con-
tinuu. Se toarna smantana, se lasa
pana se ingroasd, apoi se adauga
carnea si ciupercile, continuand
fierberea incd un sfert de ord, dupa
care se presara sare, piper si marar
tocat marunt.

Ciulama de ciuperci

cu smantana

600 g ciuperci

100 g unt

500 ml lapte

2 linguri de faina

o legatura de marar, sare, piper

Ciupercile se curatd, se spala, se
taie lame si se calesc intr-o cratita
doud linguri de unt infierbantat,
apoi se sting cu putina apa si se
presard cu sare si piper, lasandu-se
s se inabuse. Intre timp, in alt vas
se fierbe laptele, se adauga untul
ramas si fdina dizolvata in putina
apd rece. Se amesteca mereu, pen-
tru a se evita formarea cocoloaselor.
Dupa un sfert de ord, se potriveste
de sare si piper si se ia de pe foc,
dupa care se adauga ciupercile si se
presard mararul, tocat madrunt. Se
serveste caldd, eventual cu mama-

liguta.

Curcan in aspic

1 kg carne de curcan

200 g slanina afumata

150 g sunca, un rasol de vitel

un morcov, 2 cepe

200 ml vin alb

o legatura de patrunjel, sare, piper

Carnea de curcan se curatd, se
spald si se transeaza. Slanina si
sunca se taie in felii. Morcovul si
ceapa se curatd, se spald si se taie
in rondele. intr-un vas incapator, se
pun pe fund feliile de slanina, peste
ele bucdtile de curcan si feliile de
suncd, rondelele de ceapd si mor-
cov, patrunjelul tocat marunt,
rasolul de vitel, sare si piper. Se
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toarna un litru de zeama de carne si
un pahar de vin alb, se acopera
vasul si se pune sa fiarba inabusit,
la foc mic, pana se fragezeste
carnea. Cand e gata, zeama se stre-
coard si se da la rece. Cand s-a
inchegat, se taie in cuburi mai mari
si se serveste pe farfurii langa
bucatile de carne de curcan.

Curcan la tava cu sos
de ciuperci

600 g carne de curcan

30 ml ulei

300 g ciuperci

50 g unt, o lingura de faina

50 ml lapte

o legatura de patrunjel, sare, piper

Carnea se curdtd, se spald, se
scurge bine si se presard cu sare si
piper, dupa care se unge cu ulei si
se pune intr-o tavd unsa, in care se
mai toarnd o jumdtate de pahar de
apa, apoi se introduce la cuptor,
unde se lasa, la foc potrivit, cam o
ord, pand se patrunde bine si se
rumeneste la suprafatd. Cam la
fiecare zece minute, se stropeste cu
zeama din tava. Tn timp ce se frige,
se curdta ciupercile, se spald bine si
se taie in forma de lame, apoi se
pun la cdlit in untul infierbantat. Se
adaugd fdina dizolvata in lapte si se
lasa sa fiarba inabusit un sfert de
ord. Curcanul se asaza pe un platou,
impreuna cu sosul, presarandu-se
patrunjel tocat deasupra.

Friptura de bibilica la cuptor

o bibilica de 1 kg
120 g costita afumata
400 g ciuperci

Bibilica se scoate, se taie bucati si
se garniseste cu merele, cartofii si
ciupercile sotate separat. Se
serveste cu garnitura si sos.

Ghiveci macelaresc

125 g piept de vita

125 g momite de vitel

125 g gat de berbec

125 g maduvioare

80 g piept de porc

100 g maduva os mare

3 linguri de untura de la rinichi
300 g cartofi, 200 g morcovi

o telina, o conopida mica

1/2 varza, o vanata, un dovlecel
2 ardei grasi, un fir de praz, o ceapa
o gulie, 200 g de fasole verde
200 g mazare verde, 500 g rosii
o legatura de frunze de telina

o legatura de marar

Carnea se curatd, se portioneaza si
se frige pe grdtar, impreuna cu
cateva feliute de rosii si ardei gras.
Ceapa si cartofii se taie rondele, se
condimenteazd, se asaza intr-o
tava unsa cu ulei si se da pentru 35
de minute la cuptor. Din timp in
timp, se stropeste cu supa de
oase. Se rdstoarnd compozitia
introdusa la cuptor pe un platou,
iar aldturi se pun feliutele de
carne, ardei gras si rosii. Varza se
toaca fin, se stropeste cu putin ulei
si i se adauga condimente, ameste-
candu-se cu restul. Se presara
verdeata si se serveste cu mama-
liguta calda.

Inima de vitel cu smantana
500 g inima de vitel

o legatura de patrunjel 150 g smantana
150 g bulion rogsii o ceapa
120 ml vin alb, sare, piper 75 ml ulei

Carnea, momitele si maduvele se
taie bucdti, se sareaza si pipereaza
si se rumeneste in untura. Se scot si
se calesc legumele taiate cubulete.
Tot in aceeasi grasime se caleste
ceapa, se stinge cu bulionul si se
adaugd sare si piper. Se amesteca
mazarea si fasolea fierte cu restul
legumelor. Jumdtate se asaza in
ceaun, apoi un strat de carne,
momite si maduve si iar legumele
ramase, ceapa cu sosul de rosii si
jumatati de rosii, verdeata tocata si
se da un clocot si se trece in cup-
tor. La sfarsit se toarna vinul.

Legume asortate la gratar
200 g rasol de vita

3-4 cartofi noi 200 g mugchi de porc
un mar, 60 ml vin rosu 200 g carne de mici
80 g unt, 300 ml supa de oase 200 g piept de pui
zahar, sare 2 cartofi

s e 0 ceapd mica
Bibilica se curatd, se unge cu unt, 100 ml ulei

se adauga sare si piper si se da la
cuptor in tava cu unt si putina supd
de oase. Se adauga costita tdiata
cubulete si oparitd, sferturile de
mere curdtate de coajd, cartofii
fierti pe jumatate, vinul si zaharul.

1 | supa de oase

50 g varza acra

o legatura de patrunjel
2 rosii

un ardei gras

sare, piper

o lingura de faina, salata verde
sare, piper

Inima se spala, se curdta si se taie
in felii, pe lungime, dupa care se
pune la indbusit intr-o cratita
acoperitd, cu ulei si ceapa curatata
si tocata marunt. in momentul in
care ceapa incepe sd se inmoaie, se
adaugd apa cdlduta, cat sa acopere
totul. Se lasa pe foc pana cand
inima este fiarta suficient. Se
adaugd fdina, se amesteca bine,
dupd care se pune smantdna, se
sareazad, se pipereaza si, dupa inca
vreo cinci minute de fierbere
domoald, se poate servi la masd,
insotita de salata verde.

impletitura de Muscel

400 g muschi de porc
400 g muschi de vitel, sare, piper

Se taie muschiuletele fasii, dar se
lasa la capatul celalalt o banda de 1-
2 cm, ca sa aiba fasiile de ce se tine.
Se impletesc suvitele de carne, ast-
fel incat, la fiecare dintre capete sa
stea banda netaiata de muschiulet.
Se sdreaza, se bat, apoi se pipe-
reaza si se pun la gratar.
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Jumari cu sos de rosii

8 oua

100 ml ulei, 3 rosii

8 felii de franzela

50 g unt, o legatura de patrunjel
sare, piper

Rosiile se oparesc in apa clocotita,
apoi se curdtd de pielite si se dau
pe rdzdtoare. Se infierbanta 50 ml
de ulei intr-o tigaie si se pun rosiile,
sa fiarba inabusit la foc mic, timp
de un sfert de ord, dupa care se
potriveste sosul de sare si piper si
se ia de pe foc. Oudle se bat bine,
se presard cu sare si piper si se
prdjesc in restul de ulei, ameste-
cand mereu, pana se leaga. in alta
tigaie, se incinge untul si se rume-
nesc, pe ambele parti, felile de
franzela. Acestea se pun fiecare pe
cate o farfurie, se acopera cu cate o
portie de jumadri, iar deasupra se
toarnd sosul si se presara patrun-
jelul tocat .

Jumari romanesti

8 oua

200 g unt

100 g slanina afumata

100 g cascaval, 2 linguri de faina

o legatura de patrunjel, sare, piper

Ouale se bat mpreuna cu fdina,
patrunjelul tocat mdrunt, sare si
piper. Slanina se taie in feliute
subtiri. Cascavalul se curdta de
coaja si se da pe rdzdtoare. Se infier-
banta untul intr-o cratita, se adauga
cascavalul ras, apoi feliutele de
slanind si oudle. Se amestecd tot
timpul cu furculita, pana se
incheaga ouale. Se servesc calde, cu
cate un cubulet de unt deasupra si
cu salata de rosii sau de varza alba.

Limba cu sos

600 g limba de vaca fara slung

un morcov, o ceapa

o radacina de telina

40 g salata verde, 400 g maioneza
3 castraveti murati, 2 oua

2 linguri de mustar 2

patrunjel verde

otet, sare, piper macinat,tarhon

Maioneza se amesteca treptat cu
castravetii curdtati de coaja si
seminte si tdiati marunt, tarhonul si
patrunjelul tdiate marunt, otetul,
piperul si mustarul. Limba se fierbe
in apd cu sare, se curdtd, se taie felii
si se pune la fiert cu morcovii, ceapa
si telina taiate felii. Feliile de limba se
pun pe platou, iar deasupra se toarna
sosul de maioneza. Se serveste rece
cu frunze de salata verde.

Limba cu soté de ciuperci
800 g limba de vaca

adauga fasolea verde, curdtata de ate
si spalatd. Se adauga bulionul, ciu-
percile tocate fin, sarea si piperul.
Cand este aproape gata, cratita se da
pentru 10-15 minute la cuptor. Se
serveste fierbinte, cu piure de cartofi
alaturi.

Mancare de varza la cuptor

500 g carne de porc

o varza, 2 linguri de orez
2 cepe, 5 ardei grasi

4-5 rosii, 100 g smantana
100 ml supa de carne
100 ml ulei

500 g ciuperci, un morcov

o lingurita de pasta de rosii

un pastarnac

o lingurita pasta de ardei

o radacina de patrunjel

cimbru, sare, piper

50 ml ulei, sare, piper

Limba se spald in mai multe ape,
apoi se pune la fiert intr-o oald cu
apa rece si putind sare. Dupa o
jumatate de ora, se scoate, se
curdta bine, dupa care se pune din
nou sa fiarba. Ceapa, morcovul,
pastarnacul si raddcina de patrunjel
se curatd, se spala si se taie in sfer-
turi, dupa care se adaugd in oala in
care fierbe limba. intre timp, ciu-
percile se curatd, se spald in mai
multe ape, se taie in cubulete si se
indbusa in ulei cu putind apd. Cand
limba este fiarta suficient, se
scoate, se taie in felii si se asaza pe
un platou, ciupercile aranjandu-se
de jur-imprejur. Se presara sare si
piper, dupa gust.

Mancare de fasole verde
cu carne

250 g carne de vita

300 g fasole verde

50 ml ulei de floarea soarelui

2 cepe, 3 linguri de bulion

200 g de ciuperci

o legatura de marar

o legatura de patrunjel

400 g piure de cartofi, piper, sare

intr-o tigaie incinsd se caleste ceapa
curatatd si tocatd in putin unt-
delemn. Carnea se spald, se
transeaza in bucatele mici si se
adauga la prajeald. Dupa 5-7 minute,
se stinge cu putind apd. Apoi se

Se toaca cepele si carnea, apoi se
calesc in 30 ml ulei, se adauga
orezul fiert, apoi pasta de rosii si
ardei, sarea si piperul. Se pun felii
de rosii si ardei si un strat de varza
tocata in cratita unsa cu ulei, apoi
un strat de carne, altul de varza,
astfel incat ultimul sa fie de varza,
ardei si rosii. Se toarnda supa si
smantana si se da la cuptor.

Ochiuri romanesti
Cu spanac
8 oua, 1 kg spanac, 25 ml ulei

4 catei de usturoi, 10 ml otet
20 g unt, o lamaie, sare, piper

Se curdtd spanacul, se spald in mai
multe ape si se pune la fiert in apa
clocotita, in care s-a dizolvat o lin-
gurd de sare. Cand este fiert sufi-
cient, se scurge, se lasd pana se
rdceste, apoi se toaca madrunt.
Usturoiul se curdta si se piseaza.
intr-o cratitd, se infierbanta uleiul,
se caleste usturoiul, apoi se pune
spanacul, amestecand permanent
cu lingura de lemn, cam zece
minute. Oudle se sparg, pe rand, pe
o farfurioara, apoi se toarna
incetisor intr-o cratitd cu apa clo-
cotitd, otet si sare. Se fierb pana se
incheaga albusul, se scot cu
spumiera si se pun peste spanac,
cu o bucdticd de unt deasupra,
sare, piper si zeama de lamaie dupa
gust.
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Plachie de crap

600 g crap proaspat

2 cepe, 3 rosii

2ardei grasi, 60 g bulion

100 ml ulei, 50 ml vin alb

o capatana de usturoi

o legatura de patrunjel

sare, piper, cimbru, boia dulce

Se curdtd si se spald pestele, se
portioneaza si se sareazd. Se curafd
ceapa si ardeiul, se taie in felii si se
cdlesc intr-o tigaie cu ulei incins. Se
adauga bulionul, apoi se stinge cu
vinul si se condimenteaza cu sare,
piper, cimbru, boia si usturoi pisat.
Se lasd, timp de un sfert de ord, sa
fiarba inabusit, la foc moale. Se
toarna acest sos intr-o tavd, se asaza
bucdtile de crap, peste fiecare din ele
punandu-se cate o felie de rosie si
patrunjel tocat. Se da tava la cuptor,
lasandu-se, la foc potrivit, un sfert de
ord. Se poate servi atat calda, cat si
rece.

Ostropel de pui

800 g carne de pui

un morcov, o ceapa, marar
patrunjel, 100 g untura

o lingura de faina, 10 ml otet

o0 capatana de usturoi, sare, piper

Se taie puiul bucati care se rume-
nesc in untura, oasele se fierb intr-
un litru de apd, astfel incat sa se
obtind cam 800 ml supa de oase.
Se caleste fdina in untura de la pui,
se adaugd morcovul si ceapa
tocate, se stinge cu supa si se lasa
sa fiarba. Usturoiul se toaca, se

cdleste in unturd, se stinge cu
otetul si se toarna peste carne. Se
adaugd sare si piper, iar la sfarsit se
presara deasupra verdeata tocatd.

Pulpa de porc cu verdeturi

800 g pulpa de porc

100 g costita, 2 cepe

2 rosii, 4 catei de usturoi

50 ml ulei, 25 g unt

o lingura de mustar

2 legaturi de marar

2 legaturi de patrunjel, sare, piper

Se toaca mdrunt o ceapa, se piseaza
usturoiul si se pun, impreund cu
costita, taiata marunt, sa se caleasca
n ulei incins, apoi se scot, se scurg
si se amesteca bine cu oul, musta-
rul, untul, restul de ceapa si ver-
deata, tocate marunt. Se omogeni-
zeazd, dupd care, cu compozitia
rezultata, se unge bucata de pulpa
de porc. Se asaza pulpa intr-o tava si
se da la cuptor, la foc moderat. intre
timp, se oparesc rosiile in apa cloco-
titd, se curdtd si se paseaza. Cand
pulpa incepe sd se rumeneascd, se
adaugd rosiile, cu sucul lasat. Se mai
lasd, la foc mic, cam o ora, stropin-
du-se, din cand in cand, cu sosul.

Rata salbatica fripta

o rafa salbatica de marime potrivita
100 g slanina

50 ml ofet

o lingura de smantana, o lamaie
sare, piper boabe

piper macinat, foi de dafin
ienibahar

Rata se curata bine, se spala, apoi
se pune intr-un vas incapator. Se
prepard o marinatd, fierband otetul
impreuna cu o cand de apa, cateva
foi de dafin, cateva boabe de piper,
putin ienibahar si coaja de la o
lamaie, tdiata in bucatele. Cand da
in clocot, se ia de pe foc si se
toarnd peste ratd, lasand-o astfel, sa
se fezandeze, timp de doua zile.
Dupa aceea, se pune rata intr-o
tavd, cu cateva linguri de marinata
si 0 lingurd de smantand. Se da la
cuptor, la foc potrivit, stropindu-se
din cand in cand cu sosul. Atunci
cand rata este rumenita, se scoate
si se serveste impreund cu sosul
din tava, presarand sare si piper
dupa gust.

Sarmalute in foi de vita

200 g carne de porc

200 g carne de vita

250 g frunze de vifa fragede

un ou, 4 linguri de orez, o ceapa
200 ml ulei, o lingura de faina

o legatura de marar

o legatura de patrunjel

sare, piper

Se aleg frunze de vita potrivite ca
madrime, nu din cele mari, pentru ca
se fierb foarte greu. Se findepar-
teaza coditele, se spald bine in mai
multe ape, apoi se opdresc in apa
clocotitd cu putina sare. Carnea se
toacd, apoi se omogenizeaza cu un
ou, jumadtate din ceapa tocatd,
orezul ales si spdlat, marar si
patrunjel, tocate marunt, sare si
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piper, dupd gust. Se umplu foile de
vitd cu tocdtura si se pun intr-o
cratitd. Separat, se face un sos din
ceapa tocata si fdina, indbusite in
ulei cu putina apa. Se toarna peste
sarmale, se completeazd cu apa si
se lasa la cuptor sd scada.

Stufat de miel

200 g carne de miel

2 cepe verde

100 g untura

30 g usturoi uscat

ceapa uscata

usturoi verde, piper

20 ml otet

300 g rasol de vaca

2 linguri de untura de porc
un fir de praz

un morcov

o telina, un cuisor

40 g slanina de porc

15 g unt, 2 linguri de faina
2-3 rogsii, un pastarnac
cimbru, o foaie de dafin, sare

Se indbusd in unturd prazul si 3/4
din cantitatile de morcov, ceapa si
telina. Se adauga rasolul de vaca in
bucati mici. Oasele se tin la cuptor,
apoi se adaugd peste legume si
rasol, cu 3 | apd. Se fierbe pana
ramane 1 | zeamg, se strecoard si se
rdceste. Se taie sldnina si se pune la
prdjit in unt cu restul de morcovi,
ceapa si telind, pastarnacul si putin
patrunjel. Se sting cu 30 ml vin, cu
rosiile felii si zeama de carne si faina
rumenitd si se pune totul peste
zarzavat. Se fierbe 2-3 ore, se
paseaza prin strecurdtoare. Carnea
de miel se opareste, se taie bucati si
se prdjeste in unturd. Se adauga
sosul si se lasa sa fiarba cam 1 ora.
Ceapa uscatd se caleste in unturd,
apoi se adauga ceapa verde si ustu-
roiul, tdiate bucati. Se sting cu otet,
se adaugd la carne si se mai fierb
cam 20 de minute.

Sufleu de cartofi cu carne
de vita

400 g cartofi
200 g pulpa de vita

0 ceapd, un ardei gras

o rogsie, o lingura de unt
3 linguri de smantana
un ou, sare, piper

Cartofii se curatd, se spala, se taie
in rondele si se fierb in apa clo-
cotita cu sare. Carnea se taie in
fasii, apoi se fierbe separat, in apa
rece si putina sare. Ceapa si ardeiul
se curatd, se spala si se toaca
madrunt, apoi se indbusd in unt
ncins si o lingura de apa. Se bate
oul cu smantana, se adauga sare si
piper. Rosiile se spala si se taie in
feliute subtiri. Intr-un vas de sticla
termorezistenta, se pun carnea,
cartofii, ceapa, ardeiul, se toarna
sosul de smantand, iar deasupra se
pun feliutele de rosii. Se da vasul la
cuptor, la foc potrivit, aproximativ
0 jumdtate de ora.

Tocana macelareasca

200 g carne de porc
200 g carne de vita
50 g costifa afumata
500 g cartofi

60 ml ulei

o lingura de bulion
2 cepe

Varza calita

1 kg varza dulce

4-5 rosii, o ceapa

100 ml ulei, o legatura de marar
sare, piper boabe, piper macinat

Se curata varza de foile vestede de la
suprafata, se spald si se taie fideluta.
Se presara cu sare, se framanta bine
cu mana, apoi se lasa cam 30 de
minute, sa se inmoaie. Dupd acest
interval de timp, se stoarce, luand
cite 0 mana, pe rand. Ceapa se
curata, se spala, se toaca mdrunt si se
pune la calit intr-o cratitd cu ulei
incins. Cand devine transparentd, se
adaugd varza, se lasa cateva minute,
amestecand mereu, apoi se pun
rosiile, spalate si tdiate in felii, pre-
cum si 10-15 boabe de piper. Se
completeaza cu o jumdtate de cana
de apa caldd si se lasa pana fierbe
varza. Spre sfarsit, se mai condi-
menteazad cu sare si piper, dupd gust,
si se presara mararul, fin tocat.

Piure de urzici

1 kg urzici

o radacina de hrean

o legatura de marar verde
o ceapd

2 linguri de faina

50 ml vin alb

1/2 ceasca ulei, sare

4 catei de usturoi
o legatura de patrunjel
sare, piper, cimbru

Carnea se curatd, se spald, se taie
in bucati mici si se presara cu sare,
apoi se indbusa in ulei incins cu
putind apd. Se adaugad ceapa,
curdtata, spalata si taiata in feliute.
Cand s-a inmuiat, se adauga
costita, taiata in fasii, usturoiul
pisat, bulionul, sarea, piperul si
cimbrul, se completeaza cu apa
calduta si se lasda, pe foc potrivit,
aproximativ o ora. Intre timp, se
curdta cartofii, se spald, se taie in
felii si se fierb in apa clocotita cu
sare, fiind folositi ca garniturd, cu
pdtrunjel tocat deasupra. Cand
tocana este gata, se adaugd vinul,
se amesteca si se ia de pe foc.

Urzicile se curdtd, se fierb, se scurg
si se retine pufind zeamd. Se pra-
jesc in ulei la foc mic, se adauga
fdina, sarea si zeama rdmasa.
Comporzitia se bate pana devine
pufoasa si se adaugd mararul tocat
marunt. Se serveste cu hrean.

Salata preparata iarna

3-4 cartofi

3 castraveti murati

2 oua, o ceapa de apa

2 gogosari murati

50 g masline verzi

10 ml ulei, 10 ml otet

100 g maioneza

o legatura de patrunjel verde
sare, piper

Cartofii se fierb in coaja 30-40 de
minute, apoi se scot si se lasd la
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rdcit. Se curdtd apoi de coaja si se
toacd in formd de patrdatele mici.
Oudle se fierb tari si cand s-au racit
se paseaza cu furculita. Ceapa se
curdta de coajd, se spald si se toaca
madrunt. Castravetii si gogosarii se
toacd, de asemenea. Maslinele se
separa de samburi si se maruntesc.
Verdeata se spald si se toacd fin.
Toate aceste ingrediente se omoge-
nizeaza cu maioneza, otetul, uleiul,
sarea si piperul. Se toarnd intr-un
bol si se da 2-3 ore la frigider, apoi
se serveste.

Salata de ardei copti

1 kg ardei gras
100 ml ulei
50 ml otet, sare

Se spald ardeii, se zvanta si se pun
la foc pe o tava incinsa, intorcandu-se
pe toate fetele. Dupa ce s-au
fnnegrit, se pun fintr-o cratitd, se
presard cu sare si se lasa 20 de
minute acoperiti cu un capac. Apoi
se curatd de coaja, se lasa la scurs,
se agaza intr-un castron, se adauga
ulei, otet si sare dupa gust.

Sos de tarhon

2 legaturi frunze de tarhon
2 galbenusuri de ou

100 ml ulei

sucul de la o lamaie

o lingura de apa, sare

Se fierb oudle tari, se scot
gdlbenusurile, se dau prin sita si se
pun fintr-un castron. Se adauga
sarea si sucul de lamaie, frunzele
de tarhon tocate marunt si apa. Se
amesteca bine cu o lingurd de
lemn, adaugand treptat uleiul. Se
formeazd un sos care se foloseste
la salate.

Sos muntenesc

2 linguri de faina

o ceapa

100 ml ulei

2 linguri de pasta de tomate
5 rosii, sare

Se cdleste fdina in ulei, se adauga
ceapa tocatd mdrunt si se mai
calesc impreuna cateva minute. Se
stinge cu bulion, se adauga rosiile
taiate sferturi si apa si se lasa sa
fiarba o ora. Se potriveste gustul de
sare si se paseaza sosul prin sitd.

Umplutura de ciuperci
cu carne pentru legume

400 g ciuperci

600 g carne macra de porc

vita sau pasare, 2 cepe

2 linguri de orez, 2 oua, 20 ml ulei
o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

Carnea se dd prin masina de tocat,
dupa ce a fost curatata, spalata si
tdiata in bucatele. La randul lor, ciu-
percile se curdta, se spald, se
ndbusa in ulei cu putina apa, apoi se
scot, se scurg, se lasa pana se
racesc, dupa care se toaca la
masind. Ceapa se curdtd, se spald, se
toaca marunt si se caleste in ulei,
impreund cu orezul ales si spdlat in
mai multe ape. Se sting cu o
jumdtate de cand de apa rece, apoi
se lasa sa fiarba indbusit pana se
umfla orezul. Se amestecd, intr-un
castron, carnea cu ciupercile, ceapa,
orezul, verdeata tocatd, sare, piper
si, dacd se foloseste pentru a umple
rosii, ceapa sau praz, oudle batute.

Castane prajite

40 castane

100 g unt, 100 g faina

2 linguri de zahar tos, 6 oua
o lingura de pesmet

2 linguri de zahar pudra

Castanele se coc in cuptorul bine
incins, apoi, cand se inmoaie, se
scot si se curdtd. Jumatate din ele
se piseazd bine si se amesteca,
facand un piure, cu o lingura de
unt. Se sparg oudle si se separd
galbenusurile. Intr-o tigaie, pusa la
foc mic, se infierbanta o lingura de
unt, se adauga doud linguri de
zahar si faina, amestecand bine. Se
toarna gdlbenusurile, unul cate
unul, amestecand mereu, apoi

piureul de castane. Se fierbe cateva
minute, apoi se toarna compozitia
pe o planseta unsa cu unt si se lasa
pana se raceste. Restul de castane
se Tmbraca in acest aluat, se dau
prin pesmet si se pun intr-o tigaie,
in care s-a infierbantat restul de
unt. Se servesc presdrate cu zahdr
pudra.

Cozonac cu cirese

400 g fiina

300 g zahar tos

100 g unt

2 oua

3 linguri de cacao

100 ml lapte

500 g cirese pietroase

un pliculet de praf de copt

un pliculet de zahar vanilat, sare

Ciresele se spald, se scot samburii,
apoi se pun fintr-un castron,
presarate cu 200 g zahar. Se freaca
untul cu restul de zahar tos, cu
zaharul vanilat, galbenusurile,
fdina, praful de copt, albusurile
batute spuma si un praf de sare. Se
omogenizeaza, se framanta bine si
se asaza intr-o tava unsa cu unt, iar
deasupra se presara ciresele,
scurse de zeama. Se da la cuptor,
la foc moderat, o ora si ceva, pana
se coace. Se serveste tdiat in felii
dupa ce s-a lasat la rdcit, infasurat
intr-un servet curat.

Corabioare

2 cesti de ulei

4 linguri de zahar

250 g nuci sau migdale macinate
zeama de la o jumatate de limaie
o lingurita de bicarbonat

1 kg faina

300 g zahar pudra

Zaharul se bate cu uleiul si se
adauga bicarbonatul dizolvat fin
zeama de lamaie. Dupd un timp, se
adauga nucile si fdina. Se obtine un
aluat moale din care se modeleaza
cornuletele cu mana. Se dau la cup-
tor, iar cand se scot, se pudreaza
abundent cu zahar pudra.
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Dulceata de trandafiri

Lictar cu magiun

300 g zahar 400 g taitei
150 g petale de trandafiri pentru o ceasca mare de magiun
dulceata o lingura de untura sau unt

sare de lamaie

Petalele, curatate si spalate, se
freaca cu sarea de lamaie, fara a le
strivi. Se opdresc intr-un litru de
apa si se pun intr-un tifon ca sa se
scurgd. Din apa cu care s-au opdrit
se pun 750 ml la fiert cu zaharul. Se
lasa sa fiarba un sfert de ora,
addugandu-se apoi petalele frecate
cu sare de lamaie. Se continua fier-
berea pana ce siropul este bine
legat si se pune in borcane.

Dulceata din coaja de pepene

200 g coaja groasa de pepene verde
200 g zahar
2 linguri de zeama lamaie

Se taie coaja de pepene cubulete,
care se pun la fiert in 1,5 | apa, apoi
se scot la scurs. Se adauga zaharul in
apa si se fierbe un sirop. Se adauga
cojile si se lasa iardsi la fiert. Se pune
zeama de lamaie, se mai dau cateva
clocote si se toarna in borcane.

Fursecuri cu rom

100 g zahar pudra

100 g faina

150 g miere

150 g miez de nuca

2 oua, 50 ml rom

un pliculet de praf de copt

Miezul de nuca se prdjeste putin, pe
toate partile, pe plita, apoi se da prin
masina de tocat. Mierea se amesteca
bine cu zaharul si cu oudle, se toarna
romul, se incorporeaza si praful de
copt, se omogenizeaza, dupa care se
adauga si miezul de nuca si faina.
Dupa ce se omogenizeaza din nou,
se framanta bine aluatul obtinut,
pana capata o consistentd nici
moale, nici tare, se lasa un sfert de
ora sa stea, apoi se intinde o foaie de
grosimea degetului si se taie, cu gura
unui pahdrut. Se pun fintr-o tavd
uscata si se dau la cuptor, sa se
rumeneasca la foc potrivit.

Taiteii se fierb in apa clocotita cu
sare. Fierti, se scurg si se spala cu
apa calduta. Cand magiunul este
prea tare se subtiaza cu putind
apa. Se pune pe foc o cratitd unsa
cu untura, se asaza in ea un rand
de tditei, altul de magiun, ter-
minand deasupra cu tditei. Cratita
se baga in cuptor 15-20 de
minute. Se serveste simplu, cu
nuci pisate sau frisca pe dea-
supra.

Mere ,incdltate”

1 kg mere

250 g faina

4 oua

250 ml lapte

125 ml ulei

3 linguri de zahar

100 g zahar pudra, sare

Din faind, oud, zahar si sare se
prepard o cocd de cldtite, care se
subtiaza cu lapte. Se curata merele,
li se scot semintele, se taie felii si se
trec prin compozitia de mai sus. Se
prdjesc in uleiul fierbinte. La servire
se presard cu zahadr pudra.

Mere in aluat de clatite

8 mere mijlocii

100 g zahar pudra

100 ml ulei

100 g faina

2 oua, 300 ml lapte

un pliculet de zahar vanilat
sifon, sare

Se amesteca fdina cu oudle si un
praf de sare, apoi se adauga
laptele, putin cate putin, iar la
sfarsit se toarnd un sfert de pahar
de sifon sau de apa minerala si se
omogenizeaza. Se coc cldtitele pe
ambele pdrti. Merele se curdta de
coaja si de cotoare, se taie in felii
de cate 5 milimetri grosime care se
dau prin compozitia de clatite
obtinuta mai devreme si se prajesc

pe ambele fete in tigaia cu ulei
incins. Cand se scot, se pudreaza
cu zahdr vanilat si se pun in far-
furiute.

Pdine pentru ceai

250 g fiina

150 g zahar

3 oua

100 ml lapte

20 g unt

bicarbonat alimentar, sare

Fdina se dizolva in lapte si se
amestecd, intr-un castron incapator,
cu zaharul, galbenusurile, un varf
de lingurita de bicarbonat si unul de
sare, iar la sfarsit se toarna si
albusurile, batute spuma. Se ames-
tecd bine si, cand s-a omogenizat,
se toarna intr-o tava, care a fost in
prealabil unsa cu putin unt si
tapetata cu fdind. Se da la cuptor, la
foc moderat.

Placinta cu dovleac

500 g fiina

200 g margarina

20 ml otet

20 g pesmet

1 kg dovleac

100 g zahar tos

2 pliculete de zahar vanilat, sare

Se freacda margarina cu faina, si
otetul se presard un pic de sare,
se omogenizeaza si se framanta,
apoi se bate aluatul de masa, ca
sd prinda aer, se intinde si se
impdtureste de cate doud ori,
apoi se da la rece pentru 5-6 ore.
Dovleacul se da pe razdtoare, se
presard cu zahdr si un praf de
sare, se pune deoparte pentru 30
de minute ca sa-si lase zeama,
apoi se scurge si se amestecd
bine cu zaharul vanilat. Se unge o
tava cu margarina, se acoperd cu
o hartie de copt, se intinde o
foaie, se asterne umplutura, apoi
se acoperd cu cealaltd foaie, se
presara cu pesmet si se da la cup-
torul incins.
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Placinta pripita

500 g fiina

500 g branza de vaci
100 g unt

100 g zahar farin

2 linguri de zahar tos
150 g untura

4 oua, o lingurita de otet
o lingurita de sare

Se framantd un aluat din faina, 100 g
unt, untura, un ou, sare si otet, se
imparte aluatul in doud, se intind
foi de marimea tavii si se ung cu
unt. Se asterne prima foaie in tava
unsd cu unt, se toarna branza
amestecatd cu oudle ramase si
zaharul tos si se acopera cu a doua
foaie stropitd cu unt. Se dd la cup-
tor, apoi se pudreaza cu zahar farin.

Prajitura cu ciocolata alba

110 ml apa

60 g gelatina

250 g ciocolata alba

830 ml frigca din comert
600 g zahar

12 oua

280 ml lapte

100 g feliute de portocala
100 g feliute de kiwi

un pliculet de zahar vanilat
200 g faina, un praf de copt
120 ml ulei

Albusurile se separa de galbe-
nusuri, apoi se bat cu 200 g zahar,
adaugand gdlbenusurile batute
spuma cu furculita. Se pune fdina
in ploaie, amestecand. Se unge o
tava cu ulei si se coc pe rand doua
parti de blat, circa 40 de minute
fiecare. Cand sunt gata, se lasa la
racit, apoi una din parti se taie in
doud, umplandu-se cu o crema din
100 ml frisca si ciocolata alba, to-
pite intr-un vas la foc potrivit si
racite. Gelatina se pune intr-un vas
cu apa si se lasd pand ia o forma
moale. Aceasta se pune intr-o
crema formata din lapte fiert,
amestecat cu 3 oud si 300 g de
zahdr. Se amestecd cu 300 g de
frisca, 100 g de zahar si zaharul
vanilat. Blatul pe care s-a addugat
crema de ciocolatd albd se pune
pe o tava rotunda, iar deasupra se

adauga o noud foaie si se intinde
crema cu lapte, si peste ultima
foaie addugata se toarnd restul de
frisca printr-un cornet confec-
tionat din celofan. Se decoreaza cu
feliute de portocala si kiwi si se da
la rece.

Prajiturele cu glazura de cacao
400 g unt

400 g zahar, 200 g faina

9 oua, 200 g cacao

Se freaca spumd 125 guntcu 125 g
zahar, dupa care se adaugd, rand
pe rand, 6 gdlbenusuri, incorporan-
du-se in final fdina. Se omoge-
nizeazd compozitia cu 50 g cacao,
apoi se intinde in doua foi. Se unge
o tava cu unt, se acoperd cu o coala
de hartie, apoi se pun foile si se
coc, la foc moderat, lasandu-se sa
se intdreasca. Dupd aceea, se scot
si se lasa putin sa se raceasca. intre
timp, se freacd spuma 225 g unt,
iar 150 g zahdr se freaca, separat,
cu 3 oud intregi. Se adauga 3 linguri
de cacao si apoi untul, obtinand o
cremad care se intinde intre cele
doua foi. Din untul, cacaua si
zaharul ramase, puse sa fiarba pe
foc marisor cu putind apd, se face
glazura, care se intinde uniform
peste prajitura.

Prajiturele pentru ceai

trece intr-un castron uns cu unt, se
acoperd cu un prosop ud si se lasa
90 de minute la caldura, sa creasca.
Dupa aceea, se pune pe planseta, se
presara cu stafide si coaja rasa de
portocald, se amestecd, se fac bilute
cat nuca, se ung cu ou bdtut si se
dau la cuptor un sfert de ora. Se
servesc stropite cu miere.

Sufleu de capsune

300 g capsuni
300 g zahar

7 oua, 100 g unt
o lingura de faina

Se spald capsunele, se curata de
codite, dupa care se pun intr-un vas
cu 1/3 din cantitatea de zahar si se
lasa pe foc. Se amestecd din cand in
cand, ldsandu-se pe foc pana se
formeaza o pastd, dupa care se lasa
sd se raceasca. intre timp, se pun
galbenusurile intr-un castron impre-
una cu zaharul, untul si faina si se
freaca pand se obtine o crema
pufoasd. Se amesteca bine in vasul
cu cdpsuni, iar la sfarsit se pun
albusurile batute spuma si se
obtine o compozitie omogend. Se
bagd in cuptor la foc potrivit.

Turta dulce cu suc
de portocale

400 g faind 250 g faina

15 g drojdie 500 g zahar

100 g zahar pudra 125 g miere

150 ml lapte 2 portocale zemoase, 50 g unt

50 g unt, un ou

o lingurita de bicarbonat alimentar

75 g stafide, o portocala
2 linguri de miere
sare, scortisoara

Se freacd zaharul cu drojdia, apoi se
adaugd, putin cate putin, laptele
caldut, omogenizandu-se. Se lasa la
caldura un sfert de ora. intre timp, in
alt castron se amesteca fdina cu un
praf de sare si putina scortisoara
macinatd. Se adauga untul, obtinand
un aluat sfaramicios. Se toarna, intr-o
gropitd facuta in mijloc, solutia de
drojdie, apoi se framanta bine si se

Portocalele se storc, pastrandu-se
sucul, care se strecoard, sa fie
limpede. Se dizolva bicarbonatul in
putin suc de portocale. Se ames-
tecd, apoi, cu zaharul si cu mierea,
dupad care se toarnad fdina, in ploaie,
precum si restul sucului de porto-
cale. Se omogenizeaza compozitia
si se toarnd intr-o tava unsa cu unt,
dupa care se da la cuptor, unde se
lasa, la foc moale, aproximativ 90
de minute.
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Mancare iute, la test

»Testurile” de lut (oale de pamant) folosite in Oltenia dateaza inca de pe vremea romanilor,
despre care se spune ca isi pregateau in acest fel placintele cu diverse umpluturi - cu carne,
peste, branza si legume. Placinta este, deci, tot o0 mostenire romand, numele ei derivand din
»placenta”, care inseamna , pungd umpluta”.

Deoarece erau extrem de fragile si se spargeau usor, gospodinele isi stabileau o zi in care
faceau testuri pentru tot anul. in aceasta zi, denumita simbolic Ziua tastelor sau Ropotinul
tastelor, femeile petrec si se ospdteaza din belsug cu mancare si bautura si stropesc testul cu
vin. In aceastd zi, ele cred ca au dreptul sa se poarte brutal cu barbatii.

Trasatura caracteristica a bucatdriei din aceasta zona este condimentarea excesiva, in care
predominad ardeiul iute. Datoritd acestui fapt, un comentator al bucatdriei romanesti afirma ca
fncercarea mancarurilor oltenesti este un act de curaj. Modul de preparare este simplu, adesea
rezumandu-se numai la fierbere. Mancarea este servita in strachini smaltuite alaturi de ulcioare
pline cu rachiu. in bucatdria olteneasca se prepara foarte multe ciorbe de pui, legume, praz,
loboda sau stevie, se foloseste adesea carnea de porc sau peste si ceva mai rar carnea de vitd
si vanatul. Sunt apreciate ciorbele acrite cu zeama de varza sau suc de rosii, iar verdeturile
folosite cu predilectie sunt patrunjelul, leusteanul, stevia, prazul, loboda, stirul, frunzele de pot-
bal si papadia. Ciorba de burta este preferata aici cu hrean si otet, fara usturoi.

Foarte apreciatd in aceasta zona este carnea de oaie, care se prepara cu un anumit dichis,
redat cu mdiestrie in folclorul local: ,Mielul gras, incet cu lene, se invarte pe frigare/ Si gdlustele
cu clocot in ulcele se sfadesc”. Deliciul preparatelor din carne este insa , 0aia la groapa”, un pro-
cedeu de frigere a carnii intalnit numai in Oltenia, care se asorteaza foarte bine cu vinurile din
regiunea Dragdsani.

Mancaruri frecvent preparate mai sunt: ciorbele de praz, de stevie, ciorba de pasdre cu
legume, rosiile umplute cu orez, tochitura olteneasca, prazul umplut, ciulamaua de pui, sara-
mura de peste si, nu in ultimul rand, carnaciorii oltenesti.

Ca desert, se prepara diverse dulceturi si serbeturi de fructe — de nuci verzi, de agurida, de
caise, visine, gutui, cirese, piersici, prune, mere, corcoduse, struguri si altele. Un alt deliciu,
pregdtit in special de catre calugdrii de la manastiri, este mamadliga pe paturi de fructe si turta
arietilor — o coptura de malai sau fdina preparatd in ziua de 8 noiembrie, de sarbatoarea Sfintilor
Mihail si Gavril, cand are loc imperecherea oilor cu berbecii. Pentru a afla daca le va fi bine sau
rdu oilor peste aproximativ 21 de saptamani, durata de gestatie a ovinelor, ciobanii aruncau
turta in mijlocul turmei si faceau pronosticul: turta cazuta cu faa in sus era semn bun, turta
cdzuta cu fata in jos era semn rau. Aceasta credinta se mai pastreaza si astdzi in unele sate din
Oltenia.
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Festivaluri gastronomice

Mehedinti

Baia de Arama

Sarbatoarea liliacului — mai

Drobeta

Festivalul Obiceiurilor mehedintene — iulie
Marga, sat Lunca

Nedeie de tara — august

Runcu

Hramul Nasterea Maicii Domnului —

8 septembrie

Olt

Bals

Festivalul rapsozilor — august
Caracal

Balci de primavard — mai
Slatina

Calusul romanesc — august

Dolj

Cleanov

Sarbatoarea teiului — mijlocul lui iunie
Sarbatori desfasurate in mai multe localitati
Oltenii si restul lumii — 10-11 octombrie
Drumul Pestelui

Drumul Vinului

Drumul Vrajitoarelor

Drumul Haiducilor Olteni

La vanatoare in padurile si baltile oltenesti

Festivalul zaibarului si al mujdeiului — toamna
Gorj

Bumbesti Jiu

Cantecul muntilor — inceputul lui august
Novaci

Urcatul oilor la munte - a treia duminica din mai
Polovraci

Nedeia de la Polovraci — a treia duminica din iulie
Targu Jiu

Izvoare fermecate — a treia duminica din februarie
Tismana

Festivalul liliacului — mai

Festivalul cantului, jocului si portului popular —
15 august

Hramul Adormirea Maicii Domnului —

15 august

Sarbatori desfasurate in mai multe localitati
Rusaliile, Calusari — 18 iunie

Tacolitul viilor — 2 februarie

Ropotinul tastelor — de inaltare

Vilcea

Cozia

Hramul Sf. Treime — a doua zi dupa Rusalii
Horezu

Targul olarilor — iulie

Hramul Sf. impérati Constantin si Elena —
21 mai

Podgorii si centre viticole

Calafat: Cetate, Ciuperceni, Poiana Mare
Dacilor: Jiana, lzvoarele, Vrata

Dealurile Craiovei: Banu Maracine, Bradesti, Brabova,
Segarcea, Crusetu, Targu Jiu

Dragagani: Amarasti, Cerna, lancu Jianu, Dragdsani

Plaiurile Dréancei: Drancea-Scorila, Oravita-Vanju
Mare, Plenita

Sadova-Corabia: Tamburesti, Dabuleni, Potelu
Severinului: Halanga (Dealu Viilor), Corcova
Centre independente: Draganesti-Olt
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Cas de potarniche

o potarniche

250 g unt, 100 ml ulei
150 g cascaval

150 ml vin alb, sare, piper

Potarnichea se curdtd, se parleste, i
se scot intestinele si se spala bine,
dupa care se pune intr-o tava la
cuptor. Dupa frigere se lasa la racit,
se dezoseaza si se da prin masina
de tocat. Se amesteca bine cu
untul, sarea, cascavalul ras si vin,
iar apoi se pune intr-o forma de
chec si se lasa la rece.

Friganele cu soté de legume

400 g franzela

3 oua, 100 ml lapte

100 g margarina

100 g fasole verde

100 g mazare, 100 g dovlecei
un morcov

o legatura de marar, sare, piper

Se taie franzela in felii ceva mai
groase, fard a o curdta de coaja. Se
incalzeste putin laptele, apoi se
toarnd intr-un castron adanc. Se
pun, pe rand, felile de franzeld sa
se fnmoaie in lapte, pe fiecare
parte, dupa care se trec in alt cas-
tron, in care se afla oudle batute
spumad. Se topeste margarina intr-o
tigaie, apoi se rumenesc feliile de
paine. Separat, se fierb in apa clo-
cotitd cu sare legumele curdtate,
spalate si tdiate in bucatele, apoi se
scot, se scurg si se indbusd cateva
minute fn margarind cu putind
zeamd. Friganelele se servesc cu
soté-ul de legume, presarand dea-
supra marar tocat, sare si piper
dupa gust.

Stevia se spald in mai multe ape, se
scurge si se taie fideluta. Ceapa se
curdtd, se spald, se toaca mdrunt si
se pune la cdlit intr-o tigaie cu 50 g
de unt incins. Se adauga si stevia,
iar cand s-au inmuiat, se pune si
restul de unt, impreund cu ouale,
batute bine in prealabil, mararul si
patrunjelul, spdlate si tocate
madrunt, sare si piper, dupd prefe-
rinte. Se lasa sa se rumeneascs,
apoi se fintoarce. Se serveste
fierbinte, cu salata de rosii si tele-
mea rasa deasupra.

Oua umplute cu pasta
de ciuperci

10 oua

400 g ciuperci

100 g unt, 150 ml ulei

4-5 castraveti murati

o lingura de mustar, o salata verde
sare, piper

Se fierb 8 ouad tari, se lasa sa se
rdceasca, apoi se scot galbenu-
surile. Patru dintre ele se paseaza,
se freacd bine cu mustarul, cu 2
galbenusuri crude si un praf de
sare, apoi se toarna uleiul, putin
cate putin, amestecand permanent
cu o lingura de lemn, pana se leaga
maioneza. Ciupercile se curatd, se
spald, se toaca madrunt si se prajesc
in ulei, apoi se scurg si se amestecd,
ntr-un castron, cu celelalte 4 galbe-
nusuri, cu castravetii tocati marunt
si cu putina maionezd. Se presard
cu sare si piper, iar cu compozitia
respectivd se umplu albusurile,
tdiate in jumatati. Se servesc cu
maioneza si ornate cu salata verde.

Oua umplute cu verdeata

% pxux x 10 oua
Omleta taraneasca 80 g uni
8 oua o legatura de patrunjel
2 legaturi de ceapa verde o legatura de marar
2 legaturi de stevie sare, piper

100 g unt, 3 rosii

100 g telemea de vaca
o legatura de marar

o legatura de patrunjel
sare, piper

Se fierb 8 oua tari, se curata, se taie
la varfuri si se scot galbenusurile,
care se piseazd si se amestecd bine
cu madrarul si patrunjelul, tocate

madrunt, sare si piper, dupd gust. Se
omogenizeaza compozitia si se
umplu albusurile cu ea, apoi se
astupa la loc cu varfurile tdiate.
Celelalte doud oua se sparg si se
separa albusurile de gdlbenusuri.
Oudle umplute se ung bine cu
albusurile batute spumd, apoi se
prajesc intr-o tigaie, in care s-a
infierbantat untul. Se servesc
calde.

Placinta din aluat fraged
Ccu carne

500 g faina

150 g unt

3 oua, 2 linguri de smantana
10 g drojdie

100 ml lapte

400 g carne, o ceapa

50 ml ulei

o legatura de marar

o legatura de patrunjel

sare, piper

Se amesteca un ou cu pufina sare,
cu untul, smantana si drojdia dizol-
vatd in lapte, apoi se toarna toate
peste fdind, amestecand bine. Se
framanta aluatul, se taie in doua
parti egale, care se intind in foi
groase de 5 milimetri fiecare. Ceapa
se curdta, se spald, se toaca marunt
si se pune la indbusit in putin ulei
indoit cu apa. Cand devine sti-
cloasa, se pune si carnea, tdiatd in
bucdti. Cand sunt bine fierte, se dau
prin masina de tocat de doua ori,
apoi se omogenizeaza cu doua oud,
sare, piper si verdeatd tocatd. Se
umple placinta cu aceastda com-
pozitie si se dd la cuptor, la foc
potrivit, intr-o tava unsa cu unt.

Rosii umplute cu morcovi
si varza alba

4-5 g rosii

2 morcovi

100 g varza alba

2 oua, 30 ml otet

75 ml ulei

patrunjel, frunze de telina, sare

Se aleg rosii de aceeasi marime, se
taie cdpdcele si se scobesc cu o
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linguritd si se lasa apoi cu gura in
jos la scurs. Morcovii se rad pe
razatoare, varza albd se taie ma-
runt, iar frunzele de telina si
pdtrunjel se toaca. Se amesteca
morcovii, varza si verdeturile cu
gdlbenusurile de ou fierte, cu otet,
ulei si sare. Cu aceasta compozitie
se umplu rosiile.

Turta cu praz

250 g faina

175 g unt

3 galbenusuri de ou
800 g praz

o0 ceasca de smantana
sare, piper

Se framantd un aluat din fdina, 125 g
unt, un galbenus, sare si putind apa.
Se lasa o ora la rece. Se taie prazul in
bucdti de 2-3 cm si se fierbe 10
minute in apa saratd, apoi se calesc
10 minute in unt cu sare si piper. Se
adauga gdlbenusurile ramase, batute
cu smantana. Aluatul se imparte in
doud - partea mai mare se intinde si
se pune in tava. Se adauga prazul,
peste care se intinde a doua foaie de
aluat si se lipesc marginile celor
doud foi cu putind apa. Se dd la cup-
tor pana se rumeneste.

Ciorba olteneasca de praz cu
zeama de varza

2-3 fire de praz

2 rosii

un morcov

o radacina de albitura

100 g fidea, 2 linguri de faina
150 ml ulei

1| zeama de varza

verdeata, sare

Prazul tocat marunt se caleste.
Peste el se pune zarzavatul tdiat si
se mai lasa cateva minute. Se stinge
cu apd si se pune la fiert. Fdina se
rumeneste cu restul de ulei, se
stinge cu rosii si se adauga la
ciorba. Cand zarzavatul este fiert,
se pune fideaua si se mai lasa 20 de
minute. Se addugd zeama de varza
fiartd separat, la sfarsit punandu-se
sarea si verdeata tocata.

Ciorba olteneasca de vacuta

2 oase mari

400 g carne de vacuta

2 cepe, un morcov

un pastarnac, o telina mica
o radacina patrunjel

un fir praz

un cotor de varza dulce

4 cartofi

o legatura de leustean

un pahar de smantana, sare

Se sparg oasele si se pun la fiert in
2 | de apd. Dupa fierbere se curata
carnea de pe ele si se pune inapoi la
fiert impreuna cu carnea tdiata
bucadtele. Se toaca toata verzitura si
se pune la fiert. Dupa o jumatate de
ord se adduga cartofii taiati cubulete.
Se sdreazd, se presard verdeatd si se
drege cu smantana.

Supa de gaina cu zdrente

400 g carne de pasare
un morcov

o radacina de pastarnac
60 g telina

2 lingurite de hrean ras
40 ml zeama de lamaie
2 oua

120 g cascaval
patrunjel verde

zahar, sare, piper

Pasdrea curdtata se pune intreagd la
fiert in apa cu sare. Se adauga
legumele curdtate si taiate sferturi.
Se scoate carnea, care poate fi
folosita rasol cu hrean si zahar, si
se strecoard zeama. Se bat oudle cu
casgcavalul ras si zeama de lamaie,
apoi se toarnd fir subtire in supd. Se
mai lasa putin sa fiarba, apoi se
adaugd sarea si piperul. Se serveste
cu patrunjel verde tocat presdrat
deasupra.

Budinca de ciuperci

400 g ciuperci

4 oua, 2 linguri de smantina

200 g paine, 40 ml ulei

o ceapd, 80 g unt

100 ml lapte

o legatura de patrunjel, sare, piper

Ciupercile se curdta, se toaca
marunt si se pun la prajit, impreuna
cu uleiul. Painea, taiata felii, se
inmoaie in lapte, apoi se amestecd
cu ciupercile. Ceapa tocatd fin se
prajeste in unt, adaugandu-se
verdeata mdruntita, sarea si pipe-
rul. Totul se pune peste ciuperci. Se
omogenizeaza apoi galbenusurile,
iar albusurile se bat spuma si se
incorporeaza impreund cu smanta-
na. Se unge cu unt un vas de Jena si
se rastoarnd compozifia, care se
coace 45 de minute la foc potrivit.

Caras cu sos de ciuperci

1 kg caras proaspat
500 g ciuperci, 2 rosii
100 g faina

200 ml ulei, sare, piper

Pestele se curata, se spala, se taie in
bucdti de marime potrivitd, apoi se
tavdleste prin fdind si se pune la prajit
intr-o tigaie cu ulei infierbantat.
Ciupercile se curata, se spald, se taie
in cubulete mici si se calesc in ulei,
dupa care se sting cu putina apa si se
indbusa o jumatate de ord, impreuna
cu rosiile tocate mdrunt. Se potriveste
sosul de sare si piper. intr-o tava, se
asaza cateva nuieluse de-a latul, for-
mand un fel de grdtar, pe care se
aranjeaza bucdtile de peste. Acestea
nu trebuie sd intre in contact direct cu
tava. Peste ele, se toarna sosul de ciu-
perci, dupa care se introduce tava la
cuptor, pentru un sfert de ora.

Carnaciori oltenesti la gratar

1 m mate de oaie

100 g carne de vaca

200 g carne de porc

100 g slanina de porc, 30 g usturoi
sare, piper macinat

ardei iute, cimbru

Carnea se trece prin masina de
tocat cu sitd mare si se lasa o zi la
rece. Se trece prin masina cu sita
fina, se amesteca cu slanina
cubulete, cimbrul, piperul, ardeiul
jute tocat marunt si zeama de la
mujdeiul de usturoi. Cu aceasta
compozitie se umplu matele spalate
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si tinute la rece. Carnatii rezultati se
tin 2 ore la rece, 2 ore la afumat,
apoi 18 ore la zvantat. Se taie
carnatii in opt parti egale si se pun
pe grdtarul incins si uns cu ulei. Se
servesc cu cartofi pai si salatd.

Dovlecei umpluti

400 g dovlecei

250 g carne de vitel

2 oua, 3 rosii

80 g unt, 100 g smantana

o ceapa, o legatura de marar
sare, piper

Se indbusa carnea tocata in unt si se
amesteca cu un ou fiert si jumatate
din ceapa si madrar, toate tocate
marunt. Se adauga oul crud, sare si
piper. Dovleceii se curata de coajd,
se scobesc, se umplu cu compozitia
rezultatd, se acopera cu felii de rosii
si se randuiesc in cratita unsa cu
unt. Ceapa rdmasa se rumeneste in
unt, se adauga miezul de dovlecel si
2 rosii tocate cubulete. Sosul rezul-
tat se toarna peste dovlecei cu apa
cat sa-i acopere si se dau la cuptor.
Apoi se adauga smantana si se pre-
sara mdrar tocat deasupra.

Fasole verde cu smantana

800 g smantana

40 ml ulei, 2 oua

3-4 rosii, 200 g smantana
o lingurita de faina

o legatura de marar

o legatura de patrunjel
frunze de telina, sare, piper

Pastdile de fasole verde se curdtg,
se spald si se rup in bucatele de
2-3 centimetri lungime, apoi se
pun sa fiarba in apa clocotita cu
putina sare. Fdina se dizolva in

cateva linguri de smantana.
Mararul si patrunjelul se spala si
se toacd marunt. Cand s-a fiert
fasolea, se scoate, se scurge bine
si se pune intr-un vas de Jena uns
cu ulei. Peste ea, se asaza rosiile
taiate felii, se toarna sosul de
smantana, se adauga oudle batute
si se presard verdeata. Deasupra
se toarna restul de smantana. Se
introduce vasul la cuptor, unde se
lasa timp de 15-20 de minute, la
foc moderat.

Ghiveci la test cu carne
de porc

400 g carne

2 cepe

2 linguri de untura

o0 cana si jumatate cu orez
2 linguri de bulion
verdeata

sare, piper

intr-o cratita se caleste ceapa si se
adauga orezul, spadlat si scurs
bine. Peste ele se pune carnea
cruda tdiatd bucati si se stinge cu
3 cesti de apa clocotita. Se adauga
bulionul, sarea si piperul dupa
gust. Se pune cratita la test si se
lasd sa scada pana cand carnea
este fiarta.

Ghiveci de peste

700 g peste

100 g telina, 4-5 rosii

un morcov, 2 cepe

o radacina de patrunjel

100 g fasole verde

100 g mazare, 100 ml ulei
piper, sare, marar, patrunjel

Se curdta pestele, se spald, se
portioneaza si se sdreaza. Ceapa si
rosiile taiate feliute se calesc in ulei
incins. Apoi se adauga morcovul,
radacina de patrunjel taiate rondele,
fasolea verde si mazarea. Legumele
cdlite se sting cu apa si dupd ce au
fiert se pun si bucdtile de peste. Se
sareaza si se condimenteza dupa
gust. Se pune apoi la cuptor pentru
20 de minute. Se serveste rece cu
verdeatd tocatd deasupra.

Jigou de berbec

800 g pulpa de berbec

25 g usturoi, 400 g arpagic

3 ardei grasi

100 g orez, 2 linguri de bulion
75 g unt, 200 ml ulei, 40 ml otet
patrunjel, sare, piper

Se curatd pulpa, se spala, se
impaneaza cu usturoi, se stropeste
cu otet, se pune intr-o tava cu ulei si
se sareazd. Arpagicul curdtat se pune
si el in tavd, alaturi de piper, si se
baga la cuptor. Cand e gata se scoate.
Ardeii grasi se taie si se calesc in ulei,
se adduga orezul si se stinge cu
bulion fierband inca 30 de minute la
cuptor. Pulpa de berbec se serveste
cu arpagic, orez, unt topit si verdeata.
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Jumari cu ardei gras
si rosii

8 oua

4 ardei grasi, 4 rosii
200 g cascaval

100 ml ulei

sare, piper

Ardeii se curata, se spald si se taie
in cubulete. Rosiile se spala, se
curafd si se toacd marunt. Se pun sd
fiarba ardeii si rosiile intr-o oala cu
apa clocotita si putina sare. Apa tre-
buie sa fie doar cat sda acopere
legumele. Intre timp, se pregatesc
jumadrile: se bat oudle cu cate un
praf de sare si de piper, se toarna
intr-o tigaie cu ulei fierbinte, pusa
pe foc mic, amestecand usor cu
furculita, pana se incheagd. Spre
sfarsit, se adauga rosiile si ardeii,
jiar cand sunt gata, se presard
cagcavalul dat pe razatoare.

Legume la cuptor

2 morcovi

2 cartofi, 2 cepe
un dovlecel mic

o0 vanata mica, o rosie
1/2 conopida

1/2 ardei gras

1/2 ardei capia

50 g mazare

20 ml ulei, 3 oua
100 g smantana
sare, piper, tarhon

Ceapa, morcovii, ardeii se curatd si
se taie felii subtiri, apoi se cdlesc in
ulei, impreuna cu mazdrea. Se
adauga celelalte legume taiate
cubulete si se mai tin putin pe foc.
Se bat oudle cu smantana, sarea,
piperul si tarhonul, iar compozitia
rezultatd se amesteca cu legumele
si se dd la cuptor.

Mancare de castraveti murati

6-7 castraveti murati

400 g carne (porc, miel, manzat)
3 linguri de bulion

3 cepe, 2 linguri de untura

o crenguta de cimbru uscat
marar, piper

Se toacd ceapa si se pune la cdlit in
grasime, apoi se adaugd carnea.
Cand se rumeneste se stinge cu apa
calda si se lasa la fiert inca 30
minute. Se spald castravetii, se taie
cuburi si se pun in mancare, cu piper
si cimbru. Cand se inmoaie se toarna
bulionul, se mai lasd 30 de minute
pe foc, apoi se presara mararul.

Mancare de lin cu sos

de ciuperci

1 kg lin

100 g unt, o ceapa

150 g ciuperci, o lingura de faina
200 ml vin alb

un ou, sare, piper

Se curatd pestele, se reteaza
capetele si cozile, se scoate schele-
tul, dupa care se spala si se presara
cu sare. Se lasa o jumatate de ord,
apoi se sterge cu un prosop curat.
Se tavdleste prin fdind, apoi se pune
la prajit intr-o cratita cu unt incins.
Cand s-a rumenit, se scoate si se
lasa deoparte. Ceapa si ciupercile se
curata, se spald, se toacd marunt si
se pun sa se indbuse in untul in care
s-a prdjit pestele, turnand peste ele
vinul indoit cu apa. Se potriveste de
sare si piper, apoi se adaugd pestele,
dandu-se la cuptor o jumadtate de
ora. in sos, se incorporeaza un
galbenus. Se serveste calda.

Mancare olteneasca
de vinete

500 g carne de vita

6 vinete

un pachet de unt sau o ceasca de ulei

500 g rosii

o capatana de usturoi

o legaturd de marar, sare

0 ceagca de sos romanesc

Se taie carnea in bucati si se pune la
prdjit in 100 g unt. Se taie vinetele,
se sdreaza si se lasa sd se scurgd un
sfert de ora. Carnea rumenita se
stinge cu apd, vinetele se pun la
prajit in 100 g unt, pana se rume-
nesc si fac coajd. Separat se prepara
sosul romanesc: se incinge untul si

se adauga fdina cu sare, apoi ceapa
taiata marunt; cand s-au rumenit se
sting cu supd si se lasa sa fiarba
pana se leagd; se pune sucul de
rosii si se da la fiert pana se obtine
o pastd. Carnea tdiata bucati se
prajeste in 100 g unt si se stinge cu
apd. Peste carne se toarnd sosul
romanesc. Vinetele taiate cubulete
se scurg si se pun la prdjit in 100 g
unt, pana se rumenesc. Se adauga
peste carne, impreund cu rosiile
taiate felii si usturoiul tocat. Se
sdreazd, se presara marar tocat si
se da la cuptor sa scada.

Muschi de porc cu carnaciori
oltenesti

400 g muschi file

100 g carnaciori oltenesti cruzi
o ceapa, 100 g ciuperci

50 g masline, 20 g boia iute
80 ml ulei, 50 ml vin rosu

o legatura de patrunjel

sare, piper

Carnaciorii oltenesti se taie in
bucatele mici si se prajesc in unt-
delemn fincins. Cand sunt gata, se
scot si se agaza pe o farfurie. Ceapa
se curdtd, se spald si se taie
pestisori, iar ciupercile la fel.
Maslinele se separa de samburi si
se toaca marunt. Toate acestea se
prajesc in acelasi ulei, lasand sa se
rumeneasca bine. Se amesteca apoi
cu carndciorii, boiaua, vinul rosu,
sare si piper. Muschiul file se bate
cu ciocanul de snitele si se umple
cu aceasta compozitie, legandu-se
cu scobitori. Se pune apoi intr-o
tava unsa cu ulei si se dd pentru 30-
40 de minute la cuptorul bine
incins in prealabil. Cand este gata
se scoate pe un platou impreund cu
sosul creat si se serveste cu
verdeata presdratd deasupra, iar ca
garniturd, cu piure de cartofi.

Oaie la groapa
0 oaie

unt proaspat

750 ml vin alb
sare, piper
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Se curata oaia bine si se da cu sare,
atat in exterior, cat si in interior. Se
unge cu unt proaspdt cu mare grijd,
sd nu ramana nici un loc neuns. Se
spald ficatul, se taie in bucdti mici, se
unge cu unt, sare si piper si se umple
oaia cu ele, turnandu-se totodata si
vinul. Se fmbraca oaia in pielea ei,
care se coase cu mare atentie, sa nu
rasufle. Se pregdteste o groapa in
care se aprind lemne de vita-de-vie si,
cand rdmane jdratecul, se asaza oaia
in groapa, tinandu-se acolo pana
cand pielea este rumend; se con-
troleaza si interiorul dacad este facut.

Ochiuri cu carnati
si cascaval

8 oua

400 g carnati oltenesti
5 rosii, 100 ml ulei

5 castraveti murati

o legatura de marar
sare, piper

Carnatii se taie in bucatele de cate
3-4 centimetri lungime, apoi se
rumenesc in ulei incins. Oudle se
prajesc, separat, in ulei. Rosiile se
oparesc intr-o oald cu apa clocotitd,
apoi se scot si, dupa ce s-au mai
rdcorit, se decojesc si se dau pe
razdtoare. Dupa aceea, se pun sa
fiarba indbusit in zeama lor, cu o
lingura de ulei, sare si piper dupa
gust. Ochiurile si carnatii se pun
intr-un vas de Jena, se toarna sosul
de rosii, se presara cascaval ras si
se introduc, pentru 10 minute, in
cuptorul incins. Se servesc cu
salata de castraveti murati,
presdrati cu mdrar tocat.

Papusele de dragovei

1 kg frunze de stevie
un ardei iute
o capatana usturoi

Frunzele de stevie se spala, se sterg
si se ruleazd legandu-se cu sfoara
subtire. Se pun pe gratarul incins si
se prdjesc pe toate partile, dupa care
se scoate sfoara. Se asazd in stra-
china si se adaugd un ardei iute taiat

bucdti. Peste ele se toarna o sara-
mura facutd din usturoi, apd si sare
si se serveste cu mamadliga calda.

Pilaf cu carne de vita

400 g carne de vita

300 g orez

2 morcovi

2 radacini de albitura

40 g unt

o legatura de patrunjel

o legatura de marar, sare, piper

Carnea se curdtd, se spald, se taie in
bucatele, apoi se pune la fiert intr-o
oald cu apa rece. Morcovii si albitu-
ra se curdta si se spald, apoi se taie
n cubulete si, dupa ce se spumeaza
carnea, se adaugd la fiert in oala.
intre timp, se alege orezul, se spal,
se scurge si se caleste intr-o tigaie
cu doua linguri de unt, apoi se
stinge cu putind supa de legume
sau apa cdldutd si se mai lasa un
sfert de ord sa se inabuse, dupa care
se mai toarnd o cana de supa si se
lasa pana fierbe. Se adauga carnea
fiartd, se potriveste de sare si piper
si se dd la cuptor o jumatate de ora.
Se serveste cald, cu verdeata tocatd
presdratd deasupra.

Piperada

8 rogsii mijlocii

4 ardei grasi

o ceapa

4 catei de usturoi
400 g jambon

8 oua, 100 ml ulei
sare, piper

Ardeii se pun la copt pe plita
incinsd, se intorc pe toate partile,
apoi se curdtd si se taie marunt.
Rosiile se oparesc in apa clocotita,
se decojesc si se dau pe razdtoare.
Usturoiul se curdta si se piseaza.
Ceapa se curdta, se spald, se taie
pestisori si se caleste intr-o cratita
cu ulei infierbantat. Se adauga
ardeii, apoi rosiile si usturoiul. Se
potriveste de sare si piper si se lasa
pand scade zeama. Separat, se
prdjesc putin, pe ambele parti, feli-
ile de jambon. Se bat ouale si se

amesteca bine cu legumele, scoase
din cratitd si scurse bine, apoi se
pun intr-o alta cratita si se inabusa,
la foc mic. Cand s-au legat oudle, se
pun in farfurii, cu feliile de jambon.

Praz umplut

750 g praz

250 g carne vitel

250 ml supa de vita

un ou, 50 g unt

100 ml vin alb sec

2 linguri de piure de ardei gras si rosii
un varf de lingurita de miere

sare, piper

Se taie prazul bucati de 5-6 cm, se
scoate miezul, lasidndu-se doar 2-3
foi. Miezul se toaca, se freaca cu
carnea, oul, sarea si piperul. Se
umplu bucatile de praz cu com-
pozitia rezultata, apoi se rumenesc
in unt si se sting cu supa fierbinte
de vitd si cu vin alb amestecat cu
piureul de rosii, ardei si miere. Se
lasa o ord la fiert, apoi se dau la
cuptor 10 minute.

Pui cu ciuperci si sos alb

800 g carne de pui

100 g unt

4 linguri de faina

200 g smantana

500 g ciuperci

250 ml lapte

2 cepe mijlocii, un morcov
un pastarnac, sare

Carnea se curdtda, se spald, se
portioneazd, se presard cu un praf
de sare si se rumeneste in 50 g de
unt, apoi se scoate si se scurge. Se
dilueaza faina in cateva linguri de
lapte si se inabusa in cratita in care
s-a prajit carnea, adaugand mor-
covul, pastarnacul si cepele,
curatate si tocate mdrunt. Se lasa
cateva minute, apoi se toarna
laptele si smantana si se continua
fierberea incd o jumadtate de ora.
Sosul se strecoara si se adauga
carnea. in untul ramas, se cilesc
ciupercile, tocate marunt. Se
rastoarna in cratita cu carne si se
mai fierb impreuna un sfert de ora.
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Chiftelute din carne de pui cu oua

250 g carne de pui, 6 oud, 50 ml ulei, 4 cdtei
de usturoi, ,Sos cu Usturoi Bundtati de la
Bunica”, 3 linguri de pesmet, 1 linguritd de
»Mustar fin Bundtdti de la Bunica”,
sare, piper.

Se curita carnea, se spala si se
fierbe, dupa care se scoate, se lasa
putin sa se riceasca si se da prin
masina de tocat. Se fierb ouile
tari. Se scot doua gilbenusuri si
se amestecd, pentru a prepara o
maioneza mai groasa, cu ,Mustarul fin Bunatati
de la Bunica” si uleiul, turnat picatura cu picitura.
Celelalte patru oud, plus cele doua albusuri rimase,
se toacd marunt. Se curdtd usturoiul si se piseazai.
Se amesteca bine carnea tocati cu ouile, usturoiul
si maioneza, se modeleazi chiftelutele si se tivilesc
prin pesmet, apoi se dau la rece. Se servesc cu ,,Sos
cu Usturoi Bunatiti de la Bunica”.

Ciorba de loboda

Se taie loboda fasii si se pune la fiert
500 g lobodd, 500 ml bors, Cu ceapa tocatd si morcovul ras. Se
100 ml iaurt, 1 ceapd, 1 morcov, | acreste cu bors, care se fierbe inainte,
1 ou, 1/2 linguritd ,,Cremd de se aﬂdauga sarea §i ustufoml pasta. Se
hrean Bundtdti de la Bunica”, da in CIO‘EOE’ se 3‘53“,‘53 oul 'batut c
usturoi, leustean, sare, piper. iaurt, putina zeama, si putina _,,C‘l:erna
de hrean Bunititi de la Bunica”. La
sfarsit, se presara deasupra leusteanul,
tocat mirunt.

Antricot de vitd la gratar cu Sos Tiganesc

4 antricoate de vitd de cate 200 g, 20 g unturd,
sare, piper, cimbru, ,,Sos Tigdnesc Bundtdti de la
Bunica”

Inainte de a se prepara, antricoatele vor
trebui tinute vreo doui zile la congelator,
ca sa se fragezeasca. Dupa aceea, se scot,
se dezgheata intr-o oald cu apa rece, se lasa
sa se scurﬁa‘i, apoi se bat pe ambele parti
cu ciocanul pentru snitele si se presard cu
sare si piper. Se incinge bine gritarul, se
unge cu o lingurd de unturd, apoi se pun antricoatele
la fript. Cand carnea devine rozalie, se desprinde cu lama unui cutit §i se intoarce.
Atunci cand e aproape gata, se presara cu cimbru. Se servesc cu ,,Sos Tiginesc Bunititi
de la Bunica” si garniturd de cartofi natur, piure sau prijiti, cu soté de legume.




i

ulat ca in Banie

100 g suncd de Praga, 4 catei de usturoi,
150 ml smantand, 40 g bulion, 20 g ,, Mustar
iute Bundtdti de la Bunica”, o legdturd de
patrunjel, ,,Condimente si legume uscate
_ Bunatadti de la Bunica”, sare, piper,
cimbru.

Muschiul se taie in patru
buciti egale, care se bat bine
cu ciocanul si se
condimenteazad cu
»Condimente si legume
uscate Bunitati de la Bunica”.
Sunca se taie in patru felii.
- Costita se taie in cubulete, care se amestecd
| cu usturoiul pisat, patrunjelul tocat, sare, pip
cimbru. Se ia cate o felie de muschi, se pune dpcasu
ei cate o felie de sunca, apoi se intinde un strat
de costitd. Se ruleazid muschiul, se fixeaza
scobitori, ca sd nu iasd umplutura, dupa care
pune si se frigd pe gritarul bine incins sau pe plitd. Se serveste cu sosul preg
din smintini, ,Mustar iute Bunititi de la Bunica” si bulion, amestecate si
un sfert de ori la foc moderat.

Tocana haiduceasca

250 g carne de porc, 250 carne de vitel,
1 rinichi de manzat, 100 g sldnind
afumatd, 1 lingurd ,,Margarind Bundtdti
de la Bunica” (la pachet), 250 g ciuperci,
1/2 lingurd de faind, 280, N
»Sos Haiducesc Bundtdti de la Bunica”,
100 ml zeamd de carne, 2 cepe, sare.

Carnea si rinichii se taie felii lungi si
subtiri. Ceapa tdiatd marunt se cileste
in ,Margarina Bunititi de la Bunica”
(la pachet), unde se adaugi, treptat,
carnea de vitel si carnea de porc, apoi
rinichii si fiina dizolvata in putini apa.
Se stinge totul
cu zeama de carne. Slinina se taie felii, se prajeste si se adauga
ciupercile. Compozitia rezultatd se toarni peste tocana, s
sdreazi si se mai lasd putin pe foc. La sfarsit se adaugi ,Sosu
Haiducesc Bunititi de la Bunica” si se amesteci putin

foc. Se serveste cu mamaligd si murituri.




Pulpa de purcel cu ciuperci

1 kg pulpa de purcel

300 g ciuperci

20 g unt, o ceapa

o lingurita de faina

200 g smantana

200 ml vin alb

o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

Se curdtd carnea, se spald si se
portioneaza, apoi se rumeneste intr-o
cratitd cu unt incins. Ciupercile se
curatd, se spala, se taie lame si se
adauga in cratita, amestecand, sa nu
se lipeasca. Se toaca marunt ceapa,
curatatd si spalatd, apoi se adauga si
ea. Dupa ce s-au rumenit, se toarnd
faina, se lasa un minut, dupa care se
stinge cu o cana de apa. Se fierbe, la
foc mic, o jumdtate de ord, com-
pletind cu putind apa dacd este
cazul, apoi se toarna smantana, se
presara verdeata tocatd si se
potriveste de sare si piper. Se da la
cuptor pana mai scade sosul,
adaugand, eventual, un pahar de vin.

Rasol de raci cu mujdei de
usturoi

20 de raci

un morcov, un pastarnac

o radacina de patrunjel

o telina mica, o ceapa

o capatana de usturoi

o lingurita de otet

o legatura de patrunjel, sare, piper

Racii se lasa sd stea cateva ore intr-un
vas cu apa rece. Morcovul, pastar-
nacul, radacina de patrunjel, telina si
ceapa se curdtd, se spald, se taie in
sferturi, apoi se pun la fiert intr-o
oald cu apa rece si putina sare. Se
curdtd usturoiul, se piseazd si se
prepard un mujdei, amestecandu-I
cu apa rece si sare, eventual cu putin
otet. Cand zarzavaturile sunt fierte,
se scot, iar in supa rdmasd se pun sa
fiarba racii, spdlati cu grija. Dupa ce
se fierb, acestia se lasd sa se raceasca
in supd, apoi se scot pe un platou, se
presard cu verdeata tocatd marunt si
se servesc cu mujdeiul de usturoi.

Sarmalute in foi de spanac
sau stevie

Tocana de ciuperci
cu masline si arpagic

200 g carne de porc 300 g ciuperci
200 g carne de vita 200 g masline negre
1 kg spanac (sau stevie) 300 g arpagic
un ou, 2 linguri de orez 2-3 cepe ]
150 ml ulei

o ceapa, 200 ml ulei

o lingura de faina

400 ml bors

o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

Spanacul se curatd, se spald, se
opadreste si se lasd la racit. Carnea,
curatatd, taiata in bucati, se da prin
masina de tocat, apoi se amesteca
bine cu jumadtate din ceapa tocata,
orezul ales si spalat, oul, verdeata
tocatd, sare si piper. Se formeaza
sarmalele, umpland foile de spanac
cu compozitia rezultatd. intr-o
cratita, se indbusa restul de ceapa
in ulei fierbinte si putina apa, apoi
se adaugd fdina, dizolvata in apa, se
indbusd cateva minute, apoi se
stinge cu borsul. Se mai fierb o
jumdtate de ord, apoi se toarna
peste sarmale si se dd totul la cup-
tor o ora, sa scada.

Sufleu de ciuperci cu branza

200 g ciuperci proaspete

3 linguri de bulion
50 ml vin alb sec
sare, piper

Ciupercile se curatd, se spala si se
taie in cuburi mai marisoare. Ceapa
se curdtd, se spald, se toaca marunt
si se cdleste intr-o cratita in care s-
au infierbantat trei linguri de ulei.
Arpagicul se curdta, se spald si se
inabusa in uleiul ramas, cu putina
apd. Maslinele se opdresc in apa
clocotitd. Cand ceapa incepe sa se
ingalbeneasca, se pun si ciupercile,
se toarnd doua linguri de apa si se
lasa la fnabusit un sfert de ora,
dupa care se adauga bulionul,
subtiat cu putina apd, si vinul.
Dupa cateva minute, se adaugd
maslinele si arpagicul, se presara
sare si piper si se dd la cuptor sa
scadd vreo 10 minute.

Varza cu marar

300 g varza
100 g carne de pui
100 ml supa de pasare

200 g branza telemea de vaca

100 g iaurt, 15 ml ulei

6 oua, 100 g unt

un morcov, o legatura de marar

3 linguri de smantana
2 linguri de pesmet, sare, piper

Se separa albusurile de galbenusuri.
Telemeaua se da pe rdzdtoare.
Ciupercile se curdtd, se spald, se
toaca mdrunt si se indbusad in unt
incins, apoi se lasa sa se rdceasca.
Albusurile se bat spuma. Galbe-
nusurile se freaca, intr-un castron
incdpdtor, cu untul, sarea si piperul.
Cand amestecul capatd o consistenta
cremoasa, se adauga branza, ciuper-
cile, smantana si albusurile. Se unge
o cratifd cu unt, se tapeteazd cu pes-
met, se toarna compozitia si se dd la
cuptor, la foc moderat, timp de 15 —
20 de minute, sa se rumeneasca. Se
serveste cald.

o lingura de pasta de tomate
sare, piper, boia de ardei

Varza se curata de frunzele de la
suprafata, apoi se toaca fidelutd, se
caleste cu putin morcov ras, boia si
piper si se stinge cu supd. Se
adauga carnea tdiata cubulete,
pasta de rosii si sarea. La sfarsit se
adauga iaurtul si deasupra se pre-
sard mdrarul tocat marunt.

Ciuperci cu sfecla
din Oltenia

400 g ciuperci
400 g sfecla rosie
2 cepe

75 ml ulei

20 g usturoi
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Ciupercile se spald in mai multe
ape, ca sa se curete bine de nisip.
Apoi se taie pestisori si se fierb in
apa cu sare. Sfecla se fierbe si se da
prin razatoare, ceapa clita in ulei
se adauga la ciuperci impreuna cu
sfecla si mujdeiul de usturoi si se
mai cdlesc fmpreuna cinci minute.

Salata de lacherda

600 g lacherda

3 cepe

80 ml ulei

2-3 rosii

o lamaie, sare, piper, marar

Se curata lacherda de piele si oase,
se taie in felii potrivite si se amesteca
cu ceapa tdiatd pestisori, zeama de
lamaie, ulei, piper si sare. Se decore-
aza cu felii de rosii si marar tocat.

Sos de macris

o farfurie de macris
2 linguri de faina

Clatite cu carne amestecata

150 g carne de vita

150 g carne de porc

3 oua, 200 ml suc de rosii

2 linguri de faina, 20 g usturoi

8 foi de clatite

o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

Carnea de vita si porc se spala bine
si se taie in bucatele de marime
medie, dupa care se dau prin
masina de tocat. Se pune ulei intr-o
tigaie si se prajeste carnea. Oudle
se omogenizeazd cu fdina si se
adauga verdeata, tocata marunt. Se
adaugd usturoi, sare si piper. Cu
aceasta compozitie se umplu foile
de clatite, care se asaza intr-o tava
unsd cu unt si se dau pentru 10
minute, un sfert de ora la cuptorul
bine incins in prealabil. Cand sunt
gata, se impart in portii egale si se
presard cu smantana si suc de rosii.

Coltunasi cu gem
250 g faina, 2 oua

0 ceagca cu zeama de carne

2 lingurite de pesmet, 100 ml lapte

o lingura de unt
2 linguri de smantana, sare

Se toaca macrisul si se prajeste in
unt, se adauga faina si smantana.
Se pune zeama de carne, se sdreaza
si se lasd la fiert pand scade.

Budinca de gris cu mere

250 g gris

400 ml lapte

400 g miere

1 kg mere

100 g unt

un pliculet de zahar vanilat

Merele se curata, se spala si se dau
pe razatoare. Laptele se pune sa
fiarba, dizolvandu-se in el mierea. Se
ia o forma de copt pentru budinca,
se unge cu unt si se tapeteaza cu trei
linguri de gris. Deasupra, se pun
jumatate din merele rase, apoi inca
trei linguri de gris, restul merelor si
grisul ramas. Peste toate, se toarnd
laptele cu miere, se presara zaharul
vanilat si cubulete de unt. Se intro-
duce forma la cuptor si se lasa, la foc
potrivit, pana se rumeneste budinca.

60 g unt, 300 g gem
4 linguri de zahar pudra, sare

Se face un aluat din fdina, lapte,
sare si ou. Se frimantd bine, apoi se
tine la rece 10 minute. Se pune pe
plansetd, se intinde intr-o foaie si se
taie in patrate mici care se umplu
cu gem, se lipesc cu mana si se
fierb in apa cu sare 15 minute. Se
servesc cu pesmet prdjit in unt si
zahar pudra.

Cornulete umplute cu gem
de fructe

600 g fiina

200 g smantana

200 g unt, 10 g drojdie

100 g gem de fructe

un ou, 100 g zahar pudra
un pliculet de zahar vanilat

Drojdia se framantd cu smantana,
untul si faina, apoi se fintinde o
foaie groasa de 5 milimetri, care se
taie in mai multe triunghiuri. Pe
mijlocul fiecdaruia se pune cate
putin gem, apoi se ruleaza,
incepand de la un colt spre latura

opusd a triunghiului de aluat. Se
bate un ou spumda se dau
cornuletele prin el, se pun intr-o
tava unsa cu putin unt si se dau la
cuptor, la foc moderat, pana devin
usor crocante. Se servesc pudrate
cu zahar.

Dovleac copt cu miere

800 g dovleac
3 linguri de zahar
o lingura de miere

Se curata dovleacul, se spala bine si
se taie in bucatele, potrivite ca
madrime. Se tavdlesc bucdtelele de
dovleac prin zahar, apoi se introduc
la cuptor, unde se lasd, la foc mo-
derat, pana se inmoaie miezul, iar
marginile se innegresc usor, ceea
ce inseamna ca s-a copt suficient.
Se scot bucdtelele de dovleac, se
aranjeaza pe un platou, dupa care
se toarna pe ele cate putina miere
de albine. Se serveste de obicei
cald, dar este la fel de gustos si
rece. Oricum, dacd nu s-a con-
sumat tot, bucatelele ramase mai
pot fi incalzite, introducandu-le la
cuptor timp de aproximativ 10
minute, dupa care se scot si se ung
cu miere, ca mai sus.

Dulceata de nuci

20 nuci mici

400 g zahar

albugul unui ou

o lamaie, 5 g vanilie

Se curatd foarte delicat nucile de
coaja, iar apoi se opdresc de trei
ori, de fiecare data fiind lasate in
apa fierbinte cate 10 minute. Se
spala nucile in trei ape (sau mai
multe), cate un sfert de ora. Se
inmoaie zaharul in trei sferturi de
litru de apa; inainte de a se strecu-
ra, se curata cu albusul unui ou si
zeama de la o jumadtate de lamaie.
Se pune pe foc amestecul, se
adauga vanilia si, cand incepe a se
lega, se introduc nucile. Se lasa la
fiert pana se obtine consistenta
dorita, iar spre final se adauga
zeama de la cealaltd jumatate de
lamaie. Se toarna in borcane.
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Fursecuri aromate

250 g unt

350 g faina

150 g zahar pudra
un ou

2 lamai

Se amesteca zaharul pudrd cu
untul, apoi se adauga oul, faina si
coaja rasa de la cele doud lamai. Se
omogenizeaza aluatul obtinut ast-
fel, intinzandu-se o foaie, din care
se decupeazd diverse forme, in
functie de instrumentele de care
dispune fiecare. Fursecurile se vor
da la cuptor intr-o tava fara grasime
si se vor lasa, la foc potrivit, pana se
rumenesc.

Gogosele cu mere

800 g mere

4 oua

100 g zahar

200 g faina

100 g zahar pudra
zahar vanilat

100 ml ulei, sare

Merele se curatd si se dau pe
razatoare, se amesteca cu zaharul,
sarea, gdlbenusurile, faina si la
sfarsit cu albusurile batute spuma.
Din aceasta compozitie se fac
gogosele care se prdjesc in ulei
incins si se dau cu zahar pudrad
amestecat cu zahar vanilat.

Minciunele

150 g faind

200 g unt

2 linguri de smantana

o lingura de zahar tos

3 oua, esenta de rom

esenta de vanilie

2 pachetele de zahar vanilat, sare

Se prepara un aluat din fdina,
smantana, zahar tos, 3 galbenusuri,
esentele de rom si de vanilie, un
praf de sare si 30 g unt. Se omoge-
nizeazd, se framanta bine, apoi se
intinde o foaie foarte subtire. Se
taie in fasii late de 2 centimetri si

lungi de 15, care se innoada la
mijloc, ca o fundita. Intr-o cratita
ncapatoare, se topeste si se infier-
banta restul de unt (se poate folosi
si margarind) si se pun la prajit
bucdtelele de aluat, astfel incat ele
sa pluteasca la suprafata. Cand se
rumenesc, se scot, se scurg bine de
grasime, se pudreaza cu zahdr vani-
lat si se servesc fierbinti.

Pandispan

100 g zahar

100 g faina

4 oud, o lamaie

15 ml ulei

un pliculet de zahar vanilat, sare

Se sparg ouale si se separa
gilbenusurile de albusuri. Intr-un
vas adanc, se bat spuma galbe-
nusurile, impreund cu zaharul si cu
un varf de linguritd de sare. Se
toarnd, putin cate putin, fdina,
amestecand permanent, pentru a
se fincorpora, apoi se adaugd
albusurile batute spuma in preala-
bil, precum si coaja rasa de la o
lamaie. Se amesteca pana se omo
genizeazd. Se unge o tava cu ulei,
se tapeteaza peretii si fundul cu
fdind, apoi se toarna compozitia, se
netezeste la suprafata cu lama unui
cutit, dupa care se introduce la
cuptor, la foc potrivit, pana se
coace. Dupa preferinte, in com-
pozitia pandispanului se pot incor-
pora diverse fructe (visine, cirese,
boabe de struguri, afine, prune
etc.).

Piscoturi foarte fine

200 g unt

100 g smantana

un ou, 150 g zahar pudra

150 g faina, o lamaie

un praf de copt

50 ml coniac

2 pliculete de zahar vanilat, sare

Se amesteca un gdlbenus cu
zaharul, se adauga faina si praful de
copt dizolvat in coniac, smantana,

coaja rasa de la o ldmaie si un varf
de cutit de sare. Se omogenizeaza,
se framanta bine, apoi se intinde o
foaie groasa de o jumatate de cen-
timetru. Cu ajutorul formei spe-
ciale, se taie piscoturile, se pun
intr-o tava pe fundul careia a fost
asezata o coald de hartie pentru
copt si se dau la cuptor, la foc
moale, sd se coacd. Imediat dupa
ce se scot, se tavalesc prin zahar
vanilat, pentru ca acesta sa se
prinda mai bine de ele.

Salata de capsune

800 g capsune coapte
300 g zahar pudra
200 ml vin rosu

50 ml coniac

100 g frisca

Se spala capsunele in apa rece, apoi
se curdtd de codite si se lasa la
scurs, apoi se tavalesc, una cate una,
prin zahdr pudra si se pun intr-un
castron adanc. Peste ele, se toarna
restul de zahar pudra. Se amesteca
bine coniacul cu vinul si se toarnd in
castron, dupa care se da la rece. Se
lasa cel putin 4 ore in frigider,
amestecand din cand in cand
fructele, cu grija sa nu se zdro-
beascd. Se serveste in cupe, ornata
cu frisca.

Turta cu nuca

500 g faina

250 g miez de nuca

300 g zahar

coaja rasa de la o lamaiie
zahar vanilat, sare

Din faind, apad si sare se face o cocd
tare din care se intind foi care se
coc pe rand la cuptor. Din zahar,
coaja de lamaie si 1,2 | apa se face
un sirop care se tine pe foc 15
minute. Foile se pun pe o tava una
cate una, intre ele se adauga siropul
si nucile mdcinate amestecate cu
zahdr. Se tine la cuptor pana se
rumeneste.
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Sérut mana pentru masan







Alivenci

1 1/2 kg branza de vaca

3 oua, 200 g lapte

3 linguri de faina

o lingura de malai, 50 g unt
sare, 200 g smantana

Branza se sfarama cu furculita sau
se da prin sita, pana devine o
crema. Se amesteca ouale, malaiul,
fdina, 100 g smantana si untul. La
urmd se adaugd laptele. Aceastd
compozitie se toarna intr-o tava
bine unsa si presaratd cu faina. Se
coace la cuptor, la foc potrivit. Se
taie in bucati si se serveste fierbinte
cu restul de smantana.

Betisoare cu cagcaval

si chimen

100 g cascaval

250 ml ulei, o lingura de smantana
100 g faina, 2 oua

sare, chimen

Se fierbe uleiul cu o cana de apa si
o lingurita de sare, timp de aproxi-
mativ 30 de minute. Dupa ce se
rdceste, se adauga cascavalul ras si
smantana, apoi se incorporeaza fa-
ina. Se omogenizeaza si se fra-
mantd, apoi se intinde o foaie
groasa cam de 5 milimetri. Se bat
ouale spumd si se unge foaia cu ele,
apoi se presara chimen peste tot.
Se taie aluatul in bucdtele de
dimensiunile unui creion. Acestea
se dau la cuptor, intr-o tava neunsd,
lasandu-se pana se rumenesc.

Bulete de cascaval

400 g cascaval

2 linguri de pesmet, 2 linguri de faina
200 ml lapte, 100 ml ulei

50 g unt, un ou, sare, piper

Se incinge untul intr-o cratita si se
pun doud linguri de fdind sa se
rumeneasca usor, apoi se sting cu
laptele, se sdreaza, se pipereaza,

Retete de fiecare zi

dupa care se lasa sa mai fiarba, la foc
moale, pand capata consistentd. Se
amestecd fn permanentd cu lingura
de lemn. Dupa ce se ia de pe foc, se
presara 200 g cascaval dat pe raza-
toarea fina si se amesteca bine, apoi
se adauga oul intreg si se omoge-
nizeaza. in fine, se adauga si restul
de cascaval, de asemenea, dat pe
razatoare. Cu mana umeda, se mod-
eleaza sfere de marimea unei nuci,
care se tavalesc prin pesmet si se
prajesc in uleiul incins.

Cartofi copti cu mere si iaurt

600 g cartofi

3 mere

25 g frunze de papadie
200 ml supa de oase

3 linguri de iaurt de fructe

Se spald cartofii, se taie jumatati si
se ageazad pe o tava cu o suprafatd
tdiata. Se coc circa 20 de minute.
Se golesc cartofii si miezul taiat
cuburi se amesteca cu 150 g cuburi
de mere si 25 g frunze de papadie
tocatd, 200 ml supd, 3 linguri de
iaurt de fructe. Se umplu jumatatile
de cartofi si se servesc.

Cartofi pané

8 cartofi mari

100 ml ulei

2 oua, 2 linguri de pesmet
sare, piper

Cartofii, dupa ce se spala, se pun la
fiert, in coaja, intr-o oald cu apa clo-
cotitd si sare. Cand sunt fierti sufi-
cient, se scot, se lasa putin sa se
rdceascd, apoi se curdta de coaja si
se taie in rondele ceva mai groase.
Acestea se sdreaza si se pipereaza,
apoi se dau prin ou batut si prin
pesmet si se prajesc in uleiul incins,
pe ambele parti. Se servesc calzi, ca
aperitiv.

Cartofi umpluti cu creier

8 cartofi mari

250 g creier

50 g sunca, 4 oua

o lingura de faina, 250 ml lapte
150 ml ulei, 50 g unt

o legatura de patrunjel, sare, piper

Se curatd creierul, se spald, se
scurge si se inabusa in ulei. Se
preparda un sos punand la fiert
laptele cu untul intr-o cratitd. Fdina
se dizolva in apa rece si se toarna in
laptele clocotit, amestecand in per-
manentd ca sa se evite formarea
cocoloaselor. Se lasa la fiert un sfert
de ord si se potriveste de sare si
piper. in acest sos, se adauga sunca
si patrunjelul, tocate marunt, pre-
cum si gdlbenusurile de la cele
patru oud. Cartofii, fierti intre timp
in apa clocotita cu sare, se curata,
se scobesc si se pun intr-o cratita
unsd cu ulei si o jumatate de pahar
de apa. Se dd la cuptor, acoperitd cu
capacul. Cand se coc, se scot si se
umplu cu creierul amestecat cu sos.

Cagcaval la capac

400 g cascaval

50 g unt, 3-4 rosii

o legatura de patrunjel, piper, sare

Cascavalul se curdta de coaja si se
taie in patru felii pe cat se poate de
egale (de 100 g fiecare). Si untul se
imparte in patru bucatele. Intr-o
tigaita de teflon, cu diametru mai
mic, se topeste o bucatica de unt.
Cand s-a infierbantat suficient, se
pune o felie de cascaval si se lasa sa
se rumeneasca pe ambele parti, la
foc moderat, intorcand-o din timp
in timp, spre a nu se lipi. Se asaza
pe un platou si se serveste
fierbinte, decorat cu feliute de rosii
si frunze de patrunjel, condimentat
cu piper si sare. Dupa gust, se pot
adauga si legume fierte: mazare,
morcov, broccoli.
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Cascaval pané

400 g cascaval

2 oua, 2 linguri de faina
200 g pesmet, 100 ml ulei
34 rosii

o legatura de patrunjel

o legatura de marar

frunze de salata verde

o legatura de ridichi de luna

Se curdta cascavalul de coaja si se
portioneaza. De obicei, se pun cate
doua feliute a 50 g fiecare la o
portie. Bucatelele de cascaval se
dau, pe rand, prin faind, ou si pes-
met, dupd care se prdjesc intr-o
tigaie cu ulei incins, intorcandu-se
la rastimpuri, pentru a se rumeni pe
ambele parti. Se servesc fierbinti,
pe un platou ornat cu frunze de
salata verde si ridichi de lund. De
asemenea, este binevenita o salata
de rosii cu piper macinat si frun-
zulite de patrunjel si marar.

Chifle umplute cu branza

4 chifle proaspete
500 telemea de vaca
un ou, 200 ml lapte
50 g unt, sare

Se taie cate un capdcel in partea
superioard a chiflelor, se scoate
miezul, se toarna cateva picaturi de
unt topit in scobiturd, apoi se
umplu cu telemeaua rasa ameste-
catd cu oul batut, sare si piper. Se
dau la cuptor, timp de cel mult un
sfert de ora, sa se rumeneasca.

Chiftele de raci

40 de raci

200 g paine alba

200 ml lapte, o ceapa

100 ml ulei, o lingura de pesmet
o legatura de marar, sare, piper

Se fierb bine racii, se curdta, iar
carnea se da prin masina de tocat,
dupa care se amestecd, intr-un cas-
tron, cu painea, curdtatd de coajd,
fnmuiata in lapte, stoarsa si
maruntitd, ceapa curdatatd, spalatd
si datd pe razatoare, adaugand si
doud linguri de ulei. Se omoge-

nizeaza compozitia, apoi se mode-
leaza chiftelele cu mana uda, se
dau prin pesmet si se prdjesc in ulei
ncins.

Chiftelute cu sunca
si branza

500 g sunca presata

3 linguri de faina

300 g de branza rasa

4 oua, 150 ml ulei

o lingura de smantana

2 rosii

salata verde pentru ornat

Sunca presatad se pune pe un capac
de lemn si se toaca madrunt,
addaugandu-se oudle batute, branza
rasa (se poate folosi si branza de
burduf) si faina in ploaie, ameste-
cand pentru omogenizare. intr-o
tigaie se infierbanta uleiul, apoi se
ia din compozitie cu polonicul (ca
la clatite) gramadjoare, care se dau la
prdjit, la foc moderat. Se lasa pe
aragaz pand capatd o crusta aurie,
apoi se scurg de ulei si se servesc
calde. De preferintd, pentru a ardta
frumos, se asaza pe un platou
intins. Se poate adduga smantana
deasupra, pentru ornat. Se con-
suma alaturi de rosii si salata verde.

Chiftelute de cartofi umplute
cu branza

500 g cartofi

2 linguri de faina

150 g telemea de oaie
50 ml ulei, 2 oua
sare, piper

Cartofii se fierb, in coajd, in apa clo-
cotitd cu sare, apoi se curdta de
coaja si se dau prin masina de
tocat. Se pun intr-un castron, se
adaugd fdina, un praf de sare, piper,
oudle bdtute, amestecand pentru
omogenizare. Brdnza se da pe
razatoare, apoi din ea se modeleaza
opt sfere, care se invelesc cu com-
pozitia de cartofi si se rumenesc in
ulei incins.

Chiftelute de parmezan ras

4 oua

20 ml lapte proaspat fiert
400 g parmezan

8 felii de paine alba integrala
150 g unt

o legatura de patrunjel verde
o rosie, sare

piper negru macinat

Qudle se bat bine cu furculita si se
incorporeaza cu laptele si jumatate
din cantitdtile de verdeata, sare si
piper. Parmezanul se rade si se omo-
genizeazd, de asemenea, in aceasta
comporzitie. Felile de paine se dau
prin amestecul mai sus descris, apoi
se prajesc cu grija in untul incins.
Cand sunt bine rumenite pe ambele
parti, se fac portii de cate doua si se
pun la masa. Farfuria astfel pregatita
se orneaza cu rosii taiate rondele si
patrunjel verde tocat fin.

Chiftelute de porc
cu usturoi si susan

800 g carne de porc

4 capatani de usturoi

un pliculet de seminte de susan
200 g miez de pdine faramitat
cimbru, piper

2 oua, o legatura de marar

o legatura de patrunjel

tartine, margarina, sare

Carnea de porc se da prin masina de
tocat, iar usturoiul se piseazd. Se
amestecd painea faramitatd, carnea,
semintele de susan, oudle batute,
verdeata tocata fin, cimbru piper si
sare si se obtin chiftelutele. Acestea
se modeleaza si se bat cu latul palmei
pe orizontald. Se prdjesc in ulei
incins. Se lasa cateva ore la frigider si
se servesc cu tartine cu margarina.

Chiftelute din ciuperci
cu cascaval

300 g ciuperci

300 g cascaval

4 oua, 50 g unt, 100 ml ulei
100 g smantana, sare

Se curatd si se spald ciupercile, apoi
se toaca si se lasd sa se indbuse
bine in unt, adaugand si un praf de
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sare. Se lasa sa se rdceascd, apoi se
amesteca bine cu cele patru albusuri
batute spuma si cu cascavalul ras.
Se omogenizeaza compozitia si, cu
mana uda, se modeleaza chiftelele.
Acestea se prajesc in ulei incins si se
servesc cu smantana.

Ciuperci umplute cu creier

1 kg ciuperci

500 g creier de vitel
100 ml ulei

100 g cascaval

20 g unt, o ceapa
sare, piper

Se scot piciorusele ciupercilor, iar
paldriile se spald, se presard cu sare
si se pun intr-o tavd unsd cu unt.
Ceapa se curatd, se spald si se
toaca marunt. Piciorugele de la ciu-
perci se toaca marunt si se inabusa
in putin unt, lasandu-se pana devin
moi. Cand sunt gata, se scot, se
scurg, iar in zeama rdmasa se
indbusd ceapa. Creierul se curdta,
se spald si se opdreste in apa clo-
cotitd, apoi se toaca si se amesteca
bine cu ceapa, piciorusele tocate,
sare si piper. Se umplu palariile cu
aceasta compozitie si se dau la cup-
tor pana se fragezesc. Se servesc
presdrate cu cagcaval ras.

Clatite cu carne si smantana

300 g carne de vita

200 g faina

300 ml lapte

3 oua, 200 ml ulei

100 g smantana

o0 ceapa, sare

usturoi

o legatura de marar

o legatura de patrunjel, piper

Se curdta ceapa, se spald si se toaca
marunt, dupa care se inabusa in 50
ml ulei si o lingura de apa. Se
adauga carnea tocatd si se lasa cam
un sfert de ord. Se lasa la rdcit, apoi
se adaugd un ou, 25 ml smantana,
verdeata tocata marunt, usturoiul
pisat, sarea si piperul, amestecand
ca sa se omogenizeze. Se prepard
un aluat din 2 oug, faind si lapte, se

intinde pe o plansetd si se imparte
in 8. Foile de cldtitd se rumenesc pe
ambele parti intr-o tigaie cu o lin-
gurd de ulei infierbantat. Se adauga
compozitia de carne si se ruleaza.
Clatitele se asaza intr-o tava unsa
cu ulei si se introduc la cuptor 10-
15 minute, la foc potrivit. Se
servesc fierbinti, cu smantana dea-
supra.

Clatite cu ciuperci

200 g ciuperci proaspete
0 ceapa

200 g faina, 2 oua

250 ml lapte

100 ml ulei, 50 g unt
100 ml smantina

100 ml vin alb sec

o legatura de marar
piper, sare

Ciupercile se spald in mai multe
ape, se curatd si se taie in feliute. Se
curdta ceapa, se toacd fin, se
opdreste in apa clocotita si se
scurge. Se finfierbanta untul intr-o
tigaie si se inabusa ciupercile si
ceapa, apoi se adaugd sarea,
mararul si vinul. Se lasa la racit,
apoi se amestecda bine cu 50 ml
smantand. Se prepard foile de
clatita din faina, oua si lapte, se
rumenesc in ulei, se umplu cu
compozitia de mai sus, se ruleazd,
se astupa la capete si se asaza pe o
tavd, care se lasa 10 minute la cup-
tor, la foc potrivit. Se servesc ime-
diat, cu cate o lingura de smantana
peste ele.

Crenvursti in aluat

crenvurstilor. Se finfdsoara cren-
vurstii in bucatile de aluat, marginile
fiind lipite cu albus de ou, iar partea
superioara se unge cu gdlbenus. Se
pun intr-o tava uscata, fara grasime,
lasandu-se pana se rumenesc.

Crochete de ciuperci

250 g ciuperci

2 oua, 250 g orez

100 g unt, 2 linguri de faina

2 linguri de pesmet

o legatura de patrunjel, sare, piper

Se fierbe orezul pana se inmoaie si
isi dubleaza volumul. Ciupercile se
curdta, se spald, se toaca marunt si
se findbusa in unt fincins. Se
amesteca impreund, se sdreazd, se
pipereaza, adaugand si patrunjelul
tocat foarte fin. Se omogenizeaza
compozitia si se modeleaza cro-
chetele, care se dau prin faing, ou
batut si pesmet, apoi se rumenesc
in unt fierbinte.

Crochete de creier

500 g creier de vitel
o lingura de faina

2 lingurite de pesmet
3 oua

100 g unt, sare, piper

Creierul se curdta, se spala si se
pune la fiert, apoi se scurge si se
toacd marunt, adaugand doud oua
si o lingurd de fding, sare si piper.
Se modeleaza crochetele, care se
tavalesc prin ou batut si prin pes-
met, apoi se prdjesc uniform in
untul incins.

gggg ;g;';vur§ t Crochete din smantana
200 g unt 250 g smantana

100 g smantana 100 g unt, un ou

un ou, sare o lingura de faina, sare

Se freacd faina cu untul, smantana si
un praf de sare, pana se obtine un
aluat. Se strange in forma sferica si
se lasa la rece, pentru vreo cateva
ore. Dupa aceea, se intinde o foaie
subtire si se taie in dreptunghiuri cu
lungimea mai mare decat cea a

Se amestecd smantana cu oul
intreg, apoi si cu faina si un varf de
cutit de sare. Se omogenizeaza
bine, se framantd pana se obtine un
aluat moale. Se fac crochete din
acest aluat si se prdjesc imediat in
uleiul incins din tigaie.
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MuscHI DE POrRc IMPANAT

(pentru 2 kg. de carne)
o8 2 kg muschi file de porc, 4 buc. carnati Cabanos, 2 linguri ulei, 1 ceas-cii vin rosu,
%03 morcovi, 1 tija verde telind, 1 ceapi, 1 plic Kotdnyi - Pitrunjel, 1 plic Kotdnyi
Cimbru, 1 plic Kotdnyi - Frunze de Dafin, 1 plic Kotdnyi - Mix pentru Friptura
Porc.
- Seia fileul, se gaureste in mijloc cu cutitul si se introduc carnatii Cabanos.
Se presara apoi din abundenta pe ambele parti cu Kotanyi Mix-Porc,
(pastrand 1-2 lingurite pentru condimentarea sosului) picurand apoi
= elulpeambelefetealecamu Se lasa la macerat 1 ora.
e aseaza carnea in tavd, se presara morcovul, telina si ceapa
dlate i tdiate, in prealabil; se adaungd 3 Frunze de dafin Ko

a cuptorundesetme45 50 min. la 180°C. Dmtu:npm
d apa pentru a nu se usca carnea.
estegatasesmatedmmptor;:seaseazépeplatouSos :
n vas, se adauga restul de Kotanyi Mix-Porc si se toarnd

: estecamseﬂerbelafocrmcpéngcadelal&




(KOTANYI)

FRIPTURA DE CURCAN CU CIUPERCI LA CUPTOR
1 kg curcan, 500 g ciuperci, 150 g unt, 100 ml rom, sare, Kotanyi Mix-Curcan, piper alb nuicinat
Kotdnyi, rozmarin mdicinat Kotdnyi.

Se curdta carnea, se spald, apoi se presara peste tot din abundenta cu Kotanyi Mix - Curcan si
se lasa 1 ord, sd se patrunda; se pune intr-o tava cu 0 1/2_ de pahar de apa si se da la cuptor,
la foc potrivit. Se topeste untul, se amesteca bine cu romul si se unge, din cand in cand, carnea,
pana cand aceasta este aproape friptd, moment incepand cu care nu se mai unge, lasand astfel
sa se formeze o crusta. La aproape 1 ord de cand carnea a fost data la cuptor se adauga ciu-
percile curatate, spalate, tdiate lamele peste care se presara 1 linguritd rasa de rozmarin maci-
nat. Curcanul este fript atunci cand intra furculita usor in el. Se serveste cu sosul de ciuperci si
cu diferite garnituri sau salate.

Salata va avea un gust deosebit daca la marinatd se va folosi 1 plic Kotanyi Mix-Salate.

0

GASCA LA FRIGARE Ccu Sos ALB

800 g carne de gdsci, 100 g ficat degém! 100 g ceapd, 50 g fitind, 30 g. piper alb mﬁcmﬁlﬁﬁgﬁi’ny: salvie
Kotdnyi , 400 Mrgwtﬁ 100Lg unt, sare. /‘/’/ ”
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Friganele cu creier

600 g creier

800 g pdine

3 oua

200 g pesmet

300 g unt

o legatura de patrunjel verde
3-4 rosii proaspete
sare, piper

Creierul se spald si se curdtd de
pielite si de cheagurile de sange
intr-o cratitd cu apa rece. Painea se
taie in felii subtiri, care se ung cu
creierul maruntit. Feliile astfel
pregdtite se dau prin ou batut,
amestecat cu sare, piper si ver-
deatd. Apoi totul se da prin pesmet.
Se prdjesc pe o parte si pe alta in
untul incins. Cand s-au rumenit
indeajuns, se asaza feliile pe un pla-
tou si se orneaza cu multd ver-
deata. Se servesc calde, cu rosii
proaspete tdiate in feliute subtiri.

Gogosi de cartofi cu sunca

5 cartofi

200 g faina

2 oua

200 ml lapte

200 g sunca

300 ml ulei

10 g drojdie, sare

Se fierb cartofii in coaja, se curatd,
se dau prin masina de tocat, apoi se
amesteca bine cu drojdia desfacuta
in lapte si cu faina. Se taie sunca in
bucatele marunte si se amesteca in
compozitie. Se presard un praf de
sare si se mai lasd la crescut timp
de o ord. Dupa aceea, se fac
gogosile si se pun sd se rume-
neasca in ulei incins.

Hamburger cu sos mexican

500 g muschi de vita
2 oud, ienibahar
cimbru, busuioc
ghimbir, sare

500 g de muschi de vita se curata,
se toaca si se amesteca bine cu 2
oua, ienibahar, cimbru, busuioc,
ghimbir si sare. Dupd ce s-a omo-

genizat, se ia cu mana uda cate
putin din compozitie si se formeaza
hamburgerii. intre timp, se incinge
bine tigaia, dupd care se toarna
putin ulei, cat sa acopere fundul
tigdii. Se prajesc hamburgerii si se
servesc cu sos mexican (cate o lin-
gura de sos pe cate un hamburger)
si cu cartofi prdjiti.

lofca cu branza de vaci

250 g faina
200 g branza de vaci
2 oua, sare

Se amesteca faina cu ouale si
putind sare, obtinandu-se un aluat
ca pentru taitei, din care se taie
romburi cu latura de 2 centimetri.
Se pun romburile de aluat sa fiarba,
apoi se scot, se scurg si se ames-
tecd, intr-un vas de Jena, cu branza
de vaci. Se introduc la cuptor si se
lasa pand se rumenesc.

Jumatri cu crochete de cartofi

8 oua

5 cartofi

100 g unt

100 ml lapte, un ou

o lingura de smantina

2 linguri de pesmet, sare, piper

Se spalad bine cartofii si se pun sa
fiarbd, in coajd, in apa clocotita.
Cand sunt fierti, se curdta si se
zdrobesc cu furculita, apoi se
amestecd bine cu laptele, o lingura
sau doua de unt, dupd preferinte,
smantana si un galbenus, plus sarea
si piperul trebuincioase. Din piureul
obtinut, se modeleaza crochete,
care se tavdlesc prin pesmet si se
prdjesc in unt. Jumdrile se prepara
dupa reteta cunoscuta si se servesc
calde, alaturi de crochete.

Omleta cu fructe de mare

o punga de fructe de mare congelate
4 oua, 100 ml ulei

o legatura de marar

o legatura de patrunjel

2 rogii proaspete, sare, piper

Se ia 0 pungd cu fructe de mare con-
gelate variate: surimi de homar,
caracatita, creveti, sepie, scoici etc. si
se lasd sa se dezghete in apa calduta.
Se bat cele 4 oud cu verdeata tocata
marunt si se adaugd fructele de
mare, sare si piper. Se omogenizeaza
totul bine si se prdjeste in ulei incins.
Se scurge bine de ulei si se prajeste
cald, cu feliute proaspete de rosii.

Omleta cu ton

8 oua

200 g ton (din conserva)

50 g unt

2 linguri de smantana, o lamaie

o legatura de patrunjel, sare, piper

Pestele se scurge bine de zeamd si se
piseazd cu dosul furculitei, se pre-
sard cu sare si piper dupa gust si se
acreste cu zeama de lamaie, apoi se
toarna totul intr-un vas mic, care se
pune la fiert cateva minute in bain-
marie. intre timp, se bat oudle si se
prdjesc omletele in unt, pe ambele
parti. Cand s-au rumenit, se scurg, se
pune in mijloc cate o portie de pasta
de ton si se impatureste, apoi se pre-
sara cu verdeatd tocata fin.

Oua cleioase in aspic

2-3 oua, 1/2 kg aspic

Garnitura:

2 morcovi

2 castraveciori in otet
albugul de la un ou fiert tare

Oudle se fierb in apa clocotita 4
minute si apoi se scufunda intr-un
castron cu apa rece ca sa se poata
curdta usor de coaja. Se toarna un
strat cam de 1 cm de aspic caldut in
castronase de compot si dupa ce
s-a inchegat se face garnitura din
morcov taiat felii, albus de ou tare,
felii de castraveciori in otet. Se
picura aspic neintdrit si se lasa sd se
inchege. Se adauga oudle curatate
de coaja si din ou se toarna aspic,
pana le acoperad. Preparatul se da la
rece si dupd cateva ore se poate
rasturna usor, pastrandu-si forma.
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Oua cu ciuperci si usturoi

8 oua

200 g ciuperci

o ceapd

3 catei de usturoi
50 g unt

o lingura de faina
o lingura de bulion
200 ml vin alb
sare, piper

Ceapa si ciupercile se curdtd, se
spald, se toaca marunt si se calesc in
unt, impreund cu usturoiul curatat si
pisat. Se adauga faina si bulionul,
diluate cu vin. Se lasa la fiert pana se
ingroasa sosul, cam 30 de minute.
Oudle se fierb tari, se curdtd, albusu-
rile se toacd, iar gdlbenusurile se
pun sa fiarba intregi, in sos, timp de
10 minute. Se servesc calde, cu
albusul pisat presarat deasupra.

Oua cu maioneza

8 oua
maioneza
rosii
verdeata
masline
castraveciori
gogosari

Se fierb ouale tari, se curata de
coaja, se asaza pe o farfurie intinsd,
intregi sau jumatafi. Deasupra se
toarnd maioneza subtiatd cu putin
otet de vin. Pe fiecare ou se aseaza
un firicel de patrunjel verde sau
marar. Farfuria se garniseste cu felii
de rosii, masline taiate marunt, cas-
traveciori sau gogosari.

Oua cu sos tartar

6 oua

un castravecior in otet
marar tocat

o lingura de ulei

o lingurita de otet

o lingurita de mustar
sare, piper

Pentru ornament:
salata verde si masline

Se fierb oudle tari. Se scot
galbenusurile si se faramiteaza

devenind o pastd la care se adauga
castraveciorul taiat foarte marunt, o
linguritd de marar tocat, sare, piper,
mustar. Se umplu oudle, iar din
restul de umpluturd, cu untdelemn si
otet, se face un sos care se toarnd
deasupra. Farfuria pe care se asaza
oudle poate fi imbrdcata cu frunze de
salata verde spalate. Ca ornament
pot fi folosite si cateva masline.

Oua fierte cleioase

8 oua
sare

Oudle spalate se fierb in apa clo-
cotitd timp de 4-5 minute. Se pre-
sara cu sare, dupa gust.

Oua fierte dietetice

8 oua
40 g unt

Ouale se introduc intr-o cantitate
mare de apa clocotita (3 litri apa la
10 oud) si se fierb cu clocot puter-
nic timp de 3-3,5 minute ca oudle
sa fie moi si 4,5-5,5 minute pentru
ca oudle sa fie cleioase. Se scot din
apa cu o spumiera. Se servesc cu o
bucatica de unt.

Oua fierte moi

8 oua, sare

Se spala oudle si se pun intr-un vas
cu apd, in asa fel incat lichidul sa le
acopere complet. Se fierb 2-3
minute in apa clocotitd. Se adauga
sare si se servesc.

Oua frantuzesti

8 oua

25 g unt

1/2 franzela

100 g cascaval

mazare sau piure de spanac

Tigaia in care se vor prepara oudle
se unge cu unt. in ea se asaza felii
subtiri de franzeluta si pe fiecare
dintre ele cate o felioara de

cascaval, peste care se sparge un
ou. Se lasa la cuptor panad se
incheaga ouale.

Oua imbracate

5 oua

250 g carne de vitel
250 g carne de miel
0 ceapd

pdine alba

100 ml lapte

2 linguri de pesmet
2 catei de usturoi

o legatura de marar
o legatura de patrunjel
sare, piper, cimbru

Se fierb 4 oua foarte tari si se curata.
Ceapa se curatd, se spala si se da pe
rdzdtoare. Verdeata se spala si se
toacd mdrunt. Carnea se curatd, se
spald si se da prin masina de tocat.
Painea se taie in felii, se curata de
coajd, iar miezul se fnmoaie fin
lapte, se stoarce si se marunteste.
Usturoiul se curdtd si se piseazd. Se
amesteca, intr-un castron, carnea
tocatd cu miezul de paine, oul crud,
verdeata, ceapa, usturoiul, sare,
piper si cimbru. Se omogenizeaza si
se imparte in patru, fiecare parte de
compozitie imbracand cate un ou
fiert. Se dau chiftelele prin pesmet
si se rumenesc in ulei fierbinte.

Oud moi cu sparanghel

8 oua
200 g sparanghel
100 g maioneza

Se fierb oudle moi. Pentru orice
eventualitate, ca sa nu se intareasca,
dupa ce se scot se pun in apa rece.
Sparanghelul se curdta, se spala si se
leaga in manunchiuri, care se fierb
intr-o oald cu apa clocotita si putina
sare. Cand incep sa fiarba, se da
focul mic si se mai lasa vreo 30 de
minute, apoi se scoate, se dezleaga
si se aranjeaza pe platou in jurul
oudlor curdtate de coaja. Separat
intr-o sosierd, se pune maioneza,
adusa la temperatura camerei.
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Oua moi in aspic

4 oua

200 g sunca, 300 g aspic
salata verde

50 g masline

Se fierb oudle moi, cleioase si se
curdta de coaja. Sunca fiartd se taie
in felii. Pe platou se pune un strat
de sunca, peste sunca se toarna
aspicul caldut si apoi se asaza oudle
intregi. Se decoreaza cu salatd
verde, masline.

Oua rusesti

4 oua, 8 rosii

100 g maioneza

50 g angoa

salata verde si masline

Se fierb oudle tari, se curata si se
taie in doud pe lat. Fiecare jumatate
se pune in cate o rosie din care s-a
scos miezul. Oul se acopera cu
maioneza si se garniseste cu fileul
de ansoa sau cu angoa, cu masline.
Se poate servi pe foi de salata.

Oua tari

8 oua, sare

Oudle proaspete se spald si se pun
intr-o craticioara (sau ibric) cu apg;
se lasd sa fiarbd 8 minute in apa
clocotitd. Cand sunt gata trebuie
scufundate in apa rece pentru a se
curdta usor de coaja.

Oua umplute cu branza

4 oua

un galbenus

o lingura de branza

o lingura de smantana
o lingurita de unt
sare, piper

Pentru sos:
o0 ceasca de smantina
o lingurita de faina, sare

Se fierb oudle tari. Se curata si se
taie in jumatdti pe lungime. Galbe-
nusurile scoase se freaca fintr-un
castron cu gdlbenusul crud, branza
rasd, o lingurita de smantana, sare si

putin piper. Compozitia trebuie sa
fie ca 0 smantana groasa, cu care se
umplu jumatdtile de ou rascopt.
Peste oudle umplute se presard
branza rasa si sunt date la cuptor la
foc iute, intr-o tava unsda cu unt.
Sosul se prepard intr-o ceasca de
smantana cu putind sare si faind. Se
asaza ouadle pe platou si imprejurul
lor se toarna sosul fierbinte.

Oua venetiene

6-8 oua
100 g cascaval, 20 g unt

Albusurile se bat spuma si se amesteca
cu cascaval ras. Compozitia se toarna
intr-o forma unsa si se da la cuptor.
Cand s-a intdrit putin, cu o lingura se
fac adancituri in care se da drumul
galbenusurilor. Preparatul este gata
atunci cand galbenusurile capdta con-
sistenta.

Oua umplute cu fileuri
de ansoa

8 oua

100 g fileuri de ansoa
50 g unt

8 masline, sare, piper

Se fierb ouale foarte tari si se taie in
jumatati. Se scot galbenusurile, se
piseaza si se freaca bine cu untul,
fileurile de ansoa, sare si piper. Cu
compozitia obtinuta, se umplu
jumatdtile de albus, iar ce rdmane se
pune sub albusuri, ca un soclu.
Fiecare ou umplut se orneaza cu
cate o jumdtate de maslina, din care
s-a scos samburele.

Oua umplute cu pateu
de ficat

8 oua

o cutie de pateu de ficat

o lingurita de mustar

50 g masline

piper, sare, patrunjel, ardei gras

Se fierb oudle tari. Cand s-au racit se
taie in doua si se scot galbenusurile.
Separat se freaca pateul de ficat cu

galbenusurile, cu mustar, piper si
sare. Se adauga masline tocate si se
amesteca mai departe. Jumatatile de
ou se umplu cu acest amestec si se
garnisesc cu fire de patrunjel sau
ardei gras taiat fasii.

Oua umplute pentru tartine

oua, salate
paste, creme

Oudle umplute pentru tartine se
pregatesc in felul urmator: oul fiert
tare se taie in zig-zag, in 3 felii egale
(se taie putin din cele 2 capete rotun-
jite ca sd se poatd aranja pe tartine).
in felia din mijloc, se pune o felie
subtire de cartof fiert. Fiecare felie din
care a fost scos gdlbenusul se umple,
cu ajutorul unui cornet, cu diferite
compozitii: pasta de gdlbenus fiert,
frecat cu unt si putina sare, la care se
adaugd frunze de patrunjel tocat fin si
mustar dupa gust; pasta de galbenus
dat prin sitd si amestecat cu o pasta
de sardele; salata de carne sau salata
de legume amestecata cu maioneza;
cremd de peste; crema de sunca;
pasta de branza. Oudle umplute se
pot servi si ca aperitiv, caz in care se
taie oul in doua si se aranjeaza pe
salatd verde sau pe o salata de cartofi
cu maioneza.

Pasta de peste

1 kg peste marunt fara cap
150 ml ulei

o lingura de otet

sare, piper boabe, foi de dafin

Se pune pestele, spdlat bine si lasat
sd se scurga, intr-o cratitd, se adauga
uleiul, otetul, sarea, cateva boabe de
piper si foi de dafin, se amesteca si
se lasa sa fiarba, la foc moale si cu
capacul pus, timp de 3—4 ore. Dupa
aceea, se lasa sa se raceasca, se scot
boabele de piper si foile de dafin si
se freacd energic cu o lingura de
lemn, pana se obtine o pasta
omogena. Se serveste ca aperitiv, pe
felii de paine prajita sau simpla,
ornate cu rondele de castraveti
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murati, feliute subtiri de lamaie
tdiate in jumatdti sau in sferturi.

Pateu de ficat de porc

250 g ficat de porc

250 g carne de porc

o0 ceapd, un mar

un ou, o lamaie, sare, piper

Se spald si se curdtd carnea, apoi se
pune sa se fiarba intr-o oala cu apa
rece. impreund cu ea, se pune la fiert
si ceapa, curatatd, spdlatd si tocata
marunt. in momentul in care carnea
este gata fiarta, se pune si ficatul,
care se lasa doar vreo 10 minute,
dupa care se scot ambele bucdti, se
scurg si se dau prin masina de tocat
de doud ori. Se adaugd la tocdtura
zeama de lamaie, marul curatat si
dat pe razatoare, un ou fiert moale,
sare si piper. Se freacd energic, pana
capatd consistenta unei creme.

Pateu de ficat de vitel

1,5 kg ficat de vitel
300 g de ciuperci

150 ml ulei

150 g smantana

3 cepe, 200 g unt
condimente dupa gust
sare, verdeata

Ceapa tocatd madrunt se caleste
impreuna cu ciupercile tdiate lame
in ulei incins, adaugand si apa pen-
tru a fierbe la foc mic. Se pot fierbe
impreund pand scade de tot apa.
Apoi putem adduga ficatul, tdiat
feliute subtiri, condimentele, pre-
cum si sarea. Dupa ce sunt gata, se
dau prin masina de tocat, spre a se
face o pasta. La aceasta compozitie
se adauga untul si smantana.
Aceasta pasta este mai buna servita
rece, pe o farfurie mare, sau ca
umpluturd pentru diferite rulade
din carne sau mezeluri.

Pateuri cu costita

200 g costita afumata
100 g smantana
2 oua, 50 ml ulei

200 g faina, 100 g unt
sare, piper

Fdina se amesteca mai intai cu o lin-
gurd de ulei, apoi cu untul, se freaca
bine pand se omogenizeaza, apoi se
intinde o foaie, care se taie in patrate
cu latura de 7-8 centimetri. Costita
se taie in felii subtiri si nu prea late.
Se pune cate o feliutd de costita pe
fiecare patrat de aluat, apoi acesta se
impatureste ca un plic, presandu-se
colturile, sa se lipeascd. Se pun
pateurile intr-o tava unsa si se dau la
cuptor sa se rumeneasca.

Pdine cu costita si ceapa
la cuptor

200 g costifa afumata
0 ceapd mare

8 felii de franzela

100 g telemea de vaca
3 oud, 250 g smantana
20 g unt, sare, piper

Feliile de paine se prdjesc, fara sa
se arda, pe plita sau in toaster.
Costita se taie in bucatele mici,
care se prdjesc intr-o tigaie. Cand
se rumeneste, se adauga ceapa,
curdtatd, spdlatd si tocatd madrunt.
Se caleste cateva minute, apoi se ia
de pe foc. Telemeaua se da pe
razdtoare, iar patrunjelul se toaca
marunt. Se bat bine oudle cu sman-
tana, se potrivesc de sare si piper.
Se unge un vas de Jena cu unt, se
asaza feliile de paine, iar peste ele
se pun costita, ceapa, branza rasa,
dupa care se toarna sosul. Se da la
cuptor, cu capacul pus, o jumatate
de ora la foc slab.

Pizza cu fileuri de ansoa
si masline

400 g faina

150 g margarina

un ou, 100 g rosii

100 g masline

200 g fileuri de ansoa

o lingura de ulei, sare, piper

Se amestecd margarina cu fdina,
oul si un varf de cutit de sare,
framantand pana se obtine un aluat

fraged. Se intinde o foaie de
grosimea unui deget, se unge cu
putin ulei, se presara cu faina si se
da la rece timp de cateva ore. Se
oparesc rosiile, se curdtd de pielite
si se taie in jumatati. Pe foaia de
aluat, se asaza jumatdtile de rosii,
presarate cu sare si piper, apoi
peste ele se pun fileurile de ansoa.
Se presara maslinele carora li s-au
scos samburii. Se da la cuptor, la
foc iute, cam 20 de minute, pana ce
aluatul devine crocant.

Pizza cu oregano

o lingurita de oregano

50 g rosii in bulion pasate
100 ml ulei

o lingurita de sos Worchester
o lingurita de zahar, faina
10 g drojdie

un blat de pizza

200 g ciuperci

50 g masline

un ardei gras

30 g cascaval

10 ml ulei de masline
sare, piper

Peste blatul din aluat punem 2-3
linguri din sos, intindem peste tot
blatul, apoi sunca presatd (tocata),
ciuperci file, masline fard samburi
tocate, apoi ardei gras (fasii), in
final. Cascavalul ras pe deasupra
(sau mozarella), apoi se dd la cup-
tor.

Pizza cu piept de pui

500 g piept de pui

o ceapa, 2 linguri de bulion
100 g unt, 50 g cascaval
150 g faina, sare, piper

Carnea se curatd de pielita si de
grasime, se dezoseaza si se pune la
fiert in apa cu sare. Cand e gata, se
scoate si se taie in cubulete. Se
framantd un aluat din fdind, patru
linguri de unt inmuiat la aburi, un
varf de cutit de sare si putina apa. Se
lasda doud ore sa se odihneasca.
Ceapa se curatd, se spala si se toaca
marunt, apoi se cdleste in untul
ramas, pana devine sticloasd,
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moment in care se adaugd bulionul.
Dupa vreo 2-3 minute, timp in care
se amesteca permanent, se stinge
cu putind apd, se presard cu sare si
piper, lasandu-se sa mai fiarba alte 5
minute. Aluatul se intinde uniform
in tava de copt, se toarna sosul dea-
supra, se presara cubuletele de
carne si cascavalul ras, apoi se da la
cuptor sa se rumeneascd, la foc iute.

Placinta cu carne si aluat
frantuzesc

250 g fiina

250 g unt, 500 g carne

2 oua, 2 linguri de smantana
50 ml ulei, o lamaie

o legatura de marar, sare, piper

Se pune deoparte o lingura de unt,
iar restul se fraimanta, se modeleaza
in forma cubica si se da la rece. Se
amesteca faina cu untul pastrat, un
praf de sare si putind zeama de
lamaie, se omogenizeaza si se
frimantd pana se obtine un aluat
elastic. Se acopera cu un servet ud
si se lasd un sfert de ora, apoi se
pune bucata mare de unt in mijloc,
se impatureste aluatul si se intinde
cu sucitorul, operatie care se repetd
de mai multe or, dupa care se intind
doua foi. Carnea se toacg, se cdleste
in ulei si se amestecd bine cu
gdlbenusurile, smantana, mararul
tocat, sare si piper. Se fintinde
tocdtura intre cele doua foi si se
coace in cuptorul incins.

Placinta la cuptor
cu umplutura de spanac

spanacul, apoi se ia de pe foc si se
omogenizeaza cu oudle batute,
branza, pesmetul, verdeata, sare si
piper. Se ia o tava de copt din
teflon, se unge cu unt si se asaza o
parte din foile de placintd, ungan-
du-se cu mult unt. Foile pot trece
putin de marginile tavii, pentru a se
coace mai bine compozitia. Se
umplu foile, apoi se completeaza
cu restul de foi ramase. Se taie in
portii, apoi se da la cuptor. Se
rumeneste bine pe toate pdrtile
circa o ora, dupa care se scoate din
cuptor. Se serveste cu smantana pe
deasupra si ornata cu patrunjel
verde tocat fin.

Rulada cu cascaval

5 oua

5 linguri de faina

o cana de lapte
200 g cascaval, sare

Se bat spumad 5 oua, se adauga un
varf de cutit de sare si se amesteca
bine cu cinci linguri de faina,
obtindndu-se o pasta, care se
dilueaza cu o cand si jumdtate de
lapte. Se omogenizeaza compozitia,
dupd care se toarna fintr-o tava
unsa cu unt si incinsa. Se da la cup-
tor, lasandu-se timp de un sfert de
ord sd se rumeneasc. Intre timp,
se curdata cascavalul de coaja si se
dd pe rdzdtoare, apoi se presara
peste aluat. Se mai lasa doua
minute sa se topeasca putin
cascavalul, apoi se scoate si se
ruleaza.

Rulada de cartofi

framanta. Se adaugd untul, galbe-
nusurile, un praf de sare, apoi faina,
dupa care se framantda iar. Se
intinde o foaie groasa cat degetul.
La unul din capete, se pune
amestecul de ciuperci si smantana.
Se ruleazd, incepand de la acel
capat, se pune in tava unsa, se unge
la suprafata cu albug batut, apoi se
dd la cuptor, la foc iute. Dupa vreo
4-5 minute, e gata. Se serveste cu
bucatele de unt.

Rulada de ou cu carne
si ciuperci

8 oua

200 g carne

200 g ciuperci

100 g smantana

100 g cascaval

o lingura de faina, 50 ml lapte

50 g unt, 100 ml ulei

o legatura de patrunjel, sare, piper

Carnea se curatd, se spald, se taie
in bucdti si se prajeste in ulei
incins. Cand e gata, se scoate si se
taie in bucatele cat mai mici sau se
da prin masina de tocat. Ciupercile
se curdtd, se spald, se toaca si se
calesc in unt. Dupd ce s-au inmuiat,
se adaugd carnea si smantana,
lasandu-se sa fiarba inabusit. Ouale
se bat cu fding, lapte, sare si piper,
apoi se toarna intr-o tigaie cu ulei
infierbantat, iar cand se incheaga se
adauga ciupercile si carnea. Se mai
lasa putin, apoi se scot, se ruleaza,
se taie Tn portii, si se servesc cu
cascaval ras deasupra.

Rulouri cu ciuperci
si cascaval

1 kg spanac 5 cartofi

un pachet de foi de placinta 200 g unt 800 g piept de pui dezosat
70 g unt, 6 oua 200 g faina 2 oua, 150 g cascaval

70 g brdnza grasa de oaie 100 g smantana 150 g ciuperci

2 linguri de pesmet 100 g ciuperci 2 rosii, 100 ml ulei

sare, piper macinat
100 g smantana
o legatura de patrunjel

Se spald spanacul in mai multe
ape, se curdta si se opareste, dupa
care se toacd mdrunt. Se incinge
untul in tigaie, se caleste putin

4 oua, sare, piper

o legatura de patrunjel

Ciupercile se curatd, se spald si se
indbusd in putin unt, apoi se
amesteca bine cu smantana. Se
fierb cartofii in coaja, in apa clo-
cotitd cu sare, apoi se curdta de
coaja, se pun pe o plansetd si se

sare, piper

Ciupercile se curatd, se taie lame si se
cdlesc in ulei incins. Carnea de pui se
portioneazd, se bate cu ciocanul de
snitele si se da prin ouale batute.
Ciupercile se condimenteaza cu sare
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si piper si se amestecd cu verdeata
tocatd marunt. Se umplu rulourile cu
aceasta compozitie si se leaga cu sco-
bitori. Se prdjesc in ulei incins pana
ce capdta o crustd aurie. Se serveste
fierbinte, cu cascaval ras deasupra si
feliute de rosii proaspete.

Rulouri de andive cu sunca
la cuptor
500 g andive

100 g cascaval
200 g sunca presata, sare

Andivele se curdtd, se spala in mai
multe ape, dupa care se oparesc
cateva minute in apa cu sare. Se
scurg, apoi se asaza peste feliile de
sunca si se ruleaza. Se unge o tava
cu unt, se aranjeaza rulourile, se
presard cu cascavalul dat pe raza-
toare, se pune si untul ramas, apoi se
introduce tava la cuptor, lasandu-se
pana se rumenesc rulourile.

Salata amestecata

200 g branza

200 g sunca de Praga

300 g carne de porc prajita
4 rosii, 5 oua

200 g masline

150 g varza alba

2 ardei, 20 ml ulei, o limaie

Quale se fierb, se toaca marunt, iar
celelalte ingrediente se toacd
marunt. Se adauga uleiul, zeama de
lamaie, sare.

Salata amestecata cu pui

200 g telina

2 mere

200 g piept de pui

200 g smantana

100 g struguri albi

200 g castraveli

2 linguri de maioneza

o legatura de patrunjel, sare, piper

Pieptul de pui se spald, se fierbe si
se toaca marunt. telina se curdta, se
fierbe si se taie cubulete fine. Merele
se curdtd de coaja si se maruntesc.
Compozitia se asaza intr-o salatiera

si se adaugd maionezd, smantana,
sare, piper, omogenizandu-se bine.
Se decoreaza cu frunze de patrunjel
verde, tocat. Castravetii se taie in
dreptunghiuri de aproximativ 4 cm
si se asaza de jur imprejurul salatei.

Salata cu maioneza si carne
de porc

400 g carne de porc prajita

o lamaie, 100 g varza alba murata
un castravete in saramura

2 morcovi fierti

2 cutii de mazare fina, 3—4 cartofi
100 g ciuperci fripte pe gratar

50 g masline, 5 oua

100 ml ulei, o lingura de mustar
sare, un ardei in otet

cateva boabe de piper

patrunjel verde

Se face maioneza cu un ou fiert, la
care se adaugd ulei si celelalte
galbenusuri separate de albus cu
ulei. Se freaca cu o lingura de lemn
si se adauga mustar, zeama de
lamaie si sare, dupa gust. Se omo-
genizeaza bine. Varza, castravetii,
morcovii, carnea prajita, ardeiul si
ciupercile fripte se toaca marunt,
cubulete si se amesteca intr-un cas-
tron mare. Cartofii se fierb, se taie
patrate si se adaugd amestecului.
Totul se omogenizeaza cu maio-
neza, potrivind de sare. Se orneaza
cu un strat de maioneza pe care se
fac diverse desene din ardei gras,
piper negru boabe, morcov fiert,
albus de ou fiert si patrunjel verde
frunze. Se serveste dupa ce a stat
cateva ore la frigider.

Salata cu masline si carnati

200 g masline

200 g carnaciori oltenesti cruzi
200 g vinete

200 ml ulei de masline

3 rosii, 20 ml otet

o lingura de faina

patrunjel verde

boia, sare, piper

Vinetele se spala si se portioneaza
in feliute lungi. Se dau cu sare si se
lasa 2—3 ore sa se patrunda. Apoi se

sterg cu un servet aspru, apdsand
usor. Se ia o cratita in care se pune
ulei de masline lasand focul mic, sa
se fincingd bine. Vinetele se dau
apoi prin faina si se prdjesc pana ce
capata o culoare aurie. Rosiile si
madslinele se spald si se taie feliute
lungi, la fel si carnatii, prdjiti in pre-
alabil si presarati cu boia. Totul se
amesteca si se pune intr-o salatierd,
addugand otet, ulei de masline,
sare, piper si verdeata.

Salata de ciuperci cu oud,
telina si cascaval

400 g ciuperci

4 oua, o telina, 100 g cascaval
0 ceapd, un morcov

o legatura de marar

ulei, otet, sare, piper

Se fierb ouale tari, se lasa sa se
raceascd, apoi se curata. Trei dintre
ele se toaca marunt, iar al patrulea
se taie in felii subtiri. Ciupercile se
curdta, se spald, se fierb un sfert de
ora in apa clocotita cu putin otet,
apoi se scot, se scurg si se taie in
cubulete. Telina, morcovul si ceapa
se dau pe rdzdtoare, la fel si cascav-
alul. Ciupercile se amestecd, intr-un
castron de salatd, cu oudle, juma-
tate din cantitatea de cascaval, legu-
mele rase, sare, piper si madrar
tocat, adaugand putin ulei indoit cu
zeama de la ciuperci. Se amesteca
bine, iar deasupra se orneaza cu
felille de ou fiert si cu restul de
cagcaval.

Salata de dovlecei cu sos
de iaurt

800 g dovlecei
200 g iaurt, 2 linguri de smantana
o legatura de marar, sare, chimen

Dovleceii se curatd si se taie felii,
apoi se pun la fiert in apa clocotita
cu putina sare. In timp ce fierb, se
prepara sosul de iaurt, cu mdrar
tocat marunt si chimen. Cand s-au
inmuiat dovleceii, se scot, se scurg,
se lasd pana se racesc, apoi se
acopera cu sosul de iaurt.
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RETETE

Chiftelute din creier cu branza si verdeata

200 g creier de porc, 60 g ceapd, 70 g

L\ ¥} branzi telemea, 2 oud, 30 g faind, 70 g
“ -~ | 2 japoneze, 20 g piper, 20 g ienibahar, 40 g
#.L ,Margarind Bundtdti de la Bunica”(la
. pachet), o legdaturd de patrunjel, o legdturd
.~ de mdrar,”Condimente si legume uscate
Bundtdti de la Bunica”, sare (dupd gust),
30 g pesmet, 50 g maionezd.

Creierul, curitat de pielite in apa rece, se zdrobeste cu furculita. Ceapa, tiiata mirunt,
se cileste in ,,Margarinia Bunatiti de la Bunica” incinsa. Oul se amesteca bine cu
creierul, ceapa, ,Condimentele si legumele uscate Bunatati de la Bunica”, fiina,
japoneza (inmuiati in apd si stoarsd), sare (dupa gust), branza maruntiti. Din aceasta
compozitie se formeaza chiftelutele, care se dau prin fiina si pesmet. Tigaia se
infierbanta la foc potrivit si se aseaza chiftelele, una langa alta. Se servesc cu maioneza.

Cotlet de porc in sos aromat

500 g cotlet de porc, 60 g ceapd verde, 100 ml vin rosu —
demidulce, 20 g fdind, 40 g ulei, 300 ml zeamd de v “z“ < TR
carne, 100 g castraveti in saramurd, ,,Mustar fin A

Bundtdti de la Bunica”, piper, o legdturd de pdtrunjel
verde, ,Condimente si legume uscate Bundtdti de la

Bunica, sare (dupd gust).

Cotletul se curita de pielite si tendoane si se taie
in fasiute subtiri. Se spala ceapa verde si se toaca
marunt, apoi se cileste in putin ulei intr-o tigaie
din tefal. Adaugam fiina, amestecind continuu, de
asemenea, vinul rosu si zeama de carne, lasdnd sa
fiarba la foc mic. La final, se pun ,,Condimente si
legume uscate Bunititi de la Bunica”, ,,Mustar fin
Bunitati de la Bunica” , sare
(dupa gust) si castravetii
murati. In restul de ulei se
cileste cotletul, lisand pana
prinde o crustd aurie. Se e o 5
aseazi cu griji pe un platou . e VRS a. . EE D
intins, punand sosul din

tigaie peste carnea astfel preparati. Se serveste fierbinte, presarat
cu mult pitrunjel verde si un pahar de vin rosu alaturi.




Mancare de pui cu gutui in sos haiducesc

1 pui zdravdn, 5 gutui bine coapte, 70 ml ulei, =
30 grzahm tos, 1 borcan de ,Sos Haiducesc Bunditdti de Ia
Bunica”, o legdturd de verdeatd, ,,Condimente si Iegume

uscate Bundtdti de la Bunica” (dupd gust), o cutie de mazdre.

Carnea se curdta si se spala bine;
gutuile, asemenea, inlaturand si
sdmburii. Carnea si gutuile se
taie in feliute cam de un deget
grosime. Se pune ulei intr-o tava
si se infierbanti bine pe aragaz,
la foc domol. Gutuile si carnea
de pui se prijesc uniform, pe
toate pdrtile, pind s-au rumenit
cum se cuvine. Dupi ce este fiert,
»Sosul Haiducesc Bunititi de la Bunica”, in care s-a
adugat, in prealabil, zaharul si ,Condimente si legume
uscate Bunatiti de la Bunica” (dupa gust), se toarna
peste gutui si se pun impreund la cuptor. Se serveste
fierbinte, cu verdeatid deasupra si un soté de mazire.

Muschi de vita impanat cu slaninuta

150 g sldaninutd, 1,5 kg muschi de vitd, 40 g ,, Mustar
iute Bundtdti de la Bunica”, 60 ml ulei, 20 g cimbru,
120 ml vin alb, 3 g piper mdcinat, 20 g sare, ,,Cremd
de hrean Bundtati de la Bunica”

Curatam cu mare griji carnea de pielite si tendoane
si taiem sldninuta in feliute subtiri. Apoi, fasiutele
se impianeaza cu slininuta. Carnea se siareazai, se
condimenteazi cu mirodenii, se unge cu untdelemn
si se d4 la cuptor. Se tine cam jumaitate de ord, la
foc potrivit. ,Mustarul iute Bunititi de la Bunica”,
se subtiazd cu putinad apa.
Carnea se pune pe un platou
si se lasa sa se riceasca, apoi
se portioneazi. In sosul

fierbinte din tava se adauga
mustarul, ldsdnd si fiarbi la
foc mocnit, circa 15 minute. La final, se toarni vinul, amestecand
continuu. Friptura se serveste caldi, cu garnituri asortate si
,Crema de hrean Bunititi de la Bunica”.




Salata de macrou
cu verdeturi

500 g cartofi

2 castraveti proaspeti

2 legaturi de ceapa verde

200 g sos remoulade

200 g masline, 400 g macrou

o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

Pestele se curatd, se spald si se fierbe
in apd cu sare. Cand e gata, se scoate
si se taie in cubulete. Cartofii se spala
si se fierb in coajd, apoi se curata si se
taie in cubulete. Castravetii si ceapa
verde se toaca marunt. Maslinele,
tinute cel putin 2-3 ore in apa rece la
desdrat, se taie in jumatati si li se scot
samburii. Verdeata se spald si se
toacd marunt. Se amesteca toate
ingredientele intr-un castron, impre-
una cu sosul remoulade, se sareaza,
se pipereaza si se lasa la rece o ora
inainte de a se servi.

Salata de manatarci

500 g manatarci

2 oua, 2 linguri de ulei

o lingura de ofet

o lingurita de mustar

o ceapad, o legatura de marar
sare, piper

Se curata manatdrcile, se spala in
mai multe ape si se lasa sd stea o
jumatate de ora intr-un castron cu
apa rece in care s-a amestecat o lin-
gura de otet. Dupd aceea, se pun la
fiert in apa cu sare, iar cand se
inmoaie se scot, se scurg si se toaca
marunt. Ouadle se fierb tari, se lasa
sd se raceascd, apoi se curdta si se
taie n felii subtiri. Ceapa se curatd,
se spald si se toaca mdrunt, ameste-
candu-se cu ciupercile, cu feliile de
ou, mustarul, sare, piper si ver-
deata tocata marunt.

Salata de orez cu ardei
150 g de orez

o rogsie, 2 ardei grasi

o ceapa, 2-3 catei de usturoi

Orezul se pune la fiert intr-un vas,
impreuna cu apa si cubul de pui. Se
taie ceapa fidelutd, rosiile si ardeiul si
se omogenizeaza cu suc de lamaie,
sare, ulei si masline negre tocate fin.
Usturoiul se piseaza si se adauga
acestui amestec. Se pune orezul si
piperul, apoi se da putin la frigider.
Aceasta salata trebuie servita imediat,
deoarece nu rezista mult, datorita
continutului de suc de lamaie.

Salata de orez cu masline

200 g orez

100 g masline

o legatura de ceapa verde
o legatura de patrunjel
ulei, otet, sare, piper

Orezul se alege, se spald, se scurge
si se pune la fiert in apa cu sare.
Cand e gata, se scoate, se scurge, se
limpezeste cu apa rece, dupa care se
imprastie intr-un castron incapator.
Se scot samburii de la masline, iar
acestea se fierb in putind apd, se lasa
pand dau un clocot, apoi se omoge-
nizeaza cu orezul, ceapa tocatd
madrunt, sare si piper.

Salata de raci

40 de raci proaspeti

500 g ciuperci

ulei, otet, o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

Se fierb bine racii si se aleg cozile,
care se curatd si se pun intr-un cas-
tron. Ciupercile se curatd, se spald
in mai multe ape, apoi se taie in
forma de lame si se pun la fiert in
putind apd, intr-o oald acoperita cu
capacul. Cand s-au inmuiat, se
scot, se scurg si se pun in castron
cu racii. Se adaugd, in cantitdtile
dorite, ulei, otet, sare, piper, pre-
cum si verdeata tocata marunt.

Salata de ton

2 conserve de ton

un cub supa de pui

2-3 oua, 3 castraveli verzi

20 ml ulei, 100 ml apa

un ardei gras, o ceapa

20 ml suc de lamaie

ulei, marar, otet, patrunjel

100 g masline negre, sare, piper

sare, rosii

Se pun castravetii, salata, ardeiul si
ceapa, tocate marunt, apoi tonul.
Se amesteca bine. Se face sosul cu
uleiul de la ton, patrunjel, marar, o
lingurita de mustar si o lingurita de
otet, eventual se mai pune ulei; un
varf de cutit piper si foarte putind
sare. Se toarnd peste salatd si se
amesteca din nou, apoi se pune pe
platou. Se decoreaza cu felii de ou
fiert tare si rosii felii.

Salata mediteraneana

4 oua

400 g mazare boabe

3-4 rosii

2 castraveti

100 g fileuri de ansoa

50 g masline

60 ml ulei de masline

25 ml otet, o lamaie

2 catei de usturoi

o legatura de marar, sare, piper

Mazdarea se alege, se spala si se
fierbe in apa cu sare, apoi se scurge
si se lasa sa se raceasca. Rosiile si
castravetii se spald si se toaca
marunt. Usturoiul se curdta si se
piseazd. Mdrarul se spald si se
toacd madrunt. Se amesteca toate
acestea, iar peste ele se toarna un
sos din ulei, otet, zeama de la o
lamaie, sare si piper. Oudle se fierb
tari, se curatd, se taie in cate patru
bucati si se pun peste salata, impre-
una cu fileurile de ansoa si
maslinele.

Somon cu avocado

un avocado

100 g somon fumat

200 g maioneza

50 g suc de lamaie

200 g ciuperci

o legatura de patrunjel, sare

Ciupercile se curdta, se taie lame si
se fierb in apa cu putina sare.
Somonul se feliaza, avocado se
curdta de coajd si se taie feliute si
se amestecd. Patrunjelul verde se
spald, se curdta de codite si se
marunteste. Toate ingredientele se
amesteca cu maioneza, suc de
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lamaie si se potriveste de sare. Se
lasa cateva ore la frigider si se
serveste rece.

Stridii cu maioneza

400 g stridii

2 linguri de faina, 50 ml ulei
200 g maioneza

o legatura de marar

sare, piper

Stridiile se spala bine, se lasa sa se
scurgd, apoi se dau prin fdina si se
rumenesc putin in ulei infierbantat,
apoi se scot, se scurg de ulei si se
asaza in farfurii in forma de
gramadjoare. Se sareazd, se pipe-
reazd, apoi se toarna maioneza
deasupra, sa le acopere. Se presara
cu marar, tocat marunt.

Tarta cu ciuperci

500 g ciuperci

250 g faina

250 g unt, un ou

o legatura de patrunjel
sare, piper

Se curdtd si se spald ciupercile, apoi
se toaca marunt si se inabusa in unt
topit, addugandu-se patrunjelul
tocat, sare si piper. Se amestecd
fdina cu un praf de sare, se adauga
oul batut si se framanta un aluat,
care se lasa sa stea la racoare timp
de o ora, dupa care se intinde intr-o
foaie mai groasa si se pune in tava.
Se pune la cuptor sa se coacd, la foc
moderat. Cand s-a copt, se scoate,
se asterne compozitia de ciuperci si
se introduce din nou la cuptor pen-
tru cateva minute.

Tartine cu cascaval
si ciuperci

8 felii de paine alba

200 g cascaval

100 g ciuperci champignon
4 oua, 200 g smantana

40 g unt

o legatura de marar

2 catei de usturoi

sare, piper

Ciupercile se curdtd, se spald, se
taie in formd de lame si se inabusa
in putin unt, apoi se scot si se
scurg. Cascavalul se curdta de coaja
si se taie n felii subtiri. Usturoiul se
curdta si se piseazd. Mdrarul se
spala si se toaca marunt. intr-o tava
unsd cu unt, se asaza feliille de
paine, iar peste ele se pun felii de
cascaval si de ciuperci. Oudle se
bat impreuna cu smantana, apoi se
adaugd usturoiul si mararul. Sosul
obtinut se toarnd peste tartine,
dupa care tava se introduce in cup-
torul incins si se lasd, la foc potrivit,
aproximativ o jumatate de ora.

Tartine cu pasta
de ciuperci

500 g ciuperci

100 g unt

o ceapa

o rosie

o lingurita de bulion
8 felii de paine prajita
sare, piper

Ceapa si ciupercile se curdta, se
spald, se toacd mdrunt. Rosia se
spald si se taie in cubulete. Bulionul
se dizolvad intr-o lingura de apa. Se
incinge untul fintr-o tigaie, se
cdleste ceapa, apoi se adauga rosia,
bulionul si ciupercile. Se lasa un
sfert de ord sa se inabuse bine, apoi
se ia de pe foc, se sdreazd si se
pipereaza. Se freaca bine acest
amestec pana devine o pasta
omogeng, care se intinde pe feliile
de paine prajita.

Tartine cu peste

8 felii de paine prajita

160 g sardele, 20 g unt

50 g masline

o legatura de patrunjel, o lamaie

Painea, curatatd de coaja, se
prajeste pe plita sau la flacara, pe
ambele parti, apoi se rdzuie cu lama
cutitului partile arse. Sardelele, din
conservd, se scurg bine de ulei si se
asaza pe felile de paine unse cu
unt, peste ele asezandu-se feliute

subtiri de lamaie si jumatati de
masline, fara samburi, precum si
frunzulite de patrunjel.

Tartine cu scoici

20 scoici proaspete

8 felii de franzela

20 g unt, o lamaie

o capatana de usturoi, sare, piper

Scoicile se spala bine, sub un jet de
apa rece, si se pun la fiert cu tot cu
cochilie. Cand se desface cochilia,
fnseamna ca sunt fierte. Se scot, se
scurg, apoi se curatd. Se prdjeste
painea pe plitd, pe ambele parti, sau
in toaster, apoi se unge cu unt, se
pun cate 2-3 scoici, in functie de
marimea feliei de paine, se sdreaza si
se pipereaza dupd gust, apoi se
stropesc cu zeama de lamaie, sau cu
mujdei de usturoi, la alegere.

Tort de ciuperci

800 g ciuperci

250 g faina, 150 g unt

2 oua, 100 ml lapte

3 linguri de smantana

un pliculet de praf de copt
sare, piper

Ciupercile se curdta, se spald, se
toaca mdrunt si se cdlesc in putin
unt, ldsandu-se pana ce zeama
scade aproape complet. Se amesteca
faina cu praful de copt, apoi cu
laptele, un ou si putind sare. Se
pune la copt intr-o formd, apoi se
scoate, se pun ciupercile, presarate
cu piper, iar la suprafatd se intinde
un amestec din smantana si un ou
batut, apoi se da iar la cuptor.

Vaporase cu sardele

8 oua

2 castraveti mari

2 linguri de maioneza

200 g sardele din conserva
o lamdie, sare, piper

Castraveti se curdtd de coaja si se
taie, pe lungime, in jumatdti, apoi
se curata de miez. Sardelele se
scurg bine de ulei, se piseaza cu
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furculita, dupa care se omoge-
nizeazd cu maioneza, 4 oua intregi
si 4 albusuri, fierte tari si pisate
marunt, sare si piper dupd gust,
precum si cu zeama stoarsa de la o
lamaie. Compozitia obtinutd se
intinde pe jumadtdtile de castravete.
Se servesc reci.

Bors de iepure

1 kg carne de iepure

si oud, care se adauga la mancare.
Se serveste fierbinte, cu parmezan
ras si multa verdeatd deasupra.

Ciorba de dovlecei cu iaurt

2 dovlecei tineri

un morcov

un pastarnac

o raddcina de patrunjel

o telina, 100 g orez

100 g iaurt

500 ml bors o legatura de marar
100 g smantana o legatura de patrunjel
un morcov

un pastarnac

o radacina de patrunjel

o ceapa, o lingura de faina
o legatura de leustean
sare, piper

Se curata carnea, se spald, se taie in
bucati si se pune la fiert o data cu
zarzavatul, curdtat, spalat si tdiat in
cubulete. Se dizolva fdina in putina
apa si se fierbe vreo cinci minute,
apoi se adauga in oald. Se pune si
ceapa, curatatd, spadlata si tdiata in
sferturi. Borsul se fierbe separat, se
lasd un clocot, apoi se ia de pe foc si
se strecoard, adaugandu-se in ciorba
spre sfarsit, o datd cu leusteanul. Se
mai lasa 2-3 clocote si se serveste,
dres cu smantana.

Ciorba de bureti
cu smantana

200 g smantana

700 g bureti

un morcov

70 g telina

sare de lamdie

o lingura rasa de faina

o0 ceapa mica

50 ml ulei

70 g parmezan, 2 oua
piper, sare, marar, patrunjel

Legumele, curdtate si spalate, se
pun la fiert intr-o oala mare, la foc
potrivit. Ceapa se taie in patru si se
adauga si ea. Se adunad spuma din
cand in cand. Buretii se adauga
dupa aproximativ 30 de minute,
apoi condimentele si sarea de
ldmaie. Se mai da un clocot, apoi se
face un rantas din fdina, smantand

sare, piper

Morcovul, pastarnacul, radacina de
patrunjel si telina, dupa ce se curdta
si se spald, se fierb intr-o oald cu apa
clocotitd si putind sare. Dupa vreo
30 de minute, se adauga orezul ales
si spalat. Dovleceii se spald si se taie
in cubulete, apoi se adauga la fiert.
Cand sunt gata fierte, se adauga iaur-
tul, se potriveste de sare si piper si
se presara zarzavatul tocat.

Ciorba de fasole cu costita

200 g fasole boabe
100 g costita afumata
o ceapa

2 morcovi

o radacina de albitura
o lingura de bulion

o legatura de marar

o legatura de patrunjel
sare, piper, cimbru

Fasolea, aleasa si spalatd in mai
multe ape, se lasa la inmuiat o zi in
apa rece. A doua zi, se pune la fiert.
Se da un clocot, se aduna spuma,
apoi se inlocuieste apa, operatie care
se repeta de trei ori. In ultima apa, se
adauga zarzavaturile, curatate,
spalate si taiate marunt. Costita se
taie in bucatele mici si se caleste in
ulei incins, apoi se stinge cu bulionul
diluat cu putind apa. Se adauga la
fasole cand aceasta e aproape fiarta.
Se potriveste de sare si piper, se
aromeaza cu cimbru si verdeatd
tocata si se acreste, dupa preferinte,
cu otet, sare de lamaie sau rosii.

Ciorba de perisoare
de stiuca

1 kg stiuca

3 cepe, 2 morcovi

un pastarnac

o radacina de patrunjel

4 rosii, 100 g orez

100 g smantana

2 oua, 4 felii de paine alba

100 ml ulei, o lamaie

2 legaturi de patrunjel

2 legaturi de leustean, sare, piper

Stiuca se curdtd, se spald si se
dezoseaza, apoi se da de doua ori
prin masina de tocat, impreuna cu
doud cepe si cu painea inmuiata in
apa si stoarsd. Se adauga oudle,
cate o legdatura de patrunjel si de
leustean, tocate fin, se sareaza si se
pipereaza. Se omogenizeaza com-
pozitia si se modeleaza perisoarele.
Ceapa ramasad se toaca mdrunt si se
caleste intr-o oala cu ulei incins. Se
adauga morcovii, radacina de
patrunjel si pastarnacul, tdiate in
cubulete, , apoi se sting cu 3 litri de
apa si se lasa o ora la fiert, dupa
care se adauga perisoarele, rosiile
curdtate si date pe razatoare, pre-
cum si orezul, fiert in prealabil. Se
mai lasa pe foc 20 de minute, dupa
care se adauga smantana, zeama
de lamaie, sare, piper si restul de
verdeata tocata.

Ciorba de urzici

600 g urzici

o legatura de ceapa verde
un morcov, o telina

o lingura de orez

200 ml ulei, 600 ml bors

o legatura de leustean, sare

Urzicile se curdta, se spald, se toaca
mdrunt si se opdresc in apa clo-
cotitd. Morcovul, telina si ceapa se
curdta, se spald si se toaca marunt,
apoi se pun la fiert in doi litri de apa
cu sare si ulei. Cand sunt pe
jumatate fierte, se adauga urzicile si
ceapa verde, tocatd madrunt.
Orezul, ales, spalat si fiert separat,
se adauga la sfarsit, o datda cu
borsul, fiert si strecurat. Se serveste
cu leustean tocat.
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Crema de telina cu cartofi

si ceapa

5 cartofi

200 g telina, o ceapa

50 g branza de vaci

2 linguri de smantana

o legatura de marar

frunze de telina

o legatura de patrunjel, sare, piper

Telina, cartofii si ceapa se spala, se
curdta de impuritati, se toaca fin si
se pun la fiert. Se aduna spuma din
cand in cand, iar cand sunt gata, se
scot cu spumiera pe o farfurie. Se
paseaza marunt cu o lingura de
lemn si se adauga din nou in supa.
Se omogenizeaza cu fiertura branza
si smantana, amestecand usor. La
sfarsit se condimenteaza cu sare si
piper, addugandu-se patrunjelul si
frunzele de teling, intregi. Se mai da
un clocot si se serveste fierbinte, cu
paine prajita.

Gazpacho

un ardei rosu

un ardei verde

2 cepe, 34 rosii

3 catei de usturoi

2 castraveti

200 g paine, 20 ml otet

20 ml ulei, 100 g smantana
un ardei mic iute

o legatura patrunjel verde
sare, piper

Painea se marunteste si se pune in
apa rece, spre a se inmuia. Ardeiul
dulce, ceapa si castravetele se spala
si se curdtd, apoi se toacda madrunt.
Toate legumele se pun in mixer si
se omogenizeaza bine. Se scot si li
se adaugd apd rece si usturoiul
pisat. Ardeiul iute se toaca marunt
si se adauga in supd, impreund cu
otetul, sarea si piperul. Se serveste
rece, cu putind smantana si patrun-
jel verde tocat marunt.

Supa — crema de ciuperci cu
cartofi si ceapa

500 g ciuperci

3 cartofi, 2 morcovi

2 cepe, 100 ml ulei
200 g paine alba

100 g unt
o legatura de patrunjel
sare, piper

Ciupercile se curdtd, se spala in mai
multe ape, apoi se fierb un sfert de
ora in apa rece cu sare. Se scot, se
scurg, se lasa sa se rdceascd, dupa
care se toacd marunt si se inabusa in
ulei, impreund cu ceapa, curatatd,
spalata si taiatd pestisori. Cartofii si
morcovii se curdtd, se spald, se toaca
marunt si se inabusd in ulei cu putind
apa. Cand sunt gata, se scot si se dau
prin masina de tocat toate legumele,
dupad care se amestecd incet cu cate
putin ulei, se dilueaza cu zeama din
cea in care au fiert, se potriveste de
sare si piper, apoi se mai pune totul
pe foc 10 minute. Se serveste cu
patrunjel fin tocat deasupra si cu cru-
toane de paine prajitd in unt.

Supa - crema de dovlecei

500 g dovlecei

o telina, un pastarnac
un morcov, o ceapa
100 g smantana

o lingura de faina

2 felii de paine alba

un ou, o lingura de unt
sare, piper

Se curata si se spald dovleceii, ceapa
si zarzavaturile, se taie in bucati mici
si se pun la fiert in apa cu sare. Se
dizolva faina in putind apa calda si se
adauga in oala cu legume. Dupa ce
s-au fiert, se scot si se trec prin sita.
Piureul obtinut se subtiaza cu supa
strecurata si se pune din nou la fiert.
intre timp, se amesteca galbenusul
de ou cu smantana si se toarnd incet
in oala cu supd. Se mai lasa la fiert
10 minute, dupd care se adauga
untul si se ia de pe foc. Se serveste
cu crutoane de paine.

Supa - crema de morcovi

400 g morcovi

o ceapa, 100 g smantana

o lingura de faina

o lingura de unt, 2 oua, sare, piper

Se curdtd morcovii, se spala si se
taie in rondele. Ceapa se curata, se

spald, se toacd marunt, apoi se
opdreste in apa clocotita si se
scurge. Se indbusda morcovii si
ceapa in unt cu putind apd, timp de
o jumatate de ora, apoi se adauga
fdina dizolvata in putina supa de
oase. Cand sunt fierte, legumele se
dau prin sitd, apoi se pun in oala cu
un litru de supa de oase. Se face o
compozitie din smantana si doua
galbenusuri si se adauga la supa,
impreuna cu untul, fierbandu-se
incd 10 minute. Se potriveste de
sare si de piper.

Supa — crema de pui
cu legume

o jumatate de pui

150 g zarzavat de supa

2 linguri de smantana

o legatura de verdeata, sare

Carnea de pui se fierbe si se
sdreaza. Separat se fierb 150 g
zarzavat supd, se paseaza separat
si se adauga puiul cand sunt
fierte. Se mai lasa la fiert circa 10
minute dupa care se adauga 2 lin-
guri de smantand. Se orneaza cu
verdeata.

Supa — crema de spanac

500 g spanac

o ceapd, 30 g unt

100 g smantana

un ou, o lingura de faina
sare, piper

Spanacul se curdtd, se spald bine,
apoi se pune la scurs. Se fierbe
spanacul, fmpreuna cu ceapa,
curdtatd, spdlatd si tocatd mdrunt,
in apa cu sare. Fdina se dizolva in
putind supa de oase si se adauga in
oala. Cand sunt fierte, spanacul si
ceapa se paseazd, apoi se adaugd
peste ele un litru de supa de oase si
o compozitie facutd din smantana
si un galbenus. Se lasa la fiert inca
10 minute, apoi se potriveste de
sare si piper si se adauga untul. Se
serveste cu crutoane.
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Supa — crema de telina

6 teline potrivite

o ceapa, 200 ml lapte

3 cartofi

70 g margarina vegetala
3 | zeama de carne

100 g smantana

marar proaspat

sare, piper

Telina si ceapa se curatd si se spald
in mai multe ape. Se pun impreuna
la fiert, in zeama de carne,
addugandu-se si cartofii. Cand
legumele sunt fierte suficient, incat
se sfarama usor, se iau de pe foc si
se paseaza cu o lingura de lemn, ca
la piure. Se adauga condimentele si
margarina, apoi se pun din nou pe
foc, amestecand continuu, pana se
fngroasd. Acum, supa este gata! Se
dd la masa cu multa smantana si
marar proaspdt deasupra. La acest
fel de mancare este preferata
painea prdjita sau crutoanele.

Supa clestar

300 g carne de vitel

2 cartofi, 2 morcovi, o telina
o raddcina de patrunjel

un pastarnac, o ceapa

o legatura de patrunjel, sare

Carnea se curdtd, se spald, se taie
in bucdti si se pune la fiert. Se
adund spuma, apoi se adauga car-
tofii, morcovii, telina, radacina de
patrunjel, pastarnacul si ceapa,
curdtate, spalate si lasate intregi.
Dupa ce se fierb, atat carnea, cat si
zarzavaturile se taie in cubulete. Se
sdreaza si se presard cu pdtrunjel
tocat fin.

Supa de ciuperci
cu galuste

1 kg ciuperci
250 g faina, 2 oua

cat sa le cuprinda, pentru ca lasd si
ele zeamd. Ceapa se curdtd, se
spald, se toaca madrunt si se adauga
la fiert cand s-au inmuiat pe
jumdtate ciupercile. Dupd un clo-
cot, se completeaza cu supa de
carne sau cu apa calda si se lasa la
fiert in continuare. Se amestecd
fdina cu oudle si cu putin patrunjel
tocat, sare si piper, se omoge-
nizeaza si se ia cate o lingurd din
compozitie, cufundandu-se usor in
supa clocotita. Galustele se fierb
cam 10 minute, apoi se potriveste
de sare si piper, se ia de pe foc si se
presard verdeata tocata.

Supa de gaina cu taitei
100 g taitei

1,2 kg carne de gaina

0 ceapd, un morcov

2 radacini de pastarnac

2 radacini de telina

80 g praz, patrunjel verde, sare

Carnea se pune la fiert in apd cu
sare. Se adauga ceapa taiata si zarza-
vatul tocat. Cand se fierb legumele
si carnea, se scot, supa se strecoard
si se pune din nou la fiert. Se adauga
taiteii. Se serveste fierbinte cu
patrunjel presdrat deasupra.

Supa de gulii cu smantana

7-8 gulii
4 morcovi, 2 cepe
2 cesti de smantana

Se taie 2-3 gulii feliute si se fierb
fmpreund cu morcovii si ceapa
tdiate rondele intr-un litru de apa.
Se adauga smantana si se mai
fierbe la foc mic inca 10 minute. Se
presard verdeata tocata.

Supa de limba cu zarzavat
1 kg limba de vita

250 g smantana, 2 cepe

un morcov

o legatura de marar

o raddcina de patrunjel

o legatura de patrunjel, sare, piper

un pastarnac

Se curata ciupercile, se spald in mai
multe ape, se taie lame si se fierb in
apa cu sare. Apa trebuie sa fie doar

o telina, 2 cepe

200 g orez

2 oud, o lamaie

o legatura de patrunjel, sare, piper

Limba se opdreste cu apa clocotita,
se curdtd, se spala si se pune la fiert
intr-o oala cu zarzavaturile, lasate
intregi. Se lasd pana fierbe bine,
adunand spuma cand e cazul, apoi
cand e gata se scoate, se strecoara
zeama si se pune sa fiarbd in ea
orezul ales si spalat mai inainte. La
sfarsit, se adauga in supa doua galbe-
nusuri, zeama de lamaie, sare, piper
si patrunjel tocat.

Supa de praz cu cartofi

600 g praz

4-5 cartofi

4 felii de franzela
50 g cascaval

60 g unt, sare

Se curdta si se spald prazul, se taie
marunt si se cdleste in untul incins,
apoi se stinge cu supa de carne sau
cu apd cdlduta. Cartofii se curatd,
se spald, se taie in cubulete si se
adaugd in oala in care fierbe prazul.
Se lasd pana se fierb suficient, apoi
se ia de pe foc. Se serveste cu cru-
toane de paine prdjitd in unt si
tavalita prin cascaval ras.

Supa de pui a la grec

1 kg carne de pui

un morcov, o ceapa

o telina, un pastarnac

o radacina de patrunjel

2 linguri de orez

2 oua, o lamaie

o legatura de patrunjel, sare, piper

Se curatd carnea, se spald si se taie
in bucdti, apoi se pune la fiert.
Morcovul, telina, ceapa si albitura
se curdtd, se spald, se taie in
cubulete si se adauga la fiert dupa
ce se spumeaza carnea. Cand sunt
gata, se scot, se strecoard supa si se
pune la fiert in ea orezul, ales si
spalat intre timp. Se bat oudle si se
dilueaza cu doua linguri de supa
rdcitd, apoi se toarna in oald. Se
adauga zeama de lamaie, se
potriveste de sare si piper, apoi,
cand se ia de pe foc, se presara
patrunjelul tocat marunt.
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Supa de raci

Supa de rosii cu crutoane

Anghemacht de pui

16 raci 11 suc de rosii 600 g carne de pui

4 | zeama de pui fiarta 70 g kaiser 50 ml ulei

200 g unt, o lingura de faina o ceapa, 40 g telina un morcov

o paine intreagd 50 g usturoi, 80 ml ulei o raddcina de patrunjel
200 g smantana o lingura de zahar, 200 g pdine 0 ceapa

4 ardei iuti

Se iau 16 raci, se spald bine si se pun
la fiert in zeama de carne de pui.
Apoi se scot pe o farfurie si se
opresc cozile si carnea de la
picioare. Cozile se piseazda si se
prdjesc in unt infierbantat, apoi se
adaugd o lingura de fdind. Se stre-
coard apoi grasimea, iar cozile se
pun la loc, in zeama in care au fiert
racii si se fierbe in continuare.
Grdsimea opritd se pune la prdjit
intr-o tigaie cu o lingura de faina si
se lasad sa se umfle. Apoi se toarna
zeama in care au fiert racii, strecu-
ratd printr-o sitd curatd. Se lasa din
nou la fiert. Dupa aceea se taie o
paine felii si se prajeste. Painea
prajita se pune intr-o cratita, peste
ea asezandu-se coditele si picioarele
racilor, iar zeama se toarna dea-
supra. Se dd la masd cu smantana si
ardei iute, servite separat.

Supa de rosii cu cascaval

1 kg oase de vita cu maduva
4 rosii

2 morcovi

2 cartofi

un pdstarnac

o telina, o ceapa

120 g cascaval

o legatura de patrunjel

sare, piper

Se fierb oasele in apad rece. Se aduna
spuma, dupd care se pun la fiert
morcovii, cartofii, pastarnacul, telina
si ceapa, curdtate, spalate si tdiate in
sferturi. Rosiile se curata si se fierb
separat. Cand sunt gata, se strecoara
atat supa de oase, cat si cea de rosii,
dupd care se pun rosiile la fiert,
impreund cu legumele, in supa de
oase, lasandu-se inca vreo doua clo-
cote, timp in care se potriveste de
sare si piper. Se serveste cu cascaval
ras direct deasupra farfuriei.

verdeala, sare, piper

Kaiserul se taie feliute lungi si subtiri
si se prdjeste in putin ulei incins.
Ceapa si telina se toacd marunt si se
cdlesc 5-6 minute, addugandu-se
peste kaiser. Painea se taie cubulete
si se prajeste separat. intr-o oald se
asaza la foc mic un litru de apa cu
sucul de rosii, usturoi pisat, sare si
piper. Cand fiertura da in clocot, se
adauga ingredientele prdjite. Se
amesteca cu zahar, crutoane de
paine si verdeata din belsug. Aceasta
supa se serveste fierbinte.

Supa de tomate cu galuste

1 kg rosii

o ceapa

2 ou, 40 ml smantana
verdeata, ulei, 100 g gris

Se fierb ceapa si rosiile tdiate
cubulete apoi se adauga 500 ml
supa de zarzavat si se da iar in clo-
cot. Separat se bate oul cu smanta-
na si grisul. Se adaugd compozitia
cu o linguritd, in supd. Se mai dd in
clocot si se presard verdeata.

Supa rece de castraveti

500 g oase (sau 2 | supa de oase)
2 castraveti, 2 morcovi
2 cepe, 250 g smantana, sare, piper

Se pun oasele la fiert in apa cu sare.
Dupa ce se adund spuma, se pun la
fiert in aceeasi oald morcovii si
ceapa, curatate, spdlate si tdiate in
sferturi. Se potriveste de sare si
piper, apoi se ia de pe foc, se lasa
sa se rdceascda si se strecoara,
lasandu-se la rece pana a doua zi.
Dupa aceea, se indeparteaza
grasimea de la suprafatd, se toarna
supa in alt vas, incet, sd nu se tul-
bure, apoi se amesteca bine cu
smantana si se adaugd castravetii,
tdiati in cubulete. Se serveste rece.

2 linguri de faina
4 cartofi, 20 g unt
o lamaie, sare, piper

Carnea se curdtd, se spald si se
fierbe, se adund spuma, dupa care
se adauga morcovul, patrunjelul si
ceapa, curatate si tdiate in sferturi.
Dupad ce s-a fiert carnea, se scoate,
se taie in bucati, iar zeama se stre-
coara. Se caleste faina in ulei si se
stinge cu putind zeama de la fiert,
se adaugd zeama stoarsa de la o
lamaie, carnea, se potriveste de
sare si piper si se mai fierb 10
minute. Se presard deasupra
bucatele de unt. Se serveste cu gar-
niturd de cartofi natur.

Antricot de vita cu ciuperci
si smantana

400 g antricot de vaca fara os
400 ml supa de oase

100 ml smantina

0 ceapd

500 g ciuperci proaspete

2 linguri de faina

600 g cartofi

100 ml ulei, 50 g unt

o lamaie

100 ml vin alb

sare, piper, cimbru

o legatura de patrunjel

Carnea se spald, se portioneaza si
se bate cu ciocanul, dupa care se
inabusa intr-o cratita cu 50 ml ulei
si tot atata supd de oase. Ceapa,
tocata mdrunt, se indbusa in alt vas,
cu aceleasi cantitati de ulei si supa.
Se adauga faina, dizolvata in prea-
labil, apoi restul de supa, fierban-
du-se la foc potrivit un sfert de ora.
Sosul rezultat se strecoard, se
adauga ciupercile, inabusite in unt,
smantana, sarea, piperul, cimbrul si
vinul, se omogenizeaza si se toarna
peste carne. Se poate servi cu gar-
niturd de cartofi natur, patrunjel
verde si feliute de lamaie.
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Antricot de vita umplut

400 g antricot de vaca fara os
100 ml ulei, o lingura de bulion
100 g ciuperci, 2 linguri de faina
o lingura de orez, un ou

20 g cascaval, 20 ml vin alb

10 g unt, sare, piper

2 legaturi de patrunjel

Orezul se fierbe, se scurge si se lasd la
racit. Ciupercile se toacd marunt, apoi
se inabusd in unt, adaugand putina
apd. Dupa ce s-au rdcit, se amesteca
intr-un vas cu orezul, patrunjelul fin
tocat, oul fiert tare si maruntit, casca-
valul ras, sarea si piperul. Carnea se
portioneaza, se bate cu ciocanul de
snitele si se sdreazd, apoi se asterne
umplutura peste bucatile de antricot,
care se ruleazd, se trec prin faing, se
fixeaza cu scobitori si se indbusa in
ulei incins cam un sfert de ora,
stingand cu apa. Se prepara sosul, din
ulei, faind si bulion. Se fierbe vreo 10
minute, se asaza peste antricoate si se
mai lasa la fiert inca 10-15 minute,
adaugand vinul si potrivind de sare.

Biftec cu ou

1 kg muschi de vita
4 oud, 40 ml ulei
20 g unt, sare, piper

Carnea se curata, se spald si se taie
in patru bucati, care se bat cu cio-
canul pentru snitele, se condi-
menteazd, apoi se prajesc in ulei.
Dupd ce s-au rumenit pe ambele
parti, se scot, iar in uleiul ramas se
prajesc ochiurile. in farfurii, ochiu-
rile se asaza cate unul pe cate o
bucatd de biftec, iar deasupra se
pune cate un cubulet de unt.

Biftec tartar

1 kg muschi de vita

un ou, 2 castraveti murati

30 g unt, 2 linguri de sos picant
patrunjel, marar

cimbru, piper

sare dupa gust

Carnea de vita cruda se da prin
masina de tocat, se pune pe o far-
furie si se lasa cateva minute la

scurs. Dupa aceasta operatiune, se
omogenizeaza cu untul si condi-
mentele de mai sus. Se agsaza pe un
platou alungit, la mijloc. Deasupra,
se pune oul crud separat de coaja.
De jur imprejur se stropeste cu
sosul picant, iar intr-o parte vor sta
castravetii murati, tdiati in fasiute
subtiri. Se adauga piper din belsug,
verdeata tocata fin si se serveste.

Budinca de ciuperci

400 g de ciuperci

4 oua, 50 g smantana

200 g paine, 40 ml ulei

o ceapd, 80 g unt

100 ml lapte

o legatura de patrunjel, sare, piper

Ciupercile se curata, se toaca
marunt si se pun la prajit, impreuna
cu uleiul. Painea, taiata felii, se
inmoaie in lapte, apoi se amesteca
cu ciupercile. Ceapa tocatd fin se
prdjeste in unt, addugandu-se ver-
deata mdruntitd, sarea si piperul.
Totul se pune peste ciuperci. Se
omogenizeaza gdlbenusurile, iar
albusurile se bat spuma si se incor-
poreazd, impreund cu smantana, la
aceasta compozitie. Se unge cu unt
un vas de Jena si se rastoarna
amestecul. Se coace 45 de minute
la foc potrivit.

Budinca de conopida
cu sos de smantana

1 kg conopida

3 oua, 150 g smantana

30 g cascaval ras

100 g margarina

2 linguri de faina, 40 ml lapte
un praf de sare, verdeata

Se spald conopida si se curdtd de
impuritati. Se fierbe in apa cu sare
pana se inmoaie. Se scurge bine si
se paseaza cu o lingurd de lemn. Se
prepara un sos alb din smantana,
galbenusuri, cascaval ras, albusuri
batute spumd. Cu acest sos se
incorporeaza conopida. Se pune
sare, apoi se unge o tava cu mar-
garind (de preferintd vegetald), se
toarna amestecul si se da la cuptor,

circa 25 de minute, verificind din
cand in cand. Se presard cu
verdeatd tocata fin si se da la masa.

Budinca de fasole verde

500 g fasole verde

150 ml lapte

150 g franzela, 3 oua

50 g unt, o lingura de bulion

o lingura de pesmet

o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

Fasolea se curdtd, se spald, se taie
in bucdti mici, apoi se pune la fiert
in apa cu sare. Se freaca untul
spuma, se combina cu miezul de
franzeld, inmuiat in lapte, stors si
madruntit, cu gdlbenusurile, mararul
si patrunjelul tocate mdrunt, sare,
piper, iar la sfarsit, cu albusurile
bdtute spuma. Se amesteca si
fasolea fiartd, dupa care se unge o
tavd cu unt, se tapeteaza cu pes-
met, apoi se da la cuptor.

Budinca de ficat

500 g ficat

100 g costita afumata

100 g franzela

2 oud, o ceapa

100 g smantana, 100 ml ulei
20 g unt, sare, piper

Ficatul si costita se dau prin masina
de tocat de cate trei ori, apoi se
curdta ceapa, se toaca marunt si se
indbusa in ulei, dupa care se
scurge, se rdceste si se dd prin
masina de tocat. Se toaca la masina
si miezul de franzela, inmuiat in
lapte si stors. Se unge o forma cu
unt si se toarnd compozitia, care se
va fierbe in bain-marie.

Budinca de morcovi
cu smantana

100 g unt

3 morcovi

300 ml smantana

200 g praz, 200 g faina

70 g branza de burduf

3 oua, 30 g masline

o legatura de patrunjel, sare, piper
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Se freaca intr-un vas untul cu sare si
se adaugd faina, amestecandu-se
pentru omogenizare. Acest aluat se
da apoi la frigider pentru 45 de
minute. Morcovii se curdta, se taie
in doua si se opdresc in apa clocotita
cam 5 minute, la fel se procedeaza
si cu prazul. Se incalzeste cuptorul si
se toarna ingredientele intr-o forma
tapetatd cu unt. Peste aluat se agaza
morcovii si prazul, in sens circular,
apoi oudle batute cu smantang,
condimente si branza de burduf
faramitatd. Se lasa la copt cam 45 de
minute si se serveste cu patrunjel
verde deasupra. Se poate decora cu
cateva masline negre, intregi.

Budinca de piure de cartofi

1 kg cartofi

150 ml lapte

400 g carne, 200 g unt

3 oua, o ceapa

o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

Se fierb cartofii in coaja, apoi se
curatd, se zdrobesc cu furculita sau
se dau prin masina de tocat, dupa
care se amestecd bine cu laptele si
untul, potrivind de sare si piper. La
acest piure se mai adauga doua
gdlbenusuri si cele trei albusuri
batute spumd. Carnea se toacd la
masind, apoi se cdleste in unt
fmpreuna cu ceapa tocatd marunt,
dupa care se ia de pe foc si cand se
raceste se amesteca bine cu
verdeata tocatd, sare si piper. Se
unge cu unt o tavd, se pune un strat
de piure, apoi se pune carnea, iar
deasupra incd un strat de piure. Se
dd la cuptor sa se rumeneasca.

Budinca de raci

40 de raci

100 g pesmet

200 ml lapte, 150 g unt
200 g mazare, 7 oua
cateva fire de sparanghel
sare, piper

Pesmetul se pune la inmuiat in
lapte, apoi se amesteca bine cu 50 g
unt, frecat in prealabil. Racii se

opdresc in apa clocotitd, apoi se scot
si se curatd, pastrand cozile, carnea
de la clesti si gaturile. Mazdrea se
inabusa in 50 g unt si putind apa,
lasandu-se sa scadd bine. Se
amesteca, intr-un castron, carnea de
la raci cu doud oua intregi si cu
galbenusurile de la celelalte cinci,
apoi se adaugd mazdrea, frecata
bine ca sa iasa un piure, iar la sfarsit
se toarnd cele cinci albusuri, batute
spumad. Se unge o forma cu unt, se
toarnd compozitia, presarand cateva
fire de sparanghel opadrit, curatat si
tdiat marunt, apoi se pune la cuptor,
fntr-o alta cratita cu apa clocotitd, sa
fiarba timp de o ora.

Cartofi cu branza si verdeata
la cuptor

1 kg cartofi

200 g mozarella

100 ml ulei, 50 g unt

2 legaturi de patrunjel

o legatura de marar

100 g smantana

100 g kaiser, 2-3 catei de usturoi
sare, piper,

Pentru aceasta reteta sunt de
preferat cartofii noi, care se
pregdtesc in coaja. Se spald si se
taie in lung, apoi se asaza intr-o
tavd unsa cu unt, cu suprafata taiata
in jos. Se incinge bine cuptorul si se
coc 15 minute. intr-un bol, se
omogenizeazd mozarella cu ver-
deata, condimentele si uleiul. Cand
s-au copt pe ambele parti, se scot
cartofii, se scobesc putin si se dau
prin amestecul de mai sus, apoi se
presard cu usturoi pisat. Se dau din
nou la cuptor. La final se adauga un
praf de sare. Se servesc cu kaiser
prajit si smantana.

Cartofi cu smantana

800 g cartofi

2 linguri de ulei, o ceapa

o lingura de faina

4 linguri de smantana

o legatura de marar, sare, piper

Cartofii se curdta, se spald si se taie
in cubulete. Ceapa se curatd, se

spald si se toacd mdrunt, se indbusa
in ulei cu putina apd, se adauga
faina, se mesteca bine sa nu se
formeze cocoloase, apoi se pun
cartofii, sare si piper. Cand sunt
aproape gata, se toarna smantana si
se presara mararul tocat.

Cartofi cu usturoi la cuptor

1 kg cartofi

o lingura de faina, 50 g unt
100 g kaiser

350 ml lapte

o capatana de usturoi

sare, piper

Cartofii se spala bine si se pun la
fiert, in coaja, in apa clocotita.
Dupa ce s-au fiert, se scot, se lasa
sd se rdceascd, apoi se curdta si se
taie in rondele. Usturoiul se curata
si cu el se freaca bine o tava, pe
care se asterne un strat de cartofi,
apoi unul de feliute de kaiser, inca
unul de cartofi si, peste toate, sosul
preparat amestecand untul cu
faina, laptele, un praf de sare si
piper. Se da la cuptor sa se rume-
neasca.

Cartofi gratinati cu cascaval

1 kg cartofi

60 g unt, 150 ml lapte

2 oua, 100 g cascaval

o lingura de faina

o lingura de pesmet, sare

Cartofii, bine spalati, se fierb in
coajd, in apd cu sare, apoi se scot,
se curatd si se taie in rondele subtiri
cam de 5 mm. Se topesc 40 g unt
intr-un vas, se toarna faina dizol-
vata in lapte si se fierbe la foc mic o
jumatate de ora, adaugand un praf
de sare, apoi se pun si cartofii, 50 g
cascaval ras si oudle. Se ia de pe
foc. Intr-o tavad unsd cu unt si
tapetata cu pesmet, se pune com-
pozitia de mai sus, peste care se
adaugd restul de cascaval ras si
untul ramas. Se gratineaza la cuptor
un sfert de ord, la foc potrivit, dupa
care se scoate tava, se taie com-
pozitia in patru portii egale si se
serveste calda.
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Cartofi parizieni

1 kg cartofi

4 oua, 2 linguri de faina
75 g unt, 100 g smantana
250 ml lapte, sare

Cartofii se fierb in coaja in apa clo-
cotita cu sare. Dupa ce se racesc,
se curdta si se taie in felii. Fdina se
dizolva in doua linguri de lapte si se
indbusa in unt incins, apoi se
toarna restul de lapte si se fierbe
pana se ingroasa. Se adauga cartofii
si smantana, se potriveste de sare si
se mai lasa un sfert de ora. Se
imparte compozitia in doud: prima
jumatate se pune intr-o tava unsa
cu unt, peste ea se aranjeaza feliile
de ou fiert, apoi cealaltd jumatate a
compozitiei. Se gratineaza la cuptor
un sfert de ord, la foc potrivit.

Casa de ou dietetica

8 oua
150 ml lapte, 20 g unt

Se amestecd oudle cu lapte si o
bucatica de unt, se adauga sare, se
toarna in tava si se fierbe ameste-
cand continuu pand se obtine o
compozitie ca pentru omletd. Casaua
se pastreaza pe marmitd (60 grade),
nu mai mult de 15 minute, deoarece
se intdreste. Casa de oua se poate
servi cu garnitura de piure de cartofi
sau cu conopida.

Caprioara cu masline

800 g carne de caprioara

100 ml ulei, 80 g unt

2 linguri de faina, 2 linguri de bulion
250 ml vin rosu

o telina mica, 250 g arpagic

150 g masline

o legatura de patrunjel, sare, piper

Carnea se tine timp de o zi intr-o
marinata obtinutd fierband impre-
und 250 ml ulei, 250 ml otet, 500
ml vin alb, zarzavat de supd, foi de
dafin, boabe de piper si cimbru.
Dupa aceea, se portioneaza si se
pune la indbusit in ulei. Se toarna
faina, se lasa pana incepe sa se
rumeneascd, apoi se stinge cu o

cana de zeama de carne si se con-
tinua fierberea pana ce carnea
devine frageda. Arpagicul se caleste
intr-o tigaie cu unt topit, impreuna
cu telina, tdiatd cubulete. intr-o
cratita, se pun carnea si maslinele,
se acopera cu apa si se pun sa
fiarba cu capacul pus, la foc potri-
vit. Se adaugd arpagicul, telina,
bulionul dizolvat in vin si se lasa
pana scade, cand se potriveste de
sare si piper si se presara cu
verdeata tocata.

Chiftelute cu marar si sos
de rosii

400 g carne

5-6 rogii, 60 ml ulei

100 g franzela, 2 linguri de faina
60 g smantana

2 legaturi de marar, sare, piper

Dupa ce s-a curdtat si s-a spalat,
carnea se da prin masina de tocat,
amestecandu-se apoi cu oudle,
franzela finmuiata, stoarsa si
madruntitd, sare, piper si marar tocat
marunt. Se modeleaza, cu mana
uda, chiftelutele, asezandu-se intr-o
tava cu ulei si putind apa. Se dau la
cuptor, lasandu-se péana prind
coaja. Din rosii, faina si ulei se face
un sos care se toarna peste chifte-
lute, presarandu-se cu madrar, de
asta datd tocat mai marisor. Se
introduc din nou la cuptor chifte-
lutele si se mai lasa un sfert de ora.
Se servesc cu smantana.

Ciocanele cu maioneza
si ciuperci

8 ciocanele potrivite

100 ml ulei, 400 g ciuperci proaspete
o capatdna de usturoi

o legatura de marar

o legatura de patrunjel

400 g maioneza, sare

Ciocdnelele de pui se spald si se
prdjesc in ulei incins, apoi se asaza
pe o farfurie. Alaturi, se face un sos
din maioneza (preparata in casa sau
din comert) cu ciuperci proaspete
prdjite sau fripte si o capatana mare
de usturoi pisat. Se adauga patrun-

jelul si mararul spdlate bine sub jet
de apa si tocate fin, apoi se
potriveste de sare. Ciocdnelele se
servesc calde, impreuna cu aceasta
maioneza si chifle cu susan sau mac.

Ciulama de prepelita

600 g carne de prepelita
100 g unt, 100 g faina

0 ceapd, un morcov

o telina, sare, piper

Carnea se curdta, se spald si se
portioneaza (cate doud bucdtele
pentru fiecare portie), apoi se pune
la fiert, impreund cu ceapa, mor-
covul si telina, curatate, spalate si
taiate in sferturi. Se lasa sa fiarba
timp de aproximativ o jumatate de
ora. Cand s-a fiert carnea, se
scoate, se pune intr-un castron cu
apd si putind sare, ca sd nu se
usuce, iar zeama se strecoara. Se
topeste untul intr-o cratita, se
adauga fdina si se cdleste, ameste-
cand cu lingura de lemn, iar cand
devine aurie, se stinge cu zeama de
carne. Se potriveste de sare si
piper, lasandu-se la fiert pana se
ingroasa sosul. Se serveste impre-
una cu bucatile de carne si cu cate
o bucdtica de unt deasupra.

Ciuperci cu oua la cuptor

300 g chifle

150 ml lapte, 4 oua

500 g ciuperci, 200 g masline

o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

Chiflele se inmoaie bine in lapte
caldut, apoi se freaca energic cu
putin unt. Separat, se bat oudle si se
toaca marunt verdeata, ciupercile se
taie in forma de lame, iar maslinele
se separd de samburi si se marun-
tesc. Se amesteca totul, condimen-
tand cu sare si piper dupa gust. Se
unge o tava rezistenta si se ras-
toarna compozitia, lasandu-se la
cuptor circa 40 de minute, intor-
cand tava din cand in cand. Cand
mancarea este bine rumenitd, se
scoate si se presard cu verdeatd,
servindu-se cu cartofi prdjiti si rosii
proaspete tdiate rondele.
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Crap cu smantana umplut
cu ciuperci

1 kg crap

500 g ciuperci

100 ml ulei, 2 rosii

100 g smantana, 100 ml vin alb

o ceapa

o legatura de patrunjel, sare, piper

Pestele, intreg, se cresteaza pe
burta si i se scot intestinele, apoi se
spala, se zvanta si se presara cu
sare. Ciupercile si ceapa se curatd,
se spald, se toaca mdrunt si se
inabusa in ulei incins, dupa care se
scot, se scurg si se amesteca bine
cu patrunjelul tocat, sare si piper,
dupd gust. Se umple crapul cu
compozitia obtinuta, se coase si se
da la cuptor intr-o tava cu ulei, in
care s-au addugat felii de rosii.
Cand s-a rumenit pestele, se
adauga smantana si vinul si se mai
lasa un sfert de ora.

Cod rasol cu sos de vin

1 kg cod fara cap

un morcov

o0 ceapd

50 g unt

500 g cartofi

o legatura de patrunjel
o lamaie, sare, piper

Se curata morcovii si ceapa, se taie
in felii subtiri si se fierb. Cand
legumele sunt gata fierte, se adauga
pestele, curatat, spalat si portionat,
fierbandu-se la foc mic inca un sfert
de ora. Se curata cartofii, se spala si

se taie in bucati de forma feliutelor
de portocald, dupa care se fierb in
apa cu sare. Pe un platou, se asaza
bucatile de peste, ornandu-se cu
feliute subtiri de lamaie. in jurul
acestora, se aranjeaza cartofii si
morcovii, peste care se stropeste
cu unt topit si se orneaza cu
patrunjel tocat marunt. Se serveste
cald.

Conopida gratinata

1 kg conopida

60 g unt

200 ml lapte

2 oua, 100 g cascaval

2 linguri de faina, sare, piper

Se curdta conopida, se spala, se
desface in buchetele si se fierbe in
apa cu sare. Fdina se dizolva in
putin lapte si se pune intr-o cratitd
n care s-au topit 50 g unt. Se lasa
sa fiarba la foc mic 10 minute
amestecand permanent, apoi se
adauga laptele ramas si se mai
fierbe vreo 20 de minute, pana
capdta o consistenta de smantana
groasd. Se ia de pe foc, se adauga
sare si galbenusurile separate de
albusuri si se omogenizeaza. intr-o
tava unsa cu unt si tapetatd cu pes-
met, se toarnd jumatate din sosul
rezultat, se adauga conopida, iar
deasupra se pune restul de sos,
cagcavalul ras si piperul. Se
gratineazad la cuptor, la foc potrivit,
timp de 10 minute. Se serveste
calda.

Conopida la cuptor

1 kg conopida

100 g unt

100 g cascaval

o lingura de faina

2 lingurite de pesmet
o lamaie, sare, piper

Conopida se tine timp de o ora in
apad rece, cat s-o acopere, ameste-
cata cu zeama de la o lamaie. Se
curdta apoi, se spald, se desface in
buchetele si se fierbe in apa clo-
cotita cu sare. Cand s-a fiert, se
scoate, se scurge si se pune intr-un
vas de Jena uns cu unt si tapetat cu
pesmet, iar peste ea se adauga
cascavalul ras, restul de pesmet si
de unt, sare si piper. Se introduce
vasul in cuptorul incins si se tine
pana se rumeneste frumos.

Cotlet de miel umplut
Cu spanac

1 kg cotlet de miel

1 kg spanac

100 ml ulei

sare, piper, cimbru

Spanacul se curdta, se spald, apoi
se opareste in apa clocotita cateva
minute. Se scoate, se scurge si se
mdrunteste cu lingura de lemn,
frecand energic pana se obtine un
piure. Cotletul de miel se curdta de
grasime si de pielite, se spald, se
portioneaza, iar bucatile se bat bine
cu ciocanul pentru snitele, astfel
incat sa devina subtiri si mai late.
Se presara cu sare, piper si cimbru,
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apoi se pune la mijloc cate o lingura
de spanac, se ruleaza si se leaga. Se
pun rulourile obtinute intr-o tava
unsd cu ulei si se dau la cuptor,
pana se rumenesc, stropindu-se din
cand in cand cu sosul din tava.

Cotlete de morun

1 kg morun proaspat

2 cepe, 200 ml ulei

30 ml vin, 200 g paine alba

2 lingurite de pesmet, o lamaie, sare
piper, foi de dafin, cimbru

Morunul se curdta, se spala, se pre-
sard cu sare, piper si cimbru, se
lasa o ord sa-l patrunda condi-
mentele, dupa care se pune la fiert
in apa cat sa-l acopere, impreuna
cu doud cepe, curdtate, spalate si
taiate in sferturi, sare si cateva foi
de dafin. Cand e gata, se scoate si
se lasa deoparte, sa se rdceasca.
Dupa aceea, se toaca marunt, se
amesteca bine cu painea, curdtata
de coaja, inmuiata in patru linguri
de ulei si doud de vin, apoi stoarsa
si madruntita, sare si piper. Se
omogenizeazd, se imparte tocatura
in patru parti egale, care se nete-
zesc luand forma unor cotlete, rolul
osului fiind jucat de cate o coajd de
paine. Cotletele rezultate se dau
prin pesmet si se prdjesc pe ambele
parti in ulei.

Crap cu sos de lamaie

1 kg crap
100 ml ulei, 2 lamai
o legatura de patrunjel, sare, piper

Se curdta pestele, se spald, se
cresteaza si se impaneazd cu o
lamaie curatata de coaja si taiata felii.
Se sareaza, se pipereaza, dupa care
se pune intr-o tava in care s-au turnat
uleiul si zeama de la cealalta lamaie,
se introduce la cuptor si se lasa, la
foc potrivit, pand se rumeneste. Se
ia, din timp in timp, cate o lingurd de
sos si se stropeste crapul, pentru a se
rumeni pe toate partile. Se serveste
cald, cu sosul strecurat si cu patrun-
jel tocat deasupra.

Crap cu soté de ciuperci

1 kg crap (fara cap si coada)

500 g ciuperci, 30 g unt, o lamaie
o legatura de patrunjel, sare, piper

Se curdta pestele, se spald, se pre-
sara cu sare si se lasa o ora sa se
patrunda, apoi se fierbe. Ciupercile
se curdta, se spald, se toacd
marunt, apoi se cdlesc intr-o tigaie
cu unt incins. Se prepara un sos din
ulei, zeama de lamaie, sare si piper,
diluat dupa gust cu zeama din cea
n care a fiert crapul. Sosul obtinut
se toarna peste crap, se aranjeaza
de jur-imprejur ciupercile si se pre-
sara cu piper si patrunjel tocat.

Crap pané cu cartofi natur

600 g crap (fara cap)

500 g cartofi, 50 g unt

100 ml ulei, 2 linguri de faina

2 oud, 100 g pesmet

o lamaie, o legatura de patrunjel
sare

Se curata pestele, se dezoseaza si se
taie in patru bucdti, cate doua de
fiecare parte a scheletului. Se presara
cu sare, se dau, pe rand, prin fdind, ou
batut si pesmet, dupa care se prajesc
pe ambele parti in uleiul incins. Se
curdtd cartofii, se spald si se taie in
forma feliilor de portocald, apoi se
pun la fiert in apa cu sare. Cand sunt
fierti suficient, se scot si se asaza cir-
cular, pe marginile farfuriilor in care
se serveste. Se stropesc cu unt topit si
se presard cu patrunjel tocat marunt.
in mijloc, se agaza pegtele, ornat cu o
feliuta subtire de lamaie.

Crap rasol cu hrean

1 kg crap

2 cepe

un catel de usturoi

o radacina de hrean

o lamaie, o lingurita de otet
sare, piper

Ceapa se curatd, se spala, se taie in
jumatati si se pune la fiert impreuna
cu usturoiul, curdtat si taiat marunt.
Pestele se curata, se spala, se taie in
bucati, apoi se pune in cratita atunci

cand ceapa si usturoiul s-au fiert
destul. Se potriveste de sare si piper
si se completeaza cu apa, cat tre-
buie sa cuprindd pestele. Se fierbe
indbusit, pe foc mic, o jumatate de
ord, apoi se scoate, se aranjeaza
bucatile de peste pe un platou ca si
cum ar fi intreg, se toarnd zeama
strecuratd si se serveste cu hrean
ras si cu felii de lamaie.

Salau pané cu sos

500 g file de salau

un ou, 100 g pesmet

100 ml ulei, 100 g smantana
20 g castravete

2-3 catei de usturoi, marar
patrunjel, 100 g legume fierte
2 felii lamaie, sare, piper

Se face un sos din smantana, cas-
travete verde, 2-3 catei de usturoi,
marar, patrunjel si piper, sare. Fileul
se trece prin ou si pesmet, se
prdjeste pe ambele parti in uleiul
incins, la foc potrivit. Garniturd —
legume fierte (morcov, porumb,
mazdre, fasole verde, conopida,
broccoli). Se orneaza cu felii de
lamaie. Pestele se asaza peste le-
gume, iar deasupra se toarna sosul
de smantana.

Cuiburi de spaghete
cu peste

400 g spaghete

150 ml ulei de masline

2 lamai mai mici

5 fileuri de peste

1/2 legatura de patrunjel verde
2 linguri de capere (scurse)
piper proaspat macinat

2 lingurite de mustar iute
sare

Se fierb spaghetele in apd cu sare,
conform instructiunilor de pe pa-
chet, se rastoarna intr-o strecura-
toare si se stropesc cu ulei (1-2 lin-
guri), intorcandu-le de céteva ori ca
sa se patrunda. Se curata de coaja o
lamaie si se taie feliute subtiri.
Fileurile de peste se taie marunt, iar
patrunjelul verde se spald si se
toacd. Se amesteca intr-un castron
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lamaia cu felile de peste, patrun-
jelul tocat si caperele scurse, iar
intr-un bol se prepara un sos din
zeama stoarsa de la cealalta lamaie,
uleiul ramas, sare, piper si mustar.
Se toarna spaghetele si sosul in cas-
tron, se amesteca bine si se invart
cu o furculitd, formand un fel de
cuiburi. Acestea se asaza pe farfurii
si se stropesc cu putin sos.

Creier cu cagcaval la cuptor

500 g creier

5 oua, 40 g unt

piper, 20 g sare

2 linguri de faina, 50 ml lapte
100 g cascaval ras

500 g de ciuperci

o legatura de patrunjel verde

Creierul se curdta de pielite si se
spala de sange in apa rece, apoi se
taie in bucdtele cam de un deget. Se
pregdteste un sos alb din fding,
lapte, unt, gdlbenusuri, albusuri
batute si o parte din creier, care se
pune intr-un vas de Jena si se da 10
minute la cuptor. Separat, creierul
rdmas se omogenizeaza cu unt topit
si se adauga in vasul de Jena.
Ciupercile se curdta de coaja, se
spald de impuritati, apoi se calesc in
unt infierbantat si se adauga
amestecului de mai sus. Compozitia
astfel preparata se lasa la rumenit
circa jumdtate de ord, iar dupa ce se
scoate, se poate servi ornat cu
patrunjel verde. De asemenea, se
poate adauga un soté de morcovi.

Crap umplut cu nuci
si stafide

1 kg crap (fara cap)

100 g icre de crap

3 cepe

100 g miez de nuca

20 g stafide, 150 ml ulei

100 ml vin alb, 2 oua, sare, piper

Se curdta crapul, se spald, se taie
de-a lungul burtii si se scot schele-
tul si viscerele. Se spala din nou si
se lasa la scurs. Ceapa se toacd
marunt si se caleste putin in ulei,
pand devine transparenta. Se
adaugd icrele si se lasa cam 10
minute sd se prdjeascd. Se ia cratita
de pe foc si se pun nucile pisate,
stafidele, ouale, sarea si piperul. Se
amesteca bine pana se omoge-
nizeazd. Cu aceasta compozifie se
umple crapul, care se coase si se
leaga bine, dupa care se introduce
la cuptor, intr-o tava unsa cu ulei.
Se lasda cam jumatate de ora,
stropindu-se din cand in cand cu
vin si cu sucul pe care-| lasa.

Creier cu sos de ciuperci

500 g creier de vitel

250 g ciuperci, 75 g unt

3 linguri de faina, 100 g smantana
o ceapa, o lamdie, sare, piper

Creierul se curatd, se spald si se
pune la fiert in apa rece, impreuna
cu ceapa curatatd, spalatd si taiata
in sferturi. in acelasi timp, ciuper-
cile, curdtate si spdlate in mai multe
ape, se taie lame si se pun si ele la

fiert. Se cadleste fdina in untul
incins, se stinge cu zeama de ciu-
perci, apoi se adaugd smantana,
ciupercile, zeama stoarsa de la o
lamaie, sare si piper dupa gust. Se
fierb impreuna un sfert de org,
amestecand permanent, sa nu se
ardd. Sosul obtinut se toarna peste
creierul taiat in bucatele.

Curcan la tava cu portocale

1 kg portocale

un curcan micut

o lingura de bulion

20 g unt, chimen

100 ml ulei

200 g miere

150 g branza topita
100 g carnaciori

150 g kiwi, sare, piper

Curcanul se spald, se curatd si i se
scot intestinele, prin partea de jos a
abdomenului. Se unge in interior cu
un amestec din unt si 20 g de
miere. Portocalele se curata de
coaja si se toaca in bucdtele
madrunte. Se face un amestec din
branza topitd, portocale, 150 g miere
si stafide, cu care se umple curcan-
ul. Apoi se prinde despicatura cu
mai multe scobitori. Se pune uleiul
intr-o tavad speciald, apoi se asaza
curcanul, addugand 50 g kiwi
tocate mdrunt. Se lasa la copt circa
40 de minute. Cand este gata, se
unge cu miere si se dd la masd, cu
sosul aferent. Se serveste cu
carnaciori prdjiti si felii de kiwi
alaturi.
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Creier la tava cu capere

400 g creier de porc
100 g capere

100 g unt

o ceapa

2 linguri de bulion
o legatura de marar
sare, piper

Creierul se curdta de pielite si
cheaguri de sange in apa rece.
Ceapa se curdta si se toaca mdrunt,
iar caperele se spala. Verdeata se
taie fin. Se pune untul la topit intr-o
tavd de teflon si se adauga ceapa,
bucdtile de creier, caperele, juma-
tate din cantitatea de verdeatd, sare
si piper. Se lasa sa se coaca la foc
moderat cam 35-40 de minute.
Cand este gata, se presara cu restul
de verdeata si se serveste fierbinte.

Escalop de miel cu ciuperci

1 kg pulpa de miel fara os

1 kg ciuperci, 200 ml ulei

100 g faina, 250 g smantina

o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

Se curata carnea, se spald, se taie in
felii groase cat degetul, se bat bine
cu ciocanul pentru snitele, se
sdreaza si se pipereazd, apoi se dau
prin fdind si se rumenesc in ulei
incins si pe o parte, si pe cealalta.
Ciupercile se curata, se spald, se
taie lame, apoi se cdlesc in uleiul
ramas de la carne. Cand se inmoaie,
se presard cu sare si piper, apoi se
adauga smantana. Se toarna fin
cratita in care sunt escalopurile si
se fierbe totul timp de o jumatate
de org, la foc domol. Verdeata se
spald, se toaca marunt si se presara
direct in farfuriile in care se
serveste.

Escalop de porc cu ciuperci

1 kg carne de porc

70 g unt de masa

2 linguri de faina, 500 g ciuperci

2 oua, 4 linguri de pasta de tomate
2-3 catei de usturoi

o lingurita de mustar

sare, piper, ienibahar

Carnea se spald, se bate si se taie
felii. De la paine se opreste doar
miezul. Bucdtile de carne se dau
prin ou si faina, apoi se pun la fiert
fn unt cu putind apd. Se amesteca
pasta de tomate cu usturoiul pisat,
mustarul, piperul si ienibaharul,
alcdtuindu-se un sos acrisor-picant,
pe care il putem folosi cu incre-
dere. Se unge o tava cu unt, se
pune carnea, sosul astfel format si
se da la cuptor, la foc potrivit.
Ciupercile se frig pe gratar si se
adaugd in compozitie. Tava se lasa
la cuptor circa o jumatate de ora,
ungand carnea cu sosul in care
fierbe si verificand intre timp sa nu
se frigd prea tare. Cand este gata,
se scoate pe un platou si se orneaza
cu frunze de salata verde si
verdeatd din belsug.

Escalop de vitel cu ciuperci

1 kg pulpa de vitel

1 kg ciuperci

250 g unt

200 g smantana

3 linguri de faina

100 ml vin alb

o legatura de marar

o legatura de patrunjel
sare, piper

Se curatd carnea, se spald, se
transeaza, apoi bucatile se
fragezesc cu ciocanul de snitele, se
sareazd, se pipereazd, se dau prin
faind si se rumenesc in unt incins,
dupad care se trec intr-o cratitd in
care s-a turnat smantana si se fierb
la foc mic. Se curatd ciupercile, se
spald, se taie lame si se indbusa in
unt, apoi se toarnd in cratifa cu
carne si se adauga vinul. Se con-
tinua fierberea inca 10 minute,
dupa care se ia de pe foc si se pre-
sara cu verdeata tocata.

Ficat de porc cu ananas

1 kg ficat de porc
250 g ananas din compot si suc
frisca

Ficatul de porc se prdjeste in ulei
incins, apoi se scoate pe un platou

si se orneaza cu ananas din compot
si friscd. Se serveste imediat.

Ficatei de pui cu legume

400 g ficatei de pui
un morcov

o telina

un ardei gras

o rosie

0 ceapa

50 g unt

sare, piper

Ficdteii se fierb in apa cat sa-i
acopere, apoi se scot, se scurg si se
pastreaza la cald. Legumele se curdta
si se spald. Ceapa se taie pestisori,
morcovul, telina si ardeiul se taie in
cubulete. Rosia se opdreste, se
curatd si se da pe rdazatoare. Se
incinge untul intr-o tigaie, se cdleste
ceapa, apoi se adaugd morcovul si
telina, urmeazd ardeiul gras, iar la
sfarsit se sting toate cu rosia si
zeama ei. Se fierb finabusit o
jumdtate de ord, pe foc mic, apoi se
servesc ca garnitura la ficdtei.

Ficatei la tava

800 g ficatei de pui

200 g conopida

2 rosii proaspete

ienibahar

o legatura de patrunjel verde
100 g unt

400 g mamaliguta calda
sare, piper

Se spala ficateii si se asaza in tava
unsd cu unt. Conopida se desface
in buchetele si se prajeste in unt
incins. Se adauga apoi conopida cu
grasimea in tava, punandu-se ieni-
bahar, verdeata tocata, rosii marun-
tite, sare si piper. Se servesc fierbinti,
cu mamaliguta calda.

Filé de porc cu ciuperci

800 g filé de porc
400 g ciuperci

50 g unt

o lamaie

200 g smantana
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o legatura de marar
o legatura de patrunjel
sare, piper

Ciupercile se curdtd, se spala si se
taie in jumatati. Carnea se taie in felii
groase de 5-6 milimetri, care se bat
bine cu ciocanul de snitele si se
condimenteazd, apoi se prdjesc in
untul incins. Se adauga ciupercile,
se cdlesc putin si se sting cu cateva
linguri de smantand. Se lasa sa mai
fiarba pana dau un clocot. Se adauga
smantana ramasd, verdeata tocata,
sare si piper, dacd mai este nevoie.

Frigarui de berbecut

500 g carne de berbecut
100 ml otet, 1 | apa

o ceapa, 2 rosii

un ardei gras, 20 ml ulei
100 ml vin, piper boabe
piper macinat, sare

foi de dafin, cimbru

Se curdta carnea, se spald, dupa
care se lasd peste noapte intr-un
vas cu apd, otet, cateva boabe de
piper si cateva foi de dafin. Se
curdta si se spala ceapa, ardeiul si
rosiile, dupa care se taie in bucati
de mdrime potrivitd. Se scoate
carnea, se lasa sa se scurgd bine,
apoi se taie in cubulete. Se iau
patru frigarui din otel inoxidabil si
se infig in ele, pe rand, bucdtele de
carne, de ceapd, de rosii si ardei. Se
incinge bine gratarul si se unge cu
unturd sau cu ulei, apoi se pun
frigdruile. Se intorc din timp fin
timp, ca sa se patrunda bine pe
toate partile, stropindu-se cu vin.
Cand sunt aproape gata, se presara
cu sare, piper si cimbru.

Frigdrui cu ciuperci

se taie n felii. Carnea se curatd, se
spald si se taie in bucdtele, la fel si
ficatul. Ciupercile se curatd si se
spald. Se incinge gratarul, se unge
cu unturd, apoi se prepara friga-
ruile, infigand alternativ bucati de
carne, felii de ceapa, ciuperci, ardei
gras, bucati de ficat, felii de rosii. Se
frig bine pe toate partile, apoi se
servesc.

Frigarui de curca

si ciuperci cu lamaie
400 g piept de curca

2 catei de usturoi
ienibahar

200 g ciuperci

zeama de lamaie

o ceapa

50 ml ulei de masline

2 rosii

o legatura de ceapa verde
400 g mamaliguta pripita
o legatura de patrunjel
cimbru, sare, piper

Carnea se trangeaza in bucatele mici,
iar ciupercile se separa de codite. Se
prepara un sos din usturoi pisat,
condimente, zeama de lamaie si ulei
de masline. Carnea de curca se pune
la macerat in acest sos impreuna cu
ciupercile, circa 2 ore. Ceapa uscata
se curdtd si se scot foile separat, iar
cea verde se taie in fasiute. Rosiile se
taie felii subtiri. Se pun in frigdrui o
bucatd de carne, o paldrie de ciu-
perca, o foaie de ceapa uscata, o
feliuta de rosie, o codita de ciuperca
si 0 bucata de ceapa verde, repetand
operatiunea. Se dau la gratar si se
servesc cu sosul de usturoi si
mamaliguta calda.

Curcan la cuptor

400 g ciuperci champignon 1 kg curcan
400 g muschi de porc 500 g ciuperci
200 g ficat de porc 150 g unt

o ceapa, un ardei gras, o rosie 100 ml rom

Ceapa se curatd, se spald si se taie
in rondele mai groase. Ardeiul se
curdta, se spala si se taie in fasii late
de 2 centimetri. Rosiile se spala si

sare, piper

Se curdtd carnea, se spald, apoi se
presara sare si piper peste tot si se
lasa o ord, sa se patrundd, apoi se

pune intr-o tavd cu o jumadtate de
pahar de apa si se da la cuptor, la foc
potrivit. Se topeste untul si se
amesteca bine cu romul. Cu aceasta
solutie se va unge, din cand in cand,
carnea, pand cand aceasta este
aproape fripta, moment incepand cu
care nu se mai unge, ca sa se
formeze crusta. Ciupercile se curata,
se spald, se taie lame si se pun in
tava, cam dupd vreo ora de cand s-a
introdus carnea. Curcanul este fript
atunci cand intra furculita usor in el.
Se serveste cu sosul de ciuperci si cu
diferite garnituri sau salate.

Friptura de porc cu sos
de mustar

800 g carne de porc
100 ml ulei

o lingurita de mustar
faina

zahar, sare

Carnea se curdtd, se spald, se
portioneazd, apoi se prdjeste in ulei
incins, pe ambele parti. Se scurge o
parte din uleiul care a fost in cratita,
lasand doar cat sa acopere fundul
acesteia. Se cdleste putin faina in
acest ulei, apoi se adauga mustarul,
se amesteca repede si se stinge cu
o cand de apa cdlduta. Se lasa sa
fiarba in continuare, adaugand
zaharul si sarea.

Friptura de vita cu paste
si sos de rosii

1 kg carne de vita

2 cepe, 100 ml ulei

2 linguri de bulion, 20 g unt
250 g spaghete sau macaroane
piper, sare

Se curdta carnea de pielite, se spala
si se rumeneste intr-o cratita cu
ulei, felii de ceapa, sare si piper.
Dupd ce s-a facut pe amandoud
partile, se stinge cu apa calda si se
lasa sa se indbuse timp de vreo 2
ore, apoi se asaza intr-o tava unsa
cu ulei si se introduce la cuptor. Se
lasa un sfert de ord, stropind-o din
cand in cand cu sosul din tava, apoi
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se scoate. Se dizolva bulionul in
putina apd, se toarna in tava si se
lasa pana da cateva clocote, apoi se
strecoara peste carne. Se serveste
cu paste, fierte in apa cu sare si
racite.

Friptura invartita

800 g carne macra de porc
8 oua, 400 g sunca de Praga
100 ml vin alb sec

200 ml sos de rosii

200 g ciuperci

100 g masline, 150 ml ulei
sare, piper

Carnea, curatatd si spdlatd, se
fierbe in apa cu sare, apoi se scoate
si se taie in opt felii, care se bat cu
ciocanul pentru snitele, sa se
lateascd. Sunca se taie in opt feliute
subtiri. Oudle se fierb foarte tari, se
curatd si se infasoara cu céte o felie
de suncad si una de carne. Se leaga
cu atd si se pun sa se prdjeasca in
ulei incins. Cand s-au rumenit, se
toarna vinul, se sdreazd, se pipe-
reaza si se adauga un sos de rosii.
Se mai lasa sa fiarba, acoperindu-se
cu capacul, incd 30 de minute la foc
mic.

Friptura de gasca

800 g carne de gisca

100 g ficat de gasca

o ceapad, 2 linguri de faina
piper alb macinat

400 g mamaliguta

100 g unt, sare

Carnea si ficatul de gasca se spald,
se portioneaza si se prajesc la foc
domol pe grdtarul incins, apoi se
scot pe un tocdtor de lemn. Se face
un sos alb din ceapa tocata marunt
cdlita in untul incins, la care se
adauga fdina in ploaie, sare, piper
alb mdcinat si apa cat cuprinde.
Sosul se lasa sa fiarba la foc mic
aproximativ 40 de minute. Se pune
pe farfurie si se serveste fierbinte,
cu ficatul si carnea de gasca alaturi.
Ca garniturd, se recomandd mama-
liguta calda.

Galuste de stiuca
1 kg stiuca

Gulas de fasole
500 g pulpa de vitel

250 ml smantana

400 g fasole uscata

500 g cartofi, un morcov

400 g fasole verde

o telina, o ceapa, 2 oua

2 cepe, 3 rosii

o lingura de faina, o felie de paine

2 linguri de bulion, 50 ml ulei

200 ml lapte, o legatura de marar

sare, piper, boia iute de ardei

o legatura de patrunjel, piper, sare

Stiuca, fard cap si coadd, se curatd,
se spald si se dezoseaza, apoi se da
prin masina de tocat. Se dau prin
masina si ceapa, curdtata si spalata,
precum si painea, inmuiata in lapte
si stoarsd. Se amesteca toate intr-un
castron, impreuna cu oudle, patrun-
jelul tocat marunt, o lingura de fding,
sare si piper dupa gust. Se omoge-
nizeaza si se formeaza galustele.
Morcovul, telina si ceapa se curatd,
se spald si se taie in sferturi, cartofii
se curdta, se spald si se taie in
cubulete, punandu-se toate sa fiarba
in apa clocotita cu putind sare. Cand
s-au fiert, se scot, in supa ramasa
fierbandu-se galustele. Dupa ce s-au
fiert si ele, se pun pe farfurii si se
acopera cu un sos obtinut din sman-
tana subtiata in supa.

Frigarui cu legume

200 g rasol de vita

200 g mugchi de porc

200 g carne de mici

200 g piept de pui

3 cartofi, o ceapa

100 ml ulei, 1 | supa de oase
200 g varza acra

o legatura de patrunjel

2 rosii, un ardei gras

sare, piper

Carnea se curdtd, se portioneaza si
se frige pe gratar, impreund cu
cateva feliute de rosii si ardei gras.
Ceapa si cartofii se taie rondele, se
condimenteaza, se asaza intr-o tava
unsd cu ulei si se da pentru 35 de
minute la cuptor. Din timp in timp,
se stropeste cu supa de oase. Se
rastoarna compozitia pe un platou
si alaturi se pun feliute de carne,
ardei gras si rosii. Varza se toaca
fin, i se adauga putin ulei si se pre-
sard cu sare si piper. Se serveste cu
verdeata si mamadliguta calda.

Fasolea uscata se pune la inmuiat in
apa rece din ziua precedentd. Ceapa
se curdtd, se spald, se toacd mdrunt,
apoi se caleste in ulei incins. Cand
devine transparentd, se adauga
carnea curatatd, spalata si tdiatd in
bucatele. Se presara sare, piper si
boia, apoi se adauga bulionul, se
stinge cu doud cani de apa si se lasa
sa se fnabuse, cu capacul pus, vreo
90 de minute. Dupa o ord, se
adauga fasolea uscata si cea verde.
Rosiile se spala, se taie in felii si se
pun in cratita spre sfarsit.

lepure cu masline

600 g carne de iepure
un morcov

50 g telina

o ceapd

500 ml otet

150 ml ulei

o capatana de usturoi
100 ml vin rosu

2 linguri de bulion
100 g masline

o lamdéie

foi de dafin, cimbru
sare, piper

Carnea, spalatd bine si curdtata, se
pune intr-un vas cu otet, morcovi,
teling, foi de dafin, cimbru, piper
boabe si sare. Se lasa o zi la marinat,
se taie in bucdtele si se prajeste in
ulei. Cand e gata, se scoate carnea si
se pun la prdjit ceapa, telina, mor-
covii (tocate marunt), usturoiul pisat
si cateva foi de dafin. Se adauga
bulionul, piper macinat, apoi vinul si
zeama de la marinat si se fierbe timp
de o ord. Se strecoard sosul peste
carne, iar zarzavaturile se paseaza.
Se opdresc maslinele, se racesc in
apa, apoi se adauga in vas, lasand
totul la fiert inca un sfert de ora.
Dupa preferinte, se adauga zeama
de lamaie.
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Imambaialdi

4 vinete

Jumari cu creier
8-10 oua

Jumari moldovenesti
6-8 oua

4 rosii, 2 cepe

250 g creier

50 g unt

un morcov, o telina

o legatura de patrunjel

3 linguri lapte, sare

un ardei gras

grasime, sare

o capatana de usturoi

100 ml ulei, o lingura de faina

o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

Vinetele se curata de cozi, apoi se
taie n trei sau in doua aproape trei
sferturi din lungimea lor. Se pun la
fiert, apoi se scot si se scurg,
presandu-le cu o greutate. Ceapa
se curdtd, se spald, se toaca marunt
si se indbusa in ulei. Se adauga
morcovul, telina, ardeiul tdiate
julien, mararul si patrunjelul tocate
madrunt, usturoiul pisat si piperul.
Se umplu vinetele, se asaza intr-o
cratitd si se toarna peste ele un sos
de rosii cu putina fdind si ulei. Se
mai indbusd, la foc mic, o jumatate
de ora.

Jumari cu branza

8 oua

100 g branza

40 g unt

o legatura de marar

o legatura de patrunjel, piper

Oudle se toarna intr-o tava cu unt
fierbinte, se sareazd, se presara cu
branza rasa prin rdzdtoare si se
prdjesc la cuptor. La servire, se pre-
sara cu verdeata.

Jumari cu ceapa si rosii

8 oua

o ceapa

40 g unt sau grasime

sare, piper, salata verde, rosii

intr-un castron se bat ouale. Ceapa
se toaca mdrunt pe un fund de
lemn si se pune sa se rumeneasca
in grasimea fincinsa. Se adauga
oudle batute bine, sarea si piperul
madcinat. Cand s-a rumenit pe o
parte, se intoarce pe cealaltd parte
cu ajutorul unui cutit. Se serveste
cu salata de rosii sau cu orice alt fel
de salata.

Oudle se bat cu sare. Se adauga
creierul fiert ca pentru rasol si tdiat
bucatele mici. Compozitia — la care
se poate adauga dupa gust verdeata
tocatd — se pune fin grdsimea
incinsa din tigaia cu coada.

Jumari cu ficat

8 oua
200 g ficat
o lingurita de grasime, sare

Ficatul se prajeste si se taie in bucati.
Separat se bat oudle. Se amestecd,
se adauga sare si compozitia
obtinuta se pune in tigaia cu coadd,
peste grisimea incinsd. in loc de
ficat se poate prepara cu rinichi,
bine fierti si inabusiti inainte.

Jumari cu lapte si verdeata

8 oua

50 ml lapte

50 g unt

o legatura de patrunjel
o legatura de marar
sare, piper, rosii

Se bat oudle cu laptele. Verdeata se
toaca mdrunt. Se amesteca cu sare
si piper si cu oudle batute. Compo-
zitia se toarnd in untul incins din
tigaie. Se amesteca cu furculita.
Cand incep oudle sa se prindd, se
rastoarna si se serveste la masa cu
garnitura de rosii.

Jumari cu rosii

Se topeste untul intr-o tigaie. Se bat
ouale intr-un castron, se adauga
lapte, sare. Se toarna peste untul
fierbinte si se amesteca cu furculita
pana ce incep sa se lege.

Kievskaia de pui

1 kg piept de pui

150 g unt

2 linguri de faina

3 oua

100 g pesmet

150 ml ulei

300 g franzela, sare, piper

Pieptul de pui se curatd de piele si
de oase, se portioneazd, dupa care
se bate cu ciocanul pentru snitele si
se condimenteaza cu sare si piper.
Se incdlzeste untul, astfel incat sa
se fnmoaie si se taie in patru.
Bucdtelele se framantd in maini,
dandu-le o forma cilindrica. Pe
fiecare bucata de piept se asaza
cate un cilindru, apoi se ruleaza, se
dau toate prin fdind, ou batut si
pesmet si se prdjesc in ulei. Dupa
ce s-au scos, se curdta franzela de
coaja, feliile se dau prin oul ramas
de la pané si se rumenesc in ulei.
Pe aceste felii de paine se vor servi
rulourile de pui. Se servesc cu o
garnitura de cartofi prdjiti.

Lapti cu ciuperci

1 kg lapti proaspeti
400 g ciuperci

100 ml ulei

100 g unt

0 ceapa

3 linguri de bulion

4-8 oua 2 linguri de faina
3—4 rosii, 25 g unt 100 ml vin alb, sare, piper
verdeata

Rosiile se fierb in unt pana ce scade
apa; atunci se adaugd ouadle batute
si verdeata tocatd. Jumdrile se
servesc moi. Deasupra se poate
pune unt proaspat.

Dupa ce s-au spalat in mai multe
ape reci, laptii se scurg, se sareaza
si se dau prin fdind, apoi se rume-
nesc in ulei infierbantat. Ceapa se
curdta, se spald, se toaca marunt si
se caleste, impreund cu fdina, in
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uleiul ramas. Se dilueazd bulionul
cu putind apa fierbinte si se toarna
in cratitd, adaugand sare si piper
dupa gust si lasand sa fiarba la foc
mic pana se ingroasa sosul. Ciu-
percile se curdtd, se spald, se taie
lame si se indbusa in unt topit, apoi
se toarna peste sos, o data cu vinul,
addugand si laptii. Se mai lasa pe
foc 10 minute, apoi se poate servi.

Legume la cuptor cu smantana

100 g unt

2 cartofi

100 g vinete conservate
o0 ceapa

2 rosii

150 g mazare conservata
50 ml ulei

100 g smantana

intr-o tava unsd cu unt se pun 100 g
cartofi fierti tdiati cubulete, 150 g
vinete din conservd, o ceapa mica
taiata marunt, 2 rosii tdiate felii si
150 g mazare din borcan. Se stro-
pesc cu ulei si se coc la cuptor circa
15 minute la 220° C. Se servesc cu
smantana.

Limba cu rizoto si masline

600 g limba de porc
400 g orez

100 g unt

50 g cascaval, 4-5 rosii
200 g masline, 2 cepe
sare, piper

Se spala limba, se opdreste in apa
clocotita cateva minute, apoi se
scoate si se razuie bine, se clateste
cu apa rece, apoi se fierbe in apa
clocotita. Cand s-a Tnmuiat, se
scoate, se scurge si se taie in felii. Se
fierbe orezul in apd clocotita cu sare,
apoi se scurge si se amestecd bine
cu untul, apoi se presard cascaval
ras si se pune in farfurii, langa feliile
de limba. Peste ele, se toarna un sos
preparat din rosiile oparite, curdtate,
date pe razdtoare si fierte Tnabusit
un sfert de ord impreund cu ceapa
cdlita in putin unt.

Limba fiarta cu smantana

Limba pané cu masline

1 kg limba 400 g limba de vita
2 cepe 20 ml ofet, 200 g masline
un morcov 3—4 castraveciori murati

o lingura de faina, o lingura de malai

2 oua, 100 g pesmet

o legatura de patrunjel

100 ml ulei

200 g smantana

o legatura de patrunjel, sare, piper

30 g unt, sare

20 ml otet de mere
piper dupa gust
200 g masline negre

Se spald limba de mai multe ori
intr-o solutie formata din otet si
malai, spre a se curdta mai bine. Se
pune apoi la fiert, intr-o oald mare.
Se aduna spuma si se adauga zarza-
vatul, condimentele, lasand sa
fiarba in continuare. Cand este gata
pe trei sferturi, se curata de pielita.
Se unge cu unt o tava si se pune la
cuptor. Se face un sos din ceapa
prdjita si fdind, adaugand o parte
din zeama in care a fiert limba. Se
adaugd smantana si maslinele si se
toarna in tava. La final se presara
cu verdeata tocatda marunt.

Limba la cuptor

800 g limba de porc

100 ml ulei

2 cepe

3-4 castraveti murati

250 ml vin alb

2 lingurite de pesmet

o legatura de patrunjel, sare, piper

Limba se pune la fiert intr-o oald cu
apd si sare, apoi se scoate, se
curdta si se taie felii nu prea groase.
Ceapa se curata, se spald, se taie in
rondele. Castravetii se spald si se
toacd mdrunt, la fel si patrunjelul.
intr-o cratita cu ulei, se pun ceapa,
castravetii, patrunjelul, sare si
piper, apoi se findbusa pana se
inmoaie legumele. Se ia alta cratitd,
se asterne un strat din aceasta com-
pozitie, se acopera cu felii de limba,
se pune un nou strat de sos, iardsi
felii de limba si tot asa, pana sus,
unde se presara doua linguri de
pesmet. Se toarnd vinul si cateva
linguri de zeama din cea in care a
fiert limba si se da la cuptor sa se
rumeneasca.

Limba de vita se spala bine in apd
rece si se lasa la macerat in apa cu
otet 2-3 ore. Se pune apoi la fiert
in apd cu sare si se lasd aproximativ
30 de minute, dupad care se scoate
si se rdceste. Se curdta de pielite,
care se scot acum foarte usor.
Oudle se bat cu sare, piper si
verdeata tocata si se dau bucatile
de limba prin aceasta compozitie si
apoi prin pesmet. Se prajesc in ulei
incins impreund cu maslinele, apoi
se asaza pe un platou impreuna cu
sosul in care s-au prdjit. Se serveste
cu castraveciori murati.

Macaroane cu ciuperci

si cagcaval

500 g macaroane

400 g ciuperci

100 g unt, o ceapa

3—4 rosii, 100 g cascaval, sare

Se rup macaroanele in doua, se pun
la fiert in apa clocotita cu sare, con-
form instructiunilor de pe pachet.
Se pun la scurs si se trec prin jet
rece de apa. Ceapa se toaca
marunt, se caleste in unt, se adauga
ciupercile care au fost fierte si
taiate in fasii si se calesc impreuna.
Se sting cu rosiile curdtate de coaja
si seminte si tdiate cubulete, apoi
se sdreaza. Se adauga macaroanele,
cateva linguri de zeama in care au
fiert ciupercile si untul ramas si se
mai tin pe foc cateva minute. La
servit se presara cascaval ras pe
fiecare portie.

Macaroane cu ficat

500 g macaroane
300 g ficat de porc
un morcov

o telina

2 cepe
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6-7 rosii, 100 ml ulei
cimbru
o lingura de zahar, piper, sare

Macaroanele se fierb, conform
instructiunilor de pe pachet, apoi se
scurg. Se taie felii jumatate din zarza-
vat si se cdleste in ulei, apoi se
adauga rosiile taiate in patru, cimbrul,
zaharul, sarea si se lasa la fiert 30
minute. Restul de ceapa se toacd
marunt, se cdleste in ulei si se adauga
ficatul taiat bucati, tinandu-se pe foc
pand se inmoaie; se trece apoi
amestecul prin masina de tocat si se
adauga la sos, cu care se mai fierbe
incd 10 minute. Sosul se pune pe
macaroane direct cand se servesc.

Macaroane cu mac, gem
si zahar
un pachet macaroane

mac, gem
2 linguri de margarina

Se fierb macaroanele, se spald cu
apa rece si se scurg bine. Se
amesteca intr-un castron cu gem si
margarind. Se dau la cuptor 15
minute.

Macaroane cu spanac

si nucsoara

500 g macaroane

1 kg spanac, 150 g unt

2 linguri de faina, 350 ml lapte
100 g cascaval, nucsoara, sare

Macaroanele se fierb  conform
instructiunilor de pe pachet, apoi
se scurg. Se alege spanacul si se
spald in mai multe ape, dupa care
se pune la fiert timp de 10 minute,
se scurge si se toaca marunt. Se
incalzeste untul (doar 100 g), se
adauga fdina, se cdleste, se stinge
cu lapte, se pune apoi spanacul si
se mai fierb impreund 5 minute. Se
potriveste gustul cu sare si nuc-
soard. Se amesteca cu macaroanele
si se toarna intr-un vas, care se da
la cuptor pentru gratinare.

Marinata de midii

400 g midii

2 linguri de faina, 3 linguri de pesmet
60 ml ulei, 30 ml otet

2 catei de usturoi

2 lamai, rozmarin, sare, piper

Se spalad bine midiile, se desfac, se
dau prin fdind si prin pesmet, apoi
se rumenesc putin, pe ambele
parti, in ulei incins. Cand sunt gata,
se scot, se scurg bine, iar in uleiul
ramas se adauga otetul, usturoiul
pisat, sare, piper, o lingura de fdina
rumenita in prealabil in putin ulei,
lamaile curdtate de coaja si taiate in
sferturi, plus cateva frunze de roz-
marin maruntite. Se mai lasa cateva
clocote, apoi se toarna marinata
peste midii.

Mancare de peste cu galuste

1 kg peste (crap sau cod)
200 g gris

2 oua, un borcan de bulion
2 ardei grasi

2 cepe, marar

patrunjel, sare, piper

Se fierbe pestele, apoi se fac
galuste din gris si oud, se face
prajeala cu ceapa si bulion, se
adauga peste peste, se lasd sa
fiarba, se adauga ardeiul tocat fasii,
apoi se pun galustele. Se mai dd in
clocot 10 minute si se pune ver-
deata.

Mancare de pui cu castraveti

800 g pui

4-5 castraveti

o ceapa

40 g oregano
100 ml ulei

2 ardei grasi

2 linguri de faina
patrunjel verde
sare, piper

Se spala castravetii si se curata de
coaja, apoi se pun fintr-o oald cu
apa rece. Separat, se fierbe puiul
trangat. Se toaca ceapa si se cdleste
fmpreuna cu untul si ardei gras, se
pune fdina si se stinge cu putina

zeama de la pui. Se adauga la fiert
impreuna cu puiul, se pun cas-
travetii, verdeatd, sare, piper si
oregano si se lasa sa scada. Se
serveste calda.

Mancare de pui cu linte

un pui intreg

300 g linte, 3 rosii

2 ardei gras

o ceapa, 100 ml ulei

o legatura de verdeata

2 linguri de bulion, un morcov
sare, piper

Puiul se curatd, se spald si se taie
bucdti, dupa care se pune la fiert cu
putind sare. Din cand in cand, se
adund spuma. Ardeiul, ceapa si
rosiile se spald, se curdtd si se toaca
fin, la fel si morcovul. Se pune
uleiul la incins si se cdlesc legu-
mele. Cand sunt gata, se adauga in
oalad si se lasa sa scada la foc mic.
Se adaugd lintea si se fierbe pana se
inmoaie. Se adauga bulionul, verdeata
si condimentele. Se serveste calda.

Medalion de miel cu soté
de ciuperci

600 g carne de miel
300 g ciuperci

o lingura de unt

o lingura de ulei
100 ml vin alb sec
100 ml smantana
sare, piper

Se curdtd ciupercile, se spala, se
taie in cubulete, care se soteaza in
untul topit. Carnea se curdtd, se
spald, se taie in patru felii, care se
rumenesc in ulei pe ambele parti,
se presara cu sare si piper, apoi se
indbusa in cratita acoperita, in care
s-au turnat 50 ml apd. Dupa ce s-au
fragezit, se scot si se tin la cald, ca
sa nu se usuce. In cratita se toarna
vinul, se adauga ciupercile si sman-
tana, se lasa sa mai scada, apoi se
adauga carnea si se fierb impreuna
pana la primul clocot.
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Melci fierti cu sos de chili

1 kg melci
100 g otet

Miel la frigare

600 g carne de miel (de preferat
fara grasime)

0 ceapd mica

2-3 catei de usturoi
un morcov

piper, sare

100 g sos de chili

Melcii se pot consuma incepand cu
a doua jumatate a lunii octombrie si
pand in prima jumatate a lunii mar-
tie. Melcii sunt foarte buni de con-
sumat si vara, dar trebuie sa fie
tinuti timp de 15 zile intr-un loc
racoros, pusi intr-un cosulet inchis
pentru a elimina toxinele care le
dau un gust amar, neplacut. Se
spald apoi in mai multe ape, iar
carapacea se desprinde cu un cutit
ascutit la varf. Se pun apoi intr-un
vas mare, turnandu-se peste ei o
solutie din otet si sare. Se tin in
acest mod 3-4 ore, pentru a se
curdta complet. Se spald in mai
multe ape si se pun la fiert impre-
una cu zarzavatul. Se servesc calzi,
condimentati dupa gust, cu sos de
chili, zeama de ldmaie si un pahar
de vin rosu alaturi.

Midii cu sos de maioneza

500 g midii

50 g unt, 400 g ciuperci

40 g patrunjel verde tocat
maioneza light, 50 g usturoi
zeama de la o jumatate de lamaie
piper, sare dupa gust

Se spala midiile si se pun la fiert intr-o
cratita incapatoare. Cand incep sa
clocoteasca, se scot din carapace.
Apoi se scot pe o farfurie si se lasd la
rdcit. Se pregdteste un sos de
maioneza si usturoi pisat, adaugand
si sarea. Ciupercile se calesc in unt,
condimentate cu un praf de sare si
piper, apoi se toarna intr-o forma si
se dau impreund cu midiile la cuptor,
pentru 15 minute. La final, totul se
asaza pe un platou intins de portelan,
ornandu-se cu sosul de maioneza si
usturoi, precum si patrunjel verde
tocat fin. Deasupra, se toarna zeama
de lamaie, dupa gust.

200 g branza de burduf
2 linguri de untura, un ou
150 g sos de rosii

Musaca de macaroane cu
conopida

250 g macaroane

100 g branza de vaci

2 oua, 100 g unt

o lingura de faina, un pahar de lapte

sare dupa gust, cimbru, piper

2 linguri de cascaval ras

patrunjel verde

o conopida, sare, pesmet

Carnea se spald, se curata de impu-
ritati, se transeaza si se sareaza. Se
incinge grdsimea fintr-o tigaie si se
dad la foc potrivit. Carnea se lasa
pana se inmoaie, apoi se adaugd oul
batut si branza de burduf. Se scoate
si se aruncd pe gratarul incins,
condimentand bucdtile de miel cum
se cuvine. Se scoate pe un platou,
adaugand sosul de rosii amestecat
cu verdeatd si cimbru. Preparatul se
poate da la masa cu o garnitura din
legume sau avand alaturi un sos de
maioneza si usturoi pisat.

Musaca de cartofi cu oua

200 g carne de vaca
500 g cartofi, 4 oua
3—4 rosii

250 ml lapte

100 g telemea de vaca
o lingura de unt

o lingura de faina
sare, piper

Carnea se curdtd, se spald, se fierbe
in apd cu sare si se da prin masina
de tocat. Cartofii se fierb in coajd in
apa clocotitd, apoi se curdtd si se
taie in rondele. Ouale se fierb tari, se
curatd si se taie in felii subtiri. Rosiile
se spala si se taie in felii. intr-un vas
de Jena uns cu unt, se asterne un
rand de cartofi, unul de ou, unul de
rosii presarate cu sare si piper, unul
de carne si asa mai departe, dea-
supra fiind cartofi. Se amesteca
laptele cu untul si fdina, se fierb
pana se ingroasa, se sdreazd, se
pipereazd, apoi se toarna peste
musaca, presarandu-se deasupra
branza rasa. Se introduce vasul in
cuptorul incdlzit si se lasd, la foc
potrivit, cam trei sferturi de ora.

Se rup macaroanele in doud, se pun
la fiert in apa clocotita cu sare. Se
fierb conform instructiunilor de pe
pachet, apoi se pun la scurs si se
trec prin jet rece de apa. Separat, se
fierbe conopida in apa clocotita cu
sare, se scurge, se desparte in
buchete si se opareste cu unt. intr-o
forma unsa cu unt si tapetata cu pes-
met se asazd un rand de macaroane,
un rand de conopidg, iar la urma se
presara cascaval si bucatele de unt.
Se coace la cuptor 30 minute.

Musaca de macaroane
cu ciuperci

500 g macaroane

500 g ciuperci

125 g unt, un paharut de faina

100 g masline

o legatura de patrunjel, sare, piper

Se fierb macaroanele in apa cu sare,
apoi se scot, se clatesc sub un jet de
apa rece si se lasa la scurs intr-o
strecurdtoare. Ciupercile se curatd,
se spald, se toaca marunt si se calesc
in putin unt incins, apoi se lasd sa se
inabuse in zeama lor, pana ce aceas-
ta scade aproape de tot, iar ciuper-
cile se imbiba cu untul topit.
Separat, se topeste restul de unt, se
adauga fdina, amestecand continuu,
pana ce aceasta devine aurie, apoi
se stinge cu putina apd, se omoge-
nizeaza si se ia de pe foc, adaugand
sare, piper si patrunjel tocat. Se
unge o cratifd cu unt, se toarnd
jumadtate din cantitatea de sos, apoi
se astern straturi alternative de
macaroane si de ciuperci, iar dea-
supra se toarnd restul de sos si se
presard mdslinele, din care s-au scos
samburii. Se introduce in cuptorul
incins si se lasa aproape jumdtate de
ora.
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Muschi de porc cu carnaciori
oltenesti

400 g muschi filé

100 g carnaciori oltenesti cruzi
o ceapa, 100 g usturoi

50 g masline, boia iute

80 ml ulei, 50 ml vin rosu

o legatura de patrunjel

sare, piper

Carnaciorii oltenesti se taie in
bucdtele mici si se prajesc in ulei
incins. Cand sunt gata, se scot si se
asaza pe o farfurie. Ceapa se curatd,
se spala si se taie pestisori, iar ciu-
percile la fel. Maslinele se separa de
samburi si se toacd marunt. Toate
acestea se prdjesc in acelasi ulei,
lasand sa se rumeneasca. Se
amesteca apoi cu boiaua, vinul
rosu, carndciorii, sarea si piperul.
Muschiul se bate cu ciocanul de
snitele si se umple cu aceasta com-
pozitie, legandu-se cu scobitori. Se
pune apoi intr-o tavd unsa cu ulei si
se dd pentru 30-40 de minute la
cuptorul bine incins. Cand este gata
se scoate pe un platou impreund cu
sosul si se presara cu verdeata, Ca
garnitura, se serveste cu piure de
cartofi. La acest preparat se ser-
veste un vin de buturuga.

Musaca de spaghete

250 g spaghete

300 g carne moale

150 g unt

0 ceapa

50 ml ulei

un ou

o lingura de pesmet

sos de rosii sau smantina
sare, piper

Se prdjeste in ulei carnea tocata si
amestecatd cu ceapa tdiata marunt.
Se adaugd oudle, sarea si piperul.
Se fierb spaghetele in apa cu sare,
conform instructiunilor de pe
pachet, se limpezesc cu apa rece,
se scurg si se toarna peste ele unt
topit. intr-o forma unsa cu unt si
tapetata cu pesmet se asaza straturi
alternative de carne si de ma-
caroane. Deasupra se toarna sosul
de rosii. Se coace la cuptor 25-30

de minute. Sosul de rosii se poate
inlocui cu smantana.

Ochiuri cu branza

si praz

4 oua

50 g unt

o lingurita de faina

300 ml lapte, un fir de praz
1/2 franzela

25 g branza, sare

Se pregatesc ochiuri romanesti si
se asaza pe cate o felie de paine
rumenita in unt, intr-un vas rezis-
tent la foc. Se prepara sosul alb din:
unt, faina si praz taiat marunt ca
fideaua; se stinge cu lapte. Sosul se
toarna peste oud, deasupra se pre-
sara branza rasa si totul se da la
cuptor, la foc iute, pentru 3-4
minute.

Ochiuri cu orez si sos tomat

8 oua
200 g orez
o ceapa, 3—4 rosii

50 g unt, ardei iute

sare, piper

Orezul se alege, se spald in mai
multe ape si se pune la fiert in apa
cu sare, apoi se scurge. Ceapa se
curdtd, se spald, se toacd marunt.
Rosiile se opdresc in apa clocotita,
se curatd si se dau pe razatoare.
Ochiurile se prdjesc in unt incins,
apoi se scot, iar in grasimea
rdmasa se cdleste ceapa, se adauga
rosiile si se fierb impreuna un sfert
de ord. Se servesc astfel: orezul se
pune in farfuria incdlzitd, peste el
se toarnd sosul de rosii, iar dea-
supra se pun ochiurile. Se servesc
cu ardei iute.

Ochiuri cu parizer

8 oua

100 g parizer

50 g unt

sare, gogosari

Feliile de parizer necurdtate de
coaja se pun in untul incins din

tigaie si atunci cand se rotunjesc ca
niste castronase se sparge fin
fiecare din ele cate un ou.
Deasupra se presard sare si se
adaugd cate o bucdticd de unt de
marimea unei alune, atunci cand
ochiurile sunt aproape gata. Ca gar-
nitura se pot folosi gogosari tdiati
felii. Feliile de parizer trebuie sa fie
intregi, cdci numai asa pielita din
jur strangandu-se, felia ia forma
unui cuib.

Ochiuri la capac

8 oud
50 g unt
sare

Se pune o tigaie de ochiuri pe foc si
in fiecare adancitura se asaza o
bucdtica de unt proaspat de marimea
unei alune. Cand untul s-a topit se
sparg cu grija oudle si se presard
sare numai pe albus. Sunt gata
atunci cand albusul devine laptos.
Este bine sa fie preparate la foc mic.
Se servesc imediat.

Ochiuri cu rosii

4 oua

4 rosii

50 g unt

50 g sunca

frunze de salata verde
masline, sare

Rosiile alese trebuie sa fie mari si
netede. Li se taie capacul, se
scoate miezul si sunt ldsate sa se
scurgd. Apoi se asaza intr-o tava
unsd, punandu-se in fiecare rosie
o bucdtica de unt cat o aluna, un
varf de cutit de sare si o felioara de
sunca usor rumenitd. Separat se
pregdtesc ochiurile in apa si se
lasa sa se scurgd. Tava se da la
cuptor la foc iute si cand se infier-
banta rosiile, se asaza in fiecare
din ele cate un ou bine scurs de
apd. Se mai lasa in cuptor inca 3-4
minute si se servesc pe foi de
salata sau cu cate 2-3 masline
alaturi.
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Ochiuri cu rosii si verdeata
8 oua

3-4 rosii

50 g unt

verdeata

Rosiile se taie marunt, se prdjesc in
unt (20 g), se adauga restul de unt,
se toarna in tigaie oudle, se sdreaza
si se prdjesc in cuptor. La servire se
presard verdeata.

Ochiuri cu slaninuta

8 oua

50 g slaninuta, 50 g svaiter

50 g unt

2 linguri de smantana

salata verde sau castraveciori, sare

in forma unsa cu unt se pune slanina
taiata felii subtiri si peste aceasta se
asaza felii subtiri de svaiter sau de
cascaval uscat. Cand incepe sa se
topeasca se sparg cu grija oudle dea-
supra, se toarnd smantana ameste-
cata cu un varf de cutit de sare si se
da la foc iute pentru 4-5 minute. Se
serveste cu garniturd de salata verde
sau castraveciori.

Ochiuri cu smantana

4-8 oua
100 g smantana, sare

Smantana se pune pe foc si se lasa sa
clocoteasca. Se sparg oudle in tigaia
in care clocoteste smantana si se
pune un varf de cutit de sare.
Preparatul se serveste foarte fier-
binte. in altd variants, se pot pregati
ochiuri la capac si astfel: cand incepe
sa se prinda albusul, se toarna dea-
supra smantana si se presara un varf
de cutit de sare. Se pun imediat la
cuptor, la foc repede, pentru 5
minute.

Ochiuri cu sos de rosii

4 oua

50 g unt, 3-4 rosii

o lingura de faina

o lingura de zahar, sare

Se prepara ochiuri la capac in unt
incins. Se toarna sosul de rosii facut

din rosii fierte, taiate bucati si apoi
strecurate, la care s-au adaugat
amestecand tot timpul, pana s-a
ingrosat suficient, faina, zaharul si
sarea.

Ochiuri cu spanac si parmezan

8 oua

500 g spanac

200 g parmezan

250 ml lapte, 50 g unt

o lingura de faina, o lamaie
sare, piper

Se caleste faina in o lingura de unt
incins si se stinge cu lapte, lasandu-
se sa fiarba pana se ingroasd, apoi
se adaugd parmezanul ras, sare si
piper. Spanacul se curdta, se spald
si se fierbe in apa clocotita cu sare,
apoi se scurge, se toaca si se
amesteca bine cu untul ramas si
zeama de la o lamaie, dupa care se
trece intr-un vas termorezistent, se
acopera cu ochiurile fierte in apa si
cu sosul si se introduce la cuptor.

Ochiuri cu sunca

4-8 oua
100 g sunca, 50 g unt, sare

Feliile de suncd se pun in tigaia cu
untul putin incalzit. Cand se infier-
banta se sparg oudle, fiecare ou pe
cate o felie. Se pune sare. Se
servesc la masa imediat ce s-a
inchegat albusul. Untul rdmas se
toarna deasupra.

Ochiuri cu sunca si piure
de cartofi

4 oua

4 cartofi

200 g sunca de Praga

100 g sunculifa taraneasca
100 ml lapte

40 g unt

o legatura de patrunjel
sare, piper

Cartofii se spala bine si se fierb, in
coaja, intr-o oald cu apa clocotita.
Cand sunt gata, se scot, se curdta
de coaja si se zdrobesc cu furculita,

amestecandu-se apoi cu untul si
laptele, plus sare si piper, dupa
gust. Sunca se taie in cubulete si se
amestecd in piureul de cartofi. intr-o
tava unsd, se fac patru movilite din
aceastda compozitie si se infasoara
in cate o feliuta subtire de suncu-
litd, prinsda cu o scobitoare. Se
introduce in cuptorul incins si se
tine, la foc moderat, un sfert de ora.
Ochiurile se fac in apa fiarta si se
asaza peste fiecare movilitd, in far-
furii.

Ochiuri gratinate

8 oua

8 felii de franzela

100 g smantana

100 g cascaval, 100 g unt
o legatura de patrunjel
sare, piper

Se prdjesc ochiurile in unt incins,
apoi se scot si se prajesc pe ambele
parti felile de paine. Intr-o cratita
unsa din belsug cu unt, se aranjeaza
feliile de franzeld, cu cate un ochi
deasupra, apoi se toarnd smantina
si se presara cascavalul, dat pe
rdzatoare. Se introduce vasul in cup-
torul incins si se lasd, la foc mediu,
pand se gratineaza. Se presarda cu
sare, piper si patrunjel tocat marunt.

Ochiuri in cuib

de mamaliguta
4-8 oua

1-2 | lapte

1/2 kg malai, 50 g unt
2 linguri de smantana

Mamaliguta pripita moale se poate
prepara si cu lapte sau numai cu
apa. Dupad ce a fiert se adauga 2 lin-
guri unt si 2 linguri smantana si se
amesteca. Compozitia se asaza in
vasul care merge la cuptor. Apa-
sand din loc in loc cu o lingura, se
fac cuiburi in care se pune putin
unt si deasupra se sparge cate un
ou in fiecare adancitura. Se da vasul
la cuptor 5 minute pand cand se
intareste albusul. Se serveste ime-
diat, turnandu-se deasupra restul
de unt si de smantana.
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Ochiuri ,,pe canapea”

4 oua

4 felii de franzela

3 rosii

100 g ciuperci

100 g parmezan

100 ml lapte

50 g unt, sare, piper

Ciupercile se curata, se spala si se
toacd, apoi se indbusd in unt si se
presard cu sare si piper. Rosiile se
taie Tn jumatati, se sdreaza si se coc
cateva minute pe plita cuptorului.
Painea se curdta de coaja si se
prajeste pe plitd, pe ambele parti.
Parmezanul se rade si se amesteca
in lapte. Feliile de paine prdjitd se
ung cu unt si cu amestecul de
cascaval cu lapte, apoi se gratineaza
intr-o tava la cuptor. Ochiurile
romanesti, preparate dupa reteta
cunoscutd, se scurg de apa si se
asaza pe cate o felie de franzela si
se servesc cu garnitura de legume.

Ochiuri romanesti

8 oua
40 g unt
putin otet, sare

intr-un vas se pun 2-3 degete de
apa sa fiarba. Cand da in clocot se
adaugd cam jumatate de lingurita
de otet si un varf de cutit de sare,
iar cratita se trage de pe foc pentru
ca sa inceteze clocotul. Oudle se
sparg in apad si se lasa sa se inchege
albusul. Se scot cu o spumiera si se
asaza pe o farfurie calda. Deasupra
se toarna unt fierbinte. Se pot servi
cu mamadligutd sau cu un piure
(piure de spanac).

Ochiuri romanesti
cu sparanghel si sos alb

8 oua

200 g smantana

100 g sparanghel

40 g unt, 2 linguri de faina
sare, piper

Se prepara opt ochiuri romanesti,
dupa reteta cunoscutd, se scurg
bine si se pastreaza la caldura.

Sparanghelul se curdta, se spald si
se fierbe un sfert de ord in apa clo-
cotita cu sare, apoi se scot, se
scurg, se ung cu unt, peste ele
turnandu-se fdina dizolvatd fin
smantand. Se potriveste de sare si
piper si se mai pune la fiert cel mult
10 minute. Se servesc pe un platou,
ochiurile fiind acoperite de sos si
inconjurate de firele de sparanghel.

Omleta cu branza
de oaie sau cascaval

6 oua

o lingura de ulei

100 g branza sau cascaval
sare, piper

Se bat oudle, se adaugd sarea si
piperul. Se toarna in tigaia cu ulei si
cand incepe sa se intdreasca se pre-
sard pe deasupra branzd sau
cascaval ras. Se impatureste omle-
ta, se pune pe o farfurie si se
serveste imediat.

Omleta cu cartofi

4 cartofi

3 oua

o lingura de untura
sare, piper

Se fierb cartofii cu coajd; se curatd si
se zdrobesc fierbinti cu furculita. Se
amesteca cu galbenusurile. Albusurile
se bat spuma si se adauga la sfarsit,
o data cu sarea si piperul. Se coace
in grdsimea incinsd.

Omleta cu creier de vitel

500 g creier de vitel
8 oua

2-3 rosii

50 g unt, sare, piper

Creierul se curata, se spald, apoi se
fierbe, la foc incet, in apa clocotitd cu
sare, apoi se scoate, se scurge, se
lasa pana se raceste, dupd care se
taie in feliute, se sdreaza si se
pipereazd. Rosiile se opdresc in apa
clocotitd, se curdta de pielite si de
seminte, apoi se dau pe rdzdtoare si
se pun sa fiarba inabusit intr-o cratita

cu putin unt, acoperita cu capacul,
lasandu-se pand se ingroasa. Se bat
oudle, se sareaza, se pipereaza si se
prepard omleta. Cand e gata, se
scoate, se scurge, se acopera cu
creierul si cu sosul de rosii, se
ruleaza si se mai pune putin la prajit.

Omleta cu marmelada

4 oua

25 g unt, 125 g faina

1/2 pahar cu lapte

o lingura de zahar

sare

marmelada, zahar vanilat

Se bat gdlbenusurile cu zaharul, se
adauga untul, laptele, alternativ cu
fdina, sare si la urma albusurile
spuma. Din aceasta compozitie se
toarnd cate un polonic intr-o tigaie,
in care am incins putin ulei. Se
rumeneste foaia pe ambele parti si
cand este gata se scoate pe un fund
cu lama unui cutit lat. Din aceasta
compozitie ies trei omlete. Se unge
fiecare cand este calda cu marme-
lada subtire si se ruleaza repede. Se
pudreaza cu zahar vanilat.

Omleta cu mazare

si smantana

6 oua

100 ml ulei

200 g mazare (din conserva)

100 g smantana

100 g cascaval

o legatura de patrunjel, sare, piper.

intr-o cratitd, se amestecd mazarea
cu smantana, se toarnd jumadtate
din cantitatea de ulei si se presara
sare, piper si patrunjel taiat fin. Se
pune sa fiarbd, la foc potrivit, cam
un sfert de ora. intre timp, se bat
oudle si se pun sa se prdjeasca intr-
o tigaie cu ulei. Se intoarce omleta,
sa se rumeneasca frumos pe ambele
parti, apoi se scoate, se scurge si se
taie in fasii subtiri cam de doi cen-
timetri. Acestea se presara cu cas-
caval ras si se servesc cu mazarea si
smantana.

199



Omleta cu mere

Omleta la abur

Omleta cu ciuperci

150 g faina 8 oua 8 oua

50 ml lapte, 4 oud 100 ml lapte 50 g unt

100 g unt 40 g unt, verdeata 1/2 kg ciuperci

2 mere sare, piper, verdeata
1/3 pahar zahar Oudle se amestecd cu laptele si se

un praf de sare

Se bat bine ouale, se amesteca cu
zaharul si cu sarea. Apoi se adauga
faina subtiata cu laptele rece turnat
cate putin si se da la rece pentru o
ora. Se taie merele felii subtiri, se
amesteca, se pun in unt sau se
rumenesc pe o parte si apoi pe
partea cealalta ca o omletd; se
rastoarna pe farfurie, se ruleaza
calda si se serveste pudrata cu mult
zahar.

Omleta cu smantana

8 oua

40 g unt

100 g smantana
salata verde

20 ml apa

Oudle crude se amesteca cu sman-
tand, apa rece si sare. Se bate com-
pozitia bine si se toarnd intr-o
forma unsa cu unt. Se da la cuptor.
Cand se serveste, se toarna dea-
supra unt topit si se presard cu
verdeatd. Omleta poate fi, de
asemenea, prdjitd la tigaie.

Omleta de albus cu branza
de vaci si mamaliguta

8 albuguri

40 g unt

200 g branza de vaci
200 g malai, 2 linguri de gris

Se bat albusurile de ou cu 2 linguri
de apa si sare si se amestecd cu
telul. Se strecoara prin tifon. Se
adaugd 20 g unt si se toarnd com-
pozitia intr-o forma usor unsd care
se agazd intr-un vas cu apa. Se
fierbe 10 minute. Se pune peste
omletd branza de vaci si se da la
cuptor incd 5 minute. Omleta se
serveste cu mamaliguta facuta din
malai si gris, batuta la sfarsit cu 20
gunt.

adaugd sarea. Se bat, se trec prin
sita, se toarna intr-o forma unsa cu
unt si se fierb in vasul de abur.
Cand se serveste, se toarna dea-
supra unt topit pe baia de abur. Se
presara cu verdeatd marunt tocata.

Omleta la abur cu morcovi

Ouale batute bine se pun in untul
incins. Se lasa sa se prinda, neames-
tecandu-se deloc. Separat se
indbusa ciupercile in unt. Dupd ce
oudle s-au rumenit dedesubt, se
pun deasupra ciupercile trase in
unt, tocate marunt, si la care s-au
addugat: sare, piper, verdeatd. Se
ruleaza. Se serveste fierbinte.

8 oua
80 ml lapte < <

P Omleta cu crema caramel
un morcov
20 g unt 4 oua

B ] 4 linguri de zahar pudra
Morcovii se taie madrunt, se

indbusa in lapte (50 g) pana sunt
gata, se trec prin sitd, se amestecd
cu ouale batute si cu restul de lapte
si se sdreazd. Se pune compozitia
intr-o forma unsa cu unt si se
fierbe in abur. Cand se serveste, se
toarnd deasupra unt topit pe baia
de abur.

Omleta cu cartofi
si parmezan

8 oua

2 cartofi

100 g parmezan

100 g smantana

50 g unt

2-3 rosii

o legatura de marar

o legatura de patrunjel
sare, piper

Cartofii se curdta, se spald si se taie
in felii subtiri, apoi se rumenesc in
unt fierbinte. Oudle se bat, se pre-
sard cu sare si piper, se imparte in
patru portii, apoi in fiecare dintre
ele se pun cartofii prdjiti si se pre-
sard parmezanul ras. Se prajesc
omletele in unt pe ambele parti,
apoi se scot, se scurg bine de
grasime si se servesc cu cate o lin-
gurd de smantana si cu salatd de
rosii, presdrata cu verdeata tocatd.

4 lingurite pline cu faina
Crema:

4 linguri de zahar

2 galbenusuri

70 g unt

Se prepara omleta. Intre timp se
caramelizeaza 4 linguri de zahar si
se sting cu putina apa. Se lasa sa
fiarba pana se topeste tot zaharul.
Se pune la rdcit. Se adauga 2
gdlbenusuri bine bdtute si se
ingroasa pe foc. Cand s-a racit, se
adauga 2 linguri de unt. Se unge
omleta cat este caldd cu aceasta
cremd. Se ruleaza. Se presard cu
zahar pudra si se taie felii cand este
rece.

Omleta cu ficatei de pui

8 oua

200 g ficatei de pui
100 g smantana

100 g unt

100 ml vin alb

o legatura de patrunjel
sare, piper

Se bat bine oudle cu smantana,
adaugandu-se sare si piper dupa
gust. Ficdteii, tdiati in bucdtele
mici, se rumenesc in unt incins,
apoi se sting cu vin, se presara cu
sare si piper si se lasa incad vreo 5
minute sd se inabuse pe foc mic.
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Se preparda omleta, dupa regulile
cunoscute, apoi se scoate, se
scurge bine de grasime, se imparte
in patru bucati egale, pe fiecare
dintre ele punandu-se cate o
portie de ficatei, dupa care se
impaturesc si se presara cu
verdeata tocata.

Omleta cu sodou de vin

4 oua

4 linguri de zahar

un pachetel de zahar vanilat
2 linguri de faina
marmelada

Sodoul:

2 galbenusuri

un pahar de vin

100 g zahar

o lingurita de faina

Se freaca galbenusurile cu zaharul,
se adauga faina, apoi albusurile
spuma si zahdrul vanilat. Se coace
omleta intr-o tava unsd. Se scoate
pe un servet umezit si cat este
caldd se unge repede cu marme-
ladd si se rasuceste. Se poate servi
simpld, dar este si mai gustoasa cu
urmadtorul sodou: din 2 galbe-
nusuri, un pahar de vin, zahar
dupa plac (aproximativ 100 g), o
lingurita de faing, se bate pe foc un
sodou. Se toarna cald peste
omletd sa se imbibe bine si se tine
la rece.

Omleta cu sunca

8 oua

80 ml untdelemn

o lingura de lapte

20 g sunca

o legatura de verdeata
2 linguri de smantana
sare, piper

Se toarnd compozitia de omleta
simpld in untdelemn incins.
Umplutura se pregdteste ameste-
cand sunca tdiatd patratele marunte
si verdeata tocatd, cu smantana,
sarea si piperul. Omleta se umple
cu compozifia amintita si se
serveste calda.

Omleta cu sunca si ciuperci

8 oua

200 g sunca presata

200 g ciuperci

100 g unt, 2 linguri de faina
200 ml lapte

100 ml vin alb dulce

sare, piper

Ciupercile se curatd, se spald, se
toaca marunt si se indbusa in unt.
Se bat oudle, se sdreazd, se pipe-
reaza si se prepard o omleta, care
se ia de pe foc cu putin fnainte de a
se rumeni, trecandu-se intr-un vas
de Jena. Peste ea, se asaza sunca,
tdiata in felii subtiri, turnandu-se si
vinul. Se pune capacul si se intro-
duce la cuptor, sa se inabuse vreo
10 minute. Intre timp, se caleste
faina in unt, se stinge cu lapte si se
mai lasa sa fiarba pana se ingroasa,
amestecand continuu. Omleta se
serveste fierbinte, cu sosul alb stre-
curat peste ea si garnisita cu ciu-
perci.

Omleta cu verdeturi

6 oua

3 linguri de lapte sau sifon
o lingura de unt sau untura
o lingura de ulei, sare

Se bat ouale si li se adauga laptele
si sarea. Se curata frunze de patrun-
jel, marar si cozi de ceapa verde si
se adaugd la compozitia pregatita.
Cand este incinsa grasimea, se
toarna in tigaie si se lasa sd se
coacad, insa fara sa se arda.

Omleta de toamna

8 oua

100 ml ulei

4 ardei grasi

0 ceapa

5-6 rosii

o legatura de verdeata
sare, piper, sos tomat

Ceapa curdtata, tdiata marunt, se
prdjeste in grasime. Ardeii grasi se
spald, se taie in felii subtiri; rosiile
se opdresc in apd, se curata de
pielita, se taie in doua si se toaca.

impreund cu verdeata tocata
marunt, cu sarea si cu piperul se
adaugd in vasul cu ceapa si se
prdjesc pana scad. Separat se face
omleta de oud, intr-o tigaie cu
grasime incinsa. In aceasta omleta
se pune compozitia preparata si se
ruleaza. Se stropeste cu unt topit.
Se serveste la masa cu un sos
tomat.

Omleta economica

4 oua

2 linguri de faina

150 g lapte sau apa

10 g drojdie

1/2 lingura de grasime
sare, piper, verdeata
Garnitura: salata de rosii

Faina se desface cu lapte sau cu apa
rece, iar drojdia se inmoaie cu
putin lapte sau apa. Se bat oudle si
se adauga faina, drojdia, verdeata
tocatd marunt, sarea, piperul - con-
tinuand sa se amestece. Compo-
zitia se toarna in tigaie peste
grasimea incinsa. Se acopera cu
capacul si dupa ce s-a rumenit pe o
parte se intoarce pe partea cealalta.
Se serveste cu salata de rosii sau cu
orice salata.

Omleta gen pizza

8 oua

100 g telemea de vaca

100 g sunca presata

2-3 rosii

200 ml ketchup picant

50 g unt

o legatura de marar, sare, piper

Se bat oudle cu sare si piper, se
prdjesc in unt incins pe ambele
parti, iar cand incep sa se rume-
neascd, se scot cu spumiera, se
scurg, se pun intr-un vas de Jena
uns cu unt si se acoperd cu sunca
tdiatd in cubulete, rosiile si branza
taiate in felii, mararul tocat, dupa
care se toarna sosul de rosii. Se
introduce vasul la cuptor si se lasa
la gratinat.
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Omleta gratinata

8 oua

100 g unt

2 linguri de smantana
2 linguri de faina

100 g telemea de vaca
sare, piper

Oudle se bat bine, apoi se prajeste
in unt incins o omletd obisnuita.
Cand incepe sd se rumeneasca, se
trece intr-un vas de sticld ter-
morezistenta, uns bine cu unt.
Peste omleta se toarnd un sos alb
preparat pe loc, din unt, faind si
smantana, amestecate si fierte la
foc mic pana capata consistenta.
Deasupra, se presara telemeaua
data pe razatoare. Vasul se intro-
duce in cuptorul incins si se lasa, la
foc puternic, pana se gratineaza.

Omleta piperata

8 oua

2 linguri de ulei
o lingura de lapte
sare, 30 g piper

Oudle se bat bine. Se adauga lapte,
sare catd trebuie, putin piper si se
amesteca impreund. Compozitia de
mai sus se toarnd in grdsime
incinsd. Cand se prinde de margini
se desprinde cu un cutit lat si se
intorc marginile catre mijloc, din
doua parti opuse, ca sa alunece mai
usor in farfuria pregatita. Focul tre-
buie sa fie iute, altfel omleta nu va
fi pufoasd. Poate fi umpluta cu
diferite compozitii.

Omleta taraneasca
cu unt si stevie

4-6 oua

1/2 kg stevie

o ceapd, 100 g unt

o legatura de patrunjel
piper, sare

Stevia se spald si se taie latd de 1-2
cm. Se inmoaie impreuna cu ceapa
si putind grasime incinsa. Separat
se bat oudle cu sare, piper si
pdtrunjel verde tocat. Dupa ce s-au
fnmuiat stevia si ceapa, se adauga

oudle batute. Omleta se rumeneste
pe o parte, apoi se intoarce.

Orez cu muguri de bambus

150 g orez

2 ardei grasi rosii

150 g ciuperci

50 g muguri de bambus
un ou

150 g carne de pui, sare

Se bate oul spuma cu putina sare.
Apoi se pune intr-o tigaie. Peste el
se pune orezul, fiert in prealabil. Se
toaca ardeiul gras, carnea de pui
fiarta si ciupercile. Toate acestea se
adaugd peste ou, impreuna cu
mugurii de bambus. Se amesteca
pana cand se cdlesc toate ingredi-
entele, potrivindu-se de sare. Se
serveste cald.

Orez cu rosii la cuptor

4-5 rosii

400 g orez

2 ardei grasi

50 ml ulei

100 g masline

o capatana de usturoi
o legatura de marar

o legatura de patrunjel
sare, piper

Rosiile se opdresc in apa clocotita,
se scot, se curata de coaja si
seminte, apoi se dau pe razatoare.
Usturoiul se curata si se taie in
felii. Ardeii se spald, se indepar-
teaza cotoarele si semintele, apoi
se taie in cubulete. Verdeata se
spald si se toaca marunt. Orezul se
alege, se spala, apoi se amesteca
bine cu maslinele si cu putina
verdeatd. Se unge o tava cu ulei, se
toarnd jumdtate din cantitatea de
rosii, se presara usturoiul, ardeiul,
verdeatd, sare si piper, apoi juma-
tate din orez, restul de rosii, peste
care se toarna uleiul ramas, ardei,
usturoi, verdeatd, sare si piper,
terminand cu orezul ramas,
presarat si el cu verdeatd si condi-
mente. Se da la cuptor, la foc
domol, timp de o ora.

Orez picant cu carne de vita

300 g orez

un ardei iute

400 g carne de vitel

100 g unt

o ceapa

o rosie, 200 g ciuperci

2 linguri de smantana
patrunjel verde, sare, piper

Orezul se curdtd de impuritdti si se
fierbe in apa cu sare. Carnea se
trangeaza si se presard cu un praf de
sare si piper. Apoi se ia o tigaie si se
pune carnea la prdjit in toata canti-
tatea de unt. Se adauga ciupercile
spalate si tocate, rosia, ardeiul iute
maruntit si ceapa taiata fin. Se
toarnd apd cat sa acopere si se da
20 de minute la cuptor, la foc
potrivit. Cand este gata, se asaza pe
un platou si se decoreaza cu sman-
tana, piper si verdeatd. Pentru garni-
turd, se poate pregati mazdre verde
soté.

Oua cu branza si smantana

4-6 oua

100 g svaiter

2 linguri de smantana
nucsoara, 2-3 salate
sare, piper,

Se fierb oudle tari. Se curata si se
taie in jumatdti in lung. Galbe-
nusurile se scot si se amesteca in
cantitate egala cu svaiter ras. Se
pune sare, piper, nucsoara si se
umplu cu aceasta compozitie
albusurile. Fiecare dintre ele se
asaza pe o foaie de salatd verde si
se inconjoard cu salatd verde tocata
marunt. Cu o linguritd se toarna
smantana peste fiecare ou umplut
din ,,cuibul” de salata.

Oua cu ceapa si sos picant

8 oua

2 cepe, 50 g unt

o lingurita de faina
bulion, 2 castraveciori
sare, piper

Oudle se spala si se fierb tari. Se
curata de coaja. Se taie in sferturi,
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se asaza pe farfurie si se toarna
deasupra sos picant (pregatit din 2
cepe tocate mdrunt, 2 linguri de
unt, putina faina, putin bulion, cas-
traveciori in ofet, sare, piper).

Oua cu sos mentolat

4 oua

500 g rosii

2-3 ardei grasi

2 cepe

100 ml ulei

4 catei de usturoi
frunze de menta
sare, piper

Rosiile se oparesc in apa clocotita,
se curdta de pielite si seminte si se
dau pe razdtoare. Ceapa se curatd,
se spald, se taie pestisori si se
caleste in ulei, apoi se adauga
rosiile si se fierb un sfert de ora la
foc moale, apoi se adauga ardeii,
curatati de seminte si taiati in fasii,
precum si o mand de frunze de
mentd, spdlate si mdruntite. Se mai
lasa, tot pe foc mic, aproximativ o
ora, dupa care se ia de pe foc si se
toarna intr-un vas de Jena. Se fac
patru gropite, in care se pun oudle
crude, presarate cu sare si piper.
Se introduce vasul in cuptorul
incins si se lasd pana se incheaga
oudle.

Oua cu sos verde

Oua cu spanac

8 oua

1 kg spanac

25 g unt

1/2 lingurifa de faina

4 felii paine, sare, piper

Piureul de spanac se prepara din
spanacul fiert si tras in unt si faina,
stins in zeama fin care a fiert.
Separat se prajesc in unt feliile de
paine. Se fierb oudle cleioase, se
curdta si se asaza cate unul peste o
felie de paine prajitd. Deasupra se
toarna piureul de spanac, fierbinte.
Oudle pot fi fierte ca oud romanesti
in apd cu sare si otet.

Oua cu taitei si sos tomat

8 oua

200 g sos tomat

200 g taitei

50 g cascaval, 40 g unt
sare, piper

Oudle se fierb tari, se curata si se taie
in rondele mai mari. Taiteii se pun la
fiert in apd cu sare, apoi se scurg si
se pun intr-un vas de Jena uns cu
unt. Se adauga peste ei rondelele de
ou fiert, se toarna sosul si se rade
cascavalul, se presard cu sare si piper
dupd gust, apoi se introduce vasul la
cuptor, lasandu-se, la foc puternic,
aproximativ 10 minute.

Oua fierte cu costita

prdjita pe plita incinsa. Se da la cup-
tor, la foc potrivit, 10 minute, apoi
se serveste.

Oua pe orez

4 oua

1/2 kg orez
100 g cascaval
25 g unt, sare

Orezul se fierbe si se pune intr-o
forma unsa. Quale se fierb tari, se
taie in doua si se asaza pe orez cu
partea tdiatd in sus si se sdreaza.
Cascavalul se rade si se presara
deasupra. Se gratineaza cateva
minute dupd ce preparatul a fost
stropit cu unt topit.

Oua prajite in ulei
8 oua

100 ml ulei
sare, piper

Se pune uleiul la incins, apoi se
sparg deasupra tigdii oudle, unul
cate unul. Se presara sare si piper
numai pe albus (pe gdlbenus raman
pete albe care dau un aspect nepla-
cut). Ouale sunt gata prdjite atunci
cand s-a intarit albusul.

Papara

o franzela

8 oua 8 oud 1/2 kg branza de vaca

50 g unt 100 g costita afumata 4 oud, lapte

o lingura de faina o0 ceapd o lingura de unt

100 g lapte 2-3 rosii

500 g spanac 40 g unt, sare, piper Se taie franzela felii. Se bat 2 oud cu
o legatura de verdeata . B . B . sare si se adaugd laptele. Separat,
franzeld Rosiile se oparesc in apa clocotita, se freaci branza cu un ou. Se

Verdeata se toaca marunt; la fel si
putin spanac fiert. Se prepara un
sos din unt, faina si lapte, la care se
adauga verdeata si spanacul. Feliile
de paine se prdjesc in unt si dupa
ce sunt scoase pe o farfurie se
toarnd deasupra lor sosul verde,
acoperindu-le. Oudle se prepard ca
ochiuri romanesti si se aseaza cate
unul pe fiecare felie de paine.

se curdta de coaja si se dau pe
razatoare. Ceapa se curdfa, se
spald, se toaca marunt si se caleste
in unt incins, apoi se adauga rosiile,
sare si piper, continuand fierberea
vreo cinci minute. Oudle se fierb
tari, se curata de coaja si se taie in
felii, apoi se pun fintr-un vas de
sticla termorezistentd, uns cu unt.
Se toarna sosul si se acopera totul
cu costitd taiata in felii subtiri si

inmoaie bine felille in compozitia
preparata si se asaza in cratita unsa,
in modul urmdtor: un rand de
franzeld, un rand de branza, ultimul
strat fiind de branza. Deasupra se
toarnd laptele ramas si unt si se da
la cuptor sa se rumeneasca. Conti-
nutul isi mareste volumul, asa incat
cratita nu trebuie sa fie plina. Se
serveste imediat ca sd nu se lase.

203



Pastrav la cuptor

1 kg pastravi

250 ml vin alb, o ceapa
100 g unt, o lamaie

o legatura de patrunjel
cimbru, sare, piper

Se curdta pdstravii, se spald si se
pun fintr-o cratitd, fmpreund cu
vinul fiert in clocot. Se adaugd doua
cani de apa fiartd, ceapa curdtatd,
spdlata si taiata in felii, sare, piper si
cimbru, apoi se introduce cratita la
cuptor, lasandu-se sa fiarba, la foc
mic, pana se inmoaie carnea. Cand
s-au fiert pastravii, se scot, se scurg
de zeama si se servesc cu patrunjel
tocat marunt si cate o bucatica de
unt deasupra, precum si cu zeama
de lamaie.

Piept de pui cu mere
caramelizate

600 g piept de pui

200 g ciuperci, 2 linguri de smantina
2 cepe, 4 mere mari

2 linguri de zahar pudra, 100 g unt
sare, piper, ardei iute

Pieptul de pui, tdiat, se pune in tigaie
la foc puternic, in unt, se flambeaza,
se pune sare si piper, eventual ardei
iute. Ceapa, tocata marunt, ciuper-
cile taiate (ghebe, bureti negri) se
amestecd bine, dupa 2 minute se
pune zeama de ciuperci, apoi sman-
tana, amestecand mereu.

Mere caramelizate: unt incins, mere
taiate rondele, curatate de coaja si
de miez; se pudreaza cu zahar farin,
se prajesc pe ambele parti la foc put-
ernic. Pieptul de pui se asaza in
mijlocul farfuriei, merele de jur
imprejur, se pune patrunjel dea-
supra.

Piept de pui cu miere
si ciuperci

600 g piept de pui

300 g miere

200 g ciuperci

Pieptul tdiat julien se cdleste in unt,
fara sa se rumeneasca (10 minute),

cu capac, inabusit. Adaugam sare,
piper, ciupercile tdiate lame si
mierea; se amestecd bine in tigaie;
se lasda 10 minute sa fiarba la foc
potrivit; garnitura — cartofi fierti,
morcovi, orez, varza de Bruxelles,
broccoli; se orneaza cu salata verde.

Piept de pui cu portocale
500 g piept de pui

2 cuburi supa de pui
un morcov

o telina

2 portocale

o ceapa verde

o lamaie, 20 g unt

40 g zahar, piper, sare

Cuburile de supa se pun la fiert cu
11 de apa, se adauga carnea si se
lasa la fiert. Din cand in cand, se
aduna spuma. Feliile de portocala
se asaza pe o farfurie intinsa, iar
coaja se dd pe razatoare. Zaharul se
caramelizeaza impreund cu untul,
amestecand sa nu se ardd. Se
stoarce lamaia si se adaugd sucul
rezultat. Se pune la fiert si se tine
pe masina de gatit pana scade. Se
dd pentru 30 de minute la cuptor,
ungand din cand in cand carnea cu
bucatele de unt, spre a o fragezi. Se
adauga coaja rasa de portocala. Se
condimenteaza dupa gust. Se
serveste fierbinte, cu feliute de por-
tocala deasupra.

Pilaf cu ciuperci si cagcaval

350 g orez

500 g ciuperci

100 g cascaval

100 g unt

o ceapa, sare, piper

Ciupercile si ceapa se curdta, se
spald si se toaca mdrunt, apoi se
pun sa se cdleasca in unt incins. Se
alege orezul, se spald si se adauga
in cratita, se lasa cateva minute si
se stinge cu putind supd sau apa
calduta. Se presara sare si piper, se
amesteca si se lasd pana fierbe,
apoi se dd la cuptor cam o jumatate
de ord. Se serveste cu cascaval ras
si 0 bucdtica de unt deasupra.

Pilaf de prepelita

2 prepelite

150 g orez

60 g unt

o ceapd

sare, piper, foi de dafin

Se curdta prepelitele, se spald, se
sdreazd, apoi se pun fintr-o cratitd
cu unt incins, care se acopera cu
capacul si se lasa sa se indbuse la
foc mic. Cand prepelitele incep sa
se rumeneasca, se scot, iar in untul
ramas se cdleste ceapa tocata
madrunt, apoi se adauga orezul. Se
stinge, dupa vreo 5 minute, cu apa
fiarta. Se adauga o foaie de dafin si
cateva boabe de piper, se mai lasa
sd fiarba alte 5 minute, apoi se pun
prepelitele, taiate in jumatati, pe
lungime. Se mai da la cuptor, s se
rumeneascd impreund si sa scada
zeama, vreo 20 de minute.

Pilaf de raci la cuptor

20 de raci mijlocii

4 1 apa

4 catei de usturoi

piper macinat, sare

zeama de la o jumatate de lamaie
50 ml ulei de floarea soarelui

100 g orez

o legatura de patrunjel verde

Cand se pun la fiert, racii trebuie sa
fie vii. Se dau la foc mic, asezandu-
se intr-o oald incdpatoare, impre-
und cu o lingurd de sare. Apa tre-
buie sa dea mai multe clocote, iar
racii sunt fierti cand s-au inrosit. Se
unge o tava cu ulei, apoi se asaza
racii, condimentati cu sare si piper
macinat. Separat, orezul se spala in
mai multe ape si se fierbe cam 20
de minute, apoi se scurge de apa si
se adaugd in tavd, amestecandu-se
cu racii. De asemenea, usturoiul
curafat si pisat se pune peste com-
pozitie. Se lasa la cuptor cam
jumatate de ord, apoi se rastoarna
pe un platou si se orneaza cu
pdtrunjel verde tocat fin. Se
serveste cald, cu zeama de lamaie
deasupra.
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Placinta de macaroane
cu carne de vita

500 g macaroane

200 g ciuperci

o ceapa

o lingura de mustar
o lamaie

1 kg carne de vita

sare, piper boabe

75 g unt
o ceapa

Se fierb macaroanele conform
instructiunilor de pe pachet, apoi
se scurg. Se trece carnea prin masina
de tocat, apoi se rumeneste in unt,
impreuna cu ceapa tdiata mdrunt;
se adauga din cand in cand putina
apd. Se imbraca o forma de copt cu
foi de placintd, se aseaza un rand
de macaroane, urmat de unul de
carne si iar un rand de macaroane.
Se pune o foaie de placinta dea-
supra, se unge cu unt si se da la
cuptor o jumdtate de ord. Se ser-
veste cu sos de rosii.

Prepelita cu sos
de smantana

2 prepelite

100 g unt

200 g smantana

o lingura de faina
un ou

o lingura de mustar
o lamaie

sare, piper boabe

Dupa ce se curdta si se spala, pre-
pelitele se taie in jumatdti, pe
lungime, se presara cu sare, se
asaza intr-o cratitd cu unt incins si
se lasd sa se rumeneascd. Din cand
in cand, se scutura cratita, ca sa nu
se lipeascq, iar bucdtile de carne se
intorc pe ambele parti. Se adauga
fdina, cateva boabe de piper, zeama
de lamdie si o cand de supa de oase
lasandu-se sa mai fiarba vreo 10
minute, apoi se adaugd smantana,
amestecatd cu mustarul si cu
gdlbenusul de ou si se ia de pe foc.

Prepelita cu sos

de smantana si ciuperci
2 prepelite

100 g unt

200 g smantana

o lingura de faina, un ou

Modul de preparare este aproape
identic cu cel de la reteta ante-
rioard, numai ca se adauga ciuper-
cile, curatate, spalate, taiate lame si
calite in unt, impreund cu o ceapa
mijlocie, taiata si ea in felii subtiri.
Se presard cu sare si piper, se lasa
sa scada zeama pe care au ldsat-o
ciupercile, apoi soté-ul obtinut se
toarnd in cratita in care sunt pre-
pelitele, lasandu-se sa mai fiarba
impreuna vreo cinci minute.

Prepelita cu soté de mazare

1 kg carne de prepelita

600 g mazare boabe

100 g unt

2-3 rogsii

o ceapd

un paharut de faina

2 linguri de bulion

o lingurita de zahar

o legatura de marar, sare, piper

Carnea se curdta, se spald si se
scurge, apoi se sdreaza si se pune
sa se tnabuge intr-o cratita cu unt
incins. Se adaugd ceapa curatata,
spdlatd si tocatd mdrunt, lasandu-se
pand se rumeneste putin ceapa. Se
adaugd faina si bulionul, se stinge
cu putina apa caldutd, ldasandu-se
sa fiarba pana se inmoaie carnea.
Se adauga mazarea, care a fost
fiartd separat cu o lingurita de
zahar, rosiile curdtate de pielite si
date pe rdzatoare, precum si
mararul tocat marunt. Se potriveste
de sare si se mai fierbe 5 minute.

Prepelita la gratar

2 prepelite

100 g slanina

30 g unt

4 felii de paine alba
piper, sare

Prepelitele se jumulesc, se parlesc
la flacara, se spala bine, apoi se
scot intestinele si pldmanii. Se

sdreazd si se pipereazd, apoi se
infasoara fiecare prepelita cu cate o
felie subtire de slanina. Se leaga,
apoi se pun sd se frigd pe gratarul
bine incins. Se intorc din cand in
cand, ca sa se patrunda pe toate
partile. Cand sunt gata, se dez-
leagd, se da la o parte slanina si se
taie in jumatati. Feliile de paine se
taie in cuburi si se rumenesc in unt
fierbinte. Se serveste cate o juma-
tate de prepelita la fiecare portie,
asezatd pe crutoanele de paine.

Prepelita la tava

2 prepelite
50 g unt

200 ml vin
25 ml coniac
sare

Se curdta prepelitele, se spala
foarte bine, se scot maruntaiele,
apoi se dau la cuptor, care a fost
incins in prealabil, intr-o tava unsa
cu unt. Se lasd aproape o jumatate
de ord, stropindu-se din cand fin
cand cu sosul care s-a format in
tava. Spre sfarsit, se toarna vinul si
coniacul. Dupd ce se scot prepe-
litele din tava, sosul se mai lasa la
cuptor, sd scadd. Se servesc tdiate
in jumatati, cu garniturd de orez
fiert sau de cartofi natur, iar peste
ele se toarna sosul.

Pui cu sos de mere

1 kg piept de pui
4 mere acrisoare
ulei sau margarina
sare, cimbru

2 cani de apa

Carnea se unge bine cu ulei si cim-
bru si se aseaza intr-o tava cu apa
si se tine la cuptor 30 de minute.
Se pregdteste sosul. Merele cura-
tate si tdiate felii sau date prin
razatoare, se fierb pana se fac ca
un sos. Cand carnea este gata se
toarna peste ea sosul si se dau 2-3
minute la cuptor.
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Pui de balta cu maioneza

20 broaste

3 linguri de pesmet, 40 ml ulei
ienibahar, sare

100 g zeama de lamaie

3 oua, 100 g maioneza

4-5 catei de usturoi

De la broaste nu sunt bune de
mancat decat picioarele de dinapoi,
restul se aruncd. Se spald in mai
multe ape, apoi se sdreazd si se
condimenteaza, turnand deasupra
o parte din cantitatea de zeama de
lamaie. Se lasa cateva ore sa se
pdtrunda bine. Dupa aceea, se ia 0
tava de teflon sau un vas de Jena,
unde se toarnd putin ulei. Se
rastoarna bucatile de carne si se
pune totul la cuptor pentru 15
minute. Se scoate de la cuptor si se
pregdteste un pané, astfel: oudle se
bat cu condimente, apoi picioarele
de broasca se dau prin ou si pes-
met si se prajesc intr-o tava cu
restul de ulei bine incins. Pre-
paratul se asaza pe un platou si se
serveste cu un sos alb, din
maioneza si usturoi pisat.

Pui umplut cu mazare

si ciuperci

un pui de 1 kg

400 g mazare boabe

400 g ciuperci

100 ml vin alb sec, 50 ml ulei

50 g unt, o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

Puiul se curatd, se spald, i se scot
maruntaiele si se freacd bine cu sare
atat in afard, cat si in interior.
Mazadrea se alege si se spald, apoi se
caleste intr-o cratita cu unt incins,
amestecand mereu, sd nu se arda.
Dupa cateva minute, se adauga ciu-
percile, curatate, spalate si tocate
marunt. Se lasa sa fiarba inabusit in
continuare, in zeama pe care o lasa
ciupercile, pana ce aceasta scade
aproape de tot. Se ia de pe foc, se
sdreazd, se pipereaza si se freaca
bine cu lingura, pand se obtine un
fel de piure, cu care se umple puiul.
Acesta se pune intr-o tava cu ulei si
se da la cuptor, la foc moderat, cam

0 jumdtate de ord. Din cand fin
cand, se stropeste puiul cu sosul
format, iar dupa un sfert de ora se
toarna peste el si vinul.

Pui umplut cu pasta
de creier

2 pui

un creier de vitel

200 g ciuperci

20 g unt, 40 ml ulei

o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

Se curdtd puii, li se scot marun-
taiele si se spala bine. Ciupercile se
curdta, se spala, se toaca marunt si
se indbusa in putin ulei. Creierul se
curdta de pielite si de eventualele
bucatele de os, se spald cu grija sa
nu ramand urme de sange, apoi se
lasa o ord intr-un vas cu apa rece.
Dupd aceea, se fierbe pana se
inmoaie. Se scoate, se marunteste
si se freacd bine cu o lingura de unt,
se adaugd ciupercile, verdeata
tocatd, sare si piper. Se omoge-
nizeaza amestecul si se umplu cu el
puii, apoi se pun intr-o tava cu o
lingurd de ulei un sfert de cana de
apa. Se dau la cuptor sa se rume-
neasca.

Pulpa de miel cu glazura de
miere

1 kg pulpa de miel

40 ml ulei

150 g miere

4 catei de usturoi

scortisoara, sare, piper, cimbru

Pulpa se curdta, se spald, se unge
cu ulei si se presara cu sare, piper,
cimbru si scortisoara, amestecate
in prealabil pentru a se repartiza
uniform pe toatd suprafata cdrnii.
Se lasa sd stea o ora, pentru a se
pdtrunde mai bine cu condi-
mentele. Dupd aceea, se unge
peste tot cu un strat de miere si se
inveleste intr-o folie de aluminiu,
asezandu-se intr-o tava care se da
la cuptor si se lasa, la foc moderat,
timp de aproximativ 2 ore.

Pulpa de porc
fmpanata cu cartofi

1 kg pulpa de porc

200 g costifa afumata

o capatana de usturoi

4 cartofi, 2 linguri de bulion
50 ml ulei, 20 g unt

o legatura de patrunjel
sare, piper, cimbru

Carnea se curatd, se spald, apoi se
cresteaza adanc in cateva locuri.
Costita se taie in feliute inguste si
ceva mai groase. Usturoiul se
curdta. Se impaneaza pulpa cu
bucdtile de slanina si cateii de
usturoi, apoi se presara cu sare,
piper si cimbru, se unge cu ulei si
se da la cuptor, intr-o tavd. Dupa
un sfert de ord, se adauga bulionul,
subtiat cu trei linguri de apa si se
mai lasa un sfert de ora. Se serveste
cu garniturda de cartofi natur,
presdrati cu patrunjel tocat si cu
bucatele de unt.

Pulpe de pui in vin rosu

8 pulpe de pui

2 cepe

100 ml ulei

4-5 rosii proaspete

4-5 catei de usturoi

200 ml vin rosu demidulce
o0 legatura de patrunjel
2-3 cartofi

chimen, sare, piper

Se pregdteste un vas de Jena, in
care se pun pulpele de pui cu 70 ml
ulei, ceapa si rosiile tocate, ustur-
oiul pisat, chimen, sare si piper.
incalzim bine cuptorul, apoi intro-
ducem mancarea pentru 45 de
minute. Intre timp, verificim s
prindd o crustd aurie, ungand puiul
cu uleiul rdmas. in ultimele 10
minute turndam vinul rosu si lasam
sd se patrunda bine. Separat, prega-
tim un piure de cartofi, adaugand
putinda supa din vasul de Jena.
Pulpele de pui se servesc cu
aceasta garniturd, adaugand dea-
supra usturoi pisat si patrunjel
verde.
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Raci cu sos picant

40 raci

2 linguri de ulei

2 linguri de otet

2 linguri de bulion

4 catei mari de usturoi

boia iute de ardei, sare, piper

Racii se fierb in apa clocotitda cu
putind sare, apoi, cand se inrosesc,
se scot, se curata si se lasa la cald. Se
incinge uleiul intr-o tigaie, se cdleste
usturoiul pisat, se stinge cu bulionul
dizolvat in otet, se lasa sa fiarba vreo
10 minute, apoi se adaugd racii si
condimentele, lasandu-se pe foc inca
vreo cinci minute.

Raci fierti in vin

16 raci

o0 ceapa

un morcov

o telina, cimbru

3 1 vin alb demidulce
patrunjel verde, sare, piper

Legumele se curdta, se spala, se
taie felii si se pun la fiert impreuna
cu vinul. Se adund spuma din cand
in cand. Dupa 20 de minute de
cand au fnceput sa fiarba, se
adauga racii vii. Se lasa pe masina
de gdtit pand se inrosesc, veri-
ficand cu furculita consistenta
carnii. La final se adaugd cimbru,
patrunjel verde tocat marunt, sare,
piper si se mai da un clocot. Se
lasa sa se raceasca si se dau la
frigider pentru cel putin o zi, iar
dupa aceea se serveste.

Rata cu masline

1 kg carne de rata

200 g masline, 100 ml ulei

2 cepe, 2 morcovi

o telina, 2 linguri de faina

2 linguri de bulion, 100 ml vin rosu
o lamaie, foi de dafin, cimbru

sare, piper

Maslinele se pun cu doud ore
inainte la desdrat in apa rece.
Carnea se curatd, se spala si se lasa
la scurs, apoi se transeaza, se
sdreazd, se pipereaza si se pune la

prdjit in ulei. Cand s-a rumenit, se
scoate, iar in uleiul ramas se calesc
ceapa, morcovii si telina, curdtate,
spalate si taiate marunt. Se lasd vreo
5 minute, apoi se toarna fdina,
amestecand continuu. Cand se
rumeneste, se stinge cu bulionul,
diluat cu vinul. Se condimenteaza,
se acoperd si se inabusa, la foc
moale, o jumdtate de ord. Dupa
aceea, se strecoara sosul, iar
legumele se dau prin sitd si se
amestecd din nou in sos. Se adauga
carnea si maslinele si se mai
inabusa vreo 10 minute. Se serveste
ornatd cu feliute de lamaie.

Ravioli cu spanac

400 g spanac

250 g faina

2 oua

40 g unt

50 g cascaval

250 g sos de rosii, sare

Spanacul se curatd, se spald in mai
multe ape, apoi se fierbe in apa clo-
cotitd cu sare. Cand e gata, se
scoate, se scurge si se toaca
marunt, dupa care se inabusa in o
lingura de unt incins. Separat, se
amestecd fdina cu un ou, un praf de
sare si cateva linguri de apd, catd e
necesara ca sa iasa un aluat tare. Se
framantd, apoi se lasa sa stea un
sfert de ord, dupa care se intinde in
foi, care se taie in padtrate. Pe fiecare
se pune cate putin spanac. Se ung
doud laturi alaturate ale fiecarui
patrat cu ou, apoi se indoaie, for-
mand doud triunghiuri suprapuse,
iar laturile unse cu ou se lipesc. Se
fierb aceste ravioli in apa clocotita
cu sare, apoi se pun fintr-o tava
unsd, se toarnd deasupra sosul de
rosii, se presara cascaval ras si se da
un sfert de ora la cuptor.

Rinichi cu creier si masline
500 g de rinichi

500 g creier

200 g masline

150 ml ulei

150 g usturoi

frunze de telina
piper, sare

Rinichii se spala in apa cu otet si se
trangeaza. Creierul se separa de
pielite in apa rece, dupa care se
curdta de sangele rdmas. Se taie
bucatele suficient de mari, pentru a
nu se sfarama. Usturoiul se curata
si se piseazd. Se pune ulei intr-o
cratita si se prajesc rinichii, pe o
parte si pe cealalta. Cand sunt gata
pe trei sferturi, in sos se adauga
maslinele (carora in prealabil li s-au
scos samburii), usturoiul pisat si
creierul, apoi se omogenizeazs,
prdjindu-se uniform. Cand s-au
rumenit cum se cuvine, se condi-
menteaza cu sare si piper. La final,
se presara cu frunze de telina taiate
fin. Acest preparat se poate servi cu
o garniturd de cartofi natur si un
sos de smantana cu mult marar.

Rizoto cu sunca si ochiuri

200 g orez

0 ceapd

100 g ciuperci

2 rosii

2 ardei grasi, 4 oua

20 ml ulei, o lingura de bulion
200 g sunca presata

200 g telemea de vaca

sare, piper

Ciupercile si ceapa se curdtd, se
spala si se taie in felii subtiri, apoi
se calesc in putin ulei fierbinte si se
presara cu sare si piper, apoi se
adauga bulionul diluat cu putind
apd. Orezul se alege, se spald, se
scurge si se pune in cratitd cand a
scazut zeama, amestecandu-se
pand se rumeneste putin. Se stinge
cu doua cani de apa caldutd si se
lasa la fiert, pe foc moale, 10
minute, dupa care se adauga sunca
si ardeiul gras, taiate in cubulete. Se
continua fierberea inca 20 de
minute, timp in care se fierb ochi-
urile in apa clocotitd. Orezul cu
legumele se pun fin farfurii acope-
rite de ochiuri, deasupra fiind presa-
rata telemeaua rasa.
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Rulada de carne
cu slaninuta

700 g carne de porc

o lingura de maioneza

2 capatani de usturoi

100 g slanina afumata

30 ml ulei de floarea-soarelui
o lingura de faina

sare, piper dupa gust

Carnea, pregatita ca pentru snitele,
se unge cu bucatelele de slaninuta
afumata, care se pun apoi in interi-
orul ei. Se adauga trei sferturi din
usturoiul pisat, sare si piper, se
ruleaza si se leaga de jur imprejur
cu o sfoara, apoi se infig scobitori
in aceastd ruladd. Se unge cu ulei o
tava, asezandu-se rulada induntru,
dupa care se da la cuptor. Dupa ce
s-a rumenit, se adaugd putind apa si
restul de usturoi pisat. Sosul astfel
obtinut se amestecd cu fdina si se
toarna peste rulada. Este un fel de
mancare foarte apetisant, putand fi
condimentat cu hrean din belsug si
ardei iute dupa gust, dar si cu sos
de chili.

Rulada din carne de vita

800 g carne de vita

200 g sunca

200 g ciuperci

100 g unt, o ceapa

o rosie, 100 ml vin rosu
2 linguri de pesmet

o legatura de patrunjel
sare, piper, cimbru

Se curatd si se spald ceapa si ciu-
percile, se toacd mdrunt si se
indbusd in unt, se adaugd patrun-
jelul tocat, sare si piper. Rosia se
opadreste in apa clocotitd, se curata
si se dd pe rdzatoare. Carnea se taie
in opt felii, care se bat bine cu cio-
canul pentru snitele, sa se frage-
zeascd, se presard cu sare, piper si
cimbru, se acoperd cu cate o feliuta
subtire de sunca si cu o lingura din
compozitia de ciuperci, se ruleaza,
se tavalesc prin pesmet si se rume-
nesc in ulei incins, apoi se toarna
vinul si rosiile, cu zeama lor cu tot.
Se indbusg, la foc mic, inca un sfert
de ora.

Salata de pui cu orez

Somon special

8 stafide 100 ml ulei de masline
un pui 800 g filé de somon
2 cepe 2 lamai, 100 g masline verzi

50 g visine, 80 ml ulei

o legatura de patrunjel verde

100 ml suc de portocale

4 cartofi

2 ardei grasi

100 g broccoli, sare, piper

200 g orez, 100 g stafide
un pliculet de scortisoara, chimen
o legatura de verdeata, sare, piper

Puiul se spald, se curata si se pune la
fiert. Ceapa se taie si se pune la cdlit,
impreund cu 40 ml ulei. Orezul se
fierbe separat si se amestecd cu
ceapa si praful de scortisoara. Puiul
se taie in bucdtele mici, se presard
cu chimen si se asaza intr-o tava
unsd cu ulei. Se adaugd sucul de
portocale, ardeiul, visinele si stafi-
dele. Se stropeste cu 20 ml de ulei
infierbantat. Puiul astfel preparat se
dd 45 de minute la cuptor. Cand
este gata se asaza pe un platou, se
condimenteaza cu piper si sare si se
serveste cald, presarat cu verdeata si
garniturd de orez.

Sarmalute cu creier
in foi de salata verde

500 g creier de vita

150 g costita afumata

100 ml ulei, 400 g orez

4 salate fragede, 200 g smantana
50 ml otet, o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

Salatele se curatd, se desfac in foi,
care se spala una cate una sub un
jet de apa rece, apoi se oparesc in
apa clocotitd cu sare si otet. Se scot
si se scurg. Orezul se alege, se
spala si se fierbe pe jumatate, apoi
se scurge. Creierul se curdtd, se
spald si se fierbe, apoi se toaca.
Verdeata se spald si se toacd
marunt. Se amesteca orezul cu
creierul, verdeata, o lingura de ulei,
sare si piper, se omogenizeaza si se
umplu foile de salata. Se tapeteaza
o cratita cu foi de salatd, tdiate in
fasii, si cu feliute de costita. Se
aranjeaza sarmalele si se toarna
zeama in care a fiert creierul. Se
pune capacul si se fierbe, la foc
moale, o jumatate de ord. Se
servesc cu smantand proaspata.

Se incinge uleiul de masline cu
condimentele si maslinele tocate fin,
adaugand sare si piper. Feliile de
somon se spald bine sub jet de apa si
se usucd, separandu-se de oase. O
lamaie se taie felii. Se pun bucatile de
peste pe grdtarul bine incins si se
lasa la fript. Cand sunt aproape gata,
se adauga feliile de lamaie pe fiecare
bucatd de somon. Se asaza pe platou
si se condimenteazad, servindu-se cu
sos de masline verzi si piure de
cartofi si broccoli. Se orneaza cu
frunze de patrunjel verde.

Soté de porc cu masline

800 g pulpa de porc
50 g masline verzi

50 g masline negre

4 catei de usturoi

50 ml otet, 50 ml ulei
sare, piper, cimbru

Carnea se curdtd, se spald si se taie
in cubulete, apoi se prajeste usor in
ulei. Se sdreaza, se pipereazd, apoi
se adauga usturoiul pisat, cimbrul si
otetul. Se lasa focul mic si se indbusa
o jumdtate de ord, dupa care se
adaugd maslinele, amestecand cu
grija. Se mai fierb impreuna un sfert
de ord, apoi se pot servi la masa cu
salata de rosii.

Soté de rinichi

800 g rinichi de porc

2 cepe, 100 ml ulei

o lingura de bulion, 100 ml vin
sare, piper, cimbru

Rinichii se tin cateva ore in apa rece
cu otet. Dupa aceea, se curatd, se
spald, se oparesc, se taie in feliute
subtiri, apoi se pun sa se inabuse in
ulei. Ceapa se curatd, se spald, se
toaca marunt si se indbusd si ea,
dar separat. Cand fincepe sd se

208



ingdlbeneascd, se adaugd in cratitd
rinichii, bulionul diluat in vin, apoi
sare, piper si cimbru dupa gust. Se
mai fierb impreuna cateva minute,
apoi se iau de pe foc.

Spaghete cu carne de porc

200 g de spaghete

2 linguri de ulei

125 g carne de porc tocata
un catel de usturoi

2 cepe verzi, un morcov

4 linguri de pasta de rosii
75 ml de vin rosu

75 ml zeama de carne

4 linguri de cascaval ras
cimbru, oregano

sare, piper macinat, busuioc

Se prdjeste carnea in ulei. Se
zdrobeste usturoiul si se pune peste
carne. Ceapa verde si morcovul se
taie cubulete si se amesteca cu
carnea. Pasta de rosii se dilueaza cu
vin si cu zeama de carne si se
toarna peste carne, se acopera si se
lasa aproximativ 20 de minute sa
fiarba. Se condimenteaza cu cim-
bru, oregano, sare, piper. intre timp,
se fierb spaghetele in apa sadratd,
conform instructiunilor de pe
pachet si se toarna sosul peste ele.
Se presard cu cascaval ras si
busuioc tdiat marunt.

Spaghete cu ciuperci, cascaval
si sos de rosii

600 g spaghete

300 g ciuperci, 150 g cascaval
200 g margarina

2 morcovi, o telina

o ceapa, 3 linguri de bulion
50 ml ulei, sare, piper

Se fierb spaghetele in apd cu sare,
apoi se scurg, se racesc si se pun la
zvantat in strecuratoare. Morcovul,
telina si ceapa se curdtd, se spald,
se taie in cubulete si se calesc in
ulei incins, apoi se sting cu bulionul
dizolvat intr-o cand de apa si se lasa
in continuare sa fiarba indbusit, la
foc mic. Se ia de pe foc, se stre-
coara si se fierbe iar, adaugand sare
si piper. Ciupercile se curata, se

spald, se taie lame si se indbusd in
putin unt, apoi se pun in sos. Se
calesc spaghetele in unt, apoi se
toarna sosul de rosii peste ele si,
dupa ce se mai fierb putin, se pre-
sara cascavalul ras.

Spaghete cu ciuperci

si rosii

500 g spaghete

4-5 rosii, 500 g ciuperci

2-3 catei de usturoi

76 g parmezan (sau cascaval)
o legatura de patrunjel verde
6 linguri de ulei de masline
sare, piper proaspat macinat

Se oparesc rosiile, se tin sub un jet
de apd rece si se curdtd de pielitd.
Apoi se taie in doud, se scot
semintele si se lasa sd se scurga cu
tdietura in jos pe hartie absorbanta.
Ciupercile se curatd, se mai scur-
teaza din picioruse si se taie in patru
sau in opt. Usturoiul curatat se taie
feliute subtiri, parmezanul se da pe
rdzdtoarea mare, patrunjelul se
toacd, iar rosiile (scurse) se taie
cubulete. Se incinge uleiul, se calesc
mai intdi ciupercile, apoi, impreuna
cu ele, usturoiul, se adaugd rosiile si
patrunjelul verde tocat si se lasa sa
fiarba incet, cu capac, panad ce se
inmoaie. Se gusta de sare si piper.
Spaghetele, fierte in apa cu sare, con-
form instructiunilor de pe pachet, si
apoi scurse, se rastoarna intr-un cas-
tron. Se servesc fierbinti cu sosul de
ciuperci si rosii si se servesc cu
parmezan ras.

Spaghete cu smantana

si ciuperci

300 g spaghete

300 g ciuperci, 200 g smantana
100 g parmezan

50 g unt, sare, piper

Se fierb spaghetele in apd cu sare,
apoi se racesc sub un jet de apa si
se pun intr-o strecurdtoare sa se
scurgd. Ciupercile se curatd, se
spald, se toaca marunt si se fierb in
putind apa. Se amestecd spaghetele

cu ciupercile, intr-o cratitd, se
toarnd untul, topit in prealabil, se
adauga smantana, sare si piper
dupad gust, se amesteca bine si se
introduce vasul in cuptorul incins,
unde se lasd, la foc potrivit, vreo 10
minute. Se servesc cu parmezan
ras presdrat deasupra.

Spaghete cu fasole verde

200 g spaghete

3 cartofi, 300 g fasole verde

2 legaturi de busuioc

2 catei de usturoi, 80 g cascaval
zeama de lamaie

8 linguri de ulei de masline, piper, sare

Se curdta cartofii, se taie in 8 si se
fierb in apa cu sare cam 8-10
minute. Se spala si se curata fasolea
verde si se fierbe 20 minute. Dupa
primele 10 minute, se adauga si
pastele. Dupa ce s-au fiert, se rade
cagcavalul, se amestecd bine cu
usturoiul pisat, cu busuiocul tocat
marunt, cu zeama de lamaie si se
freaca totul cu ulei. Se scurg fasolea
si pastele, se pun intr-un castron
mare, se adauga si cartofii si se
presara piper.

Spaghete cu legume

300 g spaghete

2 ardei grasi rosii

un ardei verde si un ardei galben
50 g jambon feliat

o lingura de unt

150 ml zeama de carne

50 ml vin alb sec

patrunjel, cascaval, sare, piper

Se fierb spaghetele, conform
instructiunilor de pe pachet. Ardeii
se curdta de cotor si seminte, se
taie in fasii. Jambonul se caleste in
unt, pana devine crocant, se calesc
si ardeii 3 minute in acelasi vas,
dupa ce s-a scos jambonul; se
stinge cu vin si zeama de carne si
se mai fierbe 7 minute, apoi spre
sfarsit se adauga si patrunjelul si
jambonul. Se amesteca totul cu
pastele, se condimenteazd, iar in
farfurii se presara deasupra casca-
val ras.
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Spaghete cu legume
si rosii

4-5 rosii

o ceapa

4 catei de usturoi

4 morcovi

400 g spaghete, sare

Se calesc ceapa, usturoiul, morcovii
tdiate marunt. Se adauga rosiile si
se amesteca circa 3 minute. Se
fierb spaghetele in apa cu sare si o
lingurita de margarind, conform
indicatiilor de pe ambalaj. Se scurg,
se amesteca cu legumele cdlite si
se servesc.

Spaghete cu mazare
si morcovi

500 g spaghete

o ceapd, 2 morcovi

100 g mazare

200 g smantana

50 g cascaval ras, patrunjel
sare, piper,

Se fierb spaghetele in apd cu sare,
conform instructiunilor de pe
pachet. Se curdtd si se toaca ceapa.
Morcovii se curdtd, se spald si se
taie in felii subtiri si lungi. Se
prdjeste ceapa in unt, se adauga
morcovii si mazarea, apoi se
caleste totul circa 2 minute. Se
stinge cu smantana, apoi se lasa
totul sa mai fiarba inca 5 minute. Se
condimenteaza dupa gust, se
amesteca cu sosul si pastele. Se
pune cascavalul ras deasupra si
patrunjel tocat.

Spaghete cu masline

200 g spaghete

16 masline fara samburi

o capera mica

2 catei de usturoi

2 linguri de ulei de masline

piper alb proaspat macinat

boia de ardei, cascaval, sare

Spaghetele se fierb in apd cu sare,
conform instructiunilor de pe
pachet si se lasd intr-o strecura-
toare sa se scurgd. Maslinele se taie
in bucati mici, capera si usturoiul

se taie mdrunt. Se pune intr-o tigaie
uleiul la incins si se prdjeste ustur-
oiul, se adauga maslinele si capera,
apoi spaghetele si se amesteca
totul. Se condimenteaza totul cu
sare, piper si boia. Se serveste cu
cascaval presdrat deasupra.

Spaghete cu suc de portocale
si piept de pui

400 g spaghete

4 linguri de ulei

500 g piept de pui (sau pulpe)

2 linguri de unt

200 ml suc de portocala

10 caise uscate, 3 linguri miere

4 linguri de zeama de lamaie

2 lingurite de boia (sau alt condi-
ment iute)

o legatura de coriandru (sau alta
verdeata aromata), sare

Se fierb spaghetele in apa cu sare,
conform instructiunilor de pe
pachet, se scurg printr-o strecura-
toare si se picurd peste ele uleiul,
clatinandu-le ca sa patrunda peste
tot. intre timp, se curata de pielita
pieptul de pui, se taie cubulete si se
rumeneste in untul incins. Se
toarna deasupra sucul de portocala
si se adauga caisele tdiate bucatele,
mierea si boiaua. Se acopera tigaia
cu un capac, se lasa sa se rume-
neascd circa 8 minute, se potriveste
de sare si se incorporeaza corian-
drul spalat si tocat marunt. Apoi se
toarna peste spaghete si se ames-
teca bine.

Spaghete cu unt si ciuperci

250 g spaghete

300 g faina, 125 g untura
2 oua, o ceasgca de apa

o lingura de unt

cdteva ciuperci

2-3 felii de sunca

Se prepara un aluat din fdina,
unturd, un galbenus, apa, sare si se
imbraca o formd; se opreste o foaie
de aluat pentru capac. Se fierb
spaghetele conform instructiunilor
de pe pachet. Se prepara un sos
potrivit de legat din unt, o lingura

de faina si un ou. Se amesteca cu
spaghetele si cu ciupercile inabu-
site in unt si felile de sunca. Se
asaza amestecul in forma cu aluat,
se acopera cu foaia pastratd, care
se lipeste pe margini cu apa rece si
se coace la cuptor o jumatate de
ora.

Spanac cu carne de miel

600 g carne de miel

1 kg spanac, o ceapa

2 linguri de bulion, o lamaie
o capatana de usturoi

sare, piper

Spanacul se spald, se curdtd, se
opdreste in apa clocotita si se
marunteste. Carnea se curatd, se
spald, se taie in bucdti, apoi se
pune sa fiarbad inabusit intr-o cratita
fmpreuna cu ceapa, curdtatd, spa-
lata si tocata marunt, uleiul si doua
pahare de apa. Cand carnea e fiarta
de ajuns, se scoate, se adauga
usturoiul, curdtat si pisat, bulionul,
sare si piper. Se lasa sa fiarba un
sfert de ord, apoi se strecoara peste
carne, addugand spanacul si
punand iar la fiert, pentru inca un
sfert de ord. Se serveste stropit cu
zeama de lamaie.

Stufat de peste

1 kg peste alb

2 legaturi de ceapa verde
2 legaturi de usturoi verde
100 ml ulei, 100 g masline
100 ml vin alb

o legatura de marar

o legatura de patrunjel
sare, piper

Pestele, curatat, spalat si portionat,
se rumeneste in ulei pe ambele
parti. Ceapa si usturoiul se curdtd, se
spala si se taie nu prea marunt, apoi
se calesc in ulei incins. Se sting cu
vinul, se adauga bucdtile de peste,
maslinele din care s-au scos sam-
burii, sare si piper. Dupa ce fierb
impreuna un sfert de ord, se adauga
verdeata tocata si se ia de pe foc.
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Sufleu de cascaval

250 g cascaval
400 ml lapte, 20 g unt
o lingura de faina, 2 oua, sare

Se fierbe laptele, se adauga fdina si
se lasa pe foc mic, amestecand
continuu, pand se ingroasd. Se pre-
sard cascavalul ras si apoi albusu-
rile batute spuma. Se trece intreaga
compozitie intr-un vas de sticld ter-
morezistentd, uns cu unt, care se
introduce la cuptor, punandu-se
intr-un alt vas, cu apa clocotita.

Sufleu de ciuperci
cu cascaval si sos alb

400 g ciuperci

100 g cascaval

100 g faina, 250 ml lapte
150 g unt, 5 oua

sare, piper

intr-o cratita cu unt fincins, se
indbusa ciupercile, care au fost
curdtate, spalate si tocate in preala-
bil. Se adauga sare si piper si se ia
vasul de pe foc. Fdina se dizolva in
lapte, apoi se fierbe la foc mic,
amestecand mereu, pana dd in clo-
cot. Se ia de pe foc, se adauga 50 g
unt, cascavalul ras si ciupercile.
Dupa ce s-a mai rdcit, se incorpo-
reaza gdlbenusurile, pe rand, iar in
final se amesteca si albusurile,
batute spuma. Se toarna totul intr-o
tavd unsa cu unt, se presard dea-
supra cascaval ras si se dd la cuptor
0 jumdtate de ord.

Sufleu de creier cu hribi

500 g creier de vitel

300 g hribi proaspeti

4 oua, 100 g unt

2 linguri de faina, 200 ml lapte
o lingura de pesmet, 25 ml ofet
sare, piper

Dupa ce se lasd o ord in apa rece,
creierul se curatd, se clateste si se
fierbe in apa rece cu putin otet,
apoi se scoate si se asteaptd pand
se rdceste. Se dizolva fdina in lapte
si se amestecd bine cu trei linguri
de unt inmuiat la caldura, se fierb

impreund, amestecand mereu, pana
dau in clocot, apoi se ia vasul de pe
foc si, cand se raceste sosul, se
adauga creierul tocat si hribii prajiti
si tdiati in cubulete, apoi gdlbenu-
surile, unul cate unul, albusurile
spuma, sare si piper. Se unge o tava
cu unt, se tapeteaza cu pesmet, se
toarna compozitia si se dd la cup-
tor.

Sufleu de peste

400 g peste

3 oua, 40 g unt

2 linguri de faina, 200 ml lapte
sare

Pestele se curdtd, se spala si se
pune la fiert. Dupad ce se scoate, se
taie in bucdtele mici. Fdina si o
parte din unt se amesteca bine cu
laptele, obtinand un sos alb, care se
amesteca apoi cu galbenusurile de
la cele trei oua. Se adauga pestele,
apoi cele trei albusuri, batute
spumad. Se pun toate intr-un vas de
Jena, care se introduce la cuptor,
asezandu-se pe o alta oald, cu apa
clocotita. Sufleul se va coace, la
aburi, in aproximativ o jumatate de
ora.

Sufleu de spanac si sunca

8 oua

150 g unt, 100 g faina
500 ml lapte, 1 kg spanac
200 g sunca presata

sare, piper

Spanacul se curdtd, se spald bine in
mai multe ape, apoi se fierbe in apa
clocotitd cu sare. Cand e gata, se
scoate, se scurge si se piseazad cu
lingura de lemn. Se face un sos alb
din faind, unt si lapte, apoi se incor-
poreazd, rand pe rand, cele 8
galbenusuri. Se adauga piureul de
spanac si sunca, taiata in cubulete,
dupd care se toarnd albusurile,
batute spuma. Se da totul la cuptor,
la foc potrivit, lasandu-se cam trei
sferturi de ora.

Salau ,bonne femme”

500 g salau

o ceapa, 100 ml vin alb

100 g faina, 250 ml lapte

150 g unt, 2 linguri de smantana
2 ouad, 100 g ciuperci

100 g cascaval

3 cartofi

sare, piper

Pestele se curdtd, se spald, se taie
in patru bucdti egale, se presara cu
sare si piper si se da la cuptor intr-o
tava unsd cu unt, Tmpreuna cu
ceapa tocatd si 50 ml vin. Se lasa 10
minute la foc moderat. Se face un
sos din faing, lapte, 100 g unt, sman-
tana, 50 ml vin si un galbenus, care
se fierbe 10 minute la foc potrivit.
Cu sosul rezultat se unge un platou
de Jena, se pun bucdtile de peste,
apoi se toarnd restul de sos si se
adauga ciupercile tocate si calite in
unt si cascavalul ras. Se fierb car-
tofii, se curatd si se paseazd, adau-
gand un gdlbenus si putin lapte.
Acest piureu se aranjeaza pe mar-
ginea platoului si se dd la cuptor 20
de minute.

Salau cu maioneza

1 kg salau

un morcov, un pastarnac
o ceapa, 300 g maioneza
o lingura de ofet, o lamaie
o legatura de patrunjel

o foaie de dafin

piper boabe, sare

Se curdta zarzavatul, se spala si se
taie in cubulete, apoi se pune la
fiert intr-o oald cu apa clocotita si
putind sare. Cand s-a fiert, se
scoate, iar in zeama obtinuta se
toarnd otetul, se adaugd foaia de
dafin, cateva boabe de piper si se
potriveste de sare, dupd care se
pune si pestele intreg, curatat si
spdlat, ldsandu-se sd fiarba timp de
aproximativ 15 minute. Se ia de pe
foc, lasandu-se in zeama in care a
fiert pand se rdceste, dupa care se
pune pe un platou oval, inconjurat
de zarzavaturile fierte, ornat cu
maioneza, patrunjel tocat si feliute
subtiri de lamaie.

211



Salau cu smantana

800 g salau

50 g zeama de lamaie

o lingura de ulei

100 g orez, 100 g legume fierte
o lingura de smantana

o legatura de patrunjel verde

800 g saldu se stropeste cu lamaie
si se prdjeste intr-o lingura de ulei
vreo 3—-4 minute. Se sdreaza si se
serveste cu garniturd de orez si
legume fierte. Se orneaza cu o lin-
guritd de smantana si verdeata.

Salau gratinat cu ciuperci

1 kg salau

250 g ciuperci, 100 g faina
100 g unt, 150 ml vin alb
100 g cascaval, 2 oua

o ceapa, 250 ml lapte

o legatura de patrunjel

o lamaie, sare, piper

Saldul se taie in doua, pe lungime,
se scot intestinele si capul, se
dezoseaza si se portioneaza, apoi se
pune sa fiarba inabusit impreund cu
ceapa, curdtatd, spalata si tocatd
madrunt, vinul si un praf de sare.
Dupa un sfert de ord, se scot
bucatile de peste si se scurg. Se
amesteca faina cu laptele, galbe-
nusurile de la cele douda oua si
putind sare, obtinandu-se un sos
alb. Ciupercile se curatd, se spald,
se toaca marunt si se inabusa in unt,
apoi se pun in cratita cu sos, o datad
cu bucatile de salau. Peste ele, se
rade cascavalul, curatat de coaja. Se
da la cuptor vreo 10 minute, la foc
viu, pana se gratineaza. Se serveste
stropit cu zeama de lamaie.

Snitel cu cascaval si spanac

70 ml ulei

200 g spanac

800 g filé de porc, o ceapa

300 g spaghete, 2 rosii

40 g unt, o legatura de patrunjel
100 g masline, sare, piper

Carnea de porc se spald, se taie in
felii si se bate ca pentru snitele.
Ceapa se curdtd, apoi se spald, se
taie pestisori si se caleste in putin

ulei. Se adaugd spanacul stors de
apa si o parte din condimente.
Cascavalul se toaca marunt si se
pune in tigaie. Cand au devenit ca o
pastd, se iau ingredientele de pe foc
si se umplu snitelele. Se ruleaza si
se fixeaza cu scobitori, apoi se
prdjesc in uleiul ramas. Se condi-
menteaza si se scot pe un platou.
Se servesc cu spaghetti fierte cdlite
in unt, impreund cu madslinele si
condimentele ramase. Se orneaza
cu patrunjel verde tocat fin.

Snitel de miel cu legume
asortate

800 g pulpa de miel

2 oua, o legatura de verdeata

o lingurita de zahar, 200 g faina,
2-3 rosii, 200 g conopida

200 g mazare, sare, piper

Carnea se bate cu ciocanul de
snitele, se da prin sare, piper, ou
batut si faind si se prdjeste in ulei
incins. Se pune pe un platou si se
presard cu verdeatd. Mazdrea se
curdta de pastai si se fierbe cu o lin-
gurita de zahar. Rosiile si conopida
se taie fin si se pun pe platou, la fel
si mazdrea bine scursa. Se presara
cu verdeatd, sare si piper.

Snitel de miel cu parmezan ras

1 kg carne macra de miel

100 ml ulei, 150 g parmezan ras
3 linguri de pesmet

2 lingurite de faina

o legatura patrunjel

piper, sare, verde

Carnea se spald in mai multe ape, se
curata de pielite si se sareaza. Apoi
se tine cam jumatate de zi intr-un vas
cu apd si otet (200 ml otet la 1 kg de
apd), spre a-si pierde mirosul. Apoi
se bate carnea cu ciocanul pentru
snitele. Feliile astfel pregdtite se
condimenteaza si se dau prin ou,
faind si pesmet. Se ia o tigaie (prefe-
rabil de teflon) si se incinge bine
uleiul, dupa care se pun la prdjit
snitelele. Dupa ce sunt gata
rumenite pe ambele parti, se asaza
pe un platou rotund. Parmezanul se

dd pe razatoare si se presard dea-
supra. Se orneaza cu frunze de salata
verde si patrunjel proaspat tdiat
marunt.

Snitel de porc in sos alb
1 kg pulpa de porc

100 ml ulei, 100 g faina

100 g smantana, un ou

sare, piper, cimbru

Carnea se curdtd de pielite si de
grasime, se spala si se taie in felii,
care se bat bine cu ciocanul pentru
snitele, se presara cu sare, piper si
cimbru, apoi se dat prin ou batut si
prin fdind si se rumenesc in ulei
infierbantat. Dupa ce se scot, in
uleiul folosit pentru prdjit se pun
doud linguri de fdinda. Se caleste
usor fdina, iar cand incepe sa se
ingdlbeneasca se stinge cu smanta-
na. Se mai lasa pe foc mic pana da
in clocot, apoi se ia sosul si se
toarna in farfurii, peste snitele.

Snitel de vita
cu garnitura de legume

800 g carne de vita

3 oua, 2 linguri de faina
150 g pesmet, 50 ml ulei
50 g margarina, o lamaie
o legatura de patrunjel
2 morcovi, 100 g mazare
o rosie, o salata verde
sare, piper

Se alege carne de vita proaspatd, se
spald si se transeaza in opt feliute
subtiri. Acestea se scurg bine de apa
si se bat cu ciocanul pentru snitele,
pe ambele parti. Pesmetul si faina se
asaza in boluri separate, iar oudle se
bat spumd cu furculita. Carnea se
sdreaza §i se pipereaza. Margarina si
uleiul se pun intr-o tigaie bine
incinsd, apoi snitelele se dau prin
faind, ou si pesmet, cu grija sa se
prindd bine. Se prajesc la foc mode-
rat, pand devin aurii. Se servesc cu
garniturd de morcovi si mazare fiartd,
ornandu-se cu feliute de lamaie, de
rosii si frunze de salata verde.
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Stiuca cu ciuperci

si masline

800 g stiuca

200 g ciuperci, 200 g masline
80 g unt, zeama de la o lamaie
3 linguri de ulei de masline

un ardei iute

cdteva frunze de salata verde
sare, piper

Pestele se spald si se curdtd de
impuritati, apoi se presara cu sare si
se prajeste in untul topit. Ciupercile
se curatd si se toaca feliute, apoi se
amesteca cu maslinele, ceapa taiata
solzisori si ardeiul iute tocat, condi-
mentandu-se. Se calesc apoi 10
minute in uleiul de masline. Se unge
o tavd si se asazad pestele si restul
ingredientelor, adaugand apa. Se da
la cuptor pentru 30-40 de minute.
Cand este gata, se serveste cu
bucdtele de unt deasupra, frunze de
salata verde si zeama de lamaie.

Tarta cu ficatei de pui

si ciuperci

300 g ficatei de pui

600 g ciuperci, 3 oua

3 linguri de smantana, 200 g faina
50 g unt, 100 g cascaval

Tarta cu pateu de ciuperci

1 kg ciuperci

500 g faina, 3 linguri de unt
o lingura de ulei, un ou

o ceapa, un catel de usturoi
50 ml vin, o lamaie

o legatura de marar

o legatura de patrunjel
sare, piper

Ciupercile se curatd, se spald, se
taie lame, se amesteca bine cu
zeama de lamaie si se indbusa un
sfert de ora la foc mic, apoi se
scurg. Se amestecd fdina cu untul,
oul batut si putina sare, se omoge-
nizeaza si se intinde in doua foi
subtiri. Se calesc ceapa si ustu-
roiul, tocate marunt, in ulei, apoi
se adaugd verdeata tocatd si ciu-
percile. Se inabusa, la foc mic, un
sfert de ord, pana scade zeama de
tot. Se toarna vinul si se mai lasa 3
- 4 minute. Se intinde o foaie de
aluat intr-o tava, se toarna com-
pozitia si se acopera cu cealalta
foaie, dandu-se la cuptor cam trei
sferturi de ora.

Tocanita de ficat

500 g ficat de porc
3 cepe, 2 linguri de bulion
40 ml ulei, 200 ml vin alb

100 ml ulei, o ceapa

o legatura de patrunjel

o legatura de marar
o legatura de patrunjel
sare, piper

Se face un aluat dintr-un ou,
amestecat cu smantana, untul, faina
si un varf de cutit de sare. Se omog-
enizeazad, se framanta si se intinde o
foaie groasa de o jumatate de cen-
timetru, care se pune intr-o forma
de tartd, unsd cu unt si presdratd cu
faina. Ciupercile se curdtd, se spala
si se taie lame, la fel si ceapa, dupa
care se cdlesc in ulei incins. Se adau-
ga ficateii, tdiati marunt, lasandu-se
pana scade zeama. Se ia de pe foc
si, cand s-a rdcit, se adauga celelalte
doud oua, cascavalul ras, verdeata
tocatd, sare si piper. Se intinde
compozitia peste aluat si se rume-
neste la cuptor.

sare, piper

Ceapa se curatd, se spald, se taie in
rondele, apoi se indbusa in ulei, pe
foc slab, intr-o cratita acoperita. Se
lasa asa pana se fierbe ceapa, apoi
se adauga bulionul si, dupa cateva
minute, ficatul, taiat in bucati. Se
indbusa in continuare cam un sfert
de ora, apoi se stinge cu vinul, se
pipereaza, iar la sfarsit se presara
patrunjelul tocat si sarea.

Concentrat de usturoi

o capatana de usturoi
250 ml vin alb sec

Usturoiul se curata, apoi se piseaza
marunt si se pune sa fiarba in vin.
Atunci cand vinul a ramas doar la
un sfert din volumul sau initial, se

ia de pe foc si se strecoara printr-o
bucatd de tifon curat, presand ener-
gic, astfel incat sa iasd toatd zeama
din usturoi. Se pune la pastrare
intr-o sticluta inchisa, adaugandu-
se la sosurile preparate de-acum
incolo.

Galuste de cascaval

300 g cascaval

6 oud, 200 g faina
100 g unt

sare, piper

Se prepard pentru a da un gust mai
deosebit supelor de carne sau de
legume. Untul se freaca spumg,
intr-un castron adanc, cu galbenu-
surile de la cele 6 oua. Cascavalul
se curdtd de coajd si se dd pe
rdzatoare, apoi se adauga in cas-
tron, impreuna cu fdina. Se sareaza,
se pipereazd, dupa care se adauga
si cele 6 albusuri, batute spuma
intr-un alt vas. Se amesteca bine
compozitia pand se omogenizeaza.
Se ia cate o lingura din aceasta
compozitie si se cufunda in supa
care clocoteste, continuand pana
se termind.

Galuste din creier
de vitel

250 g creier de vitel
50 g unt, un ou

2 linguri de pesmet
2 linguri de faina
sare, piper

Creierul se lasa intr-un vas cu apa
rece timp de o jumatate de ord,
inainte de a se incepe prepararea.
Dupd aceea, se scoate, se spald si
se curdtd de pielite, de urmele de
sange si de bucatelele de os, apoi
se pune la fiert in apa rece cat sa-I
cuprindd. Cand e fiert suficient, se
scoate, se lasd putin sd se raco-
reascd, apoi se toaca si se amesteca
bine cu untul, faina, pesmetul, oul,
sare si piper dupd gust. Se omoge-
nizeaza compozitia si se iau, cu lin-
gura, gdlustele, punandu-se sa
fiarba in supa clocotita.
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Salata de cartofi cu sfecla

400 g cartofi

200 g sfecla, 40 ml ulei

o lamaie, o legatura de marar
o legatura de patrunjel

sare, piper

Cartofii se spala si se fierb, fara sa
se curete de coaja, in apa clocotita
cu sare, dupd care se scot, se
curdata si se taie in rondele. Sfecla
se coace in cuptor, fara grasime,
apoi se curatd si se taie in felii. Se
sareazd, se pipereazd, se adauga
ulei si zeama de lamaie, dupa gust.
Deasupra legumelor, se presara
verdeata tocata marunt.

Salata de macaroane
cu parizer prajit

500 g macaroane

250 g parizer prajit

2 morcovi, 100 g telina
200 g mazare verde

200 g fasole verde

200 g gogosari in otet

3 castraveti in otet

500 g maioneza, sare

Dupa ce s-au fiert si scurs, conform
instructiunilor de pe pachet, mac-
aroanele se taie in bucdti de 3-4
cm. Morcovii si telina se fierb in apa
cu sare si se taie cubulete. Mazarea
si fasolea se fierb, se scurg. Fasolea
se taie in bucdti, iar gogosarii,
parizerul si castravetii in cuburi. Se
amesteca toate, se adauga maio-
neza si se agaza pe un platou.

Salata de orez

200 g orez

4 ardei grasi, 4 rosii mari
4 cepe, o lingura de ulei

mararul se toacd mdrunt, dupd ce au
fost curatate si spalate. Se amesteca
toate acestea cu orezul si se
potriveste de sare si piper. Aceasta
salata poate fi servita ca garnitura la
preparate din carne sau peste.

Sos cu esenta de ciuperci

200 g fiina
200 g unt, esenta de ciuperci
supa de carne

Se caleste faina in untul incins si se
stinge cu o cand de supa de carne,
addugand apoi esenta, care se
prepard dupa cum puteti citi in
reteta corespunzatoare. Se lasa la
fiert pana se dizolva complet fdina,
iar sosul se ingroasd, capatand con-
sistenta unei smantani. Dupa ce se
ia de pe foc, se lasa pana se
racoreste, apoi se strecoara. Acest
sos se foloseste la diverse preparate
din vanat, carne de pasare, peste,
sau la pateuri si placinte.

Sos de iaurt

400 g iaurt
20 ml ulei, 2 linguri de faina
o legatura de marar, sare

Fdina se desface cu putina apa rece,
dupa care se combind cu iaurtul si
cu uleiul. Se amesteca bine, apoi se
pune sa fiarba, la foc potrivit. Cand
fdina e fiarta suficient, se ia de pe
foc, se presara cu sare si marar tocat
foarte fin. Se serveste cu preparate
din legume.

Sos de raci

500 ml zeama in care au fiert racii

o lingurita de otet

100 g unt, o lingura de faina

o legatura de marar

2 linguri de smantana, o lamaie

sare, piper

sare, piper

Orezul se alege, se spald in mai
multe ape, apoi se pune la fiert in
apa cu sare. Cand s-a inmuiat si a
crescut in volum, se scoate si se
scurge bine de apa. Ardeii se spala
si se coc pe plita incinsd, pe toate
partile, apoi se curdta de pielite si
se toaca mdrunt. Rosiile, ceapa si

Se face un sos alb cu faina cdlita in unt
incins si stinsd cu smantana. Se lasa
sa fiarba bine, cand se ingroasa se
subtiaza cu zeama in care au fiert
racii, apoi se lasa pana se ingroasa din
nou. Se potriveste gustul de sare si
piper si se acreste putin cu zeama de
lamaie, cat doreste fiecare sa picure.

Sos olandez

150 g unt
3 oua, 150 ml supa de carne
o lamaie, piper

Se iau doud linguri din cantitatea de
unt si se topesc la aburi, apoi se
amesteca bine cu galbenusurile si
putin piper, se toarna zeama de
lamaie picatura cu picaturd, ameste-
cand in permanentd, pana se
ingroasa compozitia, dupa care se
toarnd supa de carne si se incor-
poreaza untul. Se amestecd pand se
ingroasa din nou. Se serveste
fierbinte, cu diverse preparate din
carne, oud sau legume.

Sos pentru vanat

500 g oase

un morcov, o ceapa

o radacina de patrunjel

2 catei de usturoi

40 g unt, 40 ml ulei

40 ml otet, o lingura de faina
100 ml vin rosu, sare, piper

Morcovul, ceapa si raddcina de
patrunjel se curata, se spala, se taie in
sferturi, apoi se pun sa se inabuse cu
ulei si putind apd, dupa care se intro-
duc oasele. Dupd cateva minute, se
adaugad usturoiul, otetul si sarea, apoi
faina si vinul. Se lasa focul mic si se
continua fierberea incd o jumatate de
ord, dupd care se strecoard. Se uti-
lizeazd la preparatele din vanat.

Sos rusesc

2 ouad

o radacina de hrean
300 ml ulei, o lamaie
sare, piper

Se fierbe unul dintre oua tare, apoi
se curdta si se scoate gdlbenusul,
care se freaca bine cu galbenusul
crud, turnand apoi zeama de lamaie.
Se fincorporeaza uleiul, turnat
picdtura cu picaturd, amestecand
energic cu lingura de lemn, mereu in
aceeasi directie. Cand s-a terminat
de addugat uleiul, se sareaza, se
pipereaza, apoi se amestecd bine cu
hreanul dat pe razatoare.

214



Sos suprem

100 g faina

100 g unt

400 g maruntaie de pasare

un morcov, o telina

o ceapa, 200 g ciuperci

100 g frisca

cimbru, foi de dafin, sare, piper

Se fierb maruntaiele de pasdre cu
morcovul, telina si ceapa, curatate,
spalate si tocate marunt, putin cim-
bru, cateva foi de dafin, sare si
piper. Supa obtinuta se amesteca
bine cu faina si cu jumatate din can-
titatea de unt. Ciupercile se curatd,
se spald, se toaca mdrunt si se
cdlesc in restul de unt, apoi se
indbusa in zeama pe care si-o lasa,
pastrandu-se pe foc pana scade. Se
strecoard, ramanand o esenta con-
centratd care se combina cu supa si
cu sosul alb. Se pune amestecul pe
foc pana scade suficient, apoi se
adauga frisca. Acest sos se foloseste
la preparatele din carne si din peste.

Sos vienez cu hrean

40 g unt

2 linguri de faina

2 linguri de bulion
25 ml otet, un ou

o radacina de hrean
sare, piper

Se cdleste putin fdina intr-o tigaie
cu unt incins, apoi, cand incepe sa
se rumeneasca, se stinge cu bulio-
nul, diluat cu o lingurita de apa. Se
lasa sa fiarbd, pe foc mic, inca vreo
cateva minute, apoi se toarnd
otetul, se sdreaza si se pipereaza.
Se mai lasd un clocot, apoi se ia de
pe foc, se lasa 3—4 minute sa se
rdceascd, dupd care se amestecd
bine cu un gdlbenus de ou si se
presara cu hrean ras, in cantitatea
dorita, in functie de cat de iute
vrem sa fie sosul.

Umplutura de creier

250 g creier

50 g unt, 100 g sunca

2 linguri de smantana, 2 morcovi
o telina, un pastarnac

o raddcina de patrunjel
o legatura de marar

o legatura de patrunjel
sare, piper

Morcovii, telina, pastarnacul si
raddcina de patrunjel se curatd, se
spald, se taie in cubulete si se pun
la fiert in apa clocotitd cu putina
sare. Creierul se spald si se curdta
cu grijd, apoi se pune sa fiarbd se-
parat, in apa rece. Dupa vreo 20 de
minute, se scoate, se scurge, se
toaca si se amestecd, intr-un cas-
tron, cu untul frecat, zarzavaturile
fierte, scurse de apa si racite, sman-
tana, sunca si verdeata, tocate
marunt, sare si piper. Se foloseste
pentru a umple diverse legume sau
preparate din carne.

Umplutura de sunca

200 g sunca

o felie de franzela
50 g unt

100 ml lapte

3 oua, sare, piper

Sunca se taie in cubulete mici,
painea se inmoaie in lapte, se
stoarce si se marunteste, unul din-
tre oua se fierbe foarte tare, iar
untul se freacd spuma. Se amesteca
untul cu miezul de paine, cu sunca,
oul fiert si alte doud oua crude. Se
presara sare si piper.

Vinegreta

4 cartofi

un morcov

o sfecla rosie mica

un castravete murat

2 oua, o ceapa

50 g mazare sau fasole boabe
3 linguri de ulei, otet, sare

Sfecla, cartofii, morcovul si
mazarea se fierb, fiecare separat,
apoi se lasd pand se rdcesc. Primele
trei se taie in felii cat mai subtiri,
apoi se amestecd bine cu mazarea,
cu ceapa tdiatd in rondele subtiri,
oudle fierte foarte tari si cas-
travetele, taiat in feliute subtiri. Se
toarna uleiul, otet dupa gust, sare la

fel. Se amesteca si se lasa timp de o
ora ca sa se imbibe cu sare, ulei si
otet, apoi se poate servi.

Batoane cu lamaie

200 g unt

200 g faini

200 g zahar, 4 oua

o lamaie

un pliculet de zahar vanilat

Galbenusurile de la cele patru oua
se freacd impreuna cu zahdrul, coaja
rasa si zeama de ldmaie timp de
aproximativ 30 de minute. Dupa
aceea, se freacd untul spuma si se
adaugd in compozitie, amestecand
energic vreo 5 minute, apoi se incor-
poreaza treptat fdina. Se omoge-
nizeazd. Se unge o tava cu unt si se
asaza in ea batoane modelate din
aluatul obtinut, in formele dorite. Se
da la cuptor, la foc moderat pana ce
batoanele capdta o culoare aurie.

Betisoare cu migdale
si ciocolata

120 g unt

120 g zahar pudra

4 oua

100 g migdale dulci

3 linguri de faina

100 g ciocolata

un pliculet de zahar vanilat

Se amesteca zaharul pudra cu cel
vanilat, apoi cu untul frecat spuma,
cu gélbenusurile, adaugate pe rand.
Se freacd bine compozitia timp de
30 de minute, apoi se adauga
migdalele pisate. Ciocolata se dd pe
razatoarea fina, se dizolva in doua
linguri de apa si se pune la fiert
cateva minute, pe foc mic, ameste-
cand permanent. Se ia de pe foc si,
cand s-a racit, se toarna incet in
compozitie, apoi se adauga albu-
surile batute spuma si faina. Se
omogenizeaza si se intinde intr-o
foaie care se presara cu zahdr si se
dd la cuptor intr-o tava unsa cu unt.
Dupad ce s-a copt, se scoate si se
taie in forma de betisoare.
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Betisoare cu nuci si miere

200 g zahar

o lingura de miere
4 oua, 200 g faina
200 g miez de nuca
o lamaie

Zaharul se freaca impreunda cu
mierea, apoi se adaugd, pe rand,
oudle batute, zeama si coaja rasa
de lamaie, continuand frecarea
timp de trei sferturi de ora. Se
adaugd, treptat, fdina, dupa care
se presara si miezul de nuca pisat
sau dat prin masind. Se omoge-
nizeaza compozitia si se intinde
intr-o tava unsd cu unt si tapetata
cu faina. Se da la cuptor, la foc
moderat, pana se rumeneste
putin, apoi se scoate si se taie in
forma de betisoare.

Bezele cu miere

250 g miere

8 oud, o lamaie

40 ml ulei

un pliculet de zahar vanilat

Albusurile, separate de galbenusuri,
se bat spumad, apoi se amesteca
bine cu mierea incdlzita putin, cat
sa se fluidizeze. Se imparte com-
pozitia in doua castroane. in primul
se adaugd coaja rasa de lamaie, iar
in cel de-al doilea zahar vanilat. Se
omogenizeaza ambele compozitii.
Se asterne intr-o tava o coald de
hartie pentru copt, se unge bine cu
ulei, apoi se ia din fiecare com-
pozitie cate o linguritd cu varf si se
pune in tavd. Se incinge bine cup-
torul, se da focul mic si se intro-
duce tava.

Bezele cu nuca

500 g zahar

8 oua

200 g miez de nuca
o lamaie

20 g unt

Se separa albusurile de gélbenusuri.
Albusurile, impreund cu zaharul, se
bat bine cu telul intr-un castron
asezat deasupra unei oale cu apa

clocotitd, pand cand se obtine o
spuma fintdritd, care ramane lipitd
de tel, fara sa se scurgd. Se rade
lamaia, coaja addugandu-se la com-
pozitie, apoi se stoarce si zeama.
Se bate in continuare, pana se
omogenizeaza. Se introduce cas-
tronul la frigider pentru cateva ore,
apoi se scoate, se presara miezul
de nuca maruntit si se formeaza
bezelele, turnand cate o lingurita
din compozitie in tava unsa cu
putin unt. Se dau la cuptor, la foc
slab, pana se intaresc.

Biscuiti cu nuca

200 g zahar

200 g faini

200 g miez de nuca
4 oua

Se freaca zaharul cu cele patru
galbenusuri, apoi se adaugd miezul
de nuca pisat marunt sau trecut prin
masina de tocat, se incorporeaza,
putin cate putin, faina, amestecand
bine, iar la sfarsit se toarna albu-
surile batute spumd. Se omoge-
nizeazd compozitia, se intinde, intr-
o tavd unsa cu unt o foaie groasa
cam de o jumdtate de centimetru,
care se taie in diverse forme, in
functie de imaginatia fiecaruia. Se
da la cuptor, la foc potrivit, pana
incep sa se rumeneascd.

Biscuiti cu susan
200 g faina

100 g zahar

80 g unt

2 oua

seminte de susan prdjite

Se freaca zahdrul cu untul si cu
faina, cu o lingura de lemn, timp de
un sfert de ora, apoi se framanta
pana se obtine un aluat de consis-
tentd potrivitd. Se lasa o jumatate
de ora sa se odihneasca la rece,
apoi se intinde o foaie subtire, care
se taie in forme diferite, se unge cu
albusurile, bdtute spuma fintre
timp, si se presara peste tot cu
semintele de susan. Se dau biscuitii

la cuptor, intr-o tava unsd, pand se
rumenesc.

Bomba cu piersici si cafea

500 g piersici

150 ml cafea concentrata

2 linguri de zahar, o lingura de cacao
o lingura de miez de nuca macinat
50 g frisca, 2 foi de gelatina

un pliculet de zahar vanilat

Piersicile se spala, se sterg bine de
puf, se taie in jumatdti, se scot sam-
burii, apoi se taie in bucdtele mici.
Se dizolva gelatina in cafeaua
fierbinte, apoi se pun sa fiarba, pe
foc mic, cu cacaua si zaharul. Se
amesteca pana se dizolva toate si
se ia de pe foc fnainte de a incepe
sa fiarba. Cand s-a mai racit, se
adauga piersicile, miezul de nuca
pisat, zaharul vanilat si frisca. Se
omogenizeaza si se da la rece, intr-un
castron stropit cu apa rece. Peste
cateva ore, dupd ce s-a intdrit, se
scoate, se garniseste cu frisca si cu
feliute de piersici, apoi se serveste.

Briose cu stafide

250 g faina

15 g drojdie

100 ml lapte

o lingura de unt

o lingurita de zahar pudra
50 g unt, un ou

200 g stafide, sare

Se amesteca doua linguri de faina
cu drojdia, zaharul si laptele, se lasa
la cald un sfert de ord, timp in care,
separat, restul de faina se amesteca
bine cu un praf de sare, untul si oul
batut, apoi cu compozitia de mai
sus. Se framanta si se lasa pana-si
dubleaza volumul. Se framanta din
nou, apoi se intinde o foaie care se
unge cu unt si se presara cu stafide.
Se amestecd si se formeaza
briosele, care se pun fintr-o tava
unsa si se mai lasa o jumatate de
ora sa creasca, dupad care se intro-
duc in cuptorul incins o jumatate de
ora.
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Budinca de cafea

250 g cafea macinata
250 ml lapte

2 linguri de faina

60 g unt

8 oua

200 g zahar

Cafeaua se pune intr-un vas cu o
cand de apa clocotita si se lasa o
jumatate de ord sd se infuzeze.
Fdina se dizolva in laptele rece,
apoi se pune la fiert pana se
ingroasa putin, amestecand conti-
nuu. Dupa ce se rdceste, se
amesteca bine cu untul inmuiat la
caldura si frecat spuma, dupa care
se adaugd, unul cate unul, cele 8
gdlbenusuri si zahdrul. Se freaca
energic compozitia, timp de o
jumatate de ord, apoi se adauga
cafeaua si se omogenizeazd. Se bat
spuma 6 albusuri si se unge cu ele
o forma rotunda, in care se toarna
compozitia. Se da la cuptor, la foc
domol, o jumatate de ora.

Budinca de clatite

11 lapte

200 g faina

3 linguri de miere

60 g unt

100 g seminte de susan

3 linguri de miez de nuca pisat
50 g stafide

3 oua

100 ml sifon

20 ml ulei

o lamaie

un pliculet de zahar vanilat
sare

Oudle se bat spumd, amestecandu-
se apoi cu sifonul si un varf de cutit
de sare, apoi se adaugd faina si
laptele rece. Se amesteca perma-
nent, pana se omogenizeazad. Se
incinge bine o tigaie cu cateva
picaturi de ulei, se ia cate un
polonic din compozitie si se toarnd,
intinzandu-se pe toata suprafata
tigdii. Se prdjesc clatitele pe ambele
parti. Untul se freaca bine cu
mierea, susanul prdjit, nuca pisata,
stafidele tocate, zeama si coaja rasa
de la o jumatate de lamaie. Se ung

clatitele cu aceasta compozitie si se
pun una peste alta, fara sa se
ruleze, iar ultima foaie se lasa
neunsa.

Budinca de fragi

1 kg fragi proaspeti
300 g zahar

8 oud, o lamaie

50 g unt

Fragii se curata de codite, se spala
bine si se dau prin sita, sucul rezul-
tat punandu-se la fiert cu o cand de
zahar si una de apa. Se lasa pe foc
pana se obtine un sirop subtire,
amestecand sd nu se ardd, apoi se
ia de pe foc si se toarnd intr-un cas-
tron, sd se rdceascd. Se separa
albusurile de gdlbenusuri, albusurile
batandu-se spuma in alt castron. Se
toarna peste ele zeama de lamaie,
picdturd cu picaturd, continuand
amestecarea, apoi sucul de fragi,
dupa care se incorporeaza restul de
zahdr si coaja rasa de ldamaie. Se
toarna compozitia intr-o forma
tapetatd cu unt si se da la cuptor, la
foc potrivit, cateva minute, dupa
care se serveste imediat.

Budinca de franzela
cu visine

400 g franzela

400 ml lapte

2 oua

150 g zahar

200 g miere

80 g unt

500 g visine

un pliculet de zahar vanilat

Franzela se taie in felii subtiri si se
inmoaie bine intr-un amestec de
lapte cu ou, 125 g miere si zahar
vanilat. Se lasa pana ce tot laptele
este absorbit de paine, dupad care se
asaza feliile cat mai uniform intr-un
vas de Jena uns cu unt, intre doua
straturi de pdine presdrandu-se
visinele, din care s-au scos sam-
burii. Straturile alterneaza, ultimul
fiind de paine, peste care se adauga
untul tdiat in cubulete. Se da la cup-
tor, sa se rumeneasca la foc mode-

rat. Se serveste stropitd cu sucul
lasat de visine, amestecat cu
mierea ramasa.

Budinca de gutui

8 gutui de marime potrivita
100 g migdale dulci

50 g unt

12 oua

200 g pdine alba

200 ml lapte

o lamaie

250 g zahar pudra

2 lingurite de pesmet

Migdalele se curata si se piseaza
marunt. Gutuile se spala, se sterg
de puf, apoi se pun la fiert in apa
clocotita. Cand s-au inmuiat, se
curdta de coaja si se dau pe
rdzdtoare, apoi se amestecd bine cu
migdalele pisate. Se freaca untul
spumd, apoi se amesteca bine cu
12 galbenusuri, turnate unul cate
unul, painea inmuiata in lapte,
stoarsa si maruntitd, coaja rasa si
zeama de lamaie, amestecul de
gutui si migdale, zahdrul si sase
albusuri bdtute spuma. Se unge o
tava cu unt, se tapeteaza cu pesmet
si se toarna compozitia. Se coace
timp de o ord, la foc potrivit.

Budinca de migdale si fistic

200 g migdale dulci
250 g unt

10 oua

100 g fistic

200 g zahar

2 linguri de pesmet

Migdalele si fisticul se curata si se
piseaza marunt de tot. Se amesteca
bine migdalele cu 200 g unt frecat,
se adaugd, unul cate unul, cele 10
gdlbenusuri, se freaca timp de o
ora, dupa care se adauga fisticul si
zahdrul, amestecand pana la omo-
genizare. Se toarna compozitia
obtinuta intr-o tava unsa cu unt si
tapetatd cu pesmet, apoi se da la
cuptor, la foc potrivit, pand se
rumeneste bine.
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Budinca de visine
cu migdale

150 g migdale dulci

100 g zahar tos

8 oud, 2 lamai

400 g visine, 50 g unt

2 linguri de pesmet

2 pliculete de zahar vanilat

Visinele se curata de codite, se spald,
li se scot samburii, apoi se pun intr-
un castron, presdrate cu zahdr, sa-si
lase zeama. Migdalele se curata si se
piseaza cat mai marunt. Lamaile se
rad de coajd. La patru dintre oud,
albusurile se separa de galbenusuri,
frecandu-se spumd, separat. Se
amesteca, intr-un castron adanc,
migdalele pisate cu zaharul, coaja
rasa de lamaie, patru oua intregi,
apoi gdlbenusurile si, in final,
albusurile. Se freaca bine timp de
aproape o ord. Se unge o tava cu unt,
se tapeteaza cu pesmet. Se toarnd a
treia parte din compozitie si se da la
cuptor. Apoi, se presard visinele
scurse de zeama, se mai toarnda o
treime de compozitie, se coace, apoi
se presard cu visine si se toarna
restul. Se coace iar si se serveste
pudrata cu zahar.

Budinca de vigine
din visinata

150 g visine din visinata
200 g faina

300 ml lapte

200 g zahar

150 g unt

8 oua, sare

Fdina se dizolva in lapte rece, se
adauga un praf de sare si se pune la
fiert, amestecand continuu, ca sa
nu se formeze cocoloase. Pe rand,
se adaugd zaharul, untul si gdlbe-
nusurile. Se ia vasul de pe foc.
Albusurile se bat spumad si se
adauga in cratitd atunci cand com-
pozitia s-a rdcit. Se unge o tava cu
unt, se tapeteaza cu fdind, se
asterne o parte din compozitie, se
presarad visinele, din care s-au scos
samburii, apoi se acopera cu partea
ramasd din compozitie. Se intro-

duce tava la cuptor, lasandu-se cam
o ora la foc moderat. Se serveste cu
cate un pahdrel de visinata.

Budinca din piscoturi
de sampanie

250 g piscoturi

4 linguri de miere

80 g zahar tos

100 g unt

3 linguri de dulceata

50 ml rom

Se prepara un sirop din trei linguri
de miere, doua de zahar, rom si o
jumatate de pahar de apa. Se
inmoaie piscoturile in acest sirop,
apoi se asaza un strat pe fundul
unui vas termorezistent. Peste
piscoturi se intinde putind dulceata,
dupa care se pune incd un rand de
piscoturi, uns si el cu dulceata,
continuand pana la ultimul strat de
piscoturi, care nu se mai unge, in
schimb se acoperd cu cubulete de
unt. Se acopera vasul cu capacul si
se pune la fiert, in bain-marie,
aproximativ. 90 de minute. Dupa
aceea, se lasd pana se rdceste, cand
se va servi impreund cu un sirop
facut din restul de zahar si miere,
cu putina apa.

Bulete de ciocolata

200 g ciocolata de menaj
120 g zahar pudra

100 g unt

2 galbenusuri

o esenta de rom

un pliculet zahar vanilat

Ciocolata rasa se pune la topit intr-un
vas pe aragaz, amestecand conti-
nuu. Apoi se adauga untul, zaharul
si galbenusurile, unul cate unul. De
asemenea, se incorporeaza esenta
de rom si zahdrul vanilat. Se
amestecd la foc mic, pana ce
devine o pasta omogena. Se ia de
pe foc si se rdceste, apoi se da la
frigider. Dupa 3 - 4 ore se asazd pe
masa si se formeaza din aceasta
compozitie rotocoale de 4 cm
diametru, care se dau prin zahdr
pudra.

Caise umplute

3 oua

400 g zahar

400 g unt, 500 g faina

2 linguri de cacao

un pliculet de praf de copt
o lamaie

o sticluta de esenta de rom

Se freaca oudle intregi cu 250 g
zahdr, apoi se adauga, pe rand, pra-
ful de copt, coaja rasa de lamaie,
200 g unt si faina. Se omoge-
nizeazd, se framanta si se mode-
leaza sfere de forma unei caise.
Acestea se pun intr-o tavd unsa si
se coc, la foc moale, o jumdtate de
ord. Dupd aceea, se scot, se lasa
pana se rdcesc, apoi se cresteaza la
mijloc si se scobesc de miez. Se
freaca restul de unt si zahdr cu
cacaua si esenta de rom, iar cu
crema obtinutd se umplu caisele.

Cartofi dulci

200 g biscuiti

200 g miez de nuca

200 g zahar pudra

2 linguri de cacao

100 g unt, 25 ml lapte

100 ml rom sau o sticluta de esenta
o portocala

Biscuitii se piseaza cat mai marunt,
la fel si miezul de nuca. Portocala
se da pe rdzatoare, pastrand in
acest caz numai coaja. Se amesteca
biscuitii cu miezul de nuca, zaha-
rul, untul, coaja rasa de portocald,
laptele si romul, se freacd energic
pana se obtine o pastd omogena,
din care se iau cu mana bucati,
modelandu-se in forma de cartofi.
Acestia se dau prin cacao si se
servesc la masd, ca desert.

»Cenusareasa”
100 g faina
150 g zahar pudra

100 g ciocolata, 4 oua
25 g unt, sare

Se amesteca fdina cu 100 g zahar,
jumatate din cantitatea de ciocolata
rasa si galbenusurile de la trei oud, se
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omogenizeaza si se framanta. Se
adauga trei albusuri, batute spuma,
se omogenizeazd din nou si se toarna
intr-o tava unsa cu unt. Se coace, in
cuptorul incins, la foc potrivit. Cand e
gata, se scoate, se taie in felii late de
douad degete si lungi cat jumatate de
palma si se lipesc doua cate doua cu
crema obtinuta amestecand ciocolata
si zaharul ramase cu un albus batut
spuma.

Chec brun

100 g unt

4 oua

200 g zahar

200 g faina

200 g ciocolata

o lamaie

100 g miez de nuca
un praf de copt

Se freaca zaharul cu untul si cu trei
galbenusuri, turnate unul cate unul,
apoi se adauga al patrulea ou, intreg,
coaja rasd de lamaie, praful de copt,
ciocolata topitd si nucile. Dupa ce se
omogenizeazd, se adaugd, putin
cate putin, fdina si, la urma, trei
albusuri bdtute spumd. Se toarnd
compozitia intr-o tava pentru chec,
unsd cu unt si tapetatd cu fdina. Se
da, pentru aproximativ o jumdtate
de org, la cuptor, la foc moderat.

Chec cu cacao

8 galbenusuri
350 g zahar pudra
280 ml lapte

600 g faina

250 ml ulei

3 linguri de cacao
sare

vanilina

20 g unt

un praf de copt

intr-un vas de inox sau portelan, se
omogenizeaza galbenusurile cu
zaharul pudra, incorporand simul-
tan fdina si laptele. Se adauga apoi
cu uleiul, picurat cate putin,
amestecand mereu si praful de
copt, dizolvat intr-un strop de
zeama de lamaie sau otet. Se pun

deoparte 5 linguri din aceasta com-
pozitie. Se ia o tava specifica pentru
chec, se unge cu unt si se tapeteaza
cu faind. Se toarna amestecul de
mai sus in tavd, iar restul oprit se
omogenizeazd cu cacaua, turnan-
du-se deasupra si niveland. Intro-
ducem tava la cuptor, unde va
ramane aproximativ 60 de minute,
verificand intre timp sa nu se arda.
Checul se taie in felii cand este
rece, putand fi servit cu frisca si
feliute de fructe proaspete.

Chec cu cacao, nuci si stafide

250 g zahar tos

2 linguri de zahar pudra

250 g faina

4 oua, 40 g unt

200 g miez de nuca

100 g stafide, 3 linguri de cacao
un pliculet de praf de copt

Untul se freaca spuma impreuna cu
zaharul, dupa care se adauga oudle,
unul cate unul, amestecand perma-
nent, praful de copt, miezul de
nucd pisat, stafidele, cacaua si
fdina. Se omogenizeaza compozitia,
apoi se toarnd intr-o formd unsd cu
unt si se da la cuptor, la foc potrivit,
unde se lasa pana se coace. Se taie
in felii numai dupa ce s-a racit si se
serveste pudrat cu zahar.

Chec cu ciocolata

150 g zahar

150 g faina

150 g unt

150 g ciocolata, 7 oua

2 linguri de miez de nuca macinat

Se separa albusurile de galbe-
nusuri. Albusurile, dupa ce se bat
spuma, se freaca bine cu zaharul,
untul, frecat si el in prealabil, cioco-
lata, care a fost mai intai topita,
fdina si nucile, date prin masina de
tocat. Se coace intr-o formd unsa
cu unt, la foc moderat. in prima
jumatate de ora, nu trebuie
deschisa usa cuptorului, iar checul
se poate felia numai dupa ce s-a
racit.

Chec cu lamaie

200 g faina

200 g unt

300 g zahar pudra

2 lamai intregi (200 g)
8 albusuri

un galbenus

14 nuci

Untul se omogenizeaza cu zaharul
pudra, apoi se adauga fdina si lamaia
(zeama stoarsa, iar coaja data pe
rdzatoare). Albusurile se bat cu telul,
iar dupa aceea se incorporeaza,
amestecand. Nucile se curata de
coajd si se dau prin masina de tocat.
Compozitia obtinutd se pune intr-o
forma unsa cu unt si tapetatd cu
faina. Se lasa la cuptor la foc potrivit
60-80 de minute. Tava se intoarce
de pe o parte pe alta, la un interval
de 15 minute, ungandu-se cu galbe-
nus de ou. La sfarsit se adauga nuca
pisata, lasandu-se pana aceasta
devine maronie. Se serveste rece, cu
ciocolatd rasa deasupra, cu inghe-
tata de lamaie ori fructe confiate.

Chec cu nuca si rahat

250 g zahar

250 g faina

250 g smantana

4 oua, o lamaie

100 g miez de nuca

100 g rahat, o lamaie

un pliculet de praf de copt
un pliculet de zahar vanilat

Doud oua intregi se bat impreuna
cu 200 g zahar, apoi se adauga
smantana, fdina impreuna cu praful
de copt, zaharul vanilat si coaja
rasa de lamaie. Se piseaza o parte
din miezul de nuca si se adauga in
compozitie. Trei sferturi din com-
pozitie se toarna in forma unsa cu
unt, apoi se pune rahatul, taiat in
cubulete, iar peste el vine restul de
compozitie. Se da la cuptor. Restul
miezului de nuca se lasa intreg, se
amesteca bine cu doua albusuri si
douad linguri de zahar, dupa care se
pune pe chec cand acesta e
aproape copt.
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Chec cu portocale

200 g zahar

150 g faina

125 g unt

3 oua, o portocala

un pliculet de praf de copt

Portocala se dd pe rdzdtoare si se
stoarce de zeama. Untul se freaca
spuma, mai intai singur, apoi cu
zahdrul, dupa care se adaugd, unul
cate unul, cele trei gdlbenusuri, coaja
si zeama de portocald. Albusurile se
bat spumd, dupa care se adaugd in
compozitie, pe rand, cate o lingura
de fdind amestecata cu praf de copt
si una de albus. Se d la cuptor intr-
o tava unsa, la foc moderat.

Chec cu smantana
si dulceata

250 g faina

250 g zahar

250 g smantana

4 oua, 100 g miez de nuca

o lamaie

un pliculet de zahar vanilat
un pliculet de praf de copt

fructe din dulceata

Se freacd doua oua intregi cu 200 g
zahar, apoi se adauga smantana,
faina amestecata cu praful de copt,
coaja rasa de lamaie si o parte din
miezul de nucd pisat. Se omoge-
nizeaza compozitia si trei sferturi
din ea se toarna in forma de chec,
peste ele se intinde dulceata, apoi
se acopera cu compozitia ramasa.
Se da la cuptor, iar cand este aproape
gata, se asaza, in partea de sus,
restul miezului de nucd, lasat intreg
si amestecat cu doud albusuri si
doua linguri de zahar.

Choux-a-la-creme

150 mg faina

100 g unt, 4 oua

200 g frisca

2 linguri de zahar pudra

Se topeste untul in o jumatate de
litru de apa aflata pe foc. Cand
incepe sa fiarba apa, se stinge focul
si se adauga fdina, amestecand

energic cu lingura de lemn ca sd se
dizolve si sa nu formeze cocoloase.
Se pune iar vasul pe foc mic, ameste-
cand pana se fingroasa si se
dezlipeste de peretii vasului, mo-
ment in care se ia de pe foc, contin-
uand amestecarea pana se raceste.
Se adaugd, pe rand, oudle, se
omogenizeazd, apoi se fac sfere din
aluat de marimea unei piersici, care
se pun intr-o tava unsa si se dau la
cuptor, la foc puternic, 20 de
minute, dupa care se lasa focul mai
mic pentru incd 20 de minute.
Dupa ce s-au rdcit, se taie in doua
la mijlocul inaltimii si se umplu cu
friscd. Se servesc pudrate cu zahar.

Clatite cu piersici la cuptor

11 lapte

2 oua, 3 cani de faina
zahar, vanilie

3 cesti de smantana
piersici din compot

Se amesteca laptele cu oudle si
fdina si zaharul si vanilia pana cand
devin o pastd. Se toarna compozitia
cu un polonic intr-o tigaie incinsa si
se coc cldtitele pe fiecare parte.
Cand sunt gata se umplu cu gem
acrisor si cu piersicile tdiate in felii
subtiri. Se ruleaza si se agaza intr-un
vas rezistent. Se toarna peste ele
smantana si se dau la cuptor pana
se rumenesc. Se servesc calde cu
zahar pudra pe deasupra.

Corabioare cu ciocolata

120 g zahar pudra
200 g unt, 250 g faina
un ou, o lamaie

50 g ciocolata

Zaharul se amesteca bine cu oul, cu
untul frecat spuma si cu coaja rasa
de lamaie, dupa care se incorpo-
reaza, putin cate putin, faina. Se
freacd in continuare pana se omogeni-
zeaza si Tsi sporeste consistenfa. Se
modeleazd, cu mana, forma unor
corabioare, care se stropesc cu cio-
colata topita si se dau la cuptor,
intr-o tava, sa se coaca la foc domol.

Corabioare cu migdale

300 g zahar tos

250 g unt, 200 g faina

12 migdale dulci, 2 oua

un pliculet de zahar vanilat

Untul se inmoaie la aburi, apoi se
freacd bine, amestecandu-se cu
zaharul tos si cu cel vanilat. Se toarna
apoi cele doua galbenusuri, unul
cate unul, un albus batut spuma si,
treptat, faina. Se amesteca in conti-
nuare, timp de o ord, pana cand
compozitia devine suficient de con-
sistentd. Se imparte in patru bucati,
care se modeleazd cu mana in forma
de cordbioare, deasupra fiecdreia
aliniindu-se cate trei migdale. Se dau
la cuptor, intr-o tava.

Cornulete cu cirese

500 g cirese

100 g zahar tos

un ou, 2 linguri de pesmet

20 g unt, 2 linguri de zahar pudra
un pliculet de zahar vanilat
scortisoard

Ciresele se curdata de codite, li se
scot samburii, apoi se pun la fiert in
apa rece. Dupd ce s-au fiert sufi-
cient, se scot si se scurg bine. Apoi
se amesteca, intr-un castron, cu
zahdrul, oul, o lingura de pesmet si
un praf de scortisoard, dupa gust.
Se modeleaza cornulete din aceasta
compozitie, se tavalesc prin pes-
met si se dau la cuptor, intr-o tava
unsa cu unt. Se servesc presdrate
cu zahdr pudra amestecat cu zahar
vanilat.

Covrigei cu coniac

300 g faina

100 g unt, 200 g zahar

4 oua, o lamaie, 50 ml coniac
un pliculet de praf de copt
scortisoard

Se freaca trei dintre oua cu untul si
cu zaharul, timp de aproximativ o
jumatate de ord. Dupa acest inter-
val, se adauga faina amestecata cu
praful de copt, putina coaja rasa de
lamaie, un praf de scortisoara si
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coniacul. Se framanta bine aluatul,
se taie in fasii cat un creion, care se
subtiaza la capete si se rasucesc,
formand covrigeii. Acestia se ung
cu un gdlbenus batut si diluat cu
putind apd, apoi se dau la cuptor
ntr-o tavd unsa pand se rumenesc
auriu.

Covrigei de ciocolata
200 g faina

100 g unt, 50 g zahar

un ou, 100 ml lapte

2 linguri de cacao

Se freacd bine fdina cu margarina,
zaharul, laptele si cacaua, ameste-
cand energic pana se omoge-
nizeaza. Se framanta un aluat fraged,
care se imparte in fasiute de dimen-
siunile unui creion. Se subtiazd la
capete si se rasucesc, obtinandu-se
forma covrigeilor. Acestia se coc la
cuptor, intr-o tavd unsd cu unt.

Crema de ananas

o cutie de compot de ananas de 500 g
o ceasca de musli

zaharina, 3 cesti de apa

un plic de jeleu de ananas (praf)

Se strecoard ananasul si se
pastreaza zeama. Se pdstreaza 2 ron-
dele intregi de ananas, iar restul se
taie in bucitele mici. intr-o oala de
amesteca musli, zaharina dupa gust
si apa, se fierb, pana cand se leaga
un sos. Amestecand se adaugd pe
rand zeama de la compot, jeleul si
ananasul. Se rastoarna intr-o com-
pozitie si se lasa la frigider circa
2 ore. Se scoate crema pe un platou
si se orneaza cu feliile de ananas.

Crema de cafea

8 oua

100 g zahar, 300 ml lapte

2 linguri de faina, 50 ml rom
2 lingurite de cafea macinata
150 g frisca, sare

Galbenusurile de la cele 8 oua se
freaca spuma cu zaharul si un praf
de sare, apoi se toarna laptele si se

incorporeaza fdina. Se pune com-
pozitia sa fiarba pe foc moale,
batandu-se pana se fngroasa,
moment in care se toarna romul si
cafeaua, fiarta foarte concentrata si
strecurata. Se continud fierberea
nca doud minute, apoi se ia de pe
foc, se toarnd in cupe si se da la
rece. Se serveste ornata cu frisca.

Crema de cacao
cu nuci si piscoturi

un pachet de margarina

200 g cacao

500 g nuci

100 g ciocolata rasa

200 g capsuni

300 g piscoturi pentru sampanie

Se freaca margarina cu cacao, apoi
se adauga nucile madruntite. Se
pune cu friscd, ciocolata rasd, apoi
se adaugd cdpsunele, spalate si
curdtate de impuritati si codite. Se
serveste cu piscoturi pentru
sampanie, asezate in cerc, pe mar-
ginea salatierei.

Crema de lamaie

Se fierbe trei sferturi din cantitatea
de lapte cu zahdrul, adaugand
petalele de trandafir si migdalele
pisate. Fdina se omogenizeazd cu
putin lapte, apoi se toarnd in
cratita. Cu o furculita sau cu telul se
bat gdlbenusurile cu lapte, apoi se
adaugd, la fel, amestecului de pe
masina de gdtit. Vasul se tine pe foc
pand ce compozifia incepe sa se
ingroase, amestecand continuu.
Apoi, crema este gata. In loc de
petale de trandafir (cel rosu, special
pentru dulceatd) se pot folosi flori
de liliac. Se asaza intr-un vas de
portelan si se da la frigider, fiind
mai buna rece.

Fructe umplute cu crema
de ciocolata

2 banane

2 portocale

4 kiwi

un pepene galben mic

4 linguri de zahar

200 g ciocolata de menaj
2 pliculete de zahar vanilat
2 oud intregi

2 galbenusuri
200 g unt o sticluta esenta de rom
300 g zahar, 400 ml lapte 200 g frigca

2 linguri de faina, o lamaie

Untul, inmuiat la aburi, se freaca
bine cu zaharul, pana se obtine o
spuma destul de consistentd. Se
dizolva fdina in lapte, apoi se pun la
fiert, pe foc moale, amestecand
mereu ca sa nu se arda fdina sau sa
se formeze cocoloase. Cand da in
clocot, se ia de pe foc, se lasa pana
se raceste, dupd care se adauga
coaja rasd si zeama de la o lamaie.
Se amestecd, apoi, cu untul si
zaharul si se omogenizeaza.

Crema de trandafiri

800 ml lapte

100 g zahar

200 g petale de trandafir
50 g migdale

3 linguri de faina

5 galbenusuri

Coaja de portocalda se da pe
rdzatoare si se amesteca cu
galbenusurile batute si oudle intre-
gi. Se adauga zaharul, ciocolata de
menaj topita si zeama de la o por-
tocala. Frisca se omogenizeaza cu
esenta de rom si zahdrul vanilat. De
preferintd, aceastd operatiune ar
trebui efectuata cu mixerul. Crema
de ciocolata se asaza in vase rezis-
tente si se da 4 ore la rece. Dupd ce
s-a inchegat suficient, fructele se
curdta de coaja si se taie fin
jumatati. Pepenelui galben i se scot
cu grija semintele, iar bananele si
portocalele se scobesc la mijloc.
Fructele se umplu apoi cu crema de
ciocolata si se orneaza cu frisca.
Acest desert se poate servi cu
piscoturi pentru sampanie sau
limbi de pisica preparate in casa.
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Fursecuri cu lamaie

si dulceata

200 g unt

120 g zahar

un ou, o lamaie

dulceata de lamaie sau de portocale

Se freaca untul cu zaharul si cu
gdlbenusul, pand se obtine o consis-
tentd spumoasd, apoi se adaugd
coaja rasd si zeama de lamaie. Se
continua frecarea, ajungand la o
pasta omogena care se intinde intr-o
foaie groasa de un centimetru. Cu
ajutorul unui paharut, se decupeaza
cerculete din aceasta foaie, asezan-
du-se intr-o tava tapetatd cu hartie
pentru copt. Se da tava la cuptor,
cam 20 de minute, la foc potrivit.
Fursecurile se vor lipi, doua cate
doug, cu dulceata de lamaie.

Fursecuri cu mac

250 g mac

200 g faina, 100 g unt

150 g zahar, 100 g smantana
150 ml lapte, un ou

2 linguri de untura, o lamaie
un pliculet de praf de copt
sare, scorfisoard

Se amesteca fdina cu praful de copt,
apoi cu untul, doua linguri de zahar,
smantana, un gdlbenus si un praf de
sare. Se framanta aluatul si se
intinde intr-o foaie care se taie in
cerculete cu gura unui pdaharel.
Semintele de mac se prdjesc in
unturd incinsd, dupad care se adaugd
laptele, zahdrul ramas, coaja rasa de
lamaie si un praf de scortisoara. Se
omogenizeaza compozitia si cu ea
se lipesc fursecurile, doud cate
doud, apoi se pun intr-o tava unsa si
se introduc in cuptorul bine incins.

Fursecuri cu menta
200 g faina
150 ml ulei, 150 g miere

2 oua, un pliculet de praf de copt
50 ml ceai concentrat de menta

Mierea se bate bine cu oudle pana
se obtine o spumd, in care se
toarna uleiul, apoi se adauga praful

de copt si concentratul de mentd,
amestecand bine. Se incorporeaza
faina, putin cate putin. Se pune cu
lingurita din aceastd compozitie
intr-o tava unsa cu unt, apoi se da
la cuptor, unde se tine, la foc mode-
rat, pana se rumenesc fursecurile.

Fursecuri cu nuci si ciocolata

100 g zahar pudra
100 g miez de nuca
100 g ciocolata

200 g unt

300 g faina

2 linguri de pesmet
un ou, o lamaie

Untul, impreuna cu zahdrul si cu
galbenusul se freaca spumd, dupa
care se adaugd miezul de nuca
pisat marunt sau dat prin masina,
ciocolata rasd, coaja de lamaie rasa
si fdina. Se omogenizeaza com-
pozitia, apoi se modeleaza cu
mana, din acest aluat, bilute cat
cireasa, care se turtesc cu dosul
palmei si se asaza intr-o tava unsa
cu putin unt si tapetata cu pesmet.
Se introduce tava in cuptorul incins
si se coc fursecurile, la foc potrivit.

Fursecuri cu visine

100 g zahar
4 oua, 3 linguri de pesmet
visine

Visinele se curata de codite si li se
scot samburii, apoi se pun intr-un
castron si se presard cu zahar,
dandu-se la rece pentru vreo doua
ore, ca sa se lase zeama. Se separa
gdlbenusurile de albusuri, dupa
care se bat spuma fiecare dintre
ele. Se amesteca albusurile si
galbenusurile batute cu visinele si
zaharul, scurse de zeama. Se freaca
bine pana se obtine o compozitie
omogena si suficient de consis-
tentd. Se tapeteaza o tava cu hartie
de copt si se pune pe ea cate o lin-
gurita din compozitie, pana se ter-
mind. Se coc la foc potrivit, in cup-
torul incins in prealabil.

Fursecuri din migdale cu nuci

150 g fiind

100 g unt

200 g zahar, un ou

100 g migdale

100 g miez de nuca

50 ml lapte

50 ml rom

2 pliculete de zahar vanilat

un pliculet de praf de copt, sare

Se freaca untul cu oul intreg, faina
amestecata cu praful de copt,
migdalele curdtate si pisate, juma-
tate din cantitatea de zahar, laptele,
jumatate din zaharul vanilat si un
varf de cutit de sare. Se omogeni-
zeazd, se framantd si se intinde
intr-o foaie groasa de aproximativ 5
milimetri. Se asterne intr-o tava si
se da la cuptor. Pana se coace, se
prepara crema, din miezul de nuca
pisat, restul de zahar tos si de zahar
vanilat, doua linguri de apa si
romul. Se omogenizeaza. Cand se
scoate aluatul din cuptor, se taie in
patratele, care se lipesc, doud cate
douad, cu crema.

Fursecuri pentru ceai

200 g faina

60 ml ulei

100 g miere, 2 oua

o lingura de zahar pudra

un pliculet de zahar vanilat
sare, bicarbonat, scortisoara

Mierea se freaca spuma cu zaharul
pudrd si cu oudle intregi, apoi se
presard o lingura de scortisoara si
se toarna uleiul, se adauga o
jumatate de lingurita de bicarbonat
si un varf de lingurita de sare. Dupa
ce se omogenizeazd, se incorpo-
reaza faina. Se framanta aluatul, se
acopera cu un prosop si se lasa
deoparte un sfert de ord, apoi se
intinde o foaie cu grosimea de
aproximativ 5 milimetri, din care se
taie cerculete, cu gura unui paharel.
Se pun fursecurile intr-o tava unsa
cu putin ulei si se dau la cuptor, la
foc moderat. Se servesc pudrate cu
zahar vanilat.
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Gogosi cu iaurt

250 g iaurt

3 oud, 3 linguri de ulei
o cana de zahar

faina cat cuprinde

o lingurita de bicarbonat
zahar pudra

Se bat bine oudle cu zaharul, se
adauga o lingurita de bicarbonat
stins in putin iaurt, apoi tot iaurtul
si se incorporeaza fdina, cat cu-
prinde ca sa iasa un aluat potrivit
de moale. Se amesteca bine pana
se omogenizeaza. Se modeleaza
gogosile, apoi se prdjesc bine in
ulei incins. Se servesc pudrate cu
zahar.

inghetata de ciocolata
cu ienupar

600 g de ciocolata de menaj
450 g zahar pudra

350 ml lapte

50 g pulbere de ienupar
300 g frisca

2 linguri de sos de visine

Ciocolata se dd pe o razdtoare de
sticla si i se adaugd laptele cald si
zaharul, amestecand bine sa se
topeasca. Se lasa peste noapte la
congelator asezata in forme spe-
ciale, iar a doua zi se da la masa.
Frisca este tinuta si ea toata noaptea
la congelator, iar acum se incorpo-
reazd cu restul compozitiei. Prepa-
ratul se pune in forme de inghetata
si se da la masa, decorat cu mai
multa frisca si sos de visine. Ca o
excentricitate, se poate servi cu
banane flambate.

inghetata de lamaie

180 g zahar
3 lamai, 2 oua

Se fierb 150 g de zahar in 300 ml
apd, la foc mic, amestecandu-se in
permanentd, ca sa nu se lipeasca.
Cand incepe sa se lege siropul, se
adaugd coaja rasa de la o lamaie si
zeama a trei lamai. Cand incepe sa
clocoteascd, se ia de pe foc si se
lasa o ora, sa se raceasca, dupa care

se amestecd in compozitie o lingura
de zahar si doua albusuri batute
spumad. Se toarna intr-o tavitd pen-
tru inghetata si se lasa la congelator.

inghetata din suc
de morcovi

300 g de zahar pudra
800 ml lapte nefiert

500 g suc de morcov
100 g lamaie

2 plicuri de zahar vanilat

Zahdrul pudrd se omogenizeaza cu
galbenusurile, pana cand devin o
spumd bine legata. Se adauga
laptele treptat, amestecand conti-
nuu cu lingura de lemn. Coaja de
lamaie se rade si se pune la com-
pozitie, ca si zaharul vanilat. Din
morcov se obtine suc, acesta
amestecandu-se cu restul ingredi-
entelor. Preparatul se rastoarna
ntr-un vas special si se dd la conge-
lator. Cand este inghetat, se asaza in
cupe si se orneaza cu sos de cioco-
lata (ciocolatd amara rasa, topita la
foc mic, amestecata cu unt si zahar),
frisca si diverse fructe (zmeura,
cirese, kiwi sau pepene galben).

Jeleu de portocale si mere

amesteca pana la omogenizare. Se
incdlzeste putin o tavd, in ea
punandu-se cu ajutorul unui cornet
fasii din compozitie, lungi cam de
10 centimetri si inguste. Se intro-
duce tava la cuptor si se lasa, la foc
iute, pana ce bucdtile de aluat incep
sa se ingalbeneasca pe margini.

Madlene cu lamaie

150 g zahar
150 g unt
150 g faina
4 oua

o lamaie

Oudle intregi se freaca spuma
impreund cu zahdrul. Separat se
freaca spuma untul, dupd care se
omogenizeazd cu compozifia. Se
mai adauga coaja rasa de lamaie,
apoi, putin cate putin, se fncor-
poreaza fdina. Se amesteca bine
pand se formeaza un aluat omo-
gen. Se folosesc forme speciale, de
dimensiuni mici, care se ung bine
cu unt si se tapeteaza cu fdina. Se
coc, in cuptorul bine incins, la foc
potrivit.

Madlene cu migdale

25 g portocale
25 g mere rase 150 g zahar
3 g gelatina, 150 ml apa 200 g faina
5 linguri de zahar 200 g unt
150 ml suc de portocale 3 oua
10 g drojdie de bere

Se fierbe apa, se da pe foc si se adauga
coaja de portocale si se lasa 5-6
minute la foc. Se adauga suc de porto-
cale, fructele tdiate bucdtele, gelatina.
Se serveste de preferinta rece.

Limbi de pisica
200 g zahar pudra
200 g faina, 50 g unt
100 ml lapte

3 oua

Se freacd spuma untul cu zaharul,
apoi se fincorporeazd fdina si
albusurile de la cele trei oug, fara sa
fie batute. Se toarna laptele si se

un pliculet de zahar vanilat
o sticluta de esenta de migdale

Oudle se bat spumd impreuna cu
zaharul tos si cu cel vanilat. Drojdia
se subtiaza cu putind apa, se
amesteca bine cu fdina, apoi cu
ouale si zaharul, turnand si esenta
de migdale. Se omogenizeaza, apoi
se adaugd untul, care a fost in pre-
alabil inmuiat la aburi, frecat spuma
si rdcit. Formele pentru madlene se
ung bine cu unt, se presara cu
fdina, apoi se toarna compozitia si
se dau la cuptor, cel mult un sfert
de ora.
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Melanj de fructe proaspete

2 mere

3 pere zemoase

12 prune coapte

un pahar de boabe de struguri albi
un pahar de boabe de struguri negri
2 felii de pepene galben

o lamaie, 2 pahare vin alb

un pahar zahar pudra

Merele si perele se curatd de coaja
si de samburi, apoi se taie in feliute
subtiri. Prunele se curdta de coaja, li
se scot samburii si se taie in sferturi.
Pepenele galben se curdta si se taie
in cubulete. Se amesteca fructele cu
vinul, zaharul si zeama de lamaie,
apoi se da la rece. Se serveste in
cupe, cu cate un piscot de fiecare.

Mere in foitaj

250 g faina

120 g margarina

120 g unt, sare

7 ml otet

2 linguri de faina

120 ml apa, un galbenus
1 kg mere, 100 g zahar
50 g stafide, vanilina

Se aleg mere la aceeasi marime, se
curata si li se scot samburii. Se
umple locul rdmas dintr-o crema
din zahar, vanilina si stafide. Aluatul
se pregdteste pe o plansa de lemn,
punand intai faina si in mijlocul ei
apa si sarea. Aluatul se framanta. Se
lasa 20 de minute la frigider, dupa
care se intinde, presarand in preala-
bil faina pe masa. Se intinde o foaie
de aluat, care se taie In atatea
pdtrate cate mere avem. Merele se
pun in mijlocul patratelor, apoi
ungem marginile foii cu galbenus
de ou, spre a le uni. Se coc la foc
potrivit, 40 de minute. La final se
pudreaza cu zahar.

Napolitane cu crema de nuci
si cacao

200 g margarina

250 g zahar

100 g miez de nuca

o lingura de cacao

un pachet de foi de napolitane

Zaharul se toarna intr-o cratita si se
pune la foc mic, sd se caramelizeze,
apoi se stinge cu o cana de apa si se
mai fierbe putin, cat sa se dizolve.
Nucile se piseaza marunt, ameste-
candu-se cu margarina, cu cacaua si
cu o cand de apa. Se toarnd acest
amestec in oala cu zahdr si se pune
sa fiarba, pe foc mic, pana se
ingroasa. Se umplu foile de napoli-
tand cu compozitia obtinutd si se
preseaza cu un obiect greu, ca sa se
aseze uniform umplutura. Se taie in
bucati doar cand se servesc.

Nuci

250 g margarina

100 g zahar

4 lingurite de miez de nuca macinat
o lingura de cacao

14 linguri de faina

o lamaéie

o sticluta de esenta de rom

un pliculet de zahar vanilat

Se freacd margarina cu zahdrul
pana se obtine o spuma. Se adauga
miezul de nucd, apoi cacaua, fdina,
turnata putin cate putin. Se
amesteca bine pana se omoge-
nizeazd, dupd care se framanta
insistent pand se obtine un aluat
moale. Se modeleaza forme de
nuci, care se dau la cuptor intr-o
tavd bine unsa cu unt si tapetata cu
faina. Crema se prepara din 250 g
margarind, doua linguri de cacao,
doud linguri de apd, 5-6 linguri de
zahar. Se freaca bine toate acestea,
iar cu crema se umplu nucile, taiate
in doua la mijloc.

Negresa

10 oua

400 g zahar

120 g faina, o lingura de cacao
100 g ciocolata

100 ml rom, 250 g unt

fulgi de nuca de cocos

Se bat spuma albusurile de la sapte
oud cu 150 g zahar si o lingura de
rom, apoi se adaugd, unul cate
unul, cele sapte gdlbenusuri,
cacaua si faina. Dupa ce s-a omo-

genizat, se toarna intr-o forma de
tort unsa cu unt si presarata cu
faind. Se coace in cuptorul incins o
jumatate de ora, fara sa se deschida
usa intre timp. Se lasa pana se
raceste, apoi se taie in doud, la
mijlocul inaltimii. Se freaca trei oua
intregi cu 150 g zahdr, apoi se
adaugd ciocolata topita si untul,
dupa care se da la rece o jumatate
de ora. intre timp, se fierb 100 g
zahadr in 200 ml apd, addugand si
restul de rom cand s-a topit
zahdrul. Se ia de pe foc cand e legat
si se insiropeaza blatul, apoi se ung
jumatdtile de blat cu crema de cio-
colata si se suprapun. Se orneaza
cu fulgi de cocos.

Orez cu fructe confiate

100 g orez

200 g fructe confiate

un pliculet de scortisoara
2 mere

Se amestecd 100 g de orez fiert cu
200 g fructe confiate (cirese, afine,
caise, piersici) si mere rase. Se
adauga scortisoara si visine din dul-
ceata pentru ornament. Se adauga
cacao si zahdr pudrd, si se serveste
cald sau rece, dupa preferinta.

Orez cu lapte si fructe

200 g orez

2 pliculete de zahar vanilat
300 ml lapte, 40 g frisca
100 g zahar, 2 galbenusuri
o esenta de rom, 40 g unt
300 g fructe de sezon

de preferat cele zemoase

Se fierb 200 ml lapte cu orezul
intr-un vas de inox, spre a nu se
lipi, addugand zaharul. Cand este
aproape fiert, se lasa la racit si se
incorporeaza galbenusurile si esenta
de rom. Se adauga zaharul vanilat si
restul de lapte. Se curatd fructele de
coaja si se portioneazd in feliute
mici. Acestea se omogenizeaza cu
compozitia de mai sus si se da totul
la frigider cateva ore. Cand este
gata, se asaza pe un platou si se
orneaza cu frisca si bucatele de
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fructe proaspete. Se poate pudra cu
un praf de cacao si scortisoara,
pentru impresia estetica.

Pandispan cu crema
de ciocolata

350 g zahar

150 g faina, 8 oua

200 g unt, 200 ml lapte
100 g ciocolata

Se freacd sase galbenusuri spuma
cu 150 g zahdr, adaugand apoi,
rand pe rand, cate o lingura de
faina si una de albus batut spuma,
amestecandu-se de fiecare data. Se
unge o tava dreptunghiulara cu unt,
se tapeteazd cu fdind si se toarna
compozitia, apoi se dd la cuptor, la
foc moderat, pana se coace. Dupa
aceea, se scoate, se lasa sa se
rdceascd, apoi se taie in bucdti.
Zaharul rdmas se freacd, intre timp,
cu galbenusurile de la celelalte
doua oud, cu ciocolata topitd si
laptele. Se pun sa fiarba impreuna,
la foc domol, amestecand perma-
nent. Se lasa pana se ingroasa, apoi
se ia de pe foc si se continua
amestecarea, pana se raceste, apoi
se combina cu untul frecat. Crema
obtinuta se intinde intre doua felii
de pandigpan.

Pandispan cu visine

200 g zahar

200 g faina

5 oua, 50 ml ulei

600 g visine

o lamdie, un pliculef de zahar vanilat

Albusurile se bat spuma cu zaharul,
apoi se toarnd, unul cate unul,
gdlbenusurile, amestecand de
fiecare data. Se adauga uleiul, coaja
rasa de lamaie, zahdrul vanilat si
faina, apoi se omogenizeaza. intr-o
forma de chec, tapetata cu hartie
pentru copt, se intinde cate un strat
de compozitie si unul de visine,
continuandu-se tot asa pana se
umple forma. Se coace la foc mic.

Paine de ciocolata

200 g faina

200 g zahar

100 g unt

150 g ciocolata

6 oua, un pliculet de zahar vanilat

Se freacd impreund untul cu
zaharul tos si cu cel vanilat. Se
separa galbenusurile de albusuri,
apoi se freacd si unele si altele.
Galbenusurile se adauga la com-
pozitie, dupa care se toarna cate o
lingura de faina si una de albus,
amestecand cu grija si continuand
in mod identic pana se termind
ingredientele. Laptele se incalzeste
putin si se topeste ciocolata in el,
apoi se adaugd si in compozitie,
care se omogenizeazd si se dd la
cuptor intr-o forma unsa cu unt si
tapetatd cu fdind. Se tine la foc mic.

Paine de nuca

3 oua

un pahar de zahar pudra

2 linguri de ulei

un praf de copt

un pahar de nuca macinata
un pahar cu faina

o lamaie

Oudle se bat bine cu zaharul, apoi
se adauga uleiul, praful de copt
stins in zeama de lamaie, faina, tur-
nata in ploaie, plus nuca macinata,
amestecandu-se pana ce se obtine
un aluat elastic. Se unge o tava cu
unt, se tapeteaza cu faina si se da la
cuptor, sd se coacd, la foc moderat,
cam o jumdtate de ord. Se taie in
felii numai dupa ce se raceste.

Painea sultanului

200 g faina

200 g zahar

100 g migdale

100 g fistic, 100 g alune
100 g curmale

100 g smochine

100 g stafide, 8 oua

Albusurile se separa de galbenusuri
si se bat spuma cu zaharul, dupa
care se adauga fructele, in urma-

toarea ordine: migdalele, fisticul si
alunele, curdtate si pisate marunt
sau tocate la masina, curmalele si
smochinele tdiate marunt, apoi
stafidele. La sfarsit, se incorporeaza
faina, putin cate putin, amestecand
mereu. Se omogenizeaza aluatul,
se modeleaza in forma de franzele,
care se ung cu gdlbenusurile batute
si se pun la copt intr-o tava
presdrata cu fdind. Se lasa la cuptor,
la foc moale, timp de o ora.

Pepene galben cu profiterol

2 pepeni galbeni de cite 1 kg fiecare
200 g frisca

200 g inghetata asortata

100 g alune

8 limbi de pisica, 2 kiwi

Se taie un capac la fiecare pepene,
apoi se despicd in doua si se
indeparteaza semintele. Pepenii se
umplu cu inghetata, alunele pisate,
frisca si limbile de pisica, apoi se
orneaza cu felii de kiwi si sos de
ciocolate.

Pepene galben umplut

un pepene galben mare

o pard, un mar

2-3 piersici, 2-3 prune

un pahar boabe de struguri

un pahar de vin, 2 paharele de rom
un pahar de zahar, 3 foi de gelatina
un pliculet de zahar vanilat

Marul, para, prunele si piersicile se
curdta de coji si de samburi, apoi se
taie in cubulete si, impreund cu
strugurii, se pun intr-un castron in
care se presara zaharul. Se taie un
capacel din pepenele galben, se
scot semintele si se umple pepe-
nele cu fructele celelalte. Se
amestecd, pe foc mic, vinul cu
zahdrul, apoi si cu gelatina. Se iau
de pe foc atunci cand s-au dizolvat
in vin, se strecoard, apoi se adauga
romul si zaharul vanilat. Se lasa sa
se rdceascd, apoi se toarnd in pepe-
ne, care se da la rece.
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Pere si gutui la tava cu frisca

Piersici umplute

Placinta cu caise

3 gutui 8 piersici 500 g caise
5 pere bergamote 150 g miere, 150 g frisca 500 g faina
50 g margarina 150 g miez de nuca 200 g unt
2 linguri de zahar o lingura de cacao 2 oua
i i i 10 g drojdie de bere
2 linguri d,e miere Se spald piersicile, curatand bine 105’1 ”] i
200 g stafide, 200 g frisca ful . L m{ lapte
tot puful, apoi se taie in Jumatay Sl 200 g zahar
Se iau trei gutui coapte bine si cinci ~ S€ Scot samburii. Miezul de nuca se  sare

pere bergamote. Se curdta de
cotoare, care se toaca marunt si se
pastreaza. Se taie in jumatdti si se
asaza intr-o tava unsa cu mar-
garind. Printre ele se pun cotoarele
cu tot cu seminte. in scobitura
creatd se pune cate o lingurita de
zahdr sau miere si stafide cat incap.
in tava se mai toarn o cana de apa
si restul de stafide, cu trei linguri de
zahar. Se da la cuptor si se lasa sa
scadda pana cand sunt bune
rumenite. Se scot pe un platou de
portelan, se rdcesc si se dau cateva
ore la frigider. Se servesc reci, cu
friscd deasupra.

Pesmeti de ciocolata si
migdale

200 g migdale

200 g zahar pudra

50 g ciocolata

o lingura de faina, un ou
o lamadie, scortisoarda

Migdalele se curdta si se piseaza

mdrunt. Ciocolata se da pe
razatoarea find. Ldmaia se rade de
coaja. Albusul se separa de

gdlbenus. Se amesteca migdalele,
ciocolata, zaharul, coaja de lamaie
si un praf de scortisoard cu trei
linguri de apa calduta, punandu-se
impreuna la fiert, pe foc mic. Cand
s-au topit ciocolata si zaharul, iar
compozitia s-a ingrosat, se ia de
pe foc, se amestecd o lingura de
fdind, apoi se framanta aluatul si se
intinde o foaie groasa de 5 mili-
metri. Se taie in fasii late de 2 cen-
timetri si lungi de 5-6, care se ung
cu albusul bdtut, se presara cu
zahar si se dau la cuptor intr-o
tava unsa.

piseazd sau se da prin masina de
tocat, apoi se amesteca bine cu
mierea si cacaua. Cu crema
obtinutd se umplu jumatdtile de
piersicd, ornandu-se cu frisca.
Inainte de a se servi la mas3, se tin
la frigider cel putin o ora.

Piscoturi cu migdale

200 g migdale

300 g zahar tos

6 oua, 2 linguri de zahar pudra
gem de caise

Se curdtd migdalele si se piseazd,
sau se dau prin masina de tocat.
Albusurile se bat spuma, apoi se
amestecd bine cu migdalele si cu
zahdrul, pana se omogenizeazd. Se
tapeteaza o tava cu o coala de hartie
pentru copt si, prin intermediul unui
cornet, se astern piscoturi, care se
presard cu zahdr pudrd. Se intro-
duce tava la cuptor si se lasa pana
incep sa se rumeneasca piscoturile.
Acestea se pot servi lipite, doud cate
doud, cu gem de caise.

Piscoturi din nuci

300 g faina

80 g unt

200 g zahar

100 g miez de nuca

Se amesteca bine faina cu untul, fre-
cat spuma in prealabil, cu zaharul si
cu miezul de nuca pisat marunt sau
tocat la masina. Se omogenizeaza
compozitia, obtinandu-se un aluat
de consistentd nici prea moale, nici
prea tare. Se intinde o foaie groasa
cam de o jumdtate de centimetru,
din care se taie fasii. Acestea se mo-
deleaza cu mana, in lipsa unor forme
speciale, punandu-se la copt intr-o
tava unsa cu unt, la foc potrivit.

Caisele se curdta de coajd si se taie
in jumatati, scotandu-se samburii.
Se amesteca faina cu untul, inmuiat
la aburi in prealabil, un ou intreg si
un galbenus, drojdia dizolvatd in
laptele caldut. Se omogenizeazd, se
framantd, apoi se intinde o foaie
groasa de un deget, se asterne intr-o
tavd unsa cu unt, se acoperd cu
jumatdtile de caise presarate cu
zahdr, dupd care se lasa sd creasca.
Se da la cuptor, la foc potrivit, iar
cand se rumeneste, se scoate si se
taie n bucati patrate, presarandu-se
cu zahar.

Prajitura debutantilor

Aluat:

6 oua

11 linguri de zahar

11 linguri de faina

11 linguri de ulei

un varf de cutit de praf de copt;

Crema:

4 pahare de zahar

6 pahare de apa,

un pachet de margarina

7 linguri de faina

un pliculet de zahar vanilat
cacao

Este o prdjitura pe care o poate
incerca oricine, inainte de a se
aventura spre alte retete. Aluatul se
face batand bine ouale intregi, cu
zahdrul dupa care se adauga praful
de copt, uleiul si faina, amestecand
permanent, pana la omogenizare.
Se intinde intr-o foaie groasd, care
se pune intr-o tava unsa cu ulei si
se coace, la foc potrivit, pana se
rumeneste putin. Pentru crema, se
fierbe zaharul cu apa, se topeste
margarina, se adaugd cacaua, putin
cate putin, apoi zaharul vanilat,
continuand fierberea pana se
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ingroasd crema. Se taie aluatul in
doua parti, intre care se intinde
crema.

Prajitura cu capsune

500 g capsune
200 g unt

200 g zahar pudra
4 oua, 200 g faina

Se freaca untul, timp de cinci
minute, cu lingura de lemn. Se
toarna zahdrul, se amestecd, apoi,
unul cate unul, cele patru
galbenusuri. Se toarna, in ploaie,
faina, iar in final se adauga si
albusurile, batute spuma. Se unge o
tava cu unt, se tapeteaza cu fding,
se toarna compozitia, iar deasupra
se aranjeaza capsunele, curatate de
codite, spalate si scurse bine. Se da
la cuptor sa se coaca bine si se
serveste, tdiatd in felii, numai dupa
ce s-a rdcit, pudrata cu zahdr.

Prajitura cu gris

o cana de gris

o0 cand de miez de nuca macinat
o cana de zahar

o cana de lapte

o lingurita de bicarbonat

3 oud, sare

Grisul se opdreste in laptele in clo-
cot, apoi se lasd sda se rdceasca.
Dupa aceea, se adaugd zaharul,
faina, miezul de nuca, ouale, bicar-
bonatul stins in putin lapte. Se
amesteca pana la omogenizare, se
framanta pand iese un aluat suficient
de moale, care se intinde intr-o
foaie, asezandu-se pe tava unsa cu
unt si pudrata cu faind. Se da la cup-
tor si, in timp ce se coace, se
prepara un sirop de zahdr ars, care
poate avea diverse arome. Deasupra
se presara nuci macinate.

Prajitura cu crema de cafea
400 g fiina
300 g zahar

150 g miere
400 g unt

5 oua

200 ml cafea concentrata
o lamaie

bicarbonat

Trei galbenusuri se freaca spuma
cu jumatate din cantitatea de zahar,
adaugand apoi trei linguri de faina
si cafeaua. Se amestecad si se pune
sa fiarba la foc mic, amestecand
permanent, pand se fingroasd
crema, dupa care se stinge focul si
se amesteca untul, frecandu-se
pana se rdceste, apoi se lasa la
frigider. Mierea se incdlzeste pana
devine fluida, apoi se adauga restul
de zahar, doud oud intregi, faina
ramasa si o linguritd de bicarbonat
dizolvat in zeama de lamaie. Se
framanta bine, apoi se acopera si se
lasd la crescut pand a doua zi. Apoi,
se imparte in patru bucdti, care se
intind in foi si se coc pe rand intr-o
tavd unsa cu putin unt. Se intinde
crema pe fiecare foaie, se suprapun
foile si se taie prdjitura in patrate,
romburi sau dreptunghiuri.

Prajitura cu mac

lamaie. Se lasa o zi la rece sa se
intdreasca glazura, apoi se poate
servi, taiata in bucati.

Prajitura cu menta

300 g ciocolata cu lapte

100 g ciocolata de menta

100 g frunze proaspete de menta
200 g unt, 2 albusuri

100 g nuci prdjite

2 lingurite de zahar

o esenta de rom

200 g biscuiti de ciocolata

Se topeste ciocolata de menta la
bain-marie, impreuna cu zaharul si
untul. Frunzele de menta se spala,
se toaca si se adaugd amestecului,
impreuna cu ciocolata cu lapte
madruntita. Se ia de pe foc si se
adaugd albusurile si nucile pisate.
Biscuitii se faramiteaza si se lasa la
fnmuiat in rom. Se fincorporeaza
apoi in restul compozitiei. Ingre-
dientele se toarna fintr-o forma
tapetatd cu hartie de pergament si
se da cateva ore la frigider. Se
scoate, se asaza pe un platou si se
orneaza cu biscuiti.

200 g fiina
350 g zahar pudra
2 oua Prajitura cu migdale
150 g miere si cafea
200 g seminte de mac
o lamaie 200 g migdale dulci
un pliculet de praf de copt 150 g cafea macinata
un pliculet de zahar vanilat 6 oua
o sticluta de esenta de rom 250 g zahar pudra
175 g unt

Semintele de mac se pun intr-o
oald cu apa clocotita si se lasa pe
foc inca vreo trei clocote, apoi se
scurg si se toacd la masind. Se
freacd 150 g zahar cu untul si
zahdrul vanilat, iar separat se
amestecd mierea cu cele doud
galbenusuri. Se mixeaza cele doua
creme obtinute, apoi se incorpo-
reaza si praful de copt, semintele
de mac si fdina. Se intinde intr-o
foaie, punandu-se intr-o tava unsa
si se coace la foc moderat. Dupa ce
se scoate, se lasd sd se raceasca si
se unge cu glazura, care se face
frecand albusul cu zaharul ramas,
cu esentd de rom si zeama de

Migdalele se curatd, se oparesc in
apa clocotitd, se lasa sa se usuce si
se piseaza, apoi se amesteca bine
cu 100 g cafea si 3 oud, se da com-
pozitia prin sitd si apoi se freaca
impreuna cu trei sferturi din canti-
tatea de zahdr si cu 150 g unt
topit. Se toarna intr-o tava unsd cu
unt si se introduce la cuptor, la foc
moderat. Dupd ce s-a copt, se
scoate si se lasa in tava pana se
raceste. Se face glazura, frecand
spumd trei albusuri cu zaharul
pudrd care a mai ramas si cu restul
de cafea, dupad care se acopera cu
ea prdjitura.
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Prdjitura cu nuci

Prdjitura cu rom

Prajitura cu struguri

200 ml lapte 150 g faina 200 g unt

350 g miere 250 g zahar 300 g zahar pudra

250 ml ulei 2 linguri de cacao 300 g faina, 6 oua

o lamaie 120 ml ulei un pahar cu boabe de struguri

o lingura de zahar 150 ml lapte

10 g drojdie 700 ml rom Se freaca untul cu zaharul, pana se
2 linguri de faind 250 g frisca, 4 oud obfine o pastd fina. Se adaugd, unul
4 oua 2 pliculete de praf de copt cate unul, gdlbenusurile, apoi se

200 g miez de nuca

2 linguri de miez de nuca macinat

un pliculet de zahar vanilat, sare

o sticluta de esenta de vanilie, sare

Se prepard o maia din drojdie,
zahar, un sfert de cana de lapte si
doua linguri de fdind, apoi se lasd la
crescut. Jumatate din cantitatea de
miere se amesteca bine cu uleiul,
coaja rasa de lamaie si un praf de
sare, apoi se toarna restul de lapte
si maiaua, se omogenizeaza si se
framantd, dupa care se lasa o
jumatate de ora sa mai creascd,
acoperindu-se cu un servet. Se face
umplutura, din galbenusurile ameste-
cate, mierea ramasa, miezul de
nucd pisat, zahdrul vanilat si
albusurile batute spuma. Se intind
doua foi, una dintre ele se asterne
intr-o tava unsa si se lasa la crescut
un sfert de ord, apoi se pune
umplutura, se acoperd cu foaia
cealalta si se rumeneste in cuptorul
incins, lasand focul moderat.

Prajitura cu prune

300 g faina

150 g unt

400 g zahar pudra

2 linguri de smantana
5 oua, 1 kg prune
scortisoara

Prunele se curata de pielite si sam-
buri, apoi sunt presarate cu zahdr si
scortisoara. Se lasd o ora deoparte.
Se amesteca 300 g zahar cu untul,
faina si trei galbenusuri. Dupa ce se
frdmanta, se intinde o foaie groasa
cat degetul, care se pune intr-o tava
unsd. Peste ea, se pun prunele,
scurse de zeamd. Se amesteca
smantana cu doua galbenusuri,
restul de zahar si doua albusuri
bdtute spumd, apoi se toarna peste
prdjitura. Se da la cuptor, la foc
potrivit.

Din fadina, un varf de cutit de sare,
cacao, praf de copt, 150 g zahar, 2
galbenusuri, ulei, lapte, esentd de
vanilie si 2 albusuri batute spumg,
amestecate impreuna in aceastd
ordine, se face un aluat potrivit de
moale, care se da la cuptor intr-o
tava unsa cu ulei. Se lasa o ord la
foc moderat, apoi se scoate si se
lasd pana se raceste. intre timp, se
face un sirop din zaharul rdmas si
200 ml de apa, puse sa fiarba la foc
domol. Cand se leaga siropul, se ia
de pe foc si se toarna romul. in tava
in care s-a copt blatul, se pune o
coala de hartie mai mare, peste ea
se asaza blatul, se inteapa din loc in
loc si se toarna siropul. Se lasa
pand a doua zi, cand se amesteca 2
albusuri batute spuma cu frisca si
se toarna peste blat. Se orneaza cu
miezul de nuca.

Prajitura cu stafide si nuci

3 oua
3 cesti de zahar
6 cesti de faina

incorporeaza fdina. Separat, se
freaca spuma albusurile si se
adaugd la compozitie. Se omoge-
nizeaza, se framanta bine si se
intinde intr-o foaie in tava unsa cu
unt. Deasupra, se presard uniform
boabele de struguri. Se da la cuptor,
la foc moderat, pana se rumeneste.

Prajitura cu zmeura

500 g zmeura

5 oud, 50 g unt

250 g branza de vaci
sare, zahar

Branza de vaci se da prin sitd, apoi
se amestecd bine cu doua galbe-
nusuri fierte, date si ele prin sitd,
precum si cu trei galbenusuri
crude. Se adaugd, pe rand, untul,
putind sare si zaharul, dupa
preferinte. Se freaca pand se obtine
o cremad, in care se adauga cele trei
albusuri, batute spuma. Se toarna
compozitia intr-o forma unsa si se
dd la cuptor, la foc moderat.

Prdjitura orientala

100 g stafide 400 g miere

100 g nuci 200 g faina, 50 g migdale
o lamaie 50 g stafide, 50 g unt
bicarbonat un pliculet de praf de copt

Se freaca ouale cu zaharul intr-un
castron asezat peste o oala cu apa
clocotitd, pana se topeste. Se
adaugd bicarbonatul, stins cu
zeama de lamaie, apoi se incor-
poreazd fdina turnatd in ploaie. Se
unge o tava cu putin unt, se
incdlzeste cuptorul, se ia o lingurita
din compozitie si se pune pe tava.
De fiecare datd cand se ia cate o
lingurita din aluat, se trece lingurita
prin ulei.

scortisoara, cuisoare

Mierea se fierbe, apoi, pana sa se
raceasca, se amesteca bine cu faina
si praful de copt, se omogenizeaza,
dupa care se adauga untul, cate un
praf de scortisoara si de cuisoare,
stafidele inmuiate in apa rece si to-
cate, precum si migdalele curatate
si pisate. Se toarna compozitia intr-o
tavd, lasandu-se pana mai creste,
apoi se da la cuptor, la foc moderat,
sd se rumeneasca.
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Prajiturele din nuci cu crema

Pricomigdale din nuci si coniac

Rulada de cacao cu frisca

250 g zahar 200 g zahar pudra 400 g zahar pudra
150 g unt 150 g miez de nuca 2 linguri de fiina
3 linguri de fiind 4 oud, 2 linguri de fiina 100 g cacao
2 linguri de cacao o lingurifa de coniac 7 oua
100‘% miez de nuca Se piseazd miezul de nucd, se 200 g unt
7 oud < . < . 50 ml lapte

amesteca apoi cu zahdrul si cu —

100 g frisca

Se bat doud oud fintregi cu
jumatate din cantitatea de zahdr,
intr-un castron pus pe o oala cu
apd clocotitd, pana se fingroasd,
apoi se pune deoparte, se lasd
pand se raceste, cand se amesteca
si cu untul frecat spumd. Crema
obtinutda se da la rece. Se bat
spuma albusurile de la celelalte
cinci oud, timp de 30 de minute,
dupd care se adauga restul de
zahar, miezul de nuca dat prin
masina de tocat, cacaua, gdlbe-
nusurile batute impreuna, iar la
urmda se fincorporeaza fdina.
Compozitia, dupa ce s-a omoge-
nizat, se toarna intr-o tava acoper-
ita cu hartie pentru copt si se da la
cuptor. Dupa ce s-a copt, se
scoate, se imparte in trei bucdti,
intre care se intinde crema.

Pricomigdale cu ciocolata

100 g ciocolata

250 g migdale dulci
250 g zahar

4 oua

30 g unt

2 linguri de faina

Migdalele se curatd, se dau prin
masina de tocat, dupa care se trec
prin sita. Ce rdmane, se amesteca
apoi cu 200 g zahdr, un albus si cio-
colata data pe razatoarea fina. Se
freacd energic, pand se obtine o
cremd consistentd. Celelalte trei
albusuri se bat spuma cu zaharul
rdmas, apoi se amesteca si ele in
compozitie. Se unge o tava cu unt,
se tapeteazd cu fdind si se pun
bilute cat nuca din compozitia
obtinutd, apoi se dau la cuptor, la
foc moderat, aproximativ 30 de
minute.

albusurile batute spuma si se pun
toate la fiert, la foc moderat, ames-
tecand in permanentd. Cand da in
fiert, se ia de pe foc si se lasa pana
se raceste, continuand amestecarea.
in momentul in care compozitia s-a
rdcit, se adauga coniacul si fdina si
se omogenizeaza cat mai bine. Se
toarnd intr-o tava invelita cu hartie
alba bilutele de aluat, se pudreaza
cu zahdr si se dau la cuptor, la foc
moderat.

Romburi cu rom

200 g fiina

200 g unt

100 g zahar

4 oua

100 ml rom, sare

Se freacd spuma 100 g unt, apoi se
toarna oudle, unul cate unul, omo-
genizandu-se de fiecare data. Se
pun apoi zaharul, un varf de cutit
de sare, romul si fdind cat cuprinde,
ca sd nu se intareascd. Aluatul
obtinut se fintinde intr-o foaie
subtire, care se pune fintr-o tava
unsd cu unt si se dad repede la cup-
tor, sa se rumeneasca auriu, dupa
ce se toarnd peste ea restul de unt
topit si se presara zahar pudra. Cat
e calda, se taie in forma de romburi.

Romburi de susan

200 g zahar
200 g seminte de susan

Semintele de susan se rumenesc pe
plita cuptorului. Se caramelizeaza
usor zaharul intr-o oala, iar cand
incepe sa se coloreze se toarna
peste el semintele de susan. Se
amesteca de cateva ori, apoi se
rastoarna pe un fund de lemn
umezit. Se taie imediat in forma de
romburi.

o sticluta de esenta de rom

Cacaua se dizolva in laptele cdldut.
Se freaca sase oud cu 150 g zahar,
apoi se adauga un sfert din canti-
tatea de cacao cu lapte si fdina. Se
omogenizeaza compozifia si se
toarnd intr-o tavd unsa cu unt si
tapetatd cu fdind, dandu-se la cup-
tor, la foc moderat, pana se coace.
intre timp, se freaca untul spuma
cu oul ramas, restul de cacao cu
lapte si un pahar de =zahar,
addugand putind esenta de rom.
Cand e gata blatul, se scoate pe o
coala mare de hartie, se asaza dea-
supra tava in care s-a copt, ca sa
stea la aburi, se lasa cateva minute,
apoi se unge cu crema, se stropeste
cu esenta de rom, se ruleaza si se
garniseste cu frigca.

Rulada cu crema de nuci

200 g fina

200 g smantana

250 g zahar

250 ml lapte

2 oua

200 g miez de nuca

o lingura de unt

o lamaie

un pliculet de zahar vanilat
o sticluta de esenta de rom

Se bat oudle cu smantana, timp de
15 minute, apoi se adauga fdina si
coaja rasa de lamaie. Se tapeteazd o
tava cu hartie, se toarna compozitia
si se da la cuptor sd se coacd. Se
incdlzeste putin laptele, se ames-
tecd apoi cu zaharul, cu miezul de
nuca pisat, coaja de lamaie, unt si
esentd de rom. Cand s-a copt, bla-
tul se scoate pe un prosop umezit,
se intinde crema pe el, apoi se
ruleaza.
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Rulada cu susan

200 g faina

100 ml ulei

50 g drojdie de bere

200 g miere

200 g seminte de susan

o lingurita de zahar

un pliculet de zahar vanilat, sare

Drojdia se inmoaie intr-o lingurita de
apa, apoi se amesteca bine cu o lin-
guritd de zahdr si una de faing,
lasandu-se pana isi dubleaza volu-
mul. Se adaugd atunci trei sferturi de
pahar de apa caldutd, jumatate din
cantitatea de miere, putin zahar vani-
lat si un praf de sare, dupa care se
incorporeaza faina si se framanta
pand nu se mai lipeste de mana. Se
lasda la caldura sd mai creasca.
Semintele de susan se prdjesc pe
plita incinsd, apoi se amestecd bine
cu restul de miere si de zahdr vanilat.
Aluatul se intinde in doua foi, care se
ung cu umplutura si se ruleaza, apoi
se dau la cuptor intr-o tava unsa.

Ruladad de mere cu scortisoara
si frisca

700 g mere

350 g faina

150 g zahar

120 g unt

50 g scortisoara

un ou, 100 g stafide
150 ml lapte, sare

o esenta de vanilie
100 g zahar pudra
200 g frisca

Se pregateste aluatul pentru rulada,
din fdina amestecatd cu o cincime
din cantitatea de unt, lapte si ou,
addugand putina sare. Compozitia
se framanta bine si se intinde cu
facdletul de mamaliga pe o planseta
din lemn, apoi se asazd sub un
prosop de bucatdrie, la cald, lasand
sd se dospeascd. Dupa aceea se
intinde o foaie subtire din aceasta
compozitie, iar deasupra se pun
merele curdtate de coaja si date pe
razatoare, amestecate cu zaharul,
scortisoara, stafidele si esenta de
vanilie. Foaia astfel pregatita se
ruleaza avand grija la capete, apoi

se pune intr-o forma bine unsa cu
unt si se da la cuptor. Se lasa cam
40 de minute, verificand din cand
in cand. Cand se scoate, se
tapeteaza cu zahar farin si se pune
pe un platou. Se serveste rece,
ornatd cu frisca din belsug.

Rulada de visine

150 g zahar

100 g faina, 6 oua

o lingura de pesmet
100 g dulceata de vigine

Se separd gdlbenusurile de albu-
suri. Galbenusurile se freacd impre-
und cu zahdrul, se incorporeaza
fdina si pesmetul, apoi se toarna
albusurile batute spuma. Se omo-
genizeazd compozitia si se toarnd
intr-o tava unsd cu unt si tapetatd
cu fdind. Se da la cuptor, la foc
moderat. Cand e gata, se scoate pe
un prosop inmuiat in apd, se umple
cu dulceata si se ruleaza.

Rulouri cu vanilie

Aluatul:

200 ml lapte

100 ml ulei

150 mg zahar

drojdie de bere cit o nuca
faina cat cuprinde

Crema:

200 g unt

150 g zahar pudra
2 batoane de vanilie
100 ml lapte

Se dizolvd drojdia in lapte, se
amesteca apoi cu zaharul si uleiul,
se incorporeaza fdina cat cuprinde
pentru a obtine un aluat potrivit de
moale, se omogenizeazd, apoi se
lasa o ord la crescut. Dupa aceea,
se framanta iar si se intinde o foaie
cu grosimea de aproximativ 5
milimetri. intr-un castron asezat
deasupra unei oale cu apa clocotitd,
se freaca untul cu zaharul, pand se
topeste complet, apoi se adauga
vanilia, dizolvata in lapte. Se intinde
crema peste foaia de aluat, care se
ruleaza si se dd la cuptor, intr-o
tava unsa.

Salata de fructe de iarna

2 portocale

200 g zahar pudra

o cutie de compot de ananas felii
2 linguri de miez de nuca pisat

2 mere, 50 g stafide

200 g frisca

50 g ciocolata

Portocala se curdta, se desface in
felii care se taie fiecare in cate trei
bucati, apoi se presara cu zahar, se
adauga ananasul, merele curatate
de coaja si samburi si tdiate in
cubulete, stafidele oparite in apa
clocotitd si miezul de nuca pisat. Se
amesteca bine totul si se da la rece
cateva ore. Se serveste in cupe,
ornatd din abundentd cu frisca si
presdrata cu ciocolata rasa.

Salata de fructe speciala

200 g portocale

200 g mandarine

2 rodii

o piersica

100 g capsune

100 g zmeura

50 ml coniac

300 g frisca

o lingura de cacao

o lingura de ciocolata rasa

Se curdta portocalele, mandarinele,
rodiile si kiwi, dupa care se taie
cubulete. Piersica se spald si se
toacd. Capsunele si zmeura se
spald si se curdta. Toate fructele se
lasa la macerat in sucul propriu
impreuna cu coniacul la frigider,
aproximativ 6-7 ore. Se scot apoi si
se asaza intr-o salatierd, ornandu-se
cu frigcd si cacao sau ciocolata rasa.
Se serveste rece.

Salata de portocale cu miere

2 portocale

o lingura de miere
zeama de la o lamaie
2 mere

intr-un castron se amesteca porto-
calele si merele tdiate cubulete
dupa ce au fost decojite, zeama de
la o lamaie si se lasa sd stea cel
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putin o ord inainte de a fi servitd. Se
orneaza cu frisca.

Savarina cu frigca

4 oua

4 linguri de pesmet

4 linguri cu varf de zahar

50 g unt

200 g frisca

2 linguri de dulceata de fructe
o sticluta de esenta de rom
un pliculet de zahar vanilat

Se sparg oudle si se separa albu-
surile de gdlbenusuri. Galbenusurile
se freaca spumd cu jumdtate din
cantitatea de zahar, addugandu-se
apoi pesmetul si albusurile, batute
spuma la randul lor. Se unge cu unt
o tava, se asterne in ea compozitia,
fmpartita in patru gramdjoare, si se
dd la cuptor, la foc moale, o
jumdtate de ord. Restul de zahar se
pune la fiert in 400 ml apd, se
adaugd zaharul vanilat si romul,
lasandu-se pand se leaga putin.
Savarinele se finsiropeazd, se
despica pe mijloc si se umplu cu
frisca.

Savarina cu piersici

4 oua

150 g zahar

3 linguri de pesmet
20 g unt

50 ml rom

2 piersici

100 g frisca

Se freaca galbenusurile cu doua lin-
guri de zahar, se adauga pesmetul
si albusurile batute spumd, apoi se
imparte compozitia in patru sfere
turtite si se pune intr-o tavd unsa cu
unt. Se coace, la foc mic, 30 de
minute. Intre timp, se fierbe restul
de zahdr cu 50 ml apa si, cand se
leagd, se adauga romul si se mai
lasa cateva minute. Piersicile se
curdta de coajd si se taie in felii,
indepdrtandu-se samburii. Se scot
savarinele, se insiropeazd, apoi se
taie la mijloc si se umplu cu friscd si
felii de piersici.

Spuma de fragi cu migdale

500 g fragi

20 ml zeama de lamaie
200 g zahar

2 oua intregi

3 albusuri, 30 g unt

30 g ciocolata de menaj

Fragii se spald cu grija si se curata
de impuritati, apoi se dau printr-o
strecurdtoare, pentru a se separa
de seminte. Semintele sunt foarte
tari si stricd frumusetea preparatu-
lui, care este fin. Se adauga zeama
de lamaie, pentru a da un colorit
mai frumos desertului. Zaharul se
amesteca bine cu cele doua oug,
iar albusurile se bat spuma,
addugandu-se in compozitie. Se
unge o tava cu putin unt si se da la
copt, pentru 15-20 de minute. Se
lasa sa se rumeneasca pe toate
partile, intorcand tava, pentru a nu
se innegri pe margini. Cand se
scoate de la cuptor, se orneaza cu
ciocolata rasa.

Spuma de mere

300 g mere

un albug

2 linguri de zahar

un varf de cutit de zahar vanilat

Se ageazd merele separat intr-o tava
cu putind apa si se dau la cuptor. Se
trec prin sita dupd ce s-au copt. Se
adaugd albusul batut spuma si
zaharul si apoi se bat impreund
pand cand compozitia devine
spumoasd. Se serveste imediat
ornata cu cirese din dulceata.

Spuma de miere cu frigca
300 g miere

300 g frisca

4 oua

Se separa gdlbenusurile de albusuri,
apoi se freaca galbenusurile cu
mierea, addugatd cate putin. Se
toarna intr-un vas care se pune sa
fiarbd, la foc foarte incet, pana se
ingroasd compozitia, dupa care se
ia deoparte si se lasd pana se
raceste. Atunci se amesteca frisca,

se omogenizeazd bine si se imparte
in cupe, care se tin cateva ore la
frigider inainte de a fi servite la
masa.

Sufleu de castane

8 oua

400 g piure de castane
300 ml lapte

300 g zahar pudra

100 g unt

50 ml coniac, sare

Piureul de castane se freaca impre-
una cu untul, dupa care se
amestecd, turnand cate putin,
laptele. Se toarna coniacul, apoi se
adaugd, pe rand, galbenusurile,
amestecand de fiecare data. Se
toarnd compozitia intr-un vas de
sticla termorezistenta, unsa cu unt
incdlzit, apoi se toarna peste ea
albusurile, batute spuma. Se intro-
duce vasul in cuptorul fincins,
lasandu-se, la foc moale, maximum
0 jumdtate de ora.

Sarlota cu ciocolata

si nuci macinate

250 g unt

350 g zahar

150 g nuci

150 g piscoturi de sampanie
250 ml lapte

2 galbenusuri

2 esente de trandafiri

150 g ciocolata de menaj

La inceput, se omogenizeaza untul
cu jumadtate din cantitatea de zahar,
adaugand nucile curatate de coaja si
pisate. Se pregdteste o crema din
lapte, galbenusuri, restul de zahar si
esenta de trandafiri. Aceasta se
amesteca cu ingredientele de mai
sus. Se alege o formad pentru sarlota
si se tapeteaza cu piscoturi. Crema
de mai sus se rastoarnd deasupra si
se acopera cu alt strat de piscoturi,
insiropate intr-o solutie formata din
zahar si apa. Apoi se lasa o zi la rece.
Se rastoarna pe un platou si se pre-
sard cu un sirop din ciocolatd si unt.
Se orneaza cu ciocolata rasa si miez
de nuca intreg, copt in prealabil.
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Tarta cu cirese

Tarta cu capsune

300 g faina 300 g zahar
100 g unt 150 g faina

300 g zahar pudra, 5 oua 100 g unt, un ou
200 g cirese, 150 g frisca 200 g capsune

un pliculet de zahar vanilat
100 g frisca
scortisoara, sare

Untul se taie in cubulete si se
amestecd bine cu fdina, un galbenus,
trei linguri de zahar si un varf de lin-
gurita de zahar, apoi se framanta alu-
atul pana devine elastic. Se toarnd
intr-o formd, intepandu-se din loc in
loc. Se acopera cu o coald alba de
hartie, peste care se presara cateva
boabe de fasole uscatd, ca sa traga
umezeala. Se da la cuptor, la foc
potrivit, iar cand e pe jumatate coapta
se indeparteaza fasolea si hartia. Se
orneaza cu cirese, se presard cu
scortisoara si zahdr. Se prepara
crema, amestecand 200 g zahdr cu
zahdrul vanilat, doua gdlbenusuri si
doud oua intregi, apoi se adauga
frisca, se omogenizeaza si se toarnd
peste tartd. Se da din nou la cuptor si
se lasa, la foc mic, vreo doua ore. Se
taie doar dupa ce se raceste.

Tarta cu dovleac

1 kg dovleac

250 g faina, 150 g unt
20 ml ulei, 2 oua

250 ml lapte

100 g zahar

o lamdie, scortisoara
cuisoare, sare

Se amestecd, fara sa se framante,
fdina cu 100 g unt, o lingura de ulei
si putind sare. E lasa aluatul obtinut
sa se odihneasca. Se spald dovlea-
cul, se fierbe, apoi se curdtd de
coaja, iar miezul se sfirama si se
amesteca bine cu laptele cald, 50 g
unt, 100 g zahar, galbenusurile de
la cele doua oud, o lingurita de
scortisoara cateva cuisoare si un
praf de sare. La sfarsit, se adauga
albusurile batute spuma. Se omo-
genizeaza compozitia si se asterne
pe foaia de aluat si se lasa o org,
apoi se pune intr-o tava unsa cu unt
si se coace in cuptorul incins.

Capsunele se curdtd de codite, se
spald, apoi se presara cu zahar, cat
intra intr-o cand, lasandu-se la rece.
Se freacd untul cu zaharul ramas si un
galbenus, dupad care se incorporeaza
faina. Se omogenizeazd si se da la
cuptor intr-o forma de tartd. Dupa ce
s-a copt pe jumatate, se scoate si se
acoperd cu spuma obtinuta frecand
bine capsunele cu zahdrul si un
albus. Se da din nou la cuptor si se
lasa sa se coaca bine, la foc domol.

Tarta cu fragi si mure

800 g pandispan

200 g frisca

100 g zahar

100 g jeleu de fragi

150 g unt

200 g fragi si mure

150 ml lapte

o esen{a de vanilie

o lingura de amidon de cartofi
150 g ciocolata cu lapte

Se prepard un pandispan si se coace
intr-o forma rotunda, cu hartie de
copt. Se lasa sd se odihneasca si se
imparte in doud. Acestea se umplu
cu o crema facuta din friscd, zahar,
jeleu de fragi, unt, lapte, 150 g
fructe maruntite, esentd de vanilie si
putin amidon. Toate acestea se
omogenizeaza si se agaza o parte pe
prima foaie si restul pe cea de-a
doua. Se lasa 2-3 ore la rece si se
serveste cu ciocolata rasa deasupra.

cu untul, zahdrul si un praf de sare,
apoi se adauga un gdlbenus si se
framanta pana nu se mai lipeste
aluatul de mana. Se lasa la rece o
ora, apoi se intinde o foaie si se
asaza in forma de tarta. Se curata
merele, se taie in felii si se pun
peste aluat, presdrate cu stafide. Se
toarnd deasupra mierea incalzita si
se presara migdalele pisate. Se da
la cuptor o jumatate de ora.

Tiramisu

150 g de miere

o lamaie, 5 oua

50 ml ulei

160 g faina de grau

150 g cafea

60 ml lichior de migdale
500 g crema mascarpone
250 g frisca, 100 g cacao

Se ia o tavd de copt, se unge cu ulei
si se tapeteazd cu fdind. Albusurile
se bat si se amesteca cu faina.
Galbenusurile se freacd cu 130 g
miere la baie de aburi, apoi se
adaugd coaja de la lamaia rasa. Se
omogenizeaza totul si se pune com-
pozitia in tava. Blatul se lasa la cup-
tor 20 de minute, pe grilajul din
mijloc. Se rastoarnd si se lasa la
rdcit, apoi se taie in doua. Se incor-
poreaza frisca cu smantana, restul
de miere, mascarpone si lichidul de
migdale. Prima parte din blat se
pune in formd, se inmoaie adaugand
cafeaua si se intinde jumatate din
cremd, apoi se pune restul de blat si
din nou, cremd. Se presara cacao
deasupra si se lasa cateva ore la
frigider, fnainte de servire.

5 o Tort bezea
Tarta cu mere si stafide 450 g zahir tos
200 g mere 7 oua, 250 g unt
100 g stafide 200 g nuci
100 g migdale, 2 linguri de miere 4 linguri de zahar pudra
50 ml rom, 200 g faina 50 ml ulei

100 g unt, un ou

un pliculet de zahar vanilat

2 linguri de zahar, sare

o sticluta de esenta de rom

Stafidele se pun intr-o cand si se
toarna peste ele romul, lasandu-se
asa o ord. Faina se amesteca bine

Albusurile de la sapte oud se bat
spuma cu 200 g zahar tos si cu
zaharul vanilat, intr-un castron
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asezat peste un vas cu apa in clo-
cot. Se freaca pana se ingroasa si
se intdreste, ca o pastd. Se decu-
peaza trei cercuri din hartie alba,
de madrimea unui tort. Se unge
fiecare cu ulei, se pune pe dosul
unei tavi si se unge cu cate o
treime din albusurile batute. Se
dau, pe rand, sa se coaca la foc
mic. intr-o cratiti, se carameli-
zeaza 250 g zahdr, iar, cand acesta
se ingalbeneste putin, se adauga
nucile, lasandu-se sa se imbrace in
zahar ars. Cand devin aurii, se
scot, lasandu-se sa se raceasca. Se
freaca bine untul cu zaharul pudra
si cu romul, dupa care se adauga o
parte din nuci, pisate fin. Se ung
blaturile cu aceasta crema si se
imbraca tortul, iar cu nucile
rdmase se orneaza.

Tort cu crema de cafea

200 g miere

200 g pesmet

150 g migdale

8 oua

250 g unt

200 g zahar pudra

100 ml cafea concentrata
o lamaie

scortisoara

cuisoare

Mierea se bate cu gdlbenusurile de
la sapte oud, dupa care se adauga
migdalele curdtate si pisate, putind
scortisoard si cateva cuisoare, coaja
rasa de lamaie. Se adauga sapte
albusuri batute spuma si pesmetul,
turnat in ploaie. Se omogenizeaza
si se trece intr-o forma pentru tort,
unsa cu unt si tapetata cu faing,
apoi se da la cuptor, la foc moder-
at, pana creste, dupa care se
micsoreaza flacdra. Dupd ce s-a
copt blatul, se scoate, se lasa pana
se rdceste, apoi se taie in doua la
mijlocul inaltimii si se asterne intre
cele doua bucdati umplutura,
obtinuta prin frecarea untului cu
zaharul si un albus, dupa care se
toarna fincetisor cafeaua si se
omogenizeaza. Se serveste rece.

Tort cu crema de nuci

350 g zahar pudra

300 g faina

350 g miere

300 g miez de nuca

200 g frisca

2 oua, o lamaie

un pliculet de zahar vanilat

Mierea se fierbe cu 200 g zahar si
cu coaja de lamaie. Dupa ce da in
clocot, se ia, se lasa la rdcit, apoi se
adaugd oudle batute spumd, zeama
de lamaie si 100 g de miez de nuca
pisat. Se incorporeaza faina, se
framanta si se lasa la rece, acoperit,
24 de ore. Dupa aceea, se imparte
aluatul in trei bucdti, care se coc pe
rand in forma unsa cu unt si
tapetatd cu fdind. Se lasa pana se
rdcesc. Restul de zahdr se freacd
bine cu frisca, zaharul vanilat si
restul de nuca pisatd, pana se
obtine o crema care se intinde intre
bucatile de blat.

Tort cu iaurt si fructe

un plic de gelatina

500 g iaurt degresat

2 linguri de zeama de lamaie

4 linguri de suc de ananas si bucati
de ananas

Se inmoaie gelatina in sucul de
ananas, se dizolvd, se amesteca
impreund cu iaurtul si zeama de
ldamaie si cu bucatile de ananas. Se
toarnd intr-o forma si se lasa 60 de
minute la frigider. Se fierbe 100 g
compot de piersici, scortisoara si
esenta de vanilie. Se rastoarna iaur-
tul peste tort si se orneaza cu pier-
sicile din compot.

Tort de afine cu frisca

100 g faina

3 oua

sare

180 g zahar
100 g migdale
600 g afine
700 ml frisca
zahar vanilat
100 g ciocolata

Galbenusurile se bat spuma cu 80 g
zahdr si cu 2 linguri de apa fierbinte.
Albusurile se bat spuma cu sarea,
apoi se adaugd amestecului de mai
sus. Se incorporeaza faina si 30 g
migdale pisate. Se ia o forma de tort
si se asaza hartie de copt, apoi aluat-
ul astfel preparat. Se coace 30 de
minute, apoi se rdceste. Afinele se
spald, pastrand o parte pentru ornare
si se dau prin masina de tocat. Blatul
se taie in doua si se fixeaza un inel de
tort pe partea de jos. Zahdrul ramas
se bate cu frisca, adaugand zahar
vanilat, ciocolatd rasa, migdalele si
fructele. Pe primul blat se pune
jumdtate din cremd, asezand dea-
supra celdlalt blat. Se completeaza
cu restul de crema si se da la frigider
2-3 ore. Se scoate inelul si se or-
neaza cu frisca, afine, ciocolata rasa
si migdale.

Tort de ciocolata

Blatul:

8 oua

200 g zahar pudra
100 g ciocolata

150 g faina

Crema:

100 g ciocolata

50 g unt

200 g miez de nuca

Se separa albusurile de galbenu-
suri. Ciocolata se dd pe rdzatoarea
find, apoi se amestecd bine cu cele
opt galbenusuri, precum si cu
zahdrul, frecandu-se impreund, cu
lingura de lemn, timp de 20 de
minute. Albusurile se bat spuma si
se amesteca usor in compozitie,
apoi se toarnd fdina in ploaie. Se
omogenizeaza si se toarna intr-o
forma unsa cu unt si tapetatd cu
hartie groasa. Se coace la cuptor,
apoi se scoate, se lasd pana se
raceste si se umple cu cream
obtinuta frecand untul spuma si
amestecand cu ciocolata rasa si cu
nucile, prdjite pe plitd si date prin
masina de tocat. Se serveste ornat
cu friscd si bucatele de fructe
proaspete sau din compot.
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Tort de kiwi cu sos
de zmeura

200 g kiwi

200 g zmeura
300 g frisca

8 oua

250 g zahar
250 g faina

5 linguri de ulei
100 g jeleu de kiwi
200 ml lapte
150 g zahar

100 g unt

Merele se prajesc in unt pe o parte
si pe alta, dupa ce au fost tdiate
feliute subtiri. Se unge o forma cu
unt si se tapeteaza cu pesmet, apoi
se adauga o parte din mere si blatul.
Se coace 30 de minute, dupa care se
adauga merele ramase. Cand s-a
rdcit se orneaza cu frisca din belsug.

Tort de migdale
500 g migdale

40 ml vin rosu

10 oua, 500 g zahar

Tort de nuci cu crema
de cacao

6 oua

2 linguri de faina
40 g pesmet

30 g cacao

100 g zahar pudra
200 g nuci pisate
un praf de copt

2 esente de rom
50 ml rom

200 g unt

60 ml lapte

un pliculet de zahar vanilat

50 g stabilizator de frisca

2 lamai, 50 g unt

amidon

2 linguri de pesmet

esenta de vanilie

Fructele de kiwi se mdruntesc cu o
lingura de lemn si se omogenizeaza
cu frisca si stabilizatorul. Pentru
pandispan, se bat 6 albusuri, apoi
se amesteca cu 250 g zahar si 250
g fdind, 5 gdlbenusuri si 5 linguri de
ulei. Compozitia se coace intr-o
forma rotunda. Foaia de pandispan
se taie in 2 parti. Peste prima se
toarnd amestecul de frigca, iar
cealalta se pune peste. Se adauga
jeleu de kiwi si se decoreaza cu
zmeurd. Pentru sos, se paseaza
zmeura si se adauga untul topit,
impreuna cu laptele fiert, gdlbenu-
surile, zaharul, vinul si amidonul
dizolvat in apa rece. Sosul se asaza
in portii pe farfuriute, addugand
cate o bucatd de tort tdiata (dupd ce
tortul a stat destul timp la rece). Se
serveste cu felii proaspete de kiwi
si zmeurad alaturi.

Tort de mere cu frisca

4 oua

800 g mere golden

50 g unt

2 linguri de zahar

100 ml apa

un pliculet praf de copt
100 g faina

400 g frisca

coaja rasa de la o portocala

Se separa albusurile de galbenusuri.
Se bat albusurile cu zaharul, se
adaugd apa cdldutd, fdina, galbe-
nusurile, coaja de portocala rasa,
praful de copt si zaharul vanilat.

Migdalele se curatd si se piseaza
cat mai marunt posibil. Se bat cinci
oud fintregi cu cinci galbenusuri,
addugand zaharul, frecand energic
timp de 30 de minute. Se amesteca
apoi migdalele in compozitie, dupa
care se toarnd totul intr-o forma
unsa cu unt si tapetatd cu pesmet,
dandu-se la cuptor sa se coaca, la
foc potrivit.

Tort de nes

350 g zahar

250 g miez de nuca
200 g unt, 6 oua

2 lingurite de nes
10 ml lapte

2 linguri de faina
100 g frisca

Se separa albusurile de galbenusuri.
Albusurile se bat spuma cu 200 g
zahadr, pana se obtine o cremd con-
sistentd, apoi se adauga faina si
miezul de nucd, prajit pe plita si
pisat. Se omogenizeaza si se toarna
ntr-o forma pentru tort, tapetatd cu
hartie si unsa cu unt. Se coace la
cuptor, la foc mic, apoi se scoate si,
dupa ce s-a rdcit, se taie in trei dis-
curi. intr-un castron agezat dea-
supra unei oale cu apa clocotitd, se
freacad restul de zahar cu laptele, se
adaugd, rand pe rand, galbenu-
surile, apoi nesul. Se omogenizeaza
si se dd deoparte, iar cand s-a racit
se incorporeaza untul. Se unge cu
crema obtinuta fiecare felie de blat.
Se serveste rece, ornat cu frisca.

Albusurile se bat spumd, apoi se
adauga o treime din zahar si o
esentd de rom, amestecand pana
nu se desprinde de pe peretii vasu-
lui, daca acesta este intors cu fata
in jos. Gdlbenusurile se omoge-
nizeaza cu putin pesmet, fdina,
nuci, praf de copt si zaharul vanilat,
totul adaugandu-se la albus, apoi
amestecam bine. Aceastd pastd se
imparte in trei bucdti, fiecare fiind
coapta separat in forme speciale,
unse cu unt rece si presarate cu
pesmet. Crema se prepard din
lapte, unt, cacao, nuca, esenta de
rom ramasd si zahdr. Foile se
insiropeaza cu o solutie alcatuita
din 60 g de zahar ars, amestecat cu
apa si rom. Se va aseza pe un pla-
tou rotund prima foaie de tort si
apoi un strat de cremd, pe urma
procedam la fel si cu celelalte.
Tortul se orneaza cu multa crema si
cu nucd mdcinata.

Tort de piscoturi cu frisca

32 piscoturi

500 g frisca

100 ml cafea concentrata
2 linguri de zahar pudra
o lingura de nes

50 ml rom

Se fierbe o cafea foarte concen-
tratd, indulcitd cu doud linguri de
zahdr. Se aranjeaza piscoturile pe
un platou, apoi se opdresc cu
cafeaua. Se amesteca frisca, intr-un
castron adanc, cu o lingurd de nes
si cu romul. Se asterne, pe un pla-
tou, un sfert din cantitatea de
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friscd, asezand deasupra jumatate
din piscoturi. Urmeaza un nou strat
de friscad si restul de piscoturi, frisca
rdmasd fiind folositd pentru a
imbraca si a orna tortul. Deasupra,
se poate orna cu fructe proaspete,
din dulceata sau compot, cu jeleuri
sau cu figurine din ciocolata.

Tort de piscoturi cu sarlota
de alune

200 g zahar pudra

750 ml lapte

200 g alune

500 g frisca

10 oua, 2 linguri de faina

12 foi de gelatina

200 ml rom

300 g piscoturi

un pliculet de zahar vanilat, sare

Galbenusurile, frecate cu zaharul,
fdina si un praf de sare, se pun pe
foc moale impreund cu laptele si
zaharul vanilat, amestecand perma-
nent. Cand se ingroasa, se ia de pe

S.C. Stenyon Com s.r.1.
Com. Magurele, Str. Atomistilor Nr.1 - Jud. lifov
Tel: 021 - 457.50.45, 021 - 457 41 41, 021 - 457 44 44.

foc si se pune gelatina, dizolvata in
doua linguri de apa calduta. Dupa
ce s-a rdcit, se adauga alunele
prdjite si tocate la masind, precum
si frisca. Piscoturile, inmuiate in
rom, se asaza pe un platou in stra-
turi, avand intre ele cate un strat de
cremd. Deasupra, se orneaza cu
frisca. Se tine la frigider cateva ore
inainte de a se da la masa.

Tort piramida

8 oua

400 g zahar
400 g unt
400 g faina

Se cantdresc oudle cu tot cu coajd,
iar greutatea lor va determina can-
titatile in care vor fi prezente ingre-
dientele celelalte (in medie, un ou
normal are cam 50 g). Se freaca
untul si se adaugd, alternativ, cate
putin zahdr, apoi un ou intreg,
jarasi putin zahar, iarasi un ou,
pand se termind. Se obtine o

cremd, in care se fncorporeaza,
putin cate putin, fdina. Se taie din
hartie opt cerculete cu diametre
diferite, fiecare dintre ele ungandu-se
cu compozitia obtinutd. Se dau la
cuptor, la foc potrivit, iar dupa ce
s-au copt, se acoperd cu diverse
creme, gemuri sau dulceturi. Se
asaza feliile una peste cealaltd, in
ordine descrescatoare a marimii,
cea mai mare fiind baza piramidei.

Torta de alune cu crema
de vanilie

200 g unt

8 oua

250 g zahar

5 linguri de zahar pudra

un pliculet de zahar vanilat

350 g alune

2 linguri de amidon de cartofi
zeama de la o jumatate de lamaie
4 linguri de faina

3 linguri de cacao
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Se freaca 150 g de unt cu un ou, iar
apoi se adauga 7 gdlbenusuri, unul
cate unul. Apoi se fincorporeaza
zaharul, zeama de lamaie, vanilia si
200 g alune pisate. Albusurile se
bat spumd, fincorporand fdina si
amidonul. Se amesteca totul si se
fac doud foi care se dau la cuptor,
intr-o forma bine unsa cu unt. Se
lasda cam jumadtate de ora fiecare
parte. Se face o crema din cacao,
unt, zahdr pudra si restul de alune
pisate, cu care se vor umple partile
coapte.

250 g unt

200 g miez de nuca

cacao

20 g unt, un pliculet de praf de copt

Se fierb trei oua foarte tari, iar la cel
de-al patrulea se separa galbenusul
de albus. Galbenusul se freaca bine
cu zahdrul si cu untul, apoi se
adaugd cafeaua concentrata si stre-
curata. in fine, se incorporeaza si
cele trei galbenusuri fierte. Se
omogenizeaza si se modeleaza
mici sfere, care se tdvdlesc prin
cacao si se pun la pastrare in forme
speciale din hartie. Se tin la rece.

»Zi si noapte”

Trufe 250 ml ulei
50 ml cafea foarte concentrata 350 g zahar
4 oua 450 g faina

250 g zahar pudra

100 g cacao

un pliculet de zahar vanilat

Se freacd zaharul cu uleiul si cu 350
ml apd, apoi se adauga faina,
amestecata cu praful de copt si cu
zaharul vanilat. Miezul de nuca se
prajeste pe plita incinsa, dupa care
jumatate din el se da prin masina de
tocat, apoi se adauga la compozitie.
Se amesteca bine pana se omoge-
nizeaza. Se unge o forma de chec cu
unt, se tapeteaza cu faind si se toarna
jumétate din compozitie. in cealalta
jumatate, se adauga cacaua, se
omogenizeaza din nou si se toarna
peste cea din formd. Deasupra, se
presard din loc in loc miezul de nuca
ramas. Se da la cuptor pana se
rumeneste si se taie in felii dupa ce
s-a racit.



Bucataria dietetica

Retete pentru bolnavii de diabet

Aperitiv de ciuperci
cu maioneza dietetica

Castraveti umpluti cu branza

4 castraveti mici proaspeti

Rosii umplute cu crevete

12 rosii mijlocii

200 g ciuperci 50 g branza dulce de vaci 200 g crevete

un ou 50 g branza de burduf 200 g maioneza dietetica
o lingura de mustar 30 g unt o lamaie

100 ml ulei 2 ardei grasi o legatura de marar

o lamaie o legatura de marar o legatura de patrunjel

o legatura de marar

piper, chimen

salata verde
sare, piper

Ciupercile se curdtd, se spala in mai
multe ape, se taie in feliute subtiri
(lame) si se fierb in apd rece cu
putind sare. Se scurg bine si se lasa la
racit pe un platou. Se fierbe oul tare,
apoi se scoate gdlbenusul (albusul
nu se foloseste), care se freaca bine
cu putin ulei. Se adaugd mustarul, se
omogenizeaza bine, turnand cate
putin ulei. Se subtiaza cu zeama de
lamaie si se adauga sare, dupa gust.
Se amesteca maioneza cu ciupercile
si se presard cu un praf de piper si
mararul tocat marunt. Se serveste in
cupe, ornate cu frunze de salata
verde si feliute de lamaie.

Aspic de peste

600 g peste alb fara oase
2 morcovi

o radacina de patrunjel
un pastarnac

40 g gelatina

piper boabe, foi de dafin

Morcovii, radacina de patrunjel si
pastarnacul se curata, se spala si se
taie in rondele, apoi se pun la fiert. Se
curata pestele, se spald, se portio-
neaza si se pune in aceeasi oald,
atunci cand zarzavaturile sunt pe
jumétate fierte. intre timp, se inmoaie
gelatina intr-un vas cu putina apa
rece. Cand pestele si zarzavaturile
sunt fierte, se scot, iar zeama se stre-
coara peste gelatind. Se ia o tava, se
stropeste cu putina apd, se asterne
un strat de zarzavaturi, se asaza
bucdtile de peste deasupra, peste
toate acestea turnandu-se zeama cu
gelatina. Se lasa la rece sa se inchege.

Se spala castravetii, se taie in doua, pe
lungime, se curata de seminte si li se
scoate miezul. Ardeii se spala, se
curdtd de cotoare si de seminte, dupa
care se toaca mdrunt si se amesteca
bine cu branza dulce si cu cea de bur-
duf. Dupd ce s-au omogenizat, for-
mandu-se o pastd, se adauga untul si
cea mai mare parte din marar, fin
tocat, si se amesteca din nou. Cu
aceastd compozitie se umplu juma-
tatile de castravete, iar deasupra se
presara restul de marar, tocat marunt,
dupd gust putandu-se adauga piper
sau chimen. Se servesc reci.

Pasta de pui

600 g piept de pui dezosat
150 ml lapte

100 g unt

100 g smantana

100 g miez de pdine alba
o legatura de marar

o legatura de patrunjel
sare, piper

Se curdtd carnea de pielitd si de
grasime, se taie in bucatele si se
pune la fiert intr-o oala cu un litru de
apa clocotita si o lingurita de sare.
Dupa ce s-a fiert carnea, se scoate si
se lasa sd se raceascd. intre timp, se
inmoaie miezul de paine in lapte, se
stoarce bine, dupa care se dd prin
masina de tocat o datd cu carnea.
Untul se freaca spumad, apoi se
amesteca in tocdturd, se adauga
smantana, mararul tocat cat se poate
de fin, sare si piper dupa preferinte.
Se serveste rece, ornata cu feliute de
ardei gras sau de gogosar proaspat si
cu frunzulite de patrunjel.

sare, piper

Rosiile se spala si se scobesc,
indepartandu-se miezul. Partea
rdmasa trebuie sd fie groasa de cel
putin o jumatate de centimetru,
pentru ca rosiile sa nu se sparga la
umplut. Se toaca mdrunt crevetele
si se amesteca bine cu maioneza
dietetica si cu mararul, tocat foarte
fin, se presard sare si piper, apoi se
omogenizeaza compozifia si se
umplu rosiile. Se servesc reci, cate
trei rosii umplute la fiecare portie,
ornate cu maioneza ramasa, cu
feliute subtiri de lamaie si cu frun-
zulite de patrunjel.

Salata de castraveti cu iaurt

2 castraveti proaspeti de marime
potrivita

un ardei gras

4 catei de usturoi

400 g iaurt

50 ml ulei

o legatura de marar

sare, piper

Castravetii se curdtd de coaja, se
dau pe razatoare, dupd care se
sareaza si se pun deoparte pentru o
ord, sa-si lase zeama. Ardeiul se
curdtd, se spald si se taie mdrunt.
Usturoiul se curatd, se da prin
presa de usturoi, apoi se amesteca
bine cu ulei. Se storc castravetii de
apa si se trec intr-un castron curat,
unde se amesteca, pe rand, cu iaur-
tul si usturoiul frecat cu ulei. Se
sdreaza si se pipereaza, dupa prefe-
rinte. Se repartizeaza compozitia
pe portii, in boluri, presarandu-se
in fiecare bucdtele de ardei gras si
marar tocat cat mai fin. Se serveste
rece, ca aperitiv.
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Ciorba de verdeturi

4 legaturi de loboda

4 legaturi de stevie

2 legaturi de ceapa verde
2 legaturi de marar

2 legaturi de patrunjel
2 legaturi de leustean
frunze de telina

11 bors

50 ml ulei

100 g orez

un ou

2 linguri de smantana
sare

piper

Ceapa verde, loboda si stevia se
curdtd, se spala si se toaca, nu prea
marunt, dupa care se cdlesc in
putin ulei. Se adaugd apa. Cozile
de marar, patrunjel si leustean,
precum si frunzele de teling, se
toaca marunt si se adauga in oala.
Se fierbe, la foc potrivit, cam 30 de
minute. intre timp, se fierbe borsul
si se strecoara. Orezul se alege si
se spald, apoi se scurge. Cand
verdeturile sunt aproape fierte, se
adauga borsul si orezul si se lasa
vreo cateva clocote. La sfarsit, se
drege cu ou batut si smantana si se
presara cu verdeata, tocata fin.

Supa de linte

500 g linte

2 cepe

un morcov

un pastarnac

o radacina de patrunjel
25 ml ulei

25 ml otet

4 catei de usturoi

o legatura de marar

o legatura de patrunjel
sare

piper

cimbru

Lintea se alege, se spald in mai
multe ape si se pune la inmuiat cel
putin sase ore. Morcovii, patrun-
jelul radacing, pastarnacul si ceapa
se curatd, se spald si se taie in sfer-
turi, apoi se pun la fiert in apa cu
sare. Cand sunt pe jumatate fierte,
se adauga lintea si se lasa sa dea

cateva clocote, dupd care se adauga
usturoiul, tdiat in bucitele. Tnainte
de alua oala de pe foc, se potriveste
gustul cu ulei, otet, sare, piper si
cimbru, dupa care se presard dea-
supra verdeata tocata marunt.

Supa de papadie

300 g frunze de papadie

0 ceapa

300 g branza de vaci degresata
20 g margarina

500 ml supa de legume

o lamaie

o legatura de patrunjel

sare, piper

Frunzele de papadie se curdta, se
spald bine, se scurg si se taie in
bucatele mici. Ceapa se curatd, se
spald, se toaca marunt si se caleste
in margarina. Cand devine trans-
parentd, se adaugd jumdtate din
frunzele de papadie, iar dupa vreo
doud minute se pune si branza de
vaci, amestecand mereu. Cand
aceasta se transforma intr-o pastd,
se stinge cu supa de legume (sau,
in lipsa acesteia, cu apa cdldutd), se
adaugd restul de frunze de papadie
si se lasa pana da cateva clocote. Se
potriveste la gust cu sare si piper si,
cand se ia de pe foc, se presara
patrunjelul, tocat marunt. Se ser-
veste calda sau rece, eventual acritd
cu zeama de ldmaie.

Supa de salata verde

2 salate verzi

de fierte ca sa se sfirame. Se scot
cu spumiera, se scurg bine de apa
si se paseaza. Salatele se curatd, se
spala in mai multe ape, frunza cu
frunzd, se scurg si se toacd, apoi
se cdlesc in uleiul incins. Se stinge
cu supa de zarzavat, se toarna
smantdna, se amestecd bine, apoi
se adauga si zarzavaturile pasate si
se mai lasa cateva minute sa fiarba
impreund. Se sdreazd, se pipereaza
si se presara patrunjelul, tocat fin.
Se serveste cu crutoane de paine
prdjita.

Supa de rosii cu usturoi

600 g rosii

0 ceapa

2 morcovi

100 g telina

o capatana de usturoi

100 g orez, frunze de telina
sare, piper

Rosiile se spala si se opdresc in
apa clocotita, apoi se curata si se
paseazd. Ceapa se curatd, se spala
si se toaca julien. Morcovul si
telina se curdta, se spala si se
toaca in cubulete mici. Intr-o oala
cu 2 litri de apa fierbinte, se pun
rosiile, ceapa, morcovul si telina,
lasandu-se sa fiarba la foc moale
cam o jumatate de ord, dupa care
se adaugd orezul, ales si spalat,
usturoiul curatat si pisat, precum
si frunzele de telina, tocate marunt.
Se lasa panad ce si orezul este bine
fiert, apoi se potriveste gustul cu
sare si piper. Se poate servi si

0 ceapa rece.
2 morcovi
100 g telina
;’Z ﬁ, alszzmc Andive inabusite la cuptor
2 linguri de smantana 600 g andive
200 g paine 50 g unt
o legatura de patrunjel o lamaie
sare, piper o legatura de patrunjel
sare

Ceapa, morcovii, telina si pastar-
nacul se curdtd, se spala si se taie
in bucdtele mici, apoi se pun la
fiert intr-o oala acoperita. Se lasa,
la foc potrivit, pana sunt suficient

Andivele se curata de cozi si de
foile vestede, apoi se spald inde-
lung sub un jet puternic de apa
rece. Se unge fundul unui vas,

238



potrivit ca mdrime, cu unt, apoi se
aranjeazd uniform in el andivele,
stropindu-le cu zeama de la o
lamaie si presdrandu-le cu putind
sare. Peste andive, se mai asterne
cate putin unt. Se adaugd o cand de
apa fiarta si se pune vasul pe foc
puternic. Se lasd sa clocoteasca
vreo cateva minute, apoi se ia de pe
foc si se introduce la cuptor, bine
acoperit. Se mai lasd, la foc mic,
aproximativ o jumatate de ora. Se
servesc calde, cu patrunjel fin tocat
deasupra.

Budinca din carne de vita

500 g carne macra de vita
200 ml lapte

100 g unt

2 oua

2 felii de paine alba

100 g smantana

100 ml suc de rosii

sare, piper

Carnea se curata de pielite, de ten-
doane si de grasime, se spala, se
taie in bucati, apoi se da prin
masina de tocat in doua randuri.
Painea se inmoaie in lapte, se
stoarce bine, se faramiteaza si se
amesteca n tocdtura, impreuna cu
gdlbenusul, un praf de sare si putin
piper. Albusul se bate spuma cu
untul, apoi se adauga in compozitie
si se omogenizeaza. Se unge cu unt
o cratita, se toarna compozitia, apoi
se acopera cratita cu capacul si se
pune sa fiarbd, in bain-marie, timp
de aproximativ o ord. Se serveste
calda, eventual cu cate o lingurd de
smantana sau cu suc de rosii dea-
supra.

Ciulama de sfecla rosie

400 g sfecla rogie

Se spala sfecla, se curdta, se taie in
bucati si se fierbe intr-o oald
acoperita (de preferat, o oala sub
presiune). Cand s-a inmuiat bine,
se scoate, se taie in feliute subtiri
de 4-5 milimetri, care se pun intr-un
vas de sticla termorezistentd. Se
infierbanta untul intr-o tigaie, se
rumeneste auriu faina si se stinge
cu laptele rece. Se lasa sa fiarba pe
foc potrivit, iar in momentul in
care incepe sa scoatd aburi, se
adauga cele doua gdlbenusuri. Se
ia de pe foc, se amestecd bine,
dupd care se toarna acest sos
peste feliutele de sfecla. Se pre-
sard un praf de sare, apoi se intro-
duce vasul la cuptor, unde se lasa,
la foc moderat, aproximativ un
sfert de ora. Se serveste cu patrun-
jel tocat deasupra.

Gulii umplute

500 g gulii

50 g unt

2 oua

200 g ciuperci, 2 cepe

100 g spanac

2 cepe

50 ml ulei

50 ml iaurt

2 catei de usturoi

o legatura de marar
sare, piper

Telina se curatd, se spala si se da pe
rdzatoarea find. Ciupercile se curatd,
se spald si se taie lame. Spanacul se
curatd, se opareste in apa clocotitd,
apoi se bate cu lingura pana se
obtine un piure. Ceapa se curata, se
spald si se toacd marunt. intr-o
cratitd, se infierbanta uleiul, se
adauga doua linguri de apa caldutd si
se fnabusa ceapa, ciupercile si telina.
Se lasa sa fiarba aproximativ o juma-
tate de ord, dupa care se adauga
piureul de spanac, usturoiul pisat,
sare si piper dupa gust. Se continua
fierberea inca 10 minute, dupa care
se ia de pe foc si se amestecd in
mancare iaurtul si mararul tocat,
servindu-se imediat la masa.

Musaca de vinete

o legatura de patrunjel 1 kg vinete
100 g miez de paine 400 g carne de vita
100 ml lapte un ou
2 linguri de pesmet 2 cepe
sare, piper 100 ml ulei

. N . 2 linguri de faina
Guliile se aleg astfel incat sa nu fie 150 g parmezan

trecute sau prea tari. Se spald in
mai multe ape, se curata si se pun
la fiert in apa cat sa le acopere.
Cand sunt pe jumatate fierte, se
scot, se scurg si se scobesc la
mijloc, cu un cutit ascutit. Se
prepard umplutura din miezul de
paine inmuiat in lapte si apoi stors,
ciupercile tocate marunt si fierte in
apa cu sare, ceapa tocata marunt,
oudle bdtute si amestecate cu
untul, pesmetul, patrunjelul tocat
fin, sare si piper. Se umplu guliile,
se aranjeaza intr-o tavd unsa cu
unt, se stropesc cu putind zeamad
din cea in care au fiert si se coc, la
foc potrivit, cam o jumatate de ora.

400 ml lapte

2 linguri de faina

30 g unt . . . .
2 oud Mancare de ciuperci cu telina
o legatura de patrunjel 400 g ciuperci

sare 200 g telina

o legatura de marar
o legatura de patrunjel
sare, piper

Vinetele se curatd, se taie in ron-
dele, se dau prin fdina si se rume-
nesc in ulei incins. Ceapa se curata,
se toaca marunt, apoi se inabusa in
ulei cu putina apa. Carnea se spala
si se taie in bucati, apoi se da prin
masina de tocat, impreund cu
ceapa, scursa bine. Tocdtura se pre-
sara cu sare si piper, se indbusd in
ulei, lasandu-se sd scadd, dupa care
se ia de pe foc si, cand s-a racit, se
dd iar prin masina. La compozitie se
adauga verdeata tocata si oul batut,
omogenizandu-se. Se unge o cratita
cu ulei si se astern straturi succesive
de vinete si tocdturd, iar deasupra
se pune parmezanul ras. Se coace,
la foc potrivit, o jumatate de ora.
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600 g conopidd, 1 ou, 100 ml
ulei, 20 g ,Mustar fin Bundtdti
de la Bunica”, 25 ml otet,

o ldmaiie, sare, piper, salatd verde.

Conopida se spald, se curita si se fierbe
in apa clocotiti, in care se adaugi un
praf de sare si o linguri de otet. Se
scoate, se scurge si se desface in
buchetele mici. Se fierbe oul cat mai
tare, se indepirteazd albusul, iar
gilbenusul se freaci bine cu putin ulei.
e pune apoi ,Mustar fin Bunatiti de la Bunica” si se toarna, picituri cu picitura,

tul de ulei, amestecAnd mereu. Se stoarce zeama de la o jumitate de limaie si se

, apoi se adaugi buchetelele de conopida si piper dupa gust. Se orneazi cu
eliute subtiri de lamaie.

Ciorba de ciuperci

250 g ciuperci, un morcov, o rdddcind de

pdtrunjel, un pdstarnac, o ceapd micd, 1 1 bors,
50 g orez, o legdturd de mdrar,
o legdturd de pitrunjel, ,Condimente  Waw®
si legume uscate Bundtdti de la Bunica”, "SR
sare.

rcovul, albitura si ceapa se curita, se spali, se
)acd marunt si se pun la fiert intr-o oala cu apa
ocotitd si 1 linguritd de ,Condimente si legume
e Bunitaiti de la Bunica”. Orezul se alege, se
pala si se fierbe cu putina sare, apm se scurge.
upercile se curitd, se spald, se taie in bucitele mici
e adauga in oald atunci cand zarzavaturile sunt
oape fierte. Se mai fierb impreuna cam un sfert de
timp in care se pune sa fiarba, separat, borsul.
e lasd sd dea in doud - trei clocote, dupi care
de pe foc §1 se strecoard, ap01 se toarnd in oald.
_dea intr-un cloc
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Frigarui cu rinichi de porc si ciuperci

400 g rinichi de porc, 400 g ciuperci,
100 g ,,Margarind Bundtdti de la
Bunica” (la pachet), 25 ml otet, o
cdpdtdnd de usturoi, o legdturd de
pdtrunjel, sare, piper, 1 borcan de ,,Sos
Tigdnesc Bunatdti de la Bunica”.

Se fierbe un litru de apa
cu o lingurd de otet,
lisindu-se si clocoteasca.

Rinichii se curiti, se spald si se oparesc in aceasta
solutie, dupa care se scurg si se taie in feliute.
Ciupercile se curatd, se spala si se taie in bucatele
de marime potrivitd, presirandu-se cu sare si piper.
»Margarina Bunatiti de la Bunica” (la pachet) se
topeste intr-o tigaie, fira a se infierbanta prea mult.
Se insira pe frigarui, alternativ, feliile de rinichi si
bucitelele de ciuperci, se inmoaie in ,Margarina
Bunitati de la Bunica” (la pachet) topitd, dupa care se pun pe gratarul incins, frigindu-se
pe toate partile. Usturoiul se curita si se piseazi, preparand un mujdei cu apa rece
si putina sare. Frigaruile se servesc calde, cu patrunjel tocat deasupra , mujdei si ,,Sos
Tiganesc Bunititi de la Bunica” alaturi.

Salatd de spanac

500 g spanac, 50 ml ulei,
100 g ceapd, o ldmdie, 2 oud,
o legdturd de pdtrunjel,
»Cremd de hrean Bundtdti
de la Bunica”, sare, piper.

Spanacul se curiti, se
spald in mai multe ape,
apoi se opareste intr-o oald
cu apa clocotitid. Se scurge
bine si se toacd marunt. Ouale se fierb
astfel incat sa fie tari, se curita de coaja
si se miruntesc. Ceapa se curiti, se
spali si se toaci pestisori. Intr-un castron pentru salati, se amesteci spanacul cu
ouile, ceapa, uleiul si patrunjelul tocat fin. Se adauga sare si piper, dupi gust. Se
serveste rece cu 1 linguritd de ,Crema de hrean Bunititi de la Bunica” deasupra.




Piept de pui cu ciuperci

Pulpe de pui cu maioneza

600 g piept de pui si usturoi

400 g ciuperci 4 pulpe de pui (sau 8 ciocanele)
800 g rosii 6 oua

100 ml ulei o lingurita de mustar

o lingurita de faina o lamaie

50 ml vin alb 100 ml ulei

o legatura de marar 200 g ciuperci

o legatura de patrunjel

o capatana de usturoi

sare, piper

o legatura de marar

Rosiile se taie in felii si se indbusa
in 500 ml apa cu o lingurd de ulei,
apoi se scot si se paseazd. Se
adaugd faina, dizolvata in putina
apa rece, un praf de sare, apoi se
pune totul la fiert inca 20 de
minute. Carnea se curata, se portio-
neaza si se pune la rumenit intr-o
cratitd cu doud linguri de ulei. Dupa
ce s-a rumenit pe toate partile, se
toarna sosul de rosii, continuand
fierberea. Ciupercile se curatd, se
spald, se taie in feliute subtiri si se
cdlesc in uleiul ramas, apoi se sting
cu vinul, se sdreaza, se pipereaza si
se toarna peste carne. Se mai fierbe
10 minute, apoi se presard verdeata
tocata.

Pulpa de miel cu rozmarin

1 kg pulpa de miel

100 g ulei, 3 linguri de bulion
200 ml vin rosu

20 g rozmarin

o legatura de marar, sare, piper

Carnea se spald, se curdta, se
cresteaza din loc in loc si se
impaneaza cu feliute de usturoi. Se
presara cu sare, piper si rozmarin,
dupa care se asaza intr-o tava sau
intr-un vas de Jena, impreund cu
uleiul. Se introduce la cuptor, unde
se lasd, la foc potrivit, aproximativ o
jumatate de ord. Din cand in cand, se
stropeste cu ulei si cu zeama pe care
a lasat-o. Se dizolva bulionul in vinul
rosu, turnandu-se peste carne. Se
micsoreaza focul si se mai lasa timp
de 15-20 de minute. La final, se pre-
sara mararul, tocat marunt. Se
serveste intreagd, pe un platou,
urmand a fi portionatd dupa prefe-
rinte.

o legatura de patrunjel, sare

Carnea se curdta, se spald si se
rumeneste intr-o tigaie cu putin ulei
incins, sau, dacd exista posibili-
tatea, pe gratar. Se fierbe un ou
tare, se opreste galbenusul, care se
freaca bine cu celelalte galbenusuri
crude, adaugate unul cate unul. Se
picurd si uleiul, putin cate putin,
amestecand mereu. Se adauga
doud lingurite de mustar si zeama
stoarsa de la o lamaie, apoi se
omogenizeaza. Ciupercile se curata,
se spald, se toacd madrunt si se
indbusa in putind apd. Verdeata se
spald si se toaca marunt. Usturoiul
se curatd si se piseazd, amestecan-
du-se in maionezd, impreund cu
ciupercile.

Sufleu de ciuperci cu sunca

400 g ciuperci

200 g sunca de Praga
100 g smantana

80 g unt

200 ml lapte

o lingura de faina

2 lingurite de pesmet
un ou, sare

Ciupercile se curdtd, se spala si se
taie lame. Sunca se taie in cubulete.
Se pun la fiert ciupercile in putina
apd, se adauga sunca si un praf de
sare. Se dizolva faina in lapte, se pun
sa fiarbd, se adauga untul si, dupa
un clocot, se iau de pe foc. Se lasa la
rdcit, apoi se amesteca galbenusul,
iar in final se adauga albusul batut
spuma. Se unge o cratitd cu unt, se
tapeteazd cu pesmet, se toarna
compozitia si se da la cuptor, in
bain-marie, timp de aproximativ o
jumatate de ora. Se serveste cald.

Telina cu masline

400 g telina

2 morcovi

un cartof

100 g mazare

2 linguri de faina

50 ml ulei

o lamaie

200 g masline

o legatura de patrunjel
sare, piper

Telina si cartofii se curdtd, se spald
si se taie in cubulete de madrime
potrivitd. Morcovii se curdta si se
taie Tn fasiute subtiri si nu prea
lungi. Se pun legumele la fiert, in
apa clocotitd cu sare. Daca mazarea
este proaspata, se pune si ea la fiert.
Daca e gata fiartd, se adauga doar
cu cateva minute inainte de a lua
oala de pe foc. intre timp, se curati
ceapa, se toaca mdrunt si se cdleste
intr-o cratitd cu ulei incins. Se
adauga fdina, se rumeneste putin si
se stinge cu zeama de la legume. Se
scurg legumele si se pun peste
rantas, impreund cu maslinele,
lasand sa mai fiarba 10 minute. Se
adaugd sare, piper, zeama de
lamaie si patrunjel tocat.

Sos de rosii dietetic
400 g rosii

40 ml ulei

o pastila de zaharina
frunze de telina

sare, piper

Rosiile se oparesc in apa clocotita, se
curdta de pielite si de seminte, se dau
pe rdzatoare, dupa care se trec prin
sita. In sucul ramas se adauga uleiul,
sare, piper si frunzele de teling,
spalate si lasate intregi. Se pune totul
pe foc mic, lasandu-se sa scada si sa
capete consistentd. Se dizolva pastila
de zaharind intr-o lingurita de apa si
se adaugd la sos atunci cand acesta
este fiert suficient. Se foloseste la
preparatele din paste, la cele cu carne
sau pe baza de legume.

Sos remoulade

4 oua

o lingurita de mustar
o lamaie
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40 ml ulei

2 oua

un castravete murat

un pliculet de zahar vanilat

o legatura de marar

6 pastile de zaharina

o legatura de patrunjel
o legatura de tarhon, sare

Se fierb doua oua tari, se lasa sa se
raceasca, apoi se curata. Se sparg
oudle crude, separand galbenusurile
de albusuri. Se freaca un galbenus
fiert cu doua crude, cu doua lin-
gurite de mustar, un varf de lin-
gurita de sare, doua linguri de ulei
si zeama stoarsa de la o lamaie.
Castravetele se curatd de coaja si se
taie cat mai madrunt posibil. Ma-
rarul, patrunjelul si tarhonul se
spala si se toacd madrunt. Se
amesteca maioneza obtinuta mai
devreme cu galbenusul si cele doua
albuguri fierte ramase, cu o lin-
guritd de mustar, castravetele si
verdeata, eventual si cu putind sare.
Se serveste rece, la preparate din
oua, peste, pui sau legume fierte.

Crema de cafea cu lapte

400 ml cafea concentrata
200 ml lapte

100 g frisca dietetica

un ou

6 pastile de zaharina

un pliculet de zahar vanilat
4 foi de gelatina

Se separa gdlbenusul de albus.
Galbenusul se bate spuma, se
toarna peste el laptele, se amesteca
bine, apoi totul se adauga in
cafeaua fierbinte, impreunda cu
zaharul vanilat. Se pune la foc
potrivit, lasand pana capata consis-
tenta. Intre timp, foile de gelatind
se pun la fnmuiat in putina apa
rece, se lasa cam o jumatate de ora,
dupad care se dizolva in putina apa
fiarta. Cand s-a legat crema, se
adauga gelatina si pastilele de
zaharina, dizolvate la randul lor. Se
ia de pe foc si se lasa pana se
raceste, cand se adauga frisca. Se
omogenizeazad si se dd la rece.

Parfait de cacao

300 ml lapte
100 g cacao, 60 g frisca

Pastilele de zaharina se dizolva in
putind apd fiartd, amestecandu-se
apoi cu gdlbenusurile de la cele
doud oua si cu un varf de cutit de
sare. Zaharul vanilat se dizolva in
lapte si se toarna peste celelalte. Se
adauga si cacaua si se pun sa fiarba,
pe foc moale, amestecand continuu,
pand se obtine o consistentd cre-
moasd. Se ia compozitia de pe foc si
se toarnd intr-o forma speciald pen-
tru inghetatd, dupa care se intro-
duce la congelator. Se serveste cu
cate o lingurita de friscd deasupra.

Salata de cruditati speciala

2 mere

2 morcovi

o telina

o0 banana, 400 g nuci
o lamaie

frisca dietetica

Merele, morcovii si telina se curata,
se spald si se dau pe rdzitoarea
mare. Banana se decojeste si se taie
in bucdtele cat mai mici. Nucile se
coc in cuptorul incins, timp de
10-12 minute, la foc potrivit. Cand
sunt gata, se scot, se lasa putin sa se
rdcoreascd, apoi se curafd si se
piseazd mdrunt, sau se dau prin
masina de tocat. Se amesteca, intr-un
castron, merele, morcovii, telina,
banana si miezul de nuca. Se lasa la
rece macar o ord inainte de a fi
servitd. Se serveste in cupe, ornata
cu feliute subtiri de lamaie si cu cate
o lingurita de frisca dietetica.

Salata de mere, portocale
si kiwi

4 mere mari, 4 portocale

4 kiwi

4 pastile de zaharina

o lamaie

frisca dietetica

Merele se curdta de coajd si de
seminte, apoi se taie in cubulete
mici. Portocalele se decojesc, dupa
care se indeparteaza pielitele si sam-

burii si se taie in bucatele mici. Se
curatd de coaja fructele de kiwi si se
taie in cubulete. Se amesteca toate
fructele intr-un castron, se asteaptd o
jumdtate de ora pana isi lasa zeamd,
dupa care se dizolva zaharina. Se da
salata la rece minimum o ord, dupa
care se serveste, portionatd, in cupe,
ornata cu frisca dietetica si cu feliute
subtiri de lamaie.

Spuma de portocale

4 portocale
4 oua
6 pastile de zaharina

Se separa albusurile de galbe-
nusuri. Albusurile se bat spuma.
Portocalele se dau pe razatoarea
find. Se stoarce o portocald, dizol-
vandu-se in sucul obtinut pastilele
de zaharind. Se presard coaja de la
portocale peste albusul batut, se
amesteca bine, apoi se adauga
zaharina dizolvatd. Se serveste in
cupe.

Sarlota de nuci

1 kg nuci

100 g frisca

20 g gelatina

4 pastile de zaharina
o lamaie

Se coc nucile in cuptorul bine incins
in prealabil, la foc potrivit, timp de
aproximativ 10-12 minute, intorcan-
du-se din cand in cand. Se scot, se
lasa pana se rdcesc, apoi se curdtd si
se dau prin masina de tocat. Gelatina
se lasda la inmuiat timp de 30 de
minute in putind apa rece, dupa care
se topeste cu o lingurd de apa fiarta.
Se amesteca miezul de nuca pisat cu
gelatina si cu pastilele de zaharing,
dizolvate la randul lor in putind apa.
Se da totul la rece pentru o jumatate
de ora. intre timp, se rade lamaia,
coaja addugandu-se, impreund cu
doud linguri de friscd, la compozitie.
Se omogenizeaza si se da din nou la
rece. Se serveste ornata cu frisca.
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Retete pentru bolnavii de ulcer

Dovlecei umpluti cu branza
de vaci

4 dovlecei tineri

100 g branza de vaci

un ou, o lingura de pesmet, 50 g unt
o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare

Dovleceii se curata de coajd, se taie
in jumatdti, pe lungime, apoi li se
scoate miezul. Orezul se alege, se
spald si se fierbe in putind apd, apoi
se scurge si se raceste. Se bate bine
oul si se amesteca apoi cu pesmetul
si cu branza datda pe razatoarea
mica. In pasta obtinuta, se ames-
teca orezul, verdeata tocata si sare.
intr-o tigaie cu putin unt, se pun
dovleceii si se intorc pe toate fetele,
pana se rumenesc, apoi se umplu
cu pasta si se introduc la cuptor,
unde se lasa pana devin moi.

Pateu de ficat dietetic

100 g ficat de porc

un ou, o legatura de marar

2 lingurite de smantana degresata
50 g unti, sare

Ficatul, curdtat si spalat, se frige pe
grdtar sau se fierbe in putind apd cu
sare. Dupa ce e gata, se lasa pana se
raceste, apoi se dd prin masina de
tocat de trei ori, sa se marunteasca
mai bine. Se ia galbenusul de la un
ou crud, se amesteca bine cu fica-
tul, smantana, untul si madrarul
tocat foarte fin. Se freaca bine acest
amestec, pana se omogenizeaza si
capata consistenta unei creme. Se
serveste rece, ca aperitiv, pe felii de
paine prdjita, ornate cu feliute
subtiri de rosii sau de lamaie.

Rulada de carne cu oua

Se separa galbenusurile de albusuri.
Galbenusurile se freacd impreund cu
untul si putind sare, iar albusurile se
bat spuma. Peste galbenus, se adauga
faina, apoi albusurile. Se omoge-
nizeaza compozitia si se toarnd intr-o
tigaie din teflon, punandu-se sa se
rumeneasca pe ambele parti, ca o
omletd. Carnea se curdtd, se spala, se
fierbe, apoi se da prin masina de
tocat de doua-trei ori, pand se marun-
teste suficient, amestecandu-se apoi
cu laptele. Pasta obtinutd se asterne
uniform peste omletd, se ruleaza
totul, servindu-se rece, ca aperitiv,
tdiata in felii, cu smantana proaspata
deasupra.

Ciorba de pui cu rosii
600 g carne de pui

3 rosii, 2 morcovi

50 g telina

o raddcina de patrunjel

o legatura de marar
o legatura de patrunjel, sare

Se aleg morcovi tineri, fragezi. Se
curatd morcovii si ceapa, se spald,
se taie in sferturi si se pun la fiert
intr-o oala cu 2 litri de apa. Dupa
ce au fiert bine, se scot, morcovii
se dau prin sita, iar supa se stre-
coard. Se pun cam trei linguri de
margarind pe fundul unei oale, se
cdleste putin fdina, se adauga
piureul de morcovi si se stinge cu
laptele si cu putind supa. Se
potriveste de sare si se lasa pe foc
pana capata consistenta dorita. Se
serveste fierbinte, cu marar si
patrunjel, tocate madrunt, dea-
supra, si cu crutoane de paine
prajita in restul de unt.

Supa de spanac
1 kg spanac

un pastarnac

100 g unt, 100 g pesmet

2 linguri de orez, 20 g unt

o legatura de patrunjel, sare

o legatura de patrunjel, sare

o lamaie

Carnea se curdtd, se spala si se pune
la fiert intr-o oald cu apa clocotita si
putind sare. Se adund spuma, apoi
se fierbe la foc mic incad o jumatate
de ora. Telina, morcovii, radacina de
patrunjel si pastarnacul se curata, se
spald, se taie in bucdtele si se
indbusa in unt cu putind zeama de
carne. Rosiile se opdresc in apa clo-
cotitd, se curatd de coaja si se taie in
sferturi. Orezul se fierbe separat in
apa cu sare, dupa care se scurge. Se
adauga orezul si legumele in oala cu
carne si se mai lasa, la foc potrivit,
ncd un sfert de ord. Se potriveste de
sare si, cand se ia de pe foc, se pre-
sard patrunjelul tocat marunt.

Supa - crema de morcovi

Spanacul se curatd, se spala bine
in mai multe ape, se scurge si se
opdreste intr-o oald cu apa clo-
cotita. Se lasa din nou la scurs,
apoi se toacid marunt. Intr-un alt
vas, se topeste untul, se infier-
banta si se pune spanacul sa se
inabuse, addaugand putina apa
calda. Se lasa cam un sfert de ora,
amestecand mereu si presarand,
din timp in timp, cate putin pes-
met. Dupa aceea, se toarna aproxi-
mativ 2 litri de apa fiartd si se mai
lasd pe foc inca vreo 15-20 de
minute. Se potriveste gustul cu
sare, iar cand se ia de pe foc, se
presara deasupra patrunjel tocat
marunt. Cine doreste, o poate acri
cu putind zeama de lamaie.

Supa de zarzavat cu perisoare

500 g morcovi
600 g carne de vita 100 g margarina, 250 ml lapte 3 morcovi
4 oua, 50 g unt un ou, o ceapa mijlocie 2 radacini de albitura
100 ml lapte o lingura de faina 3 cartofi
100 g smantana, sare 4 felii de paine alba 3 rosii
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250 g carne de vita
o lingura de orez, 50 ml ulei
2 legaturi de marar
2 legaturi de patrunjel, sare

Morcovii si albitura se curata, se
taie in rondele si se pun la fiert in 2
litri de apa cu putina sare. Cartofii
se curatd si se taie in cubulete,
addugandu-se in oald cand zarza-
vaturile au fiert pe jumatate. Carnea
se da prin masina de tocat, apoi se
amesteca, pe rand, cu orezul,
jumatate din cantitatea de verdeata
tocatd, o lingurita de sare si o lin-
gura de ulei. Se omogenizeaza
compozitia, dupd care, cu mana
udd, se modeleaza perisoarele, ca
niste bilute cu diametrul de 3 cen-
timetri. Se pun perisoarele la fiert
in supd si, cand sunt gata, se
adauga rosiile tocate marunt. Se
serveste fierbinte, cu verdeata
tocata.

Ardei umplut cu orez
si cartofi

400 g ardei gras

100 g orez

3 cartofi

un morcov

50 g telina

2 cepe

50 ml ulei

o lingura de bulion

o legatura de patrunjel, sare

Se curata morcovii, telina si
jumatate din ceapd, se spala si se
dau pe razatoarea micd, apoi se
sdreazd si se inabusa in ulei cu
putind apd. Se alege orezul, se
spald si se adaugd peste legume,
continuand fierberea. Cartofii se
curdta, se spala, se fierb in apa clo-
cotita cu sare, apoi se piseaza.
Patrunjelul se toaca madrunt. Se
amesteca orezul si legumele, cu
cartofii si verdeata, se adauga sare.
Se spald ardeii, se curatd si se
umplu cu compozitia rezultatd. Se
prepara sosul, calind restul de
ceapad in ulei si adaugand bulionul
dizolvat in putind apa. Se introduc
ardeii, impreund cu sosul, la cup-
tor, unde se lasa o jumatate de ord.

Budinca de cartofi

600 g cartofi
2 oua

Chiftelute dietetice cu soté
de morcovi

400 g carne de vita

40 g margarina 100 g péine alba
100 g smantana (sau 200 ml lapte) un ou, 2 linguri de faina
o lingura de f3ina, sare 40 ml ulei

500 g morcovi

Cartofii se spala si se pun la fiert, in
coajd, intr-o oala cu apa clocotita si
o lingura de sare. Cand s-au fiert
suficient, se scot, se curdta de coaja
si se piseaza cu furculita, ca pentru
piure. Separat, se amesteca 30 g de
margarind cu galbenusurile de la 2
oud, apoi se adaugd cartofii si se
omogenizeaza. Se adauga sare,
precum si albusurile, batute impre-
und cu smantana, sau cu laptele,
dupd caz. Se unge o tavd cu mar-
garind, se tapeteazd cu fdina, se
toarna compozitia si se introduce la
cuptor, la foc potrivit, lasandu-se
cam o jumatate de ora sd se coaca.
Se serveste calda, eventual cu
smantana deasupra.

Cartofi copti umpluti

1 kg cartofi
200 ml lapte
50 g unt

o legatura de marar
o legatura de patrunjel
sare, cimbru

Carnea se spald, se curatd, se taie
in bucdtele si se da prin masina de
tocat. Se inmoaie pdinea in apa, se
stoarce. Mararul si patrunjelul se
spala si se toaca marunt. Se
amestecad painea, verdeata si oul cu
carnea, se adauga sare si cimbru,
apoi se modeleaza chiftelutele, se
tavalesc prin faina si se asaza intr-o
tava cu ulei si putind apa. Se intro-
duc la cuptor si se lasa, la foc
potrivit, pAnd se rumenesc. intre
timp, se curatd morcovii, se spald,
se taie in fasiute lungi de 3-4 cen-
timetri, apoi se cdlesc in ulei, se
sting cu putind apa si se lasa sd se
indbuse inca un sfert de ora.

Ciulama dietetica de pui

500 g carne de pui
2 morcovi

100 g branza telemea

o radacina de patrunjel

Cartofii se coc, fara a fi curatati, in
cuptorul bine fincins, timp de
aproximativ o ora. Din cand in
cand, se intorc, pentru a se coace
pe toate partile. Cand sunt gata,
se scot si se lasa cateva minute sa
se mai raceasca. Intre timp, se
fierbe laptele, lasandu-l pana se
umfla. Cartofii copti se scobesc,
scotandu-se miezul, care se sfara-
ma cu furculita si se omoge-
nizeaza cu untul, cu laptele fiert si
cu telemeaua rasd. Cu aceasta
compozitie, se umplu cartofii,
care se introduc din nou la cuptor,
unde se mai lasa 5 minute, la foc
potrivit. Se servesc calzi. In functie
de preferinte, se poate finlocui
telemeaua cu parmezan sau laptele
cu smantana.

un pastarnac

100 g telina

200 ml lapte

2 linguri de faina

50 g unt

o legatura de patrunjel, sare

Carnea se curatd de pielite si de
grasime, se spald, se taie in bucati
si se pune la fiert in apd rece cu
putind sare. Morcovul, radacina de
patrunjel, pastarnacul si telina se
curdta, se spald, se taie in cubulete
marunte si se pun la fiert in oala cu
carne. in momentul in care s-au
fiert toate, se ia oala de pe foc, se
scoate carnea pe o farfurie, iar
zeama se strecoard. Zarzavaturile
se trec prin sitd. Se dilueaza fdina in
laptele rece, apoi se pune intr-un
vas, la foc mic, lasandu-se sa fiarba
0 jumdtate de ord, dupd care se
adauga untul. Se ia de pe foc si se
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serveste cu bucdtile de carne si cu
patrunjel tocat deasupra.

Dovlecei gratinati

600 g dovlecei

250 ml lapte

40 g margarina

2 linguri de faina, un ou

o lingura de pesmet

250 g bradnza de vaci degresata
100 ml smantana

o legatura de marar, sare

Dovleceii se curdta, se spala, se taie
in bucati de marime potrivita, apoi
se fierb intr-o oald cu apad rece si
putind sare. Se fierbe laptele, iar
cand clocoteste, se adauga fdina
dizolvata in putina apa. Dupa ce se
raceste, se amesteca dovleceii, oul
si 150 g branza de vaci, adaugand
sare, dupd gust. Se omogenizeaza
compozitia si se toarna intr-o tava
unsa cu margarind si tapetata cu
pesmet, deasupra fintinzandu-se
restul de branza. Se introduce la
cuptor, la foc potrivit, unde se lasa
cam o jumatate de ord. Spre sfarsit,
se presard mdrarul tocat fin. Se
servesc calzi, cu cate o lingura de
smantana deasupra.

Mititei dietetici
400 g carne macra de vita

un ou
20 ml ulei, sare

Carnea se curata de tendoane si
pielite, se taie in bucdtele si se da
prin masina de tocat, in doua ran-
duri. Apoi, se amestecd, intr-un cas-
tron, cu oul, putind sare si o lingura
de apa cdldutd. Dupa ce s-a omoge-
nizat, se trece pe un fund din lemn
si se bate zdravan timp de aproxi-
mativ 10 minute, ca sa intre aerul in
ea si sda devind mai pufoasd. Cu
mana uda, se ia cate putin din com-
pozitie si se formeaza mititeii, care
se pun sa se frigd pe gratarul incins
si uns cu putin ulei sau pe o plita
infierbantata, ntorcandu-se din
cand in cand, ca sd se rumeneasca
pe toate partile si sa se patrunda.

Musaca de dovlecei
cu carne de vita

1 kg dovlecei

400 g carne de vita

2 rosii

20 ml ulei

o legatura de marar

o legatura de patrunjel
sare, cimbru

Carnea se curata, se spala, se fierbe
in apd cu sare pana se fragezeste,
apoi se da prin masina de tocat si
se amesteca bine cu verdeata
tocatd marunt, sare si cimbru, dupa
gust. Dovleceii se curatd, se spald si
se opdresc intr-o oald cu apa clo-
cotitd si putind sare, dupa care se
scot, se scurg si se taie in feliute de
aproximativ 4-5 milimetri grosime.
intr-un vas, se astern straturi succe-
sive de dovlecei si tocdtura. Peste
acestea, se asaza un strat de felii
subtiri de rosii. Se toarna uleiul si
cateva linguri de zeama de carne si
se introduce la cuptor, unde se
lasa, la foc potrivit, pana se inmoaie
dovleceii.

Pilaf cu dovlecei si urda

200 g orez

500 g dovlecei

500 g suc de rogsii

20 g unt

100 g urda

o legatura de marar, sare

Se pune sucul de rosii la fiert,
adaugand sare, dupa gust. Se alege
orezul si se spala in mai multe ape,
apoi se lasa la scurs. Dovleceii se
curdta de coajd, se spald si se taie in
feliute rotunde. Mararul se spald,
se curata si se toaca marunt. Cand
sucul de rosii incepe sa clo-
coteasca, se spumeazd, apoi se
adaugd orezul, dovleceii, untul si o
jumatate din cantitatea de marar
tocat. Se mai lasa cateva clocote,
apoi se introduce la cuptor, la foc
potrivit, inca aproximativ o juma-
tate de ord, panad scade sosul cat
trebuie. Se serveste fierbinte,
presdarand deasupra urda si restul
de marar tocat.

Pilaf dietetic

300 g orez

2 morcovi

un pastarnac

o radacina de patrunjel

20 g unt

o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare

Morcovii, radacina de patrunjel si
pastarnacul se curatd, se spala si se
taie in fasii, pe lungime. Se pun la
fiert intr-o oald cu doi litri de apa
clocotita, in care s-a dizolvat o lin-
gurita de sare. Intre timp, se alege
orezul si se spala in mai multe ape.
Cand s-au fiert zarzavaturile, se
scot cu spumiera, in supa rdmasa
punandu-se sa fiarba orezul. Se
lasa, pe foc potrivit, pana cand
bobul de orez se umfla. Daca
zeama scade prea mult, se com-
pleteaza cu cate putind apa calduta.
Se serveste cald, presdrat cu sare,
dupa gust, si cu o bucatica de unt
proaspat deasupra. Se poate servi
ca fel de bazd sau ca garnitura la
fripturi, peste sau legume fierte.

Rasol de vita cu ardei copti

500 g rasol de vita

2 morcovi

o radacina de patrunjel
un pastarnac

8 ardei

10 ml ulei

o lamaie, sare

Se curata si se spala bine rasolul,
apoi se pune la fiert intr-o oald cu
apa clocotita. Se curdtd morcovul,
patrunjelul raddcina si pastarnacul,
se spald, se taie in rondele si se
adaugd in oald in momentul in care
carnea este cam pe jumatate fiartd.
Se lasa in continuare, la foc potriv-
it, pana se fierb toate. intre timp, se
spala ardeii, se scurg si se coc pe
toate partile, pe plita incinsa. Dupa
ce s-au rdcit, se curatd de coaja si
se agaza intr-un castron, stropindu-
se cu o jumatate de lingura de ulei
si cu zeama stoarsa de la o lamaie.
Rasolul se serveste cu zarzavaturile
fierte, pentru garnitura, si cu salata
de ardei copti.
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Sufleu de dovlecei cu urda
1 kg dovlecei

Sufleu din piept de pui
500 g piept de pui fara os

100 g urda proaspata 40 g unt, 4 oua
100 g unt 3 linguri de gris, sare
3 oua

o lingura de faina
500 ml lapte, sare

Se curata dovleceii, se spald si se
pun la fiert intr-o oald cu apa clo-
cotitd si putina sare. Dupa ce s-au
fiert, se scot, se scurg bine si se
paseaza. Se pune laptele la fiert, iar
cand clocoteste se adaugd fdina,
deasfacuta in putina apa rece. Se
lasa pe foc inca vreo 5 minute, dupa
care se adauga vreo doud lingurite
de unt si se omogenizeaza. Se
amestecd piureul de dovlecei cu
restul de unt si cu urda, se pune
intr-un vas uns cu unt, se toarna
deasupra sosul obtinut mai devreme
si albusurile de ou, bine batute. Se
lasa la cuptor maximum 10 minute,
la foc marisor. Se serveste fierbinte,
presdrat cu sare, dupd gust.

Sufleu de telina

600 g telina

40 g unt

o lingura de faina
400 ml lapte

150 g smantana
4 oua, sare

Se curata si se spald telina, apoi se
taie in cubulete si se pune sa fiarba
intr-o oala cu 2 litri de apa clocotita
si o linguritd de sare, apoi se scoate
cu spumiera, se da prin sita si se
adaugd o lingura de unt, ameste-
cand pand se omogenizeaza. Se
dizolva o lingura de faind in putin
lapte rece, iar restul de lapte se pune
la fiert. Cand da in clocot, se ia de pe
foc si se adauga fdina si smantana.
Se lasd putin sa se rdcoreasca, apoi
se amestecd bine cu piureul de
telind, cu gdlbenusurile, adaugate
unul cate unul, iar la sfarsit se toarna
albusurile batute spumd, omogeni-
zandu-se. Se unge o cratitd cu unt,
se toarnd compozitia si se introduce
la cuptor, unde se lasa o jumatate de
ora in bain-marie.

Carnea se curata de pielite si de
grasime, se taie in bucdti, apoi se
pune la fiert intr-o oala cu un litru de
apa clocotita si un varf de cutit de
sare. Cand e fiarta bine, se scoate, se
lasd sd se raceasca, apoi se da prin
masina de tocat. Se sparg ouale si se
separa albusurile de galbenusuri. Se
fierb patru linguri de gris in supa de
carne rdmasa. Cand grisul se umfld,
inghitind toata supa, se ia de pe foc,
se lasd pana se raceste, dupa care se
omogenizeaza cu carnea tocata si cu
albusurile. Se unge o cratitd cu unt,
se toarnd compozitia si se da la cup-
tor o jumatate de ord, in bain-marie.
Se serveste cald.

Snitel de vita cu cartofi natur

500 g carne de vita

500 g cartofi

2 rosii, 2 morcovi

50 g telina, 2 linguri de faina
50 ml ulei

o legatura de patrunjel, sare

Se curdtd carnea, se spald, se taie in
bucatele si se bate bine cu ciocanul
pentru snitele, pentru a se fragezi. Se
presard cu sare, apoi se tavdleste
prin fdind pe ambele parti si se
indbusa intr-o tigaie cu ulei si putina
apa. Cartofii se curata, se spala, se
taie in felii de marime potrivitd, apoi
se pun la fiert intr-o oald cu apa clo-
cotita si un praf de sare. Separat, se
fierb rosiile, morcovii si telina,
curatate, spdlate si tdiate in felii.
Cand sunt fierte pe jumdtate, se
adauga si snitelele. Se servesc cu
cartofi natur, presarand deasupra
patrunjel tocat marunt.

Crema caramel

800 ml lapte, 4 oua
150 g zahar tos
2 pliculete de zahar vanilat

Laptele se pune lafiert, dizolvandu-se
in el zaharul vanilat si 60 g de zahar

tos. Cand da in clocot, se ia de pe
foc si se lasd sa se raceasca, dupa
care se adauga ouale batute spuma.
Restul de zahar se pune pe fundul
unei cratite uscate, la foc mic,
lasandu-se sa se caramelizeze.
Cand zahdrul capata o culoare
maronie, se stinge cu compozitia
obtinutd mai devreme. Se ia de pe
foc si se introduce la cuptor, in
bain-marie, lasandu-se pana se
coaguleazd crema. Se serveste
rece, cu sirop de zahdr caramelizat.

Ecler cu frisca

3 oud, 100 g faina

50 ml ulei

200 g frisca

un pliculet de zahar vanilat, sare

intr-o oald cu 100 ml de api clo-
cotita, se toarna faina si uleiul,
addugand si un varf de cutit de
sare. Se amesteca bine, cu ajutorul
unei linguri de lemn, ca sa nu se
formeze cocoloase. Se lasa pana
incepe sa capete consistenta unui
aluat, care nu se mai lipeste de lin-
gurd. Se ia de pe foc, se lasa putin
sd se rdceascd, dupd care se
adaugd, pe rand, oudle. Cu aju-
torul unui cornet din hartie, se
toarna, din acest aluat, batonase
lungi de 6-7 centimetri, intr-o tava
presarata cu fdind. Se introduc la
cuptor, la foc mic, lasanduse sa se
coaca. Cand se scot, se taie in
doud, pe lungime, intre cele doua
jumatati asternandu-se un strat de
frisca. Se servesc reci, pudrate cu
zahar vanilat.

Gris cu lapte

11 lapte

100 g gris

2 linguri de zahar tos

un pliculet de zahar vanilat
scortisoara

gem sau dulceata

Se pune laptele la fiert, impreuna
cu zahdrul. Atunci cand incepe sa
clocoteasca, se toarna grisul, putin
cate putin, amestecand in perma-
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nentd, cu lingura de lemn, pentru a
se evita formarea cocoloaselor. Se
lasa la fiert inca aproximativ 10
minute, continudnd amestecarea,
pana cand grisul incepe sa se
umfle. Se toarnd in farfurii adanci
cat e incd fierbinte, pentru ca altfel
se intdreste. in functie de prefe-
rintele fiecaruia, se presara cu
zahar vanilat sau cu scortisoara,
sau se intinde la suprafatd un strat
subtire de gem sau de dulceatd. Se
poate servi atat cald, cat si rece.

Pasta de mere coapte

1 kg mere
100 g biscuiti
100 g zahar
50 g unt

o lamaie
scortisoard

Se spala merele, apoi se scobesc in
dreptul coditei si se scoate cotorul.
in locul acestuia, se pune cite o
bucdtica de unt. Se toarnd o cand
de apad intr-o tava, se pun merele si
se dau la cuptor, la foc potrivit,
pana se iTnmoaie. Atunci se scot, se
curdta coaja si se dau pe rdzatoare.
Se prepara un sirop, fierband
zaharul in 200 ml apa si lasand

pana scade la jumdtate. Cand e
aproape gata, se adaugd zeama
stoarsa de la o lamaie. Biscuitii se
maruntesc, apoi se oparesc cu
siropul fierbinte si se amesteca
bine cu merele rase. Se freaca mai
departe compozitia, pana se omo-
genizeazad si devine spumoasd. Se
serveste rece, presaratd cu scorti-
soara pisata.

Salatd de portocale cu miere

4 portocale coapte
2 mere golden

2 lingurite de miere
o lamaie

50 g frisca

Se aleg portocale si mere coapte,
dulci. Portocalele se decojesc, se
indeparteaza pielitele si samburii,
apoi se taie in cubulete mici.
Merele se curdtda de coaja si de
seminte, dupd care se taie, la ran-
dul lor, in cubulete. intr-un castron
de portelan, se amesteca porto-
calele cu merele si cu mierea, dilu-
atd in prealabil cu zeama stoarsa de
la o lamaie. Se lasa la loc racoros
(dar nu in frigider!) timp de cel

putin o ord inainte de a fi servita. Se
serveste in cupe, ornatd cu frisca.

Tort de mere cu biscuiti

400 g mere

200 g biscuiti

100 g miez de nuca

50 g stafide

2 linguri de zahar pudra

o lamaie

un pliculet de zahar vanilat
scortisoara

esenta de rom

Stafidele se pun intr-o cand cu apa
caldutd si se lasda cel putin o
jumdtate de ord, sd se inmoaie.
intre timp, merele se curatid de
coaja si cotor, se spala si se dau pe
rdzatoare. Biscuitii, nucile si stafi-
dele se trec prin magina de tocat.
Se rade coaja de la ldamaie. Se
amesteca merele rase cu biscuitii,
miezul de nucg, stafidele, coaja de
lamaie, scortisoara si cateva
picdturi de esentd de rom. Se ia un
platou rotund, pe care se da com-
pozitiei forma unui tort. Se
pudreaza cu zahar vanilat si se
introduce la frigider. Se poate servi
ornat cu frisca proaspata.

Retete pentru bolnavii cardiaci si hipertensivi

Ardei umpluti cu branza dulce
si marar

8 ardei grasi marisori

250 g branza dulce de vaci

40 g unt

o legatura de marar

sare

Ardeii se spald, apoi se curdta de
cotoare si de seminte, lasandu-se in
rest intregi. Se asaza cu gura in jos,
ca sd se scurgd. Untul se lasa putin
la caldurg, ca sd se inmoaie, apoi se
amesteca, intr-un castron, cu bran-
za dulce si cu mararul, tocat
marunt. Se adauga putina sare,
dupd gust. Se amesteca din nou,

pentru omogenizare. Cu compozitia
rezultatd se umplu ardeii si se asaza
in farfurii, cate doi la o portie. Se
pot servi ornati cu frunzulite de
patrunjel, cu feliute de rosii sau in
alte moduri.

Cartofi noi cu smantana

600 g cartofi noi
50 g unt

150 g smantana

o legatura de marar
sare

Se pun la fiert cartofii, curatati si
spdlati, in apa clocotita cu sare.

Cand sunt gata, se scot si se scurg
bine. Intr-o cratitd, se infierbanta
untul si se pun cartofii. Se amestecd,
astfel incat sa fie patrunsi de untul
fierbinte pe toate partile, dupd care
se toarnd smantana, se presard
madrarul, tocat fin, precum si un
praf de sare. Se continua fierberea
aproximativ 10 minute, dupa care
se iau de pe foc si se servesc ime-
diat, cat sunt fierbinti, ca aperitiv.

Ciuperci umplute cu rosii

600 g ciuperci
5-6 rosii
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100 ml vin alb

20 ml ulei

o legatura de patrunjel
sare

Ciupercile se curatd, se spala, apoi
se separa paldriile de picioruse.
Acestea din urma se toaca marunt,
apoi se fnabusa in putind apa cu
sare. Cand s-au inmuiat, se toarna
vinul si se mai lasd cateva minute,
la foc mic, sa scada. Se ia de pe foc
si se adauga patrunjelul tocat ma-
runt. intre timp, se oparesc rosiile
in apa clocotitd, se curatd de
pielite si seminte, se dau pe raza-
toare, apoi se inabusa cu o lingura
de ulei. Se amesteca rosiile cu
compozitia de mai sus si se umplu
paldriile de ciuperci, dupa care se
asaza intr-o tavad unsa cu ulei si se
dau la cuptor, la foc potrivit, pana
se fnmoaie ciupercile si se rume-
nesc rosiile. Se servesc ca aperitiv,
cu sosul din tava.

Ciorba de fasole verde

600 g fasole verde

3 rosii

o lingura de bulion

o lingura de faina

50 ml ulei

200 g smantana degresata
o legatura de patrunjel

o legatura de leustean
sare

Fasolea se curata, se rupe fin
bucdtele de 2-3 centimetri lungime
si se pune sa fiarba intr-o oala cu
2 litri de apa si putina sare. intr-o
tigaie uscatd, se rumeneste auriu
fdina, stingandu-se cu doua linguri
din zeama de fasole, apoi se
toarnd in oald, adaugand si uleiul.
Rosiile se oparesc in apa clocotita,
se curdta de pielite si de seminte,
apoi se taie in sferturi si se adauga
la ciorbd. Cand este aproape gata,
se adaugd, putin cate putin, sman-
tana, amestecand ca sa se imprastie
in oald. Se spala patrunjelul si
leusteanul, se toacd marunt si se
presara in farfurii atunci cand se
serveste.

Supa - crema de stiuca

400 g stiuca

3 morcovi, 2 radicini de albitura
o ceapa, o lamdie

o legatura de patrunjel, sare

Se curatd si se spala morcovii,
albitura si ceapa, se toaca marunt,
apoi se pun sd fiarba intr-o oald cu
apa clocotitd si putina sare. Se
curatd pestele, se spald cu grija,
apoi se adauga in oala de pe foc.
Se lasa un sfert de ora la fiert, apoi
se scoate, se curdta de piele si de
oase si se da prin masina de tocat
in doua randuri. Se scot zarzava-
turile din oald, iar supa se stre-
coard peste tocdtura de peste. Se
pune din nou la fiert, timp de 5
minute, se potriveste de sare si se
serveste imediat, cu patrunjel
tocat deasupra si, la dorinta, acrita
cu putind zeamad de lamaie.

Supa de mere

600 g mere ionatane
o lingura de amidon, o lingura de zahar
200 g paine alba, scortisoara

Merele se curdta de coaja, de
cotoare si codite, apoi se spala, se
taie in sferturi si se pun la fiert intr-o
oala cu apa rece. Se lasd pe foc pana
se fierb suficient de bine incat sa se
sfardme cu usurinta. Se scot merele,
se zdrobesc cu furculita, apoi se trec
prin sitd. Piureul rezultat se pune
intr-o oald, se adaugd amidonul,
dizolvat in prealabil in putina apd,
zahdrul si aproximativ 2 litri de apa.
Se omogenizeaza si se lasa pe foc
pana da cateva clocote. Se serveste
caldd, cu crutoane de paine prdjitd,
iar cine doreste poate presdra dea-
supra un praf de scortisoara.

Supa de rosii cu crutoane

500 g rosii

2 cartofi, un morcov

un pastarnac, 200 g fidea

o legatura de patrunjel, sare

Cartofii se curdta, se spald, se taie
n cubulete, apoi se pun la fiert intr-
o oala cu doi litri de apa clocotita si

o jumdtate de lingurita de sare.
Rosiile se opdresc intr-o oald cu apa
clocotitd, se lasa pana se rdcesc
putin, se curdta de pielite, se
indepdrteaza semintele, apoi se
dau pe razatoare, iar pulpa se mai
da o data prin sita. Cand cartofii
sunt aproape fierti, se adauga sucul
de rosii, se lasa sa mai dea vreo 2-3
clocote, apoi se adauga fideaua,
madruntita. Se potriveste de sare si,
cand se ia de pe foc, e presara cu
patrunjel tocat marunt. Se serveste
fierbinte, cu crutoane de paine
prajita pe plitd, fara grasime.

Cartofi cu prune

400 g cartofi, 600 g prune

2 linguri de smantana degresata

2 linguri de zahar, o legatura de marar
o legatura de patrunjel, sare

foi de dafin, busuioc, piper boabe

Se curata cartofii, se spald si se taie
in cubulete marunte. Se pun la fiert
intr-o oald cu apd clocotita si putind
sare. Cand sunt aproape fierti, se
scot cu spumiera si se lasa sa se
scurgd. Prunele se aleg, sa nu fie
stricate, se spala si li se scot sam-
burii. Se pun din nou cartofii la fiert,
de aceastd datd doar cu un litru de
apa, se adaugd prunele, smantana si
zaharul. Se fierb pe foc potrivit pana
cand se pot sfarama cu usurinta. in
functie de preferinte, se pot pune la
fiert boabe de piper, foi de dafin sau
crengute de busuioc. La final, se
poate adduga verdeatd tocata
marunt.

Cartofi natur

1 kg cartofi

50 ml ulei

2 legaturi de patrunjel

o legatura de tarhon, sare

Cartofii se curata de coaja, se spald
bine si se taie in feliute de forma
celor de portocald. Se pun la fiert
intr-o oald cu apa clocotita si o lin-
guritd de sare. Se lasa pana se
inmoaie putin, nu cat sa se sfirame.
Se scot si se introduc intr-un vas de
Jena, in care se toarna doua linguri
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de ulei, presarandu-se deasupra
patrunjel si, dupa preferinte, tarhon.
Se potriveste gustul cu sare si se
introduce vasul la cuptor, la foc
potrivit, timp de vreo jumatate de
ora, pana cand cartofii devin usor
crocanti. Se servesc calzi, ca garni-
turd la diverse preparate la gratar
sau la peste prdjit.

Chiftelute de carne de vita
cu sos de rosii

500 g carne de vita

5 rosii, un ou

2 linguri de faina, 60 ml ulei
100 g miez de péine

o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare

Carnea se curdtd, se taie in bucati,
apoi se da prin masina de tocat.
Painea se inmoaie in apa rece, se
stoarce, se farama si se pune fin
tocatura. Mararul si patrunjelul se
toacd marunt, adaugandu-se fin
compozitie, impreuna cu oul si un
praf de sare. Cu mana udd, se mo-
deleaza chiftelutele. Acestea se dau
prin fdina si se pun intr-o tava cu ulei
si putind apd. Se introduce tava la
cuptor, sa se rumeneascd, la foc
potrivit. Rosiile se opdresc in apa
clocotitd, se curatd si se dau pe
razatoare, apoi se toarnd intr-o oala,
care se pune pe foc mic sa scada. Se
toarnd sosul peste chiftelute si se
mai lasa la cuptor un sfert de ora.

Muschi de vita la gratar

800 g muschi de vita
20 g unt, 20 ml ulei

o legatura de patrunjel
sare, cimbru

Muschiul se curdtd, se spald, se
portioneazd si se bate bine, pe
ambele parti, cu ciocanul pentru
snitele. Se incinge bine gratarul, se
unge cu putin ulei, apoi se pun sa se
friga bucdtile de carne. Acestea se
intorc din timp in timp, ca sa se
rumeneascd suficient peste tot. Dupa
cateva minute, se domoleste focul,
pentru a se patrunde carnea mai
bine. Atunci cand carnea este facuta,

se presara cu sare si cimbru si se ia
de pe gratar. Patrunjelul se spala si se
toaca marunt. Untul se taie in patru
feliute, care se modeleaza in forma
sferica si se dau prin patrunjelul
tocat, apoi se asaza fiecare pe cate o
bucatd de carne fripta.

Piept de pui cu orez si legume

400 g piept de pui

3 cartofi, 2 morcovi

200 g dovlecei, 2 linguri de orez
50 ml ulei

o legatura de patrunjel, sare

Se curdtd cartofii, se spald si se taie in
cuburi de marime mijlocie. Morcovii
se curata, se spald si se taie in fasii
subtiri, pe lungime. Dovleceii se
curata si se taie in rondele. Se pun
legumele la fiert, in apa clocotita cu
sare. Intre timp, se alege si se spald
orezul. Cand incep sa se inmoaie
legumele, se scot cu spumiera si se
pun fintr-o cratitd cu ulei incins,
addaugandu-se orezul. Se amesteca
mereu, ca sa nu se lipeasca. Pieptul
de pui, curatat de pielita si de oase,
se taie in bucatele mici si se pune si
el la cdlit. Se stinge cu putind zeama
din cea in care au fiert legumele, se
sareaza, iar la sfarsit se adauga patrun-
jelul, tocat mdrunt.

Rasol de vita

500 g carne de vita

3 cartofi

2 morcovi

o radacina de patrunjel

un pastarnac

o lamaie

o legatura de patrunjel, sare

Se curatd si se spala carnea, se
portioneaza si se pune la fiert intr-o
oald cu apa clocotita si putind sare.
Se adund spuma ori de cate ori este
cazul. Morcovii, radacina de patrun-
jel si pastarnacul se curatd, se spala
si se taie julien, cartofii se taie in
feliute, apoi se adaugd in oald, in
momentul in care carnea este fiarta
cam pe jumatate. Carnea, cartofii si
zarzavaturile se scot pe un platou,
se presard cu sare, se stropesc cu
zeama de ldmaie si se orneaza cu

frunzulite de patrunjel. La supa
rdmasa se pot adduga fidea, tditei
sau galuste, plus verdeata tocata
marunt, servindu-se ca fel de sine
statdtor.

Sufleu de fasole verde

100 g fasole verde

200 g branza de vaci

2 oua, 50 g margarina

o lingura de faina, 100 ml lapte
100 g smantana, sare

Fasolea verde se curdta, se rupe in
bucatele de 2-3 centimetri lungime,
se spala si se pune la fiert in apd cu
putind sare. Se amesteca margarina
cu fdina si laptele, adaugand apoi
branza de vaci si galbenusurile de
la cele doud oud. Cand fasolea este
fiartd, se scoate, se scurge, se pune
intr-o cratita curata si se toarna
peste ea sosul obtinut. Albusurile
se bat spuma si se adaugd peste
fasole. Se potriveste de sare, intro-
ducandu-se cratita la cuptor, unde
se lasd, la foc moderat, aproximativ
20 de minute. Se serveste caldd, cu
cate o lingurd de smantand proas-
pata deasupra.

Tocanita de gogosari

800 g gogosari proaspeti
5 rogsii, 3 cepe

25 ml ulei

100 g bulion

4 oua, o legatura de marar
o legatura de patrunjel
sare, busuioc

Gogosarii se spald, se curata de
seminte si se taie julien. Ceapa se
curata, se spald si se toacd mdrunt.
intr-o cratitd, se infierbantd uleiul si
se cdlesc gogosarii si ceapa. Se
adauga bulionul, se stinge cu putind
apa si se lasa la fiert cateva minute,
dupd care se adauga rosiile spalate si
taiate in felii. Intre timp, se fierb ousle
tari, se curdta de coajd si se taie in
sferturi. Cand se ia cratita de pe foc,
se sareazd, se aromeaza cu busuioc,
se presard madrarul si patrunjelul fin
tocate si se adauga oudle.
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Crap rasol cu legume

600 g crap fara cap si coada

3 cartofi, un morcov

un ardei gras, o rosie, 20 ml ulei
o foaie de dafin, o lamaie

sare, piper boabe, salata verde

Pestele se curdtd, se spald, se
portioneaza si se pune la fiert in
apad cu sare, cateva boabe de piper
si foaia de dafin. Se spala bine
cartofii si se pun la fiert, in coajd, in
apa clocotitd, apoi se curatd si se
taie in feliute de forma celor de
portocald. Separat, se fierbe mor-
covul, tdiat pe lung, in fasii subtiri.
Rosia si ardeiul se spald, se curdta
si se taie n feliute subtiri. Se
amestecd legumele, turnand si
uleiul. Pe un platou lunguiet, se
asaza bucdtile de peste, stropite cu
zeama de ldmaie, iar in jurul lor, pe
foi de salata verde, se astern
legumele. Se presara sare, dupa
gust.

Cod in pergament cu cartofi
natur

800 g cod (fara cap si coada)

50 ml ulei

500 g cartofi, o lamaie

2 legaturi de marar, sare

Codul se curdta si se spald bine,
apoi se infasoara intr-o coala de
pergament, unsd in prealabil cu
ulei. Se asaza intr-o tava, avand
grija ca marginile colii de perga-
ment sa fie ridicate, ca sa nu curga
zeama. Se lasa la cuptor, la foc
moale, pani se rumeneste. intre

timp, se curata cartofii, se spalg,
se taie in felii de forma celor de
portocald, apoi se pun la fiert intr-o
oald cu apa clocotita si putind sare.
Pe un platou lunguiet, se aranjeaza
bucatile de peste, turnand deasupra
zeama pe care au lasat-o in tavd,
zeama de lamaie, sare si jumatate
din mararul tocat. In jurul lor se
pun cartofii, ornati cu feliute de
ldmaie si cu restul de marar.

Crap cu rosii la cuptor

800 g crap fara cap si coada
5 rosii

20 g bulion

100 ml ulei

o legatura de patrunjel
sare, cimbru

Pestele se curdtd, i se scoate
coloana vertebrala si se taie in patru
bucati, apoi se unge cu ulei pe toate
partile. In restul de ulei, se amesteca
bulionul si patrunjelul tocat. intr-o
tavad, se asaza cateva nuieluse, astfel
incat sa formeze un fel de gratar.
Deasupra lor se pun bucdtile de
peste, presdrate cu sare si cimbru,
dupa gust. Se introduce tava la cup-
tor, la foc potrivit. intre timp, se
opadresc rosiile in apa clocotitd, se
curdtd de pielite si de seminte, apoi
se taie in sferturi. Cand pestele
fncepe sa se patrunda, se toarna
peste el bulionul amestecat cu ulei
si se adauga feliile de rosii. Se mai
lasa un sfert de ora, dupa care se
poate servi.

Crema de morcovi

1 kg morcovi
o lingura de zahar, 250 ml lapte
2 linguri de gris, 50 g unt, sare

Morcovii se curdta, se spald, se taie
in rondele subtiri, apoi se pun la
fiert intr-o oald cu apa clocotita cat
sa-i acopere, adaugand si doud lin-
guri de zahar. Se indbusa, pe foc
mic, aproximativ o jumatate de ora,
amestecand mereu si completand,
dacd scade prea mult, cu cate o lin-
gurd de apa calda. Dupad aceea, se
scot cu spumiera si se dau prin sita.
O cana plina cu lapte se toarna intr-
un ibric si se pune la fiert. Cand
clocoteste, se adauga grisul, in
ploaie, amestecand continuu, sa nu
se prinda. Se lasa pana cand grisul
absoarbe aproape tot laptele si se
omogenizeaza cu pasta de mor-
covi, lasand totul inca 4-5 minute
pe foc mic. La sfarsit, se amesteca
in crema obtinuta si untul.

Crema de zmeura

400 g zmeura
2 linguri de zahar
o lingura de amidon

Zmeura se curdtd, se spala, apoi se
da prin sitd. Se pastreaza doua lin-
guri de zeamg, iar restul se pune sa
fiarba in 100 ml de apa. in momen-
tul in care incepe sa clocoteascd, se
toarna zaharul si amidonul, acesta
din urma dizolvat in putind apa
rece. Se amesteca bine si se lasa sa
mai fiarba timp de aproximativ 10
minute. Se ia de pe foc, se lasa
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pand se raceste, apoi se toarnd
sucul pus deoparte si se amestecd,
dupa care se introduce la frigider.
Se serveste rece.

Mere cu frisca dietetica
600 g mere

100 g frisca dietetica

2 linguri de zahar, 200 g nuci

Merele se curdtd de coaja si de
seminte, apoi se dau pe rdzatoare.
Frisca se bate impreund cu zaharul
si se amesteca bine cu merele rase.
Nucile se introduc in cuptorul bine
incins, unde se lasa, la foc marisor,
timp de aproximativ 10-12 minute,
dupa care se scot, se lasa putin sa
se racoreascd, se curata, iar miezul
se piseaza sau se da prin masina de
tocat. Se servesc merele ameste-
cate cu frisca, in cupe, presdrate cu
miez de nuca.

Mere rase cu pesmet
si margarina

1 kg mere

100 g pesmet

100 g zahar, 40 g unt
scortisoara

Merele se curdtd de coaja si de
seminte, apoi se dau pe rdzdtoarea

mare. Zaharul se pune la fiert intr-un
ibric cu 200 ml apd, amestecand
pana se dizolva si ldsand sa fiarba
pand cand se obtine un sirop
subtire. Pesmetul se pune la fiert in
acest sirop, pe foc mic, amestecand
mereu. Dupad ce s-a fiert, se ia de
pe foc si se amesteca bine cu mere-
le rase, adaugand apoi si untul si
omogenizand compozitia. Se ser-
veste calda, eventual presdrata cu
scortisoara.

Placinta cu mere

500 g mere

100 g faina, 150 g zahar pudra
100 g margarina, 20 ml vin alb
un pliculet de zahar vanilat

un pliculet de praf de copt
scortisoara

Merele se spala si se rad, cu tot cu
coaja, dupd care se omogenizeaza
cu 50 g zahar pudrd, cu zaharul
vanilat si scortisoara. Se prepara
aluatul din fding, 50 g zahar pudra
frecat cu margarina, praful de copt,
vinul si o jumdtate de pahar de apa
calda. Se framanta energic timp de
un sfert de ora, apoi se lasa la cres-
cut, la caldura. Dupa vreo ord, se
imparte aluatul in doua bucati si se
intind foile, la dimensiunile tavii. Se
unge tava cu putina margarind, apoi

se intinde prima foaie, peste ea se
asterne compozitia, se acopera cu
cealalta foaie si se da la cuptor, la
foc moderat, o jumdtate de ord. Se
serveste pudrata cu zahdr.

Prajitura cu caise

200 g caise, 100 g faina
100 g zahar, 2 oua

20 ml ulei, o lamaie

un pliculet de praf de copt
un pliculet de zahar vanilat

Se separa gdlbenusurile de albusuri.
Se amesteca, intr-un castron,
galbenusurile cu zaharul, coaja rasa
de la o lamaie, o jumatate din can-
titatea de praf de copt si din cea de
zahar vanilat, diluate cu zeama de
lamaie, apoi albusurile batute spuma.
Se incorporeaza, putin cate puftin,
fdina. Se omogenizeazd, apoi se
pune intr-o tavd unsa cu putin ulei
si presdratd cu fdina. Caisele se
spala si se taie in jumatati,
scotandu-se samburii, apoi se
asaza peste aluat, cu partea taiatd in
sus. Se introduce tava la cuptor,
lasandu-se la foc moderat timp de
o jumdtate de ora. Dupd ce se
opreste focul, se mai lasa cateva
minute in cuptorul inchis. Se ser-
veste pudrata cu zahar vanilat.

Retete pentru bolnavii de hepatita

Ciuperci in untdelemn

400 g ciuperci

50 ml ulei

200 ml lapte

o lamaie

o legatura de patrunjel, sare

Ciupercile se curdtd, se spald in mai
multe ape si se separa piciorusele,
care se toacd marunt, apoi se pun la
fiert cu o cana de lapte si un varf de
lingurita de sare. Palariile ciupercilor
se aranjeaza intr-o tava unsa cu ulei,
in care s-au asezat in prealabil mai
multe nuieluse subtiri, formand un
fel de gratar. Se picura pe fiecare ciu-

perca un strop de ulei, apoi se da
tava la cuptor, la foc moderat. Se lasa
pana incep sa se inmoaie, apoi se
scot, se umplu cu piciorusele tocate,
amestecate cu patrunjel tocat fin si
cu putina sare, se toarna zeama stoar-
sa de la o lamaie deasupra si se intro-
duc iar la cuptor, pentru 3—4 minute.
Se servesc calde.

Cartofi copti cu mere si iaurt

4 cartofi

3 mere

50 g frunze de papadie
2 linguri de iaurt

50 ml supa de legume
o legatura de patrunjel

Cartofii se spala bine, se taie in
jumatati si se introduc in cuptorul
incins, pe plitd, asezandu-se cu
partea taiata in sus. Se lasa, la foc
marisor, pana se coc suficient. Se
scot, se lasd putin sa se rdcoreascd,
apoi se scoate miezul cu o lingurita
si se paseazd. Merele se curdta de
coaja si de seminte, apoi se dau pe
rdzdtoare. Frunzele de pdpadie se
spala si se toacd marunt. Se ames-
tecd, intr-un castron, miezul de
cartof cu merele rase, frunzele
tocate de papadie, 4 lingurite de
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iaurt si 2 linguri de supa de legume.
Se omogenizeazd, se umplu cartofii
si se servesc, ornati cu frunzulite de
patrunjel.

Galuste de ficat

vreo 10 minute. Se serveste fier-
binte.

Supa cu fidea

1 kg oase de vita

in supd, potrivind de sare si presa-
rand restul de patrunjel tocat.

Supa de rosii cu zdrente

1 kg oase de vitel cu maduva

100 g fidea 200 g cartofi
200 g ficitei de pui 2 morcovi 500 g rosii, 2 morcovi
150 g franzela 2 ardei grasi o radacina de patrunjel
100 ml lapte, 2 oua 2 rosii un ou, 4 linguri de faina
100 g unt 2 legaturi de patrunjel, sare o legatura de patrunjel

o legatura de marar, sare

Se fierb ficateii si se dau prin masina
de tocat. Painea se taie in felii potri-
vite ca marime, se lasa la inmuiat in
lapte rece, apoi se stoarce si se d4, la
randul ei, prin masina de tocat. Se
freaca untul pana se alifiaza, dupa
care se amesteca bine cu ficateii,
franzela, galbenusurile de la cele
doud oua, mararul tocat foarte
marunt si putind sare. Se mode-
leazd, cu mana uda, galuste mici din
aceastd compozitie, punandu-se sa
fiarba timp de cateva minute in apa
clocotita cu sare. Se servesc calde,
ca aperitiv, eventual cu garniturd de
piure de legume.

Ciorba de urzici

400 g urzici

o legatura de ceapa verde
400 ml bors

2 linguri de orez

50 ml ulei

800 ml supa de legume

o legatura de leustean, sare

Se spald urzicile in mai multe ape,
dupd care se oparesc in apa clo-
cotitd. Se scot, se scurg si se toaca
marunt. Ceapa verde se curatd, se
spala, se opareste in aceeasi apa,
apoi se toaca. intr-o oald cu un litru
de apa, se pun sa fiarba urzicile,
ceapa verde, uleiul, supa de legume
si un praf de sare, timp de aproxi-
mativ o jumatate de ord. Orezul se
fierbe in putind apa, se scurge si se
lasa sa se rdceascd. Separat, se
fierbe borsul pana da in clocot, apoi
se strecoard si se toarna in oala cu
urzici cand acestea sunt fierte deja.
Se adaugd orezul si leusteanul tocat
si se mai lasa sa fiarba impreuna

Oasele se spald si se pun la fiert
intr-o oala cu apa rece si putina sare.
Separat, se fierbe fideaua, intr-un alt
vas cu apa clocotita si sare. Cand
s-a fiert suficient, se scoate cu
spumiera, se trece printr-un jet de
apa rece si se lasd la scurs. Rosiile
se oparesc in apa clocotitd, apoi se
curdtd si se taie marunt. Morcovii si
ardeii se curatd, se spala si se taie
pe lungime, in fasii subtiri. Se pun
sa fiarba morcovii, rosiile si ardeii in
supa de oase obtinuta si, cand sunt
gata, se adauga fideaua si se sdreaza
cu moderatie. Se serveste calda, cu
pdtrunjel tocat madrunt, presdrat
deasupra.

Supa de legume cu galuste

2 morcovi

un pastarnac

o radacina de patrunjel

100 g telina

200 g varza

100 g mazare verde

60 g unt, 2 oua

2 linguri de gris

o legatura de patrunjel, sare

Morcovii, pastarnacul, radacina de
patrunjel si telina se curatd, se
spald si se taie in cubulete mici.
Varza se curdtd, se toaca julien, se
presard cu sare grunjoasd, se lasa
asa vreo jumatate de ord, dupa care
se stoarce bine. Se pun toate la
fiert, intr-o oala cu apd in clocot, se
adaugd mazarea curatata si spalatd.
Pana se fierb legumele, suficient cat
sa se inmoaie, se prepard gdlustele,
amestecand oudle batute spumad cu
grisul, cu untul si cu cateva frunze
de patrunjel, tocate fin. Se adauga

o lingurita de zahar, sare

Oasele se pun la fiert in apa rece.
Cartofii, morcovii si radacina de
patrunjel se curdta si se taie in sfer-
turi, addugandu-se la fiert dupa ce
se ia spuma. Dupa ce au fiert legu-
mele, se scot si se strecoara zeama.
Rosiile se opdresc, se curdta si se
dau pe rdzdtoare, apoi se pun sd
fiarba, dupa care se strecoard,
amestecandu-se cu zeama de oase
si punandu-se iar pe foc. Se ames-
teca fdina cu oudle si cu un varf de
cutit de sare, iar compozitia
obtinuta se strecoard in oala cu
supd, lasandu-se sa fiarba inca 10
minute. La sfarsit, se pune si o lin-
guritd de zahar, iar cand se ser-
veste, se presara in farfurii patrun-
jel tocat.

Cod rasol cu legume

800 g cod, 500 g cartofi

2 morcovi

o radacina de patrunjel

un pastarnac

100 g telina, 40 g unt

o lamaie, o legatura de marar
o legatura de patrunjel, sare

Morcovii, pastarnacul, radacina de
patrunjel si telina se curatd, se
spala si se taie in bucatele de
mdrime potrivita, apoi se pun la
fiert intr-o oald cu apa clocotita si
putind sare. Cartofii se curatd, se
spala, se taie in feliute de forma
celor de portocald si se pun si ei la
fiert impreuna cu zarzavaturile.
Cand s-au inmuiat, se scot cu
spumiera, iar in zeama ramasa se
pune la fiert pestele. Se lasa cam un
sfert de ora, dupa care se scoate si
se aranjeaza pe un platou, cu cate o
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bucatica de unt, o feliuta de lamaie
si verdeata tocatd deasupra, in jurul
lor fiind asezati cartofii, ornati cu
firisoare de marar.

Crema de rosii

1 kg rosii

100 g unt

200 g telemea de vaca desarata
o legatura de marar

4 crengute de busuioc, sare

Se aleg rosii de gradind, bine
coapte, pentru a nu da un gust acru
cremei. Se oparesc rosiile intr-o oala
cu apa clocotitd, dupa care se scot,
se curatd de coaja si de cotor, se
indepdrteaza semintele si se toaca
marunt. intr-o cratit3, se infierbanta
untul, apoi se toarna rosiile pasate,
cu tot cu zeama pe care au lasat-o,
se adauga busuiocul tocat fin si se
potriveste gustul cu sare. Se acop-
era complet cratita cu un capac si
se fierbe inabusit, la foc moale,
aproximativ o jumdtate de ora. Se
serveste in boluri, cu telemea
maruntitd si mdrar tocat marunt,
presarat deasupra.

Friptura de pui
cu piure de cartofi

600 g carne de pui

600 g cartofi

100 ml lapte

20 g unt

40 ml ulei

o legatura de patrunjel, sare

Carnea se curata de pielite si de
grasime, se spald, se scurge si se
taie Tn bucati, apoi se da la cuptor,
la foc potrivit, intr-o tava unsd cu
ulei. Din cand in cand, se stropeste
cu zeama din tavd, pana se
rumeneste. Se curata cartofii, se
spald, se taie in felii si se fierb intr-o
oalda cu apa clocotitd cat sa-i
acopere si putind sare. Cand s-au
fiert suficient incat sa se sfirame
usor, se scot, se zdrobesc cu fur-
culita, apoi se trec prin sitd si se
amesteca bine cu o lingura de unt
si 0 jumatate de cana de lapte cald.

Se pune sare dupa gust si se omo-
genizeazd. Bucdtile de carne se
servesc cu piureul alaturi, peste care
se presara patrunjel tocat.

Mancare de fasole verde
cu sos de smantana

600 g fasole verde

20 g unt

o lingura de faina

200 ml lapte

100 g smantana

o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare

Fasolea verde se curatd, se rupe in
bucatele lungi de 2-3 centimetri,
apoi se pune la fiert intr-un litru de
apa clocotita, in care s-a dizolvat un
varf de cutit de sare. O lingurd de
fdind se dizolva in putin lapte rece.
Restul de lapte se pune la fiert si se
lasa pana incepe sd clocoteascd. Se
amesteca in el fiina, se mai lasa
cateva clocote, apoi se adaugd o
lingura de unt si smantana. Se
omogenizeaza, apoi se ia de pe foc.
Cand fasolea este fiarta suficient, se
scoate, se scurge si se amesteca in
sosul de smantand, adaugand sare
cata trebuie. Mararul si patrunjelul
se spala, se toaca madrunt, apoi se
presara peste fasole.

Mancare de pere

lemn, ca sd nu se arda, dupd care
se stinge cu lapte rece. Se toarna
sosul obtinut peste pere si se mai
fierb impreund, cam un sfert de
ord. Se serveste calda.

Mancare de pui cu verdeata

800 g carne de pui

o ceapd

60 ml ulei

o lingurita de faina

6 legaturi de marar

2 legaturi de patrunjel, sare

Carnea se curdta de pielite si de
grasime, se spalda si se taie fin
bucatele. Ceapa se curatd, se spala,
se toacd mdrunt si se pune intr-o
tigaie cu ulei infierbantat, sa se
cdleascd, impreuna cu bucdtelele de
carne. Cand incep sd se rume-
neascd, se sting cu putind apa
calduta si se lasa sa fiarba inabusit.
Mararul se spala, se curdta de cozi
si se toaca mai mare, presaranduse
in cratita cu carne. Se adauga
fdina, un sfert de cana de apa si un
varf de cutit de sare. Se acoperd
cratita si se lasa sa fiarba indbusit
cam trei sferturi de ora. Dupa
aceea, se presara patrunjelul, tocat
madrunt, si se mai lasa pana da in
clocot.

Piept de pui cu mere

600 g pere 600 g piept de pui fara os
2 linguri de zahar 600 g mere

o lingura de faina 30 ml ulei

50 g unt 20 g unt

100 ml lapte o lingurita de zahar

Se aleg pere cat mai coapte si
zemoase, fara stricaciuni. Cele mai
bune sunt perele pergamute. Se
taie in sferturi, se curdta de coaja,
codite si cotoare, se spala si se pun
la fiert intr-o oala cu apa clocotita,
in care s-a dizolvat in prealabil
zaharul. Se lasa, la foc moderat,
pana sunt fierte cam pe trei sferturi.
Se prepara sosul, astfel: intr-o
tigaie, se topeste untul, se infier-
banta, apoi se pune fdina. Se lasa
pand se rumeneste putin, ameste-
cand permanent cu lingura de

o lingurita de faina
2 legaturi de patrunjel, sare

Pieptul de pui se curdta de piele, se
taie in bucati, apoi se pune intr-o
cratitd cu ulei fierbinte. Se
rumeneste carnea pe toate partile,
apoi se stinge cu putind apd si se
lasa sa se inabuse. Merele se curata
si se taie in felii, adaugandu-se
peste carne atunci cand aceasta
este fiarta pe trei sferturi. Se toarna
o cana de apa calduta si se presara
putina sare. intre timp, se fierb
cojile de madr, iar zeama se stre-

254



coard. Zaharul se pune pe foc intr-o
tigaie uscatd, se caramelizeaza si
se stinge cu zeama de la cojile de
mar. Se cdleste putin fdina in unt,
se stinge cu sosul de zahar, se
fierbe 5 minute si se toarna peste
pui. Se serveste cu patrunjel tocat.

Pulpa de vitel impanata
cu legume

600 g pulpa de vitel

2 cartofi

3 morcovi
o radacina de patrunjel, sare

Carnea se curata de pielite si ten-
doane, lasandu-se fintreaga. Se
spala bine si se lasa la scurs.
Cartofii, morcovii si radacina de
pdtrunjel se curdtd, se spald si se
taie in fasiute subtiri si nu prea
lungi. Se cresteaza pulpa de vitel
din loc in loc, introducand in
crestaturile respective fasiile de
legume. Se pune carnea la fiert
intr-o oala cu apd rece, impreund
cu bucdtile de legume ramase,
adaugand si putina sare. Cand s-a
fiert carnea, se scoate si se asaza
pe un platou, finconjurata de
legumele fierte.

Soté de legume

2 cartofi

200 g fasole verde

200 g mazare

2 morcovi

100 g telina

un pastarnac

o radacina de patrunjel

50 g unt

o legatura de patrunjel, sare

Cartofii se curata, se spala si se
taie in cubulete. Fasolea verde se
curatd, se spalda si se rupe in
bucatele lungi de 3-4 centimetri.
Zarzavaturile se curata, se spald si
se taie julien. intr-o ocald cu apa
clocotita si putina sare, se pun sa
fiarba mai 1intai cartofii, se
spumeazd, se mai lasa vreo cate-
va clocote, apoi se adauga faso-
lea, mazdrea si zarzavaturile.

Cand sunt fierte suficient, se scot
cu spumiera si se lasa pana se
scurg de toatda zeama, apoi se
indbusda fintr-o cratita cu unt
infierbantat si putina zeama din
cea in care au fiert. Se presara
pdtrunjel tocat si se dd la cuptor
un sfert de ora.

Sufleu de rosii
cu branza dulce

500 g rosii

100 g branza dulce
100 ml lapte

4 oua

2 lingurite de faina
30 g unt, sare

Se spala rosiile, se curdta de
cotoare, se taie in jumatati si li se
scoate miezul, apoi se fintorc cu
scobitura in jos, sda se scurgd
zeama. Se infierbantd untul intr-o
tigaie, se rumeneste putin fdina,
stingandu-se cu lapte caldut. Peste
acestea, se pune branza, se ames-
tecd, apoi se toarnd, unul cate unul,
galbenusurile, se presara un pic de
sare, iar la sfarsit se adauga albu-
surile, care in prealabil au fost
batute spuma. Se ia de pe foc si, cu
o lingura, se umplu rosiile cu pasta
obtinutd. Se unge o tavd cu putin
unt, se agaza in ea rosiile, dandu-se
la cuptor timp de aproximativ un
sfert de ora.

Maioneza dietetica

2 oua

o lingura de ulei

o lingurita de faina
200 ml lapte

o lamaie, sare

Se amesteca laptele, incdlzit putin,
cu fdina si cu un pahar de apa
calduta. Se lasa putin sa se raceas-
ca, apoi se adaugd un albus, se
omogenizeaza, dupa care se toarna
uleiul, picatura cu picaturd, ames-
tecand permanent. Se stoarce
zeama de la lamaie si se amestecd
si ea in maioneza obtinuta, dupa
care se potriveste de sare. Se
serveste rece, in combinatie cu

legume crude sau fierte, carne
slaba fiarta, fripta sau prajita, peste
rasol, preparate din oua, raci, scoici
sau in componenta a diverse sosuri
reci.

Budinca de gris cu mere

400 g mere

o lingura de gris

400 ml lapte

100 g zahar tos

40 g unt

2 oua

un pliculet de zahar vanilat
sare

Se curata merele de coaja si de
seminte, dupd care se taie in
feliute. Se intind doua linguri de unt
pe fundul unui vas, se presara
zahdrul deasupra, apoi se aranjeaza
feliile de mar. Se introduce vasul in
cuptorul incins, lasandu-se un sfert
de ora, la foc potrivit, dupa care se
scoate. Se fierbe laptele, ameste-
cand in el zaharul vanilat si un praf
de sare. Cand incepe sa cloco-
teascd, se toarna grisul, ameste-
cand cu lingura de lemn, sa nu se
prinda. in momentul in care grisul
absoarbe aproape tot laptele, se ia
de pe foc, se lasa sa se raceascd,
apoi se bate bine cu ouale. Se pune
compozitia peste mere si se da la
cuptor o jumatate de ora.

Chisalita de corcoduse

800 g corcoduge
200 g zahar
un pliculet de zahar vanilat

Se aleg corcodusele, care pot fi
galbene sau rosii, dar important
este sa fie bine coapte si sana-
toase. Se spald bine in mai multe
ape, curatandu-se de codite si de
orice impuritdti. Se scot samburii.
Se pune o oald cu apa rece pe foc,
iar atunci cand apa incepe sa clo-
coteascd, se pun sa fiarba corco-
dusele cu zahdrul. Se lasa pana
cand corcodusele sunt suficient de
fierte ca sa se sfarame cu usurinta,
iar apa ramane doar cat sa le
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acopere. Se serveste rece, iar cine
doreste sd obtind o aroma mai pu-
ternicd, poate amesteca putin zahar
vanilat.

Fursecuri dietetice

300 g fiini

150 g margarina

150 g zahar tos

o portocala

o lamaie

un pliculet de zahar vanilat
100 g miez de nuca

o sticluta de esenta de rom

Se rade portocala de coajd, apoi
se stoarce, impreuna cu lamaia.
Se amesteca bine margarina cu
zaharul tos si cu cel vanilat, cu
sucul de portocala si de [amaie, cu
esenta de rom si cu coaja rasa de
portocala. Cand s-au omogenizat,
se adaugd, putin cate putin, fdina,
amestecand energic. Se framanta
aluatul si se imparte in bilute de
marimea unei nuci, care se turtesc
cu palma. Pe fiecare dintre aces-
tea, se asaza cate o bucatica de
miez de nucd. Se unge o tava cu
putind margarina, se aranjeazd
fursecurile pe ea si se introduce la
cuptor, unde se lasd, la foc mo-
derat, aproximativ o jumadtate de
ora.

Mere umplute cu dulceata

8 mere de marime potrivita
100 g dulceata de gutui
scortisoard

un pliculet de zahar vanilat

Se curdta merele de coaja si li se
scoate miezul, lasand peretii cam
de un centimetru grosime. Se
pune cate o lingurita cu varf de
dulceatd in fiecare mar, presarand,
dupa gust, putind scortisoara sau
un praf de zahar vanilat. intr-o
tava, se toarnd o cand de apa
caldutd, apoi se aranjeaza merele,
avand grija sa nu se rastoarne si sa
curgd umplutura. Se introduce
tava la cuptor, lasandu-se, la foc
moderat, cel mult o jumatate de

ord, pana cand merele se inmoaie
putin. Se scot din tava si se lasd sa
se rdceasca inainte de a fi servite.

Mere umplute cu orez

1 kg mere

200 g orez

100 g zahar

500 ml lapte

un pliculet de zahar vanilat
coaja de la o portocala
esenta de rom

Se aleg mere mari si sandtoase. Se
spala, se scobeste miezul, inde-
partand cotorul, apoi se pun la
fiert, la foc moderat, in apa numai
cat sa le acopere. Dupd cateva
minute, se adaugd vreo doua lin-
guri de zahar si se continua fier-
berea, pana cand merele incep sa
se inmoaie. Intre timp, se pune
laptele la fiert in alta oald, iar cand
clocoteste, se adauga orezul, ales
si spalat in prealabil. in momentul
in care acesta incepe sa se umfle,
semn ca e aproape fiert, se adauga
restul de zahar tos, zaharul vanilat
si coaja de portocald rasa. Cine
doreste, poate picura si esentd de
rom. Se umplu merele cu aceasta
compozitie si se lasa la rece.

Spuma de gris cu dulceata

100 g gris

100 g zahar

o lamaie

2 linguri de dulceata

Se prepara un sirop din zahdr si o
cand de apa, lasate sa fiarbd la foc
potrivit. Cand siropul incepe sa clo-
coteasca, se adaugd grisul, putin
cate putin, amestecand continuu cu
o lingura de lemn. Se lasa sa fiarba
pand cand grisul incepe sa se
umfle. Se stinge focul, se rade coaja
de la lamaie si se stoarce de zeama,
ambele adaugandu-se peste gris. Se
amesteca bine, pana se omoge-
nizeaza si incepe sa capete consis-
tenta unei spume. Imediat, pana nu
se intareste, se toarna in boluri, se
acopera cu dulceata si se introduce

la frigider, unde se lasa cel putin o
ora inainte de a fi servita.

Sufleu de portocale

2 portocale mari si coapte
200 ml lapte, 30 g unt

4 oua, 3 linguri de zahar tos
o lingura de faina

un pliculet de zahar vanilat

Portocalele se decojesc, coaja se da
pe rdzdtoare, iar pulpa se stoarce de
zeamd. Se amesteca, intr-un cas-
tron, laptele cu o lingurita si juma-
tate de fdind, apoi se toarna intr-un
ibric, punandu-se la foc mic pana se
ingroasd. Cand ajunge in punctul de
fierbere, se toarna 3 linguri de zahar
tos, zaharul vanilat si coaja rasa de
portocala. Se lasa 2—-3 minute, dupa
care se ia de pe foc, se incorporeaza
untul si galbenusurile, unul cate
unul, iar la sfarsit sucul de portocale.
Se amestecd bine si, dupa ce se
raceste, se toarnd albusurile, batute
spumd. Compozitia se pune intr-o
tavad unsa cu unt si se rumeneste la
cuptor, la foc moderat.

Sufleu de visine

1 kg visine

200 g zahar tos

4 oua

20 g unt

2 linguri de zahar pudra
un pliculet de zahar vanilat

Se curata visinele de cozi, se spald,
se scobesc de samburi si se fierb
timp de 10 minute, dupd care se dau
prin sita. Se adauga zaharul tos si cel
vanilat, fierbandu-se iarasi, pana
scade zeama la jumatate. Se separa
albusurile de galbenusuri. Albusurile
se bat spumd, se toarna peste ele
doud dintre galbenusuri, se amestecd,
dupd care se omogenizeazd cu
visinele si zahdrul. Se unge o tavd cu
unt, se toarna compozitia si se da la
cuptor, la foc potrivit, timp de
aproximativ un sfert de ord. Se
serveste pudrat cu zahdr.
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Retete pentru bolnavii cu afectiuni renale

Cartofi umpluti
cu sunca presata

8 cartofi de marime medie
160 g sunca presata

40 g unt, o lingurita de faina
80 ml lapte, 80 g urda

o legatura de patrunjel, sare

Se curdtd cartofii, se spald, apoi se
pun la cuptor, pe plitd, sd se coaca.
Dupa ce se rdcesc, se taie, in partea
superioard, un mic capac, pe unde
se scoate miezul cu ajutorul unei
lingurite. Se prepara un sos, dizol-
vand fdina in lapte si amestecand-o
cu untul. Acest sos se amesteca
bine cu miezul pisat de cartofi si cu
sunca, tocatd marunt, apoi se
omogenizeaza. Se umplu cartofii cu
compozitia obtinutd, se aranjeaza
intr-o cratita, se presard cu urdd, se
stropesc cu unt topit si se introduc
la cuptor pentru cinci minute. Se
servesc calzi, ca aperitiv.

Crochete de cartofi cu branza
de vaci

Omleta cu rosii si ardei

6 oua

4 rosii

2 ardei grasi

100 g branza de vaci

50 ml ulei

o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare

Rosiile se opdresc intr-o oala cu apa
clocotita, se lasa cateva minute sa
se rdceascda, apoi se curata de
pielite, se indeparteaza semintele si
se dau pe razatoare. Ardeii se spala,
se curata si se taie in cubulete mici.
Mararul si patrunjelul se spala bine,
apoi se toacd marunt. Intr-un cas-
tron incdpator, se bat oudle spumg,
apoi se adauga rosiile, ardeii, bran-
za, verdeata tocatd si putind sare,
dupd gust. Se omogenizeazd, se
incinge uleiul intr-o tigaie mai largd,
apoi se toarna compozitia si se lasa
sd se rumeneascd, dupd care se
intoarce pe partea cealaltd. Se
serveste calda, tdiata in felii, ca
aperitiv.

Ciorba taraneasca de pui

400 g cartofi 500 g carne de pui

60 g branza de vaci 5 rosii, 200 g fasole verde

2 oua 2 morcovi, o radacina de albitura
3 linguri de faina 0 ceapa mica, 2 ardei grasi

2 lingurite de pesmet 400 ml bors, 40 ml ulei

100 g smantana o legatura de patrunjel

30 g unti, sare

Se fierb cartofii in coaja, in apa clo-
cotitd, apoi se scot, se curata si se
trec prin sitd. Piureul obtinut se
amesteca bine cu un gdlbenus,
faina, branza de vaci si un praf de
sare. Din aceastda compozitie, se
modeleaza un baton lunguiet, care
se taie in bucdtele lungi de aproxi-
mativ 5 centimetri. Acestea se tdva-
lesc prin faing, apoi prin ou batut si,
in cele din urmd, prin pesmet,
punandu-se sa se prdjeasca intr-o
tigaie cu unt infierbantat. Se
servesc calde, ca aperitiv, cu cate o
lingura de smantana alaturi.

o legatura de leustean, sare

Se fierbe carnea in apa rece cu
putina sare, se spumeaza si se
micgoreaza focul. Se curata si se
spald fasolea verde, morcovii,
albitura, ceapa si ardeiul gras, apoi
se toaca mdrunt si se pun sa se
indbuse in ulei cu putina apa. Cand
carnea e pe trei sferturi fiarta, se
adauga legumele indbusite, la-
sandu-se sa fiarba fmpreuna inca
un sfert de ord. intre timp, se
fierbe borsul, se lasa pana clo-
coteste, apoi se ia de pe foc si se
strecoard, addugandu-se in ciorba
la sfarsit, impreuna cu rosiile,
tdiate in patru. Se lasd pana mai

clocoteste o data. Se serveste
fierbinte, cu verdeata tocata.

Crema de ciuperci

600 g ciuperci

2 morcovi

un pastarnac

o telina mica

un ou

2 linguri de unt

o lingura de faina

200 ml lapte

o legatura de patrunjel
200 g pdine alba, sare

Morcovii, telina si pastarnacul se
curatd, se spald, se taie in cubulete
marunte si se pun la fiert. Cand
sau Tnmuiat, se scot, iar zeama se
strecoara. Ciupercile se curata, se
spald si se toacda marunt. Se
dizolva fdina in lapte, se toarna
intr-o cratita, se lasd pana fierb,
apoi se adaugd jumadtate din ciu-
perci, se indbusa 10 minute, se
completeaza cu putind supa de
zarzavat si se lasa cateva clocote,
dupa care se strecoard. Se adauga
restul de supa si de ciuperci, se
presard un praf de sare si se lasa
inca un sfert de ora pe foc. Se
serveste cu crutoane de paine
prajitd si patrunjel tocat.

Supa de macris

400 g macris

100 g margarina

2 linguri de faina

100 g smantana degresata sau iaurt
100 g paine alba, sare

Macrisul se spald, se curata si se
toaca foarte marunt. intr-un vas, se
topesc 50 g margarind, in care se
caleste putin madcrisul, apoi se
adaugd fdina, amestecand perma-
nent cu lingura de lemn. Cand fdina
incepe sd se rumeneasca, se stinge
cu apd cdldutd. Se omogenizeaza si
se mai lasd sa fiarbd, la foc potrivit,
incd un sfert de ord. Supa trebuie sd
scada suficient pentru a avea o con-
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sistenta groasa. Se serveste
fierbinte, cu cate o lingura de
smantana sau de iaurt amestecata
in fiecare farfurie, precum si cu cru-
toane de paine, prajita in restul de
margarina.

Supa de migdale cu lapte

2| lapte

2 oua

100 g migdale

o lingura de zahar tos, sare
un pliculet de zahar vanilat
scortisoard

Migdalele se curatd si se piseaza
marunt sau se trec prin masina de
tocat. Se separa galbenusurile de
albusuri. Intr-o oald, se toarna lap-
tele rece, se amesteca migdalele
pisate, se adauga cele doua galbe-
nusuri, o lingura de zahar tos si o
linguritd rasd de sare. Se pune oala
sa fiarbd, la foc potrivit, ameste-
cand in permanenta. intre timp, se
bat spuma, cu telul, cele doua
albusuri. Atunci cand laptele incepe
sa clocoteascd, se ia de pe foc, se
toarnd albusurile batute si se omo-
genizeaza. Dupa preferinte, in far-
furii se poate presdra scortisoara
sau zahar vanilat.

Supa de rosii cu orez

500 g rosii

100 g orez

2 morcovi

un pastarnac

o radacina de patrunjel

50 ml ulei

o legatura de patrunjel, sare

Rosiile se spala si se oparesc intr-o
oald cu apa clocotita, apoi se
curdtd si se paseaza. Morcovii,
pdstarnacul si radacina de patrun-
jel se curdta, se spala, se toaca
mdrunt si se pun la fiert in apa
clocotita cu putina sare. Orezul se
alege, se spala in mai multe ape,
apoi se cdleste intr-o cratitd cu
ulei infierbantat. Cand s-a rume-
nit, se stinge cu putind zeama din
cea in care au fiert zarzavaturile si
se fierbe indbusit mai departe. La

sfarsit, se adauga rosiile si zarza-
vatul, se potriveste gustul cu sare
si se mai lasa 10 minute sa fiarba
impreuna. Cand se ia de pe foc, se
presara patrunjelul tocat.

Budinca de cartofi cu cascaval

500 g cartofi

100 ml lapte

40 g unt

2 oua

o lingura de faina

100 g cascaval

o legatura de patrunjel, sare

Cartofii se spala cu grija, fard sa se
curete de coajd, dupa care se pun la
fiert in apa clocotita cu putina sare.
Cand sunt suficient de fierti ca sa se
sfarame usor, se scot, se curata,
apoi se paseaza, ca pentru piure.
Cascavalul se curdtd de coaja si se
dd pe razatoare. Se sparg oudle si
se separa albusurile de galbenusuri.
Albusurile se bat spuma. Se dizolva
o lingura de faina in lapte rece, apoi
se amestecd, intr-un castron, cu
cascavalul si cu galbenusurile, in
final addugandu-se albusul batut.
Se unge o tava cu o lingura de unt,
se toarna compozitia si se presara
cu patrunjel tocat, punandu-se la
copt in bain-marie. Se serveste
calda, cu bucatele de unt deasupra.

Coltunasi fierti cu carne
tocata

400 g carne de vita

3 oua, 200 g faina

40 g unt

100 g smantana

o legatura de patrunjel, sare

Se curdta carnea, se spala si se da
prin masina de tocat, apoi se
amesteca bine cu un gdlbenus,
verdeata tocatd madrunt si putind
sare. Celelalte doud oud se omoge-
nizeaza cu fdina, adaugand o
jumdtate de cana de apa calduta. Se
framanta aluatul, apoi se intinde
intr-o foaie si se taie in pdtrate cu
latura de aproximativ 10 centimetri.
Se asaza cate o lingura de com-
pozitie pe fiecare patrat, apoi aces-

tea se impdturesc in doud triun-
ghiuri suprapuse, lipindu-le bine la
margini. Se pun coltunasii la fiert in
apa cu sare, apoi se scurg si se
stropesc cu unt fierbinte. Se ser-
vesc calzi, cu smantana.

Filé de salau cu orez
si legume

600 g filé de salau

200 g orez, 3 rogii

3 ardei grasi, 2 morcovi

60 ml ulei
o legatura de patrunjel, sare

Orezul se alege, se spala si se pune
la fiert in apa cu putind sare. Ardeii si
rosiile se curata, se spala, se taie in
cubulete si se pun sa se indbuse n
ulei cu putina apa. Cand s-au inmu-
iat, se adauga orezul si se lasa pana
scade zeama. Morcovii se curata, se
spald si se taie in rondele. Pestele se
spald, se portioneaza, apoi se pune la
fiert, la foc mic, impreund cu mor-
covii. in momentul in care s-au fiert
destul, se scot pe un platou, aranjan-
du-se alaturi garnitura de orez cu
rosii si ardei si presarand deasupra
patrunjel fin tocat.

Mancare verde

200 g carne de vita

3 rosii, 2 ardei grasi

2 legaturi de marar

2 legaturi de patrunjel, sare

Carnea se curata de grdsime si de
pielite, se spala, se taie in bucati de
madrime potrivita si se pune la fiert
intr-o oald cu apa rece, cat sa o
acopere si un varf de cutit de sare.
Rosiile se oparesc in apd clocotita,
se lasa putin sd se mai rdcoreasca si
se curata de pielite si seminte, apoi
se dau pe razatoare. Ardeiul gras se
curdta de seminte, se spala si se
taie in fasiute. Se spumeaza carnea,
dupd care se adaugd rosiile si ar-
deiul. Se lasa, la foc potrivit, sa
fiarba inca o jumatate de ora, apoi
se mai da la cuptor, pand scade
sosul. La sfarsit, se mai pune putina
sare, daca este nevoie, si se presara
verdeata, tocata marunt.
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Rulada din piept de pui cu
fructe

600 g piept de pui

2 ardei grasi

2 rosii

200 g fructe din compot (ananas,
pere, piersici etc.)

50 g unt

2 linguri de smantana degresata
50 g cascaval, sare

Pieptul de pui se curdta de pielita
si oase, se spald si se taie in patru
felii, care se bat bine cu ciocanul
pentru snitele. Ardeiul se curata,
se spala si se toaca marunt. intr-o
cratitd cu unt infierbantat, se
calesc bucdtile de piept, apoi se
adauga ardeiul, se stinge cu putina
apa si se indbuse inca vreo zece
minute. Separat, se calesc in unt
feliutele de fructe. Pe fiecare bu-
catd de carne, se presard sare, se
adauga ardei si fructe, se ruleaza si
se introduc la cuptor, la foc potriv-
it, intr-un vas uns cu unt. Se
servesc ornate cu feliute de rosii,
cate o linguritd de smantana si
cascaval ras.

Sarmalute dietetice
in foi de vita

400 g carne macra de vita
24 foi de vita

o lingura de orez

2 felii de paine

50 ml ulei

2 linguri de iaurt

o lamaie

o legatura de marar

o legatura de patrunjel
sare, cimbru

Se aleg foi de vita tinere, de
mdrime potrivitd. Se spald bine si
se oparesc in apa clocotita in care
s-a turnat zeama stoarsa de la o
lamaie, apoi se scot si se lasa sa
se raceasca. Se curata carnea, se
spald si se trece prin masina de
tocat. Painea se inmoaie in putina
apa, se stoarce si se mdrunteste.
Orezul se alege, se spald si se
fierbe pe jumatate in apa cu sare.
Se amesteca, intr-un castron,

carnea cu miezul de paine, ore-
zul, verdeata tocatd, cimbru si
sare. Se umplu foile de vita cu
tocatura, se ruleaza si se fierb la
foc potrivit aproximativ o ora. Se
servesc cu cate o lingurita de iaurt
deasupra.

Sparanghel cu sos alb

600 g sparanghel

o lingura de faina

100 g unt

o lamaie

o lingura de zahar

2 oua

100 ml lapte

2 linguri de pesmet, sare

Sparanghelul se curdtd, se spald si
se grupeaza in buchetele de mai
multe fire, legandu-se cu atd. Se
pune la fiert intr-o oalda cu apa
clocotita si putind sare. Cand s-a
fiert, se scoate, se scurge, se
dezleagd si se taie in bucdtele de
3-4 centimetri lungime. Separat,
se prepara un sos alb, astfel: intr-o
tigaie, se incing 50 g de unt, se
adauga fdina, se lasa pana se
rumeneste putin, se stropeste cu
zeama de ldmaie, se adauga putin
zahdr, apoi se subtiazd cu zeama
de la sparanghel si se drege cu
doua galbenusuri batute in lapte.
Se omogenizeaza. in alt vas, cu
50 g unt, se rumeneste pesmetul
si se tavdleste sparanghelul prin
el, apoi se toarna sosul si se
sdreazad.

Clatite cu piersici
la cuptor

11 lapte

2 oua

500 g faina

100 g zahar pudra

40 ml ulei

2 piersici mari si coapte
100 g gem de piersici
200 g smantana

Se bat oudle spuma, apoi se
amesteca bine cu laptele si fdina,

pana se omogenizeaza. Se mai
adauga in acest aluat o lingura de
ulei, ca sd nu se lipeasca la prdjit.
Se ia cate un polonic din compo-
zitie si se toarnd intr-o tigaie in-
cinsd, cu o picdturd de ulei, pra-
jindu-se pe ambele parti. Piersicile
se spala bine de puf, se taie in
jumatdti, se scot samburii, apoi se
taie in feliute subtiri. Se ung
clatitele cu putin gem de piersici si
se asaza cate o feliuta de piersica,
se ruleaza si se aranjeaza intr-un
vas de sticla termorezistentd, apoi
se toarna smantana peste ele si se
dau la cuptor sa se rumeneasca. Se
servesc pudrate cu zahar.

Dovleac copt cu parmezan

1 kg dovleac

100 g unt

100 g parmezan

2 linguri de pesmet
sare

Dovleacul se curatd, se spala si se
taie in cuburi cu latura de aproxi-
mativ 5 centimetri. Se pune la fiert
pentru vreo 5 minute in apa clo-
cotitd in care s-a dizolvat putinad
sare. Se scoate cu spumiera si se
scurge bine de apd. Se ia o tava
intinsd, se unge bine cu unt, dupa
care se aranjeazd bucatelele de
dovleac, peste care se rade parme-
zanul si se adauga sare, dupa gust.
Se introduce tava la cuptor, la foc
potrivit, unde se lasda pana se
rumeneste dovleacul. intre timp,
se fincinge restul de unt fintr-o
tigaie, se adauga pesmetul si se
lasa pana se rumeneste, ameste-
cand mereu. Pesmetul se va turna
peste bucdtile de dovleac, dupa ce
acestea vor fi scoase de la cuptor.

Gutui coapte

8 gutui de marime mijlocie
200 g nuci

100 g zahar pudra

20 g unt

un pliculet de zahar vanilat
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Se aleg gutui sandtoase, fara parti
stricate sau gaunoase. Se spala
bine, apoi se sterg cu un servet
uscat, indepartandu-se tot puful de
la suprafatd. Se scobesc in partea
superioard, apoi se scot cotoarele.
Nucile se pun pe plita, in cuptorul
bine incins, lasandu-le cam 10
minute la foc viu, sa se coacd, dupa
care se scot, se lasa un pic sa se
rdcoreasca si se curafd, apoi se
piseaza mdrunt sau se dau prin
masgina de tocat. Se amestecd
miezul de nucd tocat cu zaharul
pudra si cu cel vanilat, compozitia
obtinuta fiind folosita pentru a
umple gutuile. Se unge o tava cu
unt, se asaza gutuile si se dau la
cuptor, la foc mic, pana se inmoaie.
Se servesc calde, pudrate cu zahar.

inghetata de portocale
2 portocale mari si coapte
o lamaie

100 g zahar

Se prepara un sirop legat, fier-
band zahdrul in o jumatate de
litru de apa. Portocalele se deco-
jesc si se storc de zeamad, iar
coaja se dd pe rdzatoarea fina.
Lamaia se stoarce, iar sucul
obtinut se amestecd, intr-un cas-
tron, cu cel de portocale. Se
toarna sucul de citrice in sirop, se
amesteca bine, apoi se adauga
coaja rasd de portocale si se
omogenizeaza. Se strecoara printr-
o bucatd de tifon, apoi se toarna
in cupe si se introduce in conge-
lator, sa se inchege. Se serveste

foarte bine racita, ornata cu fructe
din compot sau cu sos de cioco-
lata.

inghetata de zmeura

400 g zmeura

150 g zahar tos

150 ml lapte

o lamaie

un pliculet de zahar vanilat

Se stoarce lamaia. Zmeura se da
prin sita deasd, pasta obtinuta
amestecandu-se cu zeama de
lamaie. Se pune laptele la fiert,
amestecand in el zaharul tos si cel
vanilat. Se lasa pana incepe sa dea
in clocot, apoi se ia de pe foc si se
lasa sd se raceasca. Se amesteca
laptele cu pasta de zmeurd, se
omogenizeaza bine, apoi se toarna
ntr-o forma si se introduce la con-
gelator, sa se inchege.

Piure de castane cu frisca

500 g castane

11 lapte

2 linguri de zahar tos

un pliculet de zahar vanilat
100 g frisca proaspata

20 g ciocolata de menaj
esenta de rom

Castanele se curdtd, se spald, apoi
se pun la fiert intr-o oald cu un litru
de lapte. Dupa ce s-au fiert bine, se
zdrobesc cu furculita, apoi se trec
prin sitd, sau, si mai bine, unde
exista posibilitatea, se paseaza cu

mixerul. Se adauga zaharul tos si
cel vanilat, se amesteca bine pana
cand acestea se dizolva complet,
apoi se lasd la rece. Piureul obtinut
se serveste in cupe de inghetata, cu
cate o lingura de frisca proaspata si
cu ciocolatd rasa deasupra. Pentru
a-i da o aroma mai deosebita, se
poate stropi cu cateva picdturi de
esentd de rom.

Placinta cu mere
si branza de vaci

200 g margarina

300 g faina

500 g mere

200 g branza de vaci

100 g zahar tos

un ou

o lamaie

un pliculet de zahar vanilat
sare, scortisoard

Margarina se lasd sa se inmoaie
putin, amestecandu-se apoi cu 100
ml apa caldutd, un varf de cutit de
sare si cu fdina, turnatd putin cate
putin. Se framanta aluatul pana
devine elastic, apoi se taie in doua
bucati, care se intind in foi dupa
dimensiunile tavii. Merele se curata
si se dau pe rdzdtoare, amestecan-
du-se apoi cu coaja rasa de lamaie,
doua linguri de zahar tos si un praf
de scortisoard. Branza de vaci se
freacd bine cu un ou, doua linguri
de zahar tos si zahdrul vanilat. Pe
prima foaie, se intinde compozitia
de mere, apoi cea de branzg,
acoperindu-se cu cealalta foaie. Se
dd la cuptor, in tava uscatd, la foc
mic, pand se rumeneste.
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Retete de Post

Retete pentru Postul Craciunului

Chiftele din ciuperci

400 g ciuperci

Pateuri cu cartofi
800 g cartofi

o0 ceapa potrivita

350 g faina

6 catei de usturoi

4 linguri de faina

o lingurita de praf de copt
ulei, marar

patrunjel, cimbru

sare, piper

Ciupercile se curata de pielite, se
spala si se dau prin masina de
tocat, dupa ce in prealabil au fost
scurse. Ceapa si usturoiul se curdta
de coji, se spala si se dau prin
masina de tocat. intr-un castron
ceva mai fncdpator se omoge-
nizeaza ciupercile, fdina, ceapa, o
parte din usturoi, praful de copt,
verdeata, condimentele cu putin
ulei, amestecand cu grija pentru a
se obtine o pastd moale. Se mode-
leaza chiftelutele, se dau prin fdina
si se prajesc in ulei incins. Se ser-
vesc cu verdeatd presdrata dea-
supra si un sote de fasole verde cu
mujdei de usturoi.

»lcre” de post

4 cesti de gris

8 cesti de suc dulce de rosii
2-3 cepe

o0 ceasca de ulei

o legatura de marar

o legatura de patrunjel
sare, piper

Sucul de rosii se pune intr-o cratita
incdpdtoare la foc mic sa clo-
coteasca. Se adaugd in ploaie grisul
si se amestecd cu grija pana cand
acesta se umfla. Se ia de pe foc si
se lasa sd se racoreasca. Se adauga
putin cate putin uleiul, frecandu-se
cu lingura de lemn sau cu mixerul
panad se incorporeaza tot uleiul. La
sfarsit se adauga, dupa gust, ceapa
fin tocata, sarea si piperul. Se pot
servi cu paine prajita si verdeata
tocatd presdrata deasupra.

150 g margarina, 100 ml ulei
4 linguri de zahar farin, sare

Cartofii se fierb in coaja circa trei
sferturi de ora, apoi se curdtd si se
dau prin masina de tocat. intr-un
vas se omogenizeaza faina cu sarea,
framantandu-se bine. Din acest
aluat se intinde o foaie pe suprafata
careia se fintinde margarina, se
impatureste foaia si se pune la rece
timp de 30 de minute, apoi se
intinde din nou si se repeta operatia
de cateva ori. La sfarsit se taie in
dreptunghiuri de mdrime potrivitd,
care se prajesc in ulei incins. Dupa
ce sunt gata, se scot pateurile pe un
platou si se presara cu zahar.

Salata de cartofi

800 g cartofi

150 g ceapa

75 ml ulei, 50 ml otet
150 g masline, sare

Cartofii se fierb in apa cu sare, se
curdtd si se taie feliute. Apoi se taie
ceapa solzisori, se adauga sare, se
lasd o jumatate de ord la macerat. Se
spald cu apa rece, se scurge si se
amesteca cu cartofii. Se adauga ote-
tul, uleiul, sarea si maslinele, se ames-
teca si se aranjeaza pe un platou.

Salata de fasole cu orez

250 g boabe de fasole neagra (din
conserva)

o ceagca de orez fiert, 2 cepe verzi
un ardei iute

10 masline verzi umplute cu ardei

o crenguta de marar sau menta verde

Se pune orezul la fiert in apa cu
putina sare apoi, intr-o alta oala, se
fierb boabele de fasole. Se scurg mai
intai boabele de fasole si se pun intr-
o farfurie adancd. Se adauga orezul
fiert, scurs si racit, ceapa tdiata ron-

dele, ardeiul taiat solzisori fini si se
orneaza cu maslinele carora li s-au
scos in prealabil samburii si au fost
taiate rondele, mararul tocat ori frun-
zele de menta maruntite, dupd gust.

Salatda dobrogeana de iarna

5-6 cartofi

3 cepe

4 castraveti murati
50 ml ulei, 40 ml otet
100 g masline
patrunjel verde, sare

Cartofii se spala si se fierb in coajd,
in apd cu sare. Dupa fierbere se
lasa sa se raceasca si se curata de
coaja. Apoi se taie felii. Ceapa se
curdta, se spala si se taie solzisori.
Castravetii se spald, se curdta de
coaja si seminte si se taie cubulete.
Cartofii se amesteca cu ceapa, cas-
travetii si maslinele desarate. Din
ulei, otet si sare se face un sos care
se toarnd peste salatd. Salata se
orneaza cu gogosari taiati in diferite
forme si patrunjel verde.

Arpagic cu masline

400 g arpagic

150 ml ulei, o ceapa

2 linguri de bulion, o lingura de faina
200 g masline, 50 g lamaie

100 g piure de cartofi

o legatura de patrunjel verde

sare, piper

Se curafd si se toacd ceapa, se
prajeste in ulei, se stinge cu
bulionul amestecat cu faina si 350
ml apa. Se lasa sa fiarba 30 de
minute si se paseazd. Arpagicul se
curdtd, se prdjeste in ulei si se pune
in sos. Maslinele se fierb separat 45
de minute si se adauga la arpagic.
Se potriveste de sare si piper, se
pun felii de lamaie curatate de coaja
si se baga la cuptor pentru 15-20 de
minute. Se serveste cu piure de
cartofi si frunze de patrunjel verde.
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200 g morcovi, 300 g cartofi, o lingurd chimen, o
lingurd fdind, 5 linguri ulei, 200 g crutoane de
iy pdine, o legdturd de mdrar, o legdturd de pdtrunjel,
sare, piper, 3-4 lingurite de ,,Condimente si legume
uscate Bundtdti de la Bunica”.

Morcovii si cartofii se curita de
coaja si se toacid marunt. Apoi se
pune la fiert zarzavatul impreuni
cu chimenul si ,,Condimentele si
legumele uscate Bunititi de la
Bunica” in 2 | de apa pentru
30 -40 de minute. Cand legumele
sunt fierte, se pregiteste un sos
alb din fiini si ulei. Acesta se adaugi in oala cu
supa, turnindu-se incet si amestecand cu o lingura
de lemn, spre a nu se forma cocoloase. Se potriveste

g de sare si piper. La sfarsit se decoreazi cu multa
= ~ . verdeati tocati mirunt. Se serveste calda, cu crutoane
T — e S de paine prijiti deasupra.

Maioneza de post

8 linguri faind, 4 linguri de ,,Mustar cu hrean
Bundtdti de la Bunica”, sare, 60 ml ulei, apd,
»Cremd de hrean Bundtdti de la Bunica”.

Se amesteca fiaina cu putini apa
rece, apoi se mai adaugi o cani
de api ca sa se obtini o pasti care
se fierbe la foc moderat pana da
in citeva clocote. Se lasi sa se
rdceascd, se amestecd cu
»Mustarul cu hrean Bunatiti de
la Bunica”, sarea, zeama de
limaie, ,,Crema de hrean Bunititi
‘de la Bunica” (dupa gust) si ulei,
putin cte putin. Se poate adiuga




Soia cu cartofi la cuptor

I pungd de snitele de soia,
3 cesti de apd pentru inmuiat soia,
14 800 g de cartofi, 10 cdtei de usturoi, .
A 1 ldmaie, 1,5 ceasd ulei, 30 g ,,Margarind
Bunatdti de la Bunica” (la pachet) ,
- I ceascd de apd, sare, piper, ,,Margarin@
{ Bundtdti de la Bunica® (la caserold).

Cartofii se : A ,
curiati, se _ "'_-,, ——
spali si se taie S,

XA e,
Ry

feliute subtiri,
usturoiul se curdti si

se piseazi, limaia se*
stoarce cu ajutorul unui storcitor de citrice. Intr-o tavi mare se amesteci
uleiul, apa, sarea, condimentele, zeama de ldmaie, usturoiul, cartofii si smi;elele
soia inmuiate in apa caldi, timp de 15 minute, si stoarse. Se unge o tavi cu puti
»,Margarini Bunititi de la Bunica“ (la pachet) si se di totul la cuptor si se rumenea
intorcindu-se din cind in cand cu furculita. Snitelele se coc aproximativ 30 de min
verificind din timp in timp sid nu scada prea tare sosul format in tava. Se serv
calde, cu putind ,Margarind Bunititi de la Bunica“ (la caserold) deasupra.

Coltunasi cu magiun

300 g find, 200 g magiun, 100 g zahar,
50 g ,,Margarind Bundtdti de la Bunica”
(la pachet), un pliculet scortisoard pisatd,
10 g sare.

Se face un aluat de
consistenta potrivita
din fiina, sare si api
caldi, se friminta bine
si se bate de masa ca
sd se frigezeasci. Se
intinde o foaie de
4 mm grosime, se taie patrate si pe fiecare
patrat se adauga cite o lingurd de
magiun. Se indoaie in forma de triunghi
si se preseazia marginile cu dintii

furculitei. Se fierb pe rand intr-un vas cu api clocotitd, timp de 5 minute. Se s
presard cu zahdr si ,Margarind Bunita :-dela Bunica“ ﬁa(:? pachet) to 3




Castraveti murati umpluti

10 castraveti murati de marime medie

Pilaf cu prune uscate

400 g prune uscate

Sarmale cu orez

2 cegti de orez

un morcov, o telina

100 g mazare

o lingura de faina, o ceagca de ulei
0 ceagca de suc de rogii

piper macinat, sare

Se taie castravetii in doud jumatati, se
curata de seminte si se pun la scurs.
Separat se pregateste umplutura. Se
calesc in ulei morcovul si telina date
prin rdzdtoarea micd. Se adauga
faind, se stinge cu 1/2 ceasca de apa,
se adaugd mazdrea si sarea. Juma-
tatile de castraveti se umplu cu o lin-
gura din umplutura si se asaza intr-o
tavd unsa cu ulei. Dupa ce s-au agezat
toti castravetii se toarnd deasupra
sucul de rosii in care s-a addugat pipe-
rul mécinat. Se tin la cuptor 40 de
minute si se servesc fierbinti.

lahnie de cartofi

800 g cartofi

3 cepe, 100 ml ulei

100 g bulion

o legatura de marar

o legatura de patrunjel

2 foi de dafin, cimbru, sare

Ceapa se curatd de coajd, se spala
si se toaca marunt, apoi se caleste
in ulei. Se adauga cartofii curatati si
taiati in patru. Bulionul se dilueaza
cu apa si se toarna peste cartofi. Se
adauga sarea, cimbrul si foile de
dafin si se fierbe sub capac circa 30
de minute. Se serveste cu verdeata
tocata fin.

Maéncare de morcovi

800 g morcovi

o ceasca de ulei

o lingura de zahar
50 g margarina, sare

Se curatd morcovul si se da pe
razatoare, apoi se caleste in ulei.
Separat, se arde zaharul si se stinge
cu o cand de apd, se adauga peste
morcov si se lasa la foc mic pana
scade. Apoi se toarnd intr-o tava
unsd cu margarina si se da la cup-
tor 15 minute.

200 g orez 2-3 cepe
2 cepe 5-6 linguri de ulei
100 ml ulei 2-3 linguri de bulion

2 lingurite de zahar

4 linguri de zahar pudra

un tub de frisca vegetala, sare

Ceapa se curata de foi, se spala si
se toaca marunt, se caleste in ulei,
se adaugd orezul care a fost ales,
spalat si scurs si se calesc impreuna
cam 20 de minute la foc potrivit,
stingandu-se din cand in cand cu
apa fiartd. Prunele se spala, se
oparesc bine, se scurg si se pun
peste orezul astfel preparat. Se
potriveste gustul cu zahar si sare,
se adaugd apa fierbinte si se da
pilaful la cuptor pentru 30 de
minute. Cand este gata, se
pudreaza cu zahar si se decoreaza
cu frigca vegetala.

Sarmale cu nuci in cuiburi

800 g varza murata
100 ml ulei

200 g orez

300 g miez de nuca
2 morcovi

50 ml suc de rosii
200 ml vin alb
piper, sare

Se toaca ceapa, se cdleste in ulei, se
adauga orezul si se cdlesc impre-
und 20 de minute, stingandu-se din
cand in cand cu suc de rosii
amestecat cu apd. Se adaugd mor-
covii rasi, nuca macinatd, piperul si
sarea si se cdlesc un timp impre-
und. Se stinge cu vin si se ia de pe
foc. Se desfac foile de varza, se lasa
cateva ore in apa ca sa se desareze,
se formeaza sarmalute mici care se
impacheteaza cate patru intr-o
foaie de varza mai mare. Se asaza
sarmalele intr-o oald, se toarna dea-
supra restul de sos de rosii ameste-
cat cu restul de vin si ap3, se fierbe
cam 30 de minute si apoi se da
vasul la cuptor.

un morcov
o varza acra

o crengufa de cimbru
sare, piper

Ceapa, curdtata si spalata, se
indbusa in uleiul fierbinte. Se
adauga orezul ales, spdlat in mai
multe ape si sters cu un servet ud,
precum si morcovul ras. Cand mor-
covul s-a inmuiat, se adauga 3-4
linguri de apa clocotitd, sare, piper,
o lingura de bulion, amestecand usor
cu lingura de lemn. Cand a scazut
apa, se da la o parte de pe foc si,
cand s-a racit, se umplu foile de
varza acra cu aceasta compoziie.
Apoi se asazd sarmalele in oald, se
toarnd apa clocotita, bulionul ra-
mas si crenguta de cimbru. Se fierb
la foc potrivit circa 40 de minute,
apoi se dau pentru un sfert de ora
la cuptor. Pentru a prinde o crustd
frumoasa, aurie, sarmalele trebuie
unse din cand in cand cu zeama
lor.

Telina cu masline la cuptor

400 g telina

2 cepe, 150 ml ulei
2 linguri de bulion
200 g masline

o lamaie, sare

Se curdta telina, se taie felii si se
calesc intr-o tigaie cu putin ulei.
Ceapa se curatd, se spald si se toaca
marunt, dupa aceasta operatiune
urmand a fi calita in uleiul ramas,
incins in prealabil. Pasta de tomate
se dilueaza cu putind apd, cu aceasta
compozitie urmand a se stinge
ceapa prdjita. Se potriveste cu sare,
se asazd deasupra felii de lamaie
curdtate de coaja si se dd vasul la
cuptor pentru circa 20 de minute,
spre gratinare. Se scoate de la cup-
tor si se asaza pe un platou,
decorandu-se cu maslinele curdtate
de samburi si tocate marunt.
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Varza acra cu orez

800 g varza murata
200 g orez

o ceapa

200 ml ulei

80 g bulion, sare, piper

Se curatd varza, se spald, se desfac
foile si se taie fidelutd. Separat se
curdta si se taie ceapa solzisori,
apoi se cdleste intr-o cratitd cu ulei
incins. Se stinge cu bulionul de
rosii amestecat cu putina apa. Se
adauga varza si se lasa la fiert pana
se fnmoaie, cand se pune orezul
curdtat si spalat fnainte. Se pune
dupa gust sare si piper si se mai
lasa la foc mic 20 de minute.

Sos de mustar cu usturoi

10 lingurite de mustar
300 ml ulei

100 g usturoi

ofet, sare, piper

Chec cu nuci

8 cesti de faina

6 cesti de zahar, 2 cesti de ulei
3 cesti de nuca macinata

5 cesti suc de portocale

2 linguri de scortisoara

o lingura de coaja de portocala
un plic de praf de copt

o lingurita de bicarbonat

Se bate zaharul cu uleiul si se
adauga pe rand nuca mdcinatd,
uleiul, sucul de portocale, scorti-
soara, uleiul si coaja rasa de porto-
cald. La sfarsit se omogenizeaza
treptat fdina, in care s-au amestecat
praful de copt si bicarbonatul stins
in otet. Compozitia se amesteca
bine cu o lingurd de lemn sau cu
mixerul. Se unge apoi o tava cu ulei
si se coace la cuptor, la foc potrivit,
circa 40 de minute.

Scordolea din miez de paine
si nuci
200 g miez de pdine

Se amesteca mustarul cu uleiul,
omogenizand bine. Uleiul trebuie
turnat putin cate putin, avand grija
sd se subtieze cu o lingurd de otet.
Se adaugd sare, piper dupa gust si
usturoi pisat marunt.

o0 ceagca de nuci pisate

3-4 catei de usturoi

2-3 linguri de ofet

o ceasca de ulei, piper, sare

Se inmoaie miezul de paine intr-un
vas cu multd apd, apoi se stoarce
bine. Se amesteca intr-un castron

usturoiul ras, nuca si miezul de
paine. Se freaca, turnand si putina
apd, pana se obtine o compozitie
omogena. Se adauga sarea, piperul,
otetul si uleiul, in suvoi subtire, si
se amestecd impreuna cu o lingura
de lemn pana se incorporeaza. Se
unge o tava cu putin ulei si se fac
turtite mici, care se dau la cuptor
pentru 15 minute sd se rume-
neascd. Se servesc calde.

Turte cu mac

400 g faina

300 g mac

250 g zahar

30 g coaja de lamaie

un plic de zahar vanilat, sare

Din fdina, apa si putinda sare se
prepard o coca tare, din care se
intind foi de marimea unei farfurii, se
asaza in tavi si se coc la cuptor, fara
a se rumeni. Macul se ragneste si se
pune la fiert in 1,2 | apa. Se adauga
coaja rasd de la o lamaie, zaharul si
zahdrul vanilat si se lasa sa fiarba
cam 30 de minute la foc mic. Pe o
tavd mare se asaza foile, una cate
una, turnand pe fiecare foaie cate
putin sirop de mac. Dupa ce foile
s-au asezat, se taie in portii si se mai
adauga la fiecare cate putin sirop.

Retete pentru Postul Pastelui

Placinta de primavara

1/2 kg foi de placinta

1 kg verdeturi asortate:

papadie, urzici, spanac, frunze de
sfecla de zahar, stevie, stir crud

1 1/4 ceagca ulei

8 fire de ceapa verde taiata marunt
2 fire de praz taiat marunt

2 legaturi de marar

o legatura de patrunjel

3 linguri de orez, sare, piper

Se curatd, se spald si se taie nu prea
marunt verdeturile, se dau cu sare,
se framanta si se storc cu mana ca sa
se elimine surplusul de zeama. Apoi
se cdlesc ceapa si prazul, se adauga
verdeturile, mararul si patrunjelul,

sarea, piperul, se amesteca bine si se
iau de pe foc. Orezul se sfarama cu
mixerul in bucatele mici si se incor-
poreazd in umpluturd. in tava
tapetatd cu ulei se pun jumatate din
foile de placintd, ungandu-le pe
fiecare cu ulei, la mijloc se intinde
umplutura, iar deasupra restul de foi,
unse fiecare cu ulei. Se da la cuptor
la foc potrivit, aproape o ora.

Bors de loboda

2 farfurii adanci de loboda
2 legaturi de ceapa verde
6-8 linguri de orez

Orezul se curdtd de impuritdti si se
spald in mai multe ape, dupa care
se pune la fiert. Cam in 20 de
minute este gata si se poate scoate
cu spumiera sau cu o paletd mai
lata. Se agazd apoi intr-o oald cu
apa rece. Loboda si ceapa se spala
de asemenea si se curatd, tocandu-
se marunt, dupa care se pun la fiert
intr-o oald cu apa clocotitd si putind
sare. Cand sunt fierte pe jumatate,
se adaugd orezul rdcit si scurs de
apa. Borsul se fierbe separat si se
adauga fierturii. Se poate consuma
si rece.
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Bors de peste (pentru zilele
cu dezlegare la peste)

800 g peste

un morcov

o radacina de patrunjel
2 cepe

o lingura de bulion

2 linguri de orez
leustean, 11 bors, sare

Se curdta pestele, se taie in bucati
si se presard cu sare. Zarzavatul se
dd prin razatoare, iar ceapa se toaca
marunt. Zarzavatul si legumele se
pun intr-o oald cu apa fiarta, iar
cand se inmoaie se adauga orezul.
Borsul se fierbe separat pana da in
clocot, apoi se strecoara. Cand
orezul s-a fiert, se toarna bulionul si
borsul fiert, apoi pestele si se fierb
toate ingredientele incd 15 minute.
La sfarsit se pune leusteanul tocat
marunt. Se serveste cald.

Bors de stevie

6-8 legaturi de stevie

4 cartofi

4 legaturi de ceapa verde

o0 ceapa uscata

2 linguri de ulei

o lingura de faina

11 bors

1-2 legaturi de leustean, sare

Stevia, curatata si spdlatd in mai
multe ape, se fierbe impreund cu
cartofii tdiati cubulete si ceapa verde.
Dupd un sfert de ord, se adaugd
ceapa curafata, tocata si prajita in
ulei incins in prealabil, in care s-a pus
o lingurd de fdina si s-a stins cu
putind apa. In altd oald, se fierbe
borsul, se lasa sa clocoteascd, apoi ia
de pe foc si se strecoara. Se adauga
borsul, sarea si verdeata si se mai
lasa putin la foc mic.

Supa de urzici

500 g urzici

2 cepe mijlocii
75 g ulei

un hrean

o lingura de faina
2 catei de usturoi
1,5 | apa, sare

Se curdta urzicile si se spald bine in
mai multe ape, ceapa se curdtd, se
spala si se taie mdrunt, dupa care
se pune intr-o oald cu apa la fiert.
Cand s-a inmuiat se adauga urzicile
si se lasa sa fiarba la foc potrivit,
fara capac. Dupa ce au fiert bine,
se strecoara zeama fin alt vas, dupa
care se trec prin sita si se subtiaza
cu zeama in care au fiert. Se pune
vasul pe foc si se lasa sa fiarba.
Separat, se amestecd fdina cu
uleiul pana se face o pasta care se
adauga in supa clocotitd. Se mai
fierbe inca 20 de minute, se ia
vasul de pe foc, apoi se pun sarea
si usturoiul pisat.

Fasole verde cu suc de rosii
si usturoi

800 g fasole verde
5 catei de usturoi
5 rosii

ulei, apa, sare

Se curata fasolea, se spald, se rupe
in bucati de cate 2-3 centimetri si
se pune la fiert in apa clocotita cu
sare. Dupa ce s-a fiert, se scurge si
se pune intr-un castron. Separat se
pune ulei intr-o cratita si se lasa pe
foc. Cand uleiul s-a incins, se pun
sucul de rosii, usturoiul pisat si
sarea. Se amesteca bine, se stinge
cu o ceasca din zeama in care a
fiert fasolea si se lasa sa dea cateva
clocote. Apoi se pune fasolea fiartd,
fierband in continuare 10 minute.

Mancare de gulii

8 gulii mijlocii

o ceapa

o lingura de bulion

o ceagca de apa, ulei

2 lingurite de zahar, sare

Se aleg gulii tinere, se curdtd, se
spala si se taie felii de 1 cm. Se
pune ulei intr-o cratitd si se
ncinge, apoi se adauga guliile si se
lasa pe foc pana se rumenesc.
Cand sunt gata prdjite, se pun in alt
vas, iar in uleiul in care s-au prdjit
ele se pune ceapa taiata marunt.

Peste gulii se adauga bulionul
subtiat cu apa si se pun pe foc. Se
lasa pana se inmoaie, se adauga
sarea, apoi se baga la cuptor si se
lasd pana scade. La sfarsit se
adauga zaharul.

Mancare de mazare

800 g mazare verde (din conserva)
100 ml ulei

2 linguri de faina

2 cepe

2 linguri de bulion

o lingura de zahar, marar

400 g mamaliguta, sare

Ceapa se curdta de coaja si se toaca
madrunt. Se ia o tigaie si se incinge
uleiul, punand ceapa la prajit. Se
adauga fdina si se amesteca totul
bine, adaugand bulionul si stingand
cu apa, apoi se lasa sa fiarba 15
minute la foc mic. Se pune in sos
mazdrea, care a fost fiarta separat.
Se adaugd madrarul tocat si se
potriveste cu zahar si sare. Se asaza
intr-o tavd si se dd la cuptorul
incins, pentru 20 de minute. Se
serveste fierbinte, cu mamadliguta
calda.

Mancare de urzici cu orez

800 g urzici

100 g orez

2 linguri de faina
75 ml ulei

0 ceapa mica

boia de ardei
usturoi, piper, sare

Urzicile, curatate si spalate in mai
multe ape, se oparesc in apa clo-
cotitd cu sare, 10 minute, dupa care
se racesc, se storc si se taie marunt.
Se calesc intr-o cratita cu ulei, faina
si ceapa curatatd si tdiata fideluta.
O datd fdina rumenitd, se adauga
urzicile si orezul fierte separat, se
stinge cu zeama de urzici si se lasa
la fiert 10 minute. in final se adauga
usturoiul curdtat si pisat, sarea,
piperul si boiaua de ardei.
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Peste sarat cu mujdei (pentru
zilele cu dezlegare la peste)

800 g peste

o capatana de usturoi
ofet, un morcov

o radacina de patrunjel
o0 ceapa

400 g mamaliguta

Zarzavatul se curdtd, se spald si se
pune la fiert in apa clocotita cu putina
sare. Cand este complet fiert, se
adaugad pestele desarat si se fierbe la
foc incet timp de aproximativ o
jumétate de ora. intre timp, se curita
usturoiul, se da prin presa si se
prepara un mujdei, amestecandu-I cu
apa rece si putind sare, dupa gust.
Dupa ce s-a fiert, se scoate pe platou,
se toarna deasupra mujdeiul de ustu-
roi si se serveste cu mamaliguta tare.

Praz a la grec

800 g praz

100 ml ulei

100 ml vin alb

o ceagca de apa

3 cepe

piper, 2 foi de dafin, sare

Se taie partea alba a prazului
curatat si tdiat in bucati de 6 cm
lungime si se opdreste cateva
minute in apa cu sare, dupa care se
scurge. Se adaugd la praz uleiul,
vinul, o ceasca de apd, ceapa tdiata,
piperul, foile de dafin si sarea. Se
fierb toate la foc mic pana cand
sosul scade aproape complet.

F“’E HER]
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Saramura de stevie

1 kg de stevie
2 ardei iuti
sare

Frunzele tinere de stevie se spala,
se zbicesc si se sterg bine cu un
prosop curat. Apoi se ruleaza si se
leaga cu putind sfoara subtire. Se
pun pe gratarul incins (fara a se
unge cu ulei) si se frig pe toate
partile. Apoi se asaza in strachina
de pamant, adaugand si un ardei
iute taiat bucdti. Se prepard o
saramurd, dizolvand cateva linguri
de sare, in functie de cat de con-
centratd vrem sd fie, in apa fiarta,
apoi se lasa sa se racoreasca.
Peste aceste pdpusele, cum [i se
mai zice in Oltenia, se toarna
saramura. Se serveste cu mama-
liguta.

Stavrizi la cuptor (pentru
zilele cu dezlegare la peste)
800 g stavrizi

un pahar de otet

4 linguri de ulei
2 foi de dafin

tor, unde se lasd pana se rumeneste
pestele. Se serveste rece.

Urzici batute cu mujdei
si mamaliguta

1 kg urzici tinere

2 linguri de ulei

o lingura de faina

o capatana de usturoi
mamaliguta, sare

Se aleg urzicile, se curdata si se
spald in mai multe ape. Se fierb in
apa clocotitd cu sare, apoi se scurg
bine. Se pun fintr-o oald si, cu
dosul unei linguri de lemn pe mar-
ginea oalei, se freaca bine pana se
obtine o pastd. Se adauga faina,
uleiul, sarea si foarte putin din
zeama in care s-au fiert urzicile.
Usturoiul se curdtd, se trece prin
presa, se dilueaza cu putind apa
rece si se presara un praf de sare,
obtinand un mujdei. Urzicile se
servesc cu mujdeiul de usturoi si
mamaliguta.

Salata de papadie

piper boabe 1 kg papadie
ienibahar boabe zeama de la o lamaie
apa, sare 2 linguri de ulei de masline, sare

Se curata pestele, se spala, se
indeparteaza capetele si se pune
intr-o cratitd. Se sdreazd, se adaugd
uleiul, otetul, piperul boabe si ieni-
baharul. Se adauga apa pana cand
se acopera. Se bagd cratita la cup-

Frunzele tinere de papadie se spald
bine in mai multe ape, dupa care se
pun la fiert timp de aproximativ 10
minute in apd cu sare, se strecoard,
se madruntesc si se amesteca bine
cu ulei si zeama de lamaie.
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Salata de legume

100 g cartofi

80 g mazare

100 g conopida, 80 g castraveti acri
100 g morcovi, 100 g fasole verde
100 g telina, 100 g pastarnac

piper, sare

Zarzavaturile se curatd, se spala, se
toacd mdrunt, apoi se pun la fiert
intr-o oald cu apa clocotita si putind
sare. La randul lor, cartofii se
curdtd, se spala si se taie fin
cubulete, punandu-se la fiert sepa-
rat, in apa clocotita cu sare. Cand
sunt aproape fierti, se adauga
mazarea, fasolea verde curatata si
rupta in bucdti, precum si conopi-
da, curatata si desfacuta in buche-
tele. Dupa ce s-au fiert toate, se
scot, se scurg si se amesteca intr-
un castron, addugand castravetii
murati, tocati marunt si curatati de
seminte, sare si piper dupa gust.

Clitite de post

400 g fiina
300 ml apa minerala
100 ml ulei, 50 g zahar, sare

Se amesteca toate ingredientele si se
bat bine pana se obtine o pastd de
consistenta unei smantani subtiri. Se
coc intr-o tigaie, fard sa se lipeasca.
Dupa fiecare cldtitd se unge fundul
tigaii cu ulei. La clatitele de post,
lipsa oului face ca foaia sa se rupa
usor. De aceea, se fac mai groase.
Ca desert, se pot umple cu magiun
sau dulceatd. Ca aperitiv, se pot
umple cu varza, urzici, spanac etc.

18. Cornulete cu aluat dospit

un pahar de ulei

1/2 pahar bors, 20 g drojdie de bere
200 g faina, coaja de lamaie

vanilie, gem de portocale

Se pune drojdia intr-un castron,
impreund cu uleiul, borsul, miro-
deniile si se amesteca. Se adauga

faina, se framanta aluatul 20 de
minute, dupd care se lasd la crescut
o ora. Apoi se intind foi subtiri care
se taie patrate, iar in mijlocul
fiecarui patrat se pune o lingurita de
gem. Se ruleaza formand cornulete,
se pun pe o tava unsa cu ulei si se
lasa la cuptor 30 de minute.

Covrigei cu coniac

o ceagca de ulei

o ceagca de zahar

zeama de la o lamaie

1/2 ceagca de coniac

o lingura de bicarbonat

2 pliculete de zahar vanilat
faina cat cuprinde, sare

Se topeste zaharul in putina apd, se
adauga uleiul, zeama de lamaie in
care s-a dizolvat bicarbonatul, coni-
acul, vanilia, fdina, si se framanta
bine. Se modeleaza covrigeii, se
presard cu mac si se coc la foc
potrivit.

Retete pentru Postul Sfintilor Apostoli Petru si Pavel

Chiftele de dovlecei

4 dovlecei

2 linguri de faina
ulei, sare, piper
patrunjel verde

Se fierb dovleceii, dupa ce au fost
tdiati in felii rotunde, apoi se pun la
scurs. Se toacd, se pun intr-un cas-
tron, se adauga fdina, sarea, pipe-
rul, patrunjelul verde si se ames-
tecd bine. Separat se pune ulei la
incins intr-o cratitd si, cu lingura, se
ia din compozitia din castron si se
fac chiftele, se dau prin faina si se
prdjesc in uleiul incins.

Ciorba de dovlecei

800 g dovlecei

2 raddcini de patrunjel
un morcov

3 linguri de orez

40 ml ulei

sare, verdeata

intr-o oala cu apa clocotita, in care
s-au addugat doua linguri de ulei,
se pun sarea, radacina de patrunjel
si morcovul, curatate, spalate si
date pe razatoare. Cand zarzava-
turile sunt pe jumdtate fierte, se
adaugd orezul care se fierbe 15
minute, iar apoi dovleceii curatati si
tdiati in cuburi.

Supa de mazare cu cartofi noi

3 cartofi noi

200 g mazare

un morcov, 2 cepe

o rosie, 2 linguri de ulei
o legatura de patrunjel
o legatura de marar

4 linguri de orez, sare

Se curata cartofii si se taie cubulete,
morcovul si ceapa se toaca marunt.
intr-o oald cu apa caldd se pune la
fiert zarzavatul, dupa care se
adaugd legumele si uleiul si se lasa

la fiert pana se inmoaie. Apoi se
adauga rosiile tdiate marunt si fara
coaja. Se sdreaza dupa gust. Cand
zarzavatul este aproape fiert, se pun
orezul si verdeata tocatda marunt.

Bame cu rosii

400 g bame

800 g rosii, 3 cepe

o ceagca de ulei

5 catei de usturoi
zeama de la o lamaie
marar, patrunjel
sare, piper

Se spald bamele, se opdresc cu
bors si se lasa la scurs. Se clatesc
cu apa rece si se lasa la scurs din
nou. Se pun la cdlit in ulei incins
cam 3 minute. Se scot din cratita,
iar in uleiul ramas se calesc ceapa
tdiatd, rosiile fard coji si seminte.
Sosul se stinge cu o ceasca de apa
clocotita si se adauga bamele. Se
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pun sare, piper, zeama de lamaie si
usturoiul tocat. Se mai fierb 10
minute si se pun la cuptor pand se
leagad. La sfarsit se adauga verdeata.

Conopida cu sos tomat

400 g conopida

4 rosii

120 g faina

30 ml ulei

un morcov

o raddcina de patrunjel
verdeata, sare

Se curata conopida, se desface in
buchetele si se pune la fiert in apa
rece. Separat se pregateste un sos
tomat din zeama in care au fiert
rosiile, morcovul, patrunjelul, stre-
curata si ingrosatd cu fding, la care
s-a adaugat ulei. Sosul se toarna
peste conopida fiarta si se baga la
cuptor ca sa scadd. La sfarsit se
adauga verdeata tocata.

Dovlecei umpluti cu orez

800 g dovlecei

60 ml ulei

o ceapa

o rogie

150 g orez

o lingura de faina
patrunjel, marar, sare

Dovleceii, curatati si spdlati, se taie
in lung si se scobesc cu o lingurita.
Se prdjesc usor pe toate partile.
Separat se caleste ceapa, se adauga
rosia tdiata, orezul, care, dupa ce a
inflorit, se ia de pe foc si se ames-
tecd cu verdeata, sarea si piperul.
Se umplu dovleceii si se pun la cup-
tor cu restul de ulei, timp de 20 de
minute.

lahnie de dovlecei

3 dovlecei

4 rosii

0 ceapa

100 ml ulei

2 linguri de faina

Se curata dovleceii, se taie in cuburi
si se sdreazd, apoi, dupd ce se lasa
sa stea cateva minute, se prdjesc in
ulei. Rosiile se taie bucati, se fierb
in apa si se paseazd. Ceapa se toacd
marunt, se caleste in ulei, se
adaugd faina, se stinge cu rosiile si
se lasd sa fiarba cateva minute. Se
pun dovleceii in sos, se potriveste
de sare si piper si se da vasul la
cuptor.

Soté din fasole verde

1 kg fasole verde
150 ml ulei, sare
o legatura de patrunjel verde, apa

Se curdta fasolea, se spala si se taie
in bucdti de 2-3 cm lungime. Se
pune uleiul la incins intr-o cratita si
se caleste putin fasolea, apoi se
stinge cu doua cani de apa calduta,
ldasand-o sa fiarba nabusit la foc
mic. Cand s-a inmuiat, se adauga
patrunjelul tocat si se sareaza dupa
gust.

Tocanita manastireasca de
ciuperci

800 g ciuperci proaspete
4 legaturi de ceapa verde
2 legaturi de usturoi verde
2 legaturi de patrunjel
200 ml ulei

75 ml vin, 5 rosii

piper, sare

Ciupercile se taie felii, se toacd
ceapa si se caleste in ulei, se
adauga ciupercile si se cadlesc
fmpreuna. Se stinge cu putina apa,
se condimenteaza cu sare si piper
si se lasa sa fiarba cam 20 de
minute. Se adauga verdeata tocata,
usturoiul verde tocat, rosiile cura-
tate de coaja si seminte si taiate
cubulete si vinul si se lasa sa mai
dea un clocot. Se serveste cu mama-
liga calda.

Telina cu ciuperci si masline

2 teline taiate cuburi

piper, sare

o0 ceapa taiata marunt

200 g masline fara samburi
200 g ciuperci taiate felii

o lingura de faina

o ceagca de vin

150 ml suc de rosii

o lamaie

o lingurita de zahar

o foaie de dafin, sare si piper

Telina se prdjeste in putin ulei, se
adaugd ceapa, maslinele, ciupercile
si se inabusa 8-10 minute. Se
adauga fdina dizolvata in ap4, sucul
de rosii, zaharul si condimentele.
Se fierbe aproximativ 20 de minute
la foc mic, apoi se adaugd vinul,
dupa care se mai dd un clocot. Se
serveste rece sau cald cu lamaie.

Vinete a la grec

800 g vinete

5 rosii, 200 ml ulei

o capatana de usturoi

o legatura de verdeata, sare

Vinetele se curata de coajg, se taie in
felii rotunde, care se opdresc intr-o
oala cu apa clocotitd si putina sare, se
scurg si se sterg cu un prosop curat.
Apoi se prdjesc in ulei si se scot pe un
platou. Se curata usturoiul, se piseaza
si se prepard un mujdei cu apa rece si
un praf de sare. in uleiul rimas, se
pun rosiile opdrite in apd clocotitd si
curatate de coajd si seminte, piperul,
sarea, mujdeiul de usturoi si se lasa
sa fiarbd 30 de minute. Se paseaza
sosul, se toarnd peste vinete si se
presard cu verdeata.

Salata de ghebe cu usturoi

800 g ghebe

100 ml ulei
usturoi, patrunjel
lamaie, sare

Ciupercile spalate in mai multe ape —
numai paldriile intregi — sunt lasate
sa se marineze doud ore in ulei cu
sare si usturoi pisat. Apoi se pune
vasul cu ciupercile la foc mic si se
adaugd, cand sunt aproape gata,
putin patrunjel tocat si zeama de
lamaie.
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Salata de fasole verde

800 g fasole pastai

1/2 ceagca de ulei, 2 linguri de ofet
o lingurita de mustar

o0 ceapa taiata feliute

2 catei de usturoi, marar fin tocat
2 ardei copti si taiati feliute

2 rosii, piper, sare

Se curdtd si se spald fasolea verde,
se rupe in bucdtele de 2-3 cen-
timetri lungime, se fierbe, apoi se
lasa la scurs. Se amesteca uleiul cu
otetul, sarea, piperul, usturoiul
pisat si mustarul si se toarna peste
fasolea pastai. Se garniseste apoi cu
ceapa, ardeiul, mararul si rosiile
taiate felii.

Salata de vara

800 g cartofi
0 ceapa mica, 2 castraveli

amesteca cu ceapd, castravetii,
ardeiul gras, maslinele si jumatate
din cantitatea de rosii. Peste aceasta
salatd se toarna un sos facut din
ulei, otet, sare si piper. Salata se
decoreaza cu cealaltd jumatate din
cantitatea de rosii si patrunjel.

Biscuiti de post

100 g zahar pudra

200 g margarina, 300 g faina
un pliculet de zahar vanilat

Se freacd margarina cu zaharul
pudra si cu cel vanilat, se incorpo-
reaza fdina, se amesteca bine si se
framanta. Se intinde pe o plansetd o
foaie de grosimea muchiei de cutit,
se taie in forme diferite si se asaza
pe tavd. Se coace la foc potrivit.

Cornulete cu nuci

2 ardei gragi, 50 ml ulei 200 g margarina
30 ml otet, 50 g masline 400 g nuci

4 rogii, patrunjel verde 280 g zahar pudra
piper, sare 350 g faina

Se fierb cartofii in coajd, in apa cu
sare. Dupa ce s-au rdcit, se curata si
se taie felii. Ceapa se taie solzisori,
iar castravetii, curdtati de coaja si
seminte, se taie felii. Ardeiul se taie
si el felii, rosiile rondele, cartofii se

un pliculet de zahar vanilat

Se freaca margarina cu zahdrul pudra
si cu cel vanilat, se incorporeaza faina
putin cate putin, amestecand bine,
apoi se framantd. Se lasa o jumatate
de ord sa se odihneascd, apoi se

intinde o foaie care se taie in pdtratele
cu latura de 5-6 centimetri. Se coc
nucile in cuptorul fincins, cam 10
minute, dupd care se scot, se lasa
pana se racoresc, se curdatd si se da
miezul prin masina de tocat. Se pre-
sard fiecare patratel de aluat cu miez
de nucg, apoi se ruleaza pe diagonala.
Se asaza cornuletele in tava unsa cu
margarind si se coc la foc potrivit.

Tarta cu visine

Pentru aluat:

2 cesti de faina, 200 g margarina
1/2 ceasca de zahar

2 linguri de apa rece

Pentru umplutura:

4-5 linguri de gem de vigine
1/2 kg visine, o ceasca de zahar
o lingura de faina

4 linguri de nuci macinate

2 linguri de margarina

Se framanta aluatul si se imparte in
doud jumatati. O parte se intinde si
se agazd in forma bine unsa cu ulei.
Se intinde deasupra gemul si se
asaza pe toatd suprafata visinele
stoarse in prealabil. Apoi se presara
zaharul, faind si nuca. Se intinde
restul de aluat peste compozitie si se
coace la foc potrivit.

Retete pentru Postul Adormirii Maicii Domnului

Chiftelute de vinete

Drob de ciuperci

800 g vinete 800 g ciuperci

2 linguri de faina 2 cepe

piper 2 legaturi de patrunjel verde
sare o0 legatura de usturoi verde

Se coc vinetele, se curdtd, dupa
care se asaza pe un fund de lemn
inclinat, ca sd se scurgd. Se inldtura
semintele cu o lingurd, apoi se pre-
sara cu sare. Dupa cam 15 minute
se toaca, se pun intr-un castron, se
adauga doua linguri de faina, piper
si sare si se amesteca. Se iau cu lin-
gura chiftelute si se prdjesc in ulei
ncins.

150 ml ulei
100 g faina, piper, sare

Se curdta ciupercile, se spald, se
taie julien si se fierb in apd cu sare,
apoi se scurg. Ceapa se taie marunt
si se caleste in ulei, se adauga ciu-
percile si se calesc impreund. Dupa
ce s-au cdlit se dau prin masina de
tocat. Se adaugd verdeata si ustu-
roiul verde tocate marunt, sarea si
piperul. 1 se dd forma unei paini-

soare rotunde si se tavaleste prin
faind. Se frige in ulei, la cuptor.

Galuste de cartofi

800 g cartofi, 2 linguri de faina
ulei, piper, sare

Se fierb cartofii in coaja, se curdta si
se paseazd. Se amestecd cu doud
linguri de fdind, piper si sare. Se
modeleaza galuste rotunde, se pun
la fiert in apa clocotitd cu sare.
Dupa 10 minute se scot, se scurg si
se asaza intr-o cratita unsa cu ulei.
Se pun la cuptor cateva minute, iar
apoi se tapeteaza cu pesmet prdjit.
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,Icre” de fasole

Bame gratinate

350 g fasole uscata 800 g bame

100 ml ulei 3 cepe

suc de lamdie 1 kg rosii i

o ceapd, masline 200 ml ulei
75 ml otet

patrunjel verde, sare

Se spala fasolea si se lasa la inmuiat
pana a doua zi. Dimineata se
clateste cu apa calda si se pune la
fiert. Dupa ce a fiert, se scurge de
zeamad si se paseazd cu telul, se
adauga sare, se pune ulei si se
amesteca pana se albeste. Dupa ce
s-a racit, se pune suc de lamaie si
ceapa tocata marunt. Se pune intr-un
castron si se orneaza cu masline si
patrunjel.

Bors de varza dulce
cu marar

o0 varza potrivita ca marime
4 linguri de ulei

3 cepe, un morcov

o legatura de marar

0 ceascd de orez

11 bors

apa, sare

Se curdtd varza, se spald si se taie
fasii. Se curdtd morcovul si ceapa, se
spald si se taie marunt. intr-o oala se
pune apa la fiert in care se adauga
varza si zarzavatul. Cand au fiert pe
jumdtate, se pune orezul spdlat si
curdtat si se adaugd mararul taiat
marunt. Cand sunt gata fierte, se
pune borsul si se sareaza. Se lasa sa
fiarba cateva clocote.

Crema de conopida

2 legaturi de marar verde, sare

Se curdta bamele si se pun in otet
amestecat cu apa si sare. Dupa 30
de minute se scot, se spald si se
scurg. Ceapa se toaca marunt si se
caleste in ulei. Se pune intr-un vas
un strat de ceapa prdjitd, deasupra
se pune un strat de bame, iar peste
stratul de bame se asaza un strat de
felii de rosii si se continua. Se pre-
sard cu sare si marar tocat si se
toarna deasupra ulei si apd. Se fierb
bamele la foc mic, iar cand sunt
aproape gata se pun 20 de minute
la cuptor.

Ciuperci cu sfecla

250 g ciuperci

250 g sfecla rosie

2 cepe

75 ml ulei

2-3 catei de usturoi

Ciupercile se curdtd, se spald, se
taie solzisori si se fierb in apa cu
sare. Sfecla se fierbe, se curdta de
coaja si se da prin rdzdtoare. Ceapa
se curdta, se spald, se toacd marunt
si se caleste in ulei, se adauga ciu-
percile, sfecla si mujdeiul de ustu-
roi si se calesc impreuna inca 2-3
minute.

Ghiveci de legume

cu mazarea spalatd se pun sa fiarba
direct in cuptor cu apd cat sa le
acopere si ulei. Se lasa la cuptor
pana scad.

Hribi la cuptor

800 g hribi
ulei, patrunjel verde
piper, sare

Se aleg ciuperci mari si cdrnoase, li
se taie piciorusul, se spald si se
scurg de apd, apoi se presard pe
suprafata pdldriei sare. Se toaca
madrunt piciorusele si resturile de
ciuperci sfaramate, se adauga
patrunjel verde tocat, sare si piper.
Se scobesc putin paldriile si se
umplu cu tocdtura pregatita, apoi
se asaza intr-o tava emailata, unsa
cu ulei. Se stropesc ciupercile cu
ulei si se lasa la cuptor cam 25-30
minute.

Mancare de dovlecei

800 g dovlecei

100 ml ulei, 2 cepe

2 linguri de faina

2 linguri de bulion

o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare

Se curdta ceapa, se toaca mdrunt si
se cdleste in ulei impreuna cu faina.
Se stinge cu bulion diluat cu apa si
se lasa la fiert 15 minute. Se curata
dovleceii, se taie cuburi, se opdresc
cateva minute, se scurg si se pun in
sos. Se adaugd verdeata tocatd si
sare dupd gust. Se mai tine vasul la
cuptor 20 de minute.

2 morcovi
800 g conopida 2 cartofi
un pahar de faina un dovlecel Paste cu sos de vinete
100 ml ulei, sare 100 g mazare
50 g fasole verde 2 vinete
Se curdfa conopida, se rupe in 700 g conopida 250 g macaroane

buchetele mici si se pune la fiert in
apa clocotitd. Dupd ce a fiert se
adauga un rantas din ulei si fdina.
Se mai da in cateva clocote, apoi se
paseazd cu zeamd cu tot. Se pune
din nou pe foc, se sareaza si se mai
dd in cateva clocote.

un pastarnac
verdeata, ulei, sare

Zarzavaturile, curdtate si spalate,
morcovul taiat rondele, cartofii in
cubulete, fasolea verde si dovleceii
in bucati, impreuna cu pastarnacul
curatat, spalat si taiat in cubulete si

o cescuta de ulei

2 catei de usturoi

1 kg rosii

2 linguri de bulion

o legatura de busuioc, piper, sare

Se taie vinetele cuburi mici, se
sdreaza si se lasa o ora in stre-
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curdtoare. Apoi se spald de sare si
se scurg. Se prdjesc usor in ulei.
intr-o ocala se cileste usturoiul taiat,
se adauga rosiile taiate marunt, fara
coji si seminte. Se lasd la foc mic
pana scade sosul. Se adaugd condi-
mentele si verdeata tocata si se mai
lasa cateva minute la foc. Maca-
roanele se fierb in apa sarata cu
doua linguri de ulei si se scurg. Se
servesc calde, cu mult sos.

Pilaf de post

100 ml ulei

2 cepe

un morcov

100 g telina

300 g orez

2 ardei grasi

4-5 rosii, piper, sare

Se cdleste ceapa taiata mdrunt, se
adauga ardeii grasi tdiati cubulete si
orezul si se calesc cam 15 minute.
Se adaugd un litru de apa, piperul
boabe si sarea. Se pune vasul la cup-
tor timp de 20 de minute, apoi se
scoate si se asaza deasupra rosiile
taiate in doud. Se bagd din nou la
cuptor pentru 10 minute.

Rosii umplute cu orez

6-7 rosii

0 ceapad, o cescufa de orez

2 morcovi, 2 pastarnaci

patrunjel verde, o lingurita de zahar
0 ceasca cu apad, piper, sare

Se aleg rosiile tari, se spald, apoi se
taie un cdpacel in partea de sus si se
golesc in interior de seminte cu o
lingurita. Se presara in interior sare
si, dupa zece minute, se asaza cu
partea scobitd in jos pentru a se
scurge apa. Pentru umplutura se
inabusa cu ulei o ceapd tocata, se
adaugd orez si se stinge cu apa.
Dupa ce a inflorit orezul se ia de pe
foc, se pun morcovul si pastarnacul
taiate si indbusite separat in ulei,
impreund cu patrunjelul verde, pipe-
rul si sarea. Se amestecd, se umplu
rosiile cu aceasta compozitie, apoi

se aranjeazd in tava, se pun 2-3 lin-
guri de ulei, pulpa scoasa de la rosii,
fiarta si datd prin sita, o ceasca de
apa si o linguritd de zahar. Se pun la
cuptor pand cand fierbe orezul si
scade sosul.

Salata de macaroane

400 g macaroane de post

2 morcovi, 100 g telina

200 g mazare, 150 g fasole verde
2 gogosari in otet

3 castraveli in otet, sare

Macaroanele se fierb in apa cu sare,
apoi se clatesc in apa rece si se taie
bucati mici. Morcovii si telina se
fierb in apa cu sare si se taie
cubulete. Mazarea se fierbe si se
lasa la scurs. Fasolea se fierbe si se
taie cu gogosarii si castravetii. Se
amesteca toate ingredientele si se
aranjeaza salata pe un platou.

Salata olteneasca de cartofi
si verdeturi

600 g cartofi

2 legaturi de ceapa verde

2 legaturi de usturoi verde

100 g fasole verde, 100 g ridichi
o legatura de patrunjel

o legatura de marar

125 ml ulei, 50 ml otet, sare

Se fierb cartofii in apa cu sare, se
curata si se taie cubulete. Fasolea se
taie bucati si se fierbe in apa cu
sare. Ceapa, usturoiul, patrunjelul si
mararul se toaca marunt. Ridichile
se toaca feliute, se amesteca totul si
se adauga sare, ulei si otet.

Sos de rosii

800 g rosii

2 linguri de ulei
o lingura de faina
zahar

foi de telina, sare

Rosiile se oparesc in apa clocotita,
se scot, se curdta de pielite si de
seminte, apoi se dau pe razatoare si
se pun sa fiarba un sfert de ora. in

uleiul fierbinte se adaugd fdina,
care se stinge cu zeama de la rosiile
fierte. Se adauga sarea necesard,
zahar dupa gust si frunze de teling,
care la servit se inlatura. Se lasa sa
fiarba impreund, la foc domol, inca
vreo cateva minute, pana se
ingroasa sosul.

Galuste cu prune

800 g cartofi

100 g faina

100 g pesmet

2 linguri de zahar pudra
scortisoara macinata
500 g prune

150 g margarina, sare

Cartofii se spala si se fierb in coaja,
in apa cu sare. Dupa fierbere se
scot, se curdta de coaja, se toacd,
apoi se amestecad cu faina si sare.
Se framanta pana se obtine un aluat
care se intinde pe planseta presa-
rata cu fdina in foaie groasa de 1
centimetru si se taie in patrate.
Separat se spala prunele, se scot
samburii, iar in locul lor se pune
zahir. n fiecare patrat de aluat se
asaza cate o pruna, se inveleste si
se modeleaza rotund. Galustele se
pun la fiert in apa cu sare si se lasa
aproape 15 minute. Dupa fierbere
se trec prin pesmetul rumenit in
margarind si se presard cu zahar si
scortisoara.

Tort din biscuiti la rece

400 g biscuiti de post

0 ceagca mare de cafea concentrata
150 g zahar

un plic de zahar vanilat

Se asaza biscuitii pe o tava si se
stropesc usor cu cafeaua in care
s-a dizolvat zaharul si praful vanilat.
Pe un platou se asaza biscuitii pe
doua randuri, se ung cu crema de
cacao (obtinuta din pudra de cacao
cu margarind si zahar) si se con-
tinud cu alt rand de biscuiti pana
cand totul a fost imbracat cu
crema.

272



Bucate manastiresti

Sfintisori Artos

400 g fiina 600 g faind
250 g margarina 40 g drojdie
400 g zahar 100 g zahar
200 ml lapte 1/2 | apa
200 g miez de nuca 100 ml ulei

un pliculet de praf de copt
scortisoara, sare

Din faind, lapte, praf de copt,
zeamd de lamaie, margarind si
jumatate din cantitatea de zahdr se
prepara un aluat, care se frimanta
bine, se lasa la dospit o ora, apoi se
ia si se mai framanta, dupa care se
imparte in mai multe bucati, care
se impletesc in forma cifrei 8 si se
dau la cuptor, sa se coaca bine. Se
fierbe restul de zahar cu 100 ml apa
si se face un sirop foarte bine legat.
Miezul de nuca se prajeste pe plita
si se piseaza marunt. Coldceii se
dau prin sirop, apoi prin miezul de
nucd, dupd care se presara cu
putina scortisoara.

2 lingurite de coaja de lamaie
2 lingurite de sare

Se dizolva drojdia in 1/2 ceasca de
apa calda, se adauga zaharul si
sarea, se amesteca sa se dizolve si
se adauga restul de apd, coaja de
lamaie si faina. Pe masura ce se
framantd, se adauga putin cate
putin uleiul caldut. Se modeleaza
artosele si se asaza intr-o tava
caldd, unsa cu ulei. Se acopera cu
0 panza curatd si se lasd sa
creasca cam o ora, apoi se baga in
cuptorul incalzit. Cand se racesc
se ung deasupra cu apd indulcitd
si se pudreaza cu zahdr farin.

Colaci
Turtite 800 g fina
250 g margarina 30 g drojdie de bere
2 linguri de faina sare
250 g zahar
14 oud Din toate aceste ingrediente se
250 g migdale dulci face o coca consistentd, care se
2 lamai

Se framantd faina cu margarina,
apoi se adaugd, unul cate unul, sase
gdlbenusuri, migdalele curdtate si
pisate, zahdrul si coaja rasa de la
cele doud lamai. Se omogenizeazd,
dupd care se incorporeazd, tot pe
rand, inca opt gdlbenusuri, framan-
tandu-se bine timp de o ora. Se
formeaza turtite rotunde din acest
aluat, se presara cu zahar si se coc
la cuptor, la foc mai degraba moale.

lasd la dospit. Dupd ce a crescut
suficient, se taie bucati pe o
planseta presarata cu fdina, se fac
cate doud suluri subtiri care se
impletesc intre ele si se unesc, ast-
fel incat sa capete forma unui
rotund. Cu un alt sul, nerasucit, se
prind marginile colacului. Se coc
in cuptor si se dau de pomana cu
un pahar de vin si o lumanare
aprinsa.

Coliva

300 g arpacas

1,2 | apa
200 g zahar
200 g biscuiti pisati

coaja rasa de la o lamaie

coaja rasa de la o portocala

300 g miez de nuca

sare

Se alege graul sau arpacasul de
impuritdti si se pune la fiert in 1,2
| apa rece cu sare. Se adaugd
zaharul si se amesteca bine. Dupa
fierbere se ia vasul de pe foc si se
lasa la rece. Cand s-a racit sufi-
cient, se amesteca cu mana, se
adauga miezul de nuca pisat, coaja
de lamaie si de portocala rasd,
esenta de rom sau vanilie, ameste-
cand in continuare pana la omoge-
nizare. Apoi se modeleaza pe un
platou, se tapeteaza cu zahar farin
si biscuiti pisati si se realizeaza un
decor cu semnul crucii, obtinut
din bomboane colorate, cafea sau
ciocolata.

Grau fiert cu miere

500 g gridu

100 g nuci pisate
2 linguri de miere

scortisoara

Se spald graul in mai multe ape si
se pune la fiert, la foc mic, pe
marginea unei plite. Cand este
fiert, la foc fiind, se adauga
mierea, nucile si scortisoara. Se
acopera si se lasa astfel 1-2 ore.
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Mancare de castraveciori

600 g castraveciori murati, o ceapd, o lingurd
de fdind, o lingurd de pastd de tomate,

50 g ,,Margarind Bundtdti de la Bunica“
(la pachet), sare, piper, cimbru.

Castraveciorii se pun si stea
doui ore in apa rece, la desirat. N
Dupi aceea, se ScOt, se scurg §i se e
taie pe lungime, in fasii. Ceapa se

curita, se spald, se toacd marunt si

se cileste in ,Margarind Bunititi de la Bunica“
(la pachet), incinsd. Dupa ce devine transparenti,
se adaugd fiina si se lasd pand incepe si se
ingalbeneasci, amestecand in permanentd, ca si
nu se arda. Se adauga si bulionul, indoit cu apa.
Dupa ce di citeva clocote, se completeazi cu o
cand de apa fiarta si se adaugi castraveciorii,
sarea, piperul si cimbrul, lisandu-se si fiarba, la
~  foc slab, pana se inmoaie castraveciorii.

Varza dulce in pesmet

1 kg varzd dulce, 50 g ,Margarind Bundtdti de la
Bunica (la pachet)”, 50 g pesmet, ,,Condimente si
legume uscate Bundtdti de la Bunica”, piper, sare.

Varza se curiti de foile vestede, se
spald bine, se taie fideluta si se pune
la fiert impreuna cu ,,Condimente si
legume uscate Bunititi de la Bunica”
dupa gust, intr-o oali cu apa clocotita.
Imediat cum incepe sd se inmoaie,
se scoate, se pune intr-o
strecuridtoare mare, la scurs. Se
incinge ,Margarina Bunatiti

de la Bunica“
(la pachet) intr-o cratita, se
rumeneste putin pesmetul, cat
sd nu se ardd, apoi se adauga
. Se lasa pana se cileste, amestecind domol,
prinsa de pesmet in intregime. Se potriveste de sare si piper, apoi se ia de pe
este cu mimiligutd, iar cine doreste poate si adauge iaurt sau smantina.




— RUNC
Colaci cu mac N2 N

400 g fdind, 100 g ,,Margarind Bundtdti de la Bunica
(la pachet), 50 ml ulei, 200 g zahdr, 3 oud,
200 ml lapte, 25 g drojdie, 100 g mac,
o ldmadie, sare.

Drojdia se dizolva in lapte si se _
amesteci apoi cu fiina, o jumitate de

. cana de zahar si un praf de sare. Se
- framanta, dupé care se adaugi, pe rand, do
galbenusurl apoi 75 g de ,,Marganna Bunitatl

Dupai aceea, se i‘mparte in doui §i se intinde in oi
care se ung cu o jumitate de lingurd de ,,Marg
Bunitati de la Bunica” (la pachet), se impaturesc §
se mai lasd o jumaitate de ori la crescut. Intre
se amestecd macul cu zahirul rimas si cu coaja
de la o lamaie, apoi se stropeste cu margarina ri
topitd. Se intind iar cele doui foi, se asterne pe ele umplutura, se ruleaza si se
la cuptor, la foc potrivit, in tivi unse cu ,Margarini Bunititi de la Bunica” (la pach
si presarate cu zahar.

Pasca

Aluatul: 300 g zahdr tos, 300 ml lapte,

250 g ,Margarind Bundtdti de la Bunica” (la pachet),
400 g faind, un pliculet de praf de copt, o lamaie, sare;
Umplutura: 300 g branzd de vaci, 10 oud, 250 g zahar
tos, 100 g stafide, sare.

Se amestecd fiina cu laptele,
dizolvaindu-se. Praful de copt se
dizolva in zeama stoarsi de la
o lamaie, si se adauga peste
fiini. Se amesteci %ine, se
adauga zaharul si ,Margarina Bunatati de la Bunica”
(la pachet) topita, se presard un praf de sare, apoi
se omogenizeaza compozitia, frecandu-se pana
ajunge sa aiba consistenta aseminaitoare cu cea a
unei smantani mai groase. Se face umplutura,
amestecand branza cu cele 10 gilbenusuri, unul
cate unul, apoi cu albusurile bitute spumi, zaharul,
c&aéa de limﬁne dat.’a pe rizitoare, putini sare si

_ L 0 ora in aj




Ardei umpluti cu salata
de vinete

600 g ardei gras

Preparate vegetariene

Placinta cu soia

4 foi de placinta

Salata de anghinare cu ulei

500 g anghinare

200 g boabe de soia, 200 g ceapa

1 kg vinete, 2 cepe

200 g ciuperci, 100 ml ulei

2 rosii, 100 ml ulei

o lingura de pesmet

o legatura de patrunjel

o lingura de bulion

frunze de telina, sare, piper

o legatura de marar, sare

Vinetele se coc pe plita pe toate
partile, se lasa sa se raceascd, dupa
care se curata si se lasa la scurs, intr-o
tava agezatd in pozitie inclinata. Cand
s-au scurs suficient, se toaca marunt,
cel mai bine cu un satar din lemn.
Ceapa se curdtd, se spald si se toaca
fin sau se da pe razatoare. Se ames-
tecd bine, cu o lingura de lemn,
vinetele, ceapa si uleiul, se adauga
sare si piper dupa gust. Ardeii se
spald bine, se curdta de cotoare si
seminte, fard a se despica, dupa care
se umplu cu salata de vinete. Se
acopera cu cdpdcele facute din feliute
de rosii. Se servesc reci, ornate cu
frunze de patrunjel sau de telina.

Ciuperci umplute la gratar

400 g ciuperci

100 g margarina

o lingura de faina, lamaie

o legatura de patrunjel, sare, piper

Se aleg ciuperci din cele cu paldria
mai mare. Se curdta de pielite, se
scot cozile, dupa care se spala intr-o
oald cu doi litri de apa in care s-a
stors zeama de la o ldmaie. Se
scurg, dupa care se pun la fript pe
gratarul incins, timp de aproximativ
10 minute. Cozile de la ciuperci se
curdtd, se spala, se toacd marunt,
dupa care se amesteca, intr-un cas-
tron, cu 100 g margaring, cu fdina,
patrunjelul tocat mdrunt, plus sare
si piper dupa gust. intr-o tigaie, se
topeste si se incinge o lingura de
margarind, apoi se toarna com-
pozitia obtinutd, se stinge cu o ju-
matate de pahar de apa calduta si
se lasd o jumatate de ord sa se
inabuse. Se umplu ciupercile cu acest
amestec si se servesc calde.

Boabele de soia se pun la inmuiat
in apa caldd. Dupa un sfert de ord,
se scot si se scurg. Bulionul se
dizolva in putina zeama de la soia.
Ceapa se da prin razdtoare, apoi se
caleste in ulei. Se adauga soia, ciu-
percile tdiate lame, bulionul si pes-
metul, se micsoreaza focul si se
lasa sa scadd. Cand e gata, se
adauga mararul, tocat foarte fin.
intr-o tava unsa bine cu ulei, se
astern doua foi de pldcintd, unse si
ele. Deasupra lor, se intinde uni-
form compozitia, apoi se acopera
cu celelalte doua foi, de asemenea
unse. Se cresteaza, din loc in loc,
cu cutitul, ca sa se patrunda mai
bine. Se rumeneste la cuptor, la
foc potrivit, cam o ora.

Salata de andive fierte

500 g andive

o ceapa

30 g miez de nuca

25 ml ofet

25 ml ulei, sare, piper

Se curdta andivele, se desfac foile,
cu grija sa nu se rupa, dupa care se
pun la fiert intr-o oala cu apa fiarta
si putind sare. Cand devin moi, se
scot, se trec sub un jet de apa rece,
se lasa la scurs, apoi se toaca
marunt. Ceapa se curdtd, se spala si
se toaca marunt, iar miezul de nuca
se piseaza cat mai fin. intr-un cas-
tron de portelan, se amesteca andi-
vele cu ceapa si miezul de nucd
pisat, se adauga otetul si uleiul, se
potriveste de sare si piper, dupa
care se omogenizeazd. Se serveste
rece.

100 ml ulei
o lamaie, sare

Se curata anghinarea si se desface in
foi. Fiecare foaie, pe rand, se spald in
mai multe ape. Se taie in doua o la-
maie si, cu una dintre jumatdti, se
freaca energic foile de anghinare, ca
sa nu se innegreasca. Se pune anghi-
narea ntr-un vas cu apa rece, in care
se stoarce cealaltd jumatate de
lamaie, si se lasa vreo zece minute.
Dupa aceea, se scot, se clatesc cu
apa rece si se pun intr-un alt vas, cu
apa cat sa le acopere (cam 200 ml),
ulei si sare. Se pune sa fiarba pe foc
iute cam un sfert de ord, dupa care
se ia de pe foc si se lasa la racit. Se
serveste rece, in cupele pentru
salata.

Salata de ciuperci cu verdeturi

500 g ciuperci proaspete

25 ml ulei

o lamaie

o legatura de marar

o legatura de patrunjel

sare, piper boabe si macinat
salata verde

Se spald in mai multe ape si se
curdta ciupercile, apoi se pun sa
fiarba intr-o oala cu apa clocotitd cu
sare si cateva boabe de piper. Atunci
cand sunt fierte suficient, se scot, se
trec sub un jet de apa caldutd, se
scurg si se taie in feliute subtiri. Se
pun intr-un castron de portelan si se
adaugd uleiul, sare si piper dupa
gust si verdeata tocatd cat mai
marunt. Se serveste caldd, in cupe,
stropita cu zeamd de lamaie si
ornata cu frunze de salata verde.

Salata de conopida

500 g conopida

50 ml ulei, 25 ml otet

o legatura de marar

o legatura de patrunjel

o legatura de tarhon proaspat
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(sau 20 g la plic)
o lamaie, sare, piper

Se curdta conopida, se spald bine si
se opdreste in apa clocotitda cu
putind sare. Se lasa pana se rdceste,
apoi se taie in buchetele. Se
pregdteste un sos din ulei, otet,
sare si piper, care se toarna peste
conopida. Mararul, patrunjelul si
tarhonul se toaca mdrunt, dupa
care se amesteca bine cu sosul si
cu conopida. Se serveste rece, in
farfuriute speciale pentru salata, cu
zeama de lamaie, dupa gust, si cu
feliute de lamaie ca ornament.

Salata de masline

300 g masline

o ceapa

o lamaie, 25 ml ulei

o legatura de marar
cimbru

o foaie de dafin, piper

Se spala maslinele cu apa caldutd,
le lasd cateva ore sa se desareze,
dupa care se scurg bine si se scot
samburii cu o agrafd. Se curdta
ceapa, se spald si se taie in feliute
subtiri. Ldmaia se da pe rdzatoare,
jiar cand s-a indepdrtat coaja, se
curdta de pielite si se taie in feliute.
intr-un castron adanc, se asterne
un strat de masline, peste care se
pune un strat de ceapa, iar dea-
supra unul de lamaie. Printre ele, se
presara cimbru, piper si foaia de
dafin maruntitd. Peste toate aces-
tea, se toarna uleiul, cat mai uni-
form cu putintd.

Salata de morcovi

200 g morcovi

un mar, o portocala

100 g alune prajite

2 linguri de iaurt, 50 g stafide

o lamaie, o legatura de patrunjel
salata verde

Morcovii si marul se curata si se
dau pe rdzatoare. Portocala se
decojeste, se curata de pielite si de
samburi, dupa care se taie in
bucatele marunte. Stafidele, dupa
ce au fost tinute o ora intr-un vas cu
apa rece, se dau prin masina de

tocat. Alunele se curata de coajd, se
spalda bine, ca sa nu mai ramana
sare pe ele, se lasd sa se usuce, apoi
se piseazd mdrunt. Se amestecad ia-
urtul cu alunele si cu zeama stoarsa
de la o lamaie, se omogenizeazd,
apoi se adauga morcovii, marul si
portocala. Se serveste rece, ca ape-
ritiv, in cupe ornate cu salatd verde
si frunzulite de patrunjel.

Salata de sfecla cu citrice

400 g sfecla rosie

o portocala, o mandarina
un grapefruit, 100 g iaurt
20 ml ulei, o lamaie
cdteva frunze de menta

Sfecla se curatd, se spald, se taie in
sferturi, dupa care se da pe rdza-
toarea fina. Portocala, mandarina si
grapefruit-ul se decojesc, se curdta
de pielite si de samburi, apoi se taie
in bucdtele cat mai mici. Se prepara
un sos, amestecand intr-un castron
iaurtul cu uleiul, zeama stoarsa de
la o lamaie mai mare si frunzele de
ment3, spalate bine si maruntite. in
acest sos, se adauga sfecla rasa si
bucdtelele de fructe, se amesteca
bine si se introduce la frigider,
unde se lasa cel putin doua ore
fnainte de a se servi, ca aperitiv.

Salata de sparanghel

500 g sparanghel

50 ml ulei

o lingura de mustar, o lamaie

o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

Se curdtd sparanghelul, fard a se des-
face, se spald, dupa care se aduna in
cateva buchetele, care se leaga bine
cu atd si se pun la fiert intr-o oala cu
apa rece si o lingurita de sare. Cand
s-a fiert, se scoate cu spumiera, se
scurge bine si se lasa pe un platou, la
racit. Dupa aceea, se dezleaga atele,
iar sparanghelul se taie in bucdtele
de aproximativ trei centimetri
lungime si se pune in salatiera. Se
prepard un sos din mustar, zeama de
lamaie, ulei, sare si piper, ca un fel
de maioneza, dar fara oud, care se

toarna peste sparanghel. Deasupra,
se presard verdeata, tocata foarte fin.

Salata de telina cu ciuperci

200 g telina

200 g ciuperci, un ardei gras

o ceapa, o lamaie, 50 ml ulei

4 catei de usturoi

o legatura de patrunjel, sare, piper

Ciupercile se curdtd, se spala si se
pun la fiert in apa rece cu putina
sare. Cand s-au inmuiat, se scot, se
scurg si se toacd marunt. Telina se
curdtd, se spald si se da pe raza-
toare. Ardeii se spald, se curatd de
cotoare si seminte, apoi se taie in
cubulete marunte. Ceapa se curatd,
se spala si se toaca mdrunt. Ustu-
roiul se curdtd si se piseaza. Patrun-
jelul se spala si se toaca marunt,
inclusiv coditele mai subtiri. Se pre-
para un sos, amestecand uleiul cu
zeama stoarsa de la o lamaie, ustu-
roiul pisat, patrunjelul tocat, sare si
piper. In acest sos, se adaugi telina,
ciupercile, ardeiul gras si ceapa. Se
serveste rece, ca aperitiv.

Salata mixta

3—4 cartofi

2-3 rosii

2 ardei grasi

3-4 castraveciori tineri

o ceapd

20 ml ulei, o lamaie

o legatura de marar, sare, piper
cdteva foi de salata verde

Cartofii se spala bine si se fierb in
coajd, apoi se curdta si se taie in
cubulete. Rosiile si castravetii se
spalda si se taie in feliute subtiri.
Ardeii se curata de cotoare si se-
minte, apoi se taie in cubulete.
Ceapa se curdta si se taie pestisori.
Se amesteca totul, se adauga ule-
iul, se stoarce de zeama ldamaia si
se potriveste la gust cu sare si
piper. Madrarul se spald, se toaca
mdrunt si se presara deasupra. Se
serveste rece, fiecare portie fiind
asezata pe cate o foaie de salata
verde. Se poate orna cu feliute de
lamaie.
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Ciorba de cartofi

600 g cartofi

2 cepe

2 morcovi

o radacina de patrunjel
un pastarnac

o lingura de bulion
500 ml bors

2 linguri de ulei

o legatura de patrunjel
o legatura de leustean
sare, piper

Se curdta cartofii si se taie in
cubulete, apoi se pun sd fiarba in
apa clocotitd cu putina sare. intre
timp, se curdta ceapa, morcovii,
radacina de patrunjel si pastarna-
cul, se toacd marunt si, dupd vreo
jumatate de ord, cand cartofii sunt
pe jumatate fierti, se pun si acestea
in oald. Borsul se fierbe separat, se
spumeaza si se strecoara prin tifon.
Cand s-au fiert legumele si zarzava-
turile, se adauga borsul, bulionul
diluat in prealabil, uleiul, sarea si
piperul, dupa gust. Se mai lasa pe
foc inca vreo zece minute. Se
serveste presarand deasupra patrun-
jel tocat marunt.

Ciorba de urzici

600 g urzici

100 g orez

2 cepe

2 ardei grasi

50 ml ulei

o lingura de faina

500 ml bors

4 catei de usturoi

o legatura de patrunjel

o legatura de leustean, sare, piper

Urzicile se oparesc in apa clocotita,
apoi se spald, se curdta si se pun sa
fiarba in apa cu sare. Se adauga
orezul si ardeiul gras, tdiat solzisori.
intre timp, se curata ceapa, se spa-
I3, se toacd marunt si se cdleste in
ulei, apoi se adauga o lingura de
faina, se stinge cu putind zeama de
la urzici. Borsul se fierbe separat,
se lasa sa dea 2-3 clocote, apoi se
ia de pe foc si se strecoara prin
tifon. Cand s-au fiert orezul si
ardeiul, se adauga rantasul si
borsul, se mai lasa 2-3 clocote,

apoi se ia de pe foc si se potriveste
de sare si piper. Se poate adauga,
dupa preferinte, usturoi pisat.

Ciorba de zarzavat
200 g cartofi

leusteanul, tocate marunt. Dupd
preferinte, se poate adauga usturoi
pisat, sau o lingura de ulei.

Supa - crema de fasole
500 g fasole

2 morcovi, un pastarnac

0 ceapd, un morcov

100 g telina, 2 ardei grasi

o ceapa, 3—4 rosii

200 g varza murata

50 ml ulei

2 linguri de faina

11 zeama de varza

o legatura de patrunjel

o legatura de leustean

4 catei de usturoi, sare, piper

Se rumeneste faina intr-o tigaie si se
stinge cu putina apa rece. Morcovii,
pastarnacul, telina, ceapa si varza se
spald, se curata si se taie marunt,
apoi se pun intr-o oald impreund cu
uleiul, fdina si un praf de sare. Se
pune apa cat sd le acopere si se
inabusa, apoi se mai adauga doi litri
de apa si se lasa sa clocoteasca. Se
adauga cartofii tdiati in cubulete,
apoi ardeiul si rosiile, tocate
marunt. Dupd cateva clocote, se
toarna zeama de varza, se sareaza si
se pipereaza dupa gust si, dupa
cinci minute, se adauga usturoiul
pisat si verdeata tocata marunt.

Ciorba din crupe de porumb

400 g crupe de porumb
11zeama de varza

4 catei de usturoi

20 ml ulei

o legatura de marar

o legatura de patrunjel
o0 legatura de leustean
sare, piper, cimbru

Crupele (boabe de porumb maci-
nate mai mare) se lasa cateva ore in
apd rece, sa se fnmoaie, apoi se
fierb in doi litri de apa clocotita, cu
o lingurita de sare. Separat, se fierbe
zeama de varzd, se lasa pana clo-
coteste, apoi se ia de pe foc si se
strecoard, pastrandu-se la cald.
Cand s-au fiert crupele, se toarna
zeama de varzd, se potriveste de
sare, piper si cimbru, se lasa inca
2-3 clocote, apoi se ia de pe foc si
se adauga mararul, patrunjelul si

un pastarnac, 50 ml ulei
o legatura de patrunjel
200 g pdine

Fasolea se alege, se spala, apoi se
lasa la inmuiat vreo 12 ore. Se pune
pe foc intr-o oald cu apa fiarta si
putind sare. Se lasa pana cloco-
teste, se spumeaza, apoi se arunca
apa, iar fasolea se pune din nou la
fiert in apa curatd, fierbinte. Se
arunca si a doua apa si se adauga
alta, tot fiartd. Se adauga morcovul,
pastarnacul si ceapa intregi, cura-
tate si spalate in prealabil. Cand s-au
fiert toate, se scot zarzavaturile, iar
fasolea se strecoara de zeama si se
da printr-o sita. Crema rezultata se
subtiaza cu zeama in care a fiert
fasolea, se adauga uleiul, se ames-
tecd bine si se fierbe inca 10 minute,
la foc mic. Se serveste fierbinte,
cu patrunjel tocat si crutoane de
paine.

Supa - crema de zarzavat

3 cartofi

2 morcovi

o radacina de albitura

100 g telina, 2 cepe

200 g rosii, 40 ml ulei

o legatura de patrunjel, sare, piper

Cartofii, morcovii, albitura si telina
se curdtd, se spala si se taie in
cubulete mici. Ceapa se curdtd, se
spald si se toacd marunt. Se pun sa
fiarba intr-o oala cu apa clocotita cu
doua linguri de ulei. Rosiile se
opadresc in altd oald cu apa clocotitd,
se scot, se decojesc, se separd de
seminte si se dau pe razdtoare. Ele
vor fi adaugate in oala cand zarzava-
turile vor fi aproape fierte. Cand
sunt gata, zarzavaturile se scot, se
scurg si se trec prin sitd. Pasta
obtinuta se subtiaza cu putinad
zeama din cea in care au fiert, in
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functie de cat de groasa dorim sa fie
crema. Se adaugd sare, piper si
patrunjel tocat. Se serveste caldd,
cu crutoane.

Supa cu gdluste din paine

200 g paine

o ceapa

2 catei de usturoi

20 g margarina

2 oud, 2 morcovi

o radacina de albitura

100 g telina

2 cartofi

o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

Painea se taie in felii, apoi se pune
la fnmuiat in apd rece. Dupd o
jumatate de ora, se scoate, se
stoarce si se piseazd. Ceapa se
toacd marunt. Usturoiul se piseazd,
apoi se cdleste, impreuna cu ceapa,
in margarind incinsa. Se iau de pe
foc inainte de a se rumeni prea tare,
se scurg si se amestecd bine cu
painea, apoi se adaugd oudle
bdtute, sare, piper si putind ver-
deata tocatd. Cartofii, morcovii,
albitura si telina se taie in cubulete
si se fierb in apa cu sare. Cand s-au
fiert legumele, se ia cate o lingura
din compoxzitie si se adauga in oala.
E fierb gdlustele un sfert de ora,
apoi se presara verdeatd tocata.

Supa de conopida

500 g conopida

2 linguri de faina, 25 g margarina
sare, piper

Se spala conopida in mai multe ape,
se curata si se desface in buchetele,
apoi se pune la fiert, la foc potrivit,
intr-o oala cu apa rece si putind sare.
Dupa vreo 15-20 de minute, cand
conopida s-a inmuiat, se ia de pe foc.
Se scoate conopida cu spumiera si se
paseazd jumdtate din ea, apoi se
trece prin sita. intr-o cratitd, se
topeste margarina si, cand s-a infier-
bantat, se adauga fdina. Se caleste
putin, amestecand mereu cu lingura
de lemn, apoi se stinge cu zeama din
cea in care a fiert conopida. Se

adaugd conopida pasatd, se mai
fierbe vreo 5 minute, apoi se pun si
buchetelele intregi. Se serveste calda.
Cine doreste, poate adduga crutoane
de paine prdjita in putina margarina.

Supa de fructe

1 kg fructe proaspete (mere, pere,
prune, caise, piersici etc.)

o lingurita de amidon

10 ml otet

25 g margarina

2 linguri de zahar

Fructele pot fi de un singur fel sau
din mai multe, amestecate. Se
curdta de coaja si de samburi, apoi
se pun la fiert in apd rece. Se lasa
pana se inmoaie de tot, apoi se scot
si se trec prin sitd. Se dizolva o lin-
guritd de amidon in doua lingurite
de otet, apoi se toarnd in piureul de
fructe. Se adaugd un litru de apd, o
lingura de margarind si doua de
zahar, se amestecd bine, apoi se
pune sa fiarbd, pe foc potrivit,
aproximativ o jumatate de ora. Se
serveste atat caldd, cat si rece.

Supa de legume cu taitei

100 g fasole verde

2 rosii, o ceapa

2 cartofi, 2 morcovi

un dovlecel, 100 g taitei

40 ml ulei, o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

Se oparesc rosiile in apa clocotitd,
apoi se curata de pielite, cotoare si
seminte si se taie marunt sau se dau
pe rdzdtoare. Se opdreste si fasolea
verde, apoi se curatd si se rupe in
bucdti. Ceapa, cartofii, morcovii si
dovleceii se curata, se spald si se
toaca marunt. Se infierbanta uleiul si
se pune ceapa la calit, apoi se
adauga rosiile si cartofii. Se adauga
apa in cantitate suficientd si se fierbe
0 ora, cu oala acoperitd. Dupa aceea,
se adauga fasolea, dovleceii si tditeii.
Se mai fierbe un sfert de ora, se
potriveste de sare si piper si se pre-
sara verdeata tocata marunt.

Supa de mazare

400 g mazare pastai

o ceapa

100 g orez

o lingurita de zahar

40 g margarina

o legatura de marar

o legatura de patrunjel
sare, piper

Se spala pastdile de mazare, se curata
de codite si se rup in cate doud bu-
cdti. Ceapa se curata, se spala si se
taie in feliute subtiri. Se Tncinge mar-
garina pe fundul unei oale si se pune
ceapa la calit. Se lasa pana devine
transparentd, apoi se adaugda maza-
rea, se caleste putin, amestecand in
continuare, si se stinge cu apa cal-
dutd. Se lasa 10 minute la fiert, apoi
se adaugd orezul. Se acopera oala si
se mai lasa pana clocoteste, apoi se
presard sarea si piperul, dupa pre-
ferinte. La sfarsit, cand se ia de pe
foc, se adaugd mararul si patrun-
jelul, fin tocate.

Supa de morcovi

4-5 morcovi

3-4 cartofi, 2 cepe

50 g margarina

2 linguri de faina

o legatura de patrunjel
sare, piper

Morcovii se curata, se spala si se dau
pe razatoare. Cartofii se curatd, se
spald si se taie in cubulete. Ceapa se
curdtd, se spald si se toaca marunt.
intr-o oala cu 3 litri de apa clocotita
si o lingura de sare, se pun la fiert
intai cartofii, apoi, cand acestia sunt
fierti pe jumatate, se adauga mor-
covii si ceapa. Se lasd pana fierb
toate suficient, apoi se scot, se scurg
si se trec prin sita. intr-o tigaie, se
prepard un rantas, incingand marga-
rina si calind fdina. Cand aceasta
incepe sa se rumeneasca, se stinge
cu putind zeama de la legume. Se
mai fierbe 10 minute, apoi se toarna
in supa. Se adauga sare si piper, se
mai fierbe 10 minute si se presara
verdeata tocata.
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200 g castane, 200 g ciuperci, 50 g fiind,
50 g ,,Margarind Bundtdti de la Bunica”
(la pachet), sare, piper, pdine.

Castanele se
oparesc in apai
clocotita, se curiata de ©
coaja si apoi se fierb bine.
Cand s-au inmuiat suficient ca sa se
sfarame usor, se maruntesc cu furculita,
apoi se trec prin sitd. Intr-un alt vas, se
topeste ,Margarina Bunititi de la
Bunica” si se prepari un sos alb cu fiina.
Cand faina s-a ingalbenit, se adauga
ipercile, curatate, spalate si tocate in forma de lame. Se lasa putin sa se caleasca,
)oi se adauga piureul de castane si se adauga api caldi, sau supa de legume, daca
em. Se mai fierbe 20 de minute, spre final se potriveste de sare si piper, apoi se ia
e foc, se strecoari si se serveste caldi, cu crutoane de paine prijita in ,Margarini
Bunatiti de la Bunica”.

Friptura vegetariana

300 g fasole uscatd, 300 g linte,
00 g ceapd, 100 g castraveti murati,
00 g sfecld rosie muratd, 100 g pesmet,
50 g ,,Margarind Bundtati de la Bunica”
(la pachet), o legiturd de pdtrunjel, sare,
piper, 1 borcan de ,,Cremd de hrean
Bunditati de la Bunica”.

Fasolea si lintea se aleg, se
pun la fiert intr-o oala cu
apa clocotiti si sare. Cand
s-au inmuiat, se scurg si se zdrobesc cu lingura de lemn, apoi se dau
prin siti. In pasta rezultati, se amesteca bine ceapa rasi, castravetii si
sfecla tocate marunt, patrunjelul fin tocat, sare si piper dupi gust,
dupi care se leagi cu pesmetul si se omogenizeazi. Se formeaza
portii cit palma, groase de cel mult un centimetru, care se asazi
intr-o tava unsi cu ,Margarind Bunitati de la Bunica” (la pachet).
Se introduce la cuptor, la foc potrivit, pini se rumeneste. Din
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RETETE

Tocani de ardei cu masline

400 g ardei, 200 g mdsline, 200 g ceapd,

1 borean de ,,Sos cu Usturoi Bundtdti de la
Bunica”, 50 ml ulei, 1 catel de usturoi, o legdturd
de mdrar, o legdturd de pdtrunjel, sare, piper.

Maslinele se spala si se lasa o ora la desarat
; intr-un vas cu apa rece. Ardeii se curita,
. se spala si se taie in feliute subtiri. Ceapa
se toaci mirunt si se pune la cilit in ulei
incins. Cand devine transparenta, se
adaugd ,Sos cu Usturoi Bunititi de la
Bunica”, se lasi 2 — 3 minute, amestecand
mereu, apoi se stinge cu o cana de api. Se lasa la
indbusit incd un sfert de ord, dupa care se adauga
mislinele si ardeii, se completeazi cu apa cat sa le
acopere si se mai fierbe totul inca un sfert de ord, dupa
care se adaugi usturoiul, curatat si pisat, sarea si
piperul. Dupi ce mai di vreo doua clocote, se ia de pe
foc si se presard verdeata, tocati mdarunt.

Pizza vegetariana

400 g faind, 20 g drojdie, 50 ml ulei, 50 g bulion,

200 g rosii, 100 g mdsline, 100 g ciuperci Champignon,
100 g ardei gras, 100 g ceapd, ,, Mustar dulce sau iute
(dupd preferintd) Bundtdti de la Bunica”, sare, piper.

Se amestecd un pahar de fiina cu drojdia, dizolvata
in putind apa, si se lasa la crescut intr-un castron
adanc. Dupa vreo 20 de minute, se
rastoarnd pe o planseta si se frimanta
cu restul de fdina si sarea. Se unge
cu putin ulei, cu pensula, se acopera
cu un servet curat si se lasa la cildura,
pani ajunge la un volum dublu,
dupi care, se framanta iar si se
asterne intr-o tava unsa cu ulei.
Deasupra, se intinde bulionul,
dupa care se presara feliute subtiri de rosii, maslinele fara
samburi, ciupercile tocate lame, fasiute de ardei si feliute subtiri

de ceapd. Se completeazi cu ,,Mustar dulce sau iute (dupa
preferintd) Bunititi de la Bunica” (dupa gust), se sdreaza si

se pipereazi. Se lasa la cuptor 15 minute, la foc iute.




Supa de paine cu mere

600 g mere ionatane

200 g paine

50 g margarina

o lamaie, zahar, scortisoara

Merele se spala bine sub un jet de
apa rece, dupa care se taie in sfer-
turi, fara a se curdta de coajd. Se
scot doar coditele. Painea se taie in
felii de un centimetru grosime, apoi
fiecare felie se taie in sferturi. intr-o
oald cu apa clocotitd, se pun la fiert
merele si painea, la foc iute. Cand
merele sunt fierte suficient, se ia
oala de pe foc, se strecoara zeama,
se paseaza merele si pdinea, apoi
se fierb impreuna inca un sfert de
ord, addugand margarina si coaja
rasa de la o lamaie, dupa care se
potriveste la gust cu zahdr. Se ser-
veste calda, in functie de preferin-
tele fiecdruia addugandu-se zeama
de lamaie sau scortisoara.

Supa de rosii cu varza

5-6 rogsii
1 kg varza, 2 ardei grasi
0 ceapa, un morcov

Sparanghelul se curdta, se spala si
se pune la fiert intr-un vas cu apa
rece si sare. Dupa ce s-a fiert sufi-
cient, se scoate cu spumiera intr-un
castron adanc de portelan. intr-o
cratita, se topeste margarina, se
ncinge bine, apoi se adauga fdina.
Se lasa sa se caleascad, amestecand
permanent cu lingura de lemn, iar
cand fdina incepe sa se ingalbe-
neascd, se stinge cu zeama in care
a fiert sparanghelul. Se adauga
pdtrunjelul tocat si se potriveste la
gust cu sare si piper. Se serveste
punand in farfurii cate o portie de
sparanghel, apoi cateva polonice
de supa fierbinte. Dupa preferinte,
se poate servi si cu crutoane de
paine prdjita in margarind.

Supa de zarzavat

2-3 morcovi

o raddcina de albitura, 100 g telina
2-3 cartofi, 100 g dovlecei

100 g varza dulce, 2 ardei grasi
100 g orez, o lingura de bulion

o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

un pastarnac
o radacina de patrunjel
o legatura de patrunjel, sare, piper

Se spala rosiile, se curdtd de coaja si
cotoare, se taie in patru si se pun la
fiertin apd cu sare. Cand sunt fierte,
se scot si se dau prin sitd. Separat,
se fierb in apa cu sare morcovul,
ceapa, patrunjelul si pastarnacul,
curatate si tdiate in bucatele de
madrime potrivitd. Se scot, in aceeasi
apa fierbandu-se varza, taiata
fideluta, si ardeii, taiati in fasii pe
lungime. In momentul in care s-au
fiert destul, se adauga zarzavatul si
sucul de rosii, se potriveste de sare
si piper si se mai lasa sa clocoteasca
vreo cinci minute. Se serveste cu
patrunjel tocat deasupra.

Supa de sparanghel
250 g sparanghel

2 linguri de faina

50 g margarina

Se curdtd si se spald morcovii, albitu-
ra, telina, cartofii, dovleceii, varza si
ardeii, apoi se taie marunt si se pun
sa fiarba in apa clocotitd cu putind
sare. Rosiile se oparesc separat, in
apa clocotita, se decojesc, se scot
semintele, apoi se dau pe razatoare.
Cand legumele si zarzavaturile sunt
fierte suficient, se scot, se pun in alta
oala, se adauga rosiile si orezul, se
dilueaza cu zeama din cea in care au
fiert, se potriveste de sare si piper si
se mai lasa pe foc potrivit pana se
fierbe si orezul. Cand se ia oala de pe
foc, se presard mararul si patrunjelul,
tocate marunt.

Budinca de spaghete

cu ciuperci

250 g spaghete

250 g ciuperci, 3—4 rosii

100 g faina, 100 g margarina

50 ml ulei, o legatura de patrunjel

o legatura de patrunjel, sare, piper

o lingurita de zahar, sare, piper, cimbru

Spaghetele se fierb in apa cu sare,
apoi se racesc. Rosiile se opdresc in
apa clocotita, se curatda si se
paseaza. Ciupercile se toaca marunt
si se cdlesc in ulei, apoi se sting cu
rosiile, adaugand sare, piper si cim-
bru, dupa gust. Se mai fierb un sfert
de ora. intr-o tigaie, se incinge mar-
garina si se rumeneste fdina,
amestecand mereu, apoi se stinge
cu putind apa. Se mai fierbe cinci
minute, apoi se presard sare si ver-
deata tocatd. Se ia o cratitd incapa-
toare, se unge cu ulei, se pune un
strat de sos, unul de spaghete, unul
de ciuperci si tot asa, terminand cu
un strat de sos. Se da la cuptor o
jumatate de ora.

Budinca de spanac

1 kg spanac

2 linguri de bulion, o lingura de faina
o lamaie, 100 g pesmet

25 g margarina, sare, piper

Se curdta spanacul, se spald, apoi
se fierbe in apd clocotita cu putina
sare, se scurge si se bate cu lingura
de lemn pana devine ca un piure.
Se incinge margarina intr-o tigaie,
se calesc ceapa si usturoiul, se
adauga faina si apoi bulionul,
stingandu-se cu zeama de la spa-
nac. Se adauga si spanacul, se ames-
tecd si se lasa pand clocoteste. Se
potriveste de sare si piper, eventu-
al, pentru cine doreste, se poate
adduga zeama stoarsa de la o la-
maie, apoi se ia de pe foc si se
rdstoarnd compozitia intr-un vas uns
cu margarina si tapetat cu pesmet.
Se da la cuptor o jumdtate de ord, la
foc moale. Se serveste calda.

Cartofi copti cu chimen

600 g cartofi
50 ml ulei, 20 ml otet
salata verde, o lamdie, chimen, sare

Se spald cu grija cartofii, pana nu mai
ramane nici o urma de pamant pe ei,
apoi se pun pe o plita, in cuptorul
incdlzit in prealabil. Se lasa, la foc
potrivit, aproximativ o ora. Se intorc,
din cand in cand, ca sa se coaca uni-
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form pe toate partile. Cand sunt gata,
se scot, se lasd sa se rdceascd, apoi
se curatd de coajd si se taie in ron-
dele subtiri. Se toarna uleiul intr-o
tavd, se aranjeaza rondelele de
cartofi, se presara cu chimen si sare,
dupd gust, apoi se introduce tava la
cuptor, la foc moderat, inca un sfert
de ora. Se servesc calzi, cu frunze de
salata verde tocate julien si stropite
cu putin otet sau zeama de lamaie,
dupa preferinte.

Cartofi cu sos de lamaie

500 g cartofi

2 lamai mari si zemoase
4 catei de usturoi

50 g margarina

o legatura de patrunjel
sare, piper, cimbru

Se curata cartofii, se spald, se taie in
rondele si se pun la fiert in putind apa
cu sare. Se curatd usturoiul, se
piseaza, apoi se adaugd in oala in
care fierb cartofii, impreund cu
zeama stoarsa din cele patru lamai,
sarea, piperul si cimbrul. Se amesteca
bine si se lasa sa fiarbd pana cand
cartofii incep sd se sfarame, iar
zeama a scazut suficient. La final, se
adaugd margarina, se lasd sa se
topeasca si se amestecd, pentru a se
omogeniza. Se serveste fierbinte, cu
patrunjel tocat deasupra.

Ciulama de cartofi

500 g cartofi

2 cepe, un morcov

o radacina de patrunjel

50 g margarina, o lingura de faina
o legatura de patrunjel, sare, piper

Se curdta cartofii, morcovul si
patrunjelul radacing, se spald, se taie
in cubulete si se fierb in apa cu sare.
intre timp, se curata ceapa, se spala
si se toaca madrunt. Se topeste mar-
garina intr-o cratitd, se lasa sa se
infierbante si se caleste ceapa, apoi
se adauga faina, se amesteca bine cu
lingura de lemn, pentru a nu se
forma cocoloase, dupd care se
stinge cu putind zeama din cea in
care au fiert cartofii. Se mai fierbe

pana capdta consistenfa smantanii,
apoi se adauga legumele, se sareazd,
se pipereazd si se mai lasa vreo
doua-trei clocote. Se serveste fier-
binte, cu patrunjel tocat deasupra.

Ciuperci cu mamaliguta

la cuptor

400 g ciuperci

2-3 cepe, 100 ml ulei

200 g malai, o legatura de marar
sare, piper

Ciupercile se curdtd, se spald in mai
multe ape, apoi se taie in lame.
Ceapa se curdtd, se spald, se toaca
marunt, apoi se pune la cdlit intr-o
tigaie cu ulei incins. Cand devine
sticloasa, se adauga ciupercile,
sarea si piperul, lasand sa se
cdleasca inca 7-8 minute, apoi se ia
tigaia de pe foc si se adauga
mararul, tocat fin. Din malai, apa si
putind sare, se prepara o
mamadliguta moale. Se unge o tava
cu ulei, se asterne un strat de
mamaliguta, apoi unul de ciuperci
si asa mai departe. Se introduce
tava la cuptor, unde se lasg, la foc
potrivit, cam o jumdtate de ord. Se
servesc calde, cu muraturi.

Dovlecei umpluti cu tarhon

600 g dovlecei

o ceapa, 4-5 rosii

o lingura de pesmet, o lamaie

50 g tarhon, 50 ml ulei

o lingurita de zahar, o foaie de dafin
sare, piper

Dovleceii se curata de coaja si se taie
in doua, pe lungime, dupa care se
scoate miezul si se paseazd. Ceapa
se toacd marunt si se cdleste intr-o
cratita cu ulei incins. Cand devine
transparentd, se ia de pe foc, se
adauga miezul de la dovlecei, tarho-
nul si pesmetul, se omogenizeaza si
se lasa la racit. intre timp, se oparesc
rosiile in apa clocotitd, se curdtd si se
paseaza, apoi se adaugd zeama de
lamaie, zaharul si foaia de dafin.
Jumatatile de dovlecei se asaza intr-o
tava, se umplu cu compozitia obti-
nuta mai devreme, se toarna deasu-
pra sosul de rosii si se introduc la

cuptor, unde se lasa cam 30 de mi-
nute, la foc potrivit. Se servesc calzi.

Ghiveci cdlugaresc

4-5 cartofi

o ceapd, 100 g mazare

100 g fasole verde, 2 morcovi
un mar, un castravete murat
100 ml ulei, 200 ml suc de rosii
o capatana de usturoi

o legatura de marar

o legatura de patrunjel

foi de dafin, sare, piper

Ceapa si morcovii se curatd, se
spald, se taie in rondele si se calesc
in ulei, dupa care se sting cu apa
calduta. Se adauga celelalte legume,
taiate marunt, lasandu-se sa fiarba
la foc potrivit timp de o jumatate de
ora. Dupa aceea, se stinge focul, se
adauga usturoiul tdiat in feliute
subtiri, sucul de rosii, verdeata
tocatd marunt, foile de dafin si sare
si piper, dupa gust. Cine doreste,
poate adauga cimbru, chimen sau
alte mirodenii. Se amesteca bine si
se introduce vasul la cuptor si se
lasd sa scada la foc mic.

Gulii de post

400 g gulii

o ceapa, 50 ml ulei

o lingura de faina, o lamaie

4 catei de usturoi, o lingurifa de zahar
o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

Guliile se curdtd, se spald, se taie in
rondele groase cam de un centimetru
si se prajesc putin intr-o cratita cu
ulei incins. Dupa ce s-au rumenit, se
scot, iar in uleiul din cratita se pun la
cdlit usturoiul si ceapa, tocate fin,
apoi se adaugd faina, zaharul si
zeama de la o lamaie, amestecand
energic cu lingura de lemn. Cand
compozitia incepe sa clocoteascad, se
adaugd guliile si se mai lasa cateva
clocote. in momentul in care s-au
inmuiat guliile, se ia cratita de pe foc,
se presard mararul si patrunjelul
tocate fin, apoi se mai introduce la
cuptor, unde se lasa la foc potrivit,
pana scade zeama. Mancarea se
serveste, de obicei, rece.
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lahnie de bame

600 g bame

11 bors, o ceapa

100 ml ulei, 2 linguri de bulion

o legatura de patrunjel, sare, piper

Bamele se curatd de codite, se spald
bine si se opdresc intr-o oald cu
bors clocotit. Se scot, se scurg si se
lasa pe un platou, rasfirate si
presdrate cu putind sare. Ceapa se
curdta, se spala, se toaca marunt,
dupa care se pune sa se cdleasca
intr-o cratita cu ulei incins. Cand
devine transparentd, se adauga
bulionul, se amesteca bine, apoi se
stinge cu putina apa calduta. Se
omogenizeaza sosul, dupa care se
adaugd bamele, se micsoreaza focul
si se lasa sa fiarba inabusit, com-
pletand cu apa calduta, dacd scade
prea mult. Se potriveste gustul cu
sare si piper, iar cand se ia de pe foc
se adauga patrunjelul, tocat marunt.

lahnie de ceapa

600 g ceapa

100 g margarina, 2 linguri de faina
sare, piper

Ceapa se curatd, se spald, se taie in
sferturi si se lasa timp de vreo doua
ore Intr-un vas cu api rece, ca si-i
iasd iuteala. intr-o cratitd, se topeste
margarina, se incinge si se adaugd
faina, amestecand mereu cu lingura
de lemn ca sa nu se arda sau sa se
formeze cocoloase. Cand faina
incepe sda se fingdlbeneascd, se
stinge cu putind apa fiartd (si mai
bune ar fi cu putina supa de zarzava-
turi) si se adauga bucatile de ceapa.
Se lasa la fiert, la foc mic, cam o
jumdtate de ora, pana se inmoaie
bine ceapa. Daca sosul scade prea
mult, se completeaza cu apa fiartd
sau supd. Se potriveste la gust cu
sare si piper si se serveste calda.

Legume asortate
100 g fasole verde

Fasolea, morcovii, guliile si spa-
ranghelul se curdta, se spala, se taie
in bucatele si se fierb, fiecare sepa-
rat, in apa cu putind sare. La fel si
conopida, desfacuta in buchetele
mici. Dupa ce s-au fiert, se scurg si
se lasa pe un platou. Mazdrea se
spald, se scurge si se indbusd intr-o
cratita cu margarina si putina apa,
apoi se adauga celelalte legume. Se
fierbe inabusit, la foc mic, cam 30
de minute. intr-o tigaie, se prepara
un rantas din margarind si faina,
care se stinge cu zeama in care au
fiert morcovii, apoi se adauga peste
legume. Se sdreaza, se pipereaza,
se mai lasa 10 minute sa fiarba,
apoi se presara patrunjel tocat fin.

Macaroane la cuptor

400 g macaroane
400 g pesmet, 150 g margarina
100 g cascaval, sare

Macaroanele se fierb intr-o oala cu
doi litri de apa clocotita, in care s-a
dizolvat o linguritd de sare. Pe par-
cursul fierberii, se amesteca usor, ca
sd nu se lipeascd. Cand s-au
inmuiat, se scot, se trec intr-un alt
vas cu apa rece, apoi se scurg si se
lasda pana se usucd. Pesmetul se
rumeneste usor intr-o tigaie cu o lin-
gurd de margarina fierbinte. Se unge
o cratita cu margarind, in ea agezan-
du-se un strat de macaroane, apoi
unul de pesmet, inca unul de maca-
roane si asa mai departe, ultimul
strat fiind de pesmet. Peste acesta,
la dorintd, se poate presara cascaval
ras. De asemenea, deasupra se mai
toarnd o lingura de unt topit, ca sa
iasd macaroanele mai fragede. Se
lasa la cuptor o jumadtate de ora, la
foc moderat.

Mancare de bame la cuptor

600 g bame

3—4 rosii, o ceapa

2 linguri de otet, 50 ml ulei
100 ml vin alb

100 g mazare, 2 morcovi

o legatura de marar

100 g conopida, 2 gulii

sare, piper

100 g sparanghel, 2 linguri de faina
50 g margarina
o legatura de patrunjel, sare, piper

Bamele se curatd, se spald si se
lasa 30 de minute intr-un vas cu

apd si otet. Se curata ceapa, se
toaca marunt si se caleste in ulei
infierbantat, apoi se scoate, iar
jumatate din ea se pune pe fundul
unui vas de Jena. Peste ceapd se
pune un strat de bame. Rosiile se
oparesc in apa clocotita, se curdta
de coaja si se toacd marunt, se
asazd un strat deasupra bamelor,
apoi restul de ceapd, bamele si
rosiile ramase. Se toarna vinul, se
completeaza cu aceeasi cantitate
de apa, se potriveste de sare si
piper si se da la cuptor, la foc mic,
cam 30 de minute. Din cand in
cand, se scoate vasul si se agitd
usor, ca sa nu se lipeasca de fund.
Cand se serveste, se toaca fin
madrarul si se presard peste man-
care.

Mancare de cartofi cu ciuperci

5-6 cartofi

200 g ciuperci

100 g margarina

o lamiie

o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

Cartofii se curdta, se spald si se taie
in rondele, subtiri cam de 3-4 cen-
timetri fiecare. Ciupercile se curatd,
se spald in mai multe ape, apoi se
taie in feliute subtiri. Intr-un vas, se
topeste margarina si, atunci cand
este suficient de incinsa, se pun ciu-
percile sa se cdleasca putin, ames-
tecand cu grija sd nu se lipeasca
sau sa se sfarame. Apoi, se adauga
cartofii, se mai lasd 2-3 minute,
apoi se toarna o cana de apa fiarta.
Se fierb inabusit, la foc moale, cam
o jumatate de ord. Spre sfarsit, se
sdreaza si se pipereaza si se adauga
verdeata tocatd marunt. Se serveste
calda, iar cine doreste poate adauga
putind zeama de lamaie.

Mancare de cartofi cu orez

500 g cartofi

100 g orez, o ceapa

50 ml ulei

o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper
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Se alege orezul, se spald in mai
multe ape si se scurge, apoi se
caleste in uleiul infierbantat. Se
stinge cu putina apa. Cartofii se
curdta, se spald, se taie in rondele,
iar ceapa, curatata si spalatd, se taie
pestisori. Se pun si ele peste orez si
se adaugd cam trei cani mari de
apa. Se potriveste de sare si piper,
apoi se acopera vasul si se lasa la
foc mic pana scade zeama, iar
orezul, cartofii si ceapa au fiert sufi-
cient. Se serveste calda, cu marar si
patrunjel tocate deasupra. De ase-
menea, se poate servi cu salata de
castravefi murafi, gogosari, varza
acra sau gogonele.

Mancare de fasole verde

500 g fasole verde

3-4 rosii, o lingura de faina

50 g margarina

o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

Pastaile de fasole se spald bine, se
curdta de codite, se rup in bucdtele
de aproximativ trei centimetri si se
pun la fiert in apa cu putina sare.
intre timp, se curdti ceapa, se
spald si se toaca marunt. Rosiile se
oparesc in apa clocotitd, se curdta
de coajd, se separa de seminte si
se paseaza. Intr-o tigaie, se topeste
margarina, se lasa pana se infier-
bantd, apoi se pune ceapa la cdlit.
Cand aceasta devine transparentd,
se adauga fdina si rosiile pasate. Se
lasa vreo cateva clocote, apoi se ia
de pe foc, se adauga verdeata
tocata fin si se toarna totul in
cratita cu fasole. Se introduce
cratita la cuptor si se lasa la foc
potrivit pana scade sosul.

Mancare de gulii cu masline

400 g gulii

2-3 rogsii, 200 g masline

o ceapad, o lingura de faina

o lingura de zahar, 100 ml vin alb
o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

Se curata guliile, se spala si se taie
in rondele groase de un centimetru,
dupa care se rumenesc intr-o tigaie
cu ulei infierbantat. Se scot si se
muta intr-o cratita, iar in ulei se
caleste ceapa tocatd marunt, impre-
una cu guliile. Se pune pe foc un
ibric cu zaharul si se lasa pana
incepe sa se ingdlbeneasca, apoi se
stinge cu putind apd, se amesteca si
se toarna peste ceapa, se lasa sa
mai fiarba cateva minute, apoi se
adauga vinul alb. intr-un vas cu apa
clocotitd, se fierb maslinele, apoi se
scot, se scurg si se pun, impreund
cu sosul, peste gulii. Se presara
verdeata tocatda marunt si se da
totul la cuptor, pana scade sosul.

Mancare de linte

400 g linte

2 cepe, 2 linguri de bulion

50 ml ulei, 4 catei de usturoi

o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

Se fierbe lintea, intr-o oald cu apa
clocotita, aproape o ora. intre timp,
se curdtd ceapa, se spald si se toaca
marunt, apoi se pune la inabusit
intr-o tigaie cu ulei si putina apa.
Dupa vreo 10 minute, se adaugd
bulionul, usturoiul, apoi sarea si
piperul, in functie de gustul fiecaruia,
continuand fierberea aproximativ 10
minute. Sosul rezultat se toarna
peste linte si se lasa sa fiarba impre-
una inca un sfert de ora. Dupa ce se
ia de pe foc, se adauga mararul si
patrunjelul tocate marunt.

Mancare de mazare
cu masline

incinsd si putind apa. Restul de
margarind se pune in alta cratitd, se
topeste, se adauga zaharul, se lasa
pana se caramelizeazd, apoi se
toarnd faina, se caleste putin si se
stinge cu doua cani de zeama din
cea in care a fiert mazarea. intre
timp, maslinele se scot din apa rece
si se opdresc intr-o oald cu apa clo-
cotitd, apoi se adauga in oala cu
mancare si se lasa la fiert pana mai
scade, apoi se potriveste de sare si
piper, se ia de pe foc si se adauga
verdeata tocata.

Mancare de mazare pastai

1 kg mazare pastai

125 g margarina

o lingura de zahar

o lingura de faina

o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

Pastaile de mazare se spald, se
curata de codite, dar se lasa intregi.
Se infierbanta 100 g margarind intr-o
cratita si se pun pastdile la calit. Se
sting cu apa, se adauga o lingura de
zahar, apoi se inabusa incd o juma-
tate de ord. Separat, intr-o tigaie, se
pregdteste un rantas, din restul de
margarind si o lingura de faina.
Cand aceasta din urmd incepe sa se
rumeneasca, se stinge cu putind
zeama de la mazare si se toarna
peste aceasta. Se potriveste de sare
si piper si se mai lasa la fiert inca un
sfert de ord, dupa care se ia de pe
foc si se presara mararul si patrun-
jelul, fin tocate.

Mancare de rosii
cu ardei gras

6-7 rosii
400 g mazare 2-3 ardei gras
200 g masline, 2 cepe 2 cepe
100 g margaring, o lingurd de fiini 100 ml ulei

2 linguri de zahar, o legatura de marar
o legatura de patrunjel, sare, piper

Maslinele se tin cel putin o ora la
desdrat in apa rece. Mazdrea se
fierbe si se scurge. Ceapa se curatd,
se spald, apoi se indbusa fintr-o
tigaie cu doua linguri de margarina

o legatura de patrunjel, sare, piper

Rosiile se opdresc intr-o oala cu apa
clocotitd, apoi se curdtd de pielite si
de samburi si se dau pe rdzdtoare.
Ardeii se spald, se curdta si se taie
in cubulete mdrunte. Ceapa se
curdtd, se spala si se toaca mdrunt.
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intr-o cratit3, se infierbanta uleiul si
se pune ceapa la cdlit. Cand devine
sticloasd, se adaugd doud cani de
apd si se mai lasd o jumatate de ora
sa fiarba. Se adauga apa, daca
scade prea mult. Cand ceapa este
aproape fiartd, se adauga ardeiul si
rosiile. Se mai lasa o jumatate de
ora, la foc potrivit. La sfarsit, se
potriveste de sare si piper, iar cand
se ia de pe foc, se presara patrun-
jelul fin tocat.

Mancare de stevie

maslinele, carora li s-au scos sam-
burii. Se stinge cu putina apa si se
inabusd, la foc mic, inca 4-5
minute. Se dizolva faina si bulionul
in cate o lingura de apa, dupa care
se toarna in mancare, adaugand o
lingurita de zahar, sare si piper
dupd gust. Dupa 10 minute, se
toarna vinul si se lasa pana cloco-
teste, apoi se ia de pe foc si se pre-
sard cu pdtrunjel tocat madrunt.
Dupa preferinte, se poate adauga
zeamad de lamaie.

si se spald ceapa, ardeii si morcovii,
se toacd madrunt si se pun la fiert
intr-o oald cu apa fierbinte si sare.
Se lasa sa clocoteasca, se aduna
spuma, dupa care se adauga orezul.
Atunci cand orezul este bine fiert,
se potriveste gustul cu sare, piper si
boia de ardei dulce (cine doreste sa
iasa pilaful mai picant, poate folosi
boia iute) si, dupa ce se ia de pe foc,
se presara patrunjel fin tocat.

Pilaf cu mazare si ciuperci

. 500 g orez
1 kg stevie Musaca de cartofi cu ghebe 200 g mazire
100 ml ulei, o lingura de faina 4-5 cartofi 200 g ciuperci
2 legaturi de ceapa verde 600 g ghebe, o ceapa 2 cepe

o legatura de usturoi verde

o capatana de usturoi

un ardei gras

o legatura de marar

100 g margarina, 2 linguri de faina

2-3 rosii, 150 ml ulei

o legatura de patrunjel

sare, piper

o legatura de marar

o lamaie, sare, piper

Stevia se spald in mai multe ape,
apoi se pune la fiert. Usturoiul si
ceapa se curatd, se spala, se toaca
marunt, inclusiv frunzele, apoi se
pun la cdlit intr-o cratita cu ulei
infierbantat. Se adauga fdina, se
lasa pana devine aurie, apoi se
stinge cu zeamd de la stevie. Se
fierbe inabusit un sfert de ora, com-
pletand cu zeamd, daca scade prea
mult. Stevia se scurge, se bate cu
lingura de lemn pana se obtine un
fel de piure, apoi se adauga fin
cratitd. Se potriveste de sare si
piper, iar cand se ia de pe foc, se
adauga madrarul si patrunjelul
tocate marunt. Dupa preferinte, se
poate pune si zeama de lamaie.

Mancare de telina
cu ciuperci si masline

Cartofii se pun la fiert, in coajd, in
apa clocotita. Separat, se fierb ghe-
bele, dupa ce s-au spalat si s-au
curdtat. Cand sunt gata, ghebele se
toaca marunt, iar cartofii se curata
de coajd si se taie in rondele. Se
curdta ceapa, se spala si se toaca
mdrunt, apoi se caleste in ulei
incins. Se adaugd faina, se lasd
pand se rumeneste putin, apoi se
stinge cu putind zeama de la ghebe.
Se pun si ghebele in cratitd, se
adaugd usturoiul pisat, se presara
sare si piper si se lasa, pe foc
moale, pana scade zeama. Se unge
o cratita cu margarind, se asterne
un strat de cartofi, unul de ghebe si
asa mai departe. Se stropeste cu
margarina topita si se da la cuptor
un sfert de ora.

Pilaf cu legume

o legatura de patrunjel
sare, piper, cimbru
oregano, foi de dafin
ienibahar, nucsoara

Mazadrea se curata si se indbusd in
doua linguri de ulei cu tot atata apa.
Rosiile se oparesc in apa clocotita,
se curatd si se dau pe rdzatoare.
Ardeii, ceapa si ciupercile se curatd,
se spald si se toaca marunt. Orezul
se alege si se spald, apoi se lasa la
scurs. Se incinge restul de ulei intr-o
cratitd, se cdlesc ceapa si ardeii,
apoi se adaugd orezul, se lasa cate-
va minute, amestecind mereu,
dupa care se stinge cu un litru de
apa si se adaugd ciupercile si
mazarea. Dupa un sfert de ora, se
toarna rosiile si se condimenteaza
dupa gust. Cand orezul s-a fiert, se
presard verdeata tocatd.

Pilaf cu rosii la cuptor

200 g telina 200 g orez

200 g ciuperci, 200 g masline 50 ml ulei, o ceapa 400 g orez
o ceapa, o lingura de faina 2 ardei grasi 4-5 rogii
o lingura de bulion, 100 ml ulei 2 morcovi

100 ml vin alb, o lingurifa de zahar

o legatura de patrunjel

o lamaie, o legatura de patrunjel

sare, piper, boia de ardei dulce

sare, piper

Telina se curdta, se spala, se taie in
bucdtele mici, apoi se cdleste in
ulei. Se adauga ceapa, tocatd marunt,
ciupercile curdtate si tdiate lame si

Se alege orezul, se spalda in mai
multe ape, se scurge bine si se
caleste intr-o cratita cu ulei infier-
bantat, amestecand cu grija sa nu
se lipeasca sau sd se ardd. Se curata

2 ardei gras

100 g masline, 50 ml ulei

o capatana de usturoi

o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

Maslinele se tin o ora la desarat in
apa rece, dupa care se spald si li se
scot samburii. Rosiile se oparesc in
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apa clocotitd, apoi se curdta de
pielite si seminte si se dau pe
razatoare. Ardeiul se curdta, se
spala si se taie in cubulete.
Usturoiul se curatd si se piseaza. Se
toarna uleiul intr-o cratita, se
adaugd jumdtate din cantitatea de
rosii, peste ele se pun ardeii, ustu-
roiul, verdeata tocatd madrunt, sare
si piper. Deasupra se pune o
jumatate din cantitatea de orez,
amestecat cu masline si cu
verdeata tocata. Urmeaza inca un
strat de rosii, unul de ardei, usturoi
si verdeatd, apoi restul de orez cu
masline. Se d totul la cuptor, la foc
mic, timp de o ora.

Piure de conopida

600 g conopida

2-3 cartofi

40 g margarina

100 ml lapte

o legatura de marar, sare, piper

Conopida se curatd, se desface in
buchetele si se spala. Cartofii se
curdtd, se spala si se taie fin
cubulete. intr-o oald cu api clo-
cotita si putina sare, se pun la fiert
conopida si cartofii. Se lasa pana se
fierb bine, apoi se scot, se scurg si
se trec prin sita. Piureul obtinut se
amesteca bine cu douad linguri de
margarind si o jumadtate de pahar
de lapte cdldut. Se omogenizeaza,
se potriveste de sare si piper, apoi
se presara cu marar tocat marunt.
Se serveste ca fel in sine sau ca gar-
niturd pentru ciuperci la gratar,
legume prdjite sau chiftelute din
soia.

Soté de ciuperci cu marar

500 g ciuperci

100 g margarina

o ceapa

200 ml suc de rosii

2 legaturi de marar, sare, piper

Se curata ciupercile, se spalda in
mai multe ape, apoi se toaca
marunt. La randul ei, ceapa, spalata
si curdtatd, se taie pestisori. intr-o
cratita, se topeste margarina, se

infierbanta si se pune ceapa la
cdlit. Se lasa pana devine transpa-
rentd, dupa care se adauga ciuper-
cile, sucul de rosii, sarea si piperul.
Se fierbe totul la foc mic timp de
aproximativ 30 de minute, adau-
gand cate putind apa daca scade
prea mult. Sosul trebuie sa ramana
doar atat cat sa acopere ciupercile.
Cand s-au fiert destul, se ia de pe
foc si se adauga mararul tocat fin.
Se serveste cald.

Spanac cu pilaf

1 kg spanac

200 g orez

2 morcovi

o0 ceapa mica

100 ml ulei

o legatura de marar

o legatura de patrunjel, sare, piper

Spanacul se spala in mai multe ape,
se curdta, se opdreste intr-o oald cu
apa clocotita, se scoate cu spu-
miera, se scurge bine, apoi se bate
energic cu lingura de lemn, pana se
formeaza un piure. intr-o alti oals,
cu apa fierbinte si putind sare, se
pun la fiert morcovii, curatati, spa-
lati si taiati in sferturi. Cand sunt pe
jumdtate fierte, se adaugd orezul
ales si spdlat. Se lasd, pe foc potri-
vit, pana se umfla orezul, apoi se ia
oala de pe foc. Ceapa se toaca
marunt si se caleste in ulei incins,
se adauga spanacul, orezul si mor-
covii, se sting cu putina apa calduta
si se lasa inca 10 minute sa fiarba,
potrivind de sare si piper si presa-
rand verdeata fin tocatd.

Suc de rosii cu legume

seminte si se paseaza. Sucul rezul-
tat se toarnd fintr-un castron sau
intr-o salatiera. Se curatd castravetii
si ardeii, se spald si se toaca
marunt. Ceapa si usturoiul se
curdta, se spald si se toaca, dupa
care se adauga peste sucul de rosii,
impreuna cu castravetii si ardeii,
ulei si zeama de lamaie dupa gust,
o lingurita de zahar. Se amesteca
bine, apoi se sdreazd, se pipereaza
si se amesteca din nou. Se lasa la
rece, dupa care se serveste cu cru-
toane de paine.

Turta de cartofi

600 g cartofi

50 g margarina

100 ml lapte din soia

25 ml ulei

o lingura de faina

100 g smantana, sare, piper

Cartofii se spala bine, apoi se pun
la fiert, in coaja, intr-o oald cu apa
clocotita. Cand s-au fiert intr-atat
incat sa se farame cu usurinta, se
scot, se curatd de coaja si se
piseaza cat mai bine cu furculita
sau se trec prin sita. Dupa aceea, se
amesteca bine cu margarina si cu
laptele din soia, apoi se incorpo-
reaza fdina, se potriveste la gust cu
sare si piper si se omogenizeazd. Se
toarna uleiul intr-o cratitd, se infier-
banta, apoi se asterne uniform
compozitia si se introduce in cup-
torul fincins. Se lasa pana se
rumeneste, apoi se intoarce pe
partea cealalta. Se serveste calda,
iar cine doreste fi poate adauga o
lingurd de smantana deasupra.

Varza cu ciuperci

500 g rosii

2 ardei 600 g varza murata

2 castraveti proaspeli (cornison) 200 g ciuperci, 100 g ulei
2 cepe o lingura de bulion

o capatana de usturoi

piper boabe

o lamaie, 50 ml vin alb

200 ml vin alb sec

50 ml ulei, o lingurita de zahar

o legatura de marar

200 g paine, sare, piper

sare, piper macinat

Se spald bine rosiile si se oparesc in
apa clocotita, apoi se curdta de
coajd, se taie in bucati, se separa de

Varza se spald, se curdta de cotor si
se desface in foi. Se iau cate patru-
cinci foi o data si se ruleaza, apoi se
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taie madrunt, in forma de taitei.
Ciupercile se curdta, se spald si se
taie in forma de lame, apoi se pun
intr-o cratitd, Tmpreund cu varza,
uleiul, bulionul, vinul, boabele de
piper si un praf de sare. Se com-
pleteaza cu apa rece, cam doua
cani, se amesteca bine si se pune
cratita sd fiarba la foc potrivit, pana
se inmoaie varza si ciupercile, iar
zeama a scazut, ramanand doar cat
sd le acopere. La final, se mai pune
sare si piper, dupa gust, si se pre-
sard mdrarul fin tocat.

Varza rosie la cuptor

800 g varza rogie

o ceapa, 100 ml ulei
o lingurita de faina
200 ml vin rosu

o legatura de marar
sare, piper, cimbru

Varza se curatd, se taie fideluta,
apoi se presard cu sare si se lasa o
jumatate de ora, dupa care se
stoarce bine de zeamd. Ceapa se
curdta, se spald si se toaca marunt,
apoi se cadleste putin in uleiul
incins. Cand devine transparenta,
se adaugd o jumadtate de pahar de
apd si un varf de cutit de sare,
lasandu-se sa se inabuse. Cand s-a
fnmuiat, se adaugd varza, se mai
lasa un sfert de ord, apoi se toarna
vinul si se adauga fdina. Se presara
sare, piper si cimbru dupa gust,
apoi se acopera cratita cu capacul si
se introduce la cuptor, la foc potri-
vit, aproximativ douda ore. Se
serveste presdrata cu marar tocat
fin.

Vinete impanate

1 kg vinete

500 g ceapa, 2 ardei grasi

3—4 rosii, 2 capatani de usturoi
20 ml vin alb, o lingura de bulion
2 legaturi de patrunjel, sare, piper

Vinetele se curata pe lungime,
alternand partea curatata cu coaja
ramasa. in portiunile curdtate, se
cresteaza si se impdneaza cu cdtei
de usturoi. Se unge o tava cu ulei,

se pun vinetele, se sdreaza, apoi se
dau la cuptor, la foc potrivit, cam
un sfert de ora. Se curdta ceapa, se
toaca si se caleste in restul de ulei,
impreuna cu ardeiul tdiat in fasii,
200 g rosii felii, restul de usturoi,
verdeata tocata, dupd care se
adaugd bulionul. Jumatate din com-
pozitie se asterne in tava, iar peste
ea se pun vinetele, care se impa-
neaza cu restul compozitiei. Peste
vinete se pun felii de rosii. Se da la
cuptor, la foc potrivit, cam o
jumdtate de ord, apoi se adauga
vinul. Se mai lasa 4-5 minute, apoi
se servesc.

Vinete prajite cu mujdei
1 kg vinete

200 ml ulei

o capatana de usturoi

20 ml otet

o legatura de marar, sare

Vinetele se aleg in asa fel incat sa fie
mai subtirele. Se curata de coaja si
se taie in rondele cu grosimea de
aproximativ o jumdtate de cen-
timetru. Se infierbantd uleiul intr-o
cratitd, apoi se pun vinetele la prajit,
intorcandu-le pe ambele parti. Se
lasa pana se inmoaie, apoi se scot
cu spumiera, se scurg bine si se
aranjeazd pe un platou. Se curdta
usturoiul, se piseaza, apoi se
amestecad, intr-un castron, cu otetul,
sarea si mararul tocat, diludndu-se
cu apa atata cata trebuie pentru a
obtine iuteala doritd. Mujdeiul
rezultat se toarna peste vinete sau
se lasa in castron, urmand ca fiecare
sa-si ia cu lingurita cat doreste.

Zacusca de toamna

1 kg vinete

5-6 ardei

6-7 rosii

3 cepe mari

50 ml ulei

foi de dafin, sare, piper

se opdresc in apd clocotitd, se
curatd si se taie in cubulete. Se
curatd ceapa, se spald si se toaca
madrunt, dupa care se caleste intr-o
cratitd cu ulei incins. Cand ceapa
devine transparentd, se adauga
rosiile. Se lasa focul mic si se con-
tinud fierberea timp de aproxima-
tiv o jumatate de ora, dupa care se
pun vinetele si ardeii. Se condi-
menteazad cu sare, piper si foi de
dafin, dupa care se introduce vasul
la cuptor, unde se lasd, la foc mod-
erat, panad scade zeama. Se poate
servi calda sau rece, dupa pre-
ferinte.

Salata de orez

200 g orez

2-3 ardei grasi

2-3 rosii

2 cepe

20 ml ulei

25 ml otet

2 catei de usturoi

o legatura de marar, sare, piper

Se alege orezul, se spald in mai
multe ape, apoi se pune la fiert intr-
o oald cu apad clocotita in care s-a
dizolvat o lingurita de sare. Se
amesteca mereu, sa nu se lipeasca.
Atunci cand orezul se umfla, se ia
de pe foc, se scoate cu spumiera,
se scurge si se lasa sa se raceasca.
Rosiile, ardeiul si ceapa se curdta,
se spald si se taie in bucdtele mici.
Mararul se spald si se toaca marunt.
intr-un castron de salati, se
amesteca orezul cu rosiile, ardeiul
si ceapa, se adauga cate o lingura
de ulei si de otet (cantitatile pot
diferi in functie de preferinte), sare
si piper dupad gust, apoi se presara
mararul fin tocat. Cine doreste,
poate adduga si usturoi pisat.

Salata de rosii cu marar
4-5 rosii

Vinetele si ardeii se spald, se lasa
sd se usuce, apoi se coc pe plita,
se curdtd si se pun la scurs.
Ulterior, se toacd marunt. Rosiile

o ceapd

20 ml ulei

15 ml otet

2 legaturi de marar

2 catei de usturoi, sare, piper
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Rosiile se spald si se taie in felii
subtiri, indepdrtandu-se cu grija
cotoarele. Ceapa se curdtd, se
spald si se toacd mdrunt. Mdrarul
se spala si se toaca marunt. intr-un
castron, se amesteca rosiile si
ceapa tocatd, se toarnd uleiul si
otetul, apoi se presarda mararul si
se potriveste de sare si piper. Cine
doreste sd dea salatei un gust mai
deosebit, poate adauga si usturoi
curdtat si pisat. Salata se serveste
rdcita in prealabil, alaturi de
diverse mancaruri cu sos.

Salata de sparanghel
cu sos de mustar

500 g sparanghel

o lingura de mustar
100 ml ulei

o lamaie

o legatura de marar
sare, piper

Sparanghelul se curdta si se spald,
dupa care se leaga in buchetele si
se pune la fiert intr-o oald cu apa
clocotitd si o linguritd de sare. Se
lasa focul mare, iar dupa ce clo-
coteste, se micsoreaza flacara si se
mai lasa o jumatate de ord. Dupd
aceea, se scot buchetelele cu spu-
miera, se scurg, se dezleaga si se
rasfird pe un prosop curat, ca sa se
usuce complet. Se prepara sosul,
frecand mustarul cu ulei, turnat
putin cate putin, apoi se adauga o
linguritd de sare si zeama stoarsd
de la o lamaie. De asemenea, se
adauga si madrarul, fin tocat.
Sparanghelul se serveste in far-
furioare, avand alaturi un bol cu
S0s.

Salata de varza alba

frdmanta putin, apoi se pune deo-
parte pentru o jumatate de ord, ca
sa-si lase zeama. intre timp, mor-
covii si telina se curdta si se spald,
apoi se dau pe rdzdtoare. Se ia cate
0 mana de varza, se stoarce bine,
apoi se mutd intr-un castron curat.
Se amesteca morcovii si telina cu
varza. Separat, in alt castron se
toarnd uleiul, se subtiaza cu zeama
stoarsa de la o lamaie si se condi-
menteaza cu sare, piper si boia
dulce. Se toarna sosul peste salata
si se presara cu marar fin tocat. Se
serveste ca garnitura la pilaf, ciula-
ma, mancaruri cu sos si altele.

Sos de rosii cu soia

400 g granule de soia
4-5 rosii, 2 cepe

100 g telina

100 ml ulei

o capatana de usturoi
o legatura de marar
sare, piper

Granulele de soia se lasa la inmuiat
un sfert de ora intr-un vas cu un
litru de apa calduta. Rosiile se
opdresc in apa clocotitd, se curdta
de pielite si seminte, apoi se dau pe
razatoare. Ceapa si telina se curata,
se spala si se toaca marunt, apoi se
indbusa in ulei cu putind apa. Dupa
vreo 10 minute, se toarna rosiile, se
completeaza cu un pahar de apa si
se micsoreaza focul. Se adauga si
granulele de soia, bine scurse,
usturoiul pisat, sare si piper dupa
gust. Se continua fierberea inca un
sfert de ora, apoi se ia de pe foc si
se adaugd verdeata tocatd. Se
serveste cald, cu paste, cartofi copti
sau prdjiti, musacale, placinte sau
pilafuri.

600 kg varza alba Sos picant
2 morcovi 250 ml otet
100 g telina piper

20 ml ulei, o lamaie

2 linguri de bulion

o legatura de marar

40 g margarina

sare, piper, boia de ardei dulce

2 linguri de faina, sare

Se curdta varza, se spald, apoi se
toacd julien. Se presara cu sare, se

intr-o oal3, se pune la fiert otetul,
adaugand piperul. Se lasa sa fiarba,

pe foc potrivit, pand cand otetul
scade la jumdtate. Se completeaza
cu o cand de apa caldutd, apoi se
adauga bulionul, fierbandu-se
impreuna inca 10 minute. Dupa
aceea, se ia de pe foc si se adauga
fdina si margarina, amestecand
pand cand se omogenizeazd. Se
serveste cald, la pizza, preparate
din paste, cartofi copti sau prdjiti,
pilaf, legume umplute, soté-uri de
legume si altele.

Aluat de friganele
200 g fiind

20 g drojdie

150 g margarina

o lamaie, sare

Fdina se cerne, se toarna intr-un
castron, facand in mijloc o mica
groapd, unde se adaugd drojdia,
dizolvatd in putind apa calda, 50 g
de margarind, un varf de lingurita
de sare si coaja rasa de la o
lamaie. Se framanta aluatul, apoi
se intinde intr-o foaie groasa cam
de 2 centimetri si se taie in patrate
sau dreptunghiuri, care se prdjesc
in restul de margarina. Se servesc
cu mancare de mazare, de fasole
verde sau de linte, sau sub forma
de crutoane (taiate in patratele
mai mici), la diverse supe si
creme.

Aluat fraged cu zer

400 g faina
200 g margarina
250 ml zer proaspat, sare

Fdina se cerne, dupa care se
amesteca bine cu margarina, zerul
si un varf de lingurita de sare. Se
framanta aluatul pana cand devine
catifelat la pipait, dupa care se lasa
0 jumdtate de ora sa se odihneasca.
in lipsa zerului, se poate folosi bors
fiert, strecurat prin tifon si racit in
prealabil. Aluatul este potrivit pen-
tru prepararea placintelor cu spanac,
cu varza sau cu branza.
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Aluat pentru pizza

500 g fiini

20 g drojdie de bere

o lingura de zahar, 20 ml ulei
sare, cimbru

Drojdia, impreuna cu o lingura de
zahar si o linguritd de sare, se
dizolvd in putind apa caldutd. Se
adauga doua lingurite de cimbru,
toate acestea amestecandu-se cu
fdina. Se framanta acest aluat pana
cand se finmoaie suficient. Se
intinde in asa fel incat sa capete
forma tavii in care se va face pizza.
Tava se unge cu ulei, margarina sau
unt, dupa preferinte, apoi se
asterne foaia si se lasa aproximativ
un sfert de ora sa mai creasca, abia
apoi intinzandu-se umplutura.

Foi de placinta

500 g faina

50 g drojdie de bere

100 ml ulei

o lingura de zahar pudra
o lamaie

scortisoara, sare

Drojdia se dizolva in putind apa
caldutd. Se adauga zaharul, zeama
de lamaie, coaja rasd a acesteia si
un praf de scortisoara. Se amesteca
bine, pana se topeste zaharul.
Faina, bine cernutd, se toarna intr-
un castron adanc. La mijloc, se face
0 mica adancitura, in care se toarna
amestecul obtinut mai sus. Se
framanta bine aluatul, se bate de
planseta din cand in cand, pentru a
fi mai fraged, apoi se lasa sa se
odihneasca. Foile se vor intinde,
cand va fi cazul, pe planseta
presarata cu putind fdind si se ung
cu ulei. Se pot folosi atat pentru
placintele cu umplutura dulce, cat
si pentru cele sarate.

Chec cu glazura

500 g zahar tos

250 ml ulei

150 g cacao

400 g faina

100 g margarina

o lingurita de bicarbonat

o sticluta de esenta de rom
10 g nuca de cocos rasa

intr-o cratitd mai larga, se toarna
350 g zahdr. Se pune pe foc potrivit
sa se caramelizeze, apoi se stinge
cu doua cani de apa si se fierbe
pand se dizolvd complet. Se lasa
pana se raceste, apoi se toarna
uleiul, se adauga fdina cat cuprinde,
bicarbonat si 50 g cacao. Se fra-
manta aluatul, se unge o tava cu
ulei, se tapeteaza cu fdina, se
toarna compozitia si se introduce in
cuptorul incins. Se lasa, la foc
potrivit, cam 45 de minute. Se
fierbe restul de zahar cu cacaua
rdmasa in 100 ml apa, iar la sfarsit
se adaugd margarina si se ames-
teca. Se toarnda compozitia peste
checul rdcit si se presard nuca de
cocos. Se taie in felii dupa ce s-a
racit.

Chec cu grapefruit

2 mere

o portocala

un grapefruit

100 g miez de nuca

100 g stafide

200 g faina

100 g zahar

100 ml ulei

un pliculet de praf de copt
scortisoard

Grapefruit-ul se taie in doud si se
stoarce, pastrand sucul. Portocala
se decojeste si se taie in bucdtele.
Merele se curatd si se dau pe
rdzdtoarea mare. Se amestecd zaha-
rul cu uleiul, merele, portocalele si
sucul de grapefruit. Separat, se
amesteca fdina cu praful de copt si
un varf de lingurita de scortisoara,
apoi se adauga la compozitie. Se
omogenizeazd, apoi se adauga sta-
fidele si miezul de nuca pisat. Se
unge cu ulei o tavd pentru chec, se
tapeteaza cu faind, se toarnd com-
pozitia si se dd la cuptor, la foc
moderat, lasandu-se aproximativ o
jumdtate de ora. Se feliazd numai
dupa ce s-a racit.

Chec cu mere si portocale

4 mere

2 portocale

400 g faina

100 g zahar tos

100 ml ulei

200 g miez de nuca

100 g stafide

2 pliculete de zahar vanilat
un pliculet de praf de copt
scortisoard

Merele se curata si se dau pe
razatoare. Portocalele se decojesc,
se curdta de pielite si samburi, apoi
se taie marunt. Zaharul se ames-
tecd bine cu uleiul, merele si porto-
calele, zaharul vanilat si o lingurita
de scortisoard. Separat, se ames-
tecad fdina cu praful de copt, apoi se
adaugi la comporzitie. In fine, se
adauga stafidele, tinute doud ore in
apa rece, apoi miezul de nucd, pisat
madrunt. Se unge o forma cu ulei, se
tapeteaza cu fdina si se toarna com-
pozitia. Se da la cuptor, la foc mo-
derat, timp de o jumatate de ord. Se
lasda sd se rdceasca, abia apoi
tdindu-se in felii si servindu-se la
masa, pudrat cu zahdr.

Chec cu morcovi si mere

3 morcovi

2 mere, 100 g stafide

o portocala

200 g zahar tos

2 linguri de zahar pudra, 100 ml ulei
200 g faina

un pliculet de praf de copt
bicarbonat, scortisoara

esenta de rom

Merele si morcovii se curatd, apoi
se dau pe rdzdtoarea mare. Porto-
cala se da si ea pe razatoare si se
stoarce de zeamd. O lingurita de
bicarbonat se dizolva in putin suc
de portocala. Se freacd zaharul cu
uleiul, se adauga merele si mor-
covii, apoi sucul si coaja rasa de
portocala, stafidele, o lingurita de
scortisoara si esenta de rom.
Separat, se amesteca faina cu praful
de copt si cu bicarbonatul, apoi se
adauga la compozitie. Se unge o
forma de chec cu ulei, se pudreaza
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cu fdind, apoi se toarna compozitia.
Se da la cuptor, la foc moderat,
timp de o ora. Se serveste presarat
cu zahar pudra.

Chec cu nuca

pun intr-o tavd unsd cu margarina.
Se dau la cuptor, la foc moderat,
cel mult un sfert de ora.

Cozonac vegetarian

250 g faina
400 g faina 40 g drojdie, 200 g margarina
200 g zahar tos 200 g zahar tos

2 linguri de zahar pudra, 100 ml ulei

200 g gem de fructe

200 g miez de nuca, 2 portocale

2 linguri de cacao, 100 g stafide

un pliculet de praf de copt

o lamaie

bicarbonat, scortisoara

Portocalele se storc de zeama, iar
una dintre ele se rade de coaja.
Miezul de nuca se prajeste putin pe
plita, apoi se piseaza marunt. O lin-
guritd de bicarbonat se dizolva in
putin suc de portocale. Se freaca
bine zaharul cu uleiul, se adauga
sucul de portocale, miezul de nucg,
o lingurita de scortisoara si coaja de
portocald. Fdina se amesteca sepa-
rat cu praful de copt si cu bicarbo-
natul, apoi se adauga la compozitie.
Se amesteca toate si se pun intr-o
forma unsa cu ulei si tapetata cu
faind. Se dau la cuptor, la foc mo-
derat, aproximativ o ord. Checul se
serveste presdrat cu zahar pudra si
zahdr vanilat.

Cornulete fragede

200 g faina

200 g margarina, 100 g zahar

un pliculet de praf de copt

un pliculet de zahar vanilat

100 g gem sau marmelada de fructe
o lamaie, sare

intr-un castron adanc, se amesteca
margarina cu zahdrul, frecand ener-
gic, pana se obtine o crema. Se
toarna fdina, se adauga praful de
copt, zaharul vanilat, un varf de
cutit de sare, coaja rasa si zeama
de la o lamaéie. Se framanta bine,
pana se obtine un aluat elastic. Se
intinde aluatul intr-o foaie cu
grosimea de 2 milimetri, care se
taie cu cutitul in patrdtele cu latura
de aproximativ 5 centimetri. Peste
fiecare din acestea, se pune cu lin-
gurita cate un pic de gem sau
marmeladd, apoi se ruleaza si se

un pliculet de zahar vanilat
esenta de rom, scortisoard, sare

Lamaia se da pe razatoare, pastrand
coaja. Se dizolva drojdia intr-o lin-
gura de apa calda. Separat, intr-un
vas cu o jumadtate de litru de apa
calda, se topeste zaharul tos, se
adaugd fdina, margarina, drojdia,
zaharul vanilat, o lingurita de sare si
una de scortisoara. Se framanta alu-
atul, apoi se taie in 4 bucati, intin-
zand 4 foi. Se amesteca gemul cu
cacaua, stafidele si esenta de rom.
Aceasta umpluturd se asterne uni-
form pe fiecare foaie. Foile se
ruleaza si se taie in bucati lungi de
cate 5 centimetri, se lasa la crescut
o jumatate de ora, apoi se pun in
tava si se coc, la foc potrivit, o ora.

Crema de miere

100 g miere de albine
100 g branza de vaci
100 ml lapte

200 g nuci

Nucile, in coaja, se introduc in cup-
torul incins si se lasa sa se coaca, la
foc potrivit, timp de 10-12 minute.
Dupa aceea, se scot, se lasa cateva
minute sa se rdceascd, apoi se
sparg, se curdtd, iar miezul se
piseaza cat mai fin sau se da prin
masina de tocat. Laptele se fierbe,
dupd care se lasa la racit. Se
indeparteaza caimacul, apoi se
toarna intr-un castron, in care se
adaugd mierea, branza de vaci si
miezul de nucd. Se amesteca bine
cu o lingurd de lemn pana se omo-
genizeazd, capatand o consistenta
cremoasa. Se serveste la micul

dejun, pe felii de paine prajitd, sau
ca desert, cu biscuiti.

Gogosi rapide

250 g faind

40 g drojdie, 200 g zahar pudra
2 pliculete de zahar vanilat

250 ml ulei, o lamaie

sare, scortisoard

Drojdia se dizolva intr-o lingura de
apa caldutd, adaugand si o lingurita
de zahar. Separat, se amestecd
restul de zahar pudra cu cel vanilat,
50 ml ulei, o lingurita de sare si una
de scortisoara, coaja rasa de la o
lamaie si o jumatate de litru de apd
calduta. intr-un castron incapator,
se toarna faina, apoi drojdia, iar la
urma compozitia de mai sus. Se
framanta aluatul, se lasa la crescut,
apoi se intinde foaia, groasa de un
centimetru, tdind cercuri cu gura
unui pahar. Se lasa inca un sfert de
ora la crescut, apoi se infierbanta
restul de ulei si se pun la prdjit. Se
servesc calde, pudrate cu zahar. Se
pot umple cu gem, marmelada sau
branza, dupa preferinte.

Halva de cacao cu gris

200 g gris

400 g zahar, 200 g margarina
200 g miez de nuca

100 g cacao

scortisoara, esente

Se prepara un sirop legat, fierband
zahdrul intr-o jumadtate de litru de
apa si lasandu-l pana se ingroasa.
Margarina se topeste intr-o cratita,
se adaugd, in ploaie, grisul, ameste-
cand permanent, apoi siropul,
cacaua, miezul de nuca pisat si o
esentd, la alegere (de rom, vanilie,
lamaie, trandafiri sau migdale). Se
continua fierberea pana cand com-
pozitia devine consistenta si nu se
mai lipeste de cratitd. Se acopera
cratita cu un servet curat si se
asteaptd pana cand grisul isi va
mari volumul. Se serveste rece,
tdiatda in felii de grosimea unui
deget, cu scortisoara presdrata dea-
supra.
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Mere coapte

Prune cu orez

Sarailie

4 mere mari 500 g prune 500 g foi de placinta
100 g zahar tos 100 g orez 200 ml ulei
o lingurita de zahar pudra 100 g zahar _ 400 g miez de nuca
o lingura de ulei 50 g margarind _ . 200 g miere

un pliculet de zahar vanilat scortisoard

scortisoara
o sticluta de esenta de rom

Merele se spala si se scobesc,
scotandu-le cotorul si semintele.
Partea scobitd se umple cu zahar
tos. Se unge o tava cu ulei si se
asazd merele in ea, astfel incat sa
stea in picioare, sa nu se verse
zaharul. Se introduce tava la cuptor
si se lasd, la foc mare, cam o
jumatate de ora. Se scot din tava si
se asaza pe un platou, pudrandu-se
cu zahar si scortisoara. Cine
doreste ca merele sa fie mai aro-
mate, poate turna, peste zahdrul
din umplutura, cateva picaturi de
esenta de rom.

Prajitura cu caise
275 g faina

250 g margarina
200 g zahar

100 g gem de caise
200 g caise

100 g miez de nuca

scortisoard

Se spald prunele, se curdtd de
coaja, se cresteazd si se scot sam-
burii. Orezul se alege, se spala in
mai multe ape si se lasa la scurs.
intr-0 0ala cu apa clocotita, se pun
sa fiarba prunele si orezul. Vom
sti ca s-au fiert suficient cand
orezul se umfld si devine pufos,
iar prunele se inmoaie. in acel
moment, se adauga margarina,
zaharul tos si cel vanilat, ameste-
cand usor, cu grija sa nu se
sfarame prunele. Se lasa inca un
clocot, dupa care se ia oala de pe
foc si se lasa la racit. Se serveste
in cupe de compot, eventual pre-
sarand scortisoard deasupra.

Salam din biscuiti

200 g biscuiti simpli
200 g rahat

400 g nuci

100 g margarina

2 linguri de cacao
100 g zahar pudra

o lamaie

Se prepara un aluat din doud cani
de fdind, margarind, 100 g zahar si
o jumdtate de cana de apa de la
frigider. Se framanta bine, apoi se
taie in doua. Una dintre jumatati se
intinde intr-o foaie si se pune intr-o
tava unsa cu ulei. Peste ea, se
asterne gemul si se aranjeaza caise-
le, tdiate in doua si fard samburi. Se
adauga restul de zahar, amestecat
cu o lingura de fdina si cu miezul de
nuca pisat. Cealaltd jumatate de
aluat se intinde si se taie in fasii de
cate un centimetru, care se aran-
jeaza peste umpluturd. Se intro-
duce tava la cuptor, se lasa 10
minute la foc viu, apoi se da flacara
mai mica si se lasa sa se rume-
neasca.

esenta de rom sau de vanilie
scortisoara

Nucile se coc, in cuptorul bine
incins, timp de 10-12 minute,
intorcandu-le din cand in cand,
apoi se curdtd, iar miezul se da prin
masina de tocat. Biscuitii se dau si
ei prin masind. Rahatul se taie in
bucatele cat mai marunte si se
pune intr-un vas cu apa fiarta, la foc
mic. Se adaugd miezul de nuca si
cacaua, lasandu-le pana se topeste
rahatul. Se ia de pe foc, se adauga
margarina, se incorporeaza biscuitii,
zeama si coaja rasa de la o lamaie,
o lingurita de scortisoara si esenta
de rom sau de vanilie. Se intinde
compozitia pe o plansetd tapetata
cu zahar pudrd si se modeleaza in
forma unui salam. Se serveste rece,
taiata in felii.

o lamaie, cuisoare

Miezul de nuca se prdjeste putin
pe plita, apoi se piseazd mdrunt si
se amesteca bine cu scortisoara si
cu o linguritd de cuisoare. Foile de
placinta se impart in patru, la fel si
miezul de nuca. Fiecare grup de
foi se unge cu ulei, apoi se asterne
deasupra un strat de miez de
nuca. Se ruleaza si se taie in cate
patru bucdti. Se unge o tavd cu
ulei, se asaza rulourile, stropite cu
putind apa cdldutd, apoi se dau la
cuptor, la foc moderat, aproxima-
tiv o ord. In timp ce se coc, se
fierbe mierea cu o cana de apa,
zeama si coaja rasa de la o [amaie.
Se lasd pand capatd consistenta
unui sirop. Cand sarailia e gata, se
toarnd siropul racit peste ea si se
lasa sa se patrunda.

Sos de stafide

400 g stafide

100 g migdale

50 g margarina

2 linguri de faina, o limaie

Stafidele se lasa la inmuiat timp de
2-3 ore intr-un vas cu apa rece.
intr-o tigaie, se topeste margarina,
se infierbanta bine, dupd care se
adauga fdina. Se lasda pana se
rumeneste usor, amestecand mereu,
cu lingura de lemn, ca sda nu se
lipeasca. Se stinge cu putina apa,
apoi se stoarce zeama de la o
lamadie si se lasa in continuare sa
fiarbd, amestecand, pana ce sosul
ajunge sa aiba consistenta doritd.
Stafidele se scurg, se curdtda de
codite si se adauga in sos, impre-
und cu migdalele curdtate si pisate
marunt. Se mai lasa la fiert inca un
sfert de ora. Se serveste ca garni-
tura la fructe coapte (mere, pere,
gutui etc.).
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Tarta cu mere

600 g mere ionatane

400 g zahar, 200 g faina
200 g margarina

100 g miez de nuca

150 g cacao

un pliculet de praf de copt
scortisoara

Merele se curata de coaja si
cotoare, apoi se rad si se pun intr-
un castron. Se adauga 200 g zahar,
miezul de nuca, fdina, praful de
copt si scorfisoara, se amesteca
bine, pana se obtine o pasta
omogend. Se unge o forma de
tarta cu margaring, se tapeteaza cu
faind, se toarna compozitia si se da
la cuptor, la foc potrivit, pana se
rumeneste. intre timp, se fierbe
restul de zahar cu cacaua si cu
doua pahare de apa, pe foc nor-
mal, pana se obtine un sirop bine
legat, care se toarnd peste tarta
scoasd pe un platou rotund. Se
introduce la frigider, unde se lasa

cateva ore inainte de a fi servitd, ca
sa se insiropeze mai bine.

Sos din suc de portocale

2 portocale mari si zemoase
100 g zahar

200 g amidon

un pliculet de zahar vanilat

Portocalele se storc de zeama, iar
coaja se dd pe rdzdtoarea mica.
Amidonul si zahdrul se amesteca si
se pun la fiert, pe foc mic, impre-
una cu o jumatate de litru de apa,
lasandu-se pana incepe sa capete
consistentd. Se ia oala de pe foc si
se toarna sucul de portocale, apoi
se adaugd si coaja rasd. Eventual, se
adaugd si zaharul vanilat. Se omo-
genizeazd si se pastreazad la rece.
Acest sos, incalzit putin, se poate
folosi la gogosi, pandispanuri sau
checuri, dar si la mere, pere sau
gutui coapte.

Umplutura de cirese

500 g cirese pietroase

100 g zahar

Se aleg cirese mari, bine coapte si
sanatoase. Mai intdi, curdtate de
codite, se opdresc intr-o oald cu
apa clocotitd, apoi se lasa la racit.
Dupa aceea, se curdta de coajd, cu
ajutorul unui cutitas, si se scot
samburii. Intr-o cratitd curata, pe
foc mic, se pune zaharul sa se
caramelizeze. Cand acesta devine
maroniu, se stinge cu o cana de
apd, dupa care se lasd sa fiarbg,
pana se
dizolvd complet. in acel moment,
se adauga ciresele, lasandu-le
pand se fierb, iar zeama scade si

amestecand mereu,

se fngroasd. Aceastd compozitie
se foloseste ca umpluturda la
diverse checuri, pandispanuri sau
torturi.

i portofoli:

ghiduri turistice si tematice

Bdul. Basarabia nr. 98, seclor 2, Bucuresti
Tel.: 021-324.80.90, 324.80.89

Fax: 021-324.25.28

e-mail: office.vm@rdsnet.ro
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Produse conservate

Legume conservate si muraturi

Ardei copti

Se spald bine ardeii, se lasa sa se
usuce, apoi se coc pe toate partile
pe plita incinsa. Se lasa pana se
rdcoresc, apoi se curdta de pielite,
se inteapa la varf cu un ac si se pun
in borcan. Peste ei, se toarna un
amestec de ulei, otet si sare, fierte
impreuna pana dau in clocot.

Ardei gras uscat

2 kg ardei gragi rogsii si verzi
500 g frunze de telina
600 g sare

Se aleg ardei fara stricdciuni si se
spala bine, apoi se curdtd de
cotoare si seminte si se taie feliute
subtiri. Se pun in borcane impre-
una cu frunze de telina, asezand
sare intre straturi. Se pune deci un
strat de ardei gras, un strat de sare,
un strat de telind, un strat de sare,
pand se umplu toate borcanele
pregatite pentru iarna. Borcanele se
inchid apoi ermetic cu capacul pro-
priu sau se pune celofan si se leaga
strans cu o sfoard groasd, pentru a
nu respira.

Ardei iuti in otet

400 g ardei iuti

100 g hrean dat pe razatoare
50 ml otet

11apa

50 g sare grunjoasa

fara impuritati

Se aleg 400 g de ardei iuti si se
spald in apd rece, apoi se pun intr-un
borcan cat mai incapator. Se pune
deasupra hrean ras, in straturi. Se
alcatuieste o solutie din 50 ml otet
si 50 g de sare la un litru de apd,
care se fierbe si apoi se raceste.
Aceasta se toarna peste ingredien-
tele din borcan. Se capseaza cu un

capac special, iar daca nu avem la
indemana, se pune celofan sau har-
tie bine legate cu sfoara.

Ardei umpluti murati

400 g ardei grasi

2 morcovi

100 g telina

o legatura de patrunjel
50 g varza alba

sare

50 ml otet

11apa

Se iau ardei grasi, sandtosi si
proaspeti, se spald, li se face impre-
jurul coditei cate un capacel, dupa
care se curata de seminte. Varza
alba se toacd in feliute lungi, mor-
covul la fel, iar patrunjelul si telina
se taie de asemenea si se pun intr-
un vas frecandu-se bine cu putina
sare. Aceasta umplutura de legume
se introduce in interiorul ardeilor.
Se pun apoi cdpdcele din frunza de
varza sau felii de morcovi. Ardeii
umpluti se asaza in borcane si se
toarna o solutie de sare in proportie
de 50 g sare la litru de apa si 50 ml
de otet. Solutia se adauga in bor-
cane dupa ce s-a racit.

Arpagic conservat

Se conserva cel mai bine arpagicul
marunt, cat aluna. Se spala foarte
bine, in mai multe ape, apoi se
inmoaie in apa caldd cu putind sare,
se lasa pana se raceste apa, dupa
care se curdta de foitele de la
suprafata. Se cldteste si se fierbe in
otet de vin, vreo 10 minute, dupa
care se scurge si se pune in bor-
cane, presdrat cu crengute de
marar si cu rondele de hrean. Se
toarna deasupra otetul, ldsat sa se
rdceasca in prealabil. Se acopera

borcanele cu pergament sau cu
celofan si se leaga strans la gura.

Bame in bulion

1 kg bame
800 ml suc de rosii
sare de lamaie

Se iau bame de marime medie,
crude si fara pete, carora li se scot
coditele si se pun intr-un suc de
rosii fiert si strecurat in prealabil. Se
pun intr-un ciur de plastic sa se
scurgd bine, dupa care se asazd in
borcane, lasand sa respire. Se
adaugd peste ele un alt suc de rosii
fierbinte, care trebuie sa aiba in
compozitie putind sare. Bamele tre-
buiesc stropite cu o zeama de sare
de lamaie, pentru a nu deveni moi.
Borcanele, astupate cu celofan ori
cu capace, se fierb in bain-marie
cam o ora si 35 de minute. Ca sa nu
se spargd la fiert, se asaza ziare
intre ele. Dupa fierbere se pun pe
masa pe un prosop curat si se
racesc. Se pun in pivnita sau
cdmara si se servesc peste iarna.

Boabe de porumb murate

Se alege porumb fraged, de lapte.
Se curdta usor boabele, cu grija sa
nu se zdrobeascd, apoi se pun sa
fiarba intr-o oala cu apa clocotita si
putind sare, cam un sfert de ord,
dupa care se scot, se pun intr-o
strecuratoare sd se scurga si se trec
intr-un vas cu apa rece. Se fierbe
otet, eventual diluat cu apd, daca
vrem sa fie zeama mai putin acrd, se
adauga cate 50 g de sare la fiecare
litru de otet, se presara cateva
boabe de piper si cuisoare. Boabele
se pun in borcdnele de sticld, se
toarnd peste ele otetul rdcit si se
pdstreaza la rece si intuneric,
folosindu-se abia dupa o luna.
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Castraveciori in otet

5 kg castraveciori

25 g marar

120 g morcovi

15 g seminte de mustar
un ardei iute

30 g hrean

10 g piper

11 otet

10 g foi de dafin

150 g sare

Castraveciorii se aleg din soiul
cornison, mici, cu grosimea de circa
3 cm si lungimea de 5-6 cm fara
taieturi, tari si cu seminte fragede,
fara incretituri si fara codite sau flori.
La 5 kg de castraveciori se pun 25 g
de marar verde, 120 g de morcovi
curdtati si tdiati bucatele, 15 g
seminte de mustar, un ardei iute
mic, 30 g de hrean ras, 100 g de
sare, 10 g de piper boabe si 1 | de
otet. Castraveciorii se spald dupa
aceea bine si se adauga cat mai
strans in borcane de 500 ml. Tot
acum se pun si rondelele de mor-
covi, foile de dafin, semintele de
mustar, mararul verde. Intr-un vas se
alcatuieste solutia dintr-un litru de
otet de 9° si 3 | de ap3, cu o lingura
rasa de sare (25-30 g) la un litru de
preparat, boabe de piper, seminte de
mustar si foi de dafin. Se pune la fiert
pana cand da in clocot si se toarna
fierbinte peste castraveciori. Sub
borcanele astfel pregatite se aseaza
patru cutite sau linguri. Intr-o oala se
prepara solutia de otet in felul
urmator: la 1 | de otet de 9° se folo-
sesc pentru dilutie 3 | de apa, se
adauga o lingurd rasa de sare (25 -
30 g) la un litru de solutie, boabe de
piper, seminte de mustar si foi de
dafin. Se lasa sa fiarba pana cand clo-
coteste si se toarnd fierbinte peste
castraveciori. Sub fundul borcanelor
se aseaza patru cutite in cruce.

Ciuperci conservate in apa
800 g ciuperci de cultura
11apa

10 g sare

Se iau ciuperci mari, cdrnoase,
sandtoase, fara tdieturi sau pete, se

spala bine intr-o cantitate suficienta
de apa rece si se separa de
picioruse. intr-o oald se alcatuieste
o solutie cu 1 % sare (10 gla 1| de
apa). Se fierbe zeama si, cand este
gata sd dea in clocot, se adauga ciu-
percile, care se fierb 10-12 minute,
pana cand devin moi. Apoi, se pun
pe un prosop absorbant, spre a nu
mai avea apa deloc. Se pun apoi in
borcane de marime medie, acope-
rindu-se cu apa clocotita. Borcanele
se inchid cu capace ori se leaga cu
celofan si o sfoara din panza si se
fierb in bain - marie o ora intreaga.
Se tin la loc racoros si uscat.

Ciuperci in ulei

Ciupercile se curatd, se reteaza
piciorusele la jumatate, se spala in
mai multe ape si se pun la fiert in
apa cu sare. Cand se inmoaie, se
scot si se intind pe o masa curata,
sa se scurgd pand a doua zi. Dupa
aceea, se dau prin ulei si se pun in
borcan fin straturi, peste fiecare
strat adaugandu-se cateva feliute
subtiri de lamaie si boabe de piper.
Dupa ce se termina umplerea bor-
canului, se toarnd ulei pand sus.

Conopida conservata in apa

o conopida
60 g sare
1200 ml apa

Se ia o conopida albd, deasd, fara
pete maronii sau taieturi. Se des-
face in buchetele si se separd de
cotor si cozile protectoare, de frun-
ze. intr-o cratita se prepard o sara-
murd, avand urmatorul procentaj:
60 g sare la 1200 ml de apa rece. Se
introduc buchetelele de conopida
in zeama concentrata de sare si se
lasa la macerat circa 50-60 de
minute. Se pun apoi pe o farfurie si
se scurg, dupa care se fierb la aburi
timp de 12-14 minute. Se racesc si
se asaza in borcane cu floarea in
sus. Se acopera cu apa clocotita
fara sare. Borcanele se leagd cu

celofan sau se inchid cu capace si
se pun la fiert in bain - marie 60 de
minute. Se racesc in vasul in care
au fiert si se pastreaza in loc
racoros si uscat.

Esenta de ciuperci

2 kg ciuperci
100 g sare
piper, ienibahar

Ciupercile se curatd, se spald, se
toacd marunt, se presara cu sare si
se pun deoparte, timp de trei zile,
sd-si lase zeama. Dupd aceea, se
pun intr-o strecurdtoare si se storc
bine, presandu-se cu mana. Zeama
obtinutd se pune la fiert, pe foc
mic, adaugand piperul si ieniba-
harul. Dupa vreo trei sferturi de
ora, se ia de pe foc, se toarna in sti-
cle, iar acestea se mai fierb, intr-o
oald cu apa cat sa le acopere, o
jumatate de ora.

Esenta de ciuperci cu vin

2 kg ciuperci

100 g sare

piper, ienibahar
400 ml vin alb sec
o lamaie

Ciupercile, curdtate si spalate in
mai multe ape, se toaca marunt si
se pun la fiert in apa rece, la care se
adaugd zeama de lamaie si vinul,
precum si mirodeniile. Dupd vreo
trei sferturi de ord, se ia oala de pe
foc, iar zeama se strecoara in sticle,
bine infundate. Daca se doreste sa
se foloseasca imediat, esenta tre-
buie sterilizata, fierband sticlele
timp de 30-35 de minute intr-o
oald cu apa turnata pana la nivelul
la care sunt gaturile sticlelor.

Fasole verde

Pastdile de fasole se curdtd, se spala
si se rup in bucatele de cate 2-3
centimetri fiecare, apoi se pun la
fiert in apa clocotita cu sare. Se lasa
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pand mai dd vreo 4-5 clocote, apoi
se scoate, se scurge si se imprastie
pe masa curatd, presarandu-se cu
sare. Se lasd o ora, apoi se pun in
borcane, se toarnd apd cat sa le
cuprinda, se leaga bine borcanele si
se pun sa fiarbd o jumatate de ora
intr-o oald cu apa rece. Cand apa
incepe sa clocoteasca se da focul
mai mic, sd nu se spargd borcanele.

Fasole verde uscata

Se aleg pastdi tinere, fragede, care
sa fie de mdrimi relativ apropiate,
pentru a se usca la fel. Mai intai, se
curatd de codite si de ate, desi ar fi
mai indicat sa alegem pentru con-
servare fasole verde neatoasa.
Pentru conservare, se pune pe foc
o oala cu apa si se lasa pana clo-
coteste. Pastdile de fasole se vor
opari in aceastd apa, timp de apro-
ximativ 5 minute. Dupa aceea, se
scot, se scurg, se pun pe un gratar
de sarma si se dau la cuptor, la foc
mic. Temperatura cuptorului tre-
buie sa fie cel mult de 60° C. Dupa
ce se usucd, pastaile de fasole se
pun la pastrare in saculete de
panza.

Gogosari in otet

Se pun doar gogosari rosii, sanatosi
si mdrisori. Se curdtd de codite, se
spald unul cate unul sub un jet de
apd rece. Se aranjeaza in borcane,
printre ei asezandu-se morcovi si
telind, tdiate rondele, precum si
frunze de telina. Se fierbe otetul cu
boabe de piper si foi de dafin, se
lasa cateva clocote, apoi se toarna,
fierbinte, peste gogosari. Se lasa
pana se rdcesc, apoi se scot
gogosarii, se curdta de cotoare si de
samburi, inauntrul lor introducan-
du-se cate un buchetel de cono-
pida. Se pun gogosarii la loc, iar la
suprafata se toarna putin ulei.

Gogosari copti in otet

Se spald bine gogosarii, se scurg, se
sterg cu un servet curat si se coc pe
plita, pe toate partile, dupa care se
lasa sa se raceasca si se curata bine
de pielite. Se fierbe otet cat trebuie
ca sa-i acopere, pentru fiecare litru
de otet addugandu-se la fiert cate o
lingura cu varf de sare grunjoasa.
Se lasd sd se rdceascd, apoi se
toarna peste gogosari. Dupa vreo
zece zile sau doua saptamani,
otetul se fierbe din nou, se raceste
si se toarna la loc, peste gogosari.

Mazare verde boabe

Boabele de mazare, alese si spalate,
apoi ldsate la zvantat, se prdjesc
putin intr-o tigaie uscata, ameste-
cand mereu, pana incep sa se
fnmoaie. Se presara peste ele putin
zahar si se mai lasa pe foc cateva
minute. Se ia de pe foc si se scoate
mazdrea pe o bucatd de lemn
curatd, lasandu-se sa se usuce,
dupd care se pune in saculeti de
panza si se pastreaza in pivnita sau
in camara.

Mere murate

Se spald bine merele, se pun intr-un
borcan de sticla incapator sau intr-un
butoi din lemn de stejar, presarand,
printre ele, crengute de busuioc,
frunze de visin si de coacdz negru.
Se acopera cu o piatra plata,
invelita intr-o panza curata. Se
prepard un amestec din 1 kg tarate,
50 g fdind, o linguritd de sare si 10
| apa caldd. Se lasa pana se
limpezeste, apoi se strecoara peste
mere.

Muraturi picante in otet

Pentru un borcan de 10 kg:

3 kg ardei grasi, 2 kg conopida
2 kg gogosari, 2 kg castraveti

1 kg morcovi, 1 kg arpagic

1 kg gogonele

3 I otet

o capatana de usturoi
400 g sare

piper boabe

foi de dafin, ienibahar

Legumele se spala in mai multe
ape. Gogosarii si ardeii se curdtd de
cotoare si seminte, apoi se taie in
felii subtiri. Morcovii curatati, cas-
traveciorii si gogonelele se taie in
rondele subtiri. Se amesteca toate
cu arpagicul curatat si conopida
desfacuta in buchetele, apoi se pun
in borcane si se toarnd peste ele
otetul, fiert impreund cu condi-
mentele. Borcanele se acopera la
gurd cu celofan, se leaga si se
pastreaza la racoare si ferite de
umezeald.

Vinete impanate si murate

Vinetele, alese sa fie cat mai
fragede, se spald si se cresteaza in
cruce, apoi se opdresc cateva
minute in apa clocotita. Se scot, se
lasa la scurs, apoi se strang intre
bucati de lemn ca sa se scurga
amardaciunea din ele. Morcovii,
patrunjelul si telina se spald, se
curatd, se taie in fasii subtiri, se
oparesc cu apa clocotitd, apoi se
lasa la racit. Se presara feliute de
ceapd, frunze de telind, marar si
patrunjel, tocate marunt. Se pun
cate 30-40 g sare la 1 kg de zarza-
vaturi. Se umplu vinetele cu aceasta
compozitie, apoi se leagd cu cozile
de telind opadrite. Se asaza in bor-
cane, presarand printre ele frunze
de teling, apoi se pune deasupra o
piatra invelitd in tifon, ca sa le pre-
seze.

Pepeni verzi murati

Pepenii verzi se spald in apa rece si
se inteapa, ca sa patrunda mai bine
saramura in ei. Se pun in borcane,
cu frunze de hrean si de telind
printre ei. Deasupra, se toarna o
saramura preparatd cu 40 g sare la
fiecare litru de apa.

296




Varza murata

Avem nevoie de un butoi din lemn
de stejar sau din plastic, care va
trebui spalat si clatit foarte bine
nainte. Verzele trebuie sa fie toate
de marime medie. Mai intai, se
curatd de frunzele uscate de la
suprafatd, apoi se fac doua cresta-
turi la cotor, in forma de cruce, in
care se presara cate pufind sare. Se
aranjeaza verzele pe straturi, intre
ele punandu-se boabe de porumb,
crengute de marar, raddcini de
hrean si cate o gutuie, spalata si
tdiata in felii. Se toarnd intr-o oald
apd rece atat cat avem nevoie,
addugand sare grunjoasa. Daca
vrem ca varza sa fie mai acra,
punem 50 g sare la un litru de apa.
Cei care doresc o acreald mai mo-
deratd, pot pune 40 g la litru, dar
nu mai putin. Se toarna saramura
obtinuta in butoi, astfel incat sa
acopere verzele. La suprafatd, se
pun cateva scandurele, acestea
fiind presate de o piatra grea, bine
spalatd in prealabil.

Praf de ardei iuti

Ardeii iuti se insird pe o sfoara si
se pun sa se usuce la soare. Dupa
aceea, se spald si se curdta de

Zeama de lamaie
conservata

Se aleg lamai nu prea mari, dar nici
prea mici, zemoase si sandtoase. Se
storc bine, iar zeama se strecoard,
lasandu-se sa stea pana a doua zi,
fara sa se acopere. Dupa aceea, se
indepdrteaza spuma care s-a format
la suprafata si se toarna zeama in sti-
cle, punandu-se dopuri cat mai
etans. Se introduc sticlele intr-o oala
adanca si se toarna apa rece, astfel
incat sd ajunga pana la nivelul la care

cotoare si seminte. Se pun intr-o
tava la gura cuptorului, dupa ce
acesta a fost incins bine, lasandu-i
sd se usuce bine si sa devind
sfaramiciosi, fara sa se arda. Apoi,
se piseaza si se dau prin sita. Se
pdstreaza in cutii, la loc uscat.

Salata de fasole grasa, conser-
vata

Pentru un borcan de 5 kg:

5 kg fasole verde

3 kg rosii

2 kg ceapa

11 ulei

2 legaturi de patrunjel verde

Fasolea, curatata si spalatd, se rupe
in bucdti de cate 2-3 centimetri
lungime, apoi se opdresc in apa
clocotita cu sare. Rosiile se oparesc
si ele in apa clocotitd, se récesc, se
curdta de coji si se taie in felii.
Ceapa se toaca marunt si se caleste
in ulei. Cand s-a inmuiat, se
adauga rosiile si se findbusa inca
10-15 minute. Se adauga fasolea,
se sareaza si se continud fierberea
o jumdtate de ora la foc moale. Se
presara verdeata tocata, se omoge-
nizeaza si se toarna fierbinte in
borcane.

Sosuri

e zeama. Sticlele trebuie sa stea in
picioare. Se pune oala la fiert timp
de o ora, iar cand apa incepe sa clo-
coteasca se micsoreaza focul, ca sa
nu se crape sticlele. Se ia de pe foc,
se scot sticlele si se pun la rece.

Bulion din ardei grasi
si gogosari
1 kg ardei grasi rosii

1 kg gogosari

3 Il apa, 100 g sare

Usturoi verde conservat

Usturoiul proaspdt, nevestejit, se
curdta si se spald, apoi se reteaza
frunzele cam la jumatate. Se pune
in apd cu sare, sd fiarba, iar cand da
in clocot, se scoate si se innoada
firele, in forma cifrei 8, dupa care
se aranjeaza in borcan. Se pune
otetul la fiert, adaugand boabe de
mustar si cate o lingurda de sare
grunjoasa pentru fiecare litru de
otet. Se da cateva cocote, se lasa
pand se raceste, apoi se toarna in
borcanul cu usturoi. Se pdstreaza la
racoare.

Visine conservate

Se indeparteaza coditele visinelor,
apoi se pun fintr-un castron, in
straturi, presdrate cu zahar. La 3
kg de visine, se pune 1 kg de
zahdr. Se introduce castronul la
frigider, lasandu-se sa stea o zi
incheiata. Dupa aceea, se ia o
jumdtate de cana de zeama si se
amesteca in ea o lingura de rom
(sau cateva picdturi de esentd) si o
lingurita de salicilat. Solutia se
toarna peste visine, se amesteca
bine, apoi se toarnd in borcane.

Se iau ardeii rosii copti si gogosarii,
fara nici un fel de stricaciuni, se
spald in apa rece de mai multe ori si
se separa de cotoare si seminte. Se
taie pe jumadtate si se pun la fiert
intr-o oald de inox sau smaltuita
circa o ora. Se strecoard printr-o
strecurdtoare si se pun inca o data
la fiert pana ce devin o pasta groasa.
Se potriveste de sare in timp ce
fierbe. Bulionul de ardei se fierbe
apoi in bain-marie, adaugand ziare
intre borcane spre a nu crapa. Se
pdstreaza in  borcane  bine
acoperite.
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Ketchup de ciuperci

Se aleg ciuperci cu coaja neagra si
iuti la gust. Se curatd, se spala si
se indbusa in propria zeamad, apoi
se scurg si se pun la fiert,
addugand apa. Cand s-au inmuiat,
se scot si se storc, ca sa se elimine
toata zeama, care se amesteca
apoi cu putina sare si se pune la
fiert, adaugand, dupa preferinte,

Compot asortat

250 g cirese, 250 g visine
250 g caise, 500 g piersici
250 g prune, 250 g pere
500 g struguri negri

500 g zahar, 200 ml rom

Se fierbe zahdrul intr-o cantitate
echivalentd de ap3, se spumeazd, iar
dupa ce clocoteste, se pun ciresele.
Dupa inca un clocot, se ia oala de pe
foc, ciresele se scot si se pun intr-un
borcan de 3 kg, turnand peste ele 50
ml de rom. Se leaga borcanul si se
pastreaza la intuneric. Cand apar
visinele, borcanul se dezleagd, se
toarnd zeama intr-o oald si se pune
la fiert, apoi se adauga visinele si se
lasa un clocot. Se scot, se pun in
borcan si se toarnd zeama fierbinte.

Dulceata de caise

1 kg caise coapte
1 kg zahar
o lamaie, un baton de vanilie

Caisele se curdtd de coaja, apoi se
scot samburii, care se pun la uscat.
Se prepara un sirop, fierband 1 kg
de zahar intr-o jumatate de litru de
apa. Cand siropul incepe sa clo-
coteascd, se adaugd caisele si se
lasa cateva minute, apoi se ia oala
de pe foc si se lasa deoparte un sfert
de ora, dupa care se pune din nou la
fiert. Se repetd operatia pana se
leaga bine siropul. Se adund spuma
de fiecare data cand e cazul. Spre
sfarsit, se pune sa se topeascd in
sirop un baton de vanilie si se

diverse condimente: boabe de
piper, boabe de mustar, ardei iute
pisat sau tocat, sare, hrean etc. Se
lasd pana se ingroasd, apoi se stre-
coard si se toarna in sticle sau in
borcane, care se sterilizeaza fier-
bandu-se in altd oald aflata pe foc.
Dacd recipientele sunt de 1/2 litru,
se fierb 50 de minute, iar daca
sunt de un litru, se tin 80 de
minute.

Compoturi

Acelasi lucru se face cu restul
fructelor, atunci cand le vine vre-
mea. La sfarsit, se adauga in zeama
restul de rom.

Compot de gutui

Gutuile se curata de coaja, se taie in
sferturi, se scoate partea mai tare, iar
samburii se pun deoparte. Se pun
gutuile intr-o oald cu apd rece cat sa
le cuprinda, zahar in aceeasi cantitate
cu cea a fructelor, adaugandu-se si
samburii. Se fierb, pe foc mic, pana
se topeste zaharul si se inmoaie gutu-
ile, apoi acestea se scot, zeama se
mai lasa sa dea un clocot, dupa care
se strecoara peste bucdtile de fructe.

Dulceturi si gemuri

stoarce zeama de la ldmaie.
Samburii de caise, dupa ce s-au
uscat, se sparg, cu grijd sa nu se
sfirame miezul, se curatd coaja
lemnoasa si pielitele, care sunt
amarui. Se pot adduga la dulceata
acesti samburi, pentru cd i dau un
gust deosebit. De asemenea, se pot
pune feliute subtiri de lamaie.

Dulceata de capsune

1 kg capsune
1 kg zahar
o lamaie

Fructele trebuie sa fie proaspete si
sanatoase, de marime medie. Se

Suc de rosii cu hrean

Rosiile, alese numai dintre cele bine
coapte, se spald si se storc de zeamg,
care se toarna in sticle. Hreanul se
curatd si se taie, pe lungime, in fasii
subtiri care se repartizeazd uniform
in sticle, cam cate 60 g la fiecare. Se
leagd sticlele la gura si se pun la
pastrare la intuneric si racoare, ferite
de umezeala.

Compot de piersici

700 g piersici
250 g zahar

Se aleg piersici bine parguite,
sanatoase, zemoase, fara pete sau
stricaciuni. Acestea se curdta de
coajd cu un cutit bine ascutit. Daca
nu se curata usor, se pun in apa
clocotita si se tin minim un minut,
dupa procedeul de decojire al
rosiilor. Se portioneaza apoi tain-
du-se in doua parti egale, dupa
care se separa de samburi. Se scot
si se pun in apa rece. Se face un
sirop din 140 g zahar si 250 ml
apad. Se fierb piersicile bine, dupa
care se asaza in borcane speciale.

curdtd coditele, se spald bine in
mai multe ape, apoi se asazd, in
straturi, intr-un castron adanc,
presarate cu zahar. Deasupra se
pune mai mult zahdr si se stoarce
lamaia de zeama. Se lasa vreo 12
ore la rece, apoi se pun intr-o oala
de inox, lasandu-se sa fiarbd, pe
foc domol, pand se topeste com-
plet zaharul. in acel moment, se da
focul mai mare. Se amesteca
mereu cu lingura de lemn, se ia
spuma si se lasa pana se leaga
siropul. Dupa ce se raceste, dul-
ceata se pune in borcane de sticla
curate, acoperite cu hartie de
pergament si legate la gura.
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Dulceata de cirese albe

1 kg cirege albe

1 kg zahar

un baton de vanilie
o lamaie

Ciresele se spald, se scot samburii
si se pun fintr-un vas de inox,
presarate cu zahar. Se pune sa
fiarba pe foc molcom, pana se
topeste tot zahdrul. Se scuturd oala,
de cateva ori, s nu se lipeasca de
fund ciresele. Cand zaharul s-a
topit, se da focul mai mare, se
amesteca si se aduna spuma. Atunci
cand siropul s-a legat cam pe trei
sferturi, se ia oala de pe foc, se lasa
un sfert de ora sa se racoreasca, se
adaugd vanilia si zeama de lamaie,
apoi se pune iar la fiert, pana se
leaga bine. Se toarnd in borcane
doar atunci cand se raceste.

Dulceata de cirese amare
1 kg cirese amare

1 kg zahar, o lamaie

2 pliculete de zahar vanilat

Dupa ce se spald bine si se curdtd
de codite, ciregelor li se scot sam-
burii, cu grijd sa nu se storceasca.
Se asaza intr-o oala de inox in stra-
turi, fiecare strat fiind presarat cu
zahar. Se fierb la foc mic, miscand
oala din cand in cand, ca sa nu se
ardd ciresele. Dupd ce se topeste
complet zahdrul, se mareste flacdra
si se ia spuma de mai multe ori. Se
adauga zaharul vanilat si zeama de
lamaie, iar cine doreste poate pune
in dulceata si feliute subtiri de
lamaie. Acestea, bine insiropate, au
un gust delicios. Se ia oala de pe
foc cand s-a legat bine siropul. Se
pastreaza in borcane de sticld, in
care se pune dupa ce s-a racit.

Dulceata de fructe de soc

1 kg fructe de soc
1 kg zahar, o lamaie

Fructele de soc, alese in asa fel
incat sa fie numai dintre cele intregi
si sanatoase, se spala bine, apoi se

pun sa se scurgda fintr-o stre-
curdtoare. Se topeste zahdrul fin
750 ml apd, pe foc mic, apoi se
mareste flacdra si se lasa sa fiarba
pand se leaga siropul. Se adauga
fructele si se mai lasa un clocot,
apoi se ia oala de pe foc si se tine
deoparte un sfert de ord, dupa care
se pune iar sa fiarbd, addugand
zeama stoarsa de la o lamaie. Dupa
ce se leagd bine, se ia de pe foc si
se lasd sa se rdceasca inainte de a
se turna in borcane.

Dulceata de gutui
1 kg gutui

1 kg zahar, o lamaie
un baton de vanilie

Se spald bine gutuile, se curdta
coaja, cu un cutit ascutit, apoi se
dau pe rdzdtoare. Se indeparteaza
cotoarele, apoi gutuile rase se pun
imediat pe o bucata mai mare de
tifon, care se asaza intr-un vas cu
apa clocotitd, sa le fnmoaie. Se
fierbe, intr-o oalda de inox, zaharul
cu trei cani de apd, la foc mic. Se
spumeazd, iar cand incepe sd se
lege siropul se introduc gutuile,
impreuna cu jumatate din batonul
de vanilie si teama de lamaie. Se
mai lasa pana cand siropul se coa-
guleaza foarte bine.

Dulceata de pepene verde
1 kg coji de pepene verde

1 kg zahar, o lamaie

zahar vanilat

Pepenii alesi trebuie sa aiba coaja
groasd. Se scoate miezul, lasand pe
feliile de pepene doar stratul de
culoare alba. Acesta se taie n
fasiute, care se prind mai multe la
un loc si se rasucesc, ca si cum ar
forma o sfoara. Se fac mai multe
astfel de manunchiuri, carora li se
tund capetele cu foarfeca, pentru a
fi de aceeasi dimensiune. Se insira
aceste manunchiuri pe o atd, se pun
intr-un tifon, care se cufunda intr-un
vas cu apad clocotitd si se lasa 5
minute, apoi se asaza in alt vas cu

apa fiarta si se lasd pe foc alte 5
minute, apoi se cldtesc cu apd rece
si se scurg. Se fierbe zaharul, pe foc
mic, in 500 ml apd. Dupd ce se
topeste, se mareste flacara, se
adaugd manunchiurile de coji, vani-
lia si zeama de lamaie si se lasa
pana se leagd siropul. Dupa aceea,
se toarna intr-un castron adanc, se
scoate ata si se lasa pana se raceste,
apoi se toarna in borcane.

Dulceata de piersici

1 kg piersici
1 kg zahar, o lamaie

Cel mai indicat soi de piersici pen-
tru dulceata este acela cu fructele
rosii, cu pulpa tare, care se des-
prinde cu usurintd de sambure. Se
aleg numai fructe sdndtoase, de
mdrime potrivitd. Se decojesc, se
scot samburii si se taie in felii, sau
se lasa in jumatati, depinde cum
prefera fiecare. Se pun intr-un cas-
tron adanc si se acoperd cu un
servet umed. Se fierbe zaharul cu
trei cani de apa intr-un vas de inox,
pus la foc mic. Dupa ce se topeste
zaharul, se da focul mai mare, se
adund spuma si se asteapta sa se
lege siropul. De-abia cand incepe
sa se inchege, se pun piersicile si se
picurd zeama de ldamaie. Cand e
bine inchegat siropul, se ia de pe
foc si se lasa sa se raceasca.

Dulceata de portocale

1 kg portocale
1 kg zahar, o lamaie

Portocalele, alese dintre cele cu
coaja groasd, se dau pe rdzatoare,
lasandu-se o cojita subtire, apoi se
pun la macerat timp de doua zile
intr-un recipient cu apa rece, la loc
intunecos si racoros. Dupd aceea,
se pun la fiert si se tin pand se
inmoaie, iar furculita intrd cu
usurinta in pulpa fructului. Se scot
si se trec intr-un vas cu apa rece,
lasandu-se asa o ord, dupa care se
scurg, se desfac in felii, iar acestea
se taie in cate trei — patru bucati. Se
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scot samburii. Se fierbe zaharul
intr-o jumatate de litru de ap4, se ia
spuma, se lasa cateva clocote, apoi
se trage deoparte oala, se introduc
portocalele si, dupa vreo 10 minute,
se pune iar la fiert. La sfarsit, se
adauga cateva picaturi de zeamad de
lamaie.

Dulceata de prune

1 kg prune

1 kg zahar

o lamdie
zahar vanilat

Se spald prunele si se infasoard intr-
un tifon curat, introducandu-se
intr-o oald cu apa clocotita, aflata
pe foc. Se lasa pand mai da un clo-
cot, apoi se scot si se trec in alt
recipient, cu apad rece. Se inde-
pdrteaza cojile si samburii. Se face
un sirop, fierband zaharul in 500 ml
apd, la foc moale. Dupa topirea
completd a zaharului, se mareste
flacdra, se aduna spuma, apoi se
adauga prunele si vanilia, iar cand
este aproape inchegat siropul, se
stoarce si lamaia.

Dulceata de rosii

1 kg rosii

750 g zahar

o lamaie

50 ml rom

un pliculet de zahar vanilat

Rosiile, alese sa fie tari si sanatoase,
se opdresc in apa clocotita, apoi se
decojesc, se taie in jumatdti si se
curdta semintele. Zahdrul se pune
la fiert in doud cani de apd, pe foc
mic. Dupa ce se dizolva complet,
se pun rosiile, zaharul vanilat si
cateva patratele mici de coaja de
lamaie. Se lasa la fiert, amestecand
din cand in cand, ca sa nu se
lipeasca, timp de vreo trei ore,
apoi, cand sa se ia de pe foc, se
toarna romul. Dupd ce s-a racit, se
pune in borcane, dar se acopera si
se leagd abia dupa ce se formeaza o
pojghita la suprafata.

Dulceata de smochine verzi
100 smochine

1 kg zahar

o lamaéie

Smochinele, alese numai dintre
cele de mdrime medie si sandtoase,
se inteapd in cateva locuri cu un ac,
apoi se spald si se pun la scurs. Se
prepara siropul, fierband zahdrul cu
750 ml apa, pe foc domol. Dupa ce
s-a topit zaharul, se da focul mare,
lasandu-se pana se leaga siropul,
apoi se ia de pe foc, se adauga
smochinele, dupa ce s-au lasat 20
de minute sa se imbibe cu siropul,
se pun din nou la fiert, addugand
zeama de lamaie. Se mai lasa pana
se incheagd, apoi se ia de pe foc.

Dulceata de struguri

1 kg struguri albi cu boabe mari
1 kg zahar

o lamaie

un baton de vanilie

Se culeg boabele de pe cotoare,
alegandu-se numai cele tari si
sanatoase. Se curatd pielitele cu
grijd, se scot samburii cu un ac,
dupa care se pune pulpa de
strugure intr-o bucata de tifon, dea-
supra oalei in care fierbe zaharul cu
o jumatate de litru de apa. Cand
incepe sa se lege siropul, se
rastoarna strugurii in oala, impre-
una cu vanilia si zeama de lamaie.
La sfarsit, se ia de pe foc si se
rastoarna intr-un castron adanc,
acoperit cu un servet umed,
lasandu-se sd se raceascd inainte de
a se turna in borcane.

Dulceata de zmeura

1 kg zmeura
1 kg zahar
o lamaie

Zaharul se fierbe in trei cani de apa,
obtinand un sirop legat. Zmeura se
curdtd, se spald si se pune intr-o
strecuratoare sd se scurgd. Cand s-a
inchegat siropul, se ia de pe foc si
se adaugd zmeura, stropitda cu

zeama de ldmaie. Se lasa un sfert de
ord, apoi se pune din nou, la foc viu,
amestecand mereu. Dupd ce s-a
legat bine, se ia de pe foc si se trece
intr-un castron, unde se lasa pana
se raceste. Apoi, se indepdrteaza
spuma si se toarna in borcane.

Dulceata neagra de nuci

100 de nuci verzi fragede
1 kg zahar, o lamaie

Se curdta nucile de coajd si se intro-
duc timp de 10 minute intr-o oala
cu apa clocotita. Se opadresc asa de
trei ori la rand, clatindu-se de
fiecare datd cu apa rece si schim-
band apa fiartd. Se topeste zaharul,
pe foc mic, in 750 ml apa, se
spumeazd si se mareste flacdra.
Nucile se scurg bine de apa si se
introduc in oala cu sirop cand aces-
ta e aproape inchegat. Spre final, se
adaugd cateva feliute de lamaie. Se
spumeazd de fiecare datd cand e
cazul. Dupa ce s-a legat siropul, se
ia de pe foc si se trece intr-un cas-
tron, peste care se pune un servet
umezit, pana se raceste.

Gem de caise decojite

1 kg caise
600 g zahar, o lamaie

Dupd ce se spald bine, caisele se
decojesc, se taie in jumatdti si se
indeparteaza samburii, apoi se pun
sa fiarba, la foc moale, intr-o oala
de inox, impreuna cu zaharul, pana
ce acesta se topeste. in acel
moment, se da flacara mare si se
continua fierberea, amestecand cu
lingura de lemn, sa nu se lipeasca
de fund. Cand gemul capata consis-
tenta doritd, se ia de pe foc si se
asterne deasupra oalei un servet
ud. Dupa ce s-a mai racit, se trece
in borcane curate, acoperindu-se
iar cu servete bine umezite in apa
rece. Apoi, borcanele vor fi
infdsurate la gura cu hartie de
pergament, legata strans.
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Gem de capsune
1 kg capsune

Gem de fructe asortate
250 g visine

500 g zahar, o lamaie

250 g zmeura, 250 g capsune

Se curdta capsunele, spalandu-se in
mai multe ape, dupd care se lasa la
scurs. Se pun intr-un castron adanc,
pe mai multe randuri, se presard cu
zahdr si se picurd zeama de lamaie,
dupa care se introduc la frigider
pana a doua zi. Dupd aceea, se
rastoarnd intr-o oalda de inox,
punandu-se la foc mic, pana se
topeste zahdrul, apoi se madreste
flacdra si se amestecd permanent cu
o lingurd de lemn, ca sa nu se arda.
Seia o lingura de sirop si se pune pe
o farfurioard, pentru a vedea daca
are consistenta potrivitd. Dacad s-a
legat, se ia de pe foc, acoperindu-se
oala cu un servet curat, inmuiat
bine in apa rece. Cand s-a racit pe
jumdtate, se toarna in borcane.

Gem de dovleac

1 kg dovleac curatat de coaja si
seminte

1 kg zahar

un baton de vanilie, o lamaie

Se spald dovleacul, se curdta coaja
si semintele, apoi se taie in bucati
maruntele, care se pun la fiert in
apa rece, cat sa le acopere. Se lasa
pand se inmoaie, apoi se scurg si se
pun iardsi pe foc, fara apd, dar cu
zahdr, aceeasi cantitate pe care o
avea dovleacul fnainte de a se pune
la fiert. Se adauga vanilia si lamaia,
curatata de samburi si tocata
marunt. Se fierbe pana se leaga
compozitia, dupd care se trece in
borcane de sticla cat e calduta.

250 g coacaze, 1 kg zahar

Fructele se curatd bine, apoi se
spald sub un jet puternic de apa
rece, se scurg si se pun la fiert intr-o
oald de inox, la foc mic. Se tin pana
sd se inmoaie si isi lasa zeama.
Dupa ce dau cateva clocote, se iau
de pe foc, se dau prin sita mare si
se combind cu zahar, apoi se pun
iardsi la fiert, pand ce gemul capata
consistenta. Se amestecd, din cand
in cand, cu lingura de lemn. Se
trece in borcane dupd ce se
racoreste putin, ramanand doar
caldut.

Gem de mere

1 kg mere ionatane, cretesti sau
domnesti
600 g zahar

Merele se curdtd de coaja si de
cotoare, se taie in cate patru bucati
si se spald, apoi se pun sa fiarba in
apa rece, exact catd sd le acopere.
Se lasa la fiert, cu capacul pus pe
oald, pana devin moi. Se dau prin
sitd, apoi se presard cu zahar si se
fierb iardsi, pana se leaga gemul,
amestecand periodic.

Gem de pere

1 kg pere bergamote
300 g zahar

Se aleg pere sanatoase, zemoase,
dar tari. Se curatd de coaja si de
seminte, se taie in sferturi si se fierb
in apa rece cat sd le cuprindd, intr-o

oald acoperitd. Cand se inmoaie, se
scot, se trec prin sita si se amesteca
bine cu zaharul, punandu-se la foc
mic pana se leaga. Se amesteca, din
cand in cand, cu lingura de lemn, ca
sd nu se lipeascd. Se lasa pand e
suficient de legat.

Gem de portocale

1 kg portocale
1 kg zahar

Portocalele, alese dintre cele cu
coaja groasd, se spala bine, fard sa se
curete, apoi se pun la fiert in apa clo-
cotita, lasandu-se sa se inmoaie bine,
dupa care se scot si se tin in apa rece
pand a doua zi. Dupa aceea, se scot,
se scurg bine, se taie in sferturi,
scotand samburii si pielitele albe din-
tre felii. Se taie in forma de lame
subtiri, cu tot cu coaja. Se fierbe
zahdrul intr-o jumadtate de litru de
apa si, dupa ce se topeste, se adauga
feliutele de portocale. Se lasa focul
potrivit si se asteaptd pana se leaga.
Se toarna in borcane cét e cald.

Gem de prune

1 kg prune
250 g zahar tos, zahar vanilat

Se spald prunele, se curata coaja si
cozile, se indeparteaza samburii si
se fierb la foc mic, impreuna cu
zahdrul, pana ce acesta se topeste.
Apoi, se da focul mare, se adauga
un praf de zahar vanilat si se con-
tinua fierberea, amestecand in per-
manenta cu o lingurd de lemn,
pana se leaga. Se toarnd in borcane
dupa ce se raceste pe jumatate.

Magiun, marmelada, peltea

Magiun de legume

Se curata un dovleac de coaja si de
seminte, apoi se taie in bucdtele si
se pune la fiert in putina apa. Cand
se fnmoaie, se da prin sita si se pune
iar la fiert, dar fard apd, amestecand
continuu, sd nu se lipeasca. Se iau
apoi morcovi si sfecld, in aceleasi

cantitati ca si dovleacul, se curata, se
spald, se taie in cubulete si se fierb
in apd cat sa le acopere. Dupa ce
s-au inmuiat, se dau prin sita si se
fierb iar. Se amesteca apoi cu
dovleacul, se lasd sa se raceascs,
apoi se pun in borcane, care se tin
timp de o zi in cuptorul inchis, sa
prinda coaja la suprafatd, dupa care
se pun la rece, bine legate.

Magiun de prune

Se aleg prune bine coapte, se
curdta de codite si se spald bine,
apoi se fierb cu putind apa, intr-o
oald acoperitad. Se lasa pana se
inmoaie prunele, apoi se scot, se
racesc si se dau prin sitd. Jumatate
din cantitatea de piure obtinutd se
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fierbe la foc marisor, amestecand
continuu, sa nu se arda. Cand a
scazut la jumatate, se adauga restul
si se continua fierberea, pana cand
ramane lipit pe lingurd. Se toarnd
cald in borcane si se pdstreaza la
rece, in loc uscat.

Marmelada de gutui

Gutuile, alese numai dintre cele
sandtoase si bine coapte, se sterg
cu grija de tot puful, se taie in felii
si se pun la fiert, fara a se indeparta
samburii. Cand s-au inmuiat bine,
se dau prin sitd. Pasta obtinutd se
fierbe, la foc mic, cu zahar, calculat
la jumdtate din cantitatea ei. Dupa
ce se topeste zaharul, se da focul
mare si se lasa pana se incheaga. Se
pune fierbinte in borcane, care se
leaga abia a doua zi, dupa ce se
formeaza o coaja la suprafata.

Marmelada de trandafiri

300 g petale de trandafiri
1 kg zahar
o lamaie

Se aleg petale intregi, din cele pen-
tru dulceata, se curatd de partea
albicioasa si se dau prin masina de
tocat. Se fierbe zaharul cu 400 ml
apd, apoi se adauga petalele, fier-
bandu-se in continuare pana se
leagd, dar nu prea mult. Cand e
aproape gata, se adaugd zeama de
lamaie.

Marmelada de zmeura

1 kg zmeura
1 kg zahar

Zmeura, curdtatd, spalatd si lasata
la scurs, se pune la fiert, pe foc
moale, impreuna cu zahdrul, fard sa
se adauge apd. Se amesteca mereu
cu lingura de lemn, sa nu se
lipeasca de fundul oalei. in momen-
tul in care lingura sta dreaptd in
oald, Tnseamna ca marmelada s-a
legat suficient si se poate lua de pe
foc.

Peltea de agrise

1 kg agrise
250 g coacaze
1 kg zahar

Agrisele si coacdzele se spala bine
si se pun sa fiarba impreuna, la foc
mic, cu apa cata trebuie sa le
acopere. Cand se inmoaie, se scot
si se pun fintr-o sitd, sa se scurgd
intr-un castron. Se lasd asa cam o
jumdtate de ora, presandu-le putin
din cand in cand. Se asteapta pana
se limpezeste zeama, apoi se
toarnd intr-o oala de inox si se
adaugd zahar, in proportie de 1 kg
la un litru de zeama. Se pune pe foc
mic pand se topeste zaharul,
amestecand incet, apoi se da focul
mare, se spumeaza si se lasa sd se
lege. Se toarna in borcane cat e
fierbinte, acestea fiind invelite in
servete inmuiate in apa rece, sub
ele punandu-se cate un cutit, ca sa
tragd fierbinteala si s nu se crape
borcanele.

Peltea de caise

1 kg caise
1 kg zahar

Caisele nu trebuie sa fie coapte
de-a binelea, mai bune sunt pentru
peltea cele pe jumatate verzi. Se
spald si se pun la fiert in apa rece,
cam cinci cani. Dupa vreo trei sfer-
turi de ord, se ia vasul de pe foc si
se lasa pana se rdceste si se
limpezeste zeama, care, dupa
aceea, se strecoara prin tifon sau
etamind si se pune la fiert, la foc
mic, cu o cantitate dubla de zahar.
Cand se topeste zahdrul, se da
focul mare, se spumeaza si se lasa
pana se leagd, capatand o consis-
tenta gelatinoasa. Se pune fierbinte,
in borcane.

Peltea de gutui

1 kg gutui
250 g mere
1 kg zahar

Gutuile trebuie sa fie sanatoase si
coapte, preferabil de dimensiuni
mai mici. Se sterge bine tot puful
de la suprafatd, se spald sub un jet
puternic de apa rece, apoi se taie
fiecare gutuie in cate opt bucati. Se
pun la fiert intr-o cantitate dubla de
apd, la foc mic, cam o ora. Se
curdta merele, se spald, se taie n
sferturi si se adaugd in oald. Dupa
ce s-au inmuiat, se iau de pe foc si
se lasa o jumadtate de ora sa se
limpezeasca zeama. Se strecoara
printr-o panza deasa si se pune la
fiert cu zaharul, pe foc mic. Dupa
ce acesta se topeste, se da focul
mai mare si se lasa pana se leagd.

Peltea de portocale

1 kg portocale
1 kg mere
1 kg zahar

Se fierb merele intr-o cantitate
egala de apd, dupa ce se spald si se
taie in cate opt felii, fara sa se
curete. Se lasd un sfert de ora dupa
ce dau in clocot, apoi se scot si se
pun fintr-o sitda sa se scurgd,
pastrand zeama. Portocalele se taie
in doua si se storc de zeamd, care
se pune la fiert impreuna cu
zahdrul si cu zeama de la mere. Se
adauga si cateva coji de portocald,
dar acestea se vor scoate atunci
cand se leaga compozitia.

Peltea de zmeura

1 kg zmeura
1 kg zahar

Se spald zmeura si se stoarce, cu
grija, printr-o bucata de tifon. Sucul
obtinut se fierbe impreunda cu
zaharul, la foc mic, pand ce acesta
se topeste, apoi se mareste flacara
si se continud fierberea, adunand
spuma cand e cazul, pana se leaga.
Compozitia va fi turnatd fierbinte in
borcane curate si uscate, invelite in
carpe ude si cu cate o lama de cutit
asezata dedesubt, sa nu se sparga.
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Serbet de caise

1 kg caise
1 kg zahar tos, zahar vanilat

Caisele se pun la fiert, fira sa se
curete, intr-un litru de apa. Se lasa
pana ce apa scade la jumatate, apoi
se ia de la foc, iar caisele, dupa ce
s-au rdcit, se trec printr-o sitd deasa.
Se lasd zeama sa se limpezeascd,
apoi se toarnd, impreuna cu zaharul,
intr-o oald de inox, care se pune la
fiert, pe foc moale. Se adauga si un
praf de zahdr vanilat. Se aduna
spuma cand este cazul, apoi se
incearcd siropul, luand cateva
picaturi cu lingurita si turnandu-le
intr-o cana cu apa de la frigider. Daca
nu se dizolva si rdman inchegate, se
ia oala de pe foc, se acopera cu un
servet umed si se lasa sa se racore-
asca. Atunci, se amesteca, mereu in
aceeasi directie, cu un facdlet, pana
ce isi mareste consistenta, iar culoa-
rea incepe sd bata spre rosu. Se
asaza in borcane curate, presand ca
sd nu rdmana bule de aer.

Serbet de capsune

1 kg capsune
1 kg zahar, o lamaie

Capsunele se spala bine, se curdta
de codite si se storc printr-o bucata
de tifon, zeama fiind ldsata o
jumdtate de ord la limpezit, dupa
care se pune la fiert cu zahar, pro-
portia fiind de 1 kg zahar la 250 ml
de suc. Se tine focul mic pana se
topeste zaharul, apoi se da flacdra

Lichior de cafea

100 g cafea macinata
350 ml alcool rafinat de 90°
500 g zahar

Se amestecd, intr-un borcan de
sticla, cafeaua macinata si alcoolul.

Serbeturi

mare. Se spumeazd si se verificd
daca are consistenta necesara, apoi
se ia de pe foc, se acopera cu un
servet imbibat cu ap4, lasandu-se sa
se rdcoreascd. Se amesteca bine cu
facdletul pana se ingroasa si se
inroseste, moment in care se toarna
si zeama de la o jumatate de ldamaie.

Serbet de cirese amare

1 kg cirese amare
1 kg zahar, o lamaie

Ciresele se curdtd de cozi, se spald si
se storc. Zeama se lasd la limpezit,
apoi se pune la fiert intr-o oala de
inox. Proportia este de 1 kg zahar si o
jumatate de cana de apa la 150 ml suc
de cirese. Dupa ce se topeste zaharul,
se mareste flacdra si se lasa pana se
leagd, apoi se ia de pe foc, se acopera
cu un prosop ud si, cand se mai
racoreste, se amesteca bine cu un
facalet, mereu in acelasi sens. Cand
s-a ingrosat si si-a schimbat culoarea,
se adauga zeama de lamaie.

Serbet de portocale

500 g portocale
1 kg zahar, o portocala rogie

Se spala portocalele si se taie
fiecare in cate opt bucdti, apoi se
opdresc in apa clocotita, aceeasi
cantitate cu cea de fructe. Se pune
capacul peste oala si se lasa la rdcit,
apoi se strecoara zeama si se pune
sa fiarba cu zaharul, la foc mic,
apoi, cand acesta s-a topit, se da

Bauturi

Se leaga borcanul la gura, se
infasoara cu hartie albastra si se
lasa la macerat timp de 15 zile,
agitandu-se zilnic. Dupa aceea, se
prepard un sirop din apa si zahar,
fierte impreuna un sfert de ord la
foc moderat.

focul mare. Cand se leaga com-
pozitia, se scoate, se rdcoreste,
apoi se amesteca energic cu
facaletul, adaugand treptat si
zeama de la portocala rosie, pre-
cum si putind coajd rasa.

Serbet de trandafiri

200 g petale de trandafiri
250 g zahar, o lamaie

Se fierb petalele de trandafiri cu un
litru de apa, timp de un sfert de ora,
dupd care se ia oala de pe foc, se
toarnd zeama de la o jumatate de
lamaie si se lasd pana se raceste, dupa
care se strecoard. Trei cani pline cu
astfel de zeamad se pun sa fiarbd, pe
foc moale, cu zaharul, pana ce acesta
se dizolva complet, apoi se mareste
focul si se lasa sa se lege, spumand
cand e cazul. Se freaca serbetul cu
facdletul dupa ce s-a racorit putin,
pana isi schimba culoarea.

Serbet de visine
1 kg visine, 1 kg zahar

Visinele, curatate de cozi si spalate,
se storc prin tifon, obtinandu-se cam
o jumdtate de cand de suc, care se
pune la fiert, pe foc mic, cu o cand de
apa si cu zahdrul. Dupa ce zaharul
s-a dizolvat, se da focul mare si se
lasa pana se leagd, apoi se ia de pe
foc, se lasa sa se rdcoreasca pana
cand se poate introduce degetul in
el, frecandu-se cu facaletul pana se
ingroasa si isi schimba culoarea.

Se lasa sa se raceasca, apoi se
toarna in borcan, se amesteca bine
si se mai lasd alte 15 zile, agitand in
fiecare zi.

Dupd expirarea timpului, se stre-
coara in sticle cu ajutorul unei pal-
nii cu tifon.
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Lichior de cirese amare

500 g cirese amare

200 g samburi de cirese
1 | alcool rafinat de 90°
1 kg zahar

500 ml apa

intr-un borcan de sticli, se pun
ciresele, impreuna cu samburii
bine sfaramati si cu alcoolul. Se
acopera bine, se inveleste in hartie
albastra si se lasa la macerat, la
soare, timp de doua sdptamani,
agitandu-se in fiecare zi. Din zahar
si apa se prepara un sirop, care,
dupa ce se raceste, se toarna peste
ciresele din borcan si se mai lasa
inca doua saptamani. La fel, bor-
canul trebuie agitat in fiecare zi. Se
strecoara prin tifon si se toarnd in
sticle.

Lichior de menta

500 g frunze de menta

500 g zahar

500 ml alcool rafinat de 90°
11apa

Frunzele de menta se spala bine si
se lasa la uscat, dupa care se
maruntesc. Se pun intr-un borcan
sau intr-o sticla mai larga la gat,
turnandu-se alcoolul peste ele. Se
infasoara in hartie albastra si se
lasa la cald timp de doud sapta-
mani, agitandu-se in fiecare zi.
Dupa trecerea acestui termen, se
face un sirop din zahar si apd, se
toarnd peste frunzele de menta
macerate, se amesteca bine si se
strecoard in sticla printr-o palnie cu
tifon.

Lichior de portocale

1 kg portocale

750 ml alcool rafinat de 90°
500 g zahar

11apa

Portocalele se spald bine si se
curdtd. Coaja se dd pe razdtoare si
se pune intr-un borcan. Peste ea, se
toarna 400 ml alcool, se acopera
borcanul si se lasa la macerat timp

de doua saptamani, la temperatura
camerei. Dupa aceea, se pregdteste
un sirop mai subtire, fierband
zaharul cu apa cam 15 minute, la
foc potrivit. Se adaugd jumdtate din
esenta de portocale obtinutd, se ia
de pe foc si se lasa la racit. Cand e
rece, se adauga restul de esentd si
de alcool. Se pune o lingurita de
zahar intr-o tigaie si se lasa pe foc
pana se caramelizeazd, dupa care
se stinge cu putind apa fierbinte. Se
toarna zaharul ars peste lichior, se
amesteca bine, se strecoara in sti-
cle si se lasa la pastrare in loc
racoros.

Lichior de vanilie

4 batoane de vanilie

500 ml alcool rafinat de 90°
500 g zahar

500 ml apa

Vanilia se taie in bucdtele cat mai
mici, se pune intr-un borcan si se
toarna peste ea alcoolul. Se lasa la
macerat timp de trei saptamani,
dupd care se adaugd un sirop
subtire, preparat din zahar si apa,
fierte timp de 15 minute la foc
potrivit. Se amesteca si se lasd la
soare inca doud saptamani, apoi se
strecoara in sticle si se pdstreaza la
rece.

Must de mere

10 kg mere ionatane
apa

Merele se aleg dintre cele coapte,
sanatoase, fara stricaciuni. Se
spala bine, se scot cozile, dar se
lasa coaja si cotorul cu seminte.
Se zdrobesc bine si se pun intr-un
butoi, care se umple pana sus,
dupd care se completeaza cu apa.
Se lasd, cu vrana deschisa, timp
de o luna. Cand devine acrisor, se
poate bea. Si mai bun e mustul
dacd e lasat vreo doud sau chiar
trei luni, cand capatd un gust usor
acidulat. Cine doreste, poate com-
bina mai multe soiuri de mere, cu

pere pergamute, care dau mustu-
lui un parfum deosebit.

Rachiu de samburi

50 de samburi de caise
50 de samburi de piersici
1 1 alcool rafinat de 90°
125 g zahar

flori de portocal

Se sparg cu clestele sau cu ciocanul
50 de samburi de caise si 50 de pier-
sici. Se pun intr-un borcan cu un litru
de alcool de 90°, se presara deasupra
flori de portocal, se adauga 125 g
zahdr, dizolvat in prealabil in putina
apa. Se lasd la macerat timp de trei
luni, dupa care se strecoara in sticle
cu ajutorul unei palnii in care s-a pus
o bucata de tifon.

Vin de smochine

1 kg smochine

3 kg zahar

3 lamai

30 g drojdie de bere
10 | apa

Se pun la fiert intr-o oala mare, 10 |
apa. Dupa ce a fiert in clocot, se
lasa la racit pana ajunge la temper-
atura de 40° C. Se adauga smo-
chinele, zaharul, doua lamai fara
coaja si una cu coajd, taiate in felii,
si drojdia de bere. Se acopera si se
lasa la fermentat timp de o luna si
jumatate, la o temperatura con-
stanta de 20° C. Se amesteca in
fiecare zi, ca sa nu se tulbure. Dupa
ce s-a incheiat fermentatia, se trage
cu grija intr-o damigeana de sticld,
invelitd cu rachitd. Se astupa cu
dopul si se lasd la limpezit. Cand e
limpede, se scoate in sticle, care se
astupd bine cu dopuri de pluta
oparite si se lasd la rece, dar nu la
temperaturi foarte scazute. Din
drojdia ramasa, folosind aceeasi
metodd, se mai poate prepara
,mana a doua”; vinul iese mai slab,
dar merita!
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Vin pelin
20 | must de struguri

1 kg frunze de pelin

intr-un butoi din lemn de dud, plin
cu must (trebuie sd ramana, totusi,
loc pana la gura butoiului, cam de-
o palmg, ca sa se poatd fermenta),
se introduce un buchet de pelin
uscat, legat cu sfoard. Se lasd la fer-
mentat, rascolind mustul cel putin
o datd pe zi, prin agitarea butoiului
sau sufland printr-un furtun, in
toate directiile. De asemenea, se
gusta, pentru a observa momentul
in care capdta aroma si amadreala

potrivite. Cand se ajunge la gustul
dorit, se scoate pelinul si se mai
lasa la fermentat, pana se limpe-
zeste si se depune drojdia la fund.
Se trage cu furtunul intr-un alt butoi
de lemn, in care se lasa pana se
elimina tot dioxidul de carbon. Abia
apoi, se trage in sticle, se astupa si
se pastreaza la rece.

Visinata

1 kg vigine

400 g zahar

11 alcool rafinat de 90°

11apa

Visinele se curatd, se spala bine si
se pun intr-un borcan de sticla, cu
intreaga cantitate de zahar presa-
rata printre ele. Se acoperd borcan-
ul, se leaga la gura si se lasa la
soare 3-4 zile, pand se topeste
zahdrul. Cand s-a topit, se adauga
alcoolul si apa, in proportia nece-
sard pentru a se obtine tdria dorita.
Daca doriti ca bautura sa aiba o
aromd mai puternica, puteti adduga
cativa samburi de visine, bine
pisati. Se mai lasd cateva zile, dupa
care se strecoara fin sticle. Se
pastreaza la loc intunecos si rece.



Creier in aspic cu legume

Bucataria galanta

Ficat de gasca in aspic

Homar cu maioneza vegetala

1 kg creier 500 g ficat de gasca 400 g homar

2 cepe 600 g aspic 200 g maioneza vegetala
2 morcovi o lingura de untura 300 g ciuperci proaspete
foi de dafin sare, piper ienibahar

40 ml otet de 9° foi de dafin nucsoard rasd, sare, piper
50 g telina o legatura de verdeata

30 g mirodenii combinate

100 g carne de vita

cdteva foi de gelatina

4 capatani de usturoi, sare, piper

Se pun la fiert in apa rece telina,
morcovii, ceapa, mirodenii combi-
nate si se adund spuma. Se adauga
creierul si carnea de vita si se con-
tinua fierberea, 3-4 ore. Se scot
carnea, creierul si legumele, iar
zeama se strecoara. Dacad fiertura
nu este prea consistenta, se adauga
cateva foi de gelatind inmuiate in
apa rece. Se adauga creierul, ustu-
roiul pisat, carnea de vitd, sarea si
piperul dupa gust si se lasa la frigi-
der pana a doua zi, sd se inchege.
Se serveste rece.

Crevete cu sos de maioneza
si usturoi

400 g crevete

2 capatani de usturoi, 200 ml ulei
5 oud, o lingura de mustar
zeama de la o jumatate de lamaie
sare

Se ia o punga de crevete congelate
din magazin si se lasa 30 de minute
in apd caldutd, la dezghetat. Se face
o maionezd dintr-un galbenus de
ou fiert tare si amestecat cu ulei cu
lingura de lemn, la care se adauga,
pe rand, celelalte galbenusuri sepa-
rate de albus, apoi ulei. Se adauga
mustarul si zeama de lamaie,
amestecand bine si sarea. Se face
un mujdei de usturoi, care se
amestecd cu maioneza. in sosul
astfel creat se pun crevetele fierte
n apd cu o lingurita de sare timp de
15-20 de minute.

Se agaza deoparte ficati mari si
frumosi, care se spala bine in apa
rece cu putind sare. Se adauga
ficatii intr-un vas cu apa rece in
care punem bucdtele de gheata,
pentru a nu mai ramane urme de
sange. Se lasa cam 35 de minute,
apoi se pune la fiert cu sarea, foile
de dafin, untura si piperul macinat.
Se fierbe inca 30-40 de minute. Se
strecoard, se condimenteazd, dupa
care se adaugd aspicul si verdeata
tocata fin. Se da la rece pana se
incheaga suficient pentru a fi
servit.

Galuste de smantana cu raci

800 g de raci

100 g unt

2 linguri de gris

un ou, 200 ml smantiana
o legatura de patrunjel
o legatura de marar

100 g masline

sare, piper

Racii se spald si se pun la fiert vii in
apa clocotitd cu sare. Cand sunt
fierti pe jumatate, se scot si se pra-
jesc in toata cantitatea de unt, care
a fost bine incins in prealabil. Se
asaza apoi pe un platou, impreuna
cu sosul creat. Separat, se prega-
tesc gdlustele, din 2 linguri de gris
amestecate cu un ou, 100 ml de
smantang, sare si verdeata tocata
fin. Se pun la fiert in apa clocotita
cu putina sare. Cand sunt gata, se
pun langa raci, pe platou si se
servesc cu restul de smantana si
piper mdcinat deasupra. Se orneaza
cu masline negre.

Homarul se spala bine in apa rece si
se frige pe grdtarul incins. Se aleg ciu-
perci cu paldrii mari, frumoase, fara
stricaciuni. Ciupercile se separd de
codite, se curata si se frig, de aseme-
nea. Maioneza se omogenizeaza cu
ciupercile, ienibahar, nucsoard, sare
si piper si se pune pe un platou. in
mijloc se agaza homarul si se orneaza
cu feliute de rosii.

Omleta cu zahar vanilat

8 oua

200 g nuci, 100 g cascaval
2 pliculete de zahar vanilat
coaja de la o portocala

150 ml ulei

Quale se bat bine cu furculita intr-un
castron de inox. Nucile se curata de
coaja si se dau prin masina de
tocat. Cagcavalul se taie bucati si se
da pe razatoarea mare. Coaja de
portocald se taie foarte fin cu un
cutit ascutit. Se fncorporeaza cu
ouale batute nucile, coaja de porto-
cald, cascavalul ras si zaharul vani-
lat. Se prajeste in uleiul incins intor-
candu-se pe o parte si pe alta cu
spumiera sau cu o paletd special
creata. nainte de a se aseza pe far-
furie se scurge cu grija de ulei, spre
a nu strica forma omletei.

Salata de andive cu frisca

800 g andive

6 portocale coapte, 400 g frisca
50 ml esenta de rom

un paharel de coniac

100 g ciocolata cu lapte

Se aleg andive mari frumoase,
proaspete, nepatate, care se curafd
de coajd si se spald bine. Se taie
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apoi feliute lungi si se pun in salati-
erd, se stoarce zeama de la doua
portocale si se adauga peste andive.
Restul portocalelor se curdta de
coaja si se despart feliutele, care se
taie pe jumatate. Se amesteca totul
cu frisca, esenta de rom si un
paharel de coniac. Se lasa la mace-
rat la frigider, apoi se serveste rece,
cu ciocolata rasa deasupra.

Salata de cruditati
cu porumb si nuci

cratitd si se prdjesc la foc mic apro-
ximativ 20 de minute, exceptie
facand surimi de crab, care este gata
cam in 10 minute. Se pune apoi
totul pe un platou si se amesteca cu
putin ulei, otet, verdeata tocatad si se
potriveste de sare. Se pot servi cu un
piure de mazare.

Salata de pui cu alune

un pui intreg
300 g de maioneza
200 g alune nesarate

2-3 morcovi 100 ml ulei
200 g telina 200 g compot de ananas
2 mere golden 2-3 rosii

200 g porumb fiert din conserva
frunze de telina

300 g frisca

200 g nuci

o lamaie intreaga

zahar pudra dupa gust

Morcovul se curdtd, se spald si se
dd pe rdzdtoare. Telina se curata de
coaja si se rade, de asemenea.
Nucile se sparg, se curatd si se
toaca marunt cu cutitul. Lamaia se
taie in doua parti egale: o parte se
taie cubulete mici, iar de la cealalta
se stoarce doar zeama. Merele se
curdta de coaja si se taie cubulete.
Frunzele de telind se spald si se
separa de codite. intr-o salatiera se
amesteca merele, morcovul, telina,
nucile, frisca, lamaia, zeama de
lamaie, boabele de porumb si se
potriveste de zahar. Se orneaza cu
frunzulite de telina.

Salata de fructe de mare

100 g caracatifa

150 g surimi

100 g sepie

150 g crevete

o legatura de patrunjel
10 ml otet de mere
100 ml ulei

200 g piure de mazare
sare, piper

Se pot alege fructe de mare conge-
late, care se dezgheata in apa
calduta. Dupa ce aceasta operatiune
s-a incheiat, se incinge uleiul intr-o

o legatura de patrunjel
sare, piper

Puiul se curdtd, se spald si se tran-
seazd, scotandu-se toatd carnea de
pe oase. Carnea si maruntaiele se
pun la prajit intr-o tigaie cu ulei
ncins. Se scoate, se marunteste bine
cu o lingura de lemn si se amesteca
cu maioneza. Alunele se despica in
doua, ananasul se separa de zeama si
se taie in bucdti, rosiile se spald si se
taie, iar verdeata se marunteste.
Toate ingredientele se amesteca cu
puiul si maioneza, punandu-se sare

si piper.

Salata de raci cu ciuperci

800 g raci vii

400 g ciuperci proaspete
80 ml ulei

10 ml otet de legume
cimbru, rozmarin

3—4 castraveli proaspeti
frunze de salata verde
sare, piper

Se aleg raci vii, se spald in mai multe
ape si apoi se fierb pana ce se
inrosesc. Ciupercile proaspete se
curdtd si se spald, taindu-se lamele. Se
amesteca totul bine cu ulei, otet, cim-
bru, rozmarin, sare si piper. Se asaza
pe un platou si se orneaza cu frunze
mari si proaspete de salatd verde si cu
castraveciori din soiul cornison taiati
in feliute subtiri si lunguiete.

Scoici umplute

16 scoici

100 g slanina afumata

100 g ciuperci din conserva

100 ml ulei, boia de ardei iute
100 ml vin alb

chili, un ou

100 ml sos picant

o legatura de patrunjel

sucul de la o jumatate de lamaie
sare, piper

Scoicile se pun in tigaie la foc mic,
impreund cu vinul. Cand cochiliile
se deschid, se scot scoicile, se se-
para sucul si se pastreaza jumatate
din cochilii. Ciupercile se calesc in
ulei, iar slanina se taie in bucatele si
se adaugd la ciuperci. Se amesteca
sosul picant cu molustele si sucul
lasat de ele, ciupercile, slanina, chili
si galbenusul, condimentandu-se
cu sare si piper. Se umplu apoi
scoicile cu aceasta compozitie si se
dau intr-o tava la cuptor. Se asaza
pe un platou si se servesc fierbinti,
cu suc de lamaie si patrunjel verde.

Sunca in aspic

400 g sunca de Praga

800 ml aspic de porc

300 g ciuperci din conserva
o legatura de marar

o legatura de patrunjel
cimbru, sare

Sunca se taie in bucatele cam de un
centimetru grosime. Ciupercile se
scurg de apa din conserva si se
spald in apa rece, apoi se taie
pestisori, folosindu-se un cutit bine
ascutit. Mdrarul si patrunjelul se
toacd marunt. Se ia aspicul rdcit (se
preparad ca la ,Pui in aspic”) si se
adauga sunca, ciupercile, verdeata,
cimbrul si putind sare. Se lasa la
frigider sa se inchege pana a doua
zi dimineata, cand se poate servi.

Supa de broaste testoase

800 g carne de broasca testoasa

2 oua, 20 ml otet

o ceapa, 2-3 rosii

2 ardei grasi, 2 lingurite de chili

o0 legatura de verdeata, sare, piper
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Carnea de broasca testoasa se spala
bine si se tine 3—4 ore la macerat in
2 litri de apd cu 20 ml de otet. Ceapa
se curata si se taie in bucati mari si
ardeiul gras se taie in fasii lungi.
Rosiile se separa de pielite oparindu-
se, apoi se dau pe rdzdtoare,
obtinandu-se un suc concentrat.
Verdeata se toaca fin. Carnea se
pune la fiert impreuna cu legumele,
adunand spuma. Se lasa la fiert
aproximativ. 60-80 de minute. La
final se drege cu oudle batute si se
adauga chili, sare, piper si verdeata.

Supa de morun cu crutoane

400 g morun

200 g crevete, 30 g lamaie

30 g slanina afumata

o0 ceapa mare

frunze de telina

300 g smantana, un ardei gras

Pasta de vinete cu caviar

4 vinete potrivite

100 ml ulei de masline

o legatura de patrunjel verde
100 g caviar

o lamdiie

sare, piper

Vinetele se spald, se sterg cu un
servet curat si se coc la foc potrivit.
Se curata de coajd, iar miezul se
omogenizeaza cu ulei de masline
frecand cu o lingurd de lemn, pana
se obtine o pastd. Patrunjelul verde
se spald si se curdta de cozi, apoi se
toaca fin. Se condimenteaza, se
adaugd sucul de lamaie, verdeata,
caviarul si se serveste rece, cu
paine prdjita.

Boboc de rata cu portocale

un boboc de rata

un ardei iute mic

2 kg de portocale

200 g crutoane de paine

200 g de miere, 200 g unt

o legatura de marar, sare, piper

Pestele se pune la fiert in apa rece
si se lasda 10-15 minute, apoi se
adund spuma. intre timp, se curata
si se toaca mdrunt ceapa, slanina,
ardeiul gras, ardeiul iute si se
adauga la fiert, spumand. Verdeata
se curata si se toacd, de asemenea.
Cand s-au fiert destul, se adauga
crevetele, smantana si verdeata,
lasand la foc moderat inca 10-15
minute. Se serveste fierbinte, cu
frunze intregi de telina si feliute de
lamaie deasupra, precum si cu cru-
toane de paine.

Se alege un boboc de ratd de
marime medie, care se curdtda in
interior si se spala bine, dupa ce i
s-au scos maruntaiele. Se unge in
interior cu 30 g de unt si 150 g de
miere si se lasa o vreme sa se odih-
neascd. in acest rastimp se curati
portocalele de coaja si se desprind
feliute intregi. Untul rdmas se
topeste fintr-o tava si se pune
bobocul de ratd umplut cu porto-
cale, maruntaie si legat cu mai
multe scobitori. Oprim cateva
feliute de portocald pentru a le
adauga la sosul din tava, apoi

ungem puiul cu restul de miere.
Este gata in 45 de minute si se
poate servi cu felii de portocala
proaspete.

Calamari

600 g calamari

3 linguri de faina

2 linguri de ulei, o lamdie, sare

Calamarii se curdtd, se spala, dupa
care se pun la scurs intr-o strecu-
rdtoare. Se dau prin faina, apoi se
pun la prdjit intr-o tigaie cu ulei
incins, care se fine acoperita cu
capacul, ca sa nu sard. Dupa ce
s-au rumenit, se scot, se lasa putin
la scurs, apoi se servesc, ornati cu
feliute de lamaie si cu garnitura de
cartofi prdjiti sau natur.

Caracatita cu masline

800 g caracatita

200 g masline negre

200 g smantana, 2 linguri de bulion
2 linguri de faina, o ceapa

80 ml ulei, 2 linguri de zahar

o legatura de patrunjel verde

sare, piper

Se alege o caracatitd de mdrime
potrivita si se spald bine, apoi se
pune la fiert intreaga, in apa clo-
cotitd. Se face un rantas din 200 g
de ceapa tocata si 2 linguri de
bulion, la care se adauga 2 linguri
de faind. Dupa ce s-au prajit bine,
acestea se adaugd la mancare
impreuna cu maslinele. Se lasa sa
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scadd la foc mic, dupd care se
omogenizeazd smantana, condi-
mentele si verdeata. Se lasd pana
cand toate ingredientele sunt fierte
bine, apoi se pune pe un platou si
se serveste fierbinte, cu patrunjel
verde deasupra.

Caracatita la cuptor cu vin rosu

600 g caracatita

100 ml vin rosu

200 g smantana

100 ml ulei, 50 ml otet
2 linguri de zahar

sare, piper, foi de dafin

Se alege o caracatitd de marime
medie si se spald bine, apoi se pune
la fiert intreagd, in apa clocotita.
Dupa 30 de minute se scoate si se
portioneaza. Se pune ulei si vin rosu
intr-o tava si se lasa la cuptor impre-
una cu feliile de caracatita inca o
jumdtate de ora. Se adauga foi de
dafin, zahdr, otet, sare, piper si se
mai coace un sfert de ora. Se scoate,
se pune pe un platou si se serveste
fierbinte, cu smantana deasupra.

Caracatita umpluta cu sos
picant

o caracatifa

200 g de orez

100 g ceapa

4-5 ardei rosii si verzi
cimbru, 200 g unt
3—-4 catei de usturoi
200 g sos picant

sare, piper

Se ia o caracatitd ceva mai mare si
se face o incizie cu cutitul in interi-
or. Orezul se fierbe in apa cu sare
timp de 20-25 de minute. Ceapa se
caleste impreunad cu ardeiul in ulei
ncins. Se amesteca orezul fiert cu
ceapa si ardeiul, cimbru, sare si
piper si se umple caracatita, apoi se
leaga cu scobitori si se pune la cup-
tor, intr-o tava cu putin unt. Se
adauga putina apd, usturoiul pisat
si condimente. Se lasa astfel 45 de
minute, timp in care se stropeste
cu sosul din tava. Se scoate si se
serveste caldd, cu sos picant.

Caprioara cu trufe la cuptor

800 g carne de caprioara

200 g trufe, 150 g unt proaspat
3 pliculete de zahar vanilat

3 oua, 200 g smantina

200 g compot de ananas

Carnea de cdprioara se spald, se
curdta de pielite si se pune intr-o
tavd cu untul topit. Se obtine un
amestec din oudle batute bine cu
furculita sau cu telul, smantana si
zahar vanilat, care se adaugd in
tavd. De asemenea, se pun trufele,
zeama de la compotul de ananas si
jumdtate din fructe. Se lasa sa se
coaca la cuptorul incins in preala-
bil, timp de 40-50 de minute. Se
scoate si se serveste calda, ornata
cu feliute de ananas proaspat.

Cordon bleu

800 g cotlet de porc

300 g cascaval, 100 g sunca de Praga
100 g faina, 4 oua

200 g pesmet, 120 g ketchup

2 rosii, o jumatate de lamaie

sare, piper

Cotletul se spald, se curdta, se
portioneazd, se bate cu ciocanul de
snitele, se sdreaza si se pipereaza.
Sunca se taie in tot atatea felii, la fel
si cascavalul, rosiile si lamaia.
Cotletele se dau prin ketchup si
peste ele se asaza feliile de cascaval
si suncd, pand la jumatatea supra-
fetei fiecarei portii, pentru ca restul
carnii sa se impacheteze peste. Se
dau apoi prin fdind, ou batut si pes-
met si se rumenesc in untdelemn
incins. Se serveste asortat cu feliute
de rosii proaspete si lamaie.

Crabi in sos cu miere

400 g crabi

200 g unt

2 linguri de miere, o ceapa

o legatura de patrunjel verde
piper alb macinat, sare dupa gust

Crapii se spald, se curdta si se pun
la fiert pentru 30 de minute.
Ceapa se toaca fin si se pune la
prajit intr-o tigaie, impreuna cu

untul. Cand este calita bine, se
adauga faina si se omogenizeaza.
Apoi se pune mierea si se stinge cu
putind apa cdldutd. Sosul astfel
obtinut se toarnd peste crabi,
amestecand. Se adauga sare si
piper si se mai lasa un sfert de ora
la foc mic. Se serveste fierbinte, cu
patrunjel verde presdrat deasupra.

Crap cu ciuperci la abur

un crap

300 g ciuperci din conserva
100 g margarina, 3—4 rosii

2 ardei grasi

o legatura de verdeata, 2 oua
400 g mamaliguta pripita
sare, piper

Crapul se spala si se curdtd, apoi se
pune la fiert in bain-marie. Separat,
rosiile se decojesc si se dau pe
rdzatoare, ardeii se spala si se taie
julien, iar verdeata se marunteste.
Se pune margarina intr-o tigaie sa
se topeascd, apoi se adauga ardeiul,
cand este cdlit se pun ciupercile,
rosiile si in final ouale batute bine.
Se sareaza si se ia de pe foc cand
sunt gata. Pestele se lasa intr-un
sfert din cantitatea de apa in care a
fiert, si se toarnd deasupra legu-
mele prdjite, tinandu-se inca 10-15
minute la abur. Se condimenteaza
si se serveste cu verdeatd presdrata
deasupra si mamadliguta calda.

Crevete si stridii cu sos de linte

400 g crevete

200 g stridii, 200 g de linte
o capatana de usturoi

150 ml ulei de masline
100 g masline, sare, piper

Cateii de usturoi se toaca marunt si
se pun la prajit in ulei incins. Se
adaugd apa in tigaie impreund cu lin-
tea si se lasa sa fiarba 20 de minute.
Se pun apoi crevetele, stridiile, sarea
si piperul. Maslinele se fierb in apa
clocotitd, se lasa sa se raceasca si li
se indeparteaza pielita si samburii.
Se toaca mdrunt si se adaugd la
mancare. Se serveste calda.
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Creier cu legume asortate

400 g creier proaspat de porc

20 ml otet, 2 morcovi

100 g mazare, 100 g pastarnac

100 g broccoli

o legatura de marar verde, sare, piper

Creierul se curdata de sange si
pielite in apa rece, apoi se lasa la
macerat in apa cu otet. Morcovii se
curdtd, se spald si se taie in fasii
lungi, iar pastarnacul la fel. Broccoli
se taie bucdti mari. Se pun la fiert
broccoli, morcovul si pastarnacul in
apa fierbinte, apoi se adauga
mazarea, dupd o jumdtate de ora.
Cand sunt gata se scot pe o farfurie
si se adauga creierul in aceeasi apa.
Dupd inca 30-40 de minute se
scoate si creierul, care se pune pe
un platou, impreuna cu legumele
asortate. Se condimenteaza si se
adauga verdeata tocata marunt.

Fazan inabusit cu legume

un fazan

2 cepe, 30 ml otet

100 ml ulei de masline

200 g ciuperci, 2 linguri de smantana
o legatura de patrunjel

un morcov, sare, piper

Se ia fazanul si se lasa la fezandat in
apd cu ofet cateva ore. Apoi se
spald, se curatd in interior si se
pune sa fiarbd intr-o cratita acope-
rit pe trei sferturi cu un capac.
Ceapa se spald, se curata si se taie
solzisori fini. Morcovul se curatg,
se spala si se toacd cubulete
marunte. Ciupercile se taie marunt.
Se incinge uleiul si se calesc ceapa,
morcovul si ciupercile, apoi se
adauga peste fazan. Se fierb cu
totul 50-60 de minute. La final se
adauga patrunjelul verde si se
serveste fierbinte.

Fazan la cuptor

un fazan tanar

200 g ciuperci

o legatura de verdeata
100 g slaninuta afumata
200 g piure de mazare
100 g unt, sare, piper

Se alege un fazan tandr, care se
separa de maruntaie. Acestea se dau
prin masina de tocat si se amesteca
cu ciupercile tocate, verdeata marun-
tit3, slaninuta afumata tocatd, sare si
piper. Se coase cu o afd rezistentd
sau cu scobitori si se introduce la
cuptor, intr-o tava unsa cu ulei in pre-
alabil. Se lasa 45 de minute, ungan-
du-se din cand in cand cu o pana
fnmuiatd in grasime. Se serveste
fierbinte, cu un piure de mazare.

Ficat de vitel cu ananas

400 g ficat de vitel

400 g ananas din compot
100 g miere, 150 g unt
300 g ciuperci proaspete

Ficatul de vitel se spala si se pune
intr-o tava cu unt incins. Se adauga
ananasul din compot madruntit,
impreund cu zeama in care a fost
conservat, precum si jumatate din
cantitatea de miere si ciupercile
curdtate, spdlate si taiate lame
subtiri. Se lasa la cuptor aproxima-
tiv 45-50 de minute, iar cand este
gata se unge cu restul de miere si
se da la masa. Se serveste fierbinte,
ornat cu frunze de salata verde din
belsug.

Filé de morun cu avocado

200 g avocado

800 g file de morun

100 g maioneza, 100 ml ulei

o0 ceapa mica rosie, 2-3 cartofi

o legatura de verdeata, sare, piper

Ceapa se spald, se curata si se taie
rondele. Carnea de morun se
prdjeste in ulei incins. Cartofii se
curdtd, se spald bine, se taie
cubulete si se fierb in apa cu sare.
Dupa 30-40 de minute se scot si se
amesteca cu bucdtile de peste
prdjit. Avocado se curdta de coaja si
se taie cubulete, omogenizandu-se
cu restul ingredientelor si cu
maioneza. Ceapa rosie se toaca
marunt si se adauga si ea ameste-
cului. Se serveste cu verdeatd
maruntita si condimente.

Filé de somon cu icre
de Manciuria

800 g filé de somon

200 g kiwi, 100 g unt
200 g icre de Manciuria
200 g miere

Filéurile de somon se portioneaza, se
spald si se prdjesc apoi in untul
incins, dupa care se scot pe o farfurie
intinsd. Se umplu apoi cu icre de
Manciuria si se leaga cu scobitori.
Fructele de kiwi se curdtd de coaja si
se taie feliute amestecandu-se cu
mierea. Peste filéurile de somon ast-
fel preparate se asazd amestecul de
miere si kiwi, apoi se serveste.

lepure cu sardele in sos

800 g carne de iepure

2 cutii de sardele

2 ardei grasi

100 g ulei, o ceapa, 30 ml otet
200 g ciuperci, sare, piper

Carnea de iepure se spala si se tin
12 ore in apa cu otet, spre a-si
schimba mirosul. Sardelele se scot
din cutii si se paseaza cu o lingura
de lemn. Ardeiul gras se spald, se
curdta de cotoare si seminte si se
toacd mdrunt. Ceapa se spala si se
taie solzisori. Ciupercile se taie
lame. Se pune uleiul la incins si se
adaugd ceapa, ardeiul si ciupercile,
care se calesc 15 minute. Se adauga
carnea de iepure, se cdleste, dupa
care se completeaza cu apd, sare si
piper. Se lasa 45 de minute la fiert,
dupa care se poate servi.

lepure cu sos de miere
si ananas

800 g carne de iepure

30 ml otet, 200 g miere

o lamaie intreaga

100 g margarina, ienibahar
200 g compot de ananas
400 g pdine prajita

Carnea de iepure se lasd in apa cu
otet, pand se macereaza bine. Se
face un sos din margarind topitd,
miere, zeama stoarsa de la lamaie,
ienibahar si compotul de ananas,
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apoi se asaza intr-o tava unsd cu
grasime. Cuptorul se incinge in pre-
alabil la 180°. in tavd se adauga
bucitile de iepure transate si se lasa
sa se coacd 45 de minute, dupa care
se serveste fierbinte, cu paine prajita.

Lapti orientali

400 g lapti de peste

500 ml sampanie de calitate
2 morcovi

o jumatate de telina

un pastarnac mare

100 g verdeata

600 g supa de oase

un ou, sare, piper

Sampania se fierbe la foc potrivit,
adaugand verdeata tocatd fin si
morcovii, pastarnacul si telina
intregi. Dupa ce lichidul scade, se
scot legumele si se adauga albusul
de ou, precum si supa de oase. Se
lasa la fiert inca 35 de minute, apoi
se strecoard printr-o panza deasa.
Se adauga laptii de peste, sare si
piper. Se mai da un clocot, dupa
care se servesc fierbinti, cu patrun-
jel verde deasupra.

Melci in sos picant

1 kg melci

Midii cu sos de vin alb
400 g midii

2 ardei iuti

3 linguri de faina

coaja de la o portocala
cimbrisor

frunze de menta

boia de ardei dulce
rozmarin

piper negru

sare iodata

Melcii se aleg vii si, pe cat posibil,
tineri. Se lasa peste noapte sd se
curete ntr-un vas cu apa acoperit
cu un pietroi mare, pentru ca melcii
sd nu iasd afard. Se spala apoi cu
apa cu sare, apoi se cldtesc in multa
apa rece. Se pun la fiert ardeii iuti,
coaja de portocald, boiaua dulce,
rozmarinul, menta, cimbrisorul si
piperul negru mdcinat. Cand da in
fiert se adaugd melcii in cochilii si
se fierb o ord si jumatate. Se potri-
veste mancarea de sare si piper si
se serveste cdldutd, extragand
melcii din cochilii cu o scobitoare si
inmuindu-i in sosul in care au fiert.

Melci umpluti

400 ml vin alb, o ceapa

100 g unt, zeama de lamaie
o legatura de patrunjel verde
sare, piper

Ceapa se curatd de foi, se spala in
mai multe ape. Patrunjelul verde se
spald, se curdta de codite si se
toaca marunt. intr-o tigaie intinsa
se pune la topit untul. Se adauga
ceapa, amestecand cu o lingura de
lemn, pana se caleste. Se pune apoi
faina in ploaie, amestecand conti-
nuu. Se stinge cu vin alb si se
adauga sare si piper. Se rastoarna
totul intr-o tava, se adauga midiile
si se completeaza cu apd, pana la
nivelul ingredientelor. Se lasa sa se
coacd pand cand sunt bune de
mancat. Se incearca din cand in
cand cu furculita si se degusta. Se
adaugd patrunjelul verde, sare si
piper si se servesc fierbinti, cu zea-
ma de lamaie deasupra.

Muschi de caprioara
in prapur cu ciuperci fripte

C e e A . 1 kg melci 8 bucati muschi de caprioara
Melci fierti in sos de vin 100 ml ulei 8 bucéii praf)ur de vijgl
20 de melci o ceapa 300 g de ciuperci proaspete
30 ml otet usturoi 4-5 rosii, 30 g nucsoara
200 ml vin rosu 100 g unt 3 oud, 100 g pesmet, 100 g unt
0 ceapd, un morcov cimbru . . o
cimbru, usturoi, zeama de limaie o legitura de patrunjel Se ia mu%chnul dfe caprioard, se
o legatura de verdeata 40 ml vin spald in apa rece si se bate cu cio-

sare, piper

Se aleg melci din perioada octombrie
(spre final) — martie (la inceput),
pentru ca atunci sunt buni de con-
sumat. Ideal este sa se tina 10 zile
intr-un loc racoros, intr-un recipient
inchis, pentru a se curafa intestinele.
Melcii se spala de mai multe ori in
apa rece, apoi se pune peste ei otetul
cu 30 g sare, tinandu-se astfel cateva
ore. Se spald din nou si se pun la fiert
pentru 3 ore. Se face un sos din
ceapa, morcov, cimbru, vin rosu,
usturoi, sare, piper si verdeatd, care
se prajesc in ulei incins si se adauga
peste melci. Se servesc fierbinti, cu
zeama de lamaie.

Melcii se curata si se fierb cum am
mai aratat. Dupd ce sunt fierti, se
separd carnea din cochilii si se
prdjeste in ulei incins impreund cu
usturoiul si o ceapa tocate marunt,
piper si sare. Cochiliile melcilor se
spala bine in interior si se scurg. Se
compune o pasta din unt, pdtrunjel
tocat, ingredientele prdjite, cimbru,
sare si piper. Se umplu cochiliile pe
jumatate cu aceastd compozitie,
apoi se introduce un melc si se
pune din nou pasta de unt. Se pun
intr-un vas de Jena cu 50 ml de vin
stropiti pe deasupra si se servesc
fierbinti.

canul de snitele. Se finveleste
fiecare bucata in prapur si se da
prin ou si pesmet, apoi se prdjesc
in unt incins. Se presard cu sare,
piper, nucsoard si verdeatd si se
servesc cu o garniturd de ciuperci
si rosii fripte pe gratar.

Pastravi cu ciuperci in aspic

2 pastravi mari

2 capatani de usturoi, 50 g gelatina
200 g ciuperci, sare

o legatura de patrunjel verde, piper

Usturoiul se curdtd, se spala si se
piseazd. Pastravii se curatd de mate
si oase, se spald bine, se taie in
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bucdti si se pun la fiert impreuna cu
sarea si usturoiul pisat. Dupa 35 de
minute, cand sunt aproape gata, se
adauga ciupercile, curdtate si spa-
late, piperul si verdeata. Cand sunt
bine fierte, se ia cratita de pe foc si se
lasa sa se rdceascd. Se inmoaie
gelatina in apa rece si se adauga la
fierturd. Se lasa la frigider pand a
doua zi, cand se serveste rece.

Piept de prepelite cu trufe
si ficat de gasca

2 prepelite tinere

200 g ficat de gasca

200 g ciuperci, 100 g unt

o lingura de bulion

o legatura de verdeata

400 g mamaliguta, sare, piper

Prepelitele se separa de piele, se
spala si se scurg pe un servet uscat.
Apoi se taie patrate ficatul de gasca si
trufele, iar ciupercile se mdruntesc.
Se pun la cdlit in unt incins, la care se
adaugd o lingura de bulion. Se adauga
carnea de prepelitd, condimente,
verdeatd si apa cat sa acopere totul si
se scade la foc mic. Cand s-au racit,
se umplu prepelitele cu sosul format
in cratitd si se introduc pentru 15
minute la cuptor, dupd ce au fost
bine legate cu scobitori. Se servesc
cu mamaliguta calda.

Piept de rata cu fructe exotice

800 g piept de rata

200 g kiwi, 200 g rodii
200 g mandarine

200 g miere de salcam
100 g unt proaspat
crutoane de paine prajita

Rodiile se curatd de coaja si li se
scoate miezul din care se stoarce
zeama, apasand cu o lingura de
lemn. Kiwi se curata de coaja cu un
cutit ascutit si se taie cubulete.
Mandarinele se curata si se despart
feliutele, care se taie in doud, pe
latime. Pieptul de rata se spald, se
transeaza si se prajeste in 80 g de unt
incins. Se unge o tava cu restul de
unt si se asaza carnea, impreuna cu
trei sferturi din cantitatea de fructe.

Se lasa 35 de minute la cuptor, cand
se scoate si se adaugd mierea. Se mai
lasa 1015 minute, ungandu-se din
cand in cand cu sosul format in tava.
Se serveste fierbinte, cu restul de
fructe proaspete addugate deasupra
si crutoane de paine prajita.

Plachie de stridii

400 g stridii

3—4 ardei grasi, 200 g usturoi
o legatura de verdeata

20 g anason, sare, piper

Usturoiul se curdtd, se spald si se
piseazd. Ardeiul gras se spald, se
curata de cotoare si seminte si se
toaca marunt. Stridiile se spala bine
in mai multe ape. Ardeiul se pune
intr-o cratitd la fiert cu usturoiul si
sere, lasand circa 20 de minute.
Dupa acest interval se adauga
stridiile si piperul si se continua
fierberea inca 10-15 minute. Se
adaugd verdeata tocata madrunt si
anasonul si se serveste calda.

Potarnichi umplute cu fructe

4 potarnichi

2 portocale, 50 g ananas
2 gutui, 100 g miere
100 g unt

Se iau potarnichile si se spald, apoi i
se scot mdruntaiele si se prdjesc in
50 g de unt incins. Portocalele si
gutuile se curdtd si se toaca marunt.
Se face un sos din unt incins si
miere, in care se calesc maruntaiele,
portocalele, gutuile si ananasul. Cu
acest amestec se umplu potarnichile
si se pun apoi intr-o tava la cuptor.
Se servesc dupd 30 de minute.

Prepelite cu masline
si condimente

2 prepelite

200 g masline

ienibahar, anason, nucsoara
100 g margarina

o legatura de marar proaspat
400 g mamaliguta

sare, piper

Prepelitele se spald si se curdtd,
apoi se pun fintr-o tava unsa cu
margarind. Se adauga maslinele
separate de samburi si tocate
marunt, ienibaharul, anasonul,
nucsoara, sarea si piperul. Se lasa
45 de minute la cuptorul incins si
se presard cu verdeatd tocatd fin. Se
serveste fierbinte, cu mamadliguta
calda.

Prepelite in sos de vanat
cu chimen

2 prepelite

300 g carne de vanat
200 g sos picant

30 g soia

2 morcovi

100 g gogosari in otet
100 ml ulei

2 linguri de faina
sare, piper, chimen

Carnea de vanat se da prin masina

de tocat si se pune la prdjit in ulei
incins, mpreund cu boabele de
soia, si chimenul, addugandu-se
faina, sare, piper si sosul picant.
Aceasta compozitie se pune intr-o
tava impreuna cu prepelitele portio-
nate, addugandu-se apa. Se ser-
veste cu garniturd de morcovi fierti
si gogosari in otet.

Pui de balta cu sos de chili

400 g pui de balta

o lamaie, 100 g unt

4-5 ardei grasi, 3-4 rosii
50 g sos de chili

o legatura de verdeata, sare

De la broaste se folosesc doar
picioarele din spate, care se spala
bine in mai multe ape reci. Rosiile
se decojesc si se taie lame subtiri,
iar ardeii se curata de cotoare si
seminfe si se taie pestisori.
Verdeata se taie marunt. Se topeste
untul si se calesc rosiile si ardeii,
apoi se adauga sosul de chili, sarea
si picioarele de pui de balta. Se lasa
cam 30-35 de minute, apoi se
serveste cu verdeata tocata fin si
zeama de lamaie.
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RETETE

Cocteil de raci si crevete cu maioneza

400 g raci, 150 g ficatei de pui, 200 g
maionezd, 15 g ,,Margarina Bundtdti
de la Bunica” (la pachet), 100 ml vin
. rosu, 150 g crevete, 100 g ciuperci, o

legdturd de verdeatd, 20 g ,,Cremd de
hrean Bundtdti de la Bunica”,
200 g rosii proaspete,
sare, piper.

Racii se spala
bine la jet
puternic, apoi
se arunca intr-
un vas cu apa clocotiti. Se scot, se scurg
si se separd doar carnea de la cozi.
»Margarina Bunititi de la Bunica” (la
pachet), se topeste la foc mic apoi se adauga vinul si ficateii de pui, care se prijesc
pe ambele parti. Se condimenteazi cu sare si piper si se scoate ficatul pe un platou
intins. Racii se prijesc in sosul rimas, apoi se adauga crevetele. Se ristoarni cu tot
cu sos peste ficatei si se amesteca totul cu maioneza. Ciupercile se frig pe gritar si se
pun alituri. Verdeata se toaca fin si se presara peste restul ingredientelor. Se serveste
cu feliute de rosii si ,,Crema de hrean Bunatiti de la Bunica”.

Crema de raci cu margarina

I kg raci vii, 200 g ,Margarind
Bunadtdti de la Bunica” (la pachet),
2 oud, o legdturd de

pdtrunjel, sare, piper. 5%

Se iau racii, se

spald bine in mai
multe ape, si se pun la fiert in apa
clocotit, pentru trei sferturi de
ora. Apoi se lasa si se riceasca. Se
opreste doar carnea de la cozi, care
se pune intr-un vas si se mirunteste bine cu o linguri de lemn. Se formeazi o
pasta din ,Margarina Bunatiti de la Bunica” (la pachet), frecata cu putina sare
si oudle fierte tari. Patrunjelul se spala, se curata de codite si se toacd marunt.
Pasta de raci se omogenizeazi cu crema de margarina, condimentele si verdeata
si se serveste pe tartine.




RETETE

400 g suncd de Praga, 200 g sparanghel
din conservd, 60 g ,Margarind Bundtdti
de la Bunica” (la pachet), 400 g ,,Sos Mexican
Bunditqti de la Bunica”, 50 g telind,
200 g maionezd, 40 g frunze de telind,

50 g mdsline negre, sare, piper.

Sunca de Praga se taie in
feliute subtiri, care se
aseaza pe o farfurie intinsa.
Telina se dd pe razitoare si

se amestecd cu maioneza si frunzele de
telina intregi, fara codite. Feliutele de sunca se
ruleaza si se umplu cu bucitile de sparanghel,
indesind cu o linguriti cita salatd de telina cu
maioneza incape. Se unge o tava cu ,Margarina
Bunititi de la Bunica” (la pachet), si se pun
rulourile legate intre ele cu scobitori. Se orneaza
cu misline fard sidmburi, tocate marunt. Se
condimenteazi cu sare si piper si se da la cuptor pentru 20 de minute. Inainte
cu 5 minute de a fi gata, se adauga si ,Sosul Mexican Bunditaiti de la Bunica”.

Salata Nicoise

8 fileuri de ansoa, 150 g crevete, 200 g ton
din conservd, 50 g mdisline, 100 g ardei
as, 100 g castraveti murati, 100 g rosii,
2 oud, 50 g ridichi, 100 g c‘arwj{ 0
legaturd de pdtrunjel, 400 g supd de
oase, 100 g ceapd, 400 g maionezd,
30 g usturoi, 50 ml ulei,
30 g lamaie, 10 g piper,
10 g ,,Condimente si
legume uscate Bundtdti de
la Bunica”.

Cartofii se fierb in apa
cu ,Condimente si
legume uscate Bundititi
de la Bunica”. Se fierb, se curata si
se taie oudle, se toaci ceapa, ardeiul,
ridichile, castravetii murati, patrunjelul. Maslinele se separa de simburi, se piseaza
usturoiul, iar crevetii se prijesc. Se amestecd absolut toate ingredientele, asezandu-
se in straturi cartofii, rosiile, castravetii, maioneza si pestele, se potriveste cu ulei
si sare si se serveste salata.




Pui fiert cu miere
si scortisoara

un pui mare

200 g miere, scortisoara
100 ml ulei

frunze de salata verde

3 pliculete de zahar vanilat
200 ml coniac

Se ia puiul si se spald, dupa care se
pune intr-o cratita sa fiarba la foc
potrivit. Se adauga mierea, uleiul,
scortisoara si zaharul vanilat,
lasand sa fiarba pana ce scade sufi-
cient. La final se pune coniacul. Se
asaza pe un platou, se unge cu inca
doud lingurite de miere si se
serveste fierbinte, ornat cu frunze
de salatd verde.

Pulpa de caprioara
cu condimente in aspic

o pulpa de caprioara

3 capatani de usturoi

20 ml otet de mere

30 g nucsoara rasa, 30 g gelatina
100 g slaninufa afumata

150 g ciuperci din conserva
sare, piper

Usturoiul se curdta si se piseaza.
Carnea se spald si se lasa la mace-
rat in otet. Slaninuta afumata se taie
marunt, iar gelatina se inmoaie in
putina apa rece. Toate acestea se
pun la fiert impreund cu nucsoara
rasd si se lasa cam 45 de minute,
dupa care se adaugd ciupercile
taiate, pentru 10 minute. Se pune
sare si se lasd sa se raceascd. Se
adauga gelatina si se da la rece. Se
serveste a doua zi.

Raci cu curry

1 kg raci vii

30 g curry, 200 g miere
zeama de la o lamaie

100 g unt, o esenta de rom
usturoi verde, 30 ml whisky

Racii se spald bine si se pun la fiert
timp de 30 de minute. Se scot si se
separd carnea de la cozi, care se
pune deoparte. Se face un sos din
unt incins, miere, curry, zeama de
lamaie, esenta de rom si whisky la

care se adauga carnea de raci si se
prdjesc impreund 35 de minute la
foc mic, amestecand continuu. Se
serveste fierbinte, cu putin usturoi
verde tocat deasupra.

Raci umpluti cu orez

1 kg raci

200 g orez

100 g ciuperci

100 g masline

100 g unt

sare, piper, chimen

Se taie fileuri din carnea de raci si
se asaza pe o farfurie. Orezul se
fierbe in apa cu sare 20 de minute.
Ciupercile se taie lame, iar maslinele
se separa de samburi si se marun-
tesc. Bucdtile de raci se umplu cu
orezul fiert amestecat cu ciuperci,
chimen si masline si se leaga cu sco-
bitori. Se prajesc in unt incins pana
ce carnea de raci se inroseste, apoi
se condimenteaza si se da la masa.

Rata cu miere si nuci pisate

o rafa de marime potrivita
200 g miere, 200 g nuci

40 g scortisoara

100 ml coniac, 100 g unt
un pliculet de zahar vanilat

Nucile se curdta de coajd, se
prajesc intr-o tava unsa cu putin
unt si se dau prin masina de tocat.
Se face un sos din unt topit, miere,
scortisoara, zahar vanilat si coniac.
Rata se spald si se trangeaza feliute
subtiri, separandu-se de pe oase.
Se pune totul intr-o tava si se da 45
de minute la cuptor, addugandu-se
apa cat cuprinde. Se serveste cu
feliute proaspete de portocala.

Rulouri de carne cu ciuperci

400 g carne de porc

200 g masline

un ou, cimbrisor, chimen

o jumatate de pachet de unt
o legatura de patrunjel

200 g sos de rosii proaspete
200 g ciuperci, sare, piper

Carnea de porc se imparte in patru
bucati egale, care se bat cu ciocanul
pentru snitele. Apoi se sdreaza si se
pipereazd. Maslinele se separa de
samburi, iar ciupercile (de marime
medie) se frig pe grdtar, la foc
potrivit. Oul se bate cu sare, piper,
verdeata maruntita, chimen si cim-
brisor. Se adauga apoi maslinele si
ciupercile. Din aceasta compozitie
se iau cu lingura portii si se adauga
pe bucatile de carne, care se ruleaza
si se leagd bine cu scobitori. Astfel
pregdtite, se prdjesc pe o parte si pe
alta in unt incins. Se scot pe un pla-
tou si se servesc cu sos de rosii
condimentat.

Sepii umplute cu orez

2 sepii de marime potrivita
200 g orez

200 g portocale

100 g unt

200 g miere

100 ml whisky

Sepiile se spald si se face o incizie
in interior, scobindu-se spre a
putea fi umplute. Orezul se fierbe
20 de minute in apd cu sare, apoi
se scurge si se cldteste cu apa rece.
Portocalele se curatad de coaja, se
taie feliute, se amesteca cu mierea
si whisky-ul si se cdlesc in unt topit.
Se adauga orezul, iar cu acest
amestec se umplu sepiile si se dau
la cuptor pentru 35-40 de minute,
cand se pot servi.

Sitari fripti pe gratar
2 sitari

100 g slanina

200 g ciuperci proaspete
200 g mazare

200 g vinete

sare, piper

Sitarii se curata si se transeazd, apoi
se frig pe gratar impreuna cu vinetele
taiate fasii si ciupercile. Se adauga
slaninuta feliatd, si se lasa 35-40 de
minute, sa se patrunda bine. Se
condimenteaza si se asaza pe o far-
furie, apoi se fierbe mazdrea un sfert
de ora si se paseaza cu lingura de

320



‘o] DOMINOX

SOLUTIA PRACTICA Sl EFICIENTA

Hota Dominox

- 2 motoare / 3 viteze; putere mare de

aspirare: 400 m /h; doua
- filtre de aluminiu lavabile;
-viziera rabatabila;
- optional: filtre carbon activ, masc
tub evacuare.
Variante: inox, alb.

&0

Cea mai

= de ultima generatie
(cu ardere completa si usor de curatat);
- montare facila in blat;

- duze suplimentare pentru gaz de
elie;

ional: aprindere electronica.

ugoaré i‘ncorporare
...In mobila de bucatarie!

Dominox

- consum scazut de energie: 1100W
aprox. 2700 lei/ora de functionare
(calculat la 2500 lei/kWh);

- trei programe de coacere (inclusiv grill);

- ventilator tangentjal pentru evitarea incalzirii
mobilierului;

- lumina interioara.
Variante: inox, alb.
Disponibil si in varianta cu gaz (cu aprindere.,
electronica si valva de siguranta).
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S I'l este proiectata special pentru montaje in tavane false.
E{‘hn)ﬂmr-ntul seincastreaza, fiind vizibila doar grila. Este destinat spatiilor
de dimensiuni medil si mari, fiind ideal pentru restaurante de lux, sali de
conferinta, foaiere, sali de asteptare din aeroporturi, etc

Pot fi prevazute si cu ventilator suplimentar pentru aductiune de aer din
exterior. Sistemul poate fi conectat la tubulatura existenta, sau poate face
obiectul unui circuit separat.

Seria DT, cu  montaj pe tavan este destinata spatiilor de
dimensiuni medii si mari, fiind preferate de detinatorii de pub-uri datorita
design-ului sobrusielegant.

Datorita constructiei lor, randamentul acestora este maxim intrucat
asigura orecirculareoptima a aerului

: DS este destinata spatiilor medii si mici sau acolo unde
|r1(‘3pf’riIL au tavane foarte joase. Montajul se face pe perete. Design-ul
elegant si discret le recomanda in mod special barurilor, ceainariilor si
cafenelelor. Puternice sisilentioase, se pot asezona cu orice tip de mobilier,
de la cel clasic la cel modern. Sunt disponibile in doua culori: albe si maro
(lemnde nuc).

DOTARI STANDARD

senzor de fum

ionizator de aer

filtru cu carbune activ

functionare complet automata

filtru electrostatic de inalta eficienta

circuit de comanda cu microprocesor




lemn, alcatuindu-se un piure. Acesta
se condimenteaza si se alatura sita-
rilor. Se serveste fierbinte.

Stridii fripte cu sos caramel

400 g stridii

o lamaie, 100 g zahar
20 ml coniac

200 g salata de telina
200 g frisca

Stridiile se spald si se frig pe
gratarul incins. Se face un sos din
zaharul ars la foc potrivit, zeama
stoarsa de la lamaie si coniac. Se
asaza stridiile pe platoul special
ales si sosul caramel alaturi. Se
serveste imediat, cu salata de telina
cu frisca (telina se da pe razatoare,
se adauga putind zeama de lamaie
si se amesteca cu frisca).

Surimi de homar cu crema

400 g surimi de homar
200 g castraveti murati
o ceapa

200 g unt

o legatura de verdeata
sare, piper

Surimi de homar se toaca si se
folosesc la acest preparat in stare
naturala. Se alcatuieste o crema din
untul amestecat cu castraveti
murati taiati fin, ceapd tocatd,
verdeata maruntitd, sare si piper.
Totul se omogenizeaza cu surimi
de homar si condimente. Cu aceas-
ta cremd se pot unge tartinele.

Snitel de iepure umplut
cu ciuperci

800 g carne de iepure macra
200 g masline negre

200 g pesmet

2 oud, 200 g ciuperci

200 g caviar, 100 g unt
ienibahar, cimbru

sare, piper

Se ia carnea de iepure si se
transeaza in opt bucati egale, apoi
se tine cateva ore in apa cu otet,
spre a-si pierde mirosul. Maslinele

se separa de samburi si se mdrun-
tesc. Doud oua se bat cu ciupercile,
sare, piper, ienibahar si cimbru,
incorporand si maslinele. Snitelele
se umplu cu aceasta compozitie si
se leagd cu scobitori. Se dau prin
oul rdmas si pesmet, apoi se
prdjesc in unt incins. Se servesc cu
caviar alaturi.

Sos din miere cu scortisoara

400 g miere

100 g unt

200 g scortisoara

200 g nuci, 200 g kiwi

Nucile se curata de coaja si se dau
prin masina de tocat. Kiwi se curata
de coaja cu un cutit ascutit si se
paseaza bine cu o lingura de lemn.
Untul se pune intr-o cratita la foc
mic, apoi se adauga fructele de kiwi,
nucile, mierea si scortisoara. Se fierb
pana ce devin un sos bine inchegat.
Se serveste rece, ca garnitura pentru
diverse mancdruri mai pretentioase
sau diverse dulciuri mai sofisticate.

Banane flambate cu coniac

400 g banane

200 ml coniac

20 g unt, 100 g miere
100 g ciocolata de casa
300 ml frisca

Bananele se curata de coaja si se
taie in doud, pe lungime. Se pun la
prajit in unt, apoi se toarnd coniac
si se da foc compozitiei din tigaie.
Se stinge turnand deasupra mierea,
apoi frisca si ciocolata rasd. Se dau
la masa si se servesc caldute.

Clatite cu lichior de zmeura

800 ml lapte

400 g faina

40 ml lichior de zmeura
1 kg frisca

400 g kiwi

o lingura de zahar

100 ml ulei, sare

Se amesteca laptele putin caldut cu
faina in ploaie, sare, zahar, lichior

de zmeurd si putin ulei si se face o
pasta omogena. Dupd preferinta,
se poate dilua cu lapte sau ingrosa
cu fdind. Clatitele se prdjesc la foc
mic intr-o tigaie de teflon bine
incinsa fintr-o picatura de ulei.
Cand sunt gata, se face o crema
din frisca si fructele de kiwi
curdtate, tocate si pasate. Cu
aceasta crema se umplu clatitele si
se servesc dupd cateva ore, cand
s-au racit bine.

Bomboane din miere
in ciocolata

400 g miere

200 g unt

200 g ciocolata

200 g fulgi de nuca de cocos

un pliculet de zahar vanilat

2 sticlute de esenta de rom

30 ml lichior de portocale, 3 oua

Se amesteca 350 g de miere cu 180
g de unt, ciocolata topitd, zahar vani-
lat, esenta de rom, lichior de porto-
cale si galbenusurile separate de
albus. Se pun la copt 15 minute intr-o
tava unsa cu restul de unt. Cand sunt
gata, se scot pe un platou, se racesc,
se dau prin restul de miere si fulgi de
cocos si se dau la frigider pana a
doua zi. Se servesc reci.

Clatite cu sos de portocale

40 g unt

300 g portocale

8 foi de clatite

30 ml lichior

50 ml suc de lamaie, 30 ml coniac
100 g zahar pudra, 100 g kiwi

Se face un sos din 200 g portocale
tocate, 30 ml lichior, suc de lamaie,
coniac si 50 g kiwi maruntite si calite
in toatd cantitatea de unt. Se adauga
zaharul si se lasd sa se caramelizeze.
Restul de portocale si kiwi se curata
si se taie feliute. Se umplu clatitele
cu fructele caramelizate, iar sosul lor
se adaugd separat. Se serveste rece,
ornat cu feliute de fructe proaspete.
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Cosulete din coaja

de portocale

800 g portocale

200 g frisca, 200 g kiwi

100 g ciocolata, 100 g migdale
o sticluta de esenta de rom

Se scoate coaja de la portocale, pe
cat posibil, intreaga si se fac taieturi
cu cutitul in zig-zag, pentru a se
transforma intr-un cosulet. Fructele
de kiwi se curata si se taie feliute,
apoi se amestecad cu ciocolata rasd,
frisca, migdalele si esenta de rom.
Cu acest amestec se umplu cosu-
letele si se serveste dupd ce a stat
cateva ore la frigider.

Inimioare de ciocolata
cu nuci

200 g margarina

400 g ciocolata de menaj

un pliculet de praf de copt

300 g faina, 100 g unt proaspat
200 g zahar, 100 ml lapte

200 g nuci, 200 g frisca

Se amesteca ciocolata de menaj
topitd cu margarina, zaharul, laptele,
oudle, faina, laptele si un pliculet
praf de copt. Se unge o tava cu unt,
se formeaza inimioare si se asaza
in tava. Nucile se curatd de coaja si
se piseazd, addaugandu-se peste
inimioarele de ciocolata. Se lasa la
copt 30-40 de minute, dupa care
se scot si se decoreazd cu frisca,
dupa imaginatia fiecdruia.

Pepene galben cu frisca
si menta

un pepene galben de 2,5 kg
50 g frunze de menta

100 g bobite de rodii

400 g frisca

30 ml coniac, miere

Se ia pepenele galben si se curdta
de coajd, dupd care se taie in doua
parti egale si i se scot semintele.
Frunzele de menta se piseaza bine
si se amestecad cu mierea, coniacul
si frisca. Pentru ornat, se adauga
bobitele de rodii. Se lasa cateva

ore la frigider si se servesc reci, in
farfurioare speciale de prajituri.

Tarta de ciocolata
cu frigca si migdale

300 g faina

100 g unt, 2 oua

100 g cirese din compot
un pliculet de praf de copt
200 g migdale

200 g ciocolata cu lapte
200 g frisca, sare

Se incorporeaza fdina cu oud, lapte,
praf de copt, putin unt si sare. Se
framanta bine si se da la frigider 2
ore. Apoi se unge o forma de tarta
si se muleazd compozitia. Restul de
unt se amesteca cu migdalele si
ciocolata rasa. Se da pentru 30-40
de minute la cuptor, iar cand se
scoate, se lasa sa se raceasca, dupa
care se porfioneaza si se orneazd
cu cirese din compot.

Tort trufa
cu lichior de menta

600 g cacao

100 g whisky

100 g lichior de menta
un blat de tort

150 g nuci

200 g zahar

200 g margarina

400 g frisca

100 g fructe confiate

Blatul de tort se taie in doua bucati
egale, care se asaza separat. Ambele
se insiropeaza cu o solutie din 30 g
zahar ars, lichior de menta si apa.
Se face o crema din cacao, mar-
garind, fructe confiate, whisky,
nucile date prin masina de tocat,
friscd si zahdr, cu care se ung bla-
turile de tort. Se decoreaza cu frigsca
si cacao si se lasa 4-5 ore la rece.
Se portioneaza si se serveste.

Trufe cu whisky si nuci

400 g cacao
100 g whisky, 100 g coniac
150 g nuci

3 ouad, 200 g zahar
200 g margarina
100 g frisca

Nucile se sparg cu clestele special
de nuci, se curdta si se rumenesc
intr-o tava introdusa la cuptor.
Qudle se bat cu zahdr si se
amesteca cu margarina. Se adauga
whisky, coniac si cacao, apoi se
pun la copt intr-o tava unsa in pre-
alabil. Daca cuptorul este bine
incins, sunt gata intr-un sfert de
ora. Se scot si se lasa la racit. intre
timp, se face un cornet din celofan
in care se introduce frisca si se
orneaza trufele. Se servesc reci.

Trufe de ciocolata cu frigca

400 g cacao

100 g esenta de rom
100 g gem de visine
100 g coniac

200 g margarina
200 g zahar

100 g frisca

Se amesteca margarina cu gemul
de visine, cacao, esenta de rom,
coniacul, margarina, zaharul si
frisca. Se dau la frigider pana a
doua zi, iar cand se scot, se dau
prin cacao si se servesc reci. Se pot
pastra la frigider inca 4-5 zile, fara
a se altera.

Trufe de ciocolata
cu migdale

400 g cacao

100 g coniac, 100 g migdale
200 g inghetata de vanilie
sau asortata

100 g ciocolata rasa

200 g margarina

50 ml esenta de rom

200 g zahar, 100 g frisca

Migdalele se dau prin masina de
tocat. Se amestecd apoi cu cacao,
coniac, margarind, zahar, friscd,
esenta de rom si se dau prin fulgi
de nuca de cocos. Se lasa la frigider
pana a doua zi, cand se pot servi cu
inghetatd de vanilie sau asortata si
ciocolata rasd deasupra.
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Ciorba ardeleneasca de loboda 46
Ciorba cu afumaturd maramureseana 108
Ciorba cu carnati si zeama de varza 108
Ciorba cu rasol de porc 46

Ciorba de batal cu legume 63
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Corabioare cu migdale 220
Cordon bleu 310

Cornete cu frisca 54

Cornulete ca la Cluj 56

Cornulete cu aluat dospit 268
Cornulete cu cirese 220

Cornulete cu nuci 128, 270
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Cornulete cu rahat vanilate 111
Cornulete de Hateg 56

Cornulete fragede 291

Cornulete umplute cu gem de fructe 161
Cosulete din coaja de portocale 326
Cotlet de miel umplut cu spanac 187
Cotlet de porc ardelenesc 48

Cotlet de porc banatean 65

Cotlet dobrogean de porc 91

Cotlete de berbec la tava 91

Cotlete de morun 188

Covrigei cu chimen si susan 135
Covrigei cu coniac 220, 268

Covrigei de ciocolata 221

Cozonac bucovinean 83

Cozonac cu cacao si nuci 128
Cozonac cu cirese 146

Cozonac cu stafide 71

Cozonac vegetarian 291

Crabi in sos cu miere 310

Crap cu ciuperci la abur 310

Crap cu costita afumata si smantana 65
Crap cu rosii la cuptor 251

Crap cu smantana umplut cu ciuperci 187
Crap cu sos de lamaie 188

Crap cu soté de ciuperci 188

Crap pané cu cartofi natur 188

Crap rasol cu legume 251

Crap umplut cu nuci si stafide 189
Creier cu cascaval la cuptor 189

Creier cu ceapa 32

Creier cu legume asortate 315

Creier cu sos de ciuperci 189

Creier in aspic cu legume 307

Creier la tava cu capere 190

Creier marindresc 94

Crema caramel 247

Crema de ananas 221

Crema de cacao cu nuci si piscoturi 221
Crema de cafea 221, 243

Crema de cartofi 94

Crema de ciuperci 257

Crema de conopida 271

Crema de lamaie 221

Crema de miere 291

Crema de morcovi 251

Crema de morcovi cu miere 98

Crema de raci cu margarina 318
Crema de rosii 254

Crema de trandafiri 221

Crema de telina cu cartofi si ceapa 119
Crema de zahar ars 128

Crema de zmeura 251

Cremgnit 83

Crenvursti in aluat 167

Crevete cu sos de maioneza si usturoi 307

Crevete si stridii cu sos de linte 310
Crochete de carne cu ciuperci 90
Crochete de cartofi cu branza de vaci 257
Crochete de ciuperci 167

Crochete de creier 167

Crochete din malai 24

Crochete din smantana 167

Cuib de viespi 129

Cuiburi de cinci 79

Cuiburi de spaghete cu peste 188
Curcan in aspic 140

Curcan in crusta de sare 30

Curcan la tava cu portocale 189
Curcan la tava cu sos de ciuperci 141
Curcan umplut cu castane 65

D

Dovleac copt cu miere 161
Dovleac copt cu parmezan 259
Dovlecei gratinati 246

Dovlecei umpluti 155

Dovlecei umpluti cu branza de vaci 244
Dovlecei umpluti cu orez 269
Dovlecei umpluti cu tarhon 283
Drob de ciuperci 270

Drob de ciuperci 89

Drob de miel in aluat 117

Drob de vinete 63

Drob de vinete cu ciuperci 65
Drob din maruntaie de miel 120
Dulceata de caise 298

Dulceata de capsune 298
Dulceata de cirese albe 300
Dulceata de cirese amare 300
Dulceata de fructe de soc 300
Dulceata de gutui 300

Dulceata de nuci 161

Dulceata de pepene verde 300
Dulceata de piersici 300
Dulceata de portocale 300
Dulceata de prune 301

Dulceata de rosii 301

Dulceata de smochine verzi 301
Dulceata de struguri 301
Dulceata de trandafiri 147
Dulceata de zmeura 301
Dulceata din coaja de pepene 147
Dulceata neagra de nuci 301

E

Ecler cu frisca 247

Escalop de miel cu ciuperci 190
Escalop de porc cu ciuperci 190
Escalop de vitel cu ciuperci 190
Esenta de ciuperci 295

Esenta de ciuperci cu vin 295




Fasole facdluita 50

Fasole pastai cu mujdei de usturoi 135
Fasole verde 295

Fasole verde conservata in sare 27

Fasole verde cu smantana 155

Fasole verde cu suc de rosii si usturoi 266
Fasole verde uscata 296

Fazan inabusit cu legume 315

Fazan la cuptor 315

Ficat de gasca in aspic 307

Ficat de porc cu ananas 190

Ficat de porc cu smantana 49

Ficat de vitel cu ananas 315

Ficatei de pui cu legume 190

Ficatei la tava cu conopida prajita 168

Filé de morun cu avocado 315

Filé de porc cu ciuperci 190

Filé de somon cu icre de Manciuria 315
Filé de salau cu orez si legume 258

Filé de salau pané cu sos de smantana si piper 168
Foi de placinta 290

Foi de placinta cu margarina 56

Friganele cu creier 170

Friganele cu creier 170

Friganele cu soté de legume 153

Frigarui cu ciuperci 191

Frigarui cu rinichi de porc si ciuperci 241
Frigarui de berbecut 94, 191

Frigarui de curca si ciuperci cu lamaie 191
Frigarui de mamaliga 24

Frigarui de peste 94

Friptura de bibilica la cuptor 141

Friptura de curcan cu ciuperci la cuptor 169
Friptura de porc cu sos de mustar 191
Friptura de pui ca in Brasov 50

Friptura de pui cu piure de cartofi 254
Friptura de pui la tava 122

Friptura de vita cu paste si sos de rosii 191
Friptura invartita 192

Fripturd vegetariana 280

Fructe umplute cu crema de ciocolata 221
Frunze de vita in saramura 28

Fursecuri aromate 162

Fursecuri cu crema de ciocolata si alune 83
Fursecuri cu lamaie si dulceata 222
Fursecuri cu mac 222

Fursecuri cu menta 222

Fursecuri cu nuci si ciocolata 222
Fursecuri cu rom 147

Fursecuri cu scortisoara 71

Fursecuri cu visine 222

Fursecuri dietetice 256

Fursecuri din migdale cu nuci 222
Fursecuri din malai 26

Fursecuri pentru ceai 222

G

Gasca la frigare cu sos alb 169
Gasca pe varza cdlita 50
Gasca salbatica la cuptor 94
Gasca umpluta 122

Gazpacho 181

Galuste cu prune 272

Galuste de cartofi 270

Galuste de cascaval 213
Galuste de ciuperci 105
Galuste de ficat 253

Galuste de mamaliguta cu ciuperci 23

Galuste de smantana cu raci 307
Galuste de stiuca 192

Galuste din creier de vitel 213
Gem de caise decojite 301
Gem de capsune 302

Gem de dovleac 302

Gem de fructe asortate 302
Gem de mere 302

Gem de pere 302

Gem de portocale 302

Gem de prune 302

Ghebe in saramura 28
Ghiudem 89

Ghiveci calugdresc 283
Ghiveci cu ciolan de porc 51
Ghiveci de legume 271
Ghiveci de peste 155

Ghiveci la test cu carne de porc 155

Ghiveci mdceldaresc 141
Gogosari copti in otet 296
Gogosari in otet 296
Gogosele cu mere 162

Gogosi cu cascaval 90

Gogosi cu iaurt 223

Gogosi de cartofi cu sunca 170
Gogosi rapide 291

Grau fiert cu miere 273
Gradinuca la cuptor 66

Gratar cu legume asortate 169
Gris cu lapte 247

Guguluf moldovenesc 122
Gulas ardelenesc 51

Gulas de fasole 192

Gulas de mazare 110

Gulii de post 283

Gulii umplute 239

Gutui coapte 259

Gutui umplute 111

H

Halva de cacao cu gris 291
Hamburger cu sos mexican 170
Heringi cu ceapa 32

Homar cu maioneza vegetala 307
Hrean ardelenesc 53

Hribi la cuptor 271




lahnie de bame 284

lahnie de cartofi 264

lahnie de ceapa 284

lahnie de dovlecei 269

lahnie de fasole cu carne afumata 66
Icre de fasole 271

Icre de post 261

lepure cu masline 192

lepure cu sardele in sos 315

lepure cu smantana Banat 66

lepure cu sos de miere si ananas 315
Imambaialdi 193

Inima de vitel cu smantana 141
Inimioare de ciocolata cu nuci 326
lofca cu branza de vaci 170

—

impletitura de Muscel 141

inghetata de ciocolata cu ienupdr 223
inghetata de lamaie 223

inghetatd de portocale 260

inghetatd de zmeura 260

inghetata din suc de morcovi 223
Invartita cu mac 83

J

Jambon in crusta de sare 30
Jeleu de portocale si mere 223
Jigou de berbec 155

Jumari campenesti 110

Jumari cu ardei gras si rosii 156
Jumari cu branza 193

Jumari cu ceapa si rosii 193
Jumari cu creier 193

Jumari cu crochete de cartofi 170
Jumari cu ficat 193

Jumari cu lapte si verdeata 193
Jumdri cu rosii 193

Jumari cu sos de rosii 142
Jumari cu vinete umplute 66
Jumari moldovenesti 193
Jumari romanesti 142

Ketchup de ciuperci 298
Kievskaia de pui 193

Langosi 56

Lapte de bou 110

Lapti cu ciuperci 193

Lapti orientali 316

Legume asortate 284

Legume la cuptor cu smantand 194
Legume la cuptor 156

Legume umplute 94

Lichior de cafea 304

Lichior de cirese amare 305
Lichior de menta 305

Lichior de portocale 305
Lichior de vanilie 305

Lictar cu magiun 147

Limba cu masline 67

Limba cu rizoto si masline 194
Limba cu sos 142

Limba cu soté de ciuperci 142
Limba fiarta cu smantana 194
Limba la cuptor 194

Limba pané cu masline 194
Limbi de pisica 223

M

Macaroane cu branza si ciuperci 66
Macaroane cu ciuperci si cascaval 194
Macaroane cu ficat 194

Macaroane cu mac, gem si zahar 195
Macaroane cu spanac si nucsoara 195
Macaroane la cuptor 284

Macrou marinat 94

Madlene cu lamaie 223

Madlene cu migdale 223

Magiun de legume 302

Magiun de prune 302

Maioneza de post 262

Maioneza dietetica 255

Mancare de arpagic 34

Mancare de bame cu carne de pui 123
Mancare de bame la cuptor 284
Mancare de cartofi cu ciuperci 284
Mancare de cartofi cu orez 284
Mancare de castraveciori 274
Mancare de castraveti murati 156
Mancare de ciuperci cu telina 239
Mancare de dovlecei 271

Mancare de fasole verde 285
Mancare de fasole verde cu carne 142

Mancare de fasole verde cu sos de smantana 254

Mancare de gulii 266

Mancare de gulii cu masline 285
Mancare de lin cu sos de ciuperci 156
Mancare de linte 285

Mancare de mazare 266

Mancare de mazare cu masline 285
Mancare de mazare pastai 285
Mancare de macris 51

Mancare de morcovi 264

Mancare de pere 254

Mancare de peste cu galuste 195
Mancare de prune uscate 123
Mancare de pui cu castraveti 195

Mancare de pui cu gutui in sos haiducesc 177

Mancare de pui cu linte 195
Mancare de pui cu verdeatd 254
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Mancare de rosii cu ardei gras 285
Mancare de stevie 286

Mancare de telina cu ciuperci si masline 286
Mancare de urzici cu orez 266
Mancare de varza la cuptor 142
Mancare olteneasca de vinete 156
Mancare verde 258

Marinata de midii 195

Marmelada de ceapa 35

Marmelada de gutui 303

Marmelada de trandafiri 303
Marmelada de zmeura 303

Mazare verde boabe 296

Malai cu hrisca 23

Mamaliga cu carnati 24

Mamaliga cu dovleac la cuptor 26
Mamaliga cu jumari si verdeturi 25
Mamaliga cu unt si oua 25

Mamaliga cu untura si usturoi 25
Mamaliga de cartofi 82

Mamaliga gratinatd 25

Mamaliga prdjita cu jumari sau carnati 25
Mamaliga prajita cu legume 25
Mamaliguta cu branza la cuptor 110
Mamaliguta cu branza si smantand 23
Mamaliguta cu lapte si branza la cuptor 25
Mamaliguta cu maruntaie de miel 23
Mamaliguta cu ochiuri si branza 26
Mamaliguta impanata 26

Mamaliguta in paturi 110

Mamaliguta pripita 27

Marar conservat in sare 28

Medalion de miel cu soté de ciuperci 195
Melanj de fructe proaspete 224

Melci cu nuca 72

Melci fierti cu sos de chili 196

Melci fierti in sos de vin 316

Melci in sos picant 316

Melci rasol cu mujdei de usturoi 110
Melci umpluti 316

Mere ,incaltate” 147

Mere coapte 292

Mere cu frigca dietetica 252

Mere in aluat de clatite 147

Mere in foitaj 224

Mere murate 296

Mere rase cu pesmet si margarina 252
Mere umplute 56

Mere umplute cu dulceata 256

Mere umplute cu orez 256

Midii cu sos de maioneza 196

Midii cu sos de vin alb 316

Miel la frigare 196

Minciunele 162

Mititei dietetici 246

Murdturi picante in otet 296

Musaca 95

Musaca de cartofi cu ghebe 286

Musaca de cartofi cu oua 196

Musaca de dovlecei cu carne de vitd 246
Musaca de macaroane cu ciuperci 196
Musaca de macaroane cu conopida 196
Musaca de spaghete 197

Musaca de varza 67

Musaca de vinete 239

Must de mere 305

Muschi de caprioara in prapur cu ciuperci fripte 316
Muschi de porc cu carnaciori oltenesti 197
Muschi de porc cu carnaciori oltenesti 156
Muschi de porc impanat 168

Muschi de urs ca in Maramures 107
Muschi de vita impanat cu slaninuta 177
Muschi de vita la gratar 250

Muschiulet rulat ca in Banie 159

N

Napolitane cu crema de nuci si cacao 224
Negresa 224

Nisetru la gratar 123

Nuci 224

Nuga moldoveneasca 129

(0}

Qaie la groapa 156

Ochiuri ,pe canapea” 199

Ochiuri cu branza si praz 197

Ochiuri cu carnati si cascaval 157
Ochiuri cu orez si sos tomat 197

Ochiuri cu parizer 197

Ochiuri cu rosii 197

Ochiuri cu rosii si verdeata 198

Ochiuri cu slaninuta 198

Ochiuri cu smantana 198

Ochiuri cu sos de rosii 198

Ochiuri cu spanac si parmezan 198
Ochiuri cu sunca 198

Ochiuri cu sunca si piure de cartofi 198
Ochiuri gratinate 198

Ochiuri in cuib de mamaliguta 198
Ochiuri la capac 197

Ochiuri romanesti 199

Ochiuri romanesti cu spanac 142

Ochiuri romanesti cu sparanghel si sos alb 199
Omleta cu branza de oaie sau cascaval 199
Omleta cu cartofi 199

Omleta cu cartofi si parmezan 200
Omleta cu ciuperci 200

Omleta cu ciuperci, cascaval si slanina 45
Omleta cu creier de vitel 199

Omleta cu crema caramel 200

Omleta cu crutoane 66

Omleta cu ficatei de pui 200

Omleta cu fructe de mare 170
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Omleta cu marmelada 199
Omleta cu mazare si smantana 199
Omleta cu mere 200

Omleta cu peste uscat 105
Omleta cu piure de mazare 67
Omleta cu rosii si ardei 257
Omletd cu smantana 200
Omleta cu sodou de vin 201
Omleta cu sunca 201

Omleta cu sunca si ciuperci 201
Omleta cu ton 170

Omleta cu verdeturi 201
Omleta cu zahar vanilat 307

Omleta de albus cu branza de vaci si mamaliguta 200

Omleta de toamna 201

Omleta economica 201

Omleta gen pizza 201

Omleta gratinata 202

Omleta la abur 200

Omleta la abur cu morcovi 200
Omleta piperata 202

Omleta surpriza 117

Omleta taraneasca 153

Omleta taraneasca cu unt si stevie 202
Orez cu fructe confiate 224
Orez cu lapte si fructe 224
Orez cu muguri de bambus 202
Orez cu rosii la cuptor 202
Orez picant cu carne de vita 202
Ostropel de pui 143

Ostropel de vaca 34

Ostropel moldovenesc cu carne de rata 121
Oud cleioase in aspic 170

Oua cu branza si smantana 202
Oua cu ceapa si sos de vin 34
Ouad cu ceapa si sos picant 202
Ouad cu ciuperci si usturoi 171
Oud cu maioneza 171

Oua cu sos de smantana 105
Oua cu sos mentolat 203

Ouad cu sos tartar 171

Oua cu sos verde 203

Oua cu spanac 203

Oua cu taitei si sos tomat 203
Oua fierte cleioase 171

Oua fierte cu costita 203

Oua fierte dietetice 171

Oua fierte moi 171

Oua frantuzesti 171

Oua imbracate 171

Oua jumdri cu usturoi 32

Ouad marindresti 95

Oud moi cu sparanghel 171
Oud moi in aspic 172

Oua pe orez 203

Oud prajite in ulei 203

Oua rusesti 172

QOua tari 172

Oua umplute 68

Oua umplute cu branza 172

Oua umplute cu ciuperci si mustar dulce 138
Oua umplute cu fileuri de ansoa 172
Oua umplute cu pasta de ciuperci 153
Oua umplute cu pateu de ficat 172
Oua umplute cu verdeata 153

Oua umplute pentru tartine 172

Oua venetiene 172

Pacele muntenesti 135

Paine calugdreasca 72

Paine cu costita si ceapa la cuptor 173
Paine de ciocolata 225

Paine de nucd 225

Péine pentru ceai 147

Painea sultanului 225

Pana de somn cu usturoi 35
Pandigpan cu cremad de ciocolatd 225
Pandispan cu visine 225

Pandigpan 162

Papanasi 129

Papanasi de mamaliga 23

Papanasi de orez cu ciuperci 136
Papara 203

Papara cu branza de burduf 26
Papricas cu ciuperci si smantana 51
Papricas de pui 49

Papricas din carne de porc 51
Parfait de cacao 243

Paricas de pui 49

Parjoale moldovenesti 123

Pascd 275

Pasta de ciuperci pentru umplut rosii si clatite 53

Pasta de jumari sau slanina 106
Pasta de mere coapte 248
Pasta de peste 172

Pasta de pui 237

Pasta de vinete cu caviar 309
Paste cu sos de vinete 271
Pateu de ficat de porc 173
Pateu de ficat de vitel 173
Pateu de ficat dietetic 244
Pateuri cu carne tocatd 138
Pateuri cu cartofi 261

Pateuri cu costita 173

Papadie banateana 70

Papusele de dragovei 157
Pastrav fiert in smantana 79
Pastrav la cuptor 204

Pastravi cu ciuperci in aspic 316
Patlagele umplute cu icre 89
Patrate cu crema 83

Paturi moldovenesti 123
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Peltea de agrise 303

Peltea de caise 303

Peltea de gutui 303

Peltea de portocale 303

Peltea de zmeura 303

Pepene galben cu frisca si menta 326
Pepene galben cu profiterol 225
Pepene galben umplut 225

Pepeni verzi murati 296

Pere imitate 51

Pere si gutui la tava cu frisca 226
Perisoare cu smantana 136

Persici umplute 226

Pesmeti de ciocolata si migdale 226
Pesmeti dulci 129

Peste alb in camasa de branza 125
Peste in crusta de sare 29

Peste sarat cu mujdei (pentru zilele cu dezlegare la
peste) 267

Piept de prepelite cu trufe si ficat de gasca 317
Piept de pui cu ciuperci 242

Piept de pui cu mere 254

Piept de pui cu mere caramelizate 204
Piept de pui cu miere si ciuperci 204
Piept de pui cu orez si legume 250
Piept de pui cu portocale 204
Piept de rata cu fructe exotice 317
Piftie de cocos 118

Piftie de crap 90

Piftie de porc 136

Piftie de vitel 118

Pilaf bandtean 67

Pilaf cu carne de vita 157

Pilaf cu ciuperci si cascaval 204
Pilaf cu dovlecei si urda 246

Pilaf cu legume 286

Pilaf cu mazare si ciuperci 286

Pilaf cu prune uscate 111, 264

Pilaf cu rosii la cuptor 286

Pilaf de crap 95

Pilaf de hribi 79

Pilaf de pasare 123

Pilaf de post 272

Pilaf de prepelitd 204

Pilaf de raci la cuptor 204

Pilaf de urzici cu malai 26

Pilaf dietetic 246

Piperada 157

Pirosti cu branza 118

Piscoturi cu migdale 226

Piscoturi din nuci 226

Piscoturi foarte fine 162

Piure ardelenesc de cartofi 53

Piure de cartofi cu marar 111

Piure de castane 111

Piure de castane cu frisca 260

Piure de conopida 287

Piure de urzici 144

Pizza cu ceapd 32

Pizza cu fileuri de ansoa si masline 173
Pizza cu oregano 173

Pizza cu piept de pui 173

Pizza vegetariana 281

Plachie bucovineana 80

Plachie de crap 143

Plachie de stridii 317

Placinta ,poale-n brau” 129

Placinta creata 136

Placinta cu branza 45

Placinta cu caise 226

Placinta cu carne si aluat frantuzesc 174
Placinta cu carne si cartofi 45

Placinta cu ceapa 32, 63

Placinta cu cirese 129

Placinta cu ciuperci 77

Placinta cu dovleac 147

Placinta cu iaurt 98

Placinta cu mere 252

Placinta cu mere sau branza 56
Placinta cu mere si branza de vaci 260
Placinta cu nuci 112

Placinta cu piersici si crema 84
Placinta cu soia 276

Placinta cu visine 129

Placinta de macaroane cu carne de vita 205
Placinta de malai cu cascaval si ciuperci 24
Placinta de mere 72

Placinta de miel 90

Placinta de primavara 265

Placinta din aluat fraged cu carne 153
Placinta din flori de salcam 98
Placinta la cuptor cu umplutura de spanac 174
Placinta neagra cu cirese 98

Placinta pripita 148

Placinte mocanesti 45

Placintele de cartofi 105

Pogacele cu jumari 77

Porumbei inabusiti 123

Potarnichi umplute cu fructe 317

Praf de ardei iuti 297

Praz a la grec 267

Praz cu masline 35

Praz umplut 157

Praz umplut cu branza de vaci 35
Prdjitura debutantilor 226

Prdjitura cu bere 72

Prdjitura cu caise 252, 292

Prdjitura cu capsune 227

Prajitura cu ciocolata albd 148
Prajitura cu crema de cafea 227
Prdjitura cu grig 227

Prdjitura cu mac 227
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Prajitura cu marmelada 130

Prdjiturd cu menta 227

Prajitura cu migdale si cafea 227
Prdjiturd cu nuca 72

Prdjiturd cu nuci 228

Prdjiturd cu prune 228

Prdjiturd cu rom 228

Prajitura cu stafide si nuci 228
Prdjiturd cu struguri 228

Prdjiturd cu zmeura 228

Prajitura orientala 228

Prajitura poloneza cu bere 84
Prajiturele cu glazura de cacao 148
Prajiturele din nuci cu crema 229
Prajiturele pentru ceai 58, 148
Prajituri pentru cafea 100

Prepelita cu sos de smantana 205
Prepelita cu sos de smantana si ciuperci 205
Prepelita cu soté de mazare 205
Prepelita la gratar 205

Prepelitd la tavd 205

Prepelite cu masline si condimente 317
Prepelite in sos de vanat cu chimen 317
Pricomigdale cu ciocolata 229
Pricomigdale din nuci si coniac 229
Proboi 95

Prune cu orez 292

Pui cu ciuperci si sos alb 157

Pui cu smantana 79

Pui cu sos de mere 205

Pui cu sos de smantana 52

Pui de balta cu maioneza 206

Pui de balta cu sos de chili 317

Pui de Voinesti 139

Pui fiert cu miere si scortisoara 320
Pui fript umplut 79

Pui inabusiti 124

Pui umplut cu mazare si ciuperci 206
Pui umplut cu pasta de creier 206
Pui umplut in crusta de sare 29
Pulpa de berbec cu varza 95

Pulpa de berbec la tava cu usturoi 121
Pulpa de berbec umpluta 95

Pulpa de caprioara cu condimente in aspic 320

Pulpa de miel cu glazura de miere 206
Pulpa de miel cu rozmarin 242

Pulpa de porc cu verdeturi 143

Pulpa de porc impanata cu cartofi 206
Pulpa de porc la tava 124

Pulpa de purcel cu ciuperci 160

Pulpa de vita cu orez si masline 96
Pulpa de vitel cu organe 52

Pulpa de vitel impanata cu legume 255
Pulpe de pui cu maioneza si usturoi 242
Pulpe de pui in vin rosu 206

Purcel de lapte la tava 124

Rachiu de samburi 305

Raci cu curry 320

Raci cu sos picant 207

Raci cu usturoi 35

Raci fierti in vin 207

Raci umpluti cu orez 320

Rasol de crap cu hrean 188

Rasol de pasare 106

Rasol de raci cu mujdei de usturoi 160
Rasol de vita 250

Rasol de vitd cu ardei copti 246

Rata cu masline 207

Rafd cu miere si nuci pisate 320

Rafd pe varza 124

Rata salbatica fripta 143

Ravioli cu spanac 207

Rinichi cu creier si masline 207
Rinichi de vita cu sos de ciuperci 124
Rizoto cu sunca si ochiuri 207
Romburi cu rom 229

Romburi de susan 229

Rosii in saramura 28

Rosii umplute cu ciuperci 90

Rosii umplute cu crevete 237

Rosii umplute cu morcovi si varza aba 153
Rosii umplute cu orez 272

Rosii umplute cu oua 80

Rotogoale de berbec 95

Rulada cu branza de vaci si stafide 84
Rulada cu carne de vitel 79

Rulada cu cascaval 174

Rulada cu crema de nuci 229

Rulada cu susan 230

Rulada de cacao cu frisca 229

Rulada de carne cu oua 244

Rulada de carne cu slaninuta 208
Rulada de cartofi 174

Rulada de mere cu scortisoara si frisca 230
Rulada de ou cu carne si ciuperci 174
Rulada de visine 230

Rulada din carne de vita 208

Rulada din piept de pui cu fructe 259
Rulada din slanina 105

Rulouri cu branza de vaci 100

Rulouri cu ciuperci si cascaval 174
Rulouri cu marmelada 130

Rulouri cu vanilie 230

Rulouri de andive cu sunca la cuptor 175
Rulouri de carne cu ciuperci 320
Rulouri de mamaliga cu omleta si costita 26
Rulouri de sunca cu sparanghel 319
Rulouri de varza 52




Salam din biscuiti 292

Salata amestecata 175

Salata amestecata cu pui 175

Salata cu maioneza si carne de porc 175
Salata cu masline si carnati 175

Salatd de andive cu frisa 307

Salata de andive fierte 276

Salata de anghinare cu ulei 276

Salata de ardei copti 146

Salata de cartofi 261

Salata de cartofi cu sfecla 214

Salatd de castraveti 70

Salata de castraveti cu iaurt 237

Salatad de castraveti verzi cu smantana 126
Salata de capsune 162

Salata de ciuperci cu maioneza 136
Salata de ciuperci cu oud, telina si cascaval 175
Salata de ciuperci cu verdeturi 276
Salatd de conopida 276

Salatd de conopida cu maioneza dietetica 240
Salata de creier 77

Salata de cruditati cu porumb si nuci 308
Salata de cruditdti speciala 243

Salata de dovlecei cu sos de iaurt 175
Salata de fasole cu orez 261

Salata de fasole grasa, conservata 297
Salata de fasole verde 270

Salata de fructe de iarna 230

Salata de fructe de mare 308

Salata de fructe speciala 230

Salata de ghebe cu usturoi 269

Salata de hribi 82

Salata de lacherda 161

Salata de legume 268

Salata de legume cu usturoi 82

Salata de macaroane 272

Salatd de macaroane cu parizer prajit 214
Salatd de macrou cu verdeturi 178
Salata de manatarci 178

Salata de mere, portocale si kiwi 243
Salata de morcovi 277

Salata de orez 214

Salata de orez 288

Salata de orez cu ardei 178

Salata de orez cu masline 178

Salata de papadie 267

Salata de portocale cu miere 230

Salata de pui cu alune 308

Salata de pui cu orez si stafide 208
Salata de raci 178

Salata de raci cu ciuperci 308

Salata de rosii cu marar 288

Salata de scrumbii sarate cu ceapa 32
Salata de sfecla 54

Salata de sfecla cu citrice 277

Salata de spanac 241

Salata de sparanghel 277

Salata de sparanghel cu sos de mustar 288
Salata de ton 178

Salata de telina cu ciuperci 277

Salata de vara 270

Salata de varza alba 288

Salata de varza rosie 126

Salata dobrogeana de iarna 261

Salata dobrogeana de legume 97

Salata mediteraneana 178

Salata mixta 277

Salata Nicoise 319

Salata olteneasca de cartofi si verdeturi 272
Salata pescareasca 97

Salata preparata iarna 144

Salata verde cu usturoi 54

Salata de masline 277

Sarailie 292

Saramura de crap 29

Saramura de pui 28

Saramura de stevie 267

Sarmale ardelenesti 52

Sarmale cu nuci in cuiburi 264
Sarmale cu orez 264

Sarmale cu urda si smantana 81
Sarmale cu varza dulce 67

Sarmale moldovenesti 124

Sarmuzac (mujdei) 97

Savarina cu frisca 231

Savarina cu piersici 231

Sarmalute cu creier in foi de salata verde 208
Sarmalute dietetice in foi de vita 259
Sarmalute in cuib 52

Sarmalute in foi de spanac sau de stevie 160
Sarmalute in foi de vita 143

Scoarta 130

Scoici umplute 308

Scordolea din miez de paine si nuci 265
Scovergi cu telemea 67

Scrumbie cu legume 96

Scrumbie friptd pe carbuni 96

Sepii umplute cu orez 320

Sfaraiala dobrogeana 96

Sfecla cu sos scordolea 126

Sfintisori 273

Sitari fripti pe gratar 320

Slanind afumata in sare 30

Soia cu cartofi la cuptor 263

Somn la protap cu mujdei si mamaligutd 125
Somon cu avocado 178

Somon special 208

Sos alb cu smantana 111

Sos ardelenesc de mustar 54

Sos cald de usturoi 35

Sos cu esenta de ciuperci 214




Sos de arpagic pentru rasol 126
Sos de ceapd 36

Sos de ciuperci pentru peste 98
Sos de conopida 54

Sos de hrean 54

Sos de hrean cu smantana 69
Sos de iaurt 214

Sos de macris 70

Sos de miere cu scortisoara 325
Sos de mustar cu usturoi 265
Sos de patlagele rosii 82

Sos de raci 214

Sos de rosii 272

Sos de rosii cu soia 288

Sos de rosii dietetic 242

Sos de smantana pentru vanat 83
Sos de stafide 292

Sos de tarhon 146

Sos de vin 126

Sos din suc de portocale 293
Sos muntenesc 146

Sos olandez 214

Sos pentru vanat 214

Sos picant 288

Sos remoulade 242

Sos rusesc 214

Sos suprem 215

Sos vanatoresc 126

Sos vienez cu hrean 215

Soté de ciuperci cu marar 287
Soté de legume 255

Soté de porc cu masline 208
Soté de rinichi 208

Soté din fasole verde 269
Spaghete cu carne de porc 209
Spaghete cu ciuperci si rosii 209
Spaghete cu ciuperci, cascaval si sos de rosii 209
Spaghete cu fasole verde 209
Spaghete cu legume 209
Spaghete cu legume si rosii 210
Spaghete cu mazare si morcovi 210
Spaghete cu masline 210
Spaghete cu smantana si ciuperci 209
Spaghete cu suc de portocale si piept de pui 210
Spaghete cu unt si ciuperci 210
Spanac cu carne de miel 210
Spanac cu oua si sos alb 70
Spanac cu pilaf 287

Sparanghel cu sos alb 259
Spuma de fragi cu migdale 231
Spuma de gris cu dulceata 256
Spuma de mere 231

Spuma de miere cu frisca 231
Spuma de portocale 243

Stavrizi la cuptor (pentru zilele cu dezlegare la peste) 267

Stridii cu maioneza 179
Stridii fripte cu sos caramel 325

Stufat de miel 144

Stufat de peste 210

Suc de rosii cu hrean 298

Suc de rosii cu legume 287

Sufleu de cartofi cu carne de vita 144
Sufleu de castane 231

Sufleu de cascaval 211

Sufleu de capsune 148

Sufleu de ciuperci cu branza 160

Sufleu de ciuperci cu cascaval si sos alb 211

Sufleu de ciuperci cu sunca 242
Sufleu de creier cu hribi 211
Sufleu de dovlecei cu urda 247
Sufleu de fasole verde 250
Sufleu de gulii cu mac 52

Sufleu de peste 211

Sufleu de portocale 256

Sufleu de rosii cu branza dulce 255
Sufleu de spanac si sunca 211
Sufleu de telind 247

Sufleu de visine 256

Sufleu din piept de pui 247
Supa clestar 182

Supa cu fidea 253

Supa cu galuste din paine 279
Supa cu taitei de casa 119

Supa de broaste testoase 308
Supa de cartofi cu carnati 46
Supa de castane cu ciuperci 280
Supa de ceapa 33

Supa de chimen 262

Supa de ciuperci cu galuste 182
Supa de conopida 279

Supa de fasole verde cu chisatura 64
Supa de fructe 279

Supa de gaind cu tditei 182
Supa de gaina cu zdrente 154
Supa de gulii cu smantana 182
Supa de legume cu galuste 253
Supa de legume cu taitei 279
Supad de limba cu zarzavat 182
Supa de linte 238

Supa de mazare 279

Supa de mazare cu cartofi noi 268
Supd de mdcris 257

Supa de malai 23

Supa de mere 249

Supa de migdale cu lapte 258
Supd de morcovi 279

Supd de morun cu crutoane 309
Supa de paine cu mere 282
Supa de papadie 238

Supa de praz cu cartofi 182
Supa de pui a la grec 182

Supa de pui cu coltunasi 78
Supa de pui cu galuste 64

Supa de raci 183




Supa de rosii cu cascaval 183
Supa de rosii cu crutoane 183, 249
Supa de rosii cu orez 258

Supa de rosii cu usturoi 238

Supa de rosii cu varza 282

Supa de rosii cu zdrente 253
Supa de salata verde 238

Supa de spanac 244

Supa de sparanghel 282

Supa de tomate cu galuste 183
Supa de urzici 266

Supa de vita cu oua 137

Supa de zarzavat 282

Supa de zarzavat cu perisoare 244
Supa gulas 64

Supa rece de castraveti 183

Supa taraneasca de Covasna 46
Supa-crema de ciuperci cu cartofi si ceapa 181
Supa-crema de dovlecei 181
Supa-crema de fasole 278
Supa-crema de morcovi 181, 244
Supa-crema de pui cu legume 181
Supa-crema de spanac 181
Supa-crema de stiuca 249
Supa-crema de telina 182
Supd-crema de zarzavat 278
Surimi de homar cu crema 325

S

Saldu ,bonne femme” 211

Saldu cu maioneza 211

Salau cu smantana 212

Salau gratinat cu ciuperci 212

Sarlota cu ciocolata si nuci macinate 231
Sarlota de nuci 243

Serbet de caise 304

Serbet de capsune 304

Serbet de cirese amare 304

Serbet de portocale 304

Serbet de trandafiri 304

Serbet de visine 304

Snitel cu cascaval si spanac 212

Snitel de ciuperci 70

Snitel de iepure umplut cu ciuperci 325
Snitel de miel cu legume asortate 212
Snitel de miel cu parmezan ras 212
Snitel de porc in sos alb 212

Snitel de vitad cu cartofi natur 247

Snitel de vitd cu garnitura de legume 212
Snitel din carne tocata 111

Snitel in pergament 125

Sorici fript pe gratar 118

Sorici umplut 70

Stiuca cu ciuperci si masline 213

Stiuca umpluta 96

Strudel de cirese si visine 112

Sunca in aspic 308

Taci si-nghite 24

Tartd cu capsune 232

Tarta cu cirese 232

Tarta cu ciuperci 179

Tarta cu dovleac 232

Tarta cu ficatei de pui si ciuperci 213
Tarta cu fragi si mure 232

Tarta cu mere 293

Tarta cu mere si stafide 232

Tarta cu pateu de ciuperci 213

Tarta cu peste si dovlecei 90

Tarta cu visine 58, 270

Tarta de ceapa cu cascaval 32

Tarta de ciocolata cu frigca si migdale 326
Tartine cu cascaval si ciuperci 179
Tartine cu hrean si branza de vaci 48
Tartine cu pastad de ciuperci 179
Tartine cu peste 179

Tartine cu scoici 179

Taitei cu varza 82

Tiramisu 232

Toba 108

Tocana ardeleneasca de porc 53
Tocana ardeleneasca de vitel 53
Tocana banateana cu carne de porc si galuste 70
Tocana de ardei cu masline 281
Tocana de ciuperci cu masline si arpagic 160
Tocana de purcel 111

Tocana haiduceasca 159

Tocana macelareasca 144

Tocana razaseasca 125

Tocana suceveana cu carne de vaca si porc 82
Tocanita de cega 96

Tocanita de ficat 213

Tocanita de gogosari 250

Tocanita de hribi proaspeti 82
Tocanita de miel cu cartofi 96
Tocanita manastireasca de ciuperci 269
Tochitura bucovineana 82

Tochitura dundreana 93

Tochitura moldoveneasca 125

Toci moldovenesc 118

Tort bezea 232

Tort caramel 84

Tort cu crema de cafea 233

Tort cu crema de nuci 233

Tort cu iaurt si fructe 233

Tort de afine cu frisca 233

Tort de alune cu crema de vanilie 235
Tort de ciocolata 233

Tort de ciuperci 179

Tort de kiwi cu sos de zmeura 234
Tort de mere cu biscuiti 248

Tort de mere cu frisca 234

Tort de migdale 234




Tort de nes 234

Tort de nuci cu crema de cacao 234
Tort de piscoturi cu frisca 234

Tort de piscoturi cu sarlota de alune 235
Tort din biscuiti la rece 272

Tort piramida 235

Tort trufa cu lichior de menta 326
Trufe 236

Trufe cu whisky si nuci 326

Trufe de ciocolata cu frisca 326
Trufe de ciocolata cu migdale 326
Turtd cu nucd 162

Turta cu praz 154

Turta de cartofi 287

Turta de malai cu mere 27

Turta dulce cu suc de portocale 148
Turte cu mac 265

Turtite 273

Tuslama de burta 97

T

Telind cu ciuperci si masline 269
Telina cu masline 242

Telina cu masline la cuptor 264
Telina umpluta cu carne 125

U

Umplutura cu miere pentru placinte 72
Umplutura de carne 126

Umplutura de carne cu ciuperci pentru foitaje Ardeal 54

Umplutura de cirese 293

Umplutura de ciuperci cu carne pentru legume 146

Umplutura de creier 215
Umplutura de sunca 215
Urechiuse 58

Urzici batute cu mujdei si mamaliguta 267
Uscdtele pentru ceai 130
Usturoi verde conservat 297

\%

Vaporage cu sardele 179
Varza a la Cluj 53

Varza acra cu orez 265
Varza cdlita 144

Varza cu carne 70

Varza cu ciolan de porc 53
Varza cu ciuperci 287
Varza cu marar 160

Varza dulce in pesmet 274
Varza muratd 297

Varza rosie la cuptor 288
Varzari 46

Vin de smochine 305

Vin pelin 306

Vinegreta 215

Vinete a la grec 269
Vinete impanate 288, 296
Vinete in saramura 28
Vinete prdjite cu mujdei 288
Visinata 306

Visine conservate 297

Zacusca de ciuperci 111

Zacusca de crap 97

Zacusca de toamna 288

Zama cu carnat 64

Zbarciogi cu sos de smantana 126
Zeama de lamaie conservata 297
Zi si noapte 236
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