Aperitivele sint preparate culinare, care prin gustul, aspectul si continutul
lor, au scopul de a stimula g1 mari pofta de mincare, constituind totodata
un bogat aliment.

Unele sint simplu de realizat ca: brinzeturi, m#sline, salam, sunci, conserve
de pateu de ficat, peste etc. care necesitd doar putini fantezie in prezen-
tarea lor. De exemplu: in centrul unei farfurii intinse se aranjeaza felii de
gogosari ca petalele unui trandafir si la mijlocul lui se asaza un ou fiert
tare, taiat in 6 felii. In jurul gogosarului se pune un rind de maisline,
urmate de un rind de brinzi telemea sau cascaval, tilate cu cutitul riglat
(ondulat) in felii de 2 cm litime §i grosime i 3—4 cm lungime, sunci,
salam etc. Uneori se fac tartine: felioare de pline curitate de coaji, tiiate
in grosime de 1 cm in formi de triunghi, patrat sau orice forme mici, ca si
se imbuce o data sau de doua ori; se ung cu unt, frecat cu putind pasta
de peste din tub. Peste unt se asazi suncd, salam, misline, gogosari,
castravete, tiiate in buciitele cit mai mici. Combinatii se pot face multe,
cu ce este la indemini. Peste unt se poate rade gilbenus de ou fiert tare,
cascaval ras, pateu de ficat etc. Se orneazd cu maisline tiiate in forma de
stea, gogosarl etc. Mislina se cresteazi la un capit in 6 felioare, pini la
jumaitatea ei; se scoate cu griji simburele si va deveni plata, ca o stea
cu 6 colturi. Pe un fond deschis este foarte decorativ la orice preparat.
Intre felioare se pot pune raze subtiri din gogosari rosii. Lamiia pentru
ornat se taie cu marginea dintat3. Se fac sintulete pe toatd lungimea ei,
de la un capat la celalalt, adinci pina aproape de miez. Cind se taie felii
rotunde si subtiri, coaja va avea forma unor dinti de ferestriu. Se pot
tiia pe urma jumatati. In acest capitol s-a incadrat majoritatea preparate-
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lor de oud, peste, carne, budinci, pastete, salate etc. care se servesc reci,
prea putfine calde. S-a ficut aceastd clasificare pentru a usura alegerea
la zile festive, cind meniul este bine sa fie alcituit din preparate care se
pot executa fnainte de venirea oaspetilor, masa fiind aranjati §i gazda
libera sa-i primeasca cu buna dispozitie.

Preparatele reci se pot aranja la indemind pe o masi, de unde se va
servi fiecare invitat dupa preferintd. Alituri se vor aseza pe tavi: farfurii
mici, tacimuri, scrvetele, pahare, scobitori. Acest mod de a servi este
practic c¢ind sint mai mult1 invitati si spatiul nu pcrmite si se aranjeze
masa pentru toti.

Cind se pune masa cu tacim pentru fiecare, atunci se incepe cu cele mai
simple preparate care insotesc tuica; tartine, misline, oud umplute, pas-
tete, salate. Se continui cu fripturi reci asociate cu diferite salate de le-
gume, tot reci, si se termind cu desertul. Intre mese se va servi cascaval
taiat bastonase, ca degetul mic, cu cutitul riglat, ca si aibd aspect mai
framos. Multe din aceste preparate cu peste sau altd carne, budinci,
pot alcatui un meniu obisnuit de toata ziua, precedate de o supa sau ciorba
si urmate de un desert. i

Preparate din oui

Oul este elementul care intri cel mai multin componenta diferitelor
preparate. Ele trebuie s fie proaspete (un ou proaspét are membrana
galbenusului intreagi). Fiecarc ou se sparge deasupra unei farfurii, nu
direct in preparat, pentru a se evita riscul.

Oui moi

Se pun ouile in ap# clocotitd cu sare (sarea intireste coaja). Se fierb 3
minute de cind incepe sa clocoteascd din nou apa, care trebuie sa treacd
peste ele. Albusul va fi coagulat pe jumatate si gilbenusul va fi moale.
Se trec 1/2 minut in api rece, apoi se scurg imediat, ca si se curete mai
usor coaja. Daca se tin mult in apd rece coaja se lipeste mai tare de
albus din cauza c# aerul care existd intre albus §i coaja prin ricire se con-
tractd, se formeaza un vid, care atrage coaja. Acest lucru se intimpla la
ousile foarte proaspete la care acest spatiu este foarte mic. Daca se {in
numai 1/2 minut, se condenseazi pufin aerul, se formeaza un lichid, care
va desprinde usor coaja. Se pun in paharele sau suportur: anume pentra
acest scop. Se servesc fierbinti, cu lingurita, direct din coaja lor.




Oui cleioase

Cu ajutorul unei lingurite se pun ouile in apa clocotiti cu sare, cit si le
acopere; se fierb 4 minute dup ce a inceput sa fiarba din nou apa. Albusul
va fi tare i galbenusul cleios.

QOui tari

Se pun la fiert in apa clocotits cu sare cit si le acopere. Se fierb 5—6
minute dupa ce a inceput apa si clocoteasca din nou. Se trec 1/2 minut
in apa rece, se scurge apa imediat, ca si nu se lipeasca coaja.

Oua la capac

2 oud, 1 linguritd cu cirf unt netopit (30 g), sare.

Intr-un graten sau tigditd micd, se pune untul, se lasi si se infierbinte.
Se sparg ouile si se lasi intregi. Se pune repede un capac peste tigaita,
se lasd 2—3 minute s& se coaguleze albusul, jar gilbenusul s& ramina moale.
Se sdreazd putin albusul; galbenusul nu se sareazd, deoarece sarea for-
meaza pete albicioase pe el. Se servese cu tigdita cu capac la mas3, fier-
binti. Se manincd direct din tigdita, de aceea se pregitesc numai pentru o
singurd persoand.

Ouii roméinesti

L. Pentru 4 ochiuri, se pune o cratitd cam de 2 1 cu apa putin mai mult
de jumaitate, sa fiarba cu o lingurita sare si o lingura otet, care au pro-
prietatea de a coagula mai repede albusul, s nu se imprastie in api. Cind
clocoteste apa, se trage cratita la o parte, ca si nu clocoteasci prea tare
§i se sparg ouile unul cite unul, cu distante intre ele. Se lasi la foc mic
pind se coaguleazi albusul, apoi se scot cu lingura de spumi, scurse bine
de apa. Se asazi pe farfuria calda, iar deasupra se pun bucatele de unt,
zeamd de limiie, patrunjel tocat.

I Ochiuri romdnesti cu sos alb: 4 oud, I lingurd cu putin virf fdind (25 g),
1 linguritg cu virf unt netopit, 2—3 dl lapte, 1 lingurd cagcaval, 1 lingurita
zeamd de lamiie.

Se fac 4 ochiuri romanesti si se asaza in graten sau tigaie, unul linga altul.
Se face un sos alb. Faina si untul se amestec pe foc mic 1—2 minute,
férd s3 se rumeneasci, apoi se stinge cu laptele fierbinte, addugat in doua
rinduri, amestecind de fiecare datj, pind se desfac toate cocoloasele for-
mate, numai pe urmi se pune din nou lapte. Sosul va fi neted ca o alifie.
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El trebuie sd aiba consistenta unei smintini maij groase. Se pune sarea
necesard si putini zeami de lamiie. Nu se mai fierbe. Se desarti peste
oudle din graten. Deasupra se presari cascavalul ras. Se dau la cuptor

5 niinute, apoi se servesc fierbinti din vasul in care au fost puse.

HI. In loc de sos alb se poate pune 200 g sminting frecatd cuo lingurita
cu virf de faina (20 g), 1 dl lapte si sarea necesard. Deasupra se presara
parmezan. Se dau la cuptor 10 minute inainte de servire, ca si fie fier-
binti.

Ochiuri romanesti in cuib

L. Se prijesc 4 felii nu prea groase de parizer, in putin unt sau untdelemn,
fard sd se indepirteze membrana din jur, care la cildura le va aduna, ca
pe niste cuiburl, Se pune in fiecare cuib cite un ochi roménesc. Se pot servi
fierbinti sau pe un pireu de cartofi din: 1/2 kg cartofi fierti, o lingurita cu
virf unt netopit, 3—4 linguri lapte. Se amesteca bine. Se pune pireul in-
tr-un graten in care si incapa cuiburile de parizer cu ochiurile dcasupra,
unul lingé altul. Se presara o linguri cascaval si se dau la cuptor 5 minute.

IL Se fac 4 cuiburi de parizer prijit, se agazi unul linga altul in graten
sau tigaie. Se sparge in ficcare cite un ou crud. Se presard cu parmezan
si cite o bucaticd de unt. Se dau la cuptor 5—6 minute.

III. Sc face un pireu de cartofi din 1/2 kg cartofi, o linguri{a unt netopit,
2—3 linguri lapte sau frisci. Se pune in graien, si se fac 4 cuiburi cu
dosul unei linguri muiati in grasime. Se sparge cite un ou crud in fiecare
cuib. Se presari cu parmezan ras si citeva bucitele de unt. Se dau la
cuptor 6—7 minute, sa se coaguleze ouile.

IV. Se face un pireu de spanac mai gros (vezi pireu de spanac). Se asazi
in graten uns cu unt. Se sparg deasupra 4 oui cu distanie intre ele.
Peste oud se presari pesmet rumenit in unt sau parmezan ras. Se dau la
cuptor 6—7 minute si se coaguleze ouile. Se servesc fierbinti.

V. Se face un sos alb: o linguritd cu virf unt netopit, si o lingurd cu putin
virf faind (25 g) se infierbinta 1—2 minute pe foc mic, fara si se rume-
neascii. Se stinge cu 3 dl lapte fierbinte, adaugat in doua rinduri, ameste-
cind de fiecare datd pind se desfac toate cocoloasele formate. Se pune
sarc s1 zeamd de lamiie, patrunjel, marar, tarhon dupd gust. Se pune
sosul in graten potrivit ca si incapid 3—4 oud cu distante de un deget
intre ele, sparte crude deasupra. Se presari parmezan sau cascaval ras §i
citeva bucitele de unt. Se dau la cuptor 6—7 minute.
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VL In acelasi sos alb se pune 50 g sunca taiata cubulete, o lingura smin-
tind si o lingura cagcaval. Se dau la cuptor 5 minute. Se serveste fier-

binte cu ochiuri roménesti deasupra.

Ochiuri nemtesti

Se pot face in tigaitd, dar mai bine in tigaie: speciald, care are din fab'ri‘-
cajie cuiburi anume pentru ochiuri. Se punc in fiecare cuib cite o lingurita
untdelemn. Cind este fierbinte se sparge cite un ou. Se lasa si se coaguleze
albugul. Este bine si se puna si deasupra lor cite putini grésime fierbinte,
culeas cu lingurita din jurul oudlor, ca s se coaguleze mai repede si sa nu
se intareasca prea tare albusul. Sq poate pune un capac deasupra, care sa
refind cildura. Se sareazi numai albusul.

Jamiri de oui

L 3—4 oud, 2 linguri lapte sau 1 lingurd sminting, unt sau untdelemn, sare.

Se sparg ouile intr-o farfurie, se bat bine cu furculita impreuni cu laptele
sau smintina, putina sare si un virf de cutit piper, cine doreste. Tigaia se
pune si se infierbinte goala, fara grisime, 3—4 minute inainte. Grisimea
se pune numai cu 1 minut inainte de a pune ouile, pentru a se evita
fncélzirea pina la fumegare, cind grisimea se transforma in produsi foarte
iritan}i pentru stomac. In tigaia infierhintaii se pune o linguritd de unt
netopit sau 2—3 linguri untdelemn si apoi ouile bitute. Se amesteca cu
furculita pind se coaguleazi. Se servesc cu salati.

IL Jumiri cu cascaval: 3 oud, 100 g cagcaval, 1 lingurd sminting, sare,
1 lingurigd cu virf unt netopit sau 2—3 lingurt untdelemn.
Se taie cagcavalul felii de 1 em grosime, se asaza in tigaia infierbintati im-
preuna cu untul sau untdelemnul. Se pune capac peste tigdita si cind s-a
muiat cascavalul, se adauga ouile batute bine cu furculita impreuna cu
smintina, putini sare. Se amesteci pind se coaguleaza.

1. Jumiri cu ciuperci: 3—4 oug, 1 lingurd cu virf ciuperci spdlate si tocate
mdrunt, 1 ceapd micd, 2 linguri lapte sau sminiind, unt sau untdelemn, sare,
piper, pdtrunjel tocat.

Ceapa se toaca mirunt si se prijeste 1 minut in 3 linguri untdelemn sau o
lingurita cu virf unt, numai ca sd-si dezvolte aroma. Se pun apoi ciup ercile,
putind sare si piper. Se prijesc indbusit cu capac 15 minute la foc mic,
pind scade apa ce o lasi ciupercile. Se adaugi atunci ouile batute cu smin-
tina §i patrunjelul. Se amesteci pini se coaguleaza,
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1V. Jumiiri cu creier: 3—4 oud, I ceapd mics, 100 g creier, 2 linguri lapte,
sau I lingurd smintind, sare, piper, pdtrunjel verde unt. Ceapa tocati mirunt
se clleste 1 minut in unt sau untdelemn ca mai sus. Se adaugi creierul,
pufind sare, piper. Se prijeste 10 minute. Se amestecd apoi cu ouile
batute cu laptele, sau smintina pina se coaguleaza.

V. Jumiri sirbesti: 3—4 oud, 1 ceapd mijlocie, 1—2 ardei, 1 rosie, sare.
Ccapa rasd prin rizatoare cu giuri mici se cdleste 1 minut in 3 linguri
untdelemn, apoi se pune ardeiul tiiat felii subtiri. Se lasd sa se inmoaie
sub capac la foc mic 3—4 minute, apoi se pune rosia curatatd de coaji
§1 taiata felii. Dupa 2 minute se adauga oudle batute cu sare, piper (fara
lapte). Se amestecd pina ce se coaguleazi ouile.

VL. Jumiri cu slinind afumati: 3—4 oug, 30—50 g sldnind afumatd,
1 lingurd smintind.

Slinina afumata se taie felioare foarte subtiri §i se prajesc intr-o tigaitd
pind devin auriu deschis,la foc nu prea mare. Se trage la o parte si se
adaugd ouidle bitute cu furculita, cu smintina. Se amestecd repede,
dcoarece untura este fierbinte si se coaguleazi imediat.

VIL. Jumdri cu cirnat afumat: 3—4 oud, 100 g cirnat afumat, untdelemn.
Cirnatul se taie felioare subtiri. Se pun una lingi alta intr-o tigaita cu 3
linguri untdelemn, se prijesc 2 minute pe fiecare parte, apoi se adaugi
oudle batute simple sau cu o linguri smintina si putina sare. Se poate
adiuga si o linguritd ceapd rasa fin. Se amestecd si se coaguleze,

Rosii umplute cu jumiri

I. Cu oricare din jumirile mentionate anterior, se pot umplea rosii. Se
aleg rosil rotunde, nu prea mari, li se taie un capicel in partea dinspre
coditd, in asa fel ca si se {ini intr-o parte de rosie. Se scoate miezul de
la rosie cu o lingurita, si in locul lui se pun jumarile, imediat ce sint gata.
Se agazd capacul peste rosia plini, sa se vadi putin umplutura. Se ser-

vese calde cu salata, dupa gust.

II. Rosiile se pot umplea cu jumirile coagulate numail pe jumitate. Se
asazd in graten uns cu unt sau ulei, una lings alta. Se pune deasupra
fiecareia cite o lingurita smintina st se dau la cuptor 10 minute.

Omleti

3—4 oud, 1 linguritd cu virf unt sau 3 linguri untdelemn, lapte sau smin-
oy ¢ oo 8 4 » cap . .
tind. Ouile se bat bine cu furculita intr-o farfurie, impreuana cu 2 linguri
lapte sau o lingura smintina, un virf de cujit sare si un praf de piper, cine
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doreste. In tigaia infierbintata inafntg goala 3—4 mln}l{ce, se pune ux:,;c:;
sau untdelemnul numai cu 1 minut inainte dt.a a pune ouile, gentru a.e ta
arderea prea tare a grisimii, care ar d(‘evem-lrltant.a prin escorr;pu;erse
ei cind este supraincalziti. Se pun oua{e batute si nulse‘ Zme_s e.?m Se
lasd sa se prajeascd pe o parte, ‘I‘ldlCIIl(% cite pu’;mdde o;n etd de Jur;enepste
jur, pind cind toatd compozitia Cl‘lfda curge de esult S fse gu peneste.
Astfel se coaguleazd mai repede ca si nu stea prea mult pe oc. te toarce
si pe partea cealalti 1 minut s& se rumenecascd apoi se rastoar Ige
farfurie. Omleta se prepari cu d1fer1te umpluturi. IAndacest cas se ci);ﬁ
numai pe o parte aga cum am aritat mai sus, I‘ldlciln fIlnelreu : orr;rtea,
ca sa curgd sub ea compoziiia cruda de deasuprg.A n felu ‘acets ap rtes
de sus va avea un aspect mai moale dar totusi u.mhgg;a'ta. n‘t?:: st
faza se pune peste ea diferite umpluturi, care trebuie sa fie prega

inte de a face omleta.

I. Omleti cu ciuperci: 7—2 linguri ciuperci, unt sau untdelemn, ceapd,
mdrar patrunjel, sare piper. N
Ciupercile bine spalate (si nu aibd nisip intre ]amele){)se taie miérunt,
se indbuse intr-o tigditd cu o linguritd cu virf unt sau 2—3 lu}gurl unt-
delemn si o ceapd micd rasi sau tocatd mirunt, un virf de cutit sare, un
praf pip;ar macinat, mirar, patrunjel tocat. Sint gata in 10-—15Qnunu.t‘e
cind scade apa pe care o lasi cind fierb la foc mic, cu capac. Ee pre
sard ctupercile peste omleta coaptd, care se indoaie in jumatate., Se ser-
veste fierbinte.

o . .o . -
II. Omleti cu soteu de mazire: 2 linguri mazdre boabe, 1 linguritd uni,
1 lingurd parmezan ras, sare, pdtrunjel. . .
Mazirea se fierbe cu putind api sirati 20 minute (sau din conierya):
scurge bine, se pune putin unt netopit si patrunjel tocat. Se presara
peste omietd, care se indoaie apoi in jumaitate. Deasupra se presari par
mezan,

IIL. Omleti cu ficat de pasiire san vitel: ficat cam 100 g, unt sau untg‘e_le'rrtznl,
# ceapd micd, sare, piper, pdtrunjel tocat, I lingurd parmezan. ' 1ca‘uv
se fierbe in supa de carne sau se frige inabusit cu capac, cu o linguriti
unt sau 2 linguri untdelemn si ceapa tocatd mdrunt, circa 10 I{nnuti.
Cind este gata se pune un virf de cutit sare, pufin piper, patrunje t(icav.
Se taie felioare sau se toacad mirunt cu cutitul, se presari peste omletd,
care se indoaie apoi in jumaitate; se presara cu parmezan ras.

IV. Omleti cu parmezan. Se presard peste omleta coaptd pe o parte, o

lingurd parmezan sau cascaval ras, se indoaie in jumitate, se presard s
°© . . ks a X
deasupra pulin parmezan, se serveéite fierbinte, pusa pe farfurie
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V. Omletd cu ereier:

100 g creier, ceapd, unt sau untdelemn, sare, piper.
Creierul se prijeste 10 minute cu o ceapd mica rasi fin in o lingurita
unt sau o lingurd untdelemn, putina sare, piper, pitrunjel tocat. Se taie
apoi felioare sau se zdrobeste bine cu furculita, se presard peste omleta,
care se indoaie apoi in jumatate, $i se serveste fierbinte.

VI. Omleti cu sunci: 700 g suncd,

Sunca se taie cubulete sau in form
care se indoaie apoi in Juméitate; s

1 lingurd parmezan ras.

& de chibrit, se presara peste omlets
e presard parmezan pe deasupra.

VII. Omleti cu sardele. Peste omleta prijita pe o parte, se presard 4—5
sardele zdrobite bine cu furculita. Se serveste fierbinte. Oricare din aceste
ingrediente, sau chiar numai ceapd calitd in putin unt 2 minute, mirar,
pitrunjel, se pot pune si direct in ouale bitute pentru omleti. Se coace
pe ambele parti, cum s-a aratat la inceput.

Omletd spumoasi

L. 3—4 oud, 1 lingurd sminting groasd, 1 linguriyd cu virf ung, sare, piper.
Albusurile se bat spum# tare, se adaugi gilbenusurile (care au fost pas-
trate in coaja lor), smintina, un virf de cutit sare fing, un praf de piper,
Se amestecid usor toate impreund, apoi se coace ca $i omleta obisnuita
cum s-a ardtat la inceput, ridicind mereu omleta de jur-imprejur, si se
scurga compozitia cruda de deasupra, sub omlet. Se rumeneste pe ambele
parti. Este mai pufoasi. Se Poate pune si in aceastd omlets, oricare din
ingredientele indicate, pentru a o face mai gustoasi si mai hranitoare.
I. Cine nu suportd omleta préjit4, o poate coace la cu
bine unsi cu unt netopit. Se coace pina se intdreste, fars si se rumeneascs,
circa 8—10 minute. Calda se rastoarn pe farfurie, se presara cu ce avem
la indemina din cele ardtate. Se tndoaie in jumitate. Deasupra se presara
Cu parmezan ras §i se serveste imediat fierbinte,

ptor intr-o tigaie

Oud tari cu sos grecese

4 oud, 1 linguritd cu virf
piper, zeamd de lamiie.
Se fierb 4 oui tari, se tin 1/2 minut in aps rece, se curdtd de coaja si se

taie sferturi. Se asazd in cerc pe salatierd si se toarni peste ele sosul
preparat astfel: mustarul se freacs cu o lingura zeama

mugtar, ¢ linguri untdelemn, 3 linguri apd, sare,
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miruntite cu furculifa, sau pasta de peste, tarhon tocat. Se poate pune
in loc de sos grecesc mujdei de usturoi: 2—3 catei de usturor presarall
cu un virf de cutit sare, se zdrobesc cu dosul unei llqgurl de lemn;
se adaugd putin piper, tarhon sau pitrunjel, 2—3 linguri de untdelemn
si 2—3 linguri apa.

Oui umplute

5—6 oud, 50 g unt, 100 g smintind, pdtrunjel tocat fin, sare, pjper, mustar.
Se pun ouale la fiert cu api rece si putina sare, deoarece ouale cu coaja
subtire pot sa plesneasca cind se introduc in apa fierbinte, aga cd numai
pot fi folosite pentru umplut. Se fierb 5—6 minute, dupa ce au dat in clo-
cot, ca sa fie si galbenusul tare. Se pun 1/2 mmut in apd rece 51 apo1
imediat se desartd apa de pe ele. Dacé oudle proaspete se {in prea mult in
apa rece se lipeste mai tare coaja de ele. Se' curdti Eie~ coaja §i se tale
in jumatate fiecare ou de-a lungul, cu o ruleta de b}lca‘tarle sau cu cull-
tul riglat, ca si se obtin& marginea albusului dm’gatﬂa. Se trece cu cutitul
numai prin albus, si pe urma se scoate gilbenusul intreg. Din galbgnu§,
plus diferite adaosuri, se face umplutura. Un galbenus fiert se va pastra
pentru prepararea maionezei, din care se va face sosul, sau se vor orna
ouile. Restul de galbenusuri se pun intr-un castron, se zdrobesc foavrte iu}
cu furculita inoxidabila. Se adaugi apoi untul moale, se freacd pind
devine ca o alifie. Se pune apoi smintina, putina sare finé (sa nu flfi grun-
juri, daca se topeste ultcrior, sireazi prea tare), 1/? lingurita Pat_run]‘el
tocat fin, o linguritd mustar, cine doreste, §1 puiina ceapa rasa fin. Cu
aceastd compozitie se umplu ouile, cu o linguritd, sau se pune compozitia
intr-un cornet de nailon, cu sprit crestat la capat, ca pentru ornat cu
friscd. cu care se fac forme de rozete foarte aspectuoase. )
La umplutura pentru oud se mai poate adduga in plus pentru a-i da alt

gust:

I. Sunca slaba (100 g) taiata cubulete mici, pujin castravete acru tocat.
II. Pastd de peste sau sardele, zdrobite bine cu furculifa, castravete.
Il Maioneza in loc de smintin#, sardele, castravete tocat si stors.

IV. Ciuperci tocate mirunt indbusite cu pufind ceapd sl untdelemn,
sunca sau limba afumata.

V. Ficat de pasire sau vitel fiert, sau inibusit cu pufina ceapd, tocat.
VI. Carne de pasire (o lingurd) tocatd miarunt cu cutitul, sardele, castra-

vete. Smintina groasi de buna calitate, di gust placut la orical_'e'dm aceste
retete si inmulteste totodata compozitia. Poate sd fie inlocuitd cu frigca

batutd spumi fara zahar.
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Ouale umplute cu lingurita (nu cu cornetul), deci netede deasupra., se
decorcazd cu albus, maisline, gogosari, culori de contrast, din care se
realizeazd diferite figurt dupd imaginatie. Din albug se pot facepetale
mici de margarete, la mijloc cu putin gilbenus, misline in forma de stea.
Peste toate se orneazd cu maioneza cu ajutorul cornetului, descris in cele
ce urmeaza.

Maioneza

Se poate face numai din gilbenusuri crude, aspectul fiind mai moale, mai
unsuros, sau din gialbenuguri crude si gilbenusuri fierte tari. In acest caz
este mail consistentd. Mustarul se pune de la inceput ca si nu se taie
maioneza. Zeama de lamiie o face mai pufoasd, o umfld. Apa o moaie,
ca s primeascd mal usor untdelemnul. Se stropeste putin cind devine prea
tare. Pentru un galbenus se poate pune 2 dl untdelemn. Untdelemnul se
adaugai, cite putin, mai ales la inceput, altfel se poate tiia. Ca si se evite
acest inconvenient, se pune la sticla un dop, care se giseste in comert,
cu un mic tubulet la mijloc, pe unde iese untdelemnul, numai cit este
necesar; sau se face la un dop de pluta un santulet, se tale cam 1/5 din
lungimea lui, pe unde va iest untdelemnul. Maioneza se poate taia cind
se pune prea mult untdelemn de la inceput, cind este untdelemnul prea
rece sau se pune prea mult untdelemn pentru un gilbenus. Se poate
rcpara, addugind o linguritd de apd fierbinte in marginea maionezei si
frecind circular numai in acel loc, pind se incorporeazi toati maioneza;
sau se pune un galbenus crud in marginea maionezei si se freacd tot cir-
cular, in mijlocul lui, atrigind treptat toatd maloneza tiiati.

Preparatele cu maionezad nu se vor pastra la frigider la o temperaturi
prea sciizutd, pentru c se tale maioneza si nu se mai poate repara, decit
dach se scurge bine untdelemnul care s-a separat i se pune altd maioneza
proaspitd, dupid ce s-a tinut salata mai la cald.

Maioneza are o largd intrebuintare, datoritd faptului ci se preteaza la
foarte multe gusturi, §i proprietatea de a lega diferite ingrediente intre
ele. Ornarea cu maioneza da un plus de frumusete.

Modul de preparare: un galbenus fiert se pune intr-un castron, se zdro-
beste foarte fin cu furculita inoxidabild (nu se vor intrebuinta vase sau
ustensile care se oxideazd cind se lucreaza cu gilbenus, deoarece se inne-
greste preparatul, capdta gust neplicut si se produc intoxicatii). Se pune
putina sare fina, o linguritd mustar, un gilbenus crud. Se freaca toate
bine, pind nu mai este nici un grunj de gilbenus fiert. Se tine sticla cu
untdelemn in mina stingd si cu dreapta se freacd intr-una cu furculita,
addugind untdelemnul prin dopul crestat, care va curge numai cit este
necesar, fard riscurt. Cind se intdreste prea mult se adaugd cite putind
zeamd de lamiie sau se stropeste cu cite o linguritd apa, ca sa se moaie

17

2 — Cartea de bucate




A

s1 s& primeascid mai bine untdelemnul. Maioneza va fi gata in O

daci se lucreaza repede. La 2 gilbenusuri se pune circa 4 dl untdelemn.
Cind este nevoie de mai multd maioneza, se vor pune galbenusuri, mugtar
si untdelemn in proportiile aratate. Maioneza trebuie sa fie ca o alifie con-
sistentd, sa-si pastreze forma; numai atunci se va putea intrebuinta la
ornat. Aproape de sfirsit, nu se va adaduga in maionezd apda sau zeama
de lamiie, ca s& ramini tare. Se potriveste gustul de sare.

Ornarea se face cu ajutorul unui cornet de material plastic care are la
capat un gprit crestat, prin care iese maioneza ondulati. Cind spritul este
mai larg, trebuie multd maionezi pentru ornat si uneori este nevoie de
linii mai fine, asa ca se va confectiona un cornet din hirtie velina.
Cornetul: o coald de hirtie alba se riasuceste in forma de con si se prinde
cu un ac cu gamilie. Se prinde virful conului foarte bine ascutit intre
doud degete. Se ciupeste cu forfecuta putin in ambele pérti ale indoiturii.
Se mai fac doud ciupituri la fel, pe intervalul dintre ele. Vom avea astfel
o deschizatura in forma de stea, numai cit si intre un bat de chibrit. Se
pune maioneza in cornet, se prind marginile cornetului in palma, impin-
gind maioneza spre virf si cu miscéri stinga-dreapta, inainte-inapoi se
realizeaza linii ondulate, cu care se contureaza garnitura de ou, masline,

gogosar etc.

minute,

Sosuri pentru oudi umplute

Ouale umplute se pot servi simple sau cu sos de maionezd la care =e
adaugh ceva mai mult mustar si zeama de lamiie, cu si fic mai picani.
o lingura smintina groasd de buna calitate st 1—2 linguri apa sau vin
ca sa aibi consistenta unei smintini groase, care curge putin. Acesta estc
sosul tartar. Sosul se desartd in farfuria de servit. Deasupra se agazd
ousle umplute si ornate. Cind este salatd verde se taie fclii subtiri, se
asazi pe platou si ouile peste ea ca in cuiburi. Sosul se pune peste salata
numai in momentul servirii, altfel se moatie salata, sau se¢ serveste sepa-
rat in sosierd. In sosul tartar se mai poate adduga pentru a-i da gust
mai picant §i mai variat: 100 g frisca batuta fara zahar in loc de smin-
ting, iar pentru aroma piatrunjel, marar, tarhon tocate marunt, sardele
sau pastd de peste, hrean ras, ceapé rasé fin sau usturor, ciuperct inabu-
site cu putind ceapa rasi fin, §i tocate foarte marunt, vin in loc de apa.

Oui tari cu maioneza

Se fierb oud tari si se taie in jumitate pe grosime. Se asazd pe farfuria
de servit cu partea bombaté in sus. Deasupra se toarnd un sos tartar, la
care se adaugd ori care din ingredientele mentionate la sosuri peniru

oua umplute.

18 '
\

Ochiuri roménesti cu maionezi

SAe fac ochiuri roménesti, se agazi scurse bine pe farfuria de servit i cind
sint reci se toarnd peste ele sos tartar ca mai sus.

Ochiuri roménesti in cuib de rosii

Ochlurlui'omane§t1 recl se asaza in jumitati de rosii potrivite, din care s-g
scos mijlocul ca s& incapi oul. Se orneazi cu maioneza deasupra.

Ochiuri roménesti in cuib de salati verde

Salata verde bine spilati, stoarsa de api in pumni, se taie felii subtirl
ca fideaua. Se asaza pe platou in strat de un deget grosime. Peste ea se
pun ochiuri roménesti reci, cu distante de 3 cm intre ele. in momentul
serviri se toarnd deasupra un sos tartar cu smintina si mirar tocat. So 11!'
nu se purie mai repede, deoarece inmoaie salata. PO

Oua ,Piliria sarpelui®

.Su}tA oud umplute, care se numesc astfel, pentru decorul pe care-l au
mutind ciuperca otrivitoare palaria sarpelui. Sint foarte de efect pentr 1
siecclr la salata ruseascd sau salata boeuf. Se fierb ouile tari se {)aie iz
Jumatate pe lungime cu cutitul simplu. Se scot galbenusurile si se prepari
qmplut}lra dupa reteta de la oud umplute. Se umplu albusurile Il?aselz) se
llpefc mtevdoué jum3atéti, dind impresia unui ou intreg. Se taie putin din
b?zva ca s stea drept. Se aleg rogii rotunde, potrivit de mari ca si imite
p:?nl?rla unei ciuperei. Se taie un disc mic la partea unde este codita, cit
si incapd virful oului. Se scobeste miezul, se umple cu putind um iui’:uré
de oud, sau de salatd ruseasca, apoi se asazi pe virful oului. Dirll) loc in
loc se lipesc cu unt peste rosie buline mici albe tiiate din albus fiert

IcuCI}n tub subtire de sticla. Iarna palaria se face din gogosari. ’ ’
d.re 111311;):11‘10116 se :f1§az:?; pe un soclu de salati boeuf sau ruseascd, aranjat
o 1? pe mai multe nivele, si ciupercile agezate ca pe un cimp, unele
rasturnate altele drepte. Din sfecld, albus, frunze de patrunjel se fac flori
imitind cimpul. Se orneazi si cu maionez. :

tI;. A.ces‘te ciuperci se pot aseza si pe un platou, in care s-a pus sos tar
T 51 pitrunjel verde tocat, unele in picioare, altele culcate.

Cogulete de oui umplute

S : - . . - g . .

m(;iflierb oua tarl, g1 se curdtd de coaji. Se taie albusul pe la jumitatea

mal I;gust?, adicd pe grosime, insa nu de tot. Se lasa o fisie de albus,
oartd de cos cam de 2 cm litime. Se scoate cu griji gilbenugul,
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din care se prepard umplutura numai cu smintina, }ullt,ﬂpupn mugtar s1
putin patrunjel tocat foarte fin. Se pune compozitia in cornet cu spri}
crestat la capét, mai mie ca cel pentru ornat cu {risea. Se umplu ouile
cu spritul, formind cite 2 trandafiri pe fiecare parte a toartel cogule}qlug
Florile se formeazi apisind pe cornet; spritul fiind crestat, lasa sa 1asd
compozitia ca nigte petale. La mijloeul ficcdrui trandafir se pune o mica
bulini din gogosar rosu. Se orneazii apol cu malonezi cu cornetul de hirtie
(vezi maioneza). Cosuletele se pot servi cu sos tartar sau ca ornament la
salate de boeuf sau ruseasca.

Cosulete din rosii

Se aleg rosii potrivite cit si intre un ou in ele. Se taie in jumitate, se
scoate miezul §i se umple cu o salatda oarecare. Peste salata se agaza 1/2
de ou taiat pe grosime, cu partea bombatid in sus. O fisie de rosie d?
1 ‘n lijime se pune peste ou, ca o toartd dc cos. Se orneaza cu maionezi
cu Sprnetul de hirtie. Se scrvesc ca preparatele precedente.

Intrari din legume fierte

I. Legume cu unt si smintind: (vezi pregitirea legumelor inainte de pre-
parare). 1/2 kg legume fierte, strecurate, se asaza fierbintt intr-un graten
sau cratita. Se pune peste ele 50 g unt taiat bucatele, 200 g smintina,
putini sare, marar sau patrunjel tocat. Se dau la cuptor 10 minute.

IL. Legume cu smintind si pesmet prijit in unt: aceleasi legume agezate
in graten. Se pune peste ele 200 g smintinad gi o lingurd pesmet prijit
in 50 g unt. Se dau 5 minute la cuptor.

ITI. Legume cu smintind, unt si parmezan: peste legumele fierbinti, ase-
zate in gratense pune 200 g smintind impartita uniform culingurita, un-
tul taiat bucatele si apoi se presard 1 lingura cu virf cagcaval ras. Se
dau la cuptor 10 miinute §i se servesc fierbinti.

IV. Legume ¢n smintini, oui, unt si pesmet: aceleasi legume, 3 ot fierte
tart, 200 g smintind, 50 g unt. Legumele se alterneazi in rinduri cu ouile
talate felii s1 cite putind smintind. Deasupra se pune 1 lingura cu virf
pesmet prajit putin in 50 g unt. Se da la cuptor 10 minute.
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V. Legume cu so0s alb: 1 linguri cu putin virf fiina (25 g) se inabuse
2 minute cu 50 g unt, fara si se rumeneascd. Se stinge cu 1/4 1 lapte fier-
binte addugat in doua rinduri, amestecind bine de ficcare data pini se
desfac cocoloasele formate §i numai pe urmi se pune alt lapte. Se pune
sare §1 zeama de lamiie dupd gust si pentruaromi mirar, piatrunjel tocat.,
Sosul mai gros se amestecd cu legumele fierte. Se asaza in graten uns
Line cu unt, se di Ja cuptor 10 minute, apoi se servesc presirate cu par-
niezan ras deasupra.

In sosul alb se mai poate adduga 100 g brinza de vaci sau telemea rasi,
i—2 galbenusuri dupi ce se ia de pe foe, 1—2 linguri ciuperci bine spalate,
tocate mirunt si inabusite cu o linguritd ceapé rasi fin in 2 linguri unt-
delemn sau o linguritd unt, pini scade apa ce o lasd (cca. 20 minute)
si sint fierte. Apoi se amesteci cu legumele fierte, strecurate bine, avind
de fiecare data alt preparat. Se pun in cratiti sau graten bine uns cu unt,
sc dau la cuptor 10 minute, apoi se servesc fierbinti cu parmezan ras
deasupra.

VL Legume cu orez: 1/2 kg legume fierte, 100 g orez, 250 g smintind groasd,
100 g brinzd telemea, 50 g unt, 1 lingurd cu virf pesmet, 1 ceapd micd, md-
rar, patrunjel, untdelemn, sare. P
Orezul se caleste 1 minut cu o linguritd cu virf unt sau 2 linguri untde-
lemn s1 o linguritd ceapd rasi fin (ca sa ramind bobul intreg la fiert), dar
fara sa se rumencasca. Se stinge apoi cu 1/2 1 apa rece sau caldi. Se potri-
veste de sare, putin piper si se lasd si fiarba la foc mic sau la cuptor,
acoperit, circa 20 minute, pind scade complet apa si orezul cste ficrt.
Se amestecd atunci cu brinza telemeca rasi. Se asaza intr-un graten un
rind de orez, unul de legume fierte care au fost amestecate cu 50 g unt,
apoi smintina distribuitd cu lingurita peste legume, iar orez, legume,
smintind, terminind cu orez. Deasupra se presard putin pesmet sau par-
mezan ras si se da la cuptor 10 minute. Se serveste fierbinte.

VIL. Chiftele de legume fierte: 1/2 kg legume fierte, 100 g franzeld 100 g
brinzi telemea, 300 g smintindg groasd, 1 linguritd cu virf faind, 1 ceap@ mij-
locie, 2 oud, pdtrunjel, mdrar, 1 virf de cutit piper, sare, untdelemn.

Legumele fierte, bine strecurate, se trec prin magina de tocat impreuna
cu franzela muiata in apa i bine stoars#, ceapa tocatd si calita 1 minut
in 3 linguri untdelemn. La tocaturi se adaugad telemeaua rasi, 100 g
smintind, marar, patrunjel tocat, gilbenusurile, piperul, sarea necesara.
Se amestecd bine apoi se pun albusurile batute spumi. Se ia din compo-
zitie cite o lingurita, se pune pe o foaie de material plastic presiratd cu
fdind sau pesmet si se da forma rotundi si turtita de chiftele. In tigaia
infierbintatd inainte se pune untdelemn de 1 c¢cm grosime si cind este
fierbinte, se pun chiftelele. Compozitia este mai moale, dar se iau cu grija
$1 se va intari imediat ce se dau la foc. Se prijesc rumen pe ambele parti,
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apoi se agazi in graten cu 200 g smintind care a ramas, distribuita pest:

ele. Se dau la cuptor si se infierbinte i se servesc. Se pot servi si cu sos

de rogii, mirar, ceapi.

VIII. Giluste de legume. Se fac din aceeasi compozitie ca si chiftelele de
legume, numai ci se pune in compozitie numai 1/4 kg legume fierte, si
o linguritd de smintina. In rest la fel. Se ia cu lingurita din compozitie,
se da bine prin fiina presarata pe o foaie de nailon. Se da forma rotunda.
Se pregitesc toate §i se lasd pe foaia de nailon. Se fierb intr-o cratita de
3 1, mai mult de jumitate cu apa clocotitid si putin siratid. Se pun toate
una linga alta, apoi se acoperd cu capacul tras pujin mai la o parte s& nu
dea apa in foc. Cind incep din nou si clocoteascd, se face focul mai mic si
se fierb in clocote mici 10 minute. Daca se prind de fundul cratitei se misca
cu lingura si se deslipeascé si s& pluteasca in apd. Se scot apoi cu spu-
miera, scurse bine de apa si se asaza in graten. Se pune smintind deasupra
si bucatele de unt. Se servesc fierbinti.

IX. Legume fierte cu sosuri reci: toate legumele fierte se pot servi cu
sos tartar, sos grecesc si mujdei de usturoi (vezi sosuri reci). Legumele
fierte, strecurate, se agazi pe farfuria de servit i cind sint reci se toarna
unul din sosurile reci peste ele §i se servesc,

Cartofi frantuzesti

1/2 kg cartoft, 4 oud, 300 g smintind, 50 g unt, 1 lingurd cu virf pesmet.
Cartofii se fierb cu coaji. Ouile se fierb tari. Se curata oudle si cartofii
si se agaza in graten sau cratitd unsé cu unt, un rind de cartofi, se presari
putina sare find, apoi un rind de oui tiiate felii. Cu lingurita se distri-
buie jumitate smintina, apoi iar cartofi, presiraii cu putini sare, oui,
smintind. Deasupra se pune pesmetul rumenit 2 minute in unt si se im-
parte peste tot. Se dau la cuptor sa se infierbinte. Se servesc fierbinti.

Cartofi umpluti cu brinzi de vaci

3 cartofi mari mav lunguieti (circa 1/2 kg), 1/4 kg brinzd de vaci, 1 ou,
1 lLinguritd cu virf unt proaspdt, 1 lingurid fdind, sare, 100 g sminting.
Cartofii se curdta si se fierb aga intregi in apa cu sare, dar si nu se zdro-

“beasci. Se taie apoi in jumatate pe lungime. Se scobeste miezul ca s

ramind ca nigte barcute. Brinza se mirunteste cu furculita, se amesteca
cu oul intreg, untul moale, putini sare, fiina §i se umple jumititye de
cartofi. Se pun intr-un graten uns cu unt. Se dau la cuptor 15 minute.
Se servesc fierbinji cu smintina deasupra,
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Telind cu maisline

L. 2 buc. telind mijlocie (circa 1/2 kg), 1 ceapd mare, 100 g mdsline, 6—7
linguri untdelemn, 1 linguriti cu virf faind (20 g), 2—3 linguri vin, 1
dl suc de rogii sau 1 linguri}d pastd de rogii, 1 linguriti zahdr tos pentru
caramel, 1 foaie de dafin, 1/2 limiie, 10 boabe piper, sare-

Ccapa rasa prin rézatoare cu giuri mici se inibuse in untdelemn 1 minut
ca sd-si dezvolte aroma. Se adaugi apoi telina curitata si taiatd felii cu
cutitul riglat, de 1 cm grosime si 2 cm lifime. Se ameste i 2 minute apoi
se stinge cu 1/2 1 apa fierbinte. Se pun imediat si maslimele nedesarate si-
se fierb acoperite la foc mic circa 30—40 minute. Cind este fiarti telina
se pune vinul, bulionul rece frecat cu fiina, 3—4 felii de lamiie fird coaja
(care este amara), zaharul caramelizat in maro-deschis §i stins cu o lin-
gurd apd, foaia de dafin, piperul boabe. Se di la cupteer 15 minute, si
se ridice untdelemnul deasupra, si aibi aspect mai placut. Daca sosul este
prea gros, se mai pune putind api, deoarece daca se raceste se mal in-
groage. Se serveste rece.

I1. Telini cu ciuperci: se face la fel, cu ciuperci in loc d e misline. 200 g
ciuperei bine spalate, taiate felii mai mari, se inabuse cu ¢ eapa, elina 2—3
mimute, apo1 se sting cu apa fierbinte. In rest se prepara ca mai sus.

II1. Telini cu praz. Se pune 2 fire de praz taiate in buca §1 de 2—3 cm in
loe de masline. In rest la fel. Toate se servesc reci.

Salati de telini crudi

1 ,te_lina" (200 g), 2 cartofi, 1 morcoo, 1 castravete, 2 mere, 150 g maionezd.
Telina, curdtatd de coaja, se rade crudi prin rizitoarez cu giuri mari
san se taie in forma de chibrit foarte subtire. Se sareaza putin si se stro-
peste cu zeamd de ldmiie; se lasd sa stea 2—3 ore ca sa se moaie. Se
amesteca apol cu cartofii fierti si merele crude taiate felii , morcovul fiert
§1 castravetele acru taiati cubulete mici. Se pune apoi peste toate maio-
neza cu mustar, limiie, sare §i o lingurd smintina gromsa.

Salatd de telini cu smintini

1 ;glim‘i, 2 mere, 250 g smintind, limite, sare

Telina mare se curata bine de coaj, se taie crudi foarte subtire in forma
de chibrit. Se presarid cu putina sare si se stropeste cu zeama de lamiie.
S’e.la§§ 2—3 ore s& se moaie, apoi se amestecd cu merele tiiate felii sub-
firk si smintina. '
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Dovlecei grecesti

3—4 dovlecei, care nu au incd seminfele dezvoltate, 50 g cascaval sau tele-
mea, 300 g smintind, 1 ou, 50 g unt, mdrar, pesmet.

Dovleceii se curata de coaja, se fierb intregi circa 10 minute in apd clo-
cotita si putin saratd. Se scurg si se taie in jumitate pe lungime. Se scoate
cu lingurita miezul ca si ramina coaja ca o barcutd. Miezul se toaca bine
cu cutitul, se amestecad cu cagcavalul sau telemea rasa, oul crud, 1 lingura
smintina groasa, marar, putin piper micinat. Se umplu jumatatile de do-
vlecei, se asazé in graten uns cu unt, una linga alta cu umplutura in sus.
Deasupra se pune pesmet (0 lingurd) prajit 2 minute in unt. Se dau la
cuptor 15 minute inainte de servire. Cind se scot din cuptor se pune smin-
tina peste ei. Se servesc fierbinii.

Dovlecei la cuptor

10—12 doplecei mici in floare, 6—7 linguri untdelemn, 3 cdtei usturot,
3—4 rosit (1/2 kg), mdrar, pdtrunjel, sare.

Dovleceii mici, necuratati de coaja, se taie in jumatate pe lungime, se
calesc in untdelemn mai mult, cu sare, piper, marar tocat pini se moaie,
la foc mic, acoperiti. Cind sint gata se suprapun cu felii de rosil §i usiu-
roi tocat. Se dau 10 minute la cuptor ca sa se ridice grasimea deasupra
si si se fiarba rosiile. Se serveste rece.

Vinete la cuptor

3 buc. vinete (750 g), 4—5 ardei grasi, 1/2 kg rogii, untdelemn, usturoi.
Vinetele se coc ca pentru salatd de vinete (vezi salata). Se curdta, se scury
de zeami, dar nu se toaca. Ardeii se coc ca pentru salata de ardei eopti
(vezi salata). Intr-un graten cu care se vor servi la masa, se asazéd un rind
de vinete desfiacute in fisii. Se suprapun cu ardeii taiati felii subtiri si
rosiile felii. Deasupra se presard 5 catei de usturoi pisat cu o linguritd
rasa de sare, patrunjel tocat si 7—38 lingur untdelemn, Se dau la cuptor
15 minute. Se servesc reci.

Vinete impinate

1. 4 buc. vinete, 100 g morcov, 50 g pdtrunjel, 50 g telind, 1 ceapd mare,
1 ardei, 1/2 kg rogii, & cdfel usturot, untdelemn, fdind, 1 foaie dafin.

Se aleg vinete cam de‘1/4 kg fiecare, cu coaja lucioasa, aproape negre,
moi la pipait, mai ales la virf, ca sa nu aiba seminte mari. Se curata omwu.w
pe lungime din distanta in distanid, ca sa fie in final 4 dungi negre si 4
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dungi albe. Se despici in 4 sferturi, stripungindu-se prin dungile negre
insa nu pina la virf si nici pini la coada. Se sireaza induntru si pe dinafara
¢i se lasa si stea aga 2—3 ore, sarea topindu-se absoarbe zeama amara
din vinete. Se limpezesc apoi cu api rece, sa se spele de sare si de zcama.
Se store in pumni sau in tifon fira si se striveascd prea tare. Morcovul,
patrunjelul, telina, ceapa, se rad prin rizitoarea cu giuri mari, ardeiul
se taie felii si toate se inabuse cu 4 linguri untdclemn 2 minute, apoi se
adaugi cite o lingurd apa pina se fierh bine. Cind sint gata sa fie bine sca-
zute de ap3. Vinetele se umplu cu zarzavatul, ficind loc cu lingurita
printre taieturile ficute anterior. Se trec apol prin faini si se prajesc in
6—7 linguri untdelemn, puse toate o daté in cratita potrivita. Se intorc
pe toate partile. Cind s-au muiat putin, se pune alaturi de ele usturoiul
tocat, se lasi 1 secunda sa se incalzeascd, apoi se adauga rosiile talate felii,
pitrunjel tocat, 3—4 linguri api si se dau la cuptor 20 minutc. Sosul se va
ingrosa de la fiina in care au fost date vinetele. Daca este nevoie se mai
pune apd. Sc servesc reci.

IL. 3 cepe mari (300 g) se taie felii subtiri se cilesc in 5 linguri untdelemn,
pind scade apa proprie, apoi se adauga un ardei gras si o rosie taiate felii
subtiri, si se cilesc in continuare 10 minute. Cu ceapa se umplu vinetele
exact ca in reteta precedentd si in continuare se procedeaza la fel.

III. Se face un sos din: 1 morcov mic, 1 patrunjel mic o ceapa; se rad toate
prin razatoare si se cilesc 2 minute in 6—7 linguri untdelemn. Se adaugi
cite 1 lingura apa pind se fierb. Se trec prin strecurdtoarea de sirma ino-
xidabila, se adauga 1/4 1 bulion, 1 foaie de dafin, patrunjel tocat. Sosul se
pune peste vinetele impinate cu ceapd ca in reteta precedentd, dupi ce
au fost date prin faind si prajite putin. Se dau la cuptor 20 minute si
se moaie vinetele. Se servesc reci. Daca sosul este prea gros se mai pune.
putina apa cit sint la cuptor.

Rosii umplute cu ciuperci

7—8 rosit (1 kg), 1/4 kg ciuperci, 1 ceapd mijlocie, 1 lingurd orez, sare,
piper, 150 g smintind, pdtrunjel tocat.

Se aleg rosii mijlocii rotunde si de aceeasi mirime. Se taie un capacel
in partea coditei, fard sa fie desprins de rosie, se scoate miezul cu lingu-
rita. Ciupercile bine spilate, se taie marunt si se indbuse cu ceapa tocatd
3 minute in 4 linguri untdelemn. Se adaugi apoi orezul, sare, piper,
patrunjel tocat si 4—5 linguri api. Se fierb cu capac la foc mic, sau se
dau fa cuptor acoperite pind este fiert orezul si scade complet apa. Se:
umplu rosiile. Se asazi intr-un graten uns cu unt sau untdelemn, cu mie-
zul scos de la rosii in jur. Se pune pe fiecare cite o linguritd smintind.
si se dau la cuptor 10 minute. Se servesc calde, cu patrunjel tocat.
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Plachie de fasole boabe

1/4 kg fasole boabe, 3 cepe mari, 8 linguri untdelemn, £ rogii sau 2 dl sue
de rogii, 2 ardei gragi, 1 foaie de dafin, 2 linguri vin, usturoi, piper.
Fasolea curatati de impurita}i se moaie de seara cu api rece. Se limpe-
zeste a doua zi in 2—3 ape reci. Se pune la fiert cu api rece, cit si treaca
peste ea cu 4—5 cm. Se fierbe acoperita la foc mic si nu se zdrobeasca.
Fierbe in cca 2 ore. Ceapa se taie felii subtiri, se cileste 2 minute in unt-
delemn ca si-§i dezvolte aroma, apoi se adauga ardeiul taiat felii, rosiile
felii sau bulionul, vinul, foaia de dafin, un virf de cutit piper. Pentru arom#
patrunjel, mirar sau tarhon tocat. Se fierbe la foc mic, adiugind
si cite o lingura ap#, pind se inmoaie toate. La urmi se pune usturoiul
tocat. Cind fasolea este fiarta si apa foarte scizuti, se pune ceapa peste
ea. Se da la cuptor 10 minute ca si se ridice untdelemnul deasupra, si
aiba aspect plicut. Se serveste rece.

Intriri cu carne. Aspicuri

Pui cu smintini si hrean

1 pui (circa 1 kg), 1/2 kg zarzavat de supd, 1 lingurd cu virf hrean ras,
1/2 kg smintind groasd, pdtrunjel, ldmiie, sare, 1 linguri{d rasd mugtar.
Puiul fiert in apa cu zarzavat, se lasd in supad pind se riceste. Apoi se
curaid carnea de pe oase §i se taie cubulete. Se amestecd cu smintina,
hreanul, putin mugtar, sare, zeama de limiie (dupa gust) si o lingurita
rasi zahar. Se agaza in salatierd, se presard cu patrunjel foarte fin tocat
sau gilbenus ras prin strecuritoarea de sirma direct peste salatd. Se
orneazi cu misline §i gogosar si se di pujin la frigider, apoi se serveste.

Pui cu maionezi

Pui (1 kg), 1 felind, 2 cartofi, 250 g maionezd, 100 g smintind, 1 cdpatind
salatd verde, mdrar, pugind ceapd rasd sau usturoi pisat.

Carnea de pui fiarta ca in reteta precedenti, cartofil, telina de asemenea
fierte in supi se taie cubulete. In momentul servirii se amestecd cu maio-
neza (vezi maioneza), la care s-a adiugat smintina, mirarul tocat, ceppa
rasi sau usturoiul tocat, salata verde tdiata ca fideaua. Maioneza nu se
pune mai repede, deoarece inmoaie salata verde. In aceasta salatd se

poate pune si o lingurd mazire verde, un morcov, un castravete, cius
perci fierte §i tocate mirunt (dupd gust).
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Pui cu ciuperci

1 pui (circa 1 kg) 1/4 kg cluperci, 250 g maionezd, 100 g smintindg, 1 ceapd
mijlocie, sare, piper, untdelemn, patrunjel, marar. )

Puiul se fierbe ca in retetele precedente, cu zarzavatl §i se lasa in supi
pina se riceste, apoi se scoate carnea de pe oase §1 se taie cgbu{ege. Cl}l-
percile bine spalate se taie felii si se inabuge cu ceapa tocata mirunt, in
3 linguri untdelemn, pina scade apa ce 0 lasa; se fierb circa 20 minute.
Se amesteci carnea cu ciupercile, maioneza (vez1 Ipaloneza), smintina,
marar tocat. Se potriveste de sare si zeamd de lamiie dacd mai trebuie.
Se agaza in farfuria de servit. Se presard cu galbenug ras Adlrect peste salatd
prin strecuritoarea de sirma. Se orncazi cu misline in forma de stea,

gogosar, mazare etc.

Salati de vitel

Circa 1/4 kg resturi de fripturd sau carne fiartd de vitel (pasdre ), se tais
cubulete. Peniru sos: 2 galbenuguri, 3 linguri unidelemn, 1 linguritd cu
virf faind, 1 lingurigd mugtar, 2 lingurt zeamd de lamite, 1 linguritd rasd
sare. _

Se amesteci toate componentele sosului §i se subliazi cu 1/2 1, lapte.
Se bate cu telul 10 minute deasupra unui vas cu apa clocotitd. Cind se
ia de pe foc se pune pentru aromi, patrunjel, mérar, ceapa verde tocatd
marunt. Se amestecd cu carnea §i se serveste caldd sau rece.

Salati cu piept de pasire

1 piept de pasdre de circa 200 g, 1—2 cdpdfini salatd verde, 150 g maionezd,
100 g smintind, tarhon, pdtrunjel, 1 lingurd vin.

Pieptul fiert de orice pasire se taie cubulete 5i se amesteca cu_maioneza,
cu mustar si zeama de lamiie, vinul, smintina, tarhonul tocat. In momen-
tul servirii la masa se adaugi salata verde tdiata subjire ca fideaua.

Salati de peste

1 kg peste, 200 g maionezd, 1 castravecior acru, 1 ceapd micd sau verde.
Pegstele fiert rasol (vezi peste rasol) se lasi sa se riceascd in supa, apoi
se scoate carnea de pe oase si se taie cubulete, castravetele tocat marunt,
scurs de zeam3, ceapa se rade prin rizitoarea cu giuri mici §i toate se
amestecd cu maioneza, mugtarul §i zeama de lamiie. ‘
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Salata de crenvursti

3 perechi crenvursti, 150 g maionezd subtiati cu vin in loc de apd, tarhon.
Se fierb crenvurstii in apa clocotitd 5—6 minute, avind grija sa nu ples-
neascd. Se scurg de api, se curata de membrani, se taie buciti de 2 cr.
Se agazi in salatieri calzi §i in momentul servirii la masi se pune peste ei
maioneza subtiati cu 2—3 linguri vin si tarhon tocat.

Crenvursti cu hrean

Se fierb crenvurstii ca in reteta precedenti. Se servesc la masi intr-un
castron cu apa in care au fiert, ca sa se pistreze calzi sisa nu se dezum-
fle. Se servesc cu mustar sau hrean ras prin razitoarea cu giuri mici, sim-
plu sau se poate pune peste hrean sare, zeami de lamiie, sau smintini cu
putini sare.

Creier la graten cu ciuperci

300 g creier, 1)2 kg rogit, 1/4 kg ciuperci, 50 g parmezan, pdtrunjel, piper.
Creierul se opareste 10 minute in 1/2 1 apa clocotitd cu putina sare $1 0
lingura otet. Se strecoari si cind este rece se taie felii. Ciupercile se iui-
buge cu o ceapd mijlocie tocatd marunt in 4 linguri untdelemn, putini
sare §1 un virf de cuiit piper, circa 20 minute la foc mic, acoperite. Se asazi
intr-un graten cu care se servesc la masa, un rind de felii subtiri de creier,
un rind de ciuperci i un rind de rosii felii. Se presara cu parmezan st ¢l
teva bucitele de unt. Se dau la cuptor 15 minute si se servesc fierbinti,

Mititei

1 kg carne de vacd de la ceafd, 100 g seu de vacd, sare, piper, tenibahar,
1 linguritd bicarbonat, cimbru, usturoi.

Mititeii se fac din carne de vaca de la ceafi care este mai frageda. Carnea
si seul se dau prin masini de 3—4 ori ca sa fie bine farimitata. Se adauca
sare, piper micinat, ienibahar, un virf de cuiit cimbru farimitat, bicarbo-
nat i 2 dl apa rece in care s-au pus 3 catei de usturoi tocat sl apol s-a stre-
curat. Se bate bine tociitura pini devine ca o pasti fina. Se da la frigider
8—10 ore apoi se formeazi din ea mititei, de forma unor cirniciori de
6—7 cm. lungime. Se ia din compozitie cam cit incape intr-o lingura de
masi §1 intre palmele udate cu apa sau untdelemn se di forma rotunda s1
lunguiata de cirniciori. Se asazi pe un patou uns cu untdelemn unul
kingd altul, se ung gi deasupra cu untdelemn cu pensula sau cu o pana.
Mititeil se pot face §i cu magina de carne, la care i se aplica un tub de cir-
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nati; se taie pe misurd ce ies prin tub, in lungime de 6—7 cm. Se agazi
pe tava gi se ung cu untdelemn. Cind sint gata tof1 se frig pe gratarul
incins, intorcindu-i pe toate pirtile pe masurd ce se rumenesc. Se servesc
fierbinti cu mustar. 3
La tocaturd se poate pune jumitate carne de porc slaba.

Iepure cu misline

750 g carne fezandatd de iepure, 1 ceapd mare, 1 f_llvuntde{en_m,wl /:oace de da-
fin, 10 boabe piper, 1/4 | suc de rosu, I linguryd cu virf fdindg (20vg)- 4
linguri vin, 3—4 felii lGmiie fird coajd, 1/2 linguriid@ mugtar, 150 g mdsline
putin cimbru. o o
Ceapa se toacd foarte marunt sau se raqe prin riazatoarea cu gaurg mict.
Se caleste in untdelemn 2 minute, apoi se pune carnea fezandata (v?u
fezanda’rea), taiata bucitele daca este partca din fatd mai osoasd, sau in-
treaga daca este partea din spate. Se frige i{]ﬁbu.ﬁli’: cu capac la foc mic
pe soba sau la cuptor, circa 2 ore, addugind cite putind apa si nu se ardi
sosul. Cind este gata se pune bulionul rece frecat cu fjilfla, vinul, foaia de
dafin, mugtarul, feliile de lamiie fara coaja (care Pmaragte) cnf)bfu..Car:
nea daci s-a fript intreagi se taie felii si se pune in sos. Se lasa sa fiarba
ca sa se lege cu fiina si se mai punc apa ca sa fie sosul subtire, deoarece se
serveste rece i sosurile cu fiini eind sint reci se mai ingroase. Se pun
mislinele s se di totul la cuptor 20 minute neacoperita ca sé se ridice unt-
delemnul deasupra pentru aspect.

Iepure cu ceapa

750 g carne, 3 cepe mari (3—4900 g), 8 lingur: u.r.ztdelemn.(l dlg, 1dl sue
de rogii, 4—35 felii de limiie, 4 linguri vin, 1 foaie de dafin. 1 virf de cufut
piper mdcinat, 3 cdtei de usturot, putin cimbru, sare. ) o
Ceapa se taie felii sub{iri i se cileste in untdelemn 2—3 minute, ca si-st
dezvolte aromaj; se pune apoi carnea fezandatd taiata bu(.:agl, puyina sare,
piper si se fierbe indbusit circa 2 ore, adiugind cite putmi apa sd nu se
arda ceapa. Focul trebuie sa fie foarte mic, san la cuptor, pentru ca ceapa
se arde repede. In acest caz se schimba in alta cratit&, devarece ceapa arsi
di gust neplacut. Cind carnea este friptd, se adaugid toate 1ngzre({1e{1t?le
mentionate. Se potriveste de sare. Se di la cuptor 10 minute si se ridice
untdelemnul la suprafatd. Se serveste rece.

Iepure cu sos ragu

750 g carne, 8 linguri untdelemn, 1 morcoo, 1 pdtrunjel, 1 Qeapd (toate
mici ), 1 foate de dafin, 1 virf de cutit piper, 50 g slinind, 3 cdfet usturot,
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1 dl suc de rogii, 4 linguri vin, 3—4 felii limiie, 1 lingurigd cu virf fdind,
putin cimbru, 1/2 linguritd mugtar. A

Zarzavatul si ceapa curitate, se rad prin razitoarea cu giuri ‘mari §i se
calesc 2 minute in untdelemn ca si-si dczvolte aroma. Se stinge apoi cu 1/2 |
apa fierbinte, se lasa sa fiarba. Carnea de iepure fezandats, partea de pe
spate sau picior dinapoi se impaneazi cu slinind proaspatii sau afumati
si cu usturoi. Se fac gduri in carne cam de 2—3 ¢m adincime cu un cutit
ascutit si in ele se introduce cite o felioari de slinina si o felioara de citel
de usturoi, pentru a da gust si frigezime, deoarece carnea de vinat este
fibroasd, fara grisime. Carnea impinata se pune in cratifi peste zarzavat
$1 se lasa s fiarba la foc mic cu capac, intorcind-o din cind in cind. Se
pune si apa cind scade. Cind carnea este fiarta, se scoate din $0s, iar sosui
se trece prin strecurdtoarea de sirma inoxidabila. Se pune din nou in cra-
titd. Se adauga fiina frecatd cu sucul de rosii rece, vinul, mustarul, feliile
de lamiie fira coaja, cimbru si api daca mai este nevoie ca sa fie ciren
5—6 dl sos. Carnea se taie felii si se pune in sos. $11in acest sos se poate
pune 100—150 g miasline. Se di la cuptor 20 minute daci se pun misline,
altfel numai 10 minute ca si se ridice untdelemnul la suprafati. Se ser-
veste rece.

Piftie de pasire
e

Circa 1 kg carne, 1/2 kg sorici de pore, 1 morcoo, 1 pdtrunjel, 1 ceapd (toate
mict ), circa 200 g in total, sare, 3—4 citei de usturoi, piper.

Pentru piftie se recomanda carnea de cocos batrin sau curcan. Are piclea
mai groasd cumai multi gelatina. $i puiul tanar are gelatina. Carnea des-
tinata pentru piftie, impreuna cu cap, labe, sorice, se pune la fiert cu api
rece, ca sd se dizolve cit mai multa gelatina in supa (gelatina este sub)
stanta albuminoida care in api rece se dizolva siin apa fierbinte se coagu-
leazd, ca albusul de ou). Apa trebuie si intreaca peste carne cu 5—6 cm.
Se pune sare de la inceput, care face si se adune spuma. Spuma estetot
o substantd albuminoida, care di tarie supel, deci nu se va indepirta. Ea
se depune singurd pe marginea oalei sau se lasa la fund pe parcursul fier-
berii. Supa nu se tulburi din cauza spumei, ci din cauzi ca fierbe la foc
mare, in clocote mari. Spuma va raminea in strecuritoare cind se va stre-
cura supa. Cind supa di in clocot, se pune zarzavatul tiiat sferturi citeva
boabe de piper si se lasa s fiarba incet, abia s& butoneze, chiar de la ince-
put, cam 3—4 ore, cu capacul tras mai la o parte. Cind este gata, carnea
se desprinde cu usurinta de pe oase si supa este scdzutd, numai cit si
pluteascd in ea bine tot materialul ce s-a pus la fiert. Daci se ia o picitura
intre doud degete, se simte cleioasi. Se mai poate incerca punind o lingura
de supd la frigider; se va vedea daci se incheaga. Dacéd are grisime dea-
supra_ trebuie si se culeagd. Se va putea face acest lucru mai bine, daca
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se lasa la rece pind a doua zi. In acest caz se vede m{ii bine gradul Adc coa-
gulare a supei. Dacd nu este destul de legaté se mai fierbe cam .cit apre-
ciem ci ar trebui. Daca materialul avut nu a fost destul de gelatinos ca
sa inchege supa si vrem si avem totusi mai multd supa de carne, se pot
adiuga inca 4—5 foi gelatini la 1 1 de supi, care va completa ge!atln?
lasatd de carne. Daca nu ar fi fost carne anume pentru piftie, c1 numai supé
de carne obisnuita, ar fi fost necesare 10 foi de gelatina la 11 supd, ca sa o
inchege, altfel piftia se topeste la masa la temperatura camerei, ceea ce
este foarte neplacut. Inainte de a adduga la supa gelatind treljule muiata
1/2 oré in sup rece, luatd din cantitatea respectiva si pe urma se adauga
la restul de supi fierbinte, sa se topeascd mai repede. Dacid nu se moaie
inainte in supa rece i se pune direct in supa fle{'blnt(j, se formeaza chea-
guri care vor raminea suspendate in supﬁ.vDecil (}a(ia supa nu este destuv]
de inchegata, se mai fierbe ca sa ramina mal putind sa se lege sau se zvida.uga
gelatind. Se potriveste apoi de sare. Cine doreste pune 2—3vca§el de
usturoi strivit bine cu dosul unei linguri de lemn. Peste o strecurdtoare se
asaza un servet de tifon, cu un strat de vata subtire deasupraﬁlA se stre-
coard supa, care va lesi clara. Carnea se ia de pe oase, se agaza in forma
inoxidabila lunga s1 ingustd, ca pentru pastete, sau in castroane roj;unde
si se degartd supa peste ea cit si o cuprindd bine. Se da la rece. Cind se
serveste, se scoate din forma cum s-a arétat la pifta de peste. Se orneaza.
Piftia de pasire se poate aranja si in portil mici pentru fle(iare persoand,
daca se cunoaste numairul lor. Atunci se pune in cesti §i se rastoarni dupa
acelast procedeu pe farfurioare mici.

Piftie de porc

Pentru piftia de porc este nevoie de 2—3 picioare, un ciolan i 1/% kg so-
rici. Cind este nevoie de mai multa, se pune cap cu ureche, plus altd carne.
Picioarele si pirtile cu sorici, se pirlesc putin la flacara, (Eavsévdlspa'ravpa-
rul, daca exista, apoi se spala la un curent de apa rece, fara si se {ina de
loc in apa. Se pune la fiert cu api rece, cit si intreacd cu 7—8 cm nivelul
carnint s1 putind sare. Aceleasi reguli de urmat pentru fierbere, filtrare
prin tifon i vata, precum i aranjarea in vase ca sa se coa_gu'lezev, ca si la
piftia de pasire. Daci se pun picioare §i sorici, reugita va fi sigurd, nu mai
este nevoie de alta gelatina.

Aspicul

Aspicul este un preparat, care are la baza gelatina, fie (')1)’;inut5vp'r1n fier-
berea partilor gelatinoase de la diferite animale: vitel, pore, pasire, pe§tl*)3,f
fie gelatind cumpiratd din comeri, care are aceeagi prover.ugapl;a,‘dar ob-
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tinuté prin mijloace tehnice mai perfectionate, deci mai purd, mai clara,
si mai rapid de preparat.

Aspic din oase

Pentru obtinerea aspicului in casad trebuie si avem oase de vitel tinir, cu
multe cartilaje si zgirciuri, eum sint oasele de la picioare, care au mai
multd gelatina. Se iau de exemplu 2 oase lungi de vitel, de la picior mai jos
de genunchi, care si aiba toate cartilajele de la capete. Se freaca bine oasele
cu malai, daca nu sint destul de albe, apoi se spalila un curent de apa
rece. Nu se tin in apa rece, deoarece ar dizolva o parte din gelatini, care se
arunci o dat# cu ea. Oasele curate se zdrobesc cu toporul s1 se pun la fiert
cu api rece, impreuna cu 1/2 kg sorict de pore pirlite de par, sare si foarte
putin zarzavat cum s-a aratat la piftia de pasare. Apa trebuie sa acopere
oasele cu 8—10 cm. Regulile de fierbere sint aceleasi ca la piftia de pasare.
Conditia principald si nu se tulbure supa este, sd nu fiarba in clocote mari
chiar de la inceput, numai la foc mic, in clocote mici, abia sa butoneze.
Spuma nu se va indepirta. I'ierberea va dura 4—5 ore. Se incearca daca
este gata, punind citeva picdzri la frigider. Cind este fiartd, cartilajele
se desprind cu usurintd de oase. Pentru gust se pune vin alb sau zeama
de lamiie, sarea necesard si pentru aromi tarhon, sau o frunzi de telini.
Se filtreaza prin tifon si vata cum s-a aritat la piftia de pasire.
Daca totusi din cauza fiertului zeama s-a tulburat, atunci se poate incerca
limpezirea in felul urmitor: se bat spumia 3—4 albusuri s1 se amesteca
bine cu supa rece, bitind-o cu telul5—6 minute. Insupéa se pune vin sau
zeami de limiie dupa gust, pentru ca substanta acrd sa ajute la coagularea
albusulut cind fierbe st si adune in el toate impuritatile. Se pune apoi supa
la foc mic, fard si se mai miste si se lasd pina se adund albusul ca niste
zdrente care fluturd in supa. Se 1a apoi de pe foc si se filtreaza printr-un
servet de tifon agezat pe o strecuridtoare, peste care s-a asternut un strat
subtire de vati, care va retine toate impuritatile. Daca vata s-a imbicsit
§1 nu mai permite si treacd supa, se schimba cu alta. Aspicul trebuie si
fie foarte clar si transparent,

Aspic din gelatini

Se prepard mult mai usor si la indemina oricui. Se face din supa de carne
de gaina sau de vac, fiartd cu zarzavatul respectiv: morcov, patrunjel,
telind, ceapd, gulie. Supa se fierbe la foc mic, ca sa ramind foarte clari.
Cind este gata, se misoard atita supa cit se considera ci ar fi necesar peu-
tru preparatul respectiv. La 11 supi se pun 10 foi de gelatini, care se moaie
in supa rece 1/2 ord, apoi se incalzeste putin supa ca si se topeascd bine;
nu este nevoie si dea in clocot. Se potriveste gustul cu sare, vin, zeama de
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filtreazi prin tifon §i vatd. Se tine la temperatura
bucitariei pini se termind de aranjat preparatul in aspic, (ia ;a' q;eie jl\ns-
chege. Daca nu se intrebuinteaza chiar atunci se pastreaza la mg:mns.umgl
picul se altereazé foarte repede, de aceea preparatele in aspic se
proaspete, sau se pistreaza nu prea mult, la frigider.

lamiie, tarhon, apo1 se

Aranjarea in aspic

Preparatul se poate aranja in orice f()}‘n{é, dar de «l)bllt):el se fﬁl(())snegfl(;,af‘l(g‘r;:
lungi i ingusta de pastetd, sau lungd 51 rotundd a bazi, ¢ 1 ondulayi pe
lungimea ei, ca o spinare de caprioara. Aspicul daca este inch tg e
calzeste si se topeasca si apoi se lasa la temperatura cameirexf 0 rg')ce
pina se termina de aranjat preparatul, ca s nu se tnchege. In forma ,

. . . . . "> la frigi-
tinuta putin la frigider se pune aspic de 2 cm grosime. Se da ox;l:tadz; asﬁic

der in pozitie perfect orizontal, ca sa se inchege. Peste acest st i de aspe
coagulat se fac diferite ornamente din albug fiert tare,lgog9§§d,e mishne
etc, dupa imaginatie. De exemplu: din albuy se taie petale mlct ; im%ta
rete, care se aranjeaza in cerc, la mijloc putin gillb.enug, };en ll)‘ul‘ it
floarea. Frunzele se fac din patrunjel verde. Din masline se fac buline, au
se desface in forma de stea. Se taie méshna.la un capit in 6 fe}loare ptn
la jumitatea ei, se scoate simburele 51 mislina va dsvenl plata ca o stea.
Din mazire se fac ghirlande si multe alte combinatn.

Important este ca toate aceste decoruri si arate fruznos pe partlea dedlestu}l)lt
pentru ca aceea va i deasupra, cind se ristoarnd preparatul pe pia Eté
Dupi ce s-au agezat toate ornamentele, se'd?i tava lzj frlgl.der 01.tevaA min e
s& se riceasci bine toate, apoi se scoate §t se picura .cu lingurita cite E-lpt
catura de aspic pe fiecare, ca sa se prinda si si se flf(eze la locull sta “u_
Se da iar la frigider si se inchege, ap(?i se aranjeazd preparat;x .propsrla-
zis, in aga fel ca sd ramind pe linga partile laterale ale preparatului un ,fi]e
tiu liber de 1 cm, adica sa fie mai mic decit forma cu 1 cm pe toate part °
laterale, spafiu care ulterior se va completfl cu aspic. Preparattxl ca:':ogi'e
meazi sa fie pus in aspic, se di putin la frlglder, sa fie rece ca si n(;x on
aspicul care fixeaza decorul. Orice preparat in aspic: Creler, }f)ateu eici Sa‘;
oud umplute, limba, carne de orice fel, se poate aranja si in forme mocedat
cesti, o porjie pentru o persoand. Se orneaza fiecare cum s-a pr s
si la forma mare. Se ristoarni pe farfurioare fiecare porjie. Se va sco °
din forma dupa metoda aratata la piftie de peste.Procedeul dg a;::;?a
duce forma in apa caldi nu este bun, deoarece nu ne putem Zstoarnﬁ
cind este destul si daca se topeste prea tare, vacurge cind se r

$i va primi un aspect urit.
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Glazuri de sos alb cu gelatini

Cu acest sos se poate glasa orice fel de preparat cind nu avem aspic.Are
avantajul ci se poate prepara mai repede.

Modul de preparare: 100 g unt se infierbinta cu 100 g faind 2 minute la
foc mic, fara sa se rumenecasci. Se stinge cu 8 dl supa de carne, sau supa
in care s-a fiert numai zarzavat de supd. In 8 dl supa rece strecurata Prin
tifon si vata se dizolva 8 foi de gelatina 1/2 ora, apoi se pune pe foc sa se
infierbinte si cu ea se stinge fiina indbusitd cu untul, adaugata in 3—4
rinduri, amestccind de fiecare dati pind se desfac absolut toate cocoloa-
sele formate si nuik% pe urmai se pune alt lichid. Dupa ce se pune toata
supa sc adaugd 100 g frigcd dulce nebituta spumsi, sau lapte dulce.
Pentru gust se pune in supa fnainte de filtrare tarhon, ceapi rasa sau
citeva ciuperci si apoi se filtreaza. Sosul poate sd rimini alb sau se co-
loreazd in verde cu o lingurd de zeam3 eruds stoarss din frunze de urzici
spanac; in galben, cu zeami de morcovi. Dupa ce s-a pus culoarea nu se
mai fierbe, c& se decoloreazi. Pentru culoarea galben-arimie se colorcaza
cu sirop de zahir ars, ficut din o lingurs zahir caramelizat in maron des-
chis, stins cu 1 dl ap3, socotitd din cantitatea de 8 dl. In acest caz laptele
sau frisca se inloculeste cu 1 dl vin. Acest sos merge bine cu pastete sau
carne de vinat sau peste.

Cum se glaseazii: preparatul care urméazé sd fie glasat se aranjeazi dina-
inte pe platoul de servire, se da la frigider ca sa fie rece, apoi se toarni pe
toata suprafata sosul preparat imediat ce este gata. Sosul trebuie sa aibi
consistenta unei smintini nu prea groasd, care si curgi si si acopere in
strat subtire si uniform preparatul. Trebuie intrebuintat imediat, daci se
raceste se ingroase si prinde pielita deasupra si nu este indicat sa se rein-
cilzeasci. Nu se mai intervine cu cutitul dupi ce s-a ricit, ci se cunosc ur-
mele, Pentru ornat trebuie sa fie la indemina tot decorul aranjat, fasonat
numai si se lipeasca pe sos pind cind nu s-a intarit. Ornarea se va face in
functie de culoarea sosului. Se vor pregiti misline taiate buline, sau in
formi de stea, sau chiar un sir de misline intregi asezate pe mijloc, semi-
cercuri de gogosari cu albus de ou etc. Se da la frigider sa se coaguleze si
apol se serveste. Se poate orna si dupa ce s-a inchegat sosul. Ornamentele
se lipesc cu putin sos incalzit.

Glazuri de maionezi cu gelatini

400 g maionezd cu mustar, zeamd de lamiie (vezi maioneza) 100 g friscd
1 dl apd in care s-a dizolvat 5 foi de gelating.

Malonez.a pentru glasat se va face numai cu mustar, untdelemn, zeami
de lamiie st 100 g smintina dulce (frigcd). Gelatina se moaie 1/2 ora in 1
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dl apa rece, apoi se incilzeste putin ca si se topeased mal repede si se lasa
sa se riceascd. Rece dar neinchegatd se adaugd la maionezi. Se glascaza
imediat preparatul aranjat dinainte si ricit la frigider. Se toarnd deaupra -
si se niveleazd repede cu cujitul. Maioneza intaritd nu se mal poate rein-
calzi, trebuie lucrat repede. Sosul trebuie sa aibd consistenta unei smin-
tini nu prea groase ca si curgd si cu cufitul se acopera toatd suprafata
preparatului pind nu se intireste. Cantitatea de maionezd cu gelatina va
depinde de mirimea preparatului, care se va lua in proportiile indicatc mai
sus. Se orneaza cu masline, gogosari, albus de ou etc.

Ouia umplute in aspic

I. Ouile se umplu cum s-a aratat (vezi ous umplute). Umplutura se pune
in oud cu cutitul, nu cu cornetul si se niveleazi. Se orneazi fiecare ou
peste umpluturd cu: masline, gogosar, petale de flori din albus, mazare
ete., dupa imaginatie. Forma in care se aranjeazi poate si fie rotunda sau
lunga si ingusta. Se pune un strat de aspic de 2 cm grosime in forma si se
da la frigider. Ouile ornate se dau si ele la frigider s& se intireasca decorul,
apol se asazd peste aspicul coagulat, cu umplutura in jos, avind grija sa
nu se deranjeze ornamentatia, deoarece la servit vor fi cu partea de de-
desubt, deasupra. Cind se pun in forma rotundi se aranjeaza in raze, iar in
forma lunga se agazd unul dupa altul pe litime, cu distante de 3—4 cm
intre ele ca si se poata face portii. Se toarni apoi peste ele aspic rece, ne-
coagulat, ca si umple toate golurile si si treaca si deasupra cu 2 cm. Se
da la frigider sa se inchege si se servesc.

. Jumaititile de oud umplute se lipese cite dous, si formeze un ou intreg.
Se inveleste fiecare ou intr-o felie subtire de sunca, se asazi in tava ornata,
cu distanje intre ele. Se toarna aspic ca si le acopere cu 1 cm. Se dau la
frigider sa se inchege aspicul.

ITL Aspicul se pune peste rulourile aranjate cum s-a aritat in reteta pre-
cedentd numai pina la nivelul lor, apoi se dau la frigider. Cind aspicul este
bine inchegat se asazi peste rulouri un strat de 2 cm salata ruseascd, in
asa fel ca s ramina la margine 1 cm liber. Se toarna aspic ca si umple st
acest gol 5i s& treacd §i peste salatd 1 em. Se da la frigider gi cind este coa-
gulat, se serveste.

1V. Daci se cunoaste numirul persoanelor, ouile se pot aranja sl in cesti.
Se pune aspic de 2 ¢m in fiecare ceaged. Se face pe margine o ghirlanda de
mazire verde care se fixeaza tot cu aspie, dupa ce s-a intarit primul strat.
Se pune cite 1/2 ou ornat la mijloe, se toarna aspic ca sa treaca peste ou
e 1 em. Se lasi la rece, '
Metoda de scoatere din form3 este aceeasl ca la piftia de peste,
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Ciarnuri diferite in aspic

In aspic se poate aranja orice carm,/slab‘é fiarta sau friptd, de pasire, vi-
tel, pore, peste, creier, ficat, limba, simplu, combinate intre ele sau com-
binate cu diferite zarzavaturi.

L. Carnea de gain, pui, curcan sau orice altd pasire, friptd sau fiart3, se
desface de pe oase §i se taie felii. In forma ornata cum s-a ardtat, se asazi
felu.le de carne, incepind cu fehl.le de piept, lasind 1 cm liber pe margine
de jur- inprejur. Se toarnd aspic cit si le cuprindi si s intre in toate
golurile. Se da la frigider sa se intareascd. Se poate servi astfel sau se asazi
deasupra un strat de mazire verde din conservi bine scursi de api, sau
un strat de salatd ruseascd de 2—3 cm, lasind liber pe margine 1 cmn. Se
toarna aspic sa umple acest gol si s& treacd §i peste salati cu 1 cm. Se
di la frigider.

IL Carnea de peste: se intrebuinteazi numai peste care nu are oase mulie
cum este saldul, somnul, morunul. Se fierbe pestele in apa cu zarzavat
(vezi peste rasol). Se lasi in supa pind se réceste, apoi se scoate de pe oase
se taie felii sau se pune intreg (dac3 este thai mic) dupa ce s-au scos oasele.
Se agaza peste aspicul ornat din forma. Daci se pune intreg, se pune cu spa-
tele in jos. Se toarna aspic si cuprinda toatd carnea si si treaci §l peste
ea 1 cm. Se da la rece. Aspicul se poate face din supa,in care a fiert pes-
te{e, la care se mai adaugi gelatina necesara. Se filtreazi supa cum s-a
aratat.

I Carnea de vinat se frige indbusit dupi ce a fost fezandati. Rece se taie
felii si se procedeazi la fel ca mai sus.

IY. Flgat}ﬂ de gisca, vitel, pore se frige intreg inabusit cu putin piper, se
sireazd cind este gata si rece se taie felii si se asazi in forma ornata. Se
toarnd aspic cit sa-l cuprindi, se da la frigider s se intareasca. Se poate
pune deasupra un strat de mazire de 2 cm. Se pune aspic sa cuprinda si
mazirea. Se da la frigider, apoi se serveste.

V..HCrelerul_ se curatd de c?eagurl, se fierbe 10—15 minute in apa cloco-
tta cu putind sare s1 zeama de lamiie. Se lasa in apa pina se réceste, apoi
se taie felii §i se aranjeazi la fel ca ficatu ~

VL Limba se fierbe (vezi intrari din limb3 i ii g1 1
2 in limb4a), se taie feliisi s P
fel ca mai sus. ) o ¢ aranjeacd la

VII. P p = g‘ S1 lllgusta care Sé fle mal micacu 1- cm
asteta sSe pune intr o fOI ma llln as 3
1m J » deClt fOIHla 1t ¢are urieaza Sﬁ 8€ aseze in as lc.I aSteta
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pregitita dups cum vom vedea in continuare, se asazéd pe platou. Forma
mai mare, ornati dupa cum s-a aritat anterior, se agaza deasupra el exact
la mijloc, se rastoarna printr-o migcare rapidd, ca s& intre pasteta in
form%. Se completeaza golurile de pe margine cu aspic, se da la frigider.
Cind se serveste, se trece cu culitul pe margine, se pune platoul deavsupra
si se rastoarnd. Daca nu se desprinde, se pune un gervet udat cu apé fier-
binte, bine stors, deasupra formei §i imediat aspicul se va desprinde. Pla-
toul se orneaza pe margine cu salatid verde, misline, gogosari, oud fierte,
aspic tocat. In caz c& nu avem form# mai mare decit ceaincare s-a prega-
tit pasteta, atunci se taie putin din pastetd 1 se orneaza aceeal forma in
care se pune pasteta in aspic, cumn s-a ardtat mai sus.

Pastete

Pastetele in general au la baza ficatul de pasire, vitel, porc, plus carne
de vitel, pore, sunci, vinat, peste, oud crude sau fierte, sag'dele, pasta de
peste, ciuperci, unt, frigc, franzela, slanina afumati condimente de pas-
teta: piper, ienibahar, nucgoara, capere.

Unele se preparé cu toate ingredientele fripte inibusite sau fierte inainte,
altele se prepard crude §i apoi se dau la cuptor.

Pasteti de ficat de gisca

300 g ficat de giscd, 1 ceapd mare, untdelemn, sare, piper, 100 g unt, 100
g [rised sau smintind, condimente de pastetd, lapte.

Ficatul de gisci se pune intr-un vas potrivit §i se toarna lapte peste el. Se
tine aga 2—3 ore ca si-si mareasch volumul §i sa se albeasca. Ceapa to-
catid mirunt se cileste 2 minute in 4 linguri untdelemn, se pune apoi fica-
tul taiat felii de 2 em grosime. Se pun condimente §i se frige inadbusit la
foc mic, cu capac, 10—15 minute. Rece se trece prin magina de doud ori
sau se trece prin siti inoxidabila. Untul se freacd spumai. se adauga fi-

catul, frisca. Se potriveste de sare. Se aranjeazi pe platou. Se orneazi cu™§

maisline, gogosan si zig-zaguri de unt alb. Se pot face si tartine cu pasta. *

Pasteti din ficat de gisca crud

Ficat circa 300 g, 109 g franzeld, 150 g lapte, 50 g sldnind afumatd, 1 ceapd
mare, 100 g smintind sau frigcd, 4 oud, 1 lingurd coniac sau rom, 50 g unt
(pentru uns forma ), sare, piper, ienibahar. ’

Ficatul crud se trece prin masina de dou# ori impreuni cu slanina afumati,
franzela muiati in lapte §i nestoarsa, ceapa tocata §i calitd in 3 linguri
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» fac deasupra zig-zaguri de unt, sau se pun

::;i?emn’ cu sare, piper, lenibahar. La tocaturd se adaugd smintina

ul sau coniacul, gilbenusurile. Se potriveste de sare si condime te,
apot se amestecii usor cu albugurile batute sf)umé tare. Compozi it‘n "
pune in forma unsi bine cu untul netopit, pind la jumatatea ei (E)a s} a'l??
loc s& creascd. Se di la cuptorul bine incins neacoperiti in tava cal apd
flerbm‘t’e la cuptor. Se coace circa 1 ori. Daca se rumeneste prea tu - e
acopera cu un carton. Se lasa si se riceaycd in forma apot se }t)re((:e :I‘e o
titul pe margine, se pune platoul deas.fra sl se rﬁséoarnﬁ pe lqto::lc(lil.
servire. Se poate pune in aspic sau se glaseazi cu alte sosur; le éelatin;

Pastetdi de ficat de gisci cu ciuperci

:.,]:,lft(z; f;gf;cgoc;rfézdf.OOJg,f]M l lapIte, 1/4 kg ciuperci, 1/2 kg carne de pore
1 b, slaninad afumald i intindg
4 oud, & linguri rom sau coniacl,a ,(s‘arcefa;))?p::’:'ariee’nl:g‘lizzlfmn’ 100 g ominind
Ficatul se tne in lapte 2—3 ore in vas potrivit ca si-l cu rinda. C

ceapa calitd in 3 linguri untdelemn, slinina, ciupercile }l))ine , "lamea’
trec prin magina dc tocat de doui ori. La tocitura se adaugs cos}')dl 81130 "
rcimul (care.lnfr'agezcsc carmea), sarea necesari piper ienibgh minting.
galbenusurile si apoi albusurile batute spun,lé tare Se I?xr’ ook g
$1se punc jumatate compozitia in forma unsi bine cu unt netao 'etStgca 1pra
se agaza ficatul taiat felii si peste el cealalta jumatate de t tura, Sods
la cuptorul bine incins neacoperita in tava cu apj fi bi o o d?
circa 1 ord. Daca se rumencste se acoperi cu u(upcarlter mSte’lsa“sP *tava
pind se riceste, apoi sc scoate si se orneazi ca la ret(:altl:;\ piec&::S(;lerl::étava

Pasteti de ficat de vitel

L. 1 kg ficat de vitel ting

. vitel tindr sau de H ; .

200 g unt, 2 linéuri contac saupr(:;fi, Ilgcﬂapafmar'e’ o oauperel et
: vise P < .

bahe, iver, s s g [rgca sau smintind groasa, ient-

Ceapa tocatd sc cileste 2 minute in 5— 6 linguri untdelemn, se adaugs
’ auga

v cgge;‘g;lgespalat% sl tocate. Se prajesc 10 minute impreund, la foc mic
iy ina s apa. Se pune apoi ficatul taiat felii de 2 em si se fri it
245 miflute la fo.c mioj cu piper, ienibahar ' Fn o to
+- cat de 2—3 ori, se adaugi la untul freca

- Rece, se di prin masina de to-
t spum§, inpreuni cu romul
az& pe platou, se orneaza si se
¢ in aspic, dupa cum s-a aratat

smintina. Se potriveste de sare. Se aranje
amal sus.
1. 1 1 tel tindg ini
kg ficat de vigel tincir, 300 g sldnind proaspdtd, 159 g unt, 4 linguri vin
2

(50 ) l. . . , . . .
g 3 2 ”lc“l” L rom saqu Co)llac, 3 Oua, ] CEGpa mare 100 g y plp(,', ent-~
.

baha], Sa’e, unldelen”z. ( )
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Slanina proaspata se taie felii subtiri §i se tapetcazi cu ea o cratifd de 11.
Se agaza ficatul nesirat, cu putin piper, ienibahar. Se di la cuptor cu
capac circa 40 minute, ca si se moaie bine si slinina. Rece se trece de trei
ori prin magina de tocat, impreuni cu slanina 2 galbenusuri fierte tari gi
ceapa calitd 2 minute in doua linguri untdelemn. Untul se freacd spuma,
se adauga pasta de ficat, romul, vinul si albusurile de oua fierte tarl si
tocate mai mare. Se potriveste de sare. Se aranjeazi pe platou. Deasupra
se rade sau se ircce prin sita de sirmi, un galbenus direct peste pastela.
Se orneaza peste galbenus cu masline taiate in forma de stea si cu felioare

de gogosarl.

Pastetd de creier

1/4 kg creier, 1 ceapd mijlocie (50 g), 3 linguri untdelemn, 1 lingurd rom,
100 g unt, 5 mdsline, 1 gogosar, § sardele, piper, tentbahar, sare,

Ceapa tocati foarte marunt se cileste 2 minute in untdelemn, se adaugi
creierul si se inibuse cu capac 15 minute la foc mic, cu sare, piper, ieni-
bahar. Se zdrobeste apoi bine cu furculita si cind este rece se adaugi la
untul frecat spumi, impreuna cu sardelele, romul, maslinele i gogosarul
taiate cubulete. Se potriveste de sare si se aranjazé pe platou. Se orneazi
cu albug, misline, gogosar si se fac zigzaguri de unt alb, sau se presara
cu gilbenus ca in reteta precedenta.

Pasteti de creier crud

1/2 kg creier, 1 ceapd mare, 100 g unt, 200 g friscd sau_smintind groasd,
3 oud, 2 linguri coniac sau rom, piper, ienibahar, sare, 50 g unt.

Creierul crud se mirunteste bine cu furculifa. Se adaugd ceapa tocata
foarte marunt si cilitd 2 minute in 100 g unt, numai ca si-si dezvolte aroma,
smintina, romul, un virf de cuiit piper si unul ienibahar, gilbenusurile,
sarea necesard. Se amesteci bine, apoi se adaugé albugurile bitute spuma
tare, se amesteci ugor, si se pune in forma bine unsi cu 50 g unt netopit,
pind la jumitatea ci, ca sa aibi loc sa creasca. Se da imediat la cuptorul

- A - A - - . - - - - L)
bine incins in tavi cu apa fierbinte. Se coace cirea 1 ord; dach se rumenestea, .
prea tare se acopera cu hirtie. Se lasi in formd s se riaccasci, apol se pro- ,.*

cedeaza cum s-a aritat in retetele precedente.

Pasteti de sunci .

300 g suncd slabi, 3 oud, 100 g ciuperci, 158 g unt, 100 g friscd, 5—6 sardele,
1 lingurd rom, sare, piper, tenibahar, o ceapd mijlocie.

Sunca se trece prin masina de tocat de 2—3 ori impreund cu galbenugu-
rile fierte tari, ciupercile (care au fost inabusite cu ceapa tocata, sare, pi-
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per, ienibahar in 50 g unt,la foc mic circa 15 minute) si sardelele. Restul | j

de unt se freacd spumi, se adauga pasta, romul, frisca. Se amesteca totul
bine, se potriveste de sare si se aranjeazd pe farfurie. Deasupra se presar

albusul tocat mérunt cu cutitul §i se orneaza cu .adsline in forma de stea
sl gogosar.

Pasteti de carne cu ciuperci

1/2 kg carne de porc gi vifel, 50 g franzeld, 1 dl lapte, 200 g smintind groasd,
linguri coniac sau rom, 3 oud, 1 ceapd mare, condimente, 100 g ciuperci,
untdelemn, 50 g unt.
Carnea de vitel si de porc mai grasa, franzela muiati in lapte si nestoarsa,
ceapa tocaté inabusita cu ciupercile, sare, piper, ienibahar in 2 linguri unt-
delemn pina scade apa ce o lasi ciupercile, se trec de 2—3 ori prin magind,
Se adaugd smintina, galbenugurile, se potriveste de sare §i condimente,
apoi se amestecd ugor cu albugurile bitute spumi tare. Se pune in forma
unsi bine cu unt netopit. Se coace 1 ori in cuptorul bine incins in tava

cu aph fierbinte neacoperiti. In continuare se procedeaza la fel ca la
refetele anterioare. Se poate pune §i in aspic.

Pasteti de carne cu sardele

1/2 kg carne de vifel gi porc mai grasd, 1 ceapd mare, 100 g unt, 1 cutie micd
sardele, 3 linguri vin, sare, piper, ienibahar, untdelemn.

Ceapa tocati mirunt se indbuse 1 minut in 3 linguri untdelemn, ca s8-si
dezvolte aroma, se pune apoi carnea taiatd buciti mai mari, sare, piper,
ienibahar si se frige insbusit la foc mic, adaugind cite pujina apa pind este
bine fiarta. Carnea se poate da la cuptor tot acoperit3, ca s nu se usuce.
Pentru pastetd carnea trebuie si fie mustoasa, nu uscati. Cind este fiarta
$i rece, se di prin magina de tocat de 3—4 ori impreuni cu sardelele. Un-
tul se freacd spuma, 5i se adauga vinul. Se potriveste de sare §i se aran-
jeazd pe platou. In rest se orneazi dupi metodele aritate.

> . wPastetd de pasire

,

* 1[2 kg carne de pasdre (piept, pulpe), 100 g ciuperci, 200 g unt, 7—8 sar-

dele, 10 mdsline, 100 g suncd, 2—3 castraveciori acri, 1 ou, 1 ceapd mijlocte,
1 linguritd mugtar, (1 lingurd rom sau coniac facultativ), condimente,
untdelemn,

Ceapa tocatd mirunt se caleste 2 minute in 5—6 linguri untdelemn ca
séi-gi dezvolte aroma; se pun apoi bucatile de carne si ciupercile, sare, pi-
per, ienibahar si se lasé s3 se prajeasci inabusit la foc mic cu capac, adau-
gind cite putind apd. Cind carnea este fiarta si racits, se curata de pe oase
si se di de 3—4 ori prin magina de tocat impreuna cu sardelele. Untul se
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' i a, maslinele
freach spuma, se adaugd tocatura, (romul sau c‘on;aculi)’n?;:l:n{ o inele,
cl:siraverfciorii: oul fiert tare, toate tocate cu cufitul ma

y p § ) o
teca blne se Otllve te de sare $l mustar. Se aran]eaZé pe platou §l se 0

. p ra Zelé
neaza Aceasm com Ozltle se POate pune S1 1N foale de I‘uladé sau f n

¥ s
umpluta.

Pasteti de iepure

T . - oat

750 o carne de iepure fezandald (picior dinapol sau .si}:atg (gb I/f ,::ignt,;: oa
b il tscd, 100 g sldnind afumatd, 100 g franzeld, 2 lagt butnd,
‘1%00 léelu‘:zatw‘?gtiinéuri vin, 2 linguri coniac sau rom, 112 ple, s

b . .

sare, pLper, Leg‘fﬁ:‘:ﬁ: ;litdsfeg)fé;;te 2 minute in l{—5 linguri ur.ltcifleir:nriz
o o carne thiata bucati, putin siratd, un v1ff de culit, plg) ; feni-
be p“neScan;?e te indbusit la foc mie ad_éugind' cite pu‘;m:i 3}; 3;.)— s o
I{ahar.b_e P i]so$sul scade. Se da apoi prin masina de tocat 34 on
e §f' atul crud, franzela muiaté in lapte §1 nestoarsaib$ el
ot Lcu tloccéturé se a,ldaugé, smintina, 50 g unt moale, ga ix;cz ugo;
af.umlata- l?l sau coniac. Se potriveste de sare §i apol s; E?lez o e
vo al rom'1 batute spumd tare. Se pune in forfna} ubqs e cu 8
O opit eS da la cuptorul incins in tava cu apa fier 1n:ce&p A n}:ainte,
l‘::ntclcl)ztcng;caei ord. in rest se prepard dupd procedeul indica

e

5, 1 ceapd
1/2 kg carne de iepure fezandatd, 1/4 kg carne Vde porae 5:3;1,3 o ;fri
ok 1080 g), 160 g unt, 100 g friscd sau sminind grc:gs dulee, 3 Lngurt
m'trltre] lingurd’ rom sau coniac, 1 lingurijd mugtar, saré, p per,
vl
unt,delemn.

i i virf de cutit
Ceapa tocatd marunt se caleste in 4 lingun untdelemn, un

1 i A carnea taiatd
e si unul ienibahar sau piper, numai 2 minute. cSe ;;ﬁalilggii e ind
;::fcﬁzi se prajeste fnabusit la foc ml(i cuuc?}))g g A o roce,
, i ele sa .
4 in care a fost fazandat 1epur ; ATt S o
Sar:murii(ll;n3ca4 ori prin masind; tocatura se adauga la untu p
se trece — S

ma llnpleuna cu lOIllul vinu tina 111u§ta ul Se amestefﬁ blne, se
n 1, smintina, Tul.
’ H

jeazd % dupa dorintd sau
potriveste, de sare §i se aranjeaza pe platou. Se orneaza cup

p -] in asplc. mbele e&ete S nt Valabl € pentlu oricare alt lelatv
se un

Galantind de curcan

] ne de
Un curcan de circa 3—4 kg (gata tdiat ), 1/2 kg carne de vitel, 1/2 kg car

. < linguri coniac sauk
L L vin, sare iper, tentbanar, s ava sub Ple-
r]':)m, 5r<lzlarixg\ﬁntéiat’ pro:asgét, cit este cald, se introduce o te
a cu

(2 (1 l t 1 e sSu (5 a s s€ (lesplll]dﬁ plelea de ca!ne-'
1 e la gl pI‘ n care B fla a I‘, C (rl
a
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iSneﬂialf)tz:\esa cit mina peste umfilaturile d.e (:'__‘,,.for‘mate sub .piele, ca acestea si
eze cit mai mult sub restul pielii si sa o desprinda cit mai mult
Se oFare§te apoi cu apd clocotitd, din care se scoate imediat, se curéﬁ;
Eflns e 011 grl_]a, rca rsa m: se rupa pielea. ,Se, curdtd daca este posibil la
curent de api cilduia, deoarece se curatd mai ugor si penele cedeazi
mai bine. Se face apoi o taieturd pe spate, fncepind de la git pina la mij-
locul spatelui, de unde se incepe dezlipirea pielii. Se taie virful ari il(]>r
la a doua aftlcul.ape. Ses scoate apoi aripa, pieptul, picioarele si re}s)tul
In jurul capétului intestinului se tale pielea ca sa se poata scoate. Se scot
m.testheleZ ficatul de la care se taie fierea cu grija sa nu se spargé se ta(i)e
pipota in jumitate, si se desprinde membrana ce o ciptugeste pe dinun-
tru. _Carmfa se desface de pe oase si se da prin magina de trei ori (afara
de piept) impreuna cu ficatul, ciupercile bine spalate si stoarse, carnea d
v1’;jel s1 porc, ceapa inabusita in 3 inguri untdelemn. La tociturd se ada 3
oualeA crud?,}'lnul., coniacul, untul moale si 2 dl apa rece. Se hate bli?lae
cu mina, pind devine o pasta fina. Pielea de curcan, care a fost pastratd
ul‘iﬁut;;r}at apa (;:éldlcwé, <a si fie mal elastici, se coase unde arepgz'auri s
D ltormat n bt S toase apos 1 mosaats si st pune. curcanu
t . 1 gi aceasta ¢
ku.mplut pe un servet de tifon mare ca sé}-)l cu’prindé b?nzl. ?crf::g(afl Ccl;m:tr:]l;
i;:;ggz:?i;nst;)o' ?al?} mai'ekcu apa clocotiti cit sd-1 cuprinda. Se a(}i):;ugﬁ
a in jur: g morcov, 1/2 kg patrun;j nd 3
ssarti, 2r0 Iv)oabevplpcr,uiAfoaie de dafin.’ Sé fie;b}; cuu:zsgi;cil;cfl(l)ﬁax’niiccg i)};i’
lae;éaiid;;és;i;%czazcoaum §uréa. Este bine sé se fiarba cu o zi inainte si se
e e mal: (Zil. e pune apoi aga legat intre doud scinduri cu
neasci pielea. Se tine la ;?'(salslgrg’ Sg i)e ;nasl S(Etu{‘gﬁ o 'agél,"da'r e
rece garmisit dupd dorinid. Se pot purnf; f:liiﬁalesia}i)x?lase ic care sc face
s orin p S pic, care se face
ganisuup}LaI\‘c;r;afla:ft;Cif(l)irl')te c}t)lrcanql.. Supa se intrebuinteazd pentru supd
, borsuri, lar zarzavatul pentru salatd ruscasca.

Galantina de gaini

1 gdind m ; mai batrind, de o

I iocos bd’g-’i.fl §11/rérgza]ngatl ma,dde circa 2 kg (gata tdiatd). Poate sd fie si
$ , kg carne de ; i ] "
framectd, 100 & susos 100 plqrc mai grasd, 1/4 kg carne de vitel, 100 g
e b, 100 & Junc, {;: _Lmbalggumata, 3 oud crude, sare, piper,

: s ' sau frigcd unt, 1 ceapd
é lingurd rom, 2 linguri vin, ’ 5 ’ pi mare, unidelemn,

a1na a
Carneas:epsrceog{;tee?;e pentru umplut cxact cum s-a procedat la curcan
] e pe oase si se trece de trei ori pri ind ;
N 4 $ rel orl pr a i a
cu ficatul, pipota, carnea de porc si vitel, franzela Ill)u?i]agEliilnl:pltI:p?el)qna
stoarsd, ceapa tocatd maru i tnabusit ix Patde.
nt s1 indbusitd 2 i i i1

stoarsz, coapd toc it s 1 minute in 3 linguri untde-
tociturd se adaugd limba fiartd, curatatd de pielita §i sunca
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taiate cubulete, untul moale, smintina, romul sau coniacul, vinul si ouile.
Se amesteca bine, se potriveste de sare si s¢ umple pielea de gaina, dupi
ce au fost cusute toate gaurile. Se coase si pe spate, apoi sc leagd In
servet de tifon, se fierbe si se serveste ca galantina de curcan.

Drob de miel

Ficatul, plaminii, rinichiul de la un miel de circa 5—6 kg, 1 ceapd mare,
100 g franzeld, 50 g unt, 100 g sminiind, 3 oud, untdelemn, sare, piper.
Maruntaiele de la miel se curdtd si nu aiba fire de par, se spald repede la
un curent de ap, fara si se {ind in apa. Ccapa tocati se caleste in 4 linguri
untdelemn 1 minut, ca si-si dezvolte aroma, se pun miruntaiele talate
bucatele, sare, piper, se prajesc indbusit la foc mie, pina scade apa pro-
prie. Reci, se trec prin magind, impreund cu franzela muiatd in apa si
bine stoarsi. La tociturd se adaugi, smintina, marar, patrunjel tocat,
gilbenusurile si untul. Se potriveste de sare sc pun albusurile batute
spumi tare i se amesteca bine. Intr-o cratita de 2 1/2 1se intinde prapo-
rele de miel (care a fost tinut in apa s3 nu se usuce), se pune compozitia
peste el in grosime de 3—4 cm. Se aduc marginile praporelui peste toca-
tura si se da la cuptor 20 minute si se rumencascd. Dacinu ajunge pra-
porele, se poate completa cu o foaie de aluat din faina, apa si putind gra-
simne. Se pune deasupra ca drobul sa nu se usuce la copt.

Foaia de aluat cu brinza de vaci este excelentd (vezi aluaturi). Aluatul
se face foarte ugor. Se intinde o foaie de 1/2 cm grosime, asa de mare ineit
si acopere fundul si marginile cratitei sau tavii in care se pune. Se pune
umplutura de drob si deasupra o altd foaie peste tociturd. Se da la cup-
torul bine incins 30 minute. Aluatul va fi foarte fraged si drobul nu are
gust de seu, ca atunei cind se coace in prapore. IRece se taie felii

L4 ~/
Limba
Limba de vaca sau pore, afumata sau proaspiti, se spald bine cu o perie
de nailon. Inaiute de a o pregiti trebuie fiarta, ca sa se poatd curaia
pielita groasa ce o inconjoard. Pentru a i mai gustoasd, se fierbe in apa
cu zarzavat, ca pentru supa de carne (morcov, patrunjel, telina, ceapd,
total circa 500—600 g). Supa in care a fiert sc poate intrebuinta chiar
pentru supd de carne cu diferite paste sau giluste sau pentru ciorbe,
sosuri pentru limba. Se mai poate face aspic cu gelatind pentru prepara-
tele de limba in aspic. Timpul de fierbere variaza dupé cit este de batrind
limba, de la 1 1/2—2 12 ore. Se pune la fiert cu apa rece. Tot timpul
trebuic sa fiarbd incet pentru a nu s tulbura supa. Se pune putind sare
de la inceput. Cind clocotegte sc pune zarzavatul, curitat §i talat sferturi.
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Cind este fiarta, furculita intrd cu usurin{d in ea, si pielija se desprinde
in figii, fira greutate. Se scoate limba cu furculifa din supi, se curita
bine de pielita pina este fierbinte cu un cutit, apoi se pune iar in supa,
dacd nu se pregiteste chiar atunci, sau numai partial.

Limba are carnea frageda si este foarte spornici. Dintr-o limbi de 1 kg
se pot face mai multe preparate, ca si nu devind prea plictisitor si se
minince aceeagi mincare de prea multe ori, mai ales pentru dou# per-
soane. Limba fiartd, curdjatd se taie felil subtiri. Partea de la virf, mai
neteda, se poate prepara cu sos pe bazd de maionez3, iar din restul limbii
se pot face preparate dupa retetele indicate.

Limbi ceu maioneza

6—8 felii limbd (circa 300 g), 200 g maionezd cu mugtar gi limiie, 100 g
smintind, 2 linguri vin, 1 linguritd tarhon tocat.

Feliile de limba se agazi pe farfuria de servit in rind, putin suprapuse.
Peste ele se pune maioneza (vezi maioneza) la care s-au adiugat smin-
tind groasa, vinul si tarhonul. Deasupra se orneazi cu misline taiate in
formi de stea, gogosar. In sosul maionezi se poate pune oricare din adao-
surile indicate la sosuri pentru oud umplute {vezi reieta).

Limbd cu misline

6—8 felii limba (300 g), 1 ceapd (50 g), 8 linguri untdelemn (1di),1
foaie de dafin, 1 linguryd cu virf faind (20 g), 4 linguri vin, 1 1/2 dl
suc de rogii sau 1 linguritd pastd, 150 g mdsline, 10 boabe piper, 3—4 felit
lamiie fdrd coajd, 1 linguritd rasd mugtar, 1/2 1 supd in care a fiert limba.
Ceapa se rade prin rdzitoarea cu gauri mici i se cileste 1 minut in unt-
delemn ca si-5i dezvolte aroma, apoi se adauga bulionul frecat cu faina,
supa §1 toate celelalte, inclusiv limba. Se dau la cuptor 1/2 ori, ca si
fiarba si mislinele §i sa se ridice untdelemnul deasupra. Daca este nevoic
se mai subtiazi sosul cu supa ca si fie ca o smintini foarte subtiire, deoa-
rece cind se serveste rece, se mai ingroasa fiina. Sare se pune numai cind
se raceste dacd este nevoie, deoarece maislinele siareaza si ele,

Limbi cu ceapi

6—8 felu lzlnbd’, 3 cepe mari (300—400 g ), 4 linguri suc de rogii sau 1 lin-
guryd pastd, 4—35 linguri vin, 3—4 felii ldmiie fard coajd, 1 foaie de dafin
8 linguri unidelemn, piper, supd in care a fiert. ’
Ceapa se taie felii subfiri, se cileste in untdelemn pind fi scade apa pro-
prie §i devine lucioass, firi si se rumeneasci, Se adaugi atumnci toate
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cele de mai sus, inclusiv limba. Se potriveste de sare {un catel _de ustu-
roi cine doreste) si supd ca sa cuprinda bine feliile de limba. Se da fa cup-
tor 15—20 minute si se fiarba bine ceapa si sa se ridice untdelemnul
la suprafati. Se serveste rece, garnisitd cu lamiie.

Limbi cu sos ragu

6-—8 felii limbd, 1 morcov, 1 pitrunjel, 1 ;elinfi:, 1 Cea‘pt‘;'_ (foqtg miei ),
1 foaie de dafin, 4 linguri vin, 2 lingur. suc de rogit, 3—4 feliv lamiie, 150 g
madsiine, 1 linguritd cu virf faing (20 g) sare, piper, pufin cimbru. 8 lin
guri unidelemn, 1 linguriti rasd zahdr ars, supd in care a fiert {imba.
Zarzavatul ras prin rizitoarea mare se cileste 2 minute in untdelegr'ln,v
ca si-si dezvolte aroma, se stinge cu supd in care a f1e.rt hmba ca sa-1
cuprinda bine si se lasa si fiarba acoperit, pind se moate, apol se trece
prin sita de sirmi inoxidabild. Faina se subfiaza cu supa rece sau bulion,
sc pune peste zarzavat impreund cu toate cele mentionate yi felile de
limba. Se subfiazi cu supa ca sa cuprindd bine limba i maslinele. Se da
la cuptor 20 minule. Se serveste rece.

Limba cu ciuperci

7—8 felii limbd, 1/2 kg ciuperci, 1 ceapd mare, 1 foaie de dafin, 1 virf de
cutit piper, 1 dl suc de rogii, 4 linguri vin, 3 felii de lamiie, 8 linguri uni-
delemn, mdrar si pdtrunjel tocat. .

Ceapa tocata mirunt se cileste 1 minut fn untdelemn; se pun apoi ciu-
percile bine spalate si tdiate felii mai mari, sare, piper, foaia de dafin;
se fierb inabusit circa 20 minute, addugind putind supi dacé scade apa.
Cind sint fierte se pune vinul, bulionul, marar, patrunjel tocat, felille de
limba. Se potriveste de sare si zeams de lamiie sau felii de lamiie. Se
da la cuptor 10 minute. Sosul nu trebuie sa fie prea mult. Se serveste rece.

Limbi sirbeasca

6—8 felii limbd, 1 ceapd mare, 2 ardel gragi, 3—4 rosii (400 g) 1 foaie
de dafin, 8 linguri untdelemn, 2 linguri vin, 2 felii ldmiie, 1 virf de cufit
piper, pdtrunjel verde, sare.

Ceapa taiata felii subtiri se cileste 2 minute in untdelemn. Se pune arde-
iul taiat felii subtiri si dupa 5 minute rogiile felii 5i toate celelalte; se
adaugé supi in care a fiert limba, ca si cuprinda feliile de limba. Se dau
la cuptor 15—20 minute ca sa se formeze sosul i si se ridice untdelemnul
deasupra. Se serveste rece.
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Peste

Pestele se consumi proaspat, congelat sau conservat in diferite felurl.
Carnca de peste se digerd usor si este bogatd in substante albuminoide,
mai ales proaspitd cind se rccomandi si pentru cei suferinzi. Pestele se
altereazi repede dacd se tine in condijil necorespunzitoare; in acest
caz, provoacd intoxicatii grave. Un peste altcrat are carnea moale, des-
compus#, parcd ar fi putredi. Dacd se apasd cu degetul ramine urma,
nu-si mai revine. Branhiile sint carimizii inchis, aproape negre, nu rosii
ca la pestele proaspat. Ochii sint seci, infundati in orbite, nu bombati
ca la pestele proaspat. Solzii nu au strdlucire si cad cu usuringa. $i pes-
tele congelat se poate altera, dacd este tinut prea mult dupa ce s-a dez-
ghetat; deci se va curita imcdiat de solzi si intestine; dacad nu se pregi-
teste imediat, se pastreaza la frigider. Solzii se curatid cu cutitul in
directia inversa aseziirii lor, adici de la coada spre cap. Ca si nu sarad
solzii peste tot, se tine pestelc cu mina scufundat sub apd in timp ce
se rad solzii. Apa ii va retine si nu sard. Crapul arc un os amar in forma
de triunghi, la locul unde se leagd sira spinarn de cap; acesta trebuie scos
inainte de pregitire. Carnea pestelui se fierbe si1 sc frige repede, de aceea
trebuie sd fim atenti si nu se zdrobeasca. Cind sc fierbe intreg pentru
rasol, maioneza etc. se intrebuinteazd un vas specialde fiert peste, care
are un gratar cu giuri §1 minere, cu care se scoate pestele din apa ca si
nu se zdrobeascéd. In lipsa lui ne putem servi de o tavid smaltuitd pentru
pestele mai mare si de cratitd pentru pestele mic sau taiat bucaii. In
apa destinatd pentru fierberea pestelui, se fierbe inainte 1 morcov, 1 pi-

*trunjel, 1/2 telina, 1 ceapa, 1 foaie de dafin. Zarzavatul se tale sferturi,

se poate servi si cu pestele rasol. Dupa cc a fiert zarzavatul, supa se acreste
ca si se simtd putin, cu zeami de lamiic sau otet. Sarea si acreala fac si
se coaguleze mati repede substantele albuminoide din carne gi s nu se
sfarime. Dintr-un peste de 1 kg, dupa ce se scot intestinele si capul, va
raminea circa 600 g carne. Daca se scoatc pielea si sira spim'u:ii, va rami-
nea circa 400 g, deeil pentru 3—4 persoaue. o

Peste rasol

1 kg peste, 1 morcoe (100 g), 1 pétrunjel (100 g), teling (50 g), 1 ceapd
mare (100 g), 12 boabe piper, 2 cartofi mijlocii, 1 foaie de dafin, 1 lingurd
zeamd de ldmite sau ofet, 1 litru de apd.

Pentru rasol se preteazd pestele care nu are prea multe oase, cum este
saldul, somnul, morunul, calcanul ete. Se fierbe intreg sau taiat bucati,
in vas potrivit, in apa in care s-a fiert inainte zarzavatul. Se acreste si
se sareazd dupd gust si cind clocoteste se punc pestele. Se fierbe incet
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15 pina la 30 minute dupé ce a inceput din nou si clocotcascd, depinde
de marimea pestelui; cind este fiert, carnea este moale, furculita intrd cu
usurinia in ea, se desface in fisii si piclea se rupe. Nu trebuie fiert nici
prea mult ca si nu se zdrobeascit. De obicei se lasa in apa in care a fiert,
pina se riceste; cind devine mai rigid se poate lucra mai bine si
isi insuseste un gust mai bun din apa in care a fiert. Se agazd intreg pe
farfuria de servit sau bucati dupd cum a fiert; sc agaza zarzavatul in jur
taiat cu cutitul riglat, si peste el se toarna un sos grecesc sau mujdei de
usturoi (vezi sosuri reei). Cind se serveste rasol cald se scoate cu griji
imediat ce s-a fiert, se asazii pe farfurie cu zarzavatul tdiat in jur si se
punc peste toate buciiele de unt date prin patrunjel tocat §1 felu de la-
mile cu marginea crestata.

Peste cu maionezi

1 saliu (circa 1 kg), zarzavat ca pentru peste rasol, 300 g maionezd din:
1 gdlbenug fiert, 1 galbenug crud, I lingurild mugtar, 1 lingurd zcamd de
ldmite (fdard apd), sare (vezs maioneza).

Pestele cu maioneza se face mai ales din saldu, care are carnca albad si
foarte fragedd. Se fierbe intreg in apa in carc s-a fiert inainte zarzavat
ca pentru peste rasol, acritd s1 aromatd la fel. Se lasd in supa pina se
raceste, apoi se asaza pe platoul de servit, cu sira spindrii in sus. Se des-
face carnea cu cutitul de-a lungul sirei spindrii. Se scoate coloana verte-
brald si se aliturd din nou jumatitile de peste. Se asazd capul la locul
lui §i se orneazi cu maionezd. Maloneza se pune in cornet de hirtie cu
virful nccrestat, rotund, cit si incapa un bat de chibrit, cu care se for-
meazi dire, incepind de la cap spre coads, ficind migcéri inainte-inapoi,
cu mina in care se tine cornetul, ca s& se imite solzii. Aripioarele si coada
se vor executa din linii drepte ficute direct pe platou, la locul potrivit.
Capul se va acoperi cu maionczi neteziti cu cutitul. In jurul ochilor se
va face un mic cerc cu o bulini rosie din gogosar la mijloc, deoarece sa-
laul are ochii rogii. Mai simplu se pune peste pestcle aranjat pe platou
un sos tartar mai gros, cu smintind sau friscd batuti fird zahir, mustar
si zeami de lamiie. Se orneaza cu masline tiiate in forma de stea, gogo-
sar, albus etc.

Peste cu sos de vin

500—600 g peste curdtat, fird cap, fiert rasol, 1 lingurijd cu virf fdind
(20g), 1 ceapd micd, 7—8 linguri untdelemn, 2dl ¢in, 1 linguritd tarhon tocat,
1 oirf de lingurita boia sau pastd de ardei, 1 foaie de dafin, 1 virf de cufit
piper, 2—3 felii lamiie férd coajd, 2 lingurt suc de rogiv sau 12 lingurtd
pastd, 1 linguritd zahdr, supd in care a fiert pegtele.
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Féina se prajeste fard grisime, amestecind mereu pini devine maron
deschis, apoi se trage la o parte si se adaugs in ea fierbinte, ceapa rasi
prin razétoarea cu giuri mici §i untdelemnul. Se lasd putin ca la cildura
cratitei si se dezvolte aroma din ceapd, se pune boiaua gi se stinge ime-
diat cu vinul i supi ca si fie in total 500—600 ml lichid. Se adaugi toate
celelalte ingrediente, inclusiv pestele, si se potriveste de sare. Se da la
cuptor 10 minute si se ridice untdelemnul deasupra. Se serveste rece.
Se poate servi si caldd cu garnituri de macaroamne, orez.

Pasti de peste ,

I kg peste fiert rasol, 1 ceapd mare (100 g), 3 linguri untdelemn, 100 g
smintind groasd, 150 g unt, sare, piper, ienibahar.

Cind pestele este rece se scoate carnea de pe oase, se trece prin masina de
tocat, de trei ori impreund cu ceapa tocat# si caliti 2 minute in untde-
lemn, cu sare, un virf de cutit piper si unul de ienibahar. Tocitura se
adauga la untul frecat spuma, apoi smintina. Se potriveste de sare. Se
aranjeazd pe farfurie, se orneazi cu gogosari, masline §i zig-zaguri
de unt. Pasta se poate intrebuinja si pentru sandvisuri.

Piftie de peste

L Pentru piftie este indicat pegtele cu pielea groasd cum este crapul,
somnul si 1—2 capete in plus, daca sint, deoarece capul si pielea contin
multa gelatind, echivalent’ cu goricele gi picioarele de porc. Pegtele curi-
tat de solzi, intestine, branhii, se spala fira si se {ina in api rece, ca s
nu-si piardd substantele gelatinoase (albuminoide) care se dizolvd in
apa rece. In apa destinata pentru piftie se fierbe inainte 1 morcov,

4 patrunjel, 1 ceapd (toate mici), apoi se lasi si se riceascd, se strecoari

st in supa rezultatid se pune pestele pentru piftie, numai cit s acopere
cu 3—4 cm toate bucatile. Se pune sare gi zeama de ldmiie ca si se simta
putin acrd supa. Se fierbe circa 1 ord la foc mic, abia si butoneze, desco-
peritd. Spuma nu trebuie inlaturat3, ci va rimine pe tifon si vata cind
se strecoard supa. Cind este fiartd carnea $i supa a scizut 2—3 cm se
incearcd punind o lingurita supd la frigider si se inchege. Este mai indi-
cat sa se lase supa cu carnea in ea pind a doua zi si atunci se vede sigur
.daca este destul de inchegatd. Daca este gata, a doua zi se infierbinta
din nou, se scot bucitile de carne si capetele, se curafa toate oasele. Se
asazh carnea in forma lunga gx’ingusté ca pentru pastetd sau in castroane
rotunde. Supa se potriveste daca mai trebuie sare sau zeam# de lamiie,
Se pune putin piper, tarhon tocat i 2—3 catei de usturoi zdrobit. Se
strecoard fierbinte printr-o strecuritoare deasupra cireia s-a asezat un
gervet din tifon si peste el un strat subtire de vata. Supa strecurati va
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iesi clari, dar putin opaca (asa este de peste), se pune peste carne si se
lasé s se inchege. Daci sta se depun suspensiile fine din ea si cind este
inchegatd va fi clard. Inainte de servire, se trece cu lama unui eutit lat
pe marginea formei ca si se desprinda, se pune platoul deasupra si se
rastoarnd. Dacd nu cade, se pune peste forma risturnati pe platou un
servet udat cu apa fierbinte §i bine stors si cind se inciilzeste putin for-
ma va cddea. Se orneazi cu maisline, gogosari.

IL Pestele se fierbe ca pentru piftie, mai ales somn care are carnea fra-
gedd, insd cu apd numai cit si cuprinda bucatile de carne, fara si treaca
deasupra. Se fierbe la fel ca sa scadd 2 cm. Bucitile de carne se asaza
in farfuria de servit intregi, fara sa se curete de oase. In zeami se pune
usturoi tocat mai mult, iar zeama se strecoari prin tifon si vati; se pune
peste bucatile de peste. Se adaugd 3—4 lingur untdelemn si se serveste
fierbinte eu mamaligd calda.

Plachie de peste

1 kg peste, 8 linguri untdelemn (100 g), 3 cepe mari, fiind, 3 cifei ustu-
roi, 3 linguri vin, 1 rogie sau 2 linguri suc de rosii, 1 ardei gras, 1 foaie de
dafin, 3—4 felii de lamiie firg coajd, cimbru, piper, sare.

Pestele curatat de solzi, intestine, cap se taie bucati, se sareazi putin,
se trec imediat prin fiina si se prajesc 2—3 minute in untdel:mn pe am-
Lele parti numai sa se coaguleze la suprafaid, firi si se rumeneasci.
Untdelemnul se pune in tigaia infierbintatd inainte si numai cu 1 minut
inainte se pune pestele ca si nu se supraincilzeasea. In untdelemnul
rdmas se pune ceapa (3—400 g) taiatd felii subtiri, se caleste 2 mi-
nute ca si-si dezvolte aroma, apol se pun toate celelalte ingrediente si
feliile de peste. Se pune apa in care a fiert capul de o parte, cit si cuprindi
bine feliile de peste. Se da totul la cuptor 20 minute. Sosul se va lega de
la faina in care a fost dat pestele. Se serveste rece. Daci nu are untde-
lemn destul ca si aibd fatd se mai pune putin, cit timp este la cuptor.

Marinata de peste

1 kg peste, 8—10 linguri untdelemn, 1 ceapd mare (100 g), 1/4 1 suc de
rosii sau 1 lingurd pastd, 3—4 linguri vin, 3—4 felii limite fird coajd,
2 foi dafin, piper, sare, fdind.

Pestele se prijeste ca in reteta precedents. In untdelemnul rimas se caleste
ceapa rasd prin rizitoarea cu giuri mici, 2 minute, apoi se stinge cu
sucul de rosii. Se adauga celelalte ingrediente si supa in care a fiert capul
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pestelui, cit si cuprindi bine bucitile de peste. Se da 20 minute la cuptor.
Sc poate adiuga si 150 g masline inainte de a dala cuptor. Sosul sifie
subtire, dacd se riceste se ingroaga.

Peste cu miisline

1 kg peste, morcoe, patrunjel, telind, ceapd (total 1/4 kg) 3—4 lingurt oin,
3—4 linguri suc de rosii sau 1 linguritd pastd, 3—4 feliv ldmite fard coujd,
100—150 g mdsline, 1 foaie de dafin, 1 virf de cutit de piper, §—10 lingur:
untdelemn, fdind.

Pestele se prajeste ca in refetele precedente, numai pe jumatate. In ule-
iul ramas sc caleste zarzavatul ras prin rdzidtoarea mare, numai 2 minute
ca sd-si dezvolte aroma. Se stinge cu apa in care a fiert capul pestelui cit
sd cuprinda bine zarzavatul. Se fierbe circa 1/2 or3, apoi se trece prin
strecurdtoarea inoxidabild. La sosul strecurat se adaugd, vinul, masli-
nele, bucatile de peste care au fost date prin fiind si prijite pe jumi-
tate si celelalte ingrediente mentionate. Sosul si cuprinda bine bucatile
de peste. Se va ingrosa de la fiina in care au fost date bucitile de peste.
Se da la cuptor 20 minute. Se serveste rece. '

Peste cu ciuperci

1 kg peste, 1/2 kg ciuperci, 100 g untdelemn, 308 g rosii sau 1 lingurd pastd
de rosu, sare, 1 virf de cutit de piper, 1 foate de dafin, 1 rimuricd cimbru,
2—3 feliv ldmite fard coajd, 2—3 linguri vin, mdrar, pdtrunjel tocat.
Pestcle curitat, se asazi intreg in tavi smiltuita.Se pun toate cele men-
tionate in jurul lui, cu untdelemnul turnat deasupra. Se di la cuptor
40— 50 minute. Se stropeste cu sosul din tavi. Se serveste rece cu ciu-
percile in jur, presirat cu patrunjel tocat. | :

Peste umplut

1 kg crap, 1 ceapd mare (100 g), 1 dl, untdelemn,80 g franzeld, 2 oud, 2
cdtet usturoi, 30 g slinind afumatd, piper, mdrar, sare. ’

Se recomandé pestele cu pielea groasi, cum este crapul. Se curitd de solzi
s1 intestine. Se desprinde pielea de carne incepind de pe burti ‘cu un cu-
tit bine ascutit, lasindu-o prinsi de cap. Aripioarele si coada se taie pe
dinduntru cu foarfecele. Pe piele poate si mai ramini carne. Se desface
apol carnea de pe oase si se dd prin magina de tocat, impreuna cu ceapa
calitd in 3 linguri untdelemn 2 minute, ca si-si dezvolte aroma, franzela
muiata in api i bine stoarsd, slinina si usturoiul. La tocatura se adaugi
oudle crude, mirar, patrunjel, sare, un virf de cutit piper. Se umple piae-
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lea pestelui se coase pe burtd i se agazii in tavii bine uns cu untdelemn.
Se pune si 2—3 linguri de apa in tavi, foaie dafin, o bucajicd de cimbru
si vinul. Se da la cuptor si se friga incet 40—50 minute, si se patrunda
Line si si nu plesneascd pielea. Se stropeste mereu. Se serveste rece tiiat
{elii, garnisit cu felii de limiie cu marginea dintatd si masline in forma
de stea.

Fileuri de peste pe salatid ruseascid

Peste fard oase mici cum este galiul, pastrivul, somnul, se curdii. Se
scoate gira spindril, trecind cu cutitul de la coadi spre cap, deasupra sirei
spiniril pe ambele parti. Se scot 2 fileuri care se ruleazi, se leaga cu ata
ca si nu se desfaci. Daca pestele este unul singur de 1 kg se fac 4 rulouri.
Oasele si capul se pun la fiert cu api rece si cind fierbe apa se pune 1/2 kg
zarzavat ca pentru supa de carne si 2 cartofi curatati intregi. Cind zarza-
vatul este bine fiert se pune in supid zcami de lamiie, care coaguleazd
mai repede carnea de peste si nu se sfarme, o foaie de dafin, 10 boabe
piper si sarea necesard. Se trage putin mai la o parte ca si nu clocotcasca
prea tare, sau se reduce focul. Se pun rulourile de peste legate. Se fierb
10 minute dupa ce au dat din nou in clocot, la foc mic, apoise lasi se se
riceasch in supd. Zarzavatul se taie cubulefe mici, plus 1-—2 linguri ma-
zire din conservd, 2—3 castraveciori tocati marunt si scursi de zeama.
Se face o maioneza din 2 gilbenusuri crude, 1 galbenus fiert, 1 linguritd
cu virf mustar, zeama de la 1/2 lamiie, 4 1/2 dl untdelemn (vezi maioneza);
300 g maionezid se amestecd cu zarzavatul, iar cu 150 g se orneazi.
Salata se asaza pe un platou, §i se unge cu un strat subtire de maionezi la
suprafatid. Deasupra se asaza rulourile de peste (dupé ce s-au scos atele),
cu distante de 3—4 cm intre ele. Se orneaza dupa fantezie atit rulourile
cit si salata, cum s-a aratat la salata boeuf.

Marinatd de peste sirat

1 kg peste, 2 foi de dafin, 20 boabe piper, 1/2 1 apd, 3—5 linguri untdelemn,
otet sau zeamd de ldmiie.

Se face din orice peste sarat; heringi, scrumbii etc. Se desireaza pestele
3 ore in api rece (nu trebuie sa fie de tot desarat); este de preferat si nu
se sdreze saramura, care se pune peste el. Dup# ce s-a desdrat pe juma-
tate, se scoate pielea, se taie carnea in fileuri, trecind cu cutitul deasupra
sirei spinarii de ambele parti. Oasele care se vid, se smulg, fard s se rupd
carnea. Fileurile lungi se taie buciti de 4—5 cm. Apa se fierbe 5 minute
cu ingredientele amintite. Fileurile se pun in borcan si ¢ind saramura este
rece sc toarni peste ele. Se leagd borcanul §i dupd 2—3 ziie se pot con-
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suma ca aperitiv. La frigider se pot pistra mai mult timp. Fileurile se
mai pot agcza in borcan cu 2—3 cepe taiate felii subtiri, un rind de ceapa,
unul de peste si peste toate saramura. Aceste fileuri marinate se pot in-
trebuinta s1 la diferite salate, de cartofi, ruseasca.

Pasta de peste sirat sau afumat

1 kg scrumbii, 150—200 g maionezd cu mugtar st zeamd de ldmite, 1 lingu-
ritd ceapd rasd prin rdzdtoarea cu gauri mici.

Se desarcaza pestele 8—10 ore, se scoate piclea, se taie fileurile trecind
cu cutitul deasupra sirei spinirii, de o parte si de alta. Se curata de toate
oscioarele. Se trece carnea dc 2—3 orl prin masina de tocat, se amestecdt
apol cu maioneza, cecapd rasd dupd gust. Se asazd pe platou si se deco-
reazdi sau se fac tartine.

Peste afumat cu mujdei de usturoi

La pestele desarat 3—4 ore, se scot fileurile cum s-a aritat anterior. Se
opdreste 5—6 minute in apd cit sd-1 cuprinda, clocotitd cu o foaic de da-
fin, un virf de cutit piper. In apa care a fiert, daca nu este prea sarati,
se pune 4—5 clitei de usturoi, striviti cu dosul unei linguri de lemn, zeama
de lamiie dupd gust §i 4—5 linguri untdelemn. Se serveste cald sau
rece.

Alte aperitive

Rulada cu sunca

L 23 oud, 50 g unt, 3 linguri cu pufin virf faing (75 g), 150 g suncd, 100 g
smintina.

Albu§Pr11e se bat spuma tare. Se adauga galbenusurile, care au fost pis-
trate in coaja lor, toate deodata, sc bat putin sa se amestece, apoi se pune
faina cu 1 virf de cutit sare fina si untul topit, dar nu cald (toate deodata).
Numai pe urm3i se amestecd usor de 9—10 ori ca la tort prin ristur-
nare de jos in sus, ca si nu se piarda aerul din albug. Se intinde de 1 cm
grosime cu un carton drept, in tava dreptunghiulara de circa 25/33 cm
dmfnnte pregatita, unsi bine cu unt sau margarini (nu cu ulei) §i tape-
tata cu fﬁlPﬁ. Se coace circa 15 minute la foc potrivit. Nu trebuie s se
rumeneascd, doar si se intireasca. Cind este coaptd se presard deasupra
sunca tdiatd in formd de chibrit, amestecata cu smintina. Se mai lasi 2
minute la cuptor, apoi se scoate tava §i imediat la usa cuptorului se ru-
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leazi. Tava se tine inclinatd in fata noastra si cu ajutorul unui cutit se
desprinde, daci s-a lipit de tava, se ruleaza in jos, apoi se rastoarna direct
pe un platou de marimea ruladei. Se presard deasupra parmezan sau cag-
caval ras. Se poate turna si 100 g unt fierbinte in momentul cind se ser-
veste. Se taie felii la masa, fierbinte.

1I. Acecasi rulada fard sunci, cind este coapta, se ruleazi la usa cupto-
ruli cum s-a aratat. Se rastoarna pe un platou s cind este aproape
rece, se deruleazd §i se unge cu paleu de ficat din conserva. Se ruleaza
din nou, se da la frigider, sa se intircasca ficatul, se taie felii de 1 ¢m

grosine,

Ruladid cu ficat

3 oud, 3 linguri fdind (75 g), 150 g smintind groasd, sare, piper. Albusurile
se bat spuma tare, se pun galbenusurile toate deodata, sc bat putin sa se
amestece, apoi se adaugi smintina, un virf de cutit sare fin, un praf de
piper si faina (toate dcodatd) si numai pe urma se amestced ugor si putin
ca sa nu se lase albugul. Se pune de 1 em grosime in tavi unsa bine cu
margarind sau unt netopit $1 tapetatad cu faind, ca inrefeta precedenla.
Cind este coapta se ruleaza la fel. Cind este aproape rece se unge cu pa-
teu de ficat din conservi. Se pistreazi la frigider in punga de nailon sa
nu se usuce §i la nevoie se taie felii de 1 cm grosime cit este nevole, restul
sc poate pastra asa mult timp. Oricare din aceste rulade se poate umplea
cu compozitiile de la franzela umplutad. Umplutura se intinde pe toatd
suprafata foii de rulada. Se ruleaza strins si se da la frigider in pungi de
nailon si nu se usuce. Este mai aspectuoasa decit in franzeld, care are
coaja tare. La nevoie se taie felii de 1 cm grosime.

Franzeld umpluta

1. 200 g unt, 2 oud, pastd de sardele, 100 g mdsline, 200 g suncd, 2 castrave-
ciori acri, 1 lingurd maionezd sau sminting groasd, 1 gogosar, 1 franzeld
pertru sandviguri lungd §i subire. :
Franzela se taie la capete, pe unde se scoate tot miezul. Daca este prea
lunga se taie in 2—3 bucéti i se ia numai cit este necesar pentru umplut.
Untul se freacd spuma, se adauga pasta de peste sau sardele dupa gust,
maslinele taiate cubulete, castravetii acri, ouale fierte, tari, sunca, gogo-
sarul, toate taiate cit mai mirunt, o cutie de sardele cu sosul lor, maio-
neza cu mugtar si zeama de lamiie sau smintina si 4/4 din miezul de fran-
zeld bine firimitat. Se umple apoi franzela, se preseazi cu mina sd nu ré-
mind goluri §i s& se lege bine intre ele. Se da la frigider sa se fntareascl,
apoi se taie félii subiri. o
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Il 700 g suncd, 100 g castraveti acri, 100 g sardele, 100 g miez de franzeld,
100 g limbd afumatd gi fiartd, 100 g ciuperct indbugite cu 1 ceapd mare cd-
litd T minut cu 3 lingurt untdelemn. Toate se trec prin magina de tocat,
apoi pasta se adaugi la 200 g unt frecat spuma. Se mai pune 20 misline,
2 gogosari si 2 oua fierte tari, toate tiiate cubulete, apoi se umple franzela
sau cornurl mai groase si drepte. Cornurile se taie la capete, se scobeste
miezul s1 se umple cu oricarc umpluturd. In cornuri este mai decorativa,
filnd feliile mai miei.

Pentru tartine, franzela umpluts, cornurl, ruladi, se pot combina nenu-
miratce feluri de compozitii, care au la bazd aceleasi clemente: salam,
suncd, lmba afumati, sardele, ciuperci, masline, gogosari, castraveti acri,
oud fierte tari, parizer, resturi de fripturi sau carne fiarti ete. thiate ma-
runt sau trecute prin masina de tocat. Legitura dintre ele se face cu unt
frecat spumi, smintini, maionezd, musgtar.

Sandvisuri mozaic

Franzela pentru sandvisuri lungd si subtire, se curiitd de coaji, se taie
felii de 1 om grosime. (Cantitatea de unt si celelalte adaosuri ramine la
apreciere, dupad numaérul sandvisurilor de care este nevoic). Ieliile sc ung
cu unt frecat spumia cu pastad de peste sau sardele, ca sa fie picant. Ieliile
unse se agazd pe platou una linga alta. Pe fiecare se punc 1—2 bucatele
sunci sau salam taiate in forma de chibrit, 1—2 feliute subtiri castravete
acru, gogosari, ardei rogii, masline, albus si gialbenus ficrt tare, sardele,
toate taiate in bucitele cit mai mici. Cind sint toate puse pe platourile
cu care se vor servl la masi, se orneaza cu zig-zaguri de unt alb frecat
spuma. Coloritul variat, plus firisoarele de unt albe dau un aspect foarte
plicut s apelisant.

Pentru zig-zaguri, se face un con dintr-o coalid de hirtie alba velini, se
prinde cu un ac cu gimalic. Virful se tale ca sa aibd o deschizdturd numai
cit sd intre un ac mai gros. Se pune in cornet 1 lingura unt frecat spuma,
se prind capetcle in palma, se apasd untul spre virful cornetului, {acind
miscdri repezi in toate directiile ca si se ageze in zig-zag firisorul de unt,
ce 1ese ca o ala.

Franzelute umplute cu brinzi de vaci

6 franzelufe mici, 1|4 kg brinzd de vaci, 1 ou, 1 dl lapte, 50 g unt,
200 g smintind.

Se taie un capac la franzelute, se scoate tot miezul §i se stropeste bine
cu lapte, apoi se amestcca bine cu brinza de vaci miaruntiti cu furculita,
galbenusul, untul moale §i putina sare §i cu albusul batut spuma Se um-
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plu franzelutele, se pune capacul, se asazd intr-o tigaie bine unsi cu unt
si se dau la cuptor sa se rumeneasca. Se servesc fierbinti cu smintini dea-
supra, ca felul intii.

Margarete cu brinzi

4 felii franzeld, 4 oud, 50 g cascaval ras, 50 g unt, 112 dl lapte, 100 g smin-
tind.

Se taie franzela felii de un deget de groase, se pun intr-un graten uns cu
unt, se stropesc bine cu lapte. Cind sint moi se face un cuib la mijlocul
fiecarel felii si se sparge cite 1 ou. Se presard cu cascaval. Se dau la cup-
tor 10 minute §i se servesc cu smintina.

Pogici cu jumairi

L. 260 g jumdri, 350g fiind, 2 oud, 20 g drojdie, 1 linguritd zahdr, sare, pu-
tin lapte.

Drojdia se freacd cu zahirul intr-un castron, se pune 3 linguri lapte si o
lingura faina, se lasd la caldura 1/4 ord si creasca. Se pune restul de fain,
gilbenusurile, 1/2 linguri{a sare, un virf de cutit piper si lapte. Se fra-
mintd un aluat mai moale, ca cel de cozonac. Sc lasa sd creasca 1/4 ora,
apoi se intinde de 1 cm grosime pe masa presdrata cu faina. Jumarile date
prin masind se intind pe 2/3 din foaie, cu cutitul. Se fmpatura in trei,
adica partea neunsi intre doui unse. Se repeti de 3 ori impaturitul in
trei. Se lasd sa se odihneascd 10 minute la cald, apoi se intinde de 2 cm
grosime si se tale cu paharul de vin trecut prin faina. Se asazid in tavd
cu distanfe de 2 cm intre ele. Se lasa s creascd 1/4 ora, apoi se ung cu al-
bug, sc presard putina sare si chimen sau parmezan ras. Se dau la cupto-
rul ficrbinte si imediat se reduce focul. Nu se deschide cuptorul 15 minute.
Se coc circa 30 minute. Se servesc calde sau reci ca aperitiv.

IL 400 g fdind, 250 ¢ jumdri, 100 g sminting, 50 g unt, 1 lingurd rom, 3
linguri vin, 20 g drojdie, 1 ou, 1 virf de cutit de scortisoard, 20 g zahdr. Se
face aluatul si se coace la fel.

Gogosi de cartofi cu sunci

1/2 kg fdind, 300 g cartoft fierti in coajd, curdfati si apot cintdriti, 100 g unt
sau untdelemn,| 100 g smintind sau lapte, 4 galbenusuri sau 2 oud intregi,
20 g drojdie, sare, 200 g suncd, 1 ou, 100 g sminiind.

Drojdia se freacd cu zaharul pind se lichefiazi intr-un castron. Se ada-
ugd apoi cartofii ragi pina sint fierbinti prin rizatoarea cu giuri mici gal-
benusurile sau ouile intregi, laptele sau smintina, untul topit sau untdelem-
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nul, putini sare si la urma fiina. Se framintd cu mina 5—6 minute, apoi
se lasa la caldura 1/4 de ora. Se intinde de 1 cm grosime si se taie rondele
cu paharul de vin trecut mereu prin fiina s& nu se lipcasci aluatul de el.
Pe jumitate din rondele se pune cite o graiméijoard mici de sunca taiatd cit
mai mirunt, amestecata cu oul intreg si smintina. Se unge in jurul umplu-
turit cu ou si se pune cealaltd jumatate de rondele deasupra. Se preseazi
putin marginea ca s se lipeasci si se lasd si mai creasca 1/2 ora. Se coc in
tava de ochiuri nemtesti, care are adincituri din fabricatie. Se umplu toate
cuiburile cu untdelemn i se lasi sa se infierbinte, dar nu sa fumege. Se in-
cearcd cu o bueidticd de aluat aruncat in grasime. Daci se ridica repede la
suprafatd, se pot pune gogosile. Dacid se lasa la fund, se mai agteapta.
Dacd griasimea nu este destul de fierbinte ca sé le ridice repede, stau prea
mult pind sa le pdtrunda si se imbibd cu ulei. Gogosile se scot pe rind cum
sint coapte gi se pune alta in loc, ca sd nu aibd timp untdelemnul si se
ardd. Se intorc §1 se scot cu o sirmi subtire infipta in ele. Ca sa creasca
mai bine, se acopera tigaia cu un capac mai inalt, care va retine caldura.
Dupa ce se intorc pe partea cealaltd nu se mai pune capacul. Intotdéauna
gogosile se introduc in grisime cu partea de deasupra in jos ca sa creasca
mai bine. Se servesc simple, fierbinti sau presirate cu parmezan.
Rezulta circa 25 bucati. Din acelagi aluat se pot face gogosi cu brinzi de bur-
duf sau telemea maruntita i amestecata cu ou. Se pot face si scovergi, adica
placinte groase de 1 cin, care se coc in tigaie ca clititcle, insi cu untde-
lemn de 1/2 em grosime. Se servesc presdrate cu parmezan ca aperitiv
sau cu zahar, dulceatd ca desert.

Giluste romane

1/2 1 lapte, 4 linguri gris, 100 g parmezan, 2 oud, 200 g smintind,

Laptele s¢ pune la foc §i cind clocoteste sc adaugi grisul in forma de ploaie,
amestecind mereu s nu se facd cocoloase pini se ingroase circa 10
minute. Cind este aproape rece se pune parmezanul, gilbenusurile, pu-
{ind sare i albusurile spuma. Se amesteca ugor cu furculita. Se ia cite o
lingurita din compozitie, se trece prin faina sau pesmet, se da forma de
bastonas mai turtit, de 2 cm grosime, 3 ¢m latime s1 5 cm lungime.Se
prajesc in tigaie in untdelemn avind un strat de 1 cm grosime, pe ambele

pari. Se pun in graten cu smintina deasupra. Se dau la cuptor sa se in-
fierbinte 5 minute.

Miskine umplute

Misl_inele sint un aperitiv foarte placut pentru toati lumea
asociate cu alte elemente. Pentru a le da un a :
gust mai picant se pot face si umplute.

ur simple sau
aspect mai interesant §i un
Se aleg misline mari, se face la
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un capit 6 crestituri pina la jumitatea maslinei, pe unde se scoate cu
grija simburele. Se freaca untul spuma, sgcot'md dupi cantitatea de sim-
buri scosi (daca ramine se pot face sandviguri). Se adaugi pasta de peste
sau sardele foarte fin maruntite. Untul se pune intr-un cornet de nailon
cu sprit crestat la capat. Se umplu maslinele cu untul, care va legi prin
crestaturi ca niste petale de trandafir. Se taie rondele mici din cornuri
de 2 cm grosime, se scobesc putin la mijloc, se ung cu unt 51 se asaza
cite o maslind pe fiecare. In jurul rondelei se face un cordon ondulat
cu unt frecat spumi, cu cornetul de hirtie _(veu maioneza). Ruondelele se
pot decora si cu galbenus sau cagcaval ras direct peste cle dupa ce au fost.
unse cu unt. Se pune apoi maslina umpluta.

Salati boeuf

5—600 g zarzavat fiert in supa de carne; 2 morcovi, 1 pz‘itrquel,}ﬁ,telma", ?
cartofi, 1 lingurd cu virf mazdre din conservd, 200 g carne fiartd in supd,
2_3 castraveciori acri. Maionezd din: 1 gdlbenus fiert, 1 gd{benu;; crud, 1
linguritd cu virf mugtar, 1/2 limiie, 4 dl untdelemn, sare, fma.'

Carnea, zarzavatul, cartofii fierte toate in supa de carne, se tale cubulete,
mazirea fiarta sau din conservd, castravecioril acn tocall marunt §1scursi
de zeami, toate se amestecd cu circa 250 g maioneza cu mugtar gizeama
de limiie (vezi maioneza). Se potriveste de sare $1 daca mai este nevoie
de mugtar sau castravete, dupd gustul fiecdruia. Sarea si fie find ca sa
nu se topeasca ulterior §i si sareze prea tare. be‘aran]eaza pe plat9u, se
unge la suprafata cu un strat subtire de maionezi. Se orneaza dupa fa-n-
tezie, facind diferite flori din albug (petale de margarete), gogosar, mas-
line, felii de lamiie cu marginea dintati etc. Cu restul de maioneza pina
la 400 g se decoreazd cu cornetul de hirtic (vez maloueza): Sa!ataucu ma-
ionezi nu se va pastra la frigider la o temperatura prea scazula, ca se tue
maioneza (se va separa untdelemnul de ou). Nu se mai poate repara de-

cit daca se scurge tot uleiul si se pune alta maionez3, dupé ce se {ine mas
la cald salata.

Salati ruseasci

Se prepard ca salata boeuf, dar fira carne. Se agazi pe Platou de~ ofnce
forma gi peste ea se pun oud umplute infasurate in felii subtiri de sunca, 01‘;;
mind rulouri, oui umplute frumos decorate in forma de cosulete, cluper

. ST Ag B asc-
(vezi oud umplute); sau se fac cornete micl din felii subtin de sun §

b .
i i 3 1 dtura cornetu-~

te circular cu virful spre centrul platoului si cu deschiza _ \
Tai in i b de ou fiert tare (1/6),

lui in afara. In fiecare cornet se pun sferturi mici
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agezate cu gilbenusul in sus, sa iasd putin din cornet. In loc de oui se pun
madsline, felii de rogii etc., in plus si alte decoratii cu maioneza dup# fan-
tezie.

Salatii polonezi

Se prepari ca salata ruseascd, numai cd se pune carne de peste marinati
sau fiartd, sardele sau numai pasti de peste.

Salatd de vinete

L. 2 buc vinete (5—600 g), 1 dl untdelemn, zean & de lamiie rosii.

Se aleg vinete care au culoarea inchisa, aproape neagri si lucioasa. Cind se
prind intre degete sa fie moi la virf, altfel au seminte mari. Vinetele se coc
numati pe flacira la soba, aragaz sau pe jaratec, ca si le | atrunda repede fo-
cul. Daci se coc pe plita sau la cuptor, se fierb in zeama lor si se innegresc
apoi nu se mai albesc. Se curatd imediat ce sint coapte, sau se rupe lZoaja’
in lungul lor s& iasd aburul, dacd nu avem timp sa le curiiim. Ca si se
poatd manevra mai usor si cele care nu au coadi, se confectioncazsi un
gratar foarte rudimentar cu giuri mari din sirm3, numai s nu treaci
vinetele prin cle, dar si aibd coada gratarul de care si se prinda cind tre-
buie intoarse sau luate de pe foc. Se asaza 1—2 vinete pe gritar direct
pe flacira. La masina de gitit se deschide usa sobei pentru ca curentul
de aer sd impinga flacira mai bine pe vinete. Vinetele se tin pe o parte
pind se arde complet coaja neagra, atunci se intorc pe altd pafte s1 asa
de Jur-imprejur si la virf. Trebuie si fie toatd coaja arsi. In acest stadiu
€le vor fi moi si coapte peste tot. Atunci se pun pe o hirtie curatd si cu
ajutorul unui cutit inoxidabil, se desprinde coaja arsi de pe juméiatca
de fltaasgpra. Se pune apoi vindta pe o planseta din lemn, cu partea curi-
{ata in jos. Se curita si jumitatea cealalti. Se desface apoi in 2—3 fisii
la virf. Se inclina planseta in spre virf, ca sa se poatd scurge zeama ce iese
dm.f’l(f‘ Aceastd zeami amard se scurge mai bine daca sint curitate de
coaji inca flt?r!’{lnf';l.. Se procedeazd la fel cu toate vinetele. Curé";ate $1
desficute in fisii numai la virf, se suprapun unele peste altele si se pot lasa
aga ore Intregi s se scurgi, fard riscul de a se innegri. Ele se innegresc nu-
mal atunci cir}d se coc necorespunzitor. Dupi ce s-au scurs de zeami, se
gusté.ptlyln d}n fiecare vinata. Unele pot fi foarte amare si iuti; aces’tea
tx;felfme _1ndepa£'tate, pentru ci le strici pe toate daca se toaci 'impreuné.
Nici chiar daca se scurg nu le disparc acest defect. Aceasta se intimpla
mai ales pe secetd. Vinetele se toacd cu un cutit de lemn sau material
plas'tlc, pind devin o pastd fini. Se adauga apo!i untdelemn, sare fini si
putind zeamd de lamiie care le albeste, batind tot timpul cu furculi;z;.
Pentru 2 vinete ca cele de mai sus se pun circa 7—8 linguri untdelemn,

v
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1 linguri zeami de lamiie si sarca neccsari. Cine doreste adaugd putini
ceapd rasi prin rdzitoarea cu giuri mici. Se agazd apoi in salatierd, cu
felioare de rosii si ardei gras in jur. Deasupra nu se orneazi cu rosii, ca si
nu lase zeami. Aceasta se poate face numai in momentul servirii.

II. Vinete cu maionezi. In loc de untdelemn si limiie se adaugi 100 g
maionezd. Sint foarte gustoase.

Oricare salatd se poate servi si in rogii. Se aleg rosii mai mici de aceeagi
niiirime, se taie un cipicel in partea dinspre coditi, se scoate miezul cu
lingurita si in locul lui se pun vinetele. Deasupra se orneazi cu ardei gras
sl malonezd cu cornetul,

Salatid de icre

50 g icre, 1/4 ;g untdelemn, 1—2 linguri zeamd de limiie, 4—5 linguri apd.
Terele proaspete care se gisesc in peste, se sirecza pulin i se lasi 2—3zile
la frigider, numai pe urma se pregitesc. Nici inti1-un caz nu este nevoie sa
fie spalate. Dacd icrele se conservd mal mult timp, se sdreazi cu
200 g sare la 1 kg icre, se astupd bine i se pot pastra si fird frigider.
Daed sint prea sarate cind se pregatesc, sc ia cantitatea necesard o
datd, se punc iutr-un tifon, se leagh ca si nu se risipeasci si se fin
in api rcce 2—3 ore si se destireze. Se string apol bine cu tifonul s& se
scurgd apa si se pregitesc obisnuit. Trebuic batute mai mult inainte de
a pune untdelemnul ca sa se spargi icrele, sa se formeze sosul care le leaga.
Ierele proaspete sau conservate sc pun in farfurie si se bat cu furculita,
pini se aduna toate pielijcie pe furculita (care se arunci) sl se formeaza
putin lchid viscos, prin spargerea unor icre. Icrele sint tot oud, au un
continut la fel cu gilbenusul de ou, care sc va lega eu untdelemn la fel ca
la maionezi. Deci ca si le pregitim mal repede 1 s& nu se taie, se va pro-
ceda exact ca la maionezi. Nu se va pune nia franzeld, nici gris, cum
obisnuiese unele persoane, care le denaturcazi gustul. Se adauga o lingu-
rita rasi mustar, iar untdelemuul se toarnd din sticla cu dop crestat ca
si la naioneza (vezi maioneza), bitind continuu cu furculiya, addugind
cite puiind zeama de lamiie, si cite 1 linguritd de apa cind icrele sint prea
tari ca sa incorporeze mai bine untdelemnul. Zeama de }miie le albegte
si le face pufoase. La o lingurita cu virf icre (50 g) sc poate pune 1/41 unt-
delemn, o lingurd zeami de lamiic si 4—5 linguri de ap, care se adaugd
treptat. Salata se aranjaza pe farfurie, se fac dirve cu furculita si se orneaza
cu masline si gogosarl. Icrele ca si maioneza se pot taia cind untedelem-
nul este prea rece sau cind se pune prea mult untdelemn de la inceput,
sau prea mult pentru cantitatca de icre. Se repard exact ca maloneza,
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cu o lingurita apa fierbinte sau un galbenus pus in marginea castronului.
Se freaca circular numai in acel loc pina se incorporeazi toate icrele ta-

iate.

Icre de fasole

Cind se fierbe fasolea pentru o ciorba sau mincare, se ia de o parte 2—3
linguri fasole fiarta, se strecoard prin strecuritoare inoxidabild ca sa se
indeparteze cojile. Se adaugd untdelemn, sare, zeama de lamiie' "dupa
gust, batind mereu cu furculifa. La urma putind ceapd rasd prin riza-
toarca cu giuri mici. Se poate pune §i puiind pasta de peste sau sardele
(atunci nu se mai pune sare). Imita foarte bine icrele adevarate.

Salati de ciuperci

1/2 kg €iupe,rci, maionezd din 1 gélbenug crud, I'? — 2 dl untdclemn, 1
linguritd rasd mustar, zeamd de limiie, 1 lingurd vin, tarhon, cecapd rasd.
Ciupercile bine spalate se fierb acoperite in apéd clocotitad (1/2 1) cu putina
sare, o foaie de dafin, o lingurd vin, 20 minute. Se scurg apoi bine de :,1pé
se pun in salatierd §i peste ele reci se pune matoneza cu ceapa rasi, tarhon.
Se orneazid cu misline tdiate in forma de stea, gogosari etc. -

In loc de maicnezi salata se poate servi cu sos grece‘sc, sau mujdet de us-
turot (Vezi sosuriie reci). '

Ciuperci cu mairar

, . . . . . .
111 f32cﬁ}giftbtgzzr§:u61—/g Zzgurl: zfntdelcimn, 1 linguritd cu virf mdrar tocat, 1 oirf
it b gurild pastd de ardet, 1 ceapd mare.
Ceapa tdiatd mirunt se cileste in untdelemn 2 minute, se pune apoi boiaua
sau pasta de ardei si imediat ciupercile bine spalate si taiate felii. Se
pune putind sare si 1 virf de cutit piper. Se lasa sa fiarba cu capac pina
scade apa ce o lasa, circa 20 minute. Cind sint fierte si sosul scizut aproa-
pe (}'e tot, se pune mirarul tocat. Se servesc reci. Se i)oate pune zeama de
lamiie, o rosie si un ardei cind sint aproape fierte.

Ciuperci umplute
10— 12 ciuperci, 1 ceapd m?jlocieg 50 g parmezan, untdelemn, sare, piper.
L Se aleg ciuperci cu paliria mai mare. Se spald la un curent de apa la

robinet, fiecare separat, {inind-o in mini ca apa sa intre printre toate la-
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melele, sa curete nisipul. Se taie codita si palariile se punpe o strecura-
toare sau tifon cu lamelele in jos sa se scurgd. Ceapa tocatd marunt se
cileste 1 minut in 3 linguri untdelemn, se adauga cozile de ciuperci spa-
late, stoarse bine §i tocate marunt, sare, pujin piper. Se lasa sa fiarba
inabusit la foc mic cam 20 minute, pina le scade apa ce o lasa. Se pune
apoi patrunjel si miarar tocat, daca au zeama mai multd putin pesmet (o
fingurita). Ciupercile se agazd in graten cu lamelele in sus, una linga alta.
Umplutura se imparte peste toate. Se presara parmezan si se dau la cup-
tor la foc potrivit s se friga si ciupercile circa 20 minute, pind scade apa
ce o lasd. Se pune si 4—5 linguri untdelemn in graten si putina sare daca
mai este nevoie. Sosul nu trebuie sa fie scazut de tot; daci stau se absoarbe

in ciuperci. Se servesc reci.

IL. Ciupercile spalate bine, scurse, se dau prin faina si se prajesc in untde-
lemn pe ambele parfi. Se agaza in graten una linga alta. Cozile se prajesc
ca in reteta precedentd. Se impart peste ciupercile prajite. Se pune pa-
trunjel tocat, zeama de lamiie §i se dau la cuptor 10 minute.

IIL La cozile prajite se adauga si 100 g creier fiert sau prajit separat, bine
miruntit cu furculita. Se pune umplutura peste ciupercl. Se presard cu
parmezan si 100 g smintina groasd. Se dau la cuptor 15 minute. Se ser-

vesc calde.

Ciuperci la gratar

Ciupercile mai cdrnoase, mari §i bine spalate, se scurg de apd pe un ger-
vet de tifon indoit in patru si asezate cu lamelele in jos. Se apasé putin
pe servet. Se dau prin ulei pe ambele parti si se pun pe gratarul incins.
Se rumenesc pe ambele parti, apoi se servesc calde cu bucitele de unt si
patrunjel tocat, sau reci cu mujdei de usturoi, cu zeama de lamfie, sare,

untdelemn §i putind apa cit sa cuprinda bine ciupercile,

Ciuperci marinate

Ciuperci mai mici albe, se taie putin din virful picior"ului, se spala bine,
se taie felii §i se pun in crati{a sa fiarba. La 1 kg ciuperci se pune 1/4 apa,
1 dl untdelemn, 1 foaie de dafin, 10 boabe piper, 1 mic& ramurd de cim-
bru, zeama de la 1 lamiie. Se fierb circa 1/2 ord pina scade apa numai cit
sa le cuprinda bine. Se pun in borcan, se pastreaza la frigider. Se servesc
ca aperitiv. Daca se leagd bine borcanul si se fierb 1 ora in bain-marie,
se pot conmserva pentru larna.
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Masline marinate

1/2 kg mésline'se fierb 5 minute in api clocotit, numai cit s le cuprindi,
1 foaic de dafin, 10 boabe de piper, zeama de laolimiie §i 4—5 lingur
untdelemn. Se pun in borcan, se dau la frigider. Se servesc ca aperitiv.

Cascaval pane

Cascavalul se taie felii de 2 em grosime. Feliile se dau prin lapte, faina,
ou 1 pesmet sise prajescin unt sau untdelemn. Daci albusul se bate spumi
51 apoi se amesteci cu galbenusul, se obtine o crustd mai frumoasa si
ca§;:avalul va fi ca o cremi. Se serveste fierbinte imediat, altfel se inta-
reste.

Cagcaval la capac

Cagcavalul se taie felii de 2 em grosime. In tigdi{da micd numai pentru o
persoand, se pune o linguritda cu virf unt netopit. Cind este fierbinte se
pune cascavalul si imedilt se pune capacul. Se prijeste numai pe o parte
circa 8—10 minute, tot timpul cu capac, ca si se mentini temperatura
care-l va muia i deasupra. Se serveste cu capac §i din "cigaie.

Aperitiv din brinzi de vaci

1 kg brinzi de vaci proaspdtd, 1[4 kg sminting groasd, chimen, ceapd

Atit brinza cit §i smintina si nu fie acre §i cu miros neplicut. Brinza se
farimiteaza bine cu furculita, apoi se amestecd bine cu smintina. Pentru
gust s1 aromi se pune 1 linguriti ceapa rasa prin rizatoarea cu gauri mict
gi 1/2 lingurita chimen pisat bine in piuli{d si cernut. Se amesteci bine,
se pune s pulind sare. Se aranjeaza pe farfurie. Se orneazi cu masline i
gogosari.

Aperitiv din brinzi de burduf

A hd . ol

1 k:g brinzd sau cag de oate proaspadt, 1 dl bere, 7—8 sardele, 1[4 g smin-
tind, chimen pisat, ceapd rasd fin.

Brinzase mérunjegte cu furguh;a (casul se da prinmagina de tocat),se adaugi
bsare.a1 smintina, ceapa rasd, sardelele bine méruntite §i chimenul pisat in
piulitd §i cernut. Sg amestecd toate, se potriveste de sare. Se agazi pe o
farfurie. Se orneaza cu maishine si gogosari.

¥
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Aperitive pe bazi de aluat

1. Saleuri: se intinde foaia de aluat franjuzesc (vezi aluaturi) de 1 cm gro-
sime. Se taie fisii de 2—3 cm latime si 10—15 em lungime, cu cutitul tre-
cut prin faina. Toath foaia se taie o datd. Se unge apol cu ou, cu o pani
sau cu o pensuld anume in acest scop, fara si se deranjeze fisiile din loc.
Se presari deasupra cu putina sare sau chimen, sau se rade cagcaval prin
razitoarea cu gauri mici, direct peste foaia unsi cu ou. Se umezeste tava
cu o cirpd udatd cu api rece, ca si se prindd fisiile la bazi pe loc. Din
cauza caldurii mari si a grasimii au tendinta s& alunece si s se rastoarne
cind se ridica brusc la copt, de aceea, tava trebuie udati. Cuptorul tre-
Duie foarte bine incins. Focul se face cu cel puiin 1/2 ora inainte, ca sa fie
incins peste tot la fel. In caz dec nevoie se reduce focul dupi ce s-au ridi-
cat bine salcurile. Se coc cam 20 minute. Nu se deschide cuptorul 10 mi-
nute. Se servesc la tuica, calde sau reci. La fel se fac saleurt foarte bune,
mai rapid si mai ugor din aluat cu brinza de vaci., Cresc tot aga de frumos
(vezi aluaturi).

1L Pateuri: aluatul frantuzesc se intinde de 1 cm, grosime. Se taie ron-
dele cu paharul de vin cu margine subtire, trecut prin fainad ca si nu se
prinda de aluat. Se taie toate rondelcle o daté ca s nu se risipecasci foaia.
Se scoate cu grija aluatul rimas intre rondele si se asaza bucatile una
peste alta, in ordinea in care au fost intinse. Nu se frimintd ca sd nu se
deranjeze straturile din care sint formate. Se intinde iar aluatul in foaie.
Din aceste resturi este mai bine si se facd o placintd cu carne, mcre,
brinzi, cd nu vor mai creste asa bine ca prima foaie. Pe jumatate din
rondele se asaza cite o 1/2 lingurita tocitura din carne sau brinzi, apot se
ung cu albus in jurul tociturii, fird a atinge marginile aluatului. Peste
tociturd se pune cite o rondea. Se unge cu ou rondeaua deasupra, cu
griji si nu se scurgd pe marginea rondelei. Oul la foc, se coaguleaza si
impiedici si se ridice aluatul. La rondeaua de dcasupra se poate tdia un
capacel, cu degetarul trecut prin faind, bineinteles pind este pe masa.
Dupi ce se pune tocitura, apoi rondeaua gauriti deasupra tocaturii la
mijloc, se agaza cipicelul, care se unge si el cu ou. Astfel aranjate, se pun
in tava udatd cu o cirpa inmnuiatd in apa rece, stoarsa putin. Se dau la
cuptorul bine fincins. Nu se deschide cuptorul 15 minute. Se coc 30
minute, ca sa se patrunda si la mijloc aluatul. Daca se pirlesc prea tare,
se reduce putin focul. Se servesc calde sau reincalzite la cuptor.

Foaia pentru pateuri se poate tiia §i in pitrate de 5/5 cm. Pe fiecare
patrat se asazd putind tociturd §i se indoaie in doud, cum se inchide o
carte, fara sa se apese de loc pe foaie. Se agazi in tava in rinduri cu dis-

tante de 2 cm intre ele §i cu deschizatura in aceeasi directie. Se ung cw
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ou deasupra, fird si se atingid marginile. Se dau la cuptorul incins cu
desPlll{atura_ pateurilor in spre fundul cuptorului, ca si le prinda focul din
fata, si le ridice, ca pe o carte deschisa.

1. Rulouri cu carne sau brinzi telemea: se intinde foaia de aluat frantu-
zesc de 1/2 cm, grosime, lungi cit lungimea tavii si lata cit iese. Se pu‘ne
pe marginea foii pe lungime, un rind de tocatura, cu lingurita, de grosi-
mea unui cirnat. Se ruleazi foaia pini se petrece 1 ‘cm, apol se taie si
se agazd in tavd, cu partea care s-a petrecut in jos. Daci se ia mai greu
de pe mas3, se trage ruloul pe o foaic de nailon si se da drumul in tava.
Se fac asemenea rulouri cite avem nevoie, se pun in tavad cu distante de
3 em, intre ele. Se ung cu ou si se coc la foc iute ca pateurile; se servesc
la fel, taiate felii de 2—3 cm.

1V. Plicinta cu carne sau brinzi: se intinde foaia de 1/2 cm grosime, se
potriveste si fie de mirimea tivii, sau pentru doud tavi o dati. Se pune
in tava neunsa prima foaic, se presari peste ea tociturd in strat subtire,
apol sc¢ pune peste umpluturd foaia a doua. Se unge cu ou deasupra. Se
da la cuptorul bine incins circa 30 minute. Cuptorul nu se deschide 15
minute, dupéd care sc mai poatc reduce focul daci s-a ridicat destul. ca
84 nu se pirlcasca. ’

Tocituri pentru pateuri, rulouri sau
plicinti cu carne sau brinza

L 1/4 kg carne de porc slaba, sau amestecats cu vitel, se trece de 2—3
orl prin masina de tocat. O ceapi mijlocie (50 g), rasa prin rizitoarea cu
gaurt micl se cileste 1 minut in 3 linguri untdelemn ca si-s; dezvolte
aroma. Apoi se adaugi carnea, putind sare, un praf de piper '§i se pra-
Jeste inabusit cu capac, la foc mic circa 1/2 ori. Daci scade prea nrl)ult
apa ce o lasd, se mai pune cite putini apa, dar cind carnea va fifiarta
sa fie c?mplet scazutd apa. Se ia apoi de pe foc si cind este rece se pune
un ou intreg si o linguritd smintina groasi. $ P

II.'La tocatura de mai sus cind se adaugid la ceapa cilits, se pune si
o lingura ;)rez (30 g), o linguri suc de rosii si 3—4 linguri apa. Se fierbe
cu capac la foc mic circa 1/2 ora, pind se fierbe i orezul si apa scade

complet. Se pune i patrunjel tocat. Cind este rece se amestecs cu 1 ou
crud i 1 lingurifd smintina groasa.

' .
1L me!utiura se poate face din 1/4 kg sunci slabi, trecuts de 2—3 ori
prn magina, amestecatd cu un ou crud i o lingura smintind groasa.
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IV. 1/4 kg ciuperci bine spilate, stoarse in pumni, se taie felii mici. O
ceapa mijlocie taiatd mirunt se claleste in 3 linguri untdelemn 1, minut,
se pun apoi ciupercile, pu}ind sare, putin piper micinat, patrunjel tocat,
1 lingurd vin, 1 foaie de dafin. Se fierb acoperite la foc mic, pina scade
apa ce o lasa ciupercile, circa 20 minute. Apa trebuie si fie complet sca-
zutd, altfel umezeste aluatul §i rimine cleios. La orice tocdturd cu carne
pentru pateuri se poate pune §i 2—3 ciuperci cind se inibuge carnea,
care dau gust foarte bun.

V. Brinza, de preferat telemea de oaie, se rade prin rizitoarea cu ghuri
mici. La 1/4 lig brinza se adauga un ou crud si apoi se umple preparatul

Intrari de budinci si alte fainoase

Pentru ca budinca si reuseascd, trebuie neapidrat si aibd in compozitie
albugul batut spumi tare si o substanta care sa lege compozitia: faina, car-
tofi, macaroane, orez, gris inmuiate cu lapte sau smintind in proportii bine
stabilite. Daca compozifia este prea virtoasa, se amestecd greu cu albusul,
acesta pierde aerul inglobat prin batere si budinca nu va mai creste;
daci este prea moale, de asemenea nu are putere si se mentina, se ‘imprz'l'-
stie. Toate ingredientele din care se face budinca, se amestecé si se potri-
veste gustul, inainte de a pune albugul spumi tare. Cu albusul trebuie
amestecat foarte putin, cu telul, nu cu lingura, prin miscare de rastur-
nare de jos in sus, ca la tort (nu circular), ca si nu se lase albusul. in
budincd nu se pune praf de copt. Forma in care se coace trebuie pre-
gatita inainte de a pune albusul. Forma se unge bine cu grisime solidd
(unt, margarind), mai ales pe fundul formei, ca si nu se lipseasca de
vas la copt, ceea ce ar face si nu se poatd risturna, fara sa se rupa.
Se tapetcaza apoi cu fiini sau pesmet, degertind ce prisoseste, adica nu
s-a lipit. Daca forma se unge cu untdelemn, dupa ce s-a tapetat cu pes-
met se mai stropeste pe fund cu inca 2 linguri untdelemn. Compozifia se
pune pind la 3/4 din formai, ca si aiba loc si creasca. Budincile se coc
in cuptorul bine incins, ca s aiba putere sa le ridice, altfel nu va creste.
Foeul trebuie facut la cuptor cu 1/2 ora inainte, ca sa fie bine incins
peste tot, chiar daci va trebui si se reduci putin dupd ce se da la
cuptor, mai ales pentru budincile dulci. Nu se deschide cuptorul 20 minute,
ca si aibd timp si se prindé bine. Se coace circa 30—40 minute, depinde
de mirime si de compozitie. Trebuie si fie bine rumenita. Se coace direct
in cuptor, daci vrem sa aiba coaja rumenitd, sau se coace la cuptor intr-o
tavi cu apa fierbinte, dacd vrem si aibid coaja nerumenitd §i moale.
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Budincile se pot fierbe si in baie de ap#, dar numai _daci sint puse in
forma speciali de budinci cu capac bine inchis. In acest caz toata
coaja va ramine alba i moale. Se fierbe 1 or3, la foc foarte mic inclocote
abia perceptibile, cu vasul in care fierbe acoperit cu capac. Daci fierbe
la foc mare, se umfla repede, foreazi capacul si iese afara. Cind este
coapta, se trece cu cutitul pe margine, sa se desprindd daci s-a lipti, se
lasa sa stea 3—4 minute si-si prindé forma. Se pune apoi farfuria in care
se va servi, deasupra, §i printr-o miscare rapida se rdstoarnd, si cadj
direct pe mijloc, altfel nu se mai poate migca cit este caldd. Budincile
pentru intriri se servesc fierbinti §i trebuie calculat timpul, si fie gata
exact cind urmeazi sa fie servite, altfel daci asteapld se mai lasid. Se
pot si reincilzi pe un vas cu apa fierbinte, acoperite, daca mai ramin,
Budincile se servesc simple cum se scot din cuptor, dar cele cu legume si
franzela in compozitie se pot servi si cu smintina, sau cu sosuri de rosii,
mirar, ceapi, micrig, spanac etc. Pastele fainoase se fierb numai in
apa clocotitd si putin sarati, altfel se impristie, nu-si pastreazd forma.
Neapirat trebuie amestecate cu lingura de 4—5 ori pina incep s& cloco-
teasci din nou, altfel se lipesc unele de altele ca niste ghemotoace, cave
nu se mai dezlipesc, rimin tari, nu se fierb. Chiar si dupd ce au inceput,
si clocoteasci se mai amestecd de 2—3 ori. Se fierb in apa multa, la foc,
mic, cu capacul tras putin la o parte, ca sd permitd vaporilor si iasi
altfel apa ingrosatd cu fiind va da in foc. 1/4 kg macaroanc se fierb in
circa 3 1 apa clocotita o linguriti cu virf sare, cam 20 minute. Daca tim-
pul permite, este bine si se lase 1/4 de ord, in apa in care au fiert, luate
de pe foc, ca si se umfle mai bine, apoi se pun in strecuritoare si se lim-
pezesc la un curent de apd. Se lasi in strecuritoare, pind nu mai curge

apa de pe ele.

Budined cu brinza

I. 100 g unt sau margaring, 100 g fdindg, 1/2 1 lapte, 250 g brinzd telemea
sau burduf, 4 oud, 1 lingurd pesmet, 30 g margarind pentru formd. ¥ alna
si untul sau margarina se infierbintd 2 minute, fira sd se rumeneascd,
se stinge apoi cu laptele fierbinte, addugat in doud rinduri, amestecind
de fiecare datd pind se desfac toate cocoloagele formate, numal pe urind
se adaugd alt lapte. Se ia apoi de pe foc §i cind este aproape rece se
pune brinza rasi si gilbenusurile. Se amesteca bine, se potriveste de sare
si apoi se adaugd albusurile bitute spumi tare. Se amestccd usor si
putin cu telul, de jos in sus ca la tort, apoi se pune in cratita de 2 1
dinainte tapetat cu margarini si pesmet. In compozitie sc goate pune i
150 g suncd slaba tdiatd cubulete, inainte de a pune albusurile. Se da la
cuptorul bine incins, circa 30 minute pind se rumeneste bine. Nu se desx
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chide cuptorul 20 minute pini se prinde bine budinca i creste. Coapta,
se scoate din cuptor i se lasa si stea 3 minute ca sa-s1 prinda formd, apol
se trece cu cutitul pe margine, se pune farfuria de servit deasupra, se ras-
toarna si se servegte fierbinte.

I Budinci cu legume fierte. In sosul alb de la budinca cu brinzi se reduce
brinza la jumitate, se adauga 1/2 kg legume fierte (conopida, varza, spa-
nac, urzici, dovlecei etc.) tocate prin masind sau cu cutitul, celelalte ingre-
diente raminind la fel, coapta in aceeasi cratita, vom avea de fiecare datd
alta budinca. $i la budinca cu legume se poate pune Sunca. Budincile cu
legume se pot servi cu smintina la masi, sau cu sosurl,

IIL. Compozitie nefiartii pentru budinci: 100 g unt sau margaring, 100 ¢
faina, 1/4 kg smintind groasd, 1/41lapte, 1/2 kg legume fierte (cintdrite
inainte de a fi curatate), 100 g brinza telemea, 4 oud, marar, sare, piper.
Deci proportia va fi aceeasi de unt, fiin3, lichid si oud, restul variaza dupi
reteta. Legumele fierte strecurate, se trec prin masina de tocat sau se toaca
marunt cu cutitul, se adaugd smintina, faina, galbenugurile, brinza rasa
si se subtiazi cu laptele. Totul va avea aspectul unei smintim groase.
Se pune sarea necesard, piper, marar si albugurile batute spuma tare. Se
pune in aceeasi form3, se coace si se serveste la fel. o

Cu aceste doud compozitii se pot realiza numeroase budinci.

Ruladi cu brinzi

Compozitia de la budinca cu brinzi cu sos alb se poate coace si in tavi
dreptunghiulard unsi bine cu margarind §i tapetatd cu pesmet. Compo-
zifia se pune in tava mare de 2 cm. grosime, se niveleaza repede cu un
celuloid sau carton. Se di la cuptorul bine incins circa 25 minute pind se
rumeneste bine. Cind este gata se presard cu suncd sau salam taiat cubu-
lete si se ruleazi, tinind tava inclinatd in faja noastra. Se incepe rularea
de sus i1 jos, se ristoarnd imediat pe platoul de servit, se presard cu par-

mezan si se serveste fierbinte.

Budinci cu sunci

1/2 kg smintind, 100 gunt, 100 g faind, 300 g suncd, 4 oud, sare, piper. Faina se
amestecd cu smintina, gilbenusurile, untul moale, sunca taiata cubulefe.
Se potriveste de sare §1 un virf de cujit piper. Se adauga apoi albusurile
batute spumi tare, se amesteca usor si se coace in cratita de 21 ca budinca
cu brinzi. Se serveste fierbinte. '
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Budinci de cartofi

L. 1/2 kg cartoft curdtaft de coajd si apot cintdriti, 4 oud mari, 250 g smin-
tind, sau 1/41 lapte, 400 g brinzd de vact sau 250 g brinzd teiemea, 100 g
unt (margarind, sau untdélemn) 50 g fdind, sare.

Cartofii curatati se taie in juméatate gi se fierb in api clocotitd cu putina
sare. Cind sint fierti se scurg si se zdrobesc bine cu furculita. Se adauga
brinza de vaci sau telemea rasi, se freacd bine cu cartofii, apoi smintina,
gialbenusurile, faina. Se potriveste de sare. Se pun apoi albusurile batute
spumai tare, se amestecd usor ca la tort cu telul, se pune in cratita de 2 |,
unsi bine cu margarini §i tapetatd cu pesmet. Se coace in cuptorul bine
incins circa 30 minute. In rest se procedeazi ca la budinca cu brinza.
Este excelentd, nu se simt cartofil. Se serveste fierbinte, dar este buna
s1 reincalzita.

IL. 300 g cartofi, 200 g franzeld (curdtatd de coajd ca sd fie budinca albd),
3 dl lapte, 300 g brinzd de vaci sau 200 g telemea, 1 ceapd mijlocie, 100 g
unt sau margarind, 250 g smintind, 4 oud mari, mdrar. Cartofii fierti in
coaji si rasi prin razitoarea cu giurl mici cit sint fierbinti, se amesteci cu
franzela muiata in lapte §i nestoarsd (se lasd pind absoarbe tot laptele),
smintina, brinza, gilbenusurile, marar tocat, ceapa tocatd mirunt si calita
1 minut in unt sau margarina, numai si-si dezvolte aroma. Se potriveste
de sare, apoi se amestecd usor cu albusurile batute spum3a tare, se pune
in cratitd de 2 1 unsd bine cu margarini si tapetati cu pesmet. Se da
imediat la cuptorul incins, se coace pind se rumeneste exact ca budinca
cu brinza. Se serveste fierbinte, presiratd cu cascaval ras.

Budinci de spanac

1|12 kg spanac, 200 g franzeld, 11/2 dl lapte, 200 g smintind groasd, 200 g
brinzd telemea, 4 oud mari, sos alb din: 50 g unt, 50 g fding, 1)41 lapte,
sare.

Spanacul se curda si spala in 2—3 ape, apoi se rup frunzele, se oparesc
5—6 minute in apa clocotitd, se strecoara prin strecurdtoare sl se toacd cu
cutitul mai mare, sau se trece prin masina de tocat. Franzela se moaie cu
laptele, pind il absoarbe. Se face sosul alb din faina prdjitd cu untul 2
minute fard si se rumeneasci, se stinge cu laptele fierbinte addugat de
doud ori si amestecat bine de fiecare datd ca si nu ramina cocoloage. Se
amestecd sosul cu pireul de spanac, franzela bine farimitata cu furculita,
nestoarsd, smintina, brinza rasa si gilbenusurile. Se potriveste de sare
si cine doreste un virf de cutit piper. Se adauga apoi albusurile batute
spuma tare, se amestecd usor, se pune in formz de 2 1 unsi cu unt sau mar-
garmd §1 tapetatd cu pesmet. Se coace in cuptorul bine incins cum s-a
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aritat anterior si se serveste la fel, simpla sau cu smintind. $i in aceasta
budinca se poate pune 150 g suncid inainte de a pune albugurile.
La fel se poate face din oricare leguma fiarta.

Budinci de franzela cu legume

1/4 kg franzeld, 3 dl lapte, 1|4 kg smintind groasd, 200 g brinzd telemea,
100 g unt sau margarind, 1 ceapd mijlocie, mdrar, pitrunjel, 4—4 oud mart,
sare, piper, 1/2 kg, spanac, conopidd etc.

Franzela muiata in lapte se lasa s& absoarbd tot laptele,apoi se trece prin
masind impreund cu legumele fierte si bine strecurate, ceapa tocatd’ si
calita 1 minut in unt sau margarini, numai si-si dezvolte aroma. La
tocatura se adaugi smintina, gilbenusurile, un virf de cutit piper, marar
sau patrunjel tocat. Se potriveste de sare. Se amestecd ugor cu albusurile
bitute spumi tare si se pune in forma de 2 1 tapetata inainte cu unt si
pesmet. Se coace in cuptorul bine incins ca budinca cu brinza si se serveste
la fel presirata cu parmezan, cu smintind la masa sau cu diferite sosuri
servite in sosicri. La fel se face din oricare leguma fiarta.

Budinca de gulii

6 gulii tinere ca pentru umplut, 1/4—1/2 kg carne de vilel amestecatd cu

carne de porc, 250 g smintind, 100 ¢ orez, 5 oud, 1 ceapd myjlocie, marar,
pdtrunjel, unt, margarind sau untdelemn, pesmet. .
Carnea trecuta de doud ori prin masind se indbusd cu ceapa tocata ln
2—3 linguri untdelemn cu putind sare, 1 virf de cutit piper, pind scade
la foc mic, acoperitd, circa 30 minute. Gulile curdtate $i
rase prin razitoarea cu giuri mari, se indbuge cu 50 g unt pind scade
apa ce o lasd, la foc mic acoperite, §1 se 'moal.e.Orezul spalat, l§curs sfs
fnibuse 1 minut cu o linguri{d unt sau 3 linguri untd?lemn sio 1ngur1da
ceapd rasi, apoi se stinge cu 1/2 1 apd rece sau caldd. Se potriveste de
gare si se lasd sa fiarba la foc mic acoperit, sau la cuptor, acoperit, pind
scade toatd apa si este fiert. Cind toate sint gata se amesteca }1§c1r1mp1:(i-
sare si cind sint aproape reci se pune smintina, gat

unj, se potriveste de g : se pu a,
benilsurile, mirar sau patrunjel tocat, apoi albusurile bitute spuma tare.
, de 21/2 1, unsi bine cu margarind

mesteci usor si se pune in cratita . U T
ss:uaunt st tape’taté cu }}))esmet. Se coace la cuPtorul bine incins circa ig
minute. Cind este coaptd, se lasd 3 minute in forfna, apoi se “e?ecte
cutitul pe margine, se pune platoul deasupra si se rastoarna. Se f!{el' e
fierbinte. La masa se poate pune §i smintini. La fial se poate a_cct; o
toate legumecle fierte: dovlecel, varza, praz, conopida, spanac, urzl .

apa ce o lasi,
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Budincd de ciuperci

100 g faind, 100g unt, 1/4 kg ciuperc, 1/4 1 lapte, 100 g parmezan sau
telemea, sare, piper, 4 oud, mdrar, pétrunjel.

Se face un sos alb: fiina se indbuse cu untul 2 minute fiiré sa se rumeneasca,
se stinge cu laptele fierbinte addugat in doua trange si ames.teciqd bine
de fiecare data pind se desfac toate cocoloasele. Sosul va fi mai legat,
dar sc pune imediat ciupercile bine spalate, stoarse in pumni §i date crude
prin masina. (Ciupercile vor fi mai moi, aga ¢d mai subtiazi pufin sosul).
Cind este aproape rece se pune brinza rasi prin razatoarea cu gauri mict

pune in formd de 21 unsd cu unt sau margarind si tapetatd cu pesmet.
Se da la cuptor in tavi cu apa fierbinte. Se coace circa 50 mirute. Dupa
30 minute cind s-a ridicat se acoperi cu un carton, ca si nu se arda. Se
serveste fierbinte presiirati cu parmezan.

Budincia de macaroane

Y. 1/4 kg macaroane, 250 g brinzd telemea, sos alb din: 100 g unt, 50 g
faind, 1/2 U lapte, 4 oud.

Macaroanele sau orice altd pasti fainoasa se fierb in circa 31 apa clocotita
cu o linguritd cu virf sare. Se amestec de 3—4 ori, in 3—4 rinduri, pina
incepe sa clocoteascd apa din nou, altfel se lipesc unele de altele i nu se
mai pot dezlipi, ramin ca niste ghemotoace tari. Se fierb la foc mic, cu
capacul tras putin la o parte, ca sa nu dea apa in foc, circa 20 minute.

h
Ig si galbenusurile. Daca compozitia este prea virtoasd se mai poate pune o
lingurd smintina groasi. Se potriveste de sare, un virf de cutit piper, marar
: si patrunjel tocat, apoi se adauga albusurile batute spuma tare. Se pune
! in cratita de 2 1 unsd cu unt sau margarind §i tapetatd cu pesmet. Se

5
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L' coace la fel ca budinca cu brinza si se serveste la fel, presarata cu parmezan

sau cu smintina.

Budinca de carne

1/2 kg carne de porc st vitel, 200 g franzeld, 3 dl lapte, 1/4 kg smintind,
1 ceapd mare, 4 oud, sare, piper, pdtrunjel, untdelemn, pesmet. Carnea de
porc si vitel se trece de doua ori prin masina de tocat, impreunda cu fran-
zela muiata in lapte si nestoarsi, ceapa cilitd in 6 linguri untdelemn. La
tociturd se adaugad smintina, gilbenusurile, sare, un virf de cufit piper,
miérar si patrunjel tocat. Se amestec toate bine, apoi se adaugd albu-
surile batute spuma tare. Se amesteci ugor si se pune in forma de 21/, 1
unsa bine cu margarina si tapetatd cu pesmet. Se pune la cuptor in tava
cu api fierbinte si se coace circa 1 ord. Daca se rumeneste prea tare se
acoperd cu un carton. Dupi 30 minute cind s-a ridicat, focul se mai reduee,
ca sa se patrunda bine. Se serveste cu sos de macrig, spanac, ceapd, marar
etc. Se poate servi si rece tdiatd felii, cu legume crude.

Budinca de creier

1/2 kg creier, 6—7 ciuperci, 1 ceapd mijlocie, 100 g telemea, 200 g franzeld
fard coajd, 3 di lapte, 1/4 kg smintind, 4 oud, sare, piper, mdrar 100 g unt.
Ceapa tocati foarte marunt sau rasa fin prin rizitoare se inibuge 2 minute
in unt impreund cu ciupercile bine spilate §i tdiate marunt. Franzela se
inmoaie cu laptele, pini il absoarbe. Se zdrobeste bine creierul cu furculita
fmpreund cu franzela muiatd, apoi se adauga untul cu ceapa, smintina,
gilbenusurile, brinza rasi, mirar, un virf de cugit piper. Se potriveste de
sare apoi se adauga albugurile bitute spumd tare. Se amesteca ugor si se
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Se lasd 1/4 de ord in apa in care au fiert, trase mai la o parte, apoi se pun
in strecuritoare si se limpezesc la un curent de apd. Se lasd in strecura-
toare s se scurgi. Fiina si untul se infierbintd 2 minute, fara sa se rume-
neascd, apoi se sting cu laptele fierbinte, adiugat in doua trange ameste-
cind bine de fiecare data pini se desfac toate cocoloagele formate, i numai
pe urmi se adauga alt lapte. Cind sosul este aproape rece se pune brinza
rasa prin razitoarea cu giuri mici, gilbenusurile §i se amestecd cu maca-
roanele. Se potriveste de sare §i apoi se adaugi albugurile batute spuma
tare. Se amesteca usor se pun in crati{d de 3 1 unsd bine cu unt sau mar-
garind si tapetatd cu pesmet. Se dau la cuptorul incins circa 40 minute
pini se rumenesc. Se servesc fierbinti. Sosul va fi ca o crema pe macaroane.
Sint bune i reincilzite la abur.

1L 1/4 kg macaroane, 1|4 kg brinzd telemea, 1/4 kg smintind, 1 dllapte, 4 oud.
Macaroanele se fierb ca in reteta precedentd. Cind sint scurse de api,
se amesteci cu brinza rasa, smintina, laptele §i galbenugurile. Se potri-
veste de sare, apoi se pun albugurilebitute spuma tare, se amesteca ugor,

se pun in cratita de 31 dinainte tapetat cu pesmet. Se coc §i se servesc
la fel.

Macaroane cu brinzid

Macaroanele fierte, strecurate cum s-a aritat la inceput, se pun in graten
sau cratifd cu care se va servi la masa, in 100 g unt fierbinte. Se presard
peste ele 1/4 kg brinza telemea rasa sau orice alta brinzi si se dau la cuptor
sa se infierbinte bine. Atit la macaroanele cu brinza cit si la bud.mclle de
macaroane se poate adiuga in plus pentru a le da alt gust ;u.valoare
alimentarfi: 150—200 g suncd tocatd sau tiiatd marunt cu cuitul, sau
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orice carne afumati, fiarta si tocatd, limba afumats, fiarta, sau 1 lingu-
ritd ceapa rasd prin rizitoarea cu gauri mici si ciliti in 2—3 linguri unt-
delemn, eventual cu citeva ciuperci tocate marunt, sare, piper, o lingura
bulion. In rest la fel.

Papari de piine

300 g franzeld, 3 dl lapte, 100 g unt, 2 oud, 400 g sminiing, sare, 150 g
brinzd telemea. )
Franzela se taie felii de 1 cm grosime. Laptele se bate bine cu ouile intregi
§i se toarna peste feliile de franzels, se lasa pina il absoarbe bimi. lntl‘-U}l
graten uns cu unt se agazi felille de franzelda alternate cu brinza rasa,
smintind pusa cu lingurita peste tot si bucétele de unt. Se dau la cuptor
15 minute si se rumeneasci. Se serveste fierbinte.

Mimailigd tarineasci

1 litru apd, 200 g mdlai, 1 linguritd cu putin virf sare.

Se pune apa sa fiarba intr-o oald sau ceaun de 2 1. Pentru mimiliga este
mai bun ceaunul de tuci, are fundul bombat si se fierbe direct pe flacira
mai repede. In ap# se pune sare, sa se simtd putin. Cind apa clocoteste
se presard o lingurd de fiina in formi de ploaie, ca sa se ingroase putin.
Se pune apoi restul de f4ing, toat o dati, in mijlocul apei, fira si se ames-
tece. Se lasd si dea 2—3 clocote ca si-si prinda forma apoi se infige
facaletul la mijloc §i se strapunge pina la fund, pentru ca aburul si o
poatd strébate mai bine. Ficaletul se di la o parte. Se lasa astfel sa fiarba
la foc mic 30 minute, dupi care se desarta cam 1/2 din apa intr-un alt vas
§1 se amestecd repede cu ficaletul, pini nu mai are cocoloase. Se adaugi
§i restul de apa in dou rinduri; mestecind bine dupa fiecare, sa nu ramini
cocoloage §i numai pe urmi se adaugi altd apa. Se aduni cu o lingura
de pe marginile oalei §i se mai lasi pe foc nemestecatd, pina pufiie o
dat#, ca semn ci s-a desprins de fund. Atunci se ristoarna pe un platou
§i se serveste cu diferite preparate: sarmale, pui cu smintind, peste cu
usturoi, ciulama de ciuperci, fasole batuti, cirnati fripti. Rece este foarte
buni cu borsuri.

Din aceastd mimiligh se poate face bulz sau urs de mamiligi. Se ia
cite o lingurd bund de mamiligi fierbinte, se desface in palmi ca sa
incapd in ea o lingurd brinza de oi §i se aduni cocolog. Brinza se to-
peste la caldura mamiligii. Se mininci asa fierbinte imediat sau se
pun cocolosii in tavi, se ung cu grasime pe deasupra si se dau la
cuptor sa se infierbinte bine §i apoi se maninca. Ciobanii coc acesti coco-
losi in spuzd fierbinte, dupa ce s-a stins focul de lemnue. Mamiliga rece
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care rimine, se taie felii de un deget grosime, se prajeste rumen in unt-
delemn pe ambele parti, se pune intr-un graten sau tigaie, se presard
brinzd peste ea. Se di la cuptor sa se infierbinte bine, apoi se serveste
cu smintini deasupra.

Mimaliga pripita

1 litru apd, 200 g madlai grisat, sare.

Se pune apa sa fiarbi intr-o oald sau ceaun de 2 1, cu putini sare. Cind
clocoteste apa se adaugd milaiul in forma de ploaie cu mina stinga, iar
cu dreapta se amesteca repede cu telul ca si nu se faci cocoloase (telul
trebuie s& fie in forma de pari, nu spirala, ca s3 aiba mai mare rezistenti).
Se amesteca intr-una cu telul, dup ce s-a pus toata faina, cirea 10 minute,
pind se ingroaga. M#mailiga este mai moale ca cea {irineasci, curge daci
se rastoarnd. Se serveste fierbinte cu brinza de vaci §i smintina puse ala-
turi de m3miliga, sau bucitele de unt §i smintina linga mamaliga fierbinte
la fiecare pe farfurioare mici.

Mamiligi cu brinzi

Se pune intr-un graten sau crati}i, uns cu unt, un rind de mimiligd cam
de un deget grosime, se presari cu brinza de burduf sau telemea rasi fin
si bucatele mici de unt. Se asazi 2—3 straturi suprapuse, se da la cuptor
10 minute sa se infierbinte, apoi se serveste. La masi se poate pune §t
smintina.

Mamaligd cu cuiburi de oui

O mamiliga din 200 g faini se amesteca cind este gata cu 100 g unt, 1/4 kg
brinzi de vaci, sau telemea rasi, 1/4 kg smintini. Se agaza intr-o tava
smil{uitd, unsi cu putin unt sau margarin, in grosime de doui degete.
Se fac din loc in loc cuiburi cu dosul unei linguri inmuiata in grasime,
se sparge cite un ou in fiecare cuib. Se di la cuptor si se coaguleze albugul,
galbenusul raminind moale. Se serveste fierbinte.

Alivenci moldovenesti

1 litru lapte, 300 g mdlai grisat, 1/2 kg brinzd de vaci, 1/4 kg smintind groasd,
100 g unt, 50 g faing de griu, 4—5 oud.

Se face 0 mamiligd din lapte si faina, ca mamaliga pripitd. Cind clocoteste
laptele cu putini sare, se adaugs fiina de milai in forma de ploaie, ames-
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“tecind intr-una cu telul pina se ingroaga. Cind este aproape rece se adaugi
brinza de vaci maruntitd bine cu furculita, untul moale, smintina, galbe-
nusurile §i faina de griu. Se amesteca toate bine apoi se adaugi albu.§ur119
bitute spumi tare, se amestecd usor si se pune in tava dreptunghiulara
‘de 25/35 cm uns3 cu unt sau margarind si tapetata cu faina. Se da la cup-
torul bine incins, circa 40 minute, pina se rumeneste bine. Cuptorul nu se
‘deschide 20 minute. Calda se taie patrate si se serveste cu smintind deasu-
pra. Se reincilzeste la cuptor si se serveste cu smintina. 5 §
Daca in albuguri se pune 5 linguri zahar tos, dup ce au fost ba}ute spumi,
se bat din nou pini se intireste bine albusul, apoi se amesteca cu compo-
zitia si cu 2 prafuri vanilate, se poate servi en desert cald sau rece. Este
delicios.

Budined de clitite cu spanac

Se fac 7—8 clatite (vezi clatite).

Intr-un graten de marimea clatitei, bine uns cu unt netopit, se suprapun
clatitele cu umplutura, terminind cu o clatitd, apoi se dau la cuptor. Se
'serveste fierbinte.

Umpluturi pentru budineci

Y. 1/2 kg spanac, 50 g unt, 25 g fdind, 1[4 1 lapte, 2 oud, 150 g smintind
groasd, unt pentru uns forma.

Spanacul se opdreste 10 minute in api clocotitd cu sare. Se strecoars si
¢ind este rece, se trece prin masina de tocat sau sitd de sirmd, inoxidabila.
Faina, untul se infierbintd 2 minute fird si se rumeneascd, se stinge cu
laptele fierbinte amestecind bine sa se desfacd toate cocoloasele formate.
Se amestecid rece cu pireul de spanac, galbenusurile. Se potriveste de sare,
apoi albugsurile bitute spuma tare. Compozitia se imparte uniform intre
clitite, terminind cu o clatiti. Se da la cuptorul incins circa 1/2 ori, apol
Se scoate, se taie budinca in felii ca tortul, se pune smintina deasupra. Se
mai da 3 minute la cuptor si se infierbinte si se serveste din forma,

IL. 1/2 kg pireu de spanac obtinut ca mai sus, se amestecd cu 1 dl suc de
rogit, 1 linguryd fdind, 1 ceapd mijlocie rasd fin gi cdlita in 3 linguri unt-
delemn cu puting sare gi 1 virf de cutit piper.

Se suprapun clititele, si se tale in felii ca tortul. Deasupra se toarna 200 g
sminltiné g1 50 g unt taiat bucatele. Se da la cuptor i se serveste fierbinte
la fel.

III. 1/2 kg spanac se face pireu cum s-a aritat la inceput, se amesteca
cu 1/4 kg smintind, 2 gilbenusuri, 1 lingura pesmet, putina sare, apoi se

74

adauga albusurile batute spum# tare. Se amestecd usor si se suprapun
clatitele. Deasupra se pune 50 g unt tdiat bucitele. Se da la cuptorul in-
cins 30 minute. Se taie apoi felii ca tortul. Se presard cu parmezan ras.

IV. 1/2 kg spanac, fiert, tocat se cileste 1 minut in 50 g unt. Se ung cliti-
tele, se presard cu parmezan pe misura ce se suprapun, fiecare clatit.
Cind sint toate aranjate se presari parmezan deasupra si 50 g unt tiiat
buciitele. Se da la cuptor. Coapti se taie felii ca tortul si se pune deasupra
200 g smintind. Se servegte.

V. 1/2 kg brinza de vaci se mirunteste bine cu furculita, se adaugs putini
sare, 1 linguritd cu virf faini, 1 lingura gris, 50 g unt moale, 2 gilbenu-
suri. Se amestecd toate bine. Se pun apoi 2 albusuri bitute spumi tare.
Se amestecd ugor, apol se suprapun clititele. Deasupra se pune 50 g unt
taiat buciitele. Se da la cuptorul incins 30 minute, apol se taie felii ca
tortul. Deasupra se pune 200 g smintinad §i se serveste fierbinte. Pentru
aceastd budincd se poate adiuga in compozitia de clitite 1—2 linguri
pireu de spanac, conopida, dovlecei, varzi, urzici etc. si apoi se fac clatitele.
Toate budincile de clitite se servesc fierbinii din vasul in care au fost
aranjate.

Clatitele se pot umplea cu umplutura ca nigte sarmale; se agazi una lingd
alta in graten. Deasupra se presari parmezan, §i bucitele de unt. Se dau
la cuptor 15—20 minute, apoi se servesc fierbin{i cu smintina. O alta
umpluturd se prepard astfel: 150 g creier se di prin faina si se prijeste
pe ambele piarti in putin untdelemn; 150 g ciuperci bine spilate, tiiate
felii subtiri, se inibuse cu o linguri{a ceapa rasd in 3 linguri untdelemn
pind se inmoaie (circa 20 minute) si scade complet apa, pu{ind sare, un
virf de cutit piper, patrunjel, mirar tocat. Se amestecd apoi cu creierul
care a fost maruniit bine cu furculita. Se umplu clititele ca sarmalele, gi
se agazd in graten cu bucitele de unt deasupra. Se dau 10 minute la cuptor
s se infierbinte bine, apoi se pune 200 g smintina deasupra §i se servesc.




..

Supele, ciorbele, prin faplul ca se servesc in mod obisnnit calde, au 51 un
rol calmant asupra nervilor stomacului. Inlocuiesc pierderiie de lichid din
organism si prin continutul lor bogat, sint foarte hranitoare, stimuleazi
sucul gastric, ajutind digestia. Important de retinut: carnea intotdeauna
se pune la fiert cu api rece, cind vrem sa obtinem o supa sau o ciorba sub-
stantiali si gustoasi. Se tine chiar citeva minute de o parte, inainte de
a o da la fiert, pentru ca sa se dizolve cit mai multe substante albumi-
noide in apa. Vom vedea cum se tulburd apa si se face singerinda, semn
¢ s-au dizolvat substantele hranitoare in api, care vor da gust si tirie
supei. Cind se da la fiert, se pune putini sare, care va face sa se adune
spuma. Spuma nu trebuie indepiartatd, se va aseza singurd pe marginca
oalei sau va cadea la fund, daca supa fierbe incet, nu in clocote mari.
Spuma este si ea tot o substanta albuminoida care da tirie supei. Condijia
principald ca si nu se tulbure supa este sa fiarba chiar de la inceput la
foc mie, in clocote mici. Nu spuma este de vind, ci faptul ci nu se res-
pectd aceastd regula. Pastele fainoase care se pun in supa: galuste, taites,
fidea etc. se vor fierbe numai in supi sau apa clocotita, altfel nu-i vor
pastra forma, se impristie. Borsul sau oricare substantd acrd se va
adiuga numai dupi ce s-a fiert zarzavatul bine, altfel acesta nu va mai
fierbe. Intii se sireazi si pe urmi se acreste, altfel nu se va putea potrivi
gustul de acru si se poate pune prea multii acreald. Sarea se dizolvi in
putind supa luata in lingura si numai pe urma se pune, ca sa nu se topeasca ,
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ulterior §i s sareze prea tare. Smintina, sau gilbenusul cu smintina cu care
se dreg ciorbele st supele, trebuie batute bine inainte cu 1—2 linguri apa
rece, sa se desfaca in particele foarte mici, pentru ca atunci cind se pun
in supa fierbinte sa nu se facd cheaguri. Smintina are si ea substante albumi-
noide, care in contact cu supa fierbinte se coaguleazi. Daca se bate bine
inainte, nu se va intimpla acest lucru, cind smintina este de buni calitate
si nu are lapte acru in ea. Pentru dresul ciorbelor si supelor nu se pune si
albusul, care fiind o substantd albuminoasi prin excelentd, se coaguleaza
la cald. Smintina trebuie addugata in supa sau ciorba fierbinte, imediat
ce s-a luat de pe foc, ca si se distrugad fermentii din sinintind, altfel supa se
va borsi, daca se pastreaza netinuta la frigider. Dupa ce s-a pus smintina
nu se mai fierbe. Dacd supa va raminea pentru mai multe zile, se va raci
repede in apa rece si apol se di la frigider. Nu trebuie tinutd piné se ra-
ceste singuri, cind afard este foarte cald, ca si nu se dezvolte bacterii in
ea si pe urma. sa se dea la frigider.

Carnea fiarta in supa de carne poartd denumirea de rasol. Pentru supe si
ciorbe nu trebuie curidjata carnea de pielite, acestea contin multe substante
albuminoide (gelatinoase) care dau tirie supei. Cind trebuie ca rasolul
sa fie mai bun decit supa (pentru anumite regimuri), atunci se pune carnea
sa fiarba in supa clocotitd, pentru a se coagula repede la suprafata si a nu
permite substantelor hranitoare si treaca in supa.

Un sfat practic pentru a avea oricind la indemina supa de zarzavat gus-
toasi din care se poate realiza in citeva minute o supa sau ciorba calda:
1 moreov, 1 patrunjel, 1 telind, 1 ceapa se rad toate prin rizitoarea cu ga-
uri mari si se-prajesc in 6—7 linguri untdelemn 2—3 minute, numai si-gi
dezvolte aroma, apoi se sting cu 6—8 1 ap3a, aceasta dupa numarul familiei.
Cind clocoteste apa, se mai adaugd 1 kg morcov, 1/2 kg patrunjel, 1 te-
lini mare, 1 ceapa mare sarea necesari. Se lasa sa fiarba bine, apol se pas-
treazi la cimari pentru a se folosi la supe, ciorbe, sosuri, adaugind in plus
numai cele necesare pentru a-i da gust. Vara se mai fierbe daca ramine
pentru 2—3 zile. Se lasi tot timpul pe zarzavat ca si extragd tot gustul.
Legumele verzi cu cipiatind se spala in mai multe ape si apoi se rup frun-
zele. Se scot din api cu mina sau strecuritoarea nu se scurge apa de pe ele.
In acest caz ar retine nisipul st alte impuritiir sub frunze.

Hatmatuchi este o planta aromata cu frunze ca de patrunjel, cu gust de
tarhon. '

Supa de carne

1/2 kg carne de vacd sau gding, curcd, 1/2 kg morcoo, 1/4 kg pdatrunjel, 1 telind
(100 g), 1/2 gulie, 1 ceapd mijlocie, 4 | apd, sare.

Pentru supa se poate pune carne mai osoasa si cu pielite. Daci vrem sa
avem si rasol, atunci se va pune carne cit socotim ci avem nevoie pentru
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numirul persoanelor. De la vaci, cea mai buni carne este antricotul de
la coaste, impregnati cu grisime sau rasolul de la capatul pulpei, rasolul
alb. De la gaini se va pune partea osoasa cu spatele si pileptul, aripele.
Picioarele ramin pentru friptura. Carnea nu se {ine niciodata inainte in
apé rece, sub pretext ca sa iasa singele, cum fac unele gospodine care nu
vor si renunte la aceste practici. Asa-zisul singe care se arunca cu apa,
formeazid chiar materia de bazid, care imbogateste valoarea nutritiva a
supei, sint substantele albuminoide care se dizolva in apa si sint arancate la
canal. Deci, carnea se va spala rapid la un curent de apa, se pune la fiert
cu api rece, lasindu-se chiar 10 minute de o parte, inainie de a o dala fiert.
Se pune putina sare, care va aduna spuma. Se fierbe chiar de la inceput la
foc mic, in clocote mici, acoperita. Spuma nu se va indepirta, deoarcce ea
se adund §1 se asaza ulterior. Zarzavatul se tale sferturi mari si se pune
imediat dupa ce supa a dat in clocot. Nu se va zdrobi ehar daca fierbe
2—3 ore incet. Daci este carnea mai batrina fierbe in 2—3 ore.

Cine dispune de oali care fierbe sub presiune (cucta) este bine sa fiarba
cel putin carnea de vaca in ea. Carnea va fierbe in maximum 1 ora in loc
de 2—3 ore si rasolul va fi excelent, suculent, nu fibros, cum este cind se
fierbe obisnuit. Daca oala este mai mica, se va pune numai carnea cu api
rece pina la jumitatea oalei. Zarzavatul se va fierbe separat si se adauga
carnea fiarta in oala minune. Se mai fierb putin impreuna ca sa-si insu-
geascd reciproc gustul, apol se poate intrebuinta. Instructiunile pentru
folosirea oalei se gasesc in brosura care o insoteste. Citeva sfaturi utile:
cind apa din oala fierbe si au fnceput si iasd primii vapori printr-un dis-
pozitiv mic situat deasupra capacului, focul se reduce foarte mult, altfel
lichidul va da tot afara prin acel mic orificiu, impins de vaporii formati.
Daca se fierbe la foc mic, nu se intimpla acest lucru. Dupi scurgerea tim-
pului necesar fierberii, indicat in prospect, se ia cala cu grija de miner,
fara sa se scuture si se pune la o parte sa se riceasca si vaporii s se con-
denseze. Nu trebuie deschisa nici intr-un caz pina are vapori sub presiune,
deoarece atunci cind se ridica capacul, ies cu presiune in sus si ne poate
arde. Se lasa 1/2 ora pini se riceste. Daca este nevoie mai repede, se misca
mereu dispozitivul pe unde ies vaporii §i acestia vor iesi treptat. Cind nu
mai ies, inseamna ci se poate deschide. Se desface clama vare fixeaza ca-
pacul, se apasd cu putere sau se loveste capacul cu pumnul si cada in
Jos, se potriveste ca sa se poatd scoate afara, apoi se scoate continutul ei.
Cind supa este gata se strecoari cantitatea necesari pentru prinz i restul
se lasi pe zarzavat pini a doua zi, ca si extraga toati dulceata s1 gustul
din el, apoi se strecoara si se pistreaza la frigider acoperita, pind la o
noud intrebuintare. In cazul c¢ind din zarzavat se face o salata, atunci se
strecoard in aceeasi zi.

Supa de carne se poate servi cu giluste de gris, ficat, taitei, fidea. Gilug-
tele se pot face numai din fiina, sau jumatate fiina §i jumitate gris si
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numai din gris. Cind se fac numai din faind pentru un ou mare este nes,
cesar 456—50 g faina, din gris i faind 30 g faind s 30 g gris si numai
din gris 3—4 linguri gris (75—80 g). Se strecoard 21 supd si se pune
sa clocoteascd, pina se fac galustele. Se pot fierbe §i in apa separat si pe.
urmi se iau cu spumiera si se pun in supi. In acest caz nu sint aga gustoase.
Daci se fierb direct in supa, vor absorbi din cantitatea de sup3, mai ales
acele care au gris §i trebuie mai multd supi. Cind se fac numai cu gris,
vor rezulta circa 24 galuste mari i necesitd 3—4 1 supa.

Giluste: 1 albug mare se bate spuma tare cu furculita, se pune apoi gil-.
benusul, se mai bate de 7—8 or1 si se amestece, apoi se pune 30 g gris,
amestecat cu 30 g faina toate odati §i se amestecd usor cu furculifa prin
rasturnare pind se incorporeaza toatd faina si grisul. Daca compozitia a,
ramas prea spumoasi, se mai pune repede pufin gris sau faina si se ameste-.
ca usor, sau se lasa sa mai stea 1 minut; se mai intoarce putin cu furcu-
lita. Seia apoi din compozitie cu lingurita udata in supd, pe lungimea ei.
s1 se da drumul in supa clocotitd. Cind toate sint gata se fierb 10 minute
cu capac in clocote mici. Vor rezulta 20—24 buc potrivite si pufoase. Din,
fdina simpli sau numai din gris se fac tot la fel, doar ca se pune cantitatea
indicata anterior pentru 1 ou. Indiferent, cu ce se fac, compozitia nu tre-.
buie sa fie prea tare; stind, ea se indeasa.

Giluste de ficat: se bate un albus spumi tare, se pune galbenusul §i se.
bate de 7—38 ori sa se amestece, apoi se adaugi 50—80 g ficat de pasare
sau vitel, crud, trecut prin sita de sirma inoxidabil4, o lingura pesmet §i o lin-
gurita faina, un virf de cutit piper, patrunjel tocat, toate deodata §i numai,
pe urma se amestecd usor pina se incorporeaza totul in ou. Se ia apoi cu,
lingurita udata in supa pe lungimea ei §i se da drumul in supa clocotité.
Se fierb cu capac 10 minute. Dupa ce au inceput si clocoteasca se reduce,
focul 83 fiarba incet. Vor rezulta circa 25 buec.

Zdrente: 1 ou intreg, 2—3 linguri de ap3, 50 g f3in3, se amesteca bine sd nu,
aibd cocoloage §i sa fie ca o smintind mai groasd, care curge. Din ceagca,
fn care s-au preparat, se lasd sa curga in suvol continuu in supa clocotinda.
Se vor forma bule mici, care in 5 minute sint fierte.

Taitei: se face o foaie de taitei din: 1 ou mare, 1/2 coaja de ou apd $h
circa 150 g faina (vezi aluaturi). Jumitate din cantitatea de taitei rezul-
tati ajunge pentru 2 1 supa. Taiteii de casi se fierb direct in supd, adiugati,
in ploaie, ca s& nu se lipeasecd, circa 10 minute. Acestia nu au faini pe ei,
asa cd nu ingroage supa.

Fidea din comert: pentru 2 I supa este necesar 80—90 g fidea. Se fierbe.
10 minute in apa clocotitd cu sare, se strecoari printr-o sitd mai deasi,
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ca si nu treacl, se limpezeste de faina, se adauga in supa. Se mai fierbe si
in supd 2—3 clocote ca s& primeascd gust, apoi se serveste. '

Orez: se pune 3 linguri la 21 supd si se fierbe direct in supa clocotita 20
minute. Supa de carne se serveste cu patrunjel tocat.

Supd de chimen

1/4 kg zarzavat (morcoe, pdtrunjel, ceapd — toate mici), 1 frunzd lelind
1 linguritd rasd chimen, 2 linguri untdelemn, boia, sare, 20 g fdaing.

O linguritd cu virf fiind se rumenegte fira grasime, amestecind mereu
sa nu se ardd, pind devine maron-deschis. Se trage apoi la o parte, se
pune untdelemnul, chimenul, se lasd 2 minute s& se incdlzeasca la caldura
oalei, se pune apoi un virf de cutit boia si se stinge imediat cu 2 litri supa
in care a fiert inainte zarzavatul sau cu supi de zarzavat strecuratd cum
s-a aratat la generalititi. Se lasa si dea citeva clocote, se potriveste de sare
si se serveste cu crutoane de piine prajitd si taiatd cubulete. Crutoanele se
servesc in farfurie la masa, altfel se prea umfla.

Supd cremi de cartofi

2 1 supd de carne, sau supd de zarzavat, 1|2 kg cartofi, 1 ou, 150 g smin-
tind, crutoane de piine prdjitd.

Cartofii curatati de coaja si taiaji cuburi mici, se fierb in supd de carne sau
de zarzavat strecuratd pina se zdrobesc. Se trec impreund cu supa prin-
tr-o strecuritoare deasd, inoxidabilia. Se pune din nou si dea un clocot.
Se ia de pe foc si se drege aga fierbinte cu un galbenus frecat bine cu smin-
tina si cu o lingura apa rece. Se adaugd si pujina supi fierbinte si apoi se
pune totul in restul de supa amestecind cu lingura. Se potriveste de sare.
Se pune patrunjel tocat si zeami de lamiie, cine doreste. Se serveste cu cru-
toane de franzeld prajitd pe plitd sau in tigaie cu putin unt si taiata cu-
bulete. Se servesc numai la masi, in farfurie.

Supi cu usturoi

21 supd de carne sau zarzavat strecuratd, 2—3 cdfei de usturoi, 3 oud, 2 felit
franzeld, 1 lingurit@ unt, 100 g smintind, pdtrunjel.

In supa clocotitd se pune usturoiul tocat marunt, apoi se trage la o parte
si se drege cu smintina, patrunjel tocat si un glbenus batute bine cu o lin-
gura apa rece. Se pune putini supa fierbinte, apoi se adaugi totul la restul
de supa g1 se amesteca.
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Dou3 oud si un albus se bat bine cu furculita, se adauga circa 100 g fran-
zela taiatd cubulete mici, putin piper §i patrunjel tocat. Se face o omleta
in tigaia infierbintata cu o lingurita unt. Se prajeste rumen pe ambele
parti, se taie cubulete 5i se servesc la masa in supa fierbinte. Se poate
acri cu zeam3 de lamiie,

Supit de ciuperci

1. 2 L supd de carne sau zarzavat strecuratd, 2 linguri ciuperci, 1 linguril@ cu
virf unt (30 g), 1 ceapd mijlocie, 1 lingurd orez, 1 ou, 160 g smintind, la-
mite, pdtrunjel, sare, piper.

Ciupercile bine spilate, taiate felii, se inabuge in unt cu ceapd rasa fin,
5 minute, apoi se stinge cu supa. Se pune §i o lingurd orez si se lasi s&
fiarba 20— 30 minute pina fierbe orezul. Se trage apoi la o parte si se drege
fierbinte cu smintina si gilbenusul, bitute bine cu o lingurad apa rece,
ca la supa precedenti. Se acregte cu zeami de limiie. Se serveste cu pa-
trunjel tocat.

IL. Supa se poate fierbe numai cu orezul, se drege apoi cum s-a aritat,
iar cu ciupercile se face o omleta ca la supa de usturoi. Ciupercile calite
cu ceapa, pind scade apa ce o lasa, circa 15 minute, se amesteca apoi cu
2 oui si 1 albus, 2 felii franzela tiiata cubulete, sare, 1 virf de cutit piper,
pitrunjel tocat. Se face omleta in unt ca in rejeta precedenta §1 se ser-
veste la fel. Albugurile se pot bate spuma ca sa fie mai pufoasa.

Supa de gulii

Mdruntaiele §i partea osoasd de la pui, 2—3 gulii tinere, 1 morcoy (160 g),
1 lingurita orez, 1 ou, 150 g smintind, 1 ceapd micd, pdtrunjel.

Carnea se taie bucitele si se pune la fiert cu 3 1 apé rece si puina sare.
Cind fierbe apa se pun guliile taiate cubulete si morcovul taiat in forma
de chibrit sau ras prin razitoarea cu giuri mari §i ceapa tocati marunt. Se
fierb toate cam 30 minute, apoi se pune orezul si se fierb in continuare
30 minute, pina fierbe §i orezul. Se ia dc pe foc si se drege fierbinte cu
gilbenus si smintini, ca cele precedente. Se potriveste de sare. Se serveste
cu patrunjel tocat. Cine doregte poate pune la masd zeami de lamiie.

Supa de telind

Se face exact ca supa de gulii, doar ca se fnlocuiesc guliile cu o telind,
care se taie cubulete, in rest se procedeaza la fel. Se acreste cu zeama
de lamiie. Supa de telina se poate face §i din supa de carne sau de zar-
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zavat strecurati. In acest caz nu se mai pune morcov, ci numai o linguri
orez. Se acreste cu zeama de lamiie si se drege cu smintina §1 gilbenus.

Supi de rosii

L. Mdruntaie de pui, morcov, pdtrunjel, ceapi (1/4 kg) 2 linguri orez,
1/2 kg rosit sau pastd de rosit.

Supi de rogii se face in diferite feluri. Se pun maruntaiele §i partea
osoasd téiata bucitele, si fiarba cu 2 1 apa rece. Cind fierbe se pune zarza-
vatul taiat sferturi mici si ceapa tocatd mérunt, putini sare. Cind toate
sint fierte (30—40 minute), se scoate zarzavatul si se pune 2 linguri orez
si bulionul din rosiile fierte si strecurate. Daci carnea de pui este prea
fiartd, orezul se fierbe separat in putina supa si apoi se adauga. Se potri-
veste de sare. Se serveste cu patrunjel tocat §i o micé frunzi de telina.Cine
doreste poate si o dreagi cu smintini si galbenus ca in retetele precedente.

IL 1 morcov, 1 patrunjel, 1 ceapd—toate mici se rad prin razitoarea cu
gauri mari si se calesc 3 minute in 3 linguri untdelemn. Se stinge apoi cu
21 apa fierbinte si putina sare; dupa 1/2 ord se pune o linguri orez si
bulion dupa gust. Se lasi sa fiarba si cu orezul 20— 30 minute. Se serveste
cu pétrunjel §i o mica frunza de telina tocate.

M1 Mai rapid se face din supa de zarzavat (vezi gencralitati) strecurati
in care se adaugi 3 linguri orez la 2 1 supa, fidea fiarta separat si strecu-
ratd, giluste din fiini sau zdrenje (vezi supa de carnc) si bulion dupi gust,
patrunjel si telind tocate.

Supi de mazire boabe

Maruntaie de pui, morcov, patrunjel, teling, ceapd—toate mict, 1 pahar de
2 dl mazdre boabe, 1 galbenug, 150 g smintind, patrunjel, 30 g uni.
Zarzavatul se rade prin razitoarea cu gauri mari, se caleste 2 minute in
unt ca sa-si dezvolte aroma, apoi se stinge cu 2 1 apa rece. Se pune carnea
tdiatd bucatele, puting sare i se lasi sa fiarbi. Dupi 1/2 ord se pune ma-
zérea boabe Se mai fierbe 20 minute. Se completeaza supa daci a scazut
prea mult. Se potriveste de sare 5i se drege cu galbenus s1 smintina ca
§i cele anterioare, patrunjel.

Supi de mere
Maruntaie de pui, 1 ceapd, 1 /2 kg mere, 1 galbenug, 150 g sminting, pdtrunjel,

Carnea tiiath bucatele se pune la foc cu 2 1 apd rece, pufini sare si ceapa
fntreagi. Cind carnea este fiarta, se scoate ceapa si se adaugi merele cu-
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ratate de coaja si taiate felii, se fierb 10 minute. Se potriveste de sare s
se drege cu smintina si gilbenus, patrunjel tocat. Dacd nu este destul de
acrd se mai poate pune zeami de lamiie. Cine doreste pune 1 puhin za-
har,

Ciorba de perisoare

1 morcoy, 1 pdtrunjel, 1/2 telind, 1 ceapd mijlocie, 1 ardet, 1—2 rogii, 1/41
zeamd de varzd, bors sau zeamd de ldmite, leustcan. Pentru perisoare:
150 g carne de porc slabd sau amestecald cu vitel, 1 linguri{d orez, 1 ou, sare,
piper, 1 linguritd ceapd, unidelemn.

Morcovul, patrunjelul, telina, ceapa se rad prin riziitoarea cu giuri mari
si se cilesc in 3 linguri untdelemn ca si-si dezvolte aroma, 2 minute. Se
pune apoi 2 1 de apa si oasele dc Ja carne. Se lasa sa fiarba 1/2 ori, apoi
se pun perigoarelc, ardeiul, rosiile. Carnea se trcce de doud ori prin masini
cuo linguriti ceapd rasa calitd in o lingura untdelemn 1 minut sau necilite.
La tocatura se adaugad orezul, oul crud, sare, un vitf de cutit piper,
mdirar sau patrunjel tocat. Se amestecd bine, apol se ia cu lingurita din
compozitie cam c¢it o maslind mare se pune in palma udati cu api rece,
se di forma rotunda §i se pune repede in supa clocotinda. Cint toate sint
gata se lasa si fiarba 1/2 ora, apoi sc pune borsul sau altd acreala dupa
gust. Se lasd si dea citeva clocote. Se trage apoi clorba la o parte si se
potriveste de sare. Se pune patrunjel si leustean tocat. Cine doreste
poate si o dreagd cu un gilbenus g1 100—150 g smintiui.

Ciorbd de burta

1/2 kg burtd curdtatd, 1/2 kg zarzavat de supd, 314 cditei usturoi, ldmite, 1
galbenug, 150 g smintind, pdtrunjel, leustean, mdrar.

Se intrebuinjeazi stomacul de vaci sau vitel, care se cumpirad de obicel
curdtat de membrana care-l captuseste pe dinduntru. Se desprinde aceasta

mucoasa cu mina, punind cite puiind sare si mwmai partea fibroasa
din exterior care rimine se manined. Burta astfel curitata se spald in

mai multe ape. Se pune la fiert cu 3 1 apa rece. Cind clocoteste se pune

zarzavatul de supd curifat si tdiat sferturi. Sc¢ fierbe 3—4 ore pini se

fierbe bine burta (cea de vitel fierbe mai repede), cu putini sare la foe mie.

Cind este fiarta sc scoate din sup4 si se taie ca fideaua subtire, de 3—4 cm

lungime. Se pune in oald, §i se strecoard supa peste ea. Se acreste cu zeama

de limiie. Se pune usturoiul tocat mirunt, pitrunjel, mirar, leustean.

Se potriveste de sare si asa fierbinte, luati de pe foc, se drege cu gal-

benus si smintind, bitutd cu o lingurd api rece.
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Ciorba cu bucitele

300—400 g carne osoasd de la piept sau gu, 1 morcov, 1 patrungel, .
1/2 gelind, 2 cartofi, 1 ceapd, ldmiie sau_bory, 1 galbenug, 150 g sminting,
tarhon, leustean sau pdtrunjel verde, untdelemn.

Carnea de vitel tinir taiata bucajele se pune la fiert cu 2 1 apa rece si pu-
tind sare. Zarzavatul, afard de cartofi, se rade prin rizitoarea cu gauri
mari sau se taie mirunt. Se cileste 2 minute in 3 linguri untdelemn ca
si-si dezvolte aroma, apoi se adauga in supa. Cind toate sint fierte, se pun
cartofii curitati si tiiayi cubulete. Se fierb si acestia 1/4 ora, apoi se acreste
cu lamiie, bors sau zeami de la murituri. Se lasa si dea citeva clocote,
se ia de pe foc si asa fierbinte se drege cu gilbenug si smintina. Se potri-
veste de sare, verdeaid.

Ciorba tarineasca

Se face la fel, insd cu carne de vaci sau porc mai grasi. In plus se mai
pune 1—2 ardei, 3 rosii, mazare boabe. Acestea din urmi se pun dupi ce
carnea este fiarti. Se acreste cu limiie, zeami de la murituri sau borg
dupa gust. Se potriveste de sare, leustean. Nu se drege.

Ciorba de miel

Cap §i mdruntaic de miel, 1 morcov, 1 pitrunjel, 1 ceapd—toate mici, 1 lin-
gurd orez, 1 gdlbenug, 150 g smintind, 1[4 1 bors sau zeamd de ldmite, tarhon.
Capul de miel se curita bine in partea nasulu, se taie urechile si virfu!
botului. Se spala bine i in gurd. Toatd carnea §i miruntaiele trebuie su-
pravegheate cu atentie si nu aibi fire de par. Se poate pirli putin la fla-
card. Se spala, se taie bucitele. Capul se lasi intreg sau jumatate. Se pune
la fiert cu 3 1 apa rece. Cind clocoteste apa se pune zarzavatul taiat in
forma de chibrit sau mirunt si putina sare. Dupa 20 minute se pune 1 lin-
gura orez. Cind toate sint fierte, circa 1 ori, se acreste cu zeama de lamiie
sau bors, dupi gust. Se drege fierbinte imediat ce s-a luat de pe foc, cu
galbenus si smintind batutd cu o lingurd apa rece. Pentru aromi se puna
tarhon. Se,potriveste de sare.

Ciorbi de miel cu macrig

Carnea se pune la fiert cu 2—31 ap3 ca in reteta precedentd, o ceapd
tocatd marunt §i putini sare; 1/4 kg frunze de micris se spalid bine dupid
ce s-au rupt cozile, se taie ca fideaua mai latd si se pune s fiarbd cu
carnea. in 30—40 minute va fierbe §i carnea de miel tinir gi micrijul.
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Micrisul are acreala lui naturala (acid oxalic) si un gust foarte placut cu

- carne de miel. Se poatepune si o lingurd orez o data cu micrisul, daca

vrem sa fie ciorba mai deasa Cind toate sint fierte se ia de pe foc si fier-
Linte se drege cu galbenug si smintina, la fel cu precedenta.

Ciorbi de berbec

1/2 kg carne de berbec slabd mai cu oase, morcov, patrunjel (cam 1[4 kg),
1 ceapd mijlocie, 2 ardei, 2 rogii, 2 cartofi nu prea mari, 1 felie varzd dulce,
borg sau zeamd de varzd, zeamd de ldmiie, mdrar, cimbru.

Carnea de berbec tiiata bucatele se pune la fiert cu 3—41apa rece si pu-
tina sare. Se fierbe la foc mic. Zarzavatul ras prin rizitoarea cu gauri
mari, sau taiat in formd de chibrit, varza taiata ca fideaua, ceapa taiata
mirunt se pun in supd cind clocoteste. Cartofii curaati si taiati cubulete,
ardeiul taiat ca fideaua se pun cind toate sint aproape fierte. La urma se
pun rosiile felii. Cint toate sint fierte se acreste dupi gust. Se poate acri §i
cu bulion i putini sare de lamiie. Se pune mérar tocat si putin cimbru.

Ciorba greceasca

Maruntaie i partea osoasd de la 1 pui, 1 morcov, 1 pdatrunjel, 1/2 telind,
1 ceapd mijlocie, 2 linguri cu virf orez, 1 limiie, 1 galbenus, 150 g smintind,
pdtrunjel tocat.

Carnea de pui taiati bucatele se pune la fiert cu 31 apa rece si sare. Cind
clocotegte se pune zarzavatul taiat sferturi mici. Cind carnea §i zarzavatul
gint fierte se strecoard supa, se fierbe orezul in ea, apoi se pun bucatile de
carne (fira zarzavat). Se potriveste de sare ¢i se acreste cu zeama de la-
miie (specificul ei). Se drege apoi fierbinte, dupa ce s-a luat de pe foc, cu
gilbenus si smintina, patrunjel tocat.

Ciorba de potroace

400—500 g carne osoasd de curcan sau gdind grasd, morcoe, pdtrunjel te-
ling (total 1/4 kg), 1 ceapd, 1 lingurd orez, zcamd de varzd, 1 ou, 150 g
smintind, leugtean, pdirunjel, sare, piper.

Carnea taiatd bucati se pune la fiert cu 3 1 apa rece si putina sare. Cind
fierbe se adaugd zarzavatul ras prin rizitoarea cu gauri mari sau taia¥
in forma de chibrit, ceapa tiiatd marunt. Cind sint aproape fierte se punt :
o linguri orez cu care se fierbe cam 20 minute. Se acreste apoi cu zeambt -
de varzi. Nu se va pune mult sare la inceput, deoarece zeama de varza este
girata. Se fierbe inci citeva clocote, apoi se ia de pe foc si imediat fierbinte

85




se drege cu gilbenusul frecat cu smintina §i cu o lingurd ap3 rece. Se pune

putind supi fierbinte, apoi se degartd peste restul de supd. Se amestecd,
se pune leugtean si cine doreste un virf de cufit piper.

Ciorbid de varzi alba

300—400 g carne osoasd de raid, giscd, porc, 1 morcov, 1 pdtrunjel, telind
(toate 200 g), 1 ceapd mijlocie (60 g), 1 varzd micd (1/2 kg), 1, ardei,
1 rogie, 1/4 1 bors sau zeamd de la murdturi, zeamd de ldmite, mdrar.
Carnea se pune la fiert cu 3 1 apa rece §i putini sare. Zarzavatul ras prin
rizitoarea cu giuri mari se cileste 2 minute impreuna cu ceapa in 2 lin-
guri untdelemn, ca si-si dezvolte aroma, apoi se pune la supa. Cind car-
nea este pe jumatate fiartd se pune varza tiiaté ca fideaua s ardeiul gras
taiat felil. Cind toate sint fierte se pune rosia taiata feln s se acreste dupa
gust. Se potriveste de sare si se mai fierbe citeva clocote. Se pune putin
cimbru si1 marar.

Ciorba de varzia ardeleneasci

1/2 kg ciolan de porc afumat, oase sau sorici afumat, 1 varzd micd de 1/2 kg,
1 ceapd mijlocie, 1]2 kg rosii sau bulion, 1 lingurid cu virf fdind, 3—4
linguri untdelemn, cimbru, mdrar, 100 g smintind.

Carnea sau oasele se pun la fiert cu 3 1 apa rece. Cind carnea este fiarté
pe jumitate, se pune varza alba taiaté ca fideaua, putin cimbru, ceapa to-
catd miarunt sau rasd fin prin rdzitoarea cu giuri mici. Cind este fiarta se
pune bulionul din rogiile fierte separat si strecurate, se potriveste de sare
si dacd trebuie mai acrd se pune putin bors sau zeama de lamiie. Fiina se
rumeneste intr-o tigdita fard grasime, amestecind mereu si nu se arda,
pina devine maron-deschis apo1 se trage la o parte, se pune 2 linguri unt-
delemn, se stinge cu supd amestecind si nu se facd cocoloase. Se adaugi
la supd. Se mai da in citeva clocote, apoi se ia de pe foc. Smintina se
bate bine cu o linguri apa rece, se puue cite putind supi fierbinte §i se
desartd peste restul de supd. Se amestecd. Se pune cimbru, marar. Nu
se mai fierbe.

Ciorbi de fasole verde

I morcov, 1 pdtrunjel, 1 ceapd (toate 200 g), 1/2 kg fasole verde, 1 ardei,
112 kg rogii, patrunjel verde, 1 frunzd de telind, untdelemn, sare.

‘Morcovul, pitrunjelul, ceapa se rad prin razitoarea cu giuri mari sau se
taie tn forma de chibrit. Se cilesc 2 minute in 3 linguri untdelemn, ca
si-gi dezvolte aroma, apoi se stinge cu 2 1 apa calda. Cind apa clocoteste
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se pune fasolea curdtatd la capete gi rupta in'2—3 buciti s1 ardeiul. Cind
toate sint fierte, se pune bulionul din rosiile fierte separat si strecurate. Se
da in 2—3 clocote, se potriveste de sare §i se serveste cu patrunjel si o
mica frunzi de telind tocate.

Ciorbi de fasole verde ardeleneasca

1/2 kg ciolan sau oase de porc afumate, 1/2 kg fasole verde, 1/? kg rogii,
1 lingurita cu virf féind (20 g) 150 g smintind, patrunjel, telind.

Carnea se pune la fiert cu 2 1 apa rece. Cind clocoteste se pune fasPlea cu-
vataté la capete §i ruptd in 2—3 bucati sio ceapa tocata mirunt. Cind este

fiarta se adauga rosiile fierte separat g1 strecurate. Faina se rumeneste in
maron-desclis fara grisime, intr-o tigaie, apoi se trage la o parte, se pune
2—3 linguri untdelemn si se stinge cu putind supa, amestecind s nu ri-
mind cocoloage. Se desartd peste supd. Se lasi s& mai dea citeva c}ocote,
apoi se ia de pe foc. Se drege cu smintina bituta cu 2 linguri apa rece,
adaugind apoi putind supa fierbinte, se pune totul in restul de supd,
si se amestecd. Se pune pentru aroma frunze de patrunjel, o mica frunza
de telind tocate si cine doregte si putin cimbru,

Ciorba de fasole boabe ardeleneasca

1/4 kg fasole boabe, 1|4 kg ceafd de porc afumatd sau 1/2 kg cio{an afumat,
1 linguritd cu virf faing (20g), 8 lingurt untdelemn, 1 ceapd, leustean,
tarhon, bors, 150 g smintind, boia, 100 g bulion. . 5

Fasolea se curiija de impuritati §i se pune s& se inmoale in apa rece de
seara pini a douazi. (Celulele de celulozi sint prinse intre ele cu s:ub.stange
albuminoide, care in ap4 rece se vor dizolva st vor face mai ugoard digestia
in prezenta fernmentilor-din tubul digestiv). A doua zi se spala in 2—3 ape
reci si se pune la fiert cu apd rece, impreuna cu carnea afumatd 1 ceapa
tocatd marunt. Prima ap# nu se va arunca, deoarece nu are nici o legatura
cu digestia. Celuloza se digerd foarte greu, dar muiati cum s-a aratat
va fi mult mai usor atacatd de sucurile digestive. Cind bobul este fiert, se
acreste cu bors, sau zeamd de la muraturile cu saramura (nu cu ol;et).
Daca a scizut prea tare apa se completeazd ca sa fie potrivit de deasi.
Faina se rumenegte fira grasime in maron-deschis, apoi se trage la o parte,
se pune 3 linguri untdelemn §i o lingurit4 ceapa rasa fin, care nl:lmal.la
caldura vasului va aroma sosul 2 minute. Se pune un virf de cutit boia,
apoi se stinge cu supd fierbinte, ames_tecind ca si nu rimind cocoloage.
Se desarti peste restul de supd si se mai da in 2—3 clocote. Pentru aroma
se adaugi tarhon verde sau din conserva si leustcan. Se ia de pe foc 5t se
drege cu smintina batuta bine cu 2 linguri apa rece, apol putina suph fier-
binte. Se pune totul la supa fierbinte §i se amesteca.
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Ciorbi de fasole boabe

1/4 kg fasole boabe, 1 morcoe, 1 pitrunjel, mici, 1 ceapd mijlocie, 1 ardei,

rosii, bors, leugtean.

Fasolea se pune la fiert cu 3 litri api rece ca in reteta precedents, morco-
vul, patrunjelul, ceapa rase prin rizitoarea cu giuri mari, se caleste in
4 linguri untdelemn 2 minute, apoi se pune la fasole. Cind toate sint fierte
(bobul trebuie sa fie moale) se pune ardeiul si rosiile taiate felii 5i dupa
10 minute se acregte cu bors sau zeam# de la murituri, (castraveti, go-
gonele) care este foarte aromata si da gust bun ciorbelor. Se aromeaza cu
tarhon, leustean.

Ciorba de cartofi

1/2 kg cartofi, morcoy, pétrunjel, telind (200 g) 1 ceapd, untdelemn, 1/4 1
bors, leustean, pdtrunjel.

Zarzavatul ras prin rizitoarea cu giuri mari se cileste 2 minute in 3 lin-
guri untdelemn. Se stinge cu 21, apa fierbinte. Cind zarzavatul este aproape
fiert, se adauga cartofil curatati si tiiai cubulete. Se mai fierb 15—20
minute, apoi se acreste cu bors sau zeama de lamiie dups gust. Se mai
fierbe citeva clocote, pentru aroma se pune pitrunjel §i leustean to-
cat. Vara se pune un ardei si o rosie.

Ciorba de cartofi ardeleneasci

1/2 kg cartofi, 1 ceapd, 1 linguritd cu virf fding (20 g), 3 linguri untdelemn,
I virf de cutit boia sau pasti de rosii, 1/4 1 bors sau zeamd de la murdiusi,
150 g smintind, tarhon, leugtean.

Faina se rumeneste in maron-deschis, fard untdelemn; amestecind me-
reu sd nu se arda. Se trage apoi la o parte i se pune untdelemnul si o lin-
guritd cu virf ceapd rasi prin rizitoarea cu giuri mici. Se amesteca putin
ca si-si dezvolte ceapa aroma, numai la cildura cratitei, se pune un virf
de cufit boia pentru culoare si se stinge cu apa, sau cu apa in care a fiert
un os afumat, circa 2 1. Se pune s dea tn clocot si se adauga cartofii cura-
fatfi si taiafi cubulete, putina sare. Cind sint fierti se acreste dupa gust cu
borg, zeama de limiie. Borsul nu se pune pin& nu sint fierti cartofii, ca nu
vor mai fierbe. Cu borgul mai da citeva clocote, se pune tarhonul, leustea-
nul, apoi se ia de pe foc si asa fierbinte se drege cu smintina bituti bine
cu 2 linguri de apa rece, se pune si puiind supa fierbinte, se bate bine,
apoi se degartd peste restul de supa.
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Ciorba de sfecld

1/2 kg sfecld rogie, 1 morcoe, 1 patrunjel, 1 ceapd, 1[4 1 borg, untdelemn,
leugtean, pdtrunjel, 2 cartofi. . o o §
Zarzavatul si ceapa se rade prin razitoarea cu gauri mar i se indbuse
2 minute {in 3 linguri untdelemn. Se stinge cu 21 apd, se f1erbe~1/2'
ora, se adaugd apoi sfecla rosie curatata si rasd prin razitoarea cu gauri
mari §i cartofi tiiati cubulete. Cind toate sint fierte se acreste cu borg
sau zeami de lamiie. Pentru aromi se adauga leustean §i patrunjel. Se
mai di un clocot, apoi se serveste calda sau rece.

Ciorba de agrise

300 g carne sau oase afumate, 1/4 kg agrige, 1 ceapd, 2 linguri orez 1 gdlbe-
nus, 150 g smintind, pdtrunjel, sare.

Carnea sau oasele se pun la fiert cu 2—31 apa rece si ceapa tocatd maérunt.
Cind carnea este fiarta se adauga orezul si agrisele intregi, curdtate numat
de codita. Se potriveste de sare. Agrigele vor acri suficient supa, avind
acreald naturala. Daca este prea acra se pune putin zahar. Cind toate sint
fierte se ia de pe foc 5i se drege cu gilbenusul frecat cu smintina si 2 lin-
guri api rece. Se pune si pulind supa fierbinte, apoi se adaugi la restul
de supad §i patrunjel.

Giorbia de maiecris

1/4 kg mdcrig, 1 ceapd, 3 linguri untdelemn, boia, 1 galbenug, 150 g smin-
tind, sare, hatmatuchi, pdtrunjel.

Ceapa mica rasi fin sau tocatd mirunt se cileste 1 minut in 3—4 linguri
untdelemn numai ca si-§i dezvolte aroma, se pune un virf de cutit boia
sau pastd de ardei si se stinge cu 2 1 apd sau supa de zarzavat, supd de
la un os afumat. Se pune apoi frunzele de macris curdtate de codifa si
téiate ca fideaua. Fierb cam in 1/2 ora. Cind sint fierte se ia de pe foc g
asa fierbinte se drege cu galbenugsul frecat cu smintina i cu 2 linguri
supd fierbinte, patrunjel tocat.

Bors cu ouni

1 ltnguri,td cu virf faind, 3 linguri untdelemn, 1 ceapd mijlocie (50 g) 4—6
oud, 150 g smintind, boia pdtrunjel, leugtean, piper, sare, 1[4 1 bors.

Fiina se prjeste in oala de supa fira grisime, amestecind intr-una s& nu
se %rd.ﬁ’ piné devine maron-deschis. Se trage apoi la o parte, se pune ceapa
rasé fin prin razatoarea cu giuri mici s 3 linguri untdelemn, se amesteca
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4 minut, ca la caldura vasului si-si dezvolte aroma, apoi se pune un virf
de linguriya boia sau pastd de ardei §i se stinge cu borsul, amestecind
sa nu se facd cocoloage. Se completeazi cu apd sau supd de zarzavat pind
la circa 21. Se lasa sa dea in clocot, cu capacul tras la o parte ca s3 nu dea
in foc din cauza fiinei, apoi se sparge cite un ou de fiecare persoana
cu distante intre ele. Se fierbe incet incd 2 minute si se coaguleze oul, se
trage la o parte si aga fierbinte se drege cu smintina batuta cu o lingurd
apa rece. Se pune putini supi fierbinte, apoi se adaugi totul la restul
de supi. Se potriveste de sare. Pentru aroma se pune pétrunjel, leug-
tean.

Borg cu perigoare de peste

700-809 g peste, 1-2 ardei gragsi, 1 morcos, 1 pdtrunjel, 1/2 telind, toate mici
(220 g), 1 ceapd, 2 rosii, 50 g franzeld, 2 oud, 1/4 ! bors, piper.
Morcovul, patrunjelul, telina, ceapa se rad toate prin rizatoarea cu giuri
mari i se calesc 2 minute in 3 linguri untdelemn, apoi se sting cu 2 1 apa,
se adaugd putini sare se pun la fiert. Pestele se curata de solzi, cap,
piele, se trece cu cutitul deasupra sirei spinarii de ambele par{i, se scoate
carnea cca 1/4 kg si se curita de toate oasele. Capul, coada si sira spinaril
se pun si fiarba in ciorba.

Cind sint fierte se scot, se opreste numai carnea de la cap. Se pune ardeiul
taiat felii subtiri si rosiile taiate sferturi mici. Se fierb 5 minute, apoi se
pune borsul si cind da in clocot se pun perisoarele ficute in felul urmator:
carnea se trece prin masina de tocat impreuna cu franzela mutatd in apa
si bine stoars, o ceapd micd tocatd §i calita 1 minut in 2 linguri untde-
femn, sare, un virf de cutit piper, patrunjel tocat. Tocitura se amesteca
bine cu 2 ou intregi. Se ia cu lingurita uda din compozitie cam cit o mis-
lina mare, se di drumul in supa clocotinda. Se fierb 15 minute cu capac.
Se scrveste cu leustean, dupa ce s-a potrivit de sare.

Bors de peste

Se face la fel, doar ci se pune pestele curitat, tiiat bucafi, dupa ce s-a
fiert zarzavatul si s-a adaugat borsul. In plus se mai poate pune o felie de
varza albd tiiatd ca fideaua si 2 cartofi cubulete, sa fiarba, inainte de a
pune borsul §i pestele. Se potriveste de sare, leugtean.

Bors de pui, sau oricare alti pasire, vitel
Maruntaiele de pui §i carne mai osoasd (circa 1|2 kg ) 1 morcoo, 1 felind

micd, 1 pdtrunjel (circa 14 kg total), 1 ceapd mijlocie, 1/4 1 borg, 1 gdlbenug,
orez, 160 g smintind, 3 linguri untdelemn, pdtrunjel, leugtean, sare.
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Miruntaiele §i carnea tiiatd bucatele se pune la fiert cu 2—3 1 api rece
(depinde cit este de batrini carnea, daci fierbe mai mult supa va scidea).
Zarzavatul ras prin rizitoarea cu gauri mari se cileste in untdelemn 2
minute apoi se adaugi la supd, de asemenea putind sare. Cind sint toate
aproape fierte se pune o lingurd rasa orez, se fierbe 20 minute, apoi se
pune borsul, se lasi si dea citeva clocote §i se ia la o parte. Se drege
asa fierbinte cu gilbenusul frecat cu smintina §i cu o lingura de apa rece.
Se pune putinid supi fierbinte apoi totul se adaugd la restul de supa.
Pentru aroma se pune patrunjel, leustean, hasmatuchi. Se potriveste de
sare.

Bors rusese

Se face la fel doar ci se pune zarzavatul necilit s& fiarba cu carnea si
se adaugi tot felul de zarzavat in ordinea timpului de fierbere: morcov,
patrunjel, telina (total circa 200 g), 7—8 pastii de fasole verde rupta in
bucati, o felie de varza albi taiata ca fideaua. Cind acestea sint fierte, se
pune o conopida mica, ruptd in buchejele, un ardei i 2 rosii taiate felil.
Cind toate sint fierte se pune bors dupa gust, dupa ce s-a dat gustul de
sare. Se poate pune putin untdelemn, daci nu a fost grasa carnea. Pentru
aromi, se pune leustean, patrunjel. Nu se drege cu smintina.

Bors de salati verde

4—5 capdgini salatd (1 kg) 1/4 1 bors, 30 g slinind afumatd, 4—5 cdfei
usturoi, 1 galbenug, 150 g smintind, mdrar, boia, 1 ceapd.

Capatinile de salata se spald asa intregi la un curent de apé la robinet,
desfacind fiecare frunzi, sau intr-un lighean cu api multa. Frunzele nu
sc rup inainte de a fi spilata, deoarece se lipesc unele de altele i prind
intre ele, melcii §i insectele. Se spald in 3—4 ape, se scot din apd, nu se
seurge apa de pe ele, in acest caz nisipul si pamintul ar fi refinute de
frunze. Se taie apoi fisii mai late si se fierbe in 21 apa clocotiti cu pufind
sare si 0 ceapd tocatd marunt, cam 1 ord. Slinina se toacd marunt §i se
prijeste in tigaie in auriu deschis, apoi se trage la o parte, se. pune
usturoiul tocat i un virf de cutit boia i imediat se desarta peste salatd.
Cind este fiarta se pune borsul, se potriveste de sare, se lasi si dea citeva
clocete, apoi se ia de pe foc si se drege asa fierbinte cu gilbenugul frecat
bine cu smintina si cu o lingura de apa rece. Se pune pu}ind supa fierbinte,
apei se pune totul in restul de supa 5i se amestecd. Pentru aroma se adaugi
marar tocat leugtean, :
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Bors de wurzici

14 kg urzici, 1ceapd, 1/41bors, 30 g slinind afumatd, 3—4 cdtei de usturot, 1
gilbenus, 150 g smintind, boia, leugtean, tarhon.

"Urzicile se consumi numai primivara cind sint tinere, virful lugerilor
“cu frunzulitele din jur. Se curata de iarba uscatd, se spald bine in
. 3—4 ape, agitindu-se cu o lingurd sau cu strecuratoarea, apol se taie

¢it mai mirunt cu cutitul si se fierb «circa 1 ord cu ceapa tocat in 21

- apa clocotita si putina sare. Cind sint fierte se pune borgul se potriveste

de sare si se drege la fel cu slanina prajit, usturor, boia, apoi cu galbenug,
smintina, tarhon, leustean exact ca in releta precedenta.

Bors -de - hamei

1/4 kg oase afumate, 1/4 kg thamei, 1 ceapd, 1[4 1 bors, I gilbenus,
150 g sminting, pdtrunjel, leustean.

Hameiul este o planta care creste silbatic in padure, spre deosebire de
cel cultivat pentru prepararea berii. Se consuma numai primavara lugeri
tineri, care apar o data cu urzicile. Oasele afumate se pun la fiert cu 21
api rece. Cind clocoteste apa se pune hameiul spalat 5i taiat bucitele
cit mai mici, ceapa tocata. Cind este fiert se acreste cu bors, putin bulion,
se potriveste de sare. Se lasi si dea citeva clocote, apoi se trage la o
parte §i asa fierbinte se drege cu galbenus si smintind, batut cu o lingura
apa rece. Pentru aroma, se adaugh, patrunjel, leustean tocat.

Bors de loboda

Loboda este rosie §i verde. Se consumd mai mult primivara, cind este
frageda. Se folosesc frunzele si virfurile tinere. Se spala si ea cu frunzele
nerupte, in 3—4 ape. Pentru 2 | sup# este necesar circa 1/4 kg frunze si

. virfuri (2—3 legaturi). In rest aceleagi cantititi i mod de pregitire ca

si la salata verde. In loc de slinina afumatid se poate pune la toate

*2-3 liguri untdelemn cald in care se pune pentru culoare 1 virf de cutit

boia, usturoiul tocat si imediat se desartd peste supa. Se drege la fel
cu smintina si gilbenus, marar, patrunjel.

Bors de dovlecei

M&runiaie si partea osoasi de la pui, 1 morcoy, 1 pdtrunjel, 1/2 telind,
1 ceapd-toate mici, 1 ardei, 2 rogii, 2—3 doviecei tineri (5—600 g) 1/41
borg, 1 ou, 150 g smintind, mdrar, pdtrunjel.
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Carnea taiath bucitele se pune la fiert cu 2 1 apa rece i pujind sare.
Zarzavatul taiat marunt sau ras prin razitoarea mare se [cileste in 2'
linguri untdelemn, 1 minut, apoi se pune in supa. Cind sint aproape fierte, .
dupa circa 30 minute, se pune ardeiul, rogiile tiiate felii gi dovlecel.
taiati cubulete (curitati de coaji §i seminte daci sint mai mari). Se fierb
15 minute apoi se pune borgul §i sare dupa gust. Se da in citeva clocote, -
si se ia de pe foc. Se poate servi numai cu pitrunjel §i mirar tocat sau
se drege imediat cit este fierbinte cu gilbenug g1 smintina.

Bors cu urechiuge

1/4 kg oase de porc afumate, 1 morcov, 1 pdtrunjel, 1 ceapd 1/4 1 borg,
3 cigei usturoi, boia, 2 linguri untdelemn, 1 galbenug, 150 g smintind, pdtrun-
jel, tarhon, leustean. Urechiuge: 1 ou, 150 g fdind.

Oasele se pun la fiert cu 2 1 aph rece. Cind clocotegte se pune zarzavatul
taiat sferturi §i ceapa intreagh. Cind zarzavatul este fiert se strecoara
supa, daca este carne pe oase se pune in supi. Se adaugi borgul, se com-
pleteazi cu ap3 pini la 21. Se potrivegte de sare, apoi se lasi si dea in clo-
cot, se adauga urechiugele, care se fac din foaie de tiitei (vezi aluaturi).
Foaia intinsd pind nu s-a uscat, se taie pitritele de 1'/y cm. Se prind
2 capete opuse §i se sucesc in sens invers, se preseazli capetele sucite,
ca sa se obtind dou# cuiburi aliturate. Se lasi s& se usuce aga §i apoi
se pun in borg. Pentru 2 1 lichid, ajunge jumatate din cantitatea rezul-
tata dintr-un ou i 150 g fiini. Se poate face gi cu 80 g fidea fiartd sepa-
rat in apa clocotitd, 10 minute, apoi strecuratd, limpezith gi se adauga
in bors. Pentru culoare se incilzegte pujin 2-—3 linguri untdelemn, se pune
usturoiul tocat, un virf de linguri}i boia sau pastd de ardei i se degarta
peste supi. Se lasi si dea citeva clocote, apoi se ia de pe foc §i se drege
cu galbenus §i smintind, batute cu o lingurd de ap# rece. Se pune putini
supa fierbinte, apoi se desartd peste restul de supd pi se amestecd. Se
pune patrunjel si leustean tocat.



oGP

?'al'(lllefl pregatitd sub formé de mincare sau tociturd este mai spornics,
i11.n | insotitd de sosuri, legume, orez. Prin modul de pregatire, carnea
§1 pastreaza suculenta si are diferite gusturi de la legumele cu care se
asociaza.

Procedeul' de preparare este cam acelasi pentru toate minciirurile
Carnea taiata bucéti trebuie supusa chiar de la inceput unei temp(-eraturi
care sa coaguleze substantele albuminoide la suprafata ei, cu scopul de a
forma o crusta, care si fmpicdice dizolvarea in préa mare cantitzte a
materiilor hranitoare ce le contine, in sosul in care va fierbe. Tot timpul
se va flerbe cu capac. Dacd nu se poate supraveghea suficient ca si nu
se a:rd'a, se va da la cuptor tot acoperiti, undé se frige mai repede, [iind
ill,lcalzllté uniform di‘n toate pirtile si sosul nu scade asa de r:spede.
i untdelemn, sau . grisime, Immirtnt s e 3 Eosh Seapd prifia
tdelemn, sa . ceapa si se cileasca
numal pind igi pierde apa proprie §i sub actiunea cildurii si se dezvolie
uleiurile aromatice specifice, care dau gust placut mincarurilor. Peste
acest punct temperatura grasimii creste din ce in ce mai mult si se des-
compune in produsi care iritd mucoasa stomacului si alte organe interne
De aceea sint condamnate sosurile in care fiina se prajeste in grﬁsimc;
pina la rumenire. 1{1 acest caz grisimea incinsd pina la fumegare, se des-
compune in acroleind, substantd foarte agresivd pentru organism. Se
mai adaugd la aceasta §i practicade a intrebuinta de mai multe ori
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aceeasi grasime in care s-au facut prajeli si care confine aceste substante
iritante. Pentru a respecta gustul acelora care vor sa aibd o mincare cu
faina prajiti, se va praji faina fara grisime pina la rumenire (procedeu
admis si la copii sugari), untdelemnul §i ceapa se vor pune numai dup&
ce se trage de pe foc, ca la cdldura cratijei sd-5i dezvolte ceapa aroma.
fn acest fel nu va diuna cu nimic sin#dtafil si va avea acelagi gust ca si
c¢ind ar fi fost prajite impreund, chiar mai bun. Faina are rolul de a lega
sosul; se poate pune si neprajitd, daca ceapa a fost caliti cu carnea.
Mincarurile cu sos cind sint gata, se dau 10—15 minute la cuptor ca si
se ridice untdelemnul deasupra si s aibad aspectul mai apetisant. Dacd
nu are bulion, ca si-i dea culoare, se pune un virf de linguritd boia sau
pasta de ardei in 2—3 linguri untdelemn cald si apoi se toarna deasupra.
Boiaua nu se pune direct in apa, deoarece nu coloreazd; pentru aceasta
se pune in grisime caldd o secundi §i imediat se stinge cu apa sau se
desartd direct peste sos. Dacé se prijeste mai mult timp boiaua se face
maronie. Faina nu se pune in sosuri, decit dupd ce carnea si legumele
sint fierte, deoarece ingroase sosul §i se prinde de cratita cit fierb.

Carnea pentru unele umpluturi sau musaca se infierbinta fnainte cu unt-
delem, apoi se mai pune apa si fiarbd in continuare.

Orezul pentru pilaf cu carne este indicat s& se misoare inainte, deoarece
pentru 100 g orez (4 linguri) este necesar exact 1/2 1 apa sau supad ca si
fiarba bine. Sarea si condimentele se pun de la inceput o datd cu apa,
ca si patrundi in bob. La 1/2 kg carne pentru umpluturi se pune 50 g
orez (2 linguri) 5i 1-1 1/2 dl apa rece cu care se bate carnea pind o absoarbe
devenind mai pufoasa. Carnea fara apa se coaguleazi in jurul orezului si
nu-i permite si creascd, umplutura va fi pietroasi, mai ales cind se pre-
paré cu legume care fierb repede: dovlecei, ardei, gulii, {elind, praz, rosik
umplute. , .
Pentru a simplifica munca la bucatirie §i a economisi timpul, se recomand&
s& se transeze carnea intr-o zi din saptimind, pentru toatd siptamina,
dacd existd un frigider bun si familia nu este prea numeroasi. Pentru
mincaruri si ciorbe se preteaza carnea mai osoasi sau cu pielite care nu
merge la fripturi sau snitele. Nu se va curdta de pielije deoarece acestea
sint formate din substante gelatinoase, care dau gust bun. Daci se fierbe
se inmoaie la fel ca si carnea.

Pentru tocituri se preteazi carnea macri, chiar si cu pielite, daca masina-
o taie. Carnea mai batrind se va trece de 2—3 ori prin masin ca sa fie
mai bine farimitatd, si si fiarba mai repede. Carnea de porc slabad sau
amestecatd cu carne de vitel este cea mai potrivita, deoarece este mai fra-
gedd. Se va toca pentru mai multe preparate o datd. Se va {mparii in
cantitajile necesare pentru cite un fel de mincare, de exemplu sarmale,
ardei, gulii, dovlecei umpluti, musacale etc. {inind seama de numérul
persoauclor si meselor. Fiecare portie de carne se pune in pungi de nailon
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si se da la frigider. La nevoie se adauga cele necesare si in minimum de
timp se pregdtegte. Primdvara se vor usca frunze de mirar, tarhon,
leustean, se vor pastra in pungi de pinzd, pentru a da aroma si gust min-
carurilor tot timpul anului. Toamna se usucé frunze de patrunjel §i felind.

Ciulama de giinii, rati, gisci, curcan vitel

Circa 300 g carne fiartd in supd, 1 linguritd cu virf faind (20 g), 1 linguritd
cu virf unt (30 g), 5—6 dl supd in care a fiert carnea cu zarzavat de supd,
100 g smintind groasd pdtrunjel. )
Fiina se infierbinta 2 minute cu untul, fird si se rumeneasca, se stinge
cu supa adiugati in doua rinduri amestecind de fiecare datd pind se des-
fac toate cocoloagele formate, numai pe urmi se pune alt lichid. Se pune
carnea fiartd bucati daci este de pasire i felii daca este de vitel. Sosul
s& aiba consistenfa unei smintini mai subtiri. Cind este gata se trage la
o parte §i se pune smintina bdtutd cu o linguri de apa rece. Se pune
si patrunjel tocat. Se serveste cu mamaligd. Jumatate din supa se poate
inlocui cu lapte. Ciulamaua cind este gata, fard si mai fiarb3, se poate
acri cu zeam# de lamiie dupa gust §i atunci se poate servi cu garniturd
de orez, macaroane, cartofi, sau cu gilugte. Pentru giluste se amestecd
1 ou intreg cu 50 g unt si 100 g fain4. Se freacd bine, apoi se ia cu lingurita
pe lungimea ei udata in apa care clocoteste intr-o cratita de 21 pind la
jumitate cu o linguritd de sare. Vor rezulta circa 20 giluste. Se fierb
10 minute acoperite cu capac la foc mic. Se incearca una s3 fie fierte pind
1a mijloc. Se scot cu spumiera i se pun in sos. Apa in care au fiert fiind
cu unt se poate folosi la ciorbe.

Si carnea de miel se fierbe cu zarzavat si se prepara ciulama la fel. Se acreste
cu lamiie, iar pentru aroma se pune tarhon si se serveste cu galuste gl
100 g smintind batutd cu o lingurd apa rece. :

Rasol de giiind, vaci, vitel, rati,
giscil, curcd, limba fiarti

Carnea fiartd in supi de carne cu zarzavat se serveste fierbinte cu hrean
ras cu smintin, mujdei de usturoi, sos de rogii, de ceapd, mairar, tarhon,
micrig, mere etc. (vezi sosuri calde §i reci).

Pilaf de pui, giini, rati, gisci,
curci, vaci, vitel

300—400 g carne fiartd in supi cu zarzavat, 150 g orez, 4 linguri untdelemn,
3/4 1 supd de carne, 1 ceapd micd, pdtrunjel.
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Orezul se cileste 2 minute cu ceapa rasd prin rizitoarea cu gauri mici in
3—5 linguri untdelemn, apoi se stinge cu supa de carne. Se potriveste de
sare si se da la cuptor cu capac circa 20 minute. Pe plitd sau aragaz se
fierbe la foc foarte mic tot acoperit. Cind este aproape fiert se pune car-
nea si se lasa si scadd apa. Se serveste cu patrunjel tocat deasupra.

Carne de pui, miel, vitel cu smintina

300—400 g carne, 1 ceapd mijlocie (50 g), 50 g unt sau untdelemn, 150 g
smintindg, 1/2 linguritd boia sau pastd de ardei, pdtrunjel, piper, 1 linguryd
faing (20 g).

Ceapa rasi sau tocatd marunt se cileste in unt sau untdelemn 2 minute sa-si
dezvolte aroma, apoi se pune boiaua sau pasta de ardei si imediat carnea ta-
jata-bucatele. Daca este pui se lasa bucati. Se pune putini sare si se ames-
tecd pina se coaguleaza la suprafata, apoi se pune capacul si cite pufind apa
pina sc fierbe bine. Se pune si un virf de cutit piper. Se drege cu smintina
frecatd cu faina si subtiata cu 2—3 dl apa rece. Se pune peste carnea care
mai are sos. Se lasa sa fiarba si dacd este nevoie se mai pune apa ca s
fie sosul ca o smintina subjire. Se pune patrunjel tocat. Daca vrem sa aiba
fata mai colorata se pune un virf de cutit boia in 2 linguri untdelemn
cald, apoi se desarta peste sos. Se serveste cu galuste sau cu mamaligula
calda.

Papricas de pui, porc, miel, vitel, rati, gisca,
giind, curci cu giluste

300—400 g carne, 2 cepe mari (200 g), 2 cdtei de usturoi, 1 ardei gras,
2 rogii, 5 linguri untdelemn, boia sau pastd de ardei, patrunjel, piper. Ga-
lugte: 1 ou, 100 g faind, 50 g unt.

Ceapa se taie miarunt si se caleste in untdelemn 2—3 minute, pind scade
apa ce o lasid. Se pune boiaua si imediat carnea taiata bucati, putini sare.
Se amesteca pind se coaguleazi la suprafata, apoi se pune capac si se frige,
adiugind cite putina apa. Cind este aproape gata se pune ardeiul si rogiile
taiate felii, usturoiul tocat, un virf de cutit piper, patrunjel tocat si ap
ca si se formeze un sos subjire. Se potriveste de sare. Se di la cuptor 10
minute. Se serveste cu galuste. Pentru galuste se amestecd bine oul
intreg cu untul si faina cu furculita. Se ia apoi cu lingurita pe fungimea el
din compozitie si se pune intr-o cratifi de 2 1 care a fost pusa sa fiarba
cu apa pina la jumitate si o lingurita sare. Vor rezulta cam 20 galuste.
Se fierb cu capac 10 minute, pina devin moi, apoi se iau cu spumiera §l
s¢ pun in sos.
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7 — Cartea de bucate



Pui sau alti pasire, vitel,
vaci, porc cu gutui sau caise

300—400 g carne, untdelemn, 1/2 kg fructe, 1 linguritd cu virf faing (20g),
1 lingurd zahdr tos, pdtrunjel, sare.

Carnca taiata bucati se inibuse in 2 linguri untdelemn, se amesteci
ca sa se coaguleze la suprafald, apoi se fierbe cu capac, addugind cite
putind apa. Gutuile se curata de coaj3, se taie felii cu cutitul riglat de
1 cm grosime, caisele se desfac in jumatati, se prajesc in 4—5 linguri untde-
lemn, la foc mic cu capac pina se tnmoaie. Fiina si zaharul se amesteca
intr-o tigditd pina se caramelizeaza in maron deschis, se trage la o parte,
se pune 2 linguri untdelemn si se stinge cu 1/2 1 apa fierbinte, adaugata
de dou ori §i amestecind ca s nu ramina cocoloage. Se pune peste carne.

Se adauga si fructele. Se dau la cuptor 5 minute. Se potriveste de sare,

Ostropel de pui sau orice pasare,
porc, miel, vitel, vaca

300—400 g carne, 1 ceapd mijlocie, 3 cdfei de usturoi, 1/4 1 suc de rosii,
1 lingurifd cu virf faind (20 g), 10 fire ceapd sau usturol verde, sare, uinl
delemn.

Ceapa tocatd marunt se caleste 2 minute in 4—5 linguri untdelemn, so
pune carnea bucatele, se amestecd sa se coaguleze la suprafata, se pra-
jeste indbusit, cu capac, adaugind cite pu}ind apa ¢i putind sarc. Cind
este fiarta se pune usturoiul tocat, faina frecatd cu bulionul rece si
api ca sa se formeze un sos subtire care sa cuprindd bine bucatile de
carne. Se potriveste de sare. Ceapa verde sau usturoiul, mai subtiri, se
opéresc in apa clocotitd pina se inmoaie, apoi se rasucesc in forma de

cununite cu un diametru de 4—5 cm, cu toate frunzele infasurate in

jurul inelului. Daca sint destul de moi se pun in sos, sau se mal prajese
putin pe ambele pargi in putin untdelemn.

Pui sau orice alti pasire, vitel,
vaed, porc, miel cu ciuperci

300—400 g carne, 1 ceapd mijlocie, 1{2 kg ciuperc, 1/4 1 bulion sau 1 lin-
gurd pastd de rogii, 2 lingurt vin, zeamd de ldmiie, 1 lingurifd cu oirf fdind
(20 g), pdtrunjel, mdrar, unidelemn.

Ceapa tocald mérunt se prajeste in 5—6 linguri untdelemn 2 minute,
sec pune apol carnea taiata bucati gi putina sare. Se amestecd 2 minute
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pe toate partile, apol se adaugd ciupercile bine spilate in mai multe ape
(sa nu aibd nisip), taiate felii mai mari. Se lasa s fiarba inabusit. Daci
carnea este tare se mai pune cite putini apa pind se fierbe bine. Ciupereile
nu se zdrobesc, chiar daca fierb mai mult. Cind toate sint fierte se pune
bulionul frecat cu faina, vinul, un virf de cutit piper, patrunjel tocat.
Se completeazi cu apd ca sd fie sosul ca o smintind subtire. Se potriveste

de sare si zeama de lamiie dupa gust. Se lasa sa mai deca citeva clocote.

1. In loc de bulion se poate pune 150 g smintind frecatd cu fiina gl apa
cit si se formeze un sos mai subtire. Se potriveste de sare i se acreste cu
zeami de lamiie dupi gust, putin piper, patrunjel. Pentru culoare se pune
2 linguri untdelemn incalzit in care se presard un virf de linqurita boia.

Pui sau alti pasire, vijel, vaca, pere,
miel, vinat, peste cu ceapi

300—400 g carne, 3 cepe mart (300g), 67 linguri untdelemn, 1 linguritd
pastd de rosii, 3—4 linguri vin, 1 foaie de dafin, piper, boia.

Ceapa se taie felil subtiri si se caleste 9-—3 minute in untdelemn, se pune
boiaua si apoi imediat carnca bucati si putind sare; se inabuse cu capac
pina se fierbe, adaugind cite pulind apd, sd nu se arda ceapa. Se fierbe
tot timpul la foc mic, altfel ceapa se arde foarte repede si amireste minca-
rea. Daca s-a ars se muti in altd cratiti repede. Cind carnea este fiarta
s¢ pune bulionul, foaia de dafin, vinul, un virf de cutit de piper si apa
ca si se formeze un sos, care sa cuprinda bine bucatile de carne. Se potri-
veste de sarc i se da la cuptor 10 minute.

Pui sau alti pasire, vaca,
vitel, porc cu dovlecei

1. 3—400 g carne, 12—15 buc. dovlecei in floare, 1 ceapd mijlocie, 1 lingu-
ritd cu virf fdind (20 g), 1/4 | suc de rosii sau 1 lingurd pastd, mdrar,
patrunjel, unidelemn, boia.

Ceapa tocatd marunt se caleste 2 minute in 5 linguri untdelemn, se pune
un virf de cutit boia sau pasti de ardei si imediat carnea taiata bucati,’
putina sare. Se prajeste indbusit cu capac, adaugind cite putind api.
Cind este fiarta trebuie si aibd lichid, cit sa poata fierbe dovleceil lingd
ea, dar si nu treaca pestc ei. Dovleceii in floare au inca floarea prinsa
de ei §i grosimea de un deget. Sint fragezi, nu mai trebuie curatati de coajd,
se rupe numai codita si se pun intregi sd fiarba circa 10 minute cu carnca.
Se pune apoi bulionul rece frecat cu fiina, marar, patrunjel. Se potriveste
de sare Se lasa sa mai dea citeva clocote. Sosul si aibi consistena unei
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smintini subtiri. Se potriveste de sare. La masd se poate servi st smintind
cine doreste.

IL in loc de suc se poate drege cu 1 lingurifd cu virf fiind frecata
cu 100 g smintind §i 2 linguri apa rece. Se adaugh apa necesard ca sa
cuprinda bine tot materialul din cratitd i sa fie ca o smintina subtire. Se
acreste cu zeama de lamiie dupa gust. Se potriveste de sare, patrunjel,
marar tocat. Se lasi si mai dea citeva clocote apoi se serveste.

Mincarca se poate face si cu dovlecei mai mari de 4‘00 g bucata. Se curata
de coaja si seminte, se taie felii late de 2 cm si lungi de 3—4 em. Se fierb
linga carne dupa ce aceasta este gata. Se drege la fel ca ma1 sus.

Pui sau alti pasire, vitel, vaca,
porc, peste, vinat cu rosii

300—400 g carne, 1 ceapé mijlocie, 5-6 lingurt untdelemn, 1 linguritd cu
virf faing (20 g ), 1/4 | suc de rogii, 7-8 buc. rogii mict, patrunjel, sare, putin
zahdr.

Ceapa tocatd fin, se cileste in untdelemn 2 minute, se pune apoi carnea,
se amestecd pina se coaguleazi la suprafata, apoi se pune cite pufind
apa si se fierbe incet cu capac, putind sare. Cind este gata se pune bulionul
frecat cu faina si patrunjel. Se completeazi cu api daci sosul este prea
gros; trebuie sa fie in total 5—6 dl. Se potriveste de sare, se pun rosiile
intregi si se da totul la cuptor 15 minute. ‘

Pui sau altd pasire, vitel,
vacii, porc cu conopida

300—400 g carne, 1 conopidd (500—600 g ), 1 ceapd mijlocie, boia, I lingu-
ritd cu virf faind (20 g), 1/4 1 suc de rogii, 4—5 linguri unidelemn, patrun-
Jel verde.

Ccapa tocatd marunt se indbuse 2 minute in untdelemn, se pune un virf
de lingurita boia sau pasta de ardei si imediat carnea taiata bucdt, putind
sare. Se amesteci pind se coaguleaza la suprafata, apoi se fierbe cu capac
la foc mic, adiugind cite putin apa. Conopida se taie in buchetele, se cu-
ratd coditele de partea fibroasa, se opareste 5 minute in apé clocotita, ca
si-si mai piardd din miros, apoi se pune lingd carne, cind aceasta este
aproape gata. Se mai fierbe 15 minute. Conopida nu se fierbe prea mult
ca se zdrobeste. Cind toate sint fierte, se pune faina frecatid cu sucul de
rogii, patrunjel, marar. Se potriveste de sare. Sosul sa nu fie prea gros.
Se lasa si mal dea citeva clocote,
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La fel ca la dovlecei in loc de suc se poate drege cu 100 g sminting,
patrunjel, marar, zeama de lamiie §i 1 lingurita faina.

Pui sau altd pasire, vitel,
vacd, porc cu sparanghel

Carnea se prajeste cu ceapa exact ca in refeta precedenta. In loc de
conopida se pune 500—600 g sparanghel. Sparangheiul se rade cu cufitul
de partea fibroasa, apoi se taie bucdti de 3—4 cm lungime, care se
fierb in sosul ciirnii, cind aceasta este complet fiarta. El fierbe in 10—15
minute §i nu este bine si fiarba prea mult ca se inmoaie. Se drege cu suc
de rosii, smintina ca in reteta precedenta.

Pui sau orice pasire, vitel, vaci,
porc cu fasole verde

I. 300—400 g carne, 1/2 kg fasole verde, 1 ceapd mijlocie, 1[4 1 suc de rogii
1 Linguritd cu virf fdind, patrunjel, 1 frunzd de lelind, 5 linguri untdelemn.
Ceapa tocatid mirunt se cleste cu carnea ca in rejetele precedente. Se
pune apoi 1/21apa fiarta si 1mediat fasolea ruptd la capete si intreagd
daci este subtire. Daca este latd se taie in jumatate pe lungime. Daca
carnea este de pui, care fierbe mai repede decit fasolea, atunci fasolea se
fierbe separat cu putini ap4 si se adauga la carne cind sint gata ambele.
Se drege apoi cu sucul frecat cu fiina, patrunjel, marar. Se potriveste
de sare. Sosul trebuic si cuprind3 bine fasolea §i carnea. Daca sosul este
prea mult, se da la cuptor si scadi descoperit. Se serveste cu patrunjel
tocat si o micd frunza de telina.

IL in loc de suc de se poate drege cu faina frecatd cu 100 g smintind,
pitrunjcl, mirar. Se completeaza sosul daca este necesar sa fie ca o smine
tina subtire. Se potriveste de sare si se acreste cu lamile.

Pui sau altd pasire, vitel,
vacd, perc cu mazire

Se face exact ca mai sus, doar ci se inlocuieste fasolea cu mazire. Maziirea
fierbe in circa 20—30 minute. Se drege ia fel cu suc sau cu smintind.
Cind se pregateste cu pui mazarea se poate pune o data cu puiul, care este
fraged s1 fierb la fel
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Pui sau alid pasire, vitel,
vacil, porc cu bame

300—400 g carne, 1 ceapd mare, 1/2 kg bame, 1 ardei gras, 1/4 1 suc de
rosii, 4—¥& linguri untdelemn, patrunjel, mdrar, 1[2 1 bory sau 3—4 linguri
ofet, sare.

Carnea se cileste la fel ca in retetele precedente. Bamele se curitd de
codite, se spala, apoi se opéresc 5 minute in apé indoitd cu bors sau 3—4
linguri otet la 1 1 apa clocotita §i o linguritd sare. Se tin in apa pina se
racese, luate de pe foc. Se limpezesc apoi in mai mutle ape reci pina se
curitd bine de substanta mucilaginoasa pe care o lasa. Se pun apoi linga
carne cind aceasta este aproape fiartd, impreuni cu ardeiul si rogii taiate
felii sau suc. Bamele fierb in 20—30 minute. Se poate pune si 2 linguri
vin, patrunjel §i mirar tocat. Sosul nu trebuie sa fic prea mult. Fiina

nu se pune,

Pui sau alti pasire, vitel
vacd, porc cu telind

300—400 g carne, 1 ceapd, untdelemn, 500—600 g telind, 1/4 1 suc de rosii,
1 linguritd cu virf fdind, sare, pdtrunjel, 1 virf de cufit piper.

Ceapa tocati marunt se caleste in 3 linguri untdelemn, 2 minute. Se
pune apoi carnea buciti si putind sare. Se amestecd pind o prinde bine
caldura la suprafata, apol se frige cu capac, adaugind cite putind apa.
Telina se curati de coajd, si se taie felii cam de 1 cm grosime. Fcliile se
suprapun si se taie betigase cu cutitul riglat de 2 cm litime. Aceste
betigase se cilesc separat intr-o cratiti in 4—5 linguri untdelemn,
adiugind cite putind ap#d pina sint fierte, cu capac la foc mie. Cind
telina si carnca sint fierte, se amcstecd §i se dreg fie cu suc, fie cu
smintind si zcami de lamile, patrunjel tocat exact ca la mincarea de
dovlecei sau cu sos caramel.

Mincare de spanac cu carne de miel,
vitel, vacid, porc, pasiire

300—400 g carne, 4—56 linguri untdelemn, 1 ceapd mijlocie, 1/2 kg spanac,
1 Lingurita cu virf fagind (20 g), 1/4 | suc de rosii, ustorot, sare.

Ceapa tocatd marunt se caleste in untdelemn 2 minute, se pune carnea
tiiatd buciti, se indbuge pind se coaguleazi la suprafaidi, apoi se pune
cite putina api si se fierbe cu capac. Spanacul se spala bine cit este capa-
tina, in 3—4 ape, apoi se rup frunzele fird codite, se opiresc 5 minute
in ap# clocotita, si-si mai piardd din saruri in care este foarte bogat si
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care sint mai greu suportate de cei care suferd de ficat sau rinichi. Se
poate pune si direct la carne cind aceasta este aproape fiartd, cine
doreste. Spanacul fierbe in 20 minute §i dacad aparent are volum mare,
imediat ce se infierbintd scade foarte mult. Frunzele se lasid intregi.
Cind este gata se pune usturoi (3—4 catei) tocat mirunt st sucul frecat
cu fdina. Se potriveste de sare. Se da la cuptor 10 minute.

Mincare de varzd albd cu carne de rati,
gisca, porc, vacd, oaie

300—400 g carne, 1 ceapd mare (100 g), 4—5 linguri untdelemn, 1 varzd
mijlocie, 1 ardet, 3—4 rosii, cimbru, mdrar, piper, 1 foaie de dafin, sare.
Cu varzi se preteazi carnea mai grasi. Ceapa tocatid mirunt se cileste
2 minute in untdelemn, se pune carnea taiatd buciti, se amestecd pina
se infierbintd bine pe toate pariile, putind sare §i se prijeste cu capac,
adiugind cite putini apa. Daci carnea este mai tare, ca cea de oaie, vaca
si are nevoie de 2—3 ore ca si fiarbi, este mai bine si se dea la cuptor,
acoperiti cu capac, adiugind apd din cind in cind. Acolo o pétrunde
cildura din toate piriile si va fierbe mai repede. Varza se taie ca fideaua
s1 se adaugi la carne, apoi ardeiul gras, rosiile felii, cimbru, mirar, foaia
de dafin, un virf de cutit piper. Varza se pune o dati cu carnea numai cind
aceasta este tinird si fierbe in maximum 1 ord, cum este carnea de pasire,
porc. Daci este de vacd, oaie se va frige carnea aproape de tot, apoi se
pune varza, care fierbe in 40 minute. Varza cu carne este mai bine si
se dea la cuptor acoperitd, si fiarb& incet. Pe plita se arde mai repede si
se afuma. In acest caz trebuie schimbatd repede in altd cratita, altfel
va avea gust neplicut. Varza i rogiile sirate putin vor lisa si ele zeamai,
asa ci nu este nevole si se puna api, daci se fierbe la cuptor cu capac.
Cind este gata, nu trebuie si aibd zeama prea multd, se lasd la cuptor
descoperita si scadi.

Mincare de varzid acri cu carne de pore,
gisca, ratd, giini, oaie

1/2 kg carne, 1 ceapd mare, 1 varzd acrd mijlocie (1 kg), 1 foate de dafin
1 virf de cugit piper, bota, cimbru, mdrar, untdelemn.

Si pentru aceastd mincare carnea trebuie si fie mai grasi. Ceapa tiiatd
marunt se cileste 2 minute in 3—4 linguri untdelemn, se punc apoi carnea
tiaiatd buciiti si un virf de linguritd boia. Se amestecd putin sd se coagu-
leze la suprafatd, apoi se stinge cu 3—4 linguri ap4 si se pune imediat
varza tiiatd ca fideaua, stoarsa de zeami. Dacd varza este acri §i siratd
se limpezeste in multa api caldicici i se stoarce bine ca sa piardd din

103



acreala si sare. Se pune puiini api, foaia de dafin un virf de cutit piper,
cimbru, mirar tocat. Se da la cuptor cu capac sd fiarba circa 1 1/2—2
ore. Cind este gata apa trebuie si fie scazuta. Se poate pune si o lingurd
de bulion.

Pegte cu varzd

1 kg peste, 1 varzd mijlocie (circa 1 kg), 7—8 linguri untdelemn, ceapd.
Varza se spali cu api i se stoarce, se curd}a nervura groasd de la frunze,
se agazi frunzele in manunchi una peste alta, se ruleazi si se taie felii
subtiri ca fideaua. Ceapa tocatd marunt se cileste 2 minute in untdelemn
ca sa-si dezvolte aroma, apol se pune varza, 0 foaie de dafin, un virf de
cutit piper si un pahar cu apé. Se lasa sa fiarba la foc mic cu capac, sau
se da la cuptor acoperita, circa 1 ora. Se agaza apoi deasupra pestele
fntreg, curitat de solzi i intestine, sau taiat bucati, bine uns cu untde-
lemn. Nu se mai pune capacul. Se frige la cuptor, intorcindu-l pe toate
parile circa 40 minute. Se serveste cald sau rece.

Mincare de castraveli acri cu carne
de pore, pasire, vitel, vaca

300—400 g carne, 1 ceapd mijlocie, 2—3 castraveti acri in saramurd (nu
in ofet), 4—5 linguri unidelemn, boia, 1 lingurita cu virffaind, 1 lingurd
suc de rogii, 1 lingurd vin, pdtrunjel, mdrar, 1 foate de dafin.

Ceapa tocati marunt se caleste 2 minute in untdelemn, se pune carnea
taiata bucatele si un virf de cutit boia sau pasta de ardei; se amesteca
puiin ca si se coaguleze pe toate partile, apoi se pune 2 dl apa si castra-
vetii curatati de coajd (care este tare si fierbe greu) tiiati in forma de
chibrit, bine storsi de zeami (si nu fie prea acri). Cind carnea este fiarta
(castravetii nu vor fi prea moi) se pune fiina frecatd cu vinul, sucul de
rogii, marar, foaia de dafin si apa dacé mai este nevoie ca sa se formeze
un sos nu prea gros, care si cuprinda bine bucatile de carne i castravetil.
Se da la cuptor 10 minute, apoi se servegte calda cu pireu de cartofi,
garniturd de orez sau macaroane.

Mincare de vinete cu carne
de pore, vacd, vitel, pasire

300—400 g carne, 1 ceapd mare, 2 vinete (500—600 g), 1—2 ardet, &—
3 rogii mari, 2—3 cdjei usturor, patrunjel, faind, untdelemn, sare.

Ceapa tiiatd marunt se caleste in 3—4 lingwi untdelemn, 2 minute,
se pune carnea taiatd buciii si se infierbinta sa se coaguleze pe toate
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partile; se lasi sa fiarba inabusit, completind apa cind scade. Vinetcle se
aleg si fie de culoare aproape neagri si moi ca un burete la pipait, mai
ales la virf, ca si nu aiba seminte mari. Sc curitd coaja cu 8 dungi pe
lungime, 4 dungi curdtate alternate de 4 dungi necurifate. Se taie in
sferturi pe mijlocul dungilor negre si in jumitate pe grosime. Se sireazi
bine si se lasi 1 ord sa-si lase zeama amara. Se limpezesc apol in multa
api rece, de sare §i zeamd, se storc in pumni sau intr-un servet de tifon,
fira sa se striveasca prea tare. Se trec putin prin fiind 51 se prajesc in
4—5 linguri untdelermn, sa se inmoaic putin, cu capac la foc mic. Cind
carnea este fiartd, sc adaugi vinetele, ardeii si rogiile taiate felu subtiri,
usturoiul tocat, patrunjel. Se presard si pufini sare, dacd mai trebuie.
Se dau la cuptor 15—20 minute apoi se servesc calde.

Mincare de fasole boabe cu carne de pore,
vaci, vitel, ratd, giscd, berbec

250 g fasole boabe, 1/2 kg carne, 1 ceapd mare, 5—6 linguri untdelemn,
1 ardei gras, 2—3 rogii, 1 foaie de dafin, 2 linguri vin, piper,mdrar, bota.
Ceapa se taie mirunt si se caleste 2 minute in untdelemn, se pune un
virf de lingurita boia sau pasta de ardei si imediat bucitile de carne si
putina sare. Se infierbinta pc toate partile ca si se coaguleze la suprafata,
apoi se fierbe acoperitd cu capac, adaugind cite pufind apé, pinaeste
bine fiarta. Fasolea se moaic de seara cu apa rece, dupa ce a fost curd-
tatd de impurititi. A doua zi sc spald bine cu api rece i se pune la fiert
tot cu apd rece, numai s treacd deasupra fasolei cu 3 cm. Se fierbe cu
capac, pind se inmoaie bine si apa s& fie scazuti, numai cit s& o euprinda.
Cind si carnea si fasolea sint fierte, se amestecd. Se pune ardeiul 51 rosiile
taiate felii, foaia de dafin, vinul, un virf de cutit piper, mirar, tarhon.
Se potriveste de sare si se da totul la cuptor 15 minute. Se serveste calda.

Mincare de cartofi cu pasare,
pore, vaca, vitel

300 g carne, 1 ceapd mijlocie, 3—4 cartofi (1/2 kg), 4—5 linguri untde-
lemn, bota, 1 ardei gras, 2 rogit, 1 foaie de dafin, pdtrunjel, piper, sare.
Ceapa tocatia marunt se cileste in untdelemn 2 minute, se pune un virf
de }unguri;é boia sau pasti de ardei si imediat carnea taiatd bucati,
putinad sare. Se indbuse pind se coaguleazi la suprafatd, apoi se pune

cite putina api pini se fierbe bine. Cartofii curatati de coaja se taie sferturi

mici cam de 2 cm grosime, se adaugi linga carne cu ardeiul si rogiile taiate
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felii subtiri, foaia de dafin, un virf de cutit piper, patrunjel tocat. Se

pune apa ca si cuprindi cartofii si se fierb acoperif 15 minute Sosul
trebuie sa fie mai scizut decit cartofii cu un deget, cind sint gata.

Mincare de carne de oaie
cu sos de mirar

1/2 kg carne de oaie, 1 ceapd mare (100 g), boia, 4—5 linguri untdelemn,
3—4 linguri vin, 2 linguri bulion, 1 lingurita cu virf fdind, 1 lingura mdrar
tocat, lamiie, patrunjel, piper.

Carnea de oaie din pulpa mai slaba se taie bucati mai n}ari, apol se toarnd
peste ea 1/2 1 apd clocotita cu 2 linguri otet, ca sa-i dispard mirosul spe-
cific; se pune in strecurdtoare sa se scurgd. Cine agreeaza mirosul de oaie,
nu trebuie si o opareascé. Ceapa tocatd marunt se caleste in untdelemn
9 minute, se pune un virl de lingurita boia sau pastd de ardei si imediat
carnea opirita sau neoparita. Se fierbe cu capac, adiugind cite pufind
apd, pina este bine fiartd. Atunci se pune fiina frecata cu vinul, bulionul
s1 apa cit este necesar ca s& se formeze un sos nu prea gros. Se potriveste
de sare, se pune mirarul, si se acreste cu zcami de limiie dupa gust.
Se mai da citeva clocote, apoi se serveste cu garniturd de cartofi, orez,

macaroane.

Tocani de oaie

1/2 kg carne de oaie, 2 cepe mari, 5—6 linguri untdelemn, boia, 3 ardet
grasi, 1/4 kg, cartofi, 1/4 kg rogit, sare piper, patrunjel.

Carnea slaba din pulpi se taic bucahi si se opireste, (dupa dorinti). Se
inibuge cu ceapa §i boia ca in refeta precedentd. Cind cste bine fiarta
se pune ardeiul taiat ca fideaua §i cartofii sferturi mici. Se lasi sa fiarba
in sosul carnii si dupd 10 minute se pun rosiile taiate sferturi, un virf
de cutit piper, patrunjel, marar gi sare daci mai este nevoie. Se da la
cuptor 15 minute, apoi se serveste fierbinte.

Tocani de miel, vitel, pasire
cu tarhon sau madrar

300 g carne, 1 ceapd mijlocie, 5 lingurt untdelemn, boia, 100 g smintind,
1 lingurya cu virf faing (20 g), 1 linguritd tarhon focat sau mdarar, 1/2 li-
mite, piper, sare.

Ceapa tocatd mirunt se cileste 2 minute in untdelemn, se pune un virf
de linguritd boia sau pastad de ardey, apoi imediat carnea, putind sare.
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Se indbuse pind se coaguleazi la suprafati, apoi se frige tnibusit, addu-
gind cite putind apa. Cind este gata se pune in sos smintina frecati
cu fiina si 2 linguri api rece, mirarul sau tarhonul. Sosul trebuie sa fie
ca o smintin3 subtire. Se potriveste de sare si un virf de cutit piper. Se
acreste cu zeami de lamlie dupéd gust. Se serveste cu garnitura de car-
tofi, macaroane, orez.

Tocani sirbeasci

308 g carne de vitel, porc, pasdre, 3 ardei grast, 1 ceapd mare (100 g), 1/4 kg
rosit, 100 g orez, 5 linguri untdelemn, pdtrunjel, sare, piper.

Ceapa tocatd marunt se cileste 2 minute in untdelemn, se pune carnea
taiata bucatele mai mici, se inibuse ca sd-si pastreze substantele hrani-
toare. Se adaugi cite putina apa pind este aproape fiarta. Atunci se pune
orezul, spalat si scurs de apa, ardeiul taiat felii subtiri si 1/4 1 apa. Dupa
1/4 de ora se pun rosiile tdiate felii, care vor lisa si ele apa, un virf de
cutit piper si patrunjel tocat. Se potriveste de sare si se fierb in continu-
are cu capac la foc mic sau la cuptor pind scade apa si orezul este fiert.
Nu trebuie sa fie scizutd apa de tot, deoarece daci mai sid, se absoarbe
sl atunci se usucd prea mult.

Snitel papricas

300 g cotlet de porc (4 snitele), 30 g sldnind afumaid, untdelemn, 1 ceapd
mijlocie, boia, 2 linguri vin, 100 g sminiind, patrunjel, ldmiie.

Cotletul de pore tiiat gnitele, nebdtute se ung cu untdelemn g1 se prajesc
in tigaia incinsd, fard altd grdsime, pe ambele parti pina se rumenesc,
cam 6—7 minute pe o parte. Slinina se toaca foarte mirunt, se prajeste
in alta tigaie pind devine aurie deschis, apol se trage la o parte, se pune
ceapa rasad fin prin rizdtoarea cu gauri mici, se amestecd 2 minute ca
sa-si dezvolte ceapa aroma, fird s se mai dea pe foc, apoi se pune un
virf de lingurita boia sau pasti de ardei si se stinge cu vinul. Se adaugi
smintina batutd cu 2 linguri apd rece, patrunjel tocat, sarea necesara
si se serveste imediat desertatd peste snitele. Se poate pune si zeama de

] ]

Jamiie daca este necesar sa fie mai acrd. Se serveste cu diferite garnituri.

Snitele cu ceapa

300 g carne, 5 linguri untdelemn, sare, piper, 2—3 cepe mari (300 g)
1 foaie de dafin, boia, 1 lingurd bulion.

Muschi sau vribioare de vaca sau carne de pore, se taie snitele, se bat cu
batitorul, se sireaza i pipereazi pulin; snitelele se préjesc in untdelemn
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pe ambele parti 2 minute, fird si se rumeneasca, numai si prindi crusta
coagulatd la suprafata care s nu permitd substanjelor nutritive si 1asd
din carne, astfel isi pistreaza mai bine gustul. La urma se pune un virf
de linguri} boia sau pasta de ardei in marginea cratitei si se slinge repede
cu api. Se pune apol ceapa taiati felii subtiri, alternata cu snitelele, pu-
tina sare, un virf de cutit piper, o lingurad bulion, foaia de dafin si 1 dl
apé. Se lasa sa fiarba inabusit circa 1 ord la foc mic acoperite, adaugind
cite puting api ca si se tormeze un sos din ceapd. Se serveste cu diferite
garnituri §i salate.

Mincirici de ficat cu ceapa

1/4 kg ficat tindr de vifel, 2 cepe (200 g), sare, piper, untdelemn.

Ceapa taiata felii subtiri se caleste in 4—5 linguri untdelemn, 2—3 mi-
nute, pina devine lucioass, apoi se adaugi cite o lingurd de apa pina se
fnmoaie bine 5 minute. Se pune atunci ficatul taiat felii lungi si groase
ca degetul cel mic si un virf de cutit piper. Sare se pune numai cind se
serveste la masd, ca sd nu-l intdreascd. Se inabuge cu capac circa
10 minute, se serveste imediat simplu sau cu pireu de cartofi, sau garni-
turd de orez.

Minciricd de ficat cu rosii

1/4 kg ficat, 1 ceapd mare (100 g), 1 ardei gras, 2 rogu, sare, piper, patrun-
jel, 4—& linguri untdelemn.

Ceapa taiata felii subtiri se cileste 2 minute in untdelemn, se pune arde-
jul taiat felii subtiri, se mai cileste 3 minute. Se adauga ficatul tinir de
vitel sau gisca sau altd pasire, curatat de pielite si taiat felii lungi si
groase ca degetul cel mic. Se prijesc toate inabusit la foc mic 10 minute.
Se pun apoi rosiile taiate felii, patrunjelul tocat, i un virf de cutit piper.
Se mai fierb 3 minute, apoi se pune sarea si se servesc imediat.

Mincirica de ficat cu ciuperci

300 g ficat tindr de vitel sau de pasire, 1/4 kg ciuperct, untdelemn, fdind,
2 lingurt vin, 2 linguri bulion, 1 ceapd, pdirunjel, mdrar, piper, limiie.
Ceapa taiata felii subtiri se cileste 2 minute in 5 linguri untdelemn. Se
adauga ciupercile bine spilate in mai multe ape ca sa nu aiba nisip, taiate
felii, sare, piper, vinul, bulionul, patrunjel, marar, tocate. Se fierb ina-
busit la foc mic, pind scade apa ce o lasd ciupercile, cam 15—20 minute.
Ficatul se taie felii lungi si groase ca degetul cel mic, se trec pujin prin
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faind si se prajesc in untdelemn, pus de 1/2 em in tigaie, 5 minute pe
o parte si 5 minute pe alta, numai inainte de servire. Se punc in min-
carca de ciuperci, se lasd si dea un clocot si se serveste imediat

Ficat cu smintini

1/4 kg ficat tindr de vitel sau pasdre, fiind, untdelemn, 200 g sminting.
Fjlcatulvs_e taie buciti lungi si groase ca degetul mic, se dau prin faina
s1 se prajesc in pujin untdelemn 5 minute pe o parte §i 5 minute pe cea-
lalta. Se agaza in graten, se presard putind sare, un virf de cutit piper
st se pune deasupra smintina batutd bine cu o lingura apa rece. Se da
5—6 minute la cuptor sa se infierbinte, se serveste.

Mineirici de momite, creier, miduvioard

I.1/4 kg .momi,lez.creier sau mdduvioard, 2 cepe mari, sare, piper, untdelemn.
Ceapa taiata felii subtiri se cileste in5—6 linguri untdelemn3—4 miinute
pina devinelucioas, adica scade apa ce o lasd fara sii se rumeneasci, atunci
se adauga creierul, moinitele sau maduvioara curitate de cheaguri (¢ind
au), taiate felii sau buciti (mdduvioara). Se prijesc 10—15 minute la
foc mic, cu capac, s nu se arda ceapa. Cind este gata se pune puiind
sare §1 un virf de cutit piper.

IL In ceapd se poate pune 100 g ciuperci binc spilate, taiate felii, un ar-
dei gras, 1—'2 rosii tf’iiate felii, patrunjel, marar, sare, piper. Se indbuge
la foc mic circa 20 minute. Creierul, momitele sau maduvicara se prijesc
separat in putin untdelemn si se pun la mincare numai cu 1 miuut ina-
inte de servire, sau se desartd sosul cu ciuperci peste ele.

Mineirica de rinichi

300' g n(uc!u, 1 ceapd, 1 ardei, 1 roste mat mare sau 2 linguri bulion,
2 linguri vin, 1 cuijoard, untdelemn, fdind, sare, piper, pdtrunjel.
Rinichii au un miros specific, datoriti functiei pe care o au in organism.
Ca sa se fnlature acest miros i si se poatd consuma, se taie in jumatate
pe Jungime, se curd{d grasimea pe care o au si se opdresc 5 minute in
apa eclocotita, apoi se limpezesc in 2—3 ape reci. Se lasd sa se scurgd
in strecuratoare, apoi se taie felii de 1 cm grosime si latime i 3—4 cm
lungime, se dau prin fiin3 si se prajesc in putin untdelemn 5 minute pe
o parte si b minute pe alta.

Ceapa se taie felii subtiri se cileste 2 minute in 3—4 linguri untdelemn.
Se pune ardeiul taiat felii subtiri, cuisoara, 1 virf de eutit piper si pujind
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sare. Dupa 5 minute se pun rosiile felii, foaia de dafin vinul si rinichiul
prijit. Se da totul la cuptor 5--6 minute. Rinichiul ca si ficatul, daca
se sireazi si agteaptd prea mult, se intarestc, de aceea trebuie prajt
numai inainte de a-l servi la masa.

Minciricd de carne de vitel, pore

300 g carne macrd slabd de vifel tindr, sau porc tingr, 2 lingurt bulion,
2 linguri vin, 1 foaie de dafin, 1 ceapd mare, untdelemn, boia, piper. Garni-
tura: 150 g orez, 1 linguritd ceapd, 3 linguri untdelemn, pdtrunjel.
Ceapa se toacd mirunt, se cileste 2 minute in untdelemnn, se pune un
virf de linguritda boia sau pasta de ardei, apoi carnea taiatd bucitele,
putina sare, un virf de cutit piper si se lasd sa se frigd indbugit cu capac,
adaugind cite pujina apa. Cind este aproape gata se pune vinul, bulicnul,
foaia de dafin, patrunjelul si api daca mai este necesar ca sa se formeze
putin sos. Se potriveste de sare.

Orezul se cileste cu o lingurita ceapa rasd in ulei, 2 minute, fara si se
rumeneascd, se stinge cu 3/4 1 apa sau supd de zarzavat, se potriveste
de sare si se lasa sa fiarba cu capac la foc mic, sau se da la cuptor circa
20 minute pina scade apa i orezul este fiert. Orezul se asaza la mijlocul
platoului §i mincirica in jur. Deasupra se presara patrunjel tocat. Orezul
se poate pune intr-o ceascd de cafea udata cu apa, se preseaza puiin
cu lingura, apoi se rastoarnd in portii pe platou una linga alta si in jur
se pune mincarica.

Rati cu misline

1. I ratd, 2 cepe mari, 1/4 | bulion, 4—5 linguri vin, 150 g mdsline, 1 foate
de dafin, 7—8 lingurt untdelemn, 1 lingurigd cu virf [dind (20 g), 1/2 lin-
guritd mugtar, 3—4 felii lamiie fdrd coajd, piper.

Pulpele, picioarele, aripile tiiate cu pulin piept, pieptul taiat in 4 buciti,
se pun in ceapa talata felii subtiri si calita inainte 2 minute in untdelemn.
Se inabuse cu capac, pini se coaguleazi la suprafaid, se pune cite pu-
{ind apa pind se fierbe pe jumatate. Se pun apoi maslinele nedesarate,
un virf de cutit piper, foaia de dafin, vinul, feliile de lamiie (fara coaja
care este amara), mugtarul. Cind este bine fiarta dupa circa 1 ora se pune
bulionul frecat cu fiina. Se completeazi sosul cu apd daca este nevoie
g4 fie ca o smintind subtire, deoarece se serveste i rece si sosul se va mai
tngroga cind se riceste. Sosul sa cuprinda bine carnea i maslinele. Se

potriveste de sare (maslinele nu sireaza prea mult).

II. Sosul se poate face si cu zarzavat: I morcos, 1 patrunjel, 1/2 te-
lindg, total 250 g, 1 ceapd mijlocie, 8 linguri untdelemn, 3 linguri vin,
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2 linguri bulion, 4 felii lamiie [ard coajd, 1 linguritd cu virf fdind, 1 lin-
guritd zahdr, 150 g mdsline, 1 virf de cufit piper.

Zarzavatul impreund cu ceapa se rade prin razatoarea cu giuri mari,
se cileste 2 minute in untdelemn, ca si-si dezvolte aroma, se pun apoi
bucatile de rata si se inibuge cu capac 2—3 minute ca sa se coaguleze la
suprafati. Se adauga cite putind apa pina este bine fiert zarzavatul, circa
1/2 ora. Se scot bucaiile de carne, sosul se trece prin strecuritoare ino-
xidabild si se pune din nou in cratitd cu bucatile de carne, vinul, masli-
nele, foaia de dafin, bulionul frecat cu faina si zaharul [caramelizat in
maron-deschis, stins cu o linguri apa fierbinte. Se da totul la cuptor
20 minute. Sosul trebuie sa cuprindi bine bucatile de carne si maslinele
si si nu fie prea gros. Se mai pune putina sare, daca mislinele n-au sarat
destul. In ambele cazuri se poate servi caldd cu garniturd de macaroane
si rece, ca intrare firad garnitura.

Git de giscd umplut

1. Se taie pielea de la gitul de gisca, cit mai jos sub gusd, se desprinde
ca sa formeze un sac. Pipota de gisca si 100 g carne de porc slabd se trece
prin masina impreund cu o ceapa mijlocie tocata si cilita in 2 linguri unt-
delemn. La tocatura se adauga o lingura orez, sare, un virf de cutit piper,
pitrunjel tocat si 5 linguri de apa. Se bate bine pina se formeaza o pastd,
apoi se umple gitul, se coase la capete. Se asaza intr-o cratitd de 21, cu
250 g fasole boabe, muiati de seara in apa rece si bine limpeziti. Se pune
api rece cit si treacd deasupra cu 4—5 cm, un morcov taiat in sferturi,
o foaie de dafin, un virf de cutit piper. Daca gitul n-a fost gras se pun
i 4—5 linguri untdelemn. Se d& la cuptor acoperitd cu capac pind se
fierbe fasolea si scade apa. Dacé scade apa inainte de a fi fasolea fiartd
se mai pune putinid. Cind este fiartd fasolea, se potriveste de sare, se
pune 2 linguri bulion sau zeama de lamiie, putin tarhon. Se mai lasi 5
minute la cuptor, apoi se serveste cu gitul taiat felii. Fasolea trebuie s&
fie bine scazuta.

IL Gitul umplut sc poate pregiti si cu sos de zarzavat: I morcoy, 1 pdtrunjel,
1)2 telind (toate 200 g), 1 ceapd micd se rad prin rdzdloarea cu gdurt mart,
se calesc in 3 linguri untdelemn 2 minute, se stinge cu 7—8 linguri apd fier-
binte. Se pune gitul umplut deasupra.

Cratija nu trebuic s3 fie mai mare decit si incapd bine gitul umplutl
Se inébuge cu capac, addugind cite putind apé. Cind zarzavatul este fiert,
se trece prin sita inoxidabila §i se pune iarasi in cratija. Se pune un virf
de lingurita faina frecatd cu 2 linguri vin si 2 linguri bulion, o foaie de
dafin, un virf de cutit piper, patrunjel si o frunzi mica de telind tocate,
si apa daca mal este nevoie ca sd se fornieze un sos nu prea- gros. Se
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potriveste de sare si zecami de limiie. Se lasa si mai dea un clocot
serveste cu macaroane. Cine doreste servesle si smintina,
taiat fehi.

si se
cu gitul

Chiftele marinate

1/4 kg carne, 50 g franzeld, 1 ceapd micd, 3 cdtei usturot, 1 ou, sare, piper,
3—4 dl suc de rogii, 1 foaie de dafin,. fdind, untdelemn, mdrar.

Carnea slabi de porc si vitel se trece prin masina de tocat impreuni cu
franzela muiata in apa si bine stoarsa, ceapa tocata si calita 2 minute in
2 linguri untdelemn si usturoiul. La tocituri se adaugi oul crud, un virf
de lingurita sare, un virf de cutit piper, marar si patrunjel tocat. Se ames-
tecd bine, apoi se ia cite o lingurita din compozitie sc pune pe o foaie de
nailon presarati cu fiin si se di forma rotundi ca nueile mai mari. Vor
rezulta circa 18 bucati.

Pe masuri ce se fac se asaza una lingi alta intr-o cratita de 11/, kg unsi
cu untdelemn. Cind sint gata se stropesc deasupra cu 3 linguri untdslemn.
Se dau la cuptor 30—40 minute, addugind cite o lingura api ca si nu se
ardé sosul. Cind sint rumenite putin se pune bulion si putina apa ca sa se
formeze un sos potrivit de acru, care sa cuprinda chiftelele.

Se pune o foaie de dafin, mirar sau patrunjel tocat. Se mai lasad 5 minute
la cuptor. Sosul se va ingrosa de la faina in care au fost date chiftelele.
In loc de foaie de dafin se poate pune tarhon.

Perigsoare cu smintini

L 1[4 kg carne de vifel sau amestecatd cu carne de pore, 50 g franzeld, 2 oud,
ceapd mijlocie, unidelemn, piper, sare, mdrar saw pdtrunjel. Pentru
sos: 4—94 lLinguri untdelemn, 1 linguritd ceapd rasi fin, 1 virf de lin-
guritd boia sau pasti de ardei, 100 g sminting, zeama de la 1/2 lamiie,
mdrar, sare, 1 linguritd cu virf [dind (20 g).
Carnea se trece de doua ori prin masini finprcuni cu franzela muiata in
apd si bine stoarsi, ceapa tocati st calitd in 2 linguri untdelemn numnai
2 minute, ca si-§i dezvolte aroma. La tocitura se adaugi 2 oua intregi,
marar sau patrunjel tocat, un virf de linguritd sare, un virf de cutit piper.
Se amestecd bine. Intr-o cratita de 2 I se cilest
prin rézdtoarea cu giuri mici,
pune boiaua si imediat se sting
se ia cu lingurita cam cit o cuc

e o lingurita ceapa rasa
in 4 linguri untdelemn, 1 minut, apoi se
e cu 1/2 1 apa. Din compozitia preparata
4 mal mare, i in palma udata cu apa rece
se dd forma rotunda, se pun direct in apa din cratijd care clocoteste.
Vor rezulta circa 20 buc. Se fierb iu clocote mici cu capac 1/2 ora. Dupa
1/4 de ora se intorc pe partea cealalts. Cind sint fierte se adauga smintina
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frecata cu faind si 2 linguri apa rece. Sosul si Cll?l‘l{ldé blrie perlioarile
si si aibd consistenta unei smintini subtiri. Se lasa sa dea mtey:—:i c ﬁco‘fé
apoi se trage la o parte, se potriveste de sare §i se Pu(;le zeatmf:—} s:u a;:;z
dupad gust si marar tocat. Se serveste cu garniturd de cartoll y

macaroane.

II. Perisoarele se fac exact ca in refeta pl:ecgdentiil, se fierb ntumflel 31;
1/41 apa 1/2 ord, intorcindu-se pe arplzele pari, apol se purll_e pes 'eaefainﬁ
sos alb din: o lingurifa unt netopit inabusit 1 minut cu o 1(111gu§'11;A in3
(20 g), apoi se stinge cu 1/41 lapte fierbinte addugat 1111 oud rind ;
amestecind de fiecare dat pina se desfac toate cocoloasele i mémal I; :
urmi se pune alt lapte. Se toarna peste perigoare, se potrl\:egiiev e lf;:e’
daci este prea gros se mai pune apa sau lapte, si fie ca o smintind suby e
Se lasa si dea citeva clocote, apo1 se trage de o parte, se pun: mir
sau patrunjel tocat si se acreste cu zeama de lamiie dupd gust.

Coltunasi cu carne

Tocditura: 200 g carne slabd de porc, vitel, 1 ceapd micd, 2 linguri untdelemn,
iper, 1 ou, 1 lingurud smintind. ) ) o )
sAfll:fz’ztlfl :pl ou (60 ’g), 100gg fdind, 50 g grig, 2 linguri untdelemn §i 2 linguri
gﬁ?z;l: 3 lingurt untdelemn, 1 lingbtri,tat' cu virf faind (20dg), 1}11:53:2;:1
ceapd rasd fin prin rdzdtoarea cu giuri mici, 3—4 dl suc de rogu, s
strunjel. § .
égi‘rri‘eaj se trece de doud ori prin masing, cu c?apa.ASe caleste in Pn‘ﬁdglf;rsr:z
cu putind sare, un virf de cutit piper, adéugm‘(’i cite pl(i‘;ma ?pa 8;23 este
bine fiartad si apa complet scazuti, circa 1/2 ora. Se ia de pe foc. nd este
rece se amestecd cu oul, smintina, patrunjel sau mirar tocat. In o
castron se pune oul intreg, 2 linguri untdelemn i 2 1111~gur1 de ap?;;‘i?:ﬁnté
fmpreund, apoi se adaugi faina §i gngu}. Se amesteca, apol se imintd
5 minute. Coca rezultati se lasa 1/4 ord si se odihneascd ca s vind
mai elastica, apoi se intinde in foaie cam de 30/30 cm. §edta1_e 1;1ie£:re te
de 5/5 cm. Se imparte tocétura pe toate pgtratele,vse inc o:iuetocétura i
forma de triunghi si se apasi bine la margme ca si nu 1asa tocitura 2
fiert. Intr-o cratita de 3—4 1 se pune apa mai mult de‘ jumitate § L e
guritd sare. Cind clocoteste apa se pun coliiu(;la§111t, sle amestecd cu lingu
3 nu se lipeasca de fundul cratitei sau unu le altul.
SSae fierb 01? capac 20 minute. Dupa ce incep sa ?locoteils?a se reitiluiz :gc;ll
si nu clocoteasca prea tare. Se iau de pe fotj si se la:sa in apz} :
fiert tnca 15—20 minute, ca sa se umfle, sa devind mai pufog .aten o
Se pun usor in strecurdtoare si cind sirit bine scurst se punS uéug:lpé e
bucatele de unt deasupra si se pastreazi acoperiti pe un va
binte, pind la servire.
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Pentru sos, se cileste ceapa rasa fin in untdelemn, 2 minute, numai sa-si
dezvolte aroma; se stinge cu sucul de rosii frecat cu faina.

Se completeazi sosul cu sup# de carne, de zarzavat sau api ca si fie ca o
smintind subtire. Se potriveste de sare si bulion daci-l dorim mai acru.
Pentru aroma se adauga patrunjel sau mirar. Se lasa sd mai dea citeva
clocote, apoi se serveste in sosierd lingd coltunasi.

Din aceastd foaie se pot face coljunasi cu brinza de vacd, telemea.
Se fac si se fierb la fel. Se servesc cu unt si smintina.

Musaca de legume

Conopidad, gulii, varzd creatd, varzd albd, varzd de Bruzelles, spanac, urzici,
praz, dovlecet, telind, cartoft, fasole verde, mazdre (1 kg legume ), 300—400 g
carne de vitel, sau amestecatd cu carne de porc, 1 ceapd, 1 ardet gras, 2—3
rogit sau 1/4 1 suc de rogit, 200 g smintind, 2 oud, pdtrunjel, marar, untdelemn,
1 lingurd pesmet sau cascaval.

Legumele se curdtd si se fierb (vezi pregitirea legumelor pentru fiert).
Ceapa tocatd mirunt se cileste 2 minute in 4—5 linguri untdelemn, se
adaugi carnea tocatd de doud ori prin masind, putind sare si un virf de
cutit piper. Se amesteca si se infierbinte bine. Se pune apoi ardeiul tiiat
fehi 1 se prijeste inabusit, addugind cite putind apd pina este bine fiarts,
cam 1/2 ord. Se amestecd apoi cu bulionul, smintina, ouile crude, marar,
patrunjel. Se potriveste de sare. Va fi ca un sos. Intr-un graten potrivit
de circa 2!/, ] uns cu unt sau untdelemn, se aranjeaza legumele in strat
sublire, se suprapun cu compozitia, impartitd cu o lingurd peste tot, din
nou legume, apoi compozilie, terminind cu legume. Deasupra se presard
pesmet prajit cu unt sau untdelemn, sau o lingurd parmezan ras, sau sosul
care a rimas pe crati{d amestecat cu un ou si intins deasupra, ca sa se
rumeneascid la cuptor.

Se da la cuptor 156—20 minute inainte de servire.

De remarcat: cartofii pentru musaca se pot fierbe intregi, in coaji, apol
se curdia, se taie felii si se suprapun cu aceeasi tocituri.

Sint mai gustosi dacad se curatd de coaji, se taie felii subtiri de 1/2 cm
grosime, se pun in tavi smalfuitd, se stropesc cu 4—>5 linguri untdelemn,
se amestecd bine gi se lasd s se rumeneasca la cuptor; din cind in cind
se mai amestecd ca si nu se arda cei de deasupra. Cind sint gata se supra-
pun cu aceeasi tocitura si se dau la cuptor cum s-a aratat. =

Musaca cu orez si legume

300 g carne slabd, 1 ceapd mujlocte, 100 g orez, 1 kg legume, untdelemn, 250 g
smintind, 50 g unt, sare, piper, verdeatd.

Carnea de porc slabd, vitel sau piept de pasire, se trece prin masina de
tocat de doud ori. Ceapa tocatd miarunt se cileste in 4 linguri untdelemn
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2 minute, se adaugh carnea tocatd, putini sare si un virf de cutit piper;
se prijeste indbusit la foe mic, addugind cite putina apa, cind scade apa
proprie, circa 30 minute. Orezul se cileste 1 minut in 3 linguri untdelemn,
ca sa ramina bobul intreg la fiert, apoi se stinge cu 1/2 1 supi de zarzavat
sau apd. Se potriveste de sare si se fierbe la foc mie, acoperit, circa 20
minute pina scade apa. Legumele curatate se fierb sau se inibuse in 2—3
linguri untdelemn dupa specificul lor. Cind toate sint gata, se amesteca
carnea cu orezul, se asazd in cratifa un rind de legume, apoi un rind de
carne eu orez, pind se termind cu legume. Deasupra se pune untul bucitele,
se dau la cuptor 10—15 minute si se inflerbinte bine si ¢ind se scoate din
cuptor se pune smintina cu pétrunjelul verde tocat deasupra. Se serveste
lierbinte.

Varzia de Cluj

1/2 kg carne de pore, 1 ceapd mijlocie, 1 si 1/2 kg varzd acrd, 100 g orez,
untdelemn, sare, piper, 1/4 kg sminting, 1 foaie de dafin.

Varza acrii, dach este prea acrd sau sdrali, se spald bine in 1—2 ape cal-
dute si se stoarce bine. Se tale nervura groasi la fiecare frunza, se agazi
in minunchi si se taie subtiri ca fideaua. Se cileste apol in 4 linguri untde-
lemn edldut, adaugind cite putinid api si o foaie de dafin, la foc mie, aco-
periti, sau la cuptor, circa 1 ord. Orezul se caleste 2 minute cu 3 linguri
untdelemn ca sa creascd mai bine la fiert, apo1 se stinge cu 1/2 1 api fier-
binte. Se potriveste de sare s1 se dd la cuplor acoperit si scada apa si sa
fiarbi in circa 20 minute. Carnea se trece prin masind. Ceapa tocatd
marunt se caleste in 5 linguri untdelemn 2 minute, se adaugi carnea,
putini sare si un virf de cutit piper. Se prajeste acoperitd la foc mic, circa
30 minute, addugind cite putinad apd cind scade, sd nu se arda. Cind toate
sint gata, se ameslecd carnea cu orezul, se agaza in graten un rind subtire
de varzi si unul de orez cu carne. Se di la cuptor sd se infierbinte bine,
apol imediat se pune smintina deasupra si se serveste ficrbinte.

Daca nu este nevole s se consume toatd o datd, atunci se pastreazi la
frigider, varza separat si carnea cu orezul separat in vase acoperite cu
nailon s1 se combind numai cind este nevoie, dupé cum s-a aratat.

Musaca de vinete

L. 4—5 vinete (1 kg), 400 g carne de vitel, vacd sau amestecatd cu de pore,
1/2 kg rosii, 1 ceapd mare, 1—2 ardei grasi, sare, piper, pdirunjel.

Vinetele se aleg de marime mijlocie, si aibd culoarea inchisa, aproape
neagri si coaja lucioasd, cind se string putin intrc degete sa fie pufoase
ca un burete. Se spal, se taie coada si neeuritate de coaja, se taie felii pe
grosime de 1 cm. Se pun intr-un castron §i se sireazd pe ambele parti.
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Se lasd si stea 1—2 ore, ca si se inmoaie §i sarea si scoatd, prin topirea
ei, zeama amard pe care o con}in vinetele. Se spald apoi bine de sare si
zeam3. Se storc in pumni sau cu un tifon fara sa se striveascd prea tare.
Se asaz intr-o tava smaltuitd, se stropesc bine cu 5—6 linguri untdelemn
si se dau la cuptor 15—20 minute. Nu trebuie s fie prea moi.

Ceapa tocats mirunt se cileste in 5 linguri untdelemn 2 minute, se adaugi
carnea tocat de doud ori prin masind, putin piper si ardeiul felii (sare nu se
pune, deoarece au fost sirate vinetele). Se prajeste indbusit circa 30
minute, adiugind cite putind apa. Cind toate sint gata se asaza intr-un
graten un rind felii de vinete, un rind carne prijita, un rind rosii taiate
felii subtiri si se repetd pind se termind cu vinete si rosii. Se d& la cuptor
20 minute, apoi se serveste calda cu piatrunjel tocat deasupra.

IL. Vinetele taiate felii, dupa ce au fost sarate, spilate, se oparesc 5 minute
in apa clocotitd (nu mai mult ca se inmoaie prea tare), se scurg bine in
strecuratoare, presind putin cu lingura, ca sd nu retinid prea multd apa.
Se suprapun apoi cu carnea si rosiile ca in reteta precedenti. Se dau la
cuptor 20 minute, §i se servesc cu pitrunjel tocat.

Musaca de tditei, macaroane
sau alte paste fainoase

200 g taiter de casd sau 1/4 kg paste fainoase, 100 g telemea sau parmezan,
50 g unt, 300 g carne tocatd, 1 ceapd, 1 linguritd pastd de rogit sau 1 dl suc
de rosii, 200 g smintind, 2 oud, 1 lingurd parmezan, sare, piper.

Tailteil sau alte paste fainoase se fierb in 3 1 apa clocotitd si putin sarati,
amestecind cu lingura mereu pind incep si clocoteascd, altfel se lipesc
unele de altele si nu se mal pot dezlipi. Dupa ce incep si clocoteasc,
se reduce focul si capacul se trage putin la o parte ca si nu dea apa in foc.
Se fierb circa 20 minute, apoi se lasa in apa in care au fiert, luate de pe
foc, 20—30 minute; numal asa cresc bine si se fac pufoase. Se pun apoi in
strecurdtoare, se limpezesc cu apa si se lasa s& se scurgd bine. Se pun in
untul incélzit si se amestecd si cu telemea sau parmezan ras. Carnea trecutd
de doud ori prin masina se pune in ceapa tocati mirunt, care a fost calita
2 minute in 4 linguri untdelemn, cu putina sare si un virf de cutit piper.
Se fierbe inibusit 1/2 ord, adiugind cite putini api. Cind este gata se
amestecd cu bulionul, smintina, ouale crude si se potriveste de sare. Se
suprapun apol t{?utgu cu carnea intr-un graten uns cu unt sau untdelemn,
tot un rind de téitel, unul de carne terminind cu tiitei. Deasupra se presara

B.Im‘guré parmezan ras si se da la cuptor 15—20 minute. Se servesc fier-
1nt1,

116

ﬂ‘:

i . TN .
— e

o

Ghiveeli cu carne

1/2 kg carne de vacd, porc, pasdre, vitel, peste, 1 ceapd mare (100 g), 1 vindtd
(200 g), 1 dovlecel (200—250 g), 1 mind fasole verde (100 g), 1 morcoy
(100 g), 1 patrunjel (50 g), telind (50 g ), 2 ardei grasi, 1 felie varzd, 1 cono-
pidd micd (250 g), 1/2 kg rosii, 1/, dl untdelemn.

Ceapa se taie felii subtiri si se caleste 2 minute in untdelemn, apoi se
adaugi carnea bucitele (pestele se pune la urma prajit separat). Se ames-
teca pinid se coaguleaza la suprafai, se pune morcovul, patrunjelul,
telina taiate felii subtiri cu cutitul riglat (si fie aspectuoase). Se inabuse
1 minut, apoi se stinge cu apa, cit si le cuprindd. Se pune imediat fasolea
rupti buciti si varza taiata ca fideaua. Se fierb la foc mic, sau se dau la
cuptor acoperite, pini scade apa la jumatate si toate sint aproape fierte.
S¢'adaugi ardeiul taiat ca fideaua, dovlecelul taiat cubulete, conopida bu-
chetele, vinetele sferturi mici. (Vinetele se taie sferturi mici, se sireaz3, se
lass 1 ora si-si lase zeama, se limpezesc bine cu apé rece, se storc si apoi se
pun la mincare). Dupa 10—15 minute cind si acestea sint fierte, se pun
rogiile taiate felii. Se mai dau la cuptor 10 minute descoperite, ca si-si in-
suseasca reciproc gustul si si se ridice untdelemnul deasupra. Se serveste
cald cu pitrunjel tocat deasupra,

Gulii umplute

6 gulii tinere mai mari, 200 g carne slabd de vitel, porc, piept de pasdre,
1 lingurd orez (30 g), sare, piper, 160 g sminting, 1 Lingurifd cu virf
faing (20 g), 1 ceapi mijlocie, mdrar, pdtrunjel, untdelemn, boia.
Guliile se curita de coaji si se scobeste miezul cu o rondea, anume pentru
acest scop. Cu lingurita nu se poate lucra fiind prea mare si se rupe coaja
fragedi. Se scobeste bine miezul pe la partea unde a fost radicina, sa ra-
mini coaja cit raal subtire (1 ¢cm), dar si nu se rupé. Carnea se trece prin
masina de dou ori, impreunii cu ceapa tocatd i calitd 1 minut in 2 linguri
untdelemn. La tocituri se adaugi orezul spélat si scurs de apa, sare,
putin piper, patrunjél tocat si 5 linguri de apa rece, cu care se bate bine -
tocatura. Apa se pune ca si aiba orezul in ce si fiarba imediat, inainte de
a se coagula carnea in jurul lui. Astfel tocitura va fi frageda si nu va trebui
fiarta prea mult ca si se zdrobeascd gulia. Se umplu guliile si daca mai
ramine tocaturd se pune in citeva frunze de gulii mai tinere, si se fac
sarmale. Guliile se asazi in cratita (se poate pune si miezul scos in jur,
daca nu este lemnos, sau se pune la supi de gulii). Se toarni apa fierbinte
peste ele cit s le cuprinda bine. Se fierb cu capac la foe mic 30— 40 minute.
Daca s-au facut si sarmale, se pun sa fiarba aldturi de gulii. Cind sint fierte
se pune smintina, frecatd cu faina si 2 linguri de apa rece, patrunjel sau
marar tocat. Sosul nu trebuie si fie prea gros si sa cuprinda bine guliile.
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Se lasa si mai dea 2—3 clocote. Smintina daca are faind nu se coaguleazd,
decit daca contine lapte acru. Se ia la o parte se potriveste de sare si se
acreste cu zeami de lsmiie. Cine vrea sa aiba o fata mai coloratd, pune
un virf de cutit boia in 2—3 linguri untdelemn caldut si imediat desarta
compozitia peste mincare. Nu se mai fierbe.

Dovlecei Umpluti

Tocatura se face la fel ca pentru gulii. Se aleg 3 dovlecei putin mai grosi,
cu un diametru de 5—6 cm. Se curatd de coaja, se taie in jumftate pe gro-
sime se scoate mijlocul cu rondeaua, apoi se umple cu aceeasi tocdtura.
Coaja se lasa mai groasi, decit la gulii, se scoate numai partea cu seminte.
Se umplu jumatatile, iar la capit, ca sa nu iasi tocdtura, se pune cite 0
felie mare de rosie. Se asaza in cratitd unul lingd altul si se toarnd apd
ficrbinte cit si-i cuprinda. Se ficrb acoperipi la foc miic 30—40 minute,
apoi se dreg la fel ca gulule.

Castraveti umpluti
Se prepara la fel ca dovlecel umpluil.

Salatd verde umpluta

Se aleg 6 capatini de salata cu frunze mari, dar carc se pol desface usor
pini la mijloc. Se spala intregi la un curent de apa, controlind ficcare frun-
zi. Se desfac toate frunzele, se pune la mijlocul capalinii cite o lingura de
tocatura pregatitd exact ca pentru gulii umplute, se aduna frunzele strinse
bine peste tociturd si se agazi in cratitd cu frunzele in jos si cu cotorul in
sus, una linga alta, cit mai aproape. Frunzele vor scadea mult la fiert,
asa ci salata trebuie sa fie cu cit mai multe frunze. Se pune apa fierbinte
cit si le cuprindi si se fierb bine acoperite circa 1 ora sau mai mult daci
salata este mai tare. Dupa 1/2 ora se pot intoarce intr-o parte. Se dreg

apoi ca guliile, cu acelasi sos. Pentru aroma se pun si 2—3 catel de usturoi
tocat.

Varzid creati umpluti

4 buc. varzd nu prea mari (ca salatele cu cipdfing mai mare), tocdtura ca
la gulii, in plus, 30 g slinind afumatd, 1 dl suc de rogii sau 2 rosii.

Se aleg verze cu frunze neindesate, se spald desfacind fiecare frunza la un
curent de ap#, apoi se oparesc intregi 1 minut in api clocotitd ca si se moaie
putin frunzele. Se desfac frunzele, se pune tocatura la mijloc, se aduna
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frunzele peste tocaturd, se asazd in cratita cu frunzele in jos si cu cotorul
in sus, una linga alta. Se pune ap fierbinte cit le cuprinda bine si se fierb
acoperite 1 ora, sau mai mult la foc mic, sau la cuptor. Cind sint fierte se
pune smintina frecatd cu faina ca la gulii, plus sucul de rosii sau 2 rosii
taiate felii subtiri. Se lasd sa fiarba citeva minute, apol se potriveste de
sare, se pune mirar tocat si zeama de lamiie dupd gust. Sosul nu trebuie
si fie prea gros. Slinina afumatd se toacd cit mal marunt se prajeste sa
devina aurie, apasind peste jumiri ca si se scurgi grisimea mai repede.
Se trage la o parte si cind s-a mai racorit putin se pune un virf de lingurita
boia i imediat se desartd peste varza. Nu se mai fierbe,

Ardei umpluti

Aceeasi tociturd ca la gulii. 6-8 ardei de mdrime mijlocte, 1/2 kg rogii, 1
linguriyd cu virf fdind, untdelemn, pdtrunjel, 1 frunzd telind. Ardeil se curdta
de seminte, se taie un cipicel in jurul coditei, care se inlaturd. Cu o lingu-
ritd se scot semintele si se rad vinele dinduntru, care pot sa piste. Se spali,
se scurg de apd, apoi se umplu cu aceeasi tocatura ca si guliile. Se pune la
gurd o felie de rogie ca si nu iasi tocitura. In cratita potrivita se pune 4-5
linguri de untdelemn, apoi ardeii unul linga altul. Se prajesc numai 1
minut pe fiecare parte, pentru a se dezvolta aroma si a se desface mal ugor
coaja (care contine celuloza) cind se mianincd. Se pune bulion din rosiile
fierte si strecurate inainte §i apa cit si cuprindd bine ardeii. Se Isad s& fiarba
acoperifi la foc mic 30-40 minute. Se freaca fiina cu 2 lingurl apa rece si se
adaugi la sos sa-1 lege putin. Pentru aroma se adauga pitrunjel si o frunza
de telind tocate. Se lasa sa dea un clocot. Se potriveste de sare si smintina,
cine doreste.

Rosii umplute

150 g carne de vitel, porc slabd, pasdre, 1 ceapd micd, 1 lingurd orez, 1 ardet
gras, sare piper, pdlrunjel, 8-10 rosii mijlocit rotunde, ulei. Carnea se trece
de doud ori prin niasind impreund cu ceapa calita in 2 linguri untdelemn
si ardeiul taiat felii. La tociturd se adaugh orezul si 4 linguri apé rece,
pitrunjel, puin piper mécinat si sare. Se amesteca bine. Rosiile se spald,
li se taie un capacel in partea cu codita. Se scoate miezul cu lingurila i se
umple cu carnea. Se asazi cipacelul, care nu a fost taiat complet. Se pun
in cratitd una lingi alta cu miezul de rosii in jur 4-5 linguri untdelemn si
putini apa. Se acopera si se lasa sa fiarba incet circa 30-40 minute. Sosul se
leagd cu o lingurita rasd faind {recatd cu 1-2 linguri api rece. Se lasd si
mai fiarbd 2 minute apoi se servesc cu patrunjel tocat. Sosul trebuie si fie
subtire. Tocitura s poate fierbe complet inainte si apoi se umplu rosiile.
La ceapa tocati marunt si cilitd 1 minut in 4 linguri untdelemn se adaugi
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carnea si orezul, sare si putin piper. Se fierbe 1/2 ora adiugind cite putind
api pinj se fierbe bine. Se pot pune i 2-3 ciuperei §i un ardel thiat marunt.
Se umplu apoi rogiile, se agazi in cratitd cu miezul in jur. Se dau la cuptor
15 minute §i se servesc cu smintind deasupra.

Praz umplut cu carne

4 fire praz gros, 150 g carne fragedd, mugschi de vacd, de porc, pasdre,
1 felie franzeld (50 g), 1 ou, sare, piper, patrunjel, mdrar, 1/2 kg rosii,
1 ceapd micd, 2—3 linguri sin.

Se alege praz cit mai gros, se taie partea alba in buciti de 7—8 cm lun-
gime, se oparesc 1 minut in apa clocotita cu putind sare ca sd se poatd
scoate mijlocul. Cu coada unei linguri de lemn rotundi se impinge mijlocul,
laisind 3 foi circulare in exterior. Carnea, franzela muiati in apa si bine
stoarsd, 1/4 din miezul de praz scos §i ceapa tocatd si calitd 1 minut in
2 linguri untdelemn, se trec de trei ori prin masina de tocat. La tocaturd
se adaugi oul crud, putina sare, un virf de cutit piper, patrunjel tocat.
Se amesteca bine si se umplu bucitile de praz pe la ambele capete cu
tocitura pusi intr-o pungi de nailon cu un sprit rotund la capit. Se
agaza prazul umplut intr-o cratifd cu 4—5 linguri untdelemn fierbinte,
ge intoarce pe toate partile 2 minute, apoi se stinge cu bulionul obtinut
din rosiile fierte §i strecurate inainte §i apa cit sa cuprindd bine prazul.
Se lash sa fiarba circa 30 minute la foc mic acoperit. Cind este fiert se
pune fiina amestecatd cu vinul, marar, patrunjel. Se lasa sa dea un clo-
cot, se potriveste de sare. Se dd 10 minute la cuptor ca sa se ridice unt-
delemnul deasupra.

Telind umpluti

Aceeasi tocdturd ca la praz, 4—6 teline nu prea mari, 1/4 kg bulion,
100 g smintind, 1 linguritd cu sirf fdind, pdtrunjel.

Telinele se curata de coaja, se scobesc ca guliile cu rondeaua, s& rdmind

“cam 1 cm grosime marginea. La tociturd se pune 1/4 din miezul scos

din teline, in loc de praz. Se face la fel tocatura. Se umplu t{elinele, se
asaza in cratitd cu 5—6 linguri untdelemn fierbinte si se prajesc 2 minute
pe toate parjile ca si-si dezvolte aroma, apoi se stinge cu apa si bulion
¢it si le cuprindi. Se fierb acoperit cam 30—40 minute. Cind sint gata se
pune faina frecatd cu 2 lingur: apd rece, ca sa lege sosul, care trebuie s3
fie ca o smintini subtire si s cuprinda bine {elinele. Se potriveste de sare.
Se da la cuptor 10 minute, apoi se serveste fierbinte cu patrunjel tocat
deasupra. La masd se serveste smintind sau se face un sos din smintind
gi faina (fara bulion) ca la gulil. In acest caz se fierb telinele cu ap3, si
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cind sint fierte, se drege cu smintina frecata cu fiina §i 2 linguri apé rece.
Se acreste cu zeama de Jamiie dupa gust. Se potriveste de sare, patrunjel
tocat. Se da la cuptor citeva minute.

Mere umplute

6—8 mere mari de soi mai tari, 150 g smintind, lamite, 1 linguritd cu virf
faind, pdtrunjel, unt sau untdelemn, aceeast tocdturd ca la praz.

Merele se curatd de coaja, se scobeste miezul cu rondeaua, se umplu
cu tocitura §i se agazi in cratitd potrivita, cit si le cuprindd (nu mat
mare) cu 50 g unt sau 4—5 linguri untdelemn. Se infierbinta putin ca
sa aib4 gust mai bun, apoi se pune api cit sa le cuprinda. Se poate adduga
si 3—4 linguri vin. Se lasa si fiarba 25 minute apoi se pune fiina fre-
catd cu smintina si 2 linguri apa rece, patrunjel tocat. Se potriveste de
sare. Se lasd sa mai fiarba citeva minute sa se ingroage sosul, care trebuie
si fie ca o smintind subtire.

Vinete umplute

Tocdtura la fel ca la praz, se pune miez de vinete in loc de praz, 4 buc. vinete
(circalkg), Y/, rosii, 1 lingurifd cu virf fdind, 3 cdtei de usturot, pdtrunjel.
Se taie un capac la vinete in partea unde este coada, care se indepar-
teazi. Se scobeste miezul cu rondeaua, se gustd si care nu este amar se
toacd impreund cu carnea. Vinetele scobite se sdreazd bine pe dinduntru,
se lasd 1 ora, apoi se spald bine cu api rece, se storc in pumni fara sa se
rupd. Se umplu cu tocitura. Se prajesc pe toate partile 2—3 minute
fn cratitd in 6—7 linguri untdelemn. Se stinge apoi cu rogiile fierte §i stre-
curate si apa cit si le cuprindi. Se lasa sa fiarba la foc mic sau la cuptor
acoperite 30—40 minute. Fiina se freacd cu 2 linguri apa rece §i se pune
fn sos ca sa-l lege; se adaugd usturoiul tocat marunt. Se potriveste de
sare, se mai da la cuptor descoperit citeva minute ca s se ridice untde-
lemnul deasupra. Se serveste fierbinte cu patrunjel tocat.

Cu aceastd tocitura se pot umplea si castravelii proaspeti, guliile, ardeii,
rosii, sosul rdminind acelasi cum s-a aratat la preparatul respectiv.

Sarmale in foi de varza acra

1/2 kg carne de porc, 100 g ceafd de porc afumatd, 1 ceapd mijlocie, 2 lin-
guri cu virf orez (50 g), 1 varzdi acrd de circa 1 1/2 kg sau 2 mai mici
cu frunze subtiri, 1 foaie de dafin, mdrar, putin cumbru, 20 boabe piper,
1 lingurd bulion.

Pentru sarmale este bun# varza cu frunze subtiri. Daca varza este prea
acri sau prea sarati, se taie in jurul coceanului, ca si se poatd desprinde
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frunzele, se spala in 2—3 ape caldufe ca si piarda din sare sl acreala,
se stoarce bine. Daca frunza este mica se taie nervura groasd din dosul
frunzei, fara sa se giureasca frunza. Daca frunza este mare pentru doud
sarmale, sc taie in lungul nervurii si de o parte i de alta, ca si se obtiné
doua frunze. Carnca impreuni cu ceafa afumatd si ccapa tocatd marunt,
calita 1 minut in 2—3 linguri untdelemn ca sa-si dezvolte aroma, se trece
prin masina de tocat. La tocaturd se adaugi o_rezul spalat s1 scurs de
apa, putina sare, un virf de linguritd piper micinat s1 1 dl ap rece cu
care se batc bine ca sa fie tocatura mai frageda. Foaia de varzi se tine
intinsa in palmi, se pune o linguritd tocatura deasupra, agezatd pe ldtimea
frunzei, asa ca si ramina si la un capat fsi la altul al tocaturii frunza
libera de 2 cm. Se intoarce frunza la un capat peste tocitura si se incepe
rularea din capatul mai lung pina se infagoard toata frunza, apoi se intro-
duce si capatul ingust care a ramas liber, inauntru. In acest fel sarmale
nu se desfac la fiert. Cind sint gata toate sarmalele, varza care a ramas
se taie subtirc ca fideaua, se asaza in cratitd cam de 3 I sau oala mai inalts,
ca sa nu deca in foc cind fierb, apoi se asazd sarmalele unele lingd altcle
si suprapuse dacd sint mai multe. Deasupra tuturor se pune un strat
de varza tocata mai subtire, dacd a rimas, foaia de dafin, piperul boabe,
bulionul, cimbru, marar si se toarni apé clocotiti cit si le cuprinda bine.
Se pune capacul si se lasd sa fiarba la foc mic circa 1 1/2 ora. Cine do-
reste ca sarmalele sa fie mai grase poate pune deasupra 50 g slinina afu-
=114 tocati marunt cu o ccapd mica.

Sarmale in foi de varza dulce, frunze de gulii,
viti de vie, podbal, stevie

Pentru aceste sarmale tocitura si procedeul de umplut este la fel. Se
poate renunta la carne afumatd. Frunzcle fiind crude §i mai rigide se
spala bine, se taie nervura din dosul frunzei la care este dezvoltata, fira
sa se ghurcascil frunza, apoi se opdresc 1 minut in apa clocotitd ca sa se
moaie putin. Sc scot imediat din apd si se scurg. Varza alba se curita
de cocean si se introduce intrecagd in apa clocotitid; pe mésurd ce se in-
moaie frunzele de la suprafati, se scot, ca sd nu se prea inmoaie, apoi se
curatd nervura. Varza nu trebuie si fie prea indesat, iar frunzele sa fie
cit mai subtiri.

Tocdtura este la fel ca la sarmalele cu varza acra; se pune pe ficcare frunza
si se fac si fierb la fel. Din frunze mai mici de vita, podbal vor rezulta
circa 40 bue. sarmale, iar din celelalte, dupa marimea frunzelor. Sarmalele
in varza dulce se pot acri cu bors sau bulion cu care se fierb de la inceput,
ca si scadd mult pina sint gata. Sarmalele facute in frunze verzi de viia,
gulii, podbal, se fierb numai in apa si se face un sos ca la gulii umplute.
Se acresc cu zeami de lamiie, mirar tocat. Pentru culoare mai frumoasa,
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cind sint gata, se pune deasupra un virf de linguritid boia sau pasti de
ardel fncalzitd in 3—4 linguri untdelemn, cu care nu se mai fierbe. Sar-
male se pot face si din carne de miel sau de oaie, care sint bune mai ales
cu varza acrd. Se fae la fel cum s-a aritat la inceput.

Sarmale de peste

1 kg peste din care va ramine dupd ce se curdtd de cap, piele, oase circa 400 —
500 g, 1 ceap mare (100 g) 1 varzd acrd de 1 1{2 kg, 1 virf de cutit piper,
S0 g slanind afumaid saw 100 g ceafd de porc afumatd, 50 g orez, 1 lingurd
suc de rogit, 1 foaie de dafin, 20 boabe piper, 2 lingurt untdelemn.

Pestele se curata de piele, se taie eapul, se scot fileurile de carne trecind
cu cujitul ¢i de o parte si de alta a sirel spinarii. Se scot toate oasele mici
(se va folosi numai peste cu oase putine). Carnea se trece prin masina
impreund cu ecafa afumatid sau cu slinina §i ceapa tocatad si calita
1—2 minute in 2—3 linguri untdelemn. La tociturd se adaugh sare,
un virf de cutit piper, mérar tocat, orezul spélat si scurs. Se ames-
tecd bine si se fac sarmale, cum s-a ardtat la sarmale in varzid acrid. Se
fierh pina fierbe bine varza. Se pot consuma si reci. Dacad vremn sa fie
mal grase, se pune cind fierb 4—5 linguri untdeleinn.

Pilaf cu raci

Racii traiesc in ape curgatoare, retrasi in locurl mai adipostite pe lingd
mardcin?, unde se adund norol. Se prind cu mina de spale ca si nu apuce
cu clestele, armele lor de aparare. Se spali cu o parie, tinindu-i mereu
de spate. Se scoate intestinul prinzindu-1 cu cutitul pe 1% coadi, la sol-
zul din mijloc; se trage afara, apol se arunca asa viu in apd clocotitd in
care inainte s-a fiert zarzavat ca pentru peste rasol si apoi s-a adaugat
putin vin §i usturoi tocat. Se fierhb pind se Inrosesc to{i, apoi se iau de
pe foc si se lasa in apad pinad se racesc. Partea comestibild se gaseste
in cleste si coadd. Se servesc intregl la masi pe farfurie; se scoate la masa
carnea §1 se manincid cu zeami de lamiie.

100 g orez, 3 lingurt untdelemn, 1 linguritd ceapd rasd, 1/2 1 supd in care
au fiert racii.

Se cileste orezul si ceapa in untdelemn si se stinge cu supi. Se di la
cuptor 1/2 ora sa fiarba si sa scada apa, apol se serveste pe platou cu
racii fieri in jur §i deasupra.




Puiul, giina, rata, gisca, curcanul, cocosul se pot frige intregi la cuptor, in
tava. Pielea ce le inveleste, coagulindu-se sub actiunea céldurii, impiedica
s34 se scurga din carne substantele hrinitoare de tipul albuminelor, in care
carnea este foarte bogati, precum si sarurile minerale; in plus, se rumeneste
mai frumos cu pielea deasupra. Practic, pasirea arc parii care sint
folosite mai bine nu la fripturi, ci la mincaruri §i ciorbe. Deci cind se
frige tiiata buciti, se poate sorta mai bine. o }
*Pasarea, dupa ce a fost taiaté, se pune intr-un lighean potrivit 5i se toarna
peste ea apa clocotit3, ca sa se curete de pene. Cind este pul tinér,' aiceasta
apd, dupa ce a clocotit, se domoleste putin cu apa rece, a(.léugata in mo-
mentul cind se toarn peste pul (cam a 10-a parte din cantitate apa rece,
deci la 2 1 apa clocotita cam 2 dl apa rece) altfel se va opéri prea tare
pielea puiului fraged sub 1 kg si se va lua odata cu penele. 'Pentru Pésérlle
mari si mai batrine, apa se pune clocotita, deoarece aVi{ld pielea mai groasa
penele se smulg mai usor. Dupa ce pasarea a fost opéaritd se mai 1nt({ar(':e
2 minute in apa ca si ajungd peste tot, inclusiv labele, se scoaAte apoi flm
apa in alt lighean sau chiuveti si se smulg repede penele cit sint fier-
binti. Se trage §i pielea de pe labe si de pe creasta. Cind pasirea este
curatata bine de pene, se spala cu apa caldicicd. Se poate curata chuir
de pene dupi ce a fost oparit3, la un curent de apa 'cfildICICé la c}iluveta,
ci se curatd mai repede. In chiuvetd se pune o sita sa nu se tnfunde
cu pene; se zvintd apoi cu un servet de hirtie si daca are fire fine de ?5.1:,
cum au giinile batrine, se pirleste, trecindu-se rapid deasupra flacarii,
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Se scot intestinele ficind o tiieturd in partea de jos, si se taie pielea
la capitul intestinului. Pipota se curdta intii de grasime, apoi se despica
in doua si cit este calda se desface membrana care o captugeste si se arunci.
De la ficat se inlaturd cu grija vezica fierii ca si nu se spargi si sa
amarasci tot ficatul. Gusa daca este plind si nu a lesit o datad cu intes-
tinele, se scoate pe deasupra, facind o tdieturd in piele la nivelul aces-
teia.

Este mai simplu si mai indicat s& se cumpere piisirile gata taiate, care
sint de foarte buna calitate. Pasirea curatald se transeaza astfel: se taie
labele la incheietura, apoi picioarele pe la incheietura pulpei; daci pasi-
rea este mail tinard (pui sub 1/2 kg) aceastd parte se lasi intreagi, pulpa
cu picior. Daci este mai mare se desparte pulpa de picior ca si formeze
doud portii. La aripi se taie virful la a doua articulatie. Partea care a
ramas se taiec pe la articulatia care o leagi de corpul pasirii, trecind
circular cu cutitul, ca sa se tale si o buna parte din piept o dati cu ea.
Vom avea astfel o buna bucatd de fripturd, asem#nitoare cu un picior.
Pieptul se desprinde de coaste, tot pe la partea cartilaginoasi, care le
uneste. Pieptul se taie si el in jumatate la pasarile mici, iar la cele mari
cum ‘este gisca, curcanul, se lasa intreg si se taie felii dupa ce se frige.
Partea osoasa de la spate cu coastele se taie in 2—4 bucati §i impreuna
cu gitul, capul, virful aripilor, labele, pipota, ficatul vor constitui un mate-
rial excelent pentru supe de legume si ciorbe, sau supa de carne din pasi-
rile mai mari. Celelalte parti mai carnoase se vor folosi pentru fripturi,
mincaruri, diferite aperitive etc. Cind sint doul persoane, din piept taiat
in 2—4 bucatl, tirtita si aripile se poate face o mincare cu legume, ghiveci
etc. 1ar din picioare fripturd si din rest sup#, ciorba. ’
Carnea de miel, daci se procurd intreg sau jumatate, trebuie transata.
Piciorul din spate cu partea pind la rinichi pentru friptura, partea din
fata si.cea cu coastele tiiatd bucati se va folosi pentru mincare cu spa-
nac, stufat (ostropel), tocand etc. Din partea cu coaste se poate face §i
miel umplut.

Coastele se scot facind o mica taleturd la extremitatea lor pe cartilaj;
se vor elibera ca dintr-o teacd, dacad se impinge carnea in lungul lor §i
apoi se rup de la coloana vertebrald. Carnea rimasa este inveliti in niste
membrane, care daca se despart, ii dau aspectul de pungi unde se va intro-
duce tocitura. Din maruntaie; ficat, plamini, inim3, rinichi, se poate face
drob de miel, sau tociturd pentru a umplea pieptul, sau se pun la ciorba.
Capul se curatd bine in cavitatea nazali, se taie virful botului, ochii,
urechile, se spald bine in gurd si se face din el bors sau ciorbi cu micrig.
La ciorba se pun si capetele picioarelor si parte osoasa de la git.

Carnea de vitel de lapte se transeazi exact ca ceca de miel.

Carnea de vaci si porc se cumpira numai partea potrivitd cu preparatul
care urmeazi si se faci.
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In acest capitol se vor prezenta numai fripturile si procedcele prin care
se realizeazi: prajire, prajire inabusita, coacere la cuptor si gratar sau
frigare. ' o ) »

Prijirea se face in grasime infu‘arblAn’Ea’Ea, pe ~soba dergatlt sau Zrag‘az.
Carnea pentru prajit trebuie sa fie tinira, ca sa se poatftx cons&xmav upd o
prajire de citeva minute §i nu prea groasd, pentru a 1~rep(?bf pitrunsa.
Nu se va tine mult in grasime la foc mic, deoarece se imbiba prea tare
si devine indigesta. . -

Prijirea indbusité se face in cratité cu capac. 151 acest n-wdr se {)ot pun?
bucati mal mari. Se infierbintd in grisime pind se coaguleazab a sup;a
fatd, ca sa-si formeze o crustd, care sa impiedice scurgerea substantelor
hranitoare din carne, pastrindu-si astfel gustul. se adaugd apol cite pu’;u}a
api si in vaporii formati prin evaporarea apei, carnea 'mfu I(;lvult se lwi
fierbe, pastrindu-si suculenta. Cind este Vflartz} se lasd s& s;:q ‘a comy(le
apa §1 se rumeneste pufin in grasimea ramas, sau sevvda (‘(‘scoperltra a
cuptor sa se rumeneascd. Prin coacere la cuptor in tavi, .anlleadPHSd (iu
grasime este expusd uuci temperatur: S:are 0 cuprlpde nmtorm n toale
partile, coagulind stratul de la‘suprafaga, carc mentine a‘sLVfcl_m carne sud):
stantele nutritive. Se lasd apoi la o temperaturd mai mici si sc patrunda
in interior, addugind in tavd cite pulind apd, prin stropire. O fI‘lPtllI‘B
mai inaltid (de pasire) sc poate acoperi cu un castron potrivit pe mgs%ra}
cratitei, care fiind bombat in sus o va acoperi bine si sub protectia lui
ge va rumeni frumos, pistrindu-si suculenta.

Carnea pentru fripturd la cuptor, de vitel, pore, rAnugchi ds vaca, pcnlr}l
a-gi pastra forma frumoasd la fript se fasoncaza inainte. Se scoate osul,
se da o forma cit mai lungi, se sareaza si pipereazii putin, apoi se ]ezjga
circular cu sfoari subtire petrecutd la distantd de un dvgevt, 1}1(‘.('>p}nvd
de la un capit pind la celalalt. Se punc in tavii sau cratitd potrivitd.
Se pot pune 2—3 bucé’gl.aléturea, s3 nu ramma'loc.mult hlfer, si nu
se arda sosul. La orice fripturd la cuptor, de vacd, vitel, pasdre, se va
pune in tava pentru gust §i aroma, un morcov, un patrunjel (facultativ
ceapd), toate.mici, taiate in sfertur:, astfel friptura va avea si culoare
frumoasa aurie. . . .
Pentru gratar se preteazd carnea de animale tinere, sau par’glle mol
de la animalele biatrine: antricot, cotlet si muschi de vaca, pore.
Prajirea la gratar sau la frigare, expune carnea la o _temperaturd
fnalti, dar grisimea, acuzatd de transformarlle~ chimice dkuunatoarc, se
scurge asa ¢a nu afecteaza calitatea. Carnea la gritar nu se intoarce decit
o singurd datd, dupa 5—10 minute (depinde fie carne), timp in care se
coaguleaz3 la suprafatd. Prin coagularea rapida la~ suprafaia Aa_su?stab’ge:
lor albuminoide, se impiedicd pierderea sucului cérnii, deci is1 pastreazi
suculenta; prin caramelizarea zaharului ce-] contine carnea, sub actiunea
caldurii, se dezvoltd aroma caracteristici, care excitd secretia abundenti
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a sucurilor gastrice, asigurind astfel o buna digestie. Carnea la frigare se
face numai pe jaratec, afara. Se pot frige bucati oricit de mari, daci se
face o instalatie ca si se poatd invirti frigarea, si se friga incet, si se pa-
trunda si in interior. Puii sau alte bucati mai mici se pot frige in cuptoare
cu raze infrarosii in citeva minute.

Frigaruile sint betisoare de lemn sau de metal, de circa 20 em lungime
in care se infig 5—6 bucati de carne, ficat, momite, aliernate cu felioare
de slanind precum si la capete, neinghesuite, ca sa poata fi usor patrunse
de caldurd. Se frig pe gritar si se intorc treptat pe toate partile, pe mi-
surd ce se rumenesc. Se servesc cu unt, limiie sau mujdei de usturoi.

Fezandarea. Fezandarea are scopul si infrigezeascd cirnurile cu mus-
culatura tare, cum sint cele de vinat sau vacd, oale, datorita transform3i-
rilor ce au loc in muschi, sub actiunea substantei acre ce se pune in sara-
murd. In acest scop este necesar sa se tind 2—3 zile in saramurd, din care
carnea fsi insuseste si un gust plicut de la ingredientele adiugate. De
exemplu: in 2 1 apa se fierbe 1 morcov, 1 patrunjel, 1 telind, 1 ceapa
(total 1/2 kg) taiate in sferturi mici. Cind zarzavatul este fiert se ia de
pe foc se adaugd 2 foi de dafin, 20 boabe de piper, 4 linguri otet sau
2 dl vin mai acru, sare necesard, 3—4 catei de usturoi tocat marunt,
’ putin cimbru. Carnea se pune intr-o cratita de 3—4 1, se toarna saramura

fierbinte peste ea, pentru a se coagula la suprafati si astfel si nu piarda
prea multe din substantele hrinitoare in apa in care va sta 2—3 zile.
In fiecare zi se intoarce o datd in saramura. Carnea de vinat fiind in gene-
ral lipsita de grasime si fibroasa, cind se pregiteste trebuie invelita in felii
subtiri de slanina, care se leagd in jurul ei, sau se impaneazd, ficind gi-
uri cu un cutit aseutit dc 2—3 em adineime din loc in loc, in care se intro-
duc felioare de slinina proaspata sau afumata si cite o mieca felioara de
usturol. Timpul de frigere la cuptor este de 2—3 ore, in vas acoperit,

pentru a-si pastra suculenta. Se pune mereu putina api cind scade, ca
sd nu se arda sosul.

Carne de pui, pore, vitel, vaci, peste
prajita natur, in ou si in pesmet

Pentru acest fel de fripturi, carnea trebuie si fie tindra si frageds, ca in
timp de 5—10 ninute si fie patrunsd de caldurd si moale pentru a fi
luna de mincat imediat. Puiul trebuie s3 aiba greutatea pini la 1/2 kg.
Piciorul si pulpa sc lasa Impreuna, aripile se taie cu piept cit se poate
in jur, iar din piept se scoate sternul (osul de la piept) si se lasa intreg.
Restul din pui se va folosi pentru ciorbe si supe. De la vitel de lapte sau
porc tindr este buna orice carne macra, dar in special capacul si cotletul,
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de la vacid numai muschiul. Carnea de vitel, porc sau muschi de vacd
se taie snitele, cam de 1 cm grosime, se bate mai mult cu muchia cioca-
nului ca si>se rupa fibrele si sa nu se adune la fript, fira a subtia prea
tare carnea. De la peste toatd carnea este buna pentru prajit, de la cel
mai mic, pini la cel mai mare, deoarece muschii pestelui nefiind folositi
la inot nu se intaresc. Daca pestele este mic, pina la 1/4 de kg se curdta
si se prajeste cu cap cu tot. Dacd este mare se taie capul imediat sub
branhii, restul daca nu este mai gros de 3—4 cm se taie in 2—3 bucati
pe lungime. Daca este mare si gros se taie felii groase de 2 cm, trecind
cu cutitul pe toatd grosimea lul. Daci pestele este mare de tot ca: mo-
run, nisetru sau alt peste mare, se taie felii potrivite ca gnitele de 2 cm
grosime. Pestele nu se bate cu ciocanul, deoarece are carnea frageda. Nici
o carne nu se sireazd de cit in momentul cind se va pregati, deoarece
sarea este o substantd higroscopicd, adicd absoarbe apa prin topirea ei
si odatd cu ea si substantele hranitoare din carne, care se vor arunca o
datd cu zeama ce curge.

Snitel natur: carnea transatd dupa indicatiile de mai sus, se sireaza s
pipereazi putin (cine doreste) se trece prin fiina §i se prijeste in unt-

delemn infierbintat. Tigaia se infierbintd inainte 4—5 minute, iar uleiul
se pune numai cu 1 minut inainte de a priji carnea, pentru a evita incal-
zirea grisimii pini la fumegare. Pentru prajit nu se va pune grisime mai
mult de 1/2 cm in tigaie, pentru a se inlatura ce ramine. Daci este mai
multa carne de prajit se mai adauga treptat cit este neccsar. Grasimea in
care s-a prijit mai multd carne are culoare maronie, inseamna ca este
descompusi in produsi diunatori, deci nu mai trebuie folosita. Carnea se
prajeste pe ambele parfi pind se rumeneste, la foc potrivit, nu pe flacara.
Pe aragaz se pune un disc de metal §i peste el se pune tigaia. Focul nu
trebuie sa fie nici prea mic, deoarece carnea se imbibd cu grisime i devine
indigesta. Prajirea si dureze maximum 12 minute.

Snitel in ou: ¢ind avem numai 2—3 snitele de prajit se bate un albug
spuma3, se pune apoi gilbenusul, se mai bat putin impreuni adiugind §io0

lingura de apa. Carnea sirata, piperata, se trece prin fiini, apoi prin oul .

batut §i se pune imediat in uleiul infierbintat 1 minut. Se prajeste circa
5 minute pe o parte si 5 minute pe alta. Cind este mai multa carne. de
prajit, pentru a fi mai economic se face o compozitie ca de clatite: 1 gal-
benus, 2—3 linguri lapte, 1 linguré faina (25 g), se freacd bine sa nu aiba
cocoloage, adiugind lapte pina la 100 g. Se pune in compozitie sarea nece-
sard, o lingura rom sau coniac (care infragezeste carnca) si 1—2 albuguri
bitute spumi tare cu furculita. Se amesteca bine. Carnea trecutd prin
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f3ina se trece prin aceasta compozitie, care se lipegte zibundelft'de carne;
se scoate cu furculita si se prajeste in untdelemn infierbintat, pina se rume-
negte pe ambele pari. Se pot face 6—7 buca‘mhpotrlvxte cu aceastd cox.np‘o-
zitie. Carnea fsi pastreaza toatd suculenta. Cind este nevoie de 4 ynitele,
in albugul batut spuma se pune g‘é_lbel}u§ul, sevk‘)ate putin, apol se adaugi
o lingura rom, 2—3 linguri api §1 0 lingura faind. Se amesteca toate cu
furculita §i se dau prin compozijie gnitele trecute prin faina. Se prajesc
rumen.

Snitele in pesmet sau pane: carnea sarata §i piperatd putin, se trece prin
faina, prin ou batut cu o lingurd de apa sl apol prin pesmet. ..S? prajeste
la fel la foc potrivit, pina devine aramiu deschis. Carnea prajita in pesmet
este mal uscata, deoarece pesmetul ab_soar'be sucu} din ea. Daca se bate
albusul spum la oul in care se da, va fi mai pufoasa.

Creier pane

Creierul se curata de cheagurile de singe (care are), se taie fght de 2 cm gro-
sime, se sareazi gi pipereaza puiin, se trece cu grija prin faina, ou batut st
pesmet, lucrind cu furculija, deoarece creierul este foarte fragil. Se prajeste

apoi in untdelemn fierbinte pe ambele parti. Se poate trece mal ujor,

numai prin pesmet, dupa ce a fost sdrat si piperat putin, apoi se prajeste.
Este tot asa de aspectos si necesitd mal putind mampul%re. (;reterul se
poate opari 1 minut in apad clocotitd cu puiind sare, ca sa se 1ntareas§a
putin, apoi se scurge, se taie felii si se trece prin faind, ou g1 pesmet. Se

prajeste. Se serveste fierbinte cu diferite garniturl.

Uger de vacia pane

Ugerul se fierbe de obicei in supa de carne, sau de zarzavat pina se inmoaie.
Se scurge de supd, se taie felil, apol se pregateste ca creierul pane, avind
aproape acelasi aspect.

Ficat prdjit cu mere

1/4 kg ficat, 1/4 kg mere, fdind, untdelemn, sare, piper. .

Ficatul tinar de vitel sau pasare, se taie felii de 2 cm grosime, se plpereazAi
putin, se di prin faina, apoi se prajeste in untdelemn pus de %/2 cm in
tigaie, 5 minute pe o parte si 5 minute pe cealaltd. Nu se sdreaza decit in
momentul servirii la masi, deoarece sarea intareste ficatul. Merele curé-
tate §i taiate felii de 1 cm grosime se prajesc in grasimea in care s-a prajit
ficatul, de la care vor primi un gust foarte bun. S.e sirea.zﬁ si ele pujin 51
se servesc ca garnituri. Se prepard numai in cantitate mici.
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Fripturi de curcan

I. Curcanul ingrasat are carnea fragedd si suculentd. Cind se frige intreg,
ca si nu se usuce, se imbraca intr-o cocd, sub a carei protectie se va rumeuni
frumos si va rimine carnea suculenta. Curcanul curatat de pene si intestine,
se spala fara sa se {ind in apd. Se zvintd cu un servet de hirtie, se sireazi
$i pipereazi putin, pe dinduntru s1 pe dinafari, apoi sc unge bine cu unturé,
unt sau margarini. Se face o coca din faind §1 apd, ca un aluat de piine, s
se intinde o foaie de 1 em grosime, care se asaza pestc curcanul aranjat
fn tavi; unde se rupe foaia, se cirpeste ca sa fie curcanul complet acoperit.
Se d# la cuptor la foc potrivit, unde se {ine 2—4 ore dupa marime. Se pune
fn tava cite putini apa ca sa nu se ardd. Daca aluatul se inchide la culoare,
curcanul va fi numai rumen sub crusta care-l acoperd. Cind este gata o
furculita infipta in piept intrd cu usurinia. Se inldtura aluatul si daci nu
este destul de rumen, se mai di putin la cuptor, descoperit, uns cu gra-
sime ca si se rumeneascd frumos. Se poate da chiar cu pufind boia sau
pastd de ardei peste grisime, care va rumeni frumos orice pasire. Cind
este gata se stropeste cu 2—3 linguri rom si se da la rece, apoi se taie buciti
potrivite si pieptul in felii. Se serveste rece cu diferite salate, sau se pune
o parte in aspic. Daca se serveste cald se adaugi si garnituri.

IL. Curcanul se poate frige si taiat buciti pe la articulatii; pieptul se lasi
intreg. Se pune in cratifd potrivita, se sireaza putin si se pipereazi, se
toarna peste buciti untdelemn sau alta grisime incalzita si se da la cupior
acoperit. In cratitd se pune un morcov mic un patrunjel taiate in sferturi
mici care vor da gust foarte placut si cite pufinad apa ca sa nu se arda
sosul. Partile osoase de la carne se pastreaza pentru ciorbe, supe. Friptura
va fi suculentd si se va rumeni frumos sub capac.

Fripturi de giina, gisci, ratd, cocog

Oricare pasare se poate frige intreagi la cuptor, siratd, piperati putin si
unsi cu grasime, addugind cite putina api in cratita sau tava ca sa nu se
ardi sosul. Se intoarce mereu ca si nu se ardi si sd se rumeneasca pe toate
partile. Dacd pasirea este mai batrind §i mare se usuca daca se tine mult
la cuptor, de aceea este indicat s se acopere chiar de la inceput cu un
castron potrivit cu cratita, sub care se va rumeni frumos, pastrindu-si
mustul in carne. Carnea se poate tiia bucati si se pun numai bucatile potri-
vite pentru fripturd: picioare, pulpe, piept, aripi; se sireazi gi pipereazd
la fel, se unge cu grisime i se frige acoperit punind cite putind apd sd nu
se arda sosul. In oricare mod se frige, in tava se pune morcov, patrunjel si
cine doreste o ceapi mica intreagd, care vor da un gust deosebit fripturii.
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Fripturd de pui la tava

Puiul tindr se sireaza si pipereaza putin, se unge cu grasime si putini boia
ca s& se rumeneascd frumos. Puiul se poate frige §1 neacoperit, deoarece
este gata mai repede. Se intoarce mereu in tava si se stropeste cu sosul for-
mat, in care se pune cite putind apa s& nu se ardd. Cind este gata, furculita
va intra cu usurinia in carne. La pui, de asemenea se pune morcov si pé-
trunjel pentru gust. In grasimea rdmasd se pot frige cartofi curdtati si
taiati sferturi mici, dupi ce se scoate zarzavatul si puiul, care se pés{;reaz,é
la abur pind se frig cartofii la cuptor. Vor fi foarte gustost (zarzavatul
nu se serveste cu carnea, in schimb se poate pune inir-o ciorba numai
citeva minute ca sa-si lase grisimea aromati cu care este impregnat).

Fripturi de miel la tava

1 picior din spate, sare, piper, untdelemn, usturoi.

Pentru friptura de miel, cea mai buna parte este piciorul din spate, pini
la coaste. Carnea se pirleste la flacara ca si dispara firele de par. Se sparyge
osul cu satirul in 2—3 locuri, pentru a se putea tiia mai bine in bucati,
cind este fripta. Se spald putin la un curent de apd, dacd este necesar,
apoi se impéneazi cu usturoi, facind cu un cutit ascutit gduri de 2—3 cm
adincime, in care se introduce cite o felioara de usturoi. Se pune in tava
smialtuitd sau cratilii potrivitd. Se presard puiind sare pe toate partile si
un praf de piper, se unge cu unturd sau untdclemn si putini boia. Sepda
la cuptor la inceput la foc mai mare, ca si se coaguleze la suprafati, apoi
se reduce ca si se frigd incet 1 ori. In tava se pune mereu cite putina apa
ca s& nu se arda sosul cu care se va stropi mereu. Se intoarce pe toate
partile si se rumeneasci frumos. In aceasta grisime se pot frige cartofi
pentru garniturd, cam s-a ardtat in reteta precedenta.

Fripturd de vitel de lapte

I. Pentru {ripturd cea mai bund parte este pulpa, capacul §i cotletul.

Carnea se sdrcazi putin si se pune si un praf de piper. Pentru ca feliile sa
aiba o forma frumoasi, se vor lega cu sfoara circular, cum s-a aritat la
generalitaji. Se asaza in tavi sau cratitd smiliuitd, se pune putin zarzavat
taiat in sferturi pentru gust, se stropeste bine cu untdelemn si se da la
cuptor ca mai sus. Se frige cam 1 ori, stropindu-se mereu cu sosul, in care
sc pune cite pufini apa si nu se arda. Se poate frige si cu capac, ca s& nu
?.ebusuce. Cind este gata, se dezleagi sfoara si se taie felii transversal pe
ibre.

131




lii

II. La carnea de vitel friptd cum s-a aritat mai sus se poate face un sos
cu smintind. Pentru fripturd din 1/2 kg carne se freacid 150 g smintina
cu o lingurit} rasd fiind §i 2—3 linguri apa rece. Se toarni peste friptura
dupd ce s-a scos zarzavatul (care a fost pus numai pentru gust). Se mai
dad la cuptor 5 minute, apoi se Serveste taiatd felii, cudiferite garnituri
de orez, macaroane, cartofi, soteuri de legume.

Fripturi de muschi de vacd

I. Mugchiul de vaca este cea mai fragedd parte, care se preteazi bine si
pentru griatar. Are forma lunguiati. Se leagd cu sfoard circular cum s-a

‘aritat la generalititi, dupa ce a fost sarat si piperat putin se pune in tava
sau in cratitd 2—3 bucati una lingd alta 1 imprejur, cu zarzavat pentru -

gust. Se unge bine cu untdelemn i se di la cuptor acoperit sa se frigi
circa 1 ord. Se stropeste mereu cu sosul din tavi, in care se pune cite
putind apa si nu se ardi. Cind furculita intrd cu usurinta in carne, este
gata. Se serveste taiata felii, cu sosul.

IL. Friptura de vaca, vitel sau pasire se taie felii sau bucati (daca este de
pasdre); Se asazd in graten sau tavid smiltuiti cu care se poate servi la
mas, una lingd alta. Deasupra se pune un sos alb mai gros ficut din o
linguritd cu virf unt, o lingurd cu virf mic faina (25 g) si 1/4 1 lapte (vezi
sosul alb), in care se pune 'un ou intreg dupi ce s-a racit putin. Se potri-
vefilp de sare si se toarnd peste felille de carne, pe care le glaseaza
in strat nu prea gros. Deasupra se presard o lingurd parmezan ras. Se di
totul la cuptor sa se rumeneasca si se serveste caldi cu diferite garnituri.

Fripturda de purcel la tavia

Purcel tindr de 6—8 saptamini, de obicei se cumpira taiat, curitat
de pér si intestine. Dacd se procura viu, dupa ce a fost taiat se opa-
reste intr-un lighean mare cu apa clocotita, ca pasarile. Se smulge
parul repede de pe el, apoi se pirleste cu hirtie, afara, sau se trece rapid
deasupra flicarii de la soba sau aragaz, deschis la maximum. Se spinteca
pe burtd, se scot maruntaiele. Se scoate fierea de la ficat cu grija sa nu
se spargd. Plaminii, rinichii, inima se folosesc pentru ciorbi sau tocanita.
Intestinele nu se folosesc. Ochii mu se scot, deoarece purcelul se frige
intreg cu cap cu.tot. Purcelul astfel curitat se spala, fara sa se tina in
apd; se agazd fintreg intr-o tava smaltuitd, potrivitd cu mérimea lui, cu

picioarele indoite sub el. Se va sprijini pe picioare ca si nu se arda si sa

nu stea in sos, ca sd se rumeneasci peste tot crocant. Sub el se pot pune
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$i betisoare curate de lemn. Se sireaza pe dinduntru §i pe dinafara si se
unge bine pe toata suprafata cu untdelemn sau unturi. In tavi se pun
3—4 linguri apa, care nu trebuie sa lipseasca tot timpul pini se frige, ca
54 se stropeascd mereu cu sosul. Se da Ja cuptorul bine incins, apoi se
reduce focul ca friptura s se patrunda bine in interior. Timpul de frigere
este de 3—4 ore. Dupi circa 2 ore nu se mai stropeste cu sos, numal se
unge cu griasime ca si devina soriciul crocant si si se rumeneasci bine.
Cind este gata se stropeste cu 2—3 linguri rom sau vin, apoi se taie bucati
cu foarfeca speciali de carne, ca sa se poata tiia soriciul, sau cu un cutit
bine ascutit. Se serveste cald sau rece.

Fripturd de pore

Carnea de porc, avind fibre moi, impregnate cu grisime, se preteazi
pentru friptura orice parte macri, slaba sau mai grasa. Se sireazi st pipe-
reazd putin, se impancazd cu puiin usturoi, ficind gauri cu un cuiit ascutit
din loc in loc de 2—3 cm adincime in care se introduce cite o felie de ustu-
roi. Se pune in cratita smaltuita sau tava de tuci (in care se face cel mai
bine orice friptura) si se toarna untdelemn ca si fie bine unsi pe toatd
suprafata. Se da la cuptor la foc mai tare la inceput si apol se reduce, ca
sa ge frigd incet. Este mai indicat sa se friga acoperita. Se pune cite putind
apa s& nu se ardd sosul, cu care se stropeste mereu. Cind este gata, fur-
culita intrd usor in carne. o

Fripturi din carne de oaie, berbee

1 kg carne slabi din pulpd, 50 g slinind afumatd, sare, piper, cimbru,
foaie de dafin, 3-4 citei de usturoi, morcop, pdtrunjel (200 g), 1 ceapd.
Carnea se opircste 5 minute in apa clocotita, cu sare si putin otet, ca si-i
dispara mirosul prea pronuntat de oaie. Se poate fezanda 2 zile cu zarzavat
exact ca vinatul (vezi fezandarea); si intr-un caz si in altul carnea se
impéneaza cu slanina i usturoi, facind giuri cu un cutit ascutit de 2—3 cm
adincime in care se introduc felioare de slinina si usturol. Se pune
in tava sau cratita smaltuiti, pe masura ei. In tava se pune morcov, pa-
trunjel, ccapa, o foaie de dafin, putin piper boabe, cimbru st 3—4 linguri
de apa. Carnea se sareaza putin si se unge bine cu untdelemn, Se acopera
cu capac si se di la cuptorul incins circa 2—3 ore, dupi cit este de batrina.
Se siropeste mereu cu sosul din tava, care se completeaza cu apé cind
scade. Cind este gata se taie felii si se serveste cu salati de fasole boabe,
salati de cartofi cu ceapa, varza calitd dulce sau acra.
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Pulpi de vitel, porc sau
muschi de vaci umplut

I 1/4 kg ciuperci, 50 g sldnind afumald, sare, piper, untdelemn, mdrar,
patrunjel, 1—1 1/2 kg carne macrd din pulpd de vitel sau porc, de formd
mai lungd i rotundd, sau muschi de vacd mai gros.

Se face o taietura in lungul carnii, dar nu pina jos. La 1 cm in partea de
jos se trece cutitul spre stinga si spre dreapta, ca si cum s-ar derula o
foaie. In felul acesta se obtine o suprafatid mai mare. Se bate putin cu
ciocanul de carne, numai sa se niveleze, fard sa se rupi. Ciupercile bine
spilate ca si nu aiba nisip intre lamele, se taie felii si se calesc in 3 linguri
untdelemn, cu pufind sare si piper, pind scade apa ce o lasd. Se presard
apoi pe toata suprafata cirnil, impreuna cu slinina afumatd sau proas-
pita tocatd marunt, mirar si patrunjel. Se ruleazd muschiul strins si se
leaga in spirala cu sfoard subtire, trecuta in jurul lui la distante de 2 cm.
Se pune in tava sau cratitd smaltuitd potrivitd si se unge bine cu untde-
lemn. In tava se pune morcov, patrunjel, o ceapa mica pentru gust si 3—4
linguri apa. Se acopera cu capac si se da la cuptorul bine incins. Se stro-
peste din cind in cind cu sosul din tavi si se intoarce ca sa se rumeneasci
pe toate pargile. In circa 1 orad este gata. Se scoate din tavd si se tale
sfoara. Se serveste tdiata felii, rece sau calda, cu diferite garnituri.

* -
IL. 100 g slanind, 4 sardele, 1 ceapd micd rasd fin, 3—4 cdtet de usturor.
oL 8 ’ ) L ’ ; :

Slanina si sardele se toaca bine cu cutitul, se ammestecd cu ceapa, usturoiul
- e H L pa,

si®e intinde peste carne. Se ruleazia §i se leagd strins. Friptura se
pune in tava si imprejur 1/4 kg ciuperci bine spalate si taiate felii, o foaie
de dafin, sare, piper. Muschiul umplut se unge bine cu untdelemn si se
acoperd. Se frige la cuptorul bine incins circa 1 ora. Daca scade apa de

_pe ciuperci se mai adaugi putin si nu se ardi sosul. Cind toate sint gata

se poate servi asa cu patrunjel tocat sau se pune 150 g smintind frecata
cu o lingurits rasi fiina si 2—3 linguri apa rece. Se serveste caldd taiata
felii, cu ciupercile.

IIL. 300 g creier, 8—10 ciuperci mici, 1 ceapd mijlocie, untdelemn, piper.
Ceapa tocatd marunt se caleste in 4—5 linguri untdelemn 1 minut, se
pun ciupercile bine spilate si tocate cit mai marunt, se prijesc pind scade
apa ce o lasa ciupercile apoil se pune creierul si se mai calesc impreuni
5—6 minute. Se zdrobesc apoi cu furculita, se pune sare dupd gust, putin
piper micinat si patrunjel tocat. Se intinde peste muschi, se ruleaza, se
leaga si se frige ca in reteta precedenta.

IV. 100 g suncd, 100 g franzeld, 1 dl lapte, 2 oud, 1 ceapd mijlocie,
sare, piper, verdeafd. Sunca se taie cubulete sau in form# de chibrit, fran-
zela se inmoaie in lapte si nestoarsi se farimiteaza cu furculita; ceapa
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tocati mirunt se caleste in 5 linguri untdelemn. Se amestecd toate cu
ouile intregi, sare, piper, patrunjel tocat. Se intinde peste carne, se ru-
leaza, se leagd si se frige la fel, cu putin zarzavat in tava, pentru gust.

V. In loc de sunci se pune 150 g ficat tinar de vitel sau pasire, calit 10
minute cu o ceapi tn 5 linguri untdelemn §i apoi trecut prin masina.
Se amestecd cu cele indicate in reteta precedentd, se intinde umplutura
peste carne, se ruleazi, se leagi si se frige.

VI. Umplutura se poate face si din 2—3 fire de praz, tiiat felii subtiri, ina-
busit 10 minute in 5 linguri untdelemn. Cind este rece se amestecd cu 2
oud crude, sare, piper, patrunjel, se intinde peste carne si se continud la
fel ca in retetele precedente.

Combinatii de umpluturi se pot face cu ce se giseste la indemina, dupi
gust. Friptura taiata rece este foarte apetisanti la mese festive. In jur.se or-
neazi cu masline, oud tari taiate in sferturimici, felii de gogosari si salatd
verde.

Snitele umplute

Pentru snitele se foloseste aceeasi carne frageda de vitel, porc sau vaca
ca si pentru muschi umplut. Cind carneanu este potrivitd pentru muschi
umplut, se poate taia snitele mai mari caresi ele se pot umple. Carnea
taiata cam de 1 cm grosime se bate putin cu ciocanul de carne ca s aiba
o suprafati cit mai mare, dar si nu se rupa. Se pun diferite umpluturi, se
leaga eu sfoara fiecare sau se prind numai cu 1-2 scobitori. Se prajesc in unt-
delemn pe toate partile ca s3 se coaguleze la suprafati, apoise pun 2—3 lin-
guri apd, putin morcov, patrunjel, ceapa pentru gust; se daula cuptor si se
frigh acoperite, pind cind carnea este moale, adiugind cite pufini apa si
nu se arda sosul. Sosul pentru 4—6 snitele se face cu 2 dl bulion frecat cu
1/2 lingurita faina si fie foarte subtire, marar, patrunjel si 2—3 ciuperci
care au fiert dela inceput cu snitelele si cu zarzavatul (zarzavatul se scoate
cind se face sosul); sosul se mai poate face cu 150 g smintina frecata cu o
Hinguritd mugtar, 1/2 lingurita fiind si putina api ca s se formeze un sos
potrivit nu prea gros, care se mai fierbe 2—3 minute cu snitelele. Pentru
garniturii, orez, macarcane cartofl.

L 6 snitele, 100 g carne tocatd (care ramine de la fasonarea lor ), 100 g fran-
zeld, 1 dl lapte, 1 ou, usturoi, 1 ceapd, pdtrunjel, piper. Carnea tocatd cu
ccapa calitd in 3—4 linguri untdelemn se amesteci cu furculita cu franzela
muiatd in lapte si nestoarsi, oul, sarea, un virf de cutit piper, usturoi, pa-
trunjel tocat. Se intinde pasta peste snitele, se ruleazi, se leagi cu putina
sfoard sau se prind cu 2 scobitori infipte in carne. Se prijesc in 4—5 linguri
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untdelemn 2—3 minute pe toate partile ca si se coaguleze la suprafata. In
grisime se poate pune un virf de cuiit boia pentru culoare, apoi se stinge
imediat cu 3-4 linguri apa. Se pune un morcov, un pitrunjel mic taiate in
sferturi si se fierb inibusit la foc mic, sau se dau la cuptor tot acoperite,
40-50 minute ca si se fiarba bine carnea. Sosul se face cu bulion sau smin-
tind cum s-a aritat la inceput. La umplutura se pot pune 3—4 ciuperci.

IL. 1/4 kg ciuperci spilate, taiate felii §i inabusite cu o ceapd mijlocie to-
cati marunt, se inibugd in 4—5 linguri untdelemn cu putina sare, un virf
de cutit piper, piatrunjel sau mirar tocat, pina scade apa care o lasa ciu-
percile. Compozitia se intinde apoi peste snitele. In continuare se proce-
deazd ca in refeta precedenta.

III. Umplutura se poate face numai din 50 g slanina afumata tocata bine
cu cutitul si amestecatd cu o ceapd mare tocatd si calita 2 minute in 2
linguri untdelemn, pufin piper, patrunjel, marar tocat sau 2—3 sardele
tocate. Se intinde peste gnitele.

IV. Se pune pe fiecare snitel cite o felie de slanind proapata sau afumata si
cite o felie de castravete acru curiatat de coaja tare. Se ruleaza, se prinde
cu scobitoare si se prijesc in continuare.

V. Un fir de praz tdiat mirunt, o {elind mica rasd prin razitoarea cu ga-
uri mari se cilesc in 3—4linguri untdelemn, cu putini sare si un virf de cufit
piper, circa 10 minute la foc cu 2—3 linguri apa, apoi se amestecd cu 50 g
franzeld muiata in 1/2 dl lapte, un ou crud, patrunjel, mirar. Se umplu
snitelele si se continud ca mai sus.

VI. Snitelele se ung cu slinini tocati amestecatd cu ceapa cilita §i pe fie-
.care se pune cite un crenvurst, se ruleazi si in continuare se procedeaza
cum s-a aratat la Inceput.

VIL. Se pot umple cu ecreier, ficat ca si muschiul umplut si cu ce se gi-
seste la indemind, pentru a da un gust placut si variat carnii. In sos se
poate pune ceapd tocatd, ardei gras taiat felii si rosii. Nu se mai drege,
deoarece sosul se ingroagi suficient.

Pui umplut
Cind se taie puiul, pini este cald, se introduce un tub sub pielea gitului,
se sufld aer pentru a se desprinde pielea pe o suprafaté cit mai mare, unde

se va introduce tocitura. Se opareste apoi cu 31 apé clocotité in care se pune
un pahar mare de apa rece inainte de a o turna peste puiul care are pie-
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lea fragedi, ca si nu se opareascé prea tare. Se scoate apoi imediat din ap%
si se smulg penele cu grija ca sa nu se rupa pielea. La capatul pieptului se
face o taietura pe lajime , pe unde se scot intestinele si gusa. Se face aceasta
taietura pentru a ramine spre coadi o fisie de 4—5 cm, sub carc se vor
introduce capetele picioarelor la puiul umplut, pentru a tine mai bine
umplutura. In rest se curatd cum s-a aratat la generalitati.

Puii cumparati gata curitati se pot umple la fel de bine. Se lasd sa se
dezghete complet, apoi se spala cu apa caldicica, ca si devina pielea mai
elasticd si cu coada unei linguri introdusi sub piele se desprinde foarte
usor toata pielea.

L1 pui de 1 kg, sau mat mare, 100 g orez, 3 linguri untdelemn, pipota, ficatul de
la pui, pdtrunjel, sare, piper, 1 ou, 1 ceapd. Pipota si ficatul se taie cit
se poate de marunt apoi se calesc 2—3 minute cu orezul, ceapa micé tocata
marunt in 3 linguri untdelemn. Se stinge apoi cu 1/2 1 apd, putini sare, un
virf de cutit piper, patrunjel tocat. Se lasa sa fiarba la foc mic sau la cup-
tor, acoperit, pina scade complet apa si orezul este fiert. Cind este aproape
rece se pune oul si se amestecd ugor. Compozitia se pune intr-o punga
de nailon, la care s-a taiat un colf cit s intre degetul mic. Se introduce
acel capat sub pielea de la gitul puiului §i se apasi pe cornet sa intre toca-
tura cit mai adinc sub piele. Se impinge §i cu mina ugor s& nu se rupad
pielea. Trebuie sa intre toatd tocitura; dacd a mai rdmas se poate pune
§i in interiorul puiului, dar este mai bine sa intre toatd sub piele, va fr
mai gustoasd. Se introduc cu griji picioarele sub pielea rimasa in
acest scop (nu este obligatoriu). Se agaza in cratiti de circa 21. Se unge bine
cu untdelemn, se pune un morcov i un patrunjel mic tiiate sferturi, sub
el si alituri, se adaugd si 2—4 linguri apa, se acoperd cu un castron po-
trivit pe masura cratitei si se da la cuptor la foc iute, circa 1 ora. Se va
coace si rumeni foarte frumos asa acoperit si carnea va fi foarte suculenta.

Se serveste cu soteuri de legume, cald sau rece.

IN. 150—200 g franzeld, 1 ceapd mijlocie, pipota, ficatul, 2 oud, pdtrunjel,
piper, untdelemn.

Ceapa se toaci mirunt, se cileste 2 minute in 5 hnguri untdelemn, se
pune apoi ficatul si pipota. (Este bine daci sint mai multe pipote §i ficati)
si se calesc impreuni 10—15 minute, addugind cite putini apé, putind sare
si un virf de cutit piper. Se dau apoi prin magina impreuna cu franzela
muiatd in api si bine stoarsa. La tocaturd se adauga oudle crude, patrunjel
51 sarea necesarid. Se umple apoi puiul exact cum s-a procedat in reteta
precedentd. Si intr-un caz §i in altul in tocatura se poate pune pentru gust
3-4 ciuperci, care se taie marunt si se cilesc o dati cu ceapa.
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IL. Se pot pregiti umplute si curca, gisca, rata, mai tinere si nu prea
mari. Umplutura va fi aceeasi, bineinteles marind cantitatea dupd marimea
pasarii si in plus se mai adauga i alta carne de vitel sau porc dupa apre-
ciere, care se trece prin masind dupi ce a fost inabusita 30 de minute cu
ceapa, pipota, ficatul tiiate mai mirunt. Orezul se fierbe in acest caz
separat si apoi se amestecd cu tocatura. Pentru curcan tocatura se poate
face si cu 1 kg castane fierte, curitate, care se adaugd la miruntaiele de
curcan, ce au fost inidbusite cu ceapa si apoi se trece totul prin masind de
doua ori. La tocatura se pune si 2—3 linguri rom, apoi se umple cum s-a
aratat.

Piept de miel umplut

Maruntaiele de la miel (ficat, plamint, inimd, rinichi) 100 g franzeld,
1 ceapd mare, 50 g unt sau 5 linguri untdelemn, 3 oud, mdrar, pdtrunjel,
1/2 piept de miel (de la un miel de 5—6 kg ) numai partea cu coastele. Se face
o taletura la toate capetele cartilaginoase ale coastelor. Se impinge carnea
in lungul coastelor, dupa ce s-au scos capetele afard, se rup coastele din-
spre sira spinirii. Partea care ramine este formata din carne invelitd in
pielite, care se desfac ca o pungi. Se lasd numai o singurd deschizituri,
restul gaurilor se cos cu ata albd. Ceapa se taie mirunt, se caleste
1 minut in untdelemn sau unt, se adauga apoi miaruntaiele tdiate mai mic,
putini sare, piper si se prajesc indbusit la foc pind scade apa ce o lasd
carnea. Se dau apoil prin masini cu franzela muiata in api si bine stoarsa.
La tocaturi se adaugi celelalte componente si sare cit mai este nevoie.
Se umple pieptul, se coase si se pune in cratitd de circa 2 1. Se unge bine cu
untdelemn si se adaugi 3'linguri de ap# in cratiti. Se acopera §i se da la
cuptor circa 1 ord pini se rumeneste frumos. Se intoarce si se stropeste
mereu cu sosul, in care se pune apid dacd scade. Se serveste cald cu diferite
garnituri sau rece cu ceapi verde, ridichi etc,

Piept de vitel umplut

2 kg piept de vitel, 1/2 kg ficat de vitel, 200 g franzeld, 200 g smintind,
4 oud, 1 ceapd mare, untdelemn, pditrunjel, 200 g morcov, 300—400 g
carne ce cade de la fasonare, sare piper.

De la pieptul de vitel se scot coastele ca si de la pieptul de miel. Trebuie s
fie o bucat’ de 25—30 cm lLitime, pentru a se forma punga in care se pune
umplutura. Carnea care se taie de pe margini se trece prin masind impreuni
cu ficatul, ceapa tocatd si calitd in 6-— 7 linguri untdelemn, franzela muiati
in api si bine stoarsi. La tocitura se adauga smintina, patrunjelul tocat,
ouille crude, piper, sarea necesari. La picpt se cos toate gaurile, se umple
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cu tocitura. Morcovul taiat sferturi se introduce in tocituri pe lungime
cu distante intre ele. Vor da gust bun. Se frige in cratita, acoperit, st se
serveste ca mielul umplut,

chiftele de ficat

114 kg ficat de vigel tindr, 50 kg franzeld, 1 ceapd (50 g), 2 oud, untdelemn,
sare, piper, pdtrunjel, pesmet.

Ficatul crud se trece prin masind, impreund cu franzela muiatd in api,
bine stoarsa §i ceapa tocatd si calitd 1 minut in 3 linguri untdelemn.
La tocaturd se adaugd sare, un virf de cutit piper, pitrunjel, gil-
benugurile si albusurile batute spum3a tare. Se amestecd usor, apol se
1a cite o lingurita din compozitie si pe o foaie de nailon presirati cu pesmet
se da forma rotunda si putin.turtitd de chiftele. Se prijesc in untdelemn
pus de 1/2 ¢cm numai cu 1 minut fnainte in tigaia infierbintatd 5 minute
goald, ca si se evite arderea grasimii si transformarea ei in produsi toxici.
Se prajesc circa b minute pe fiecare parte. Se servesc calde sau reci.

Chiftele de carne

1/4 kg carne, 50 g franzeld, 1 ceapd mijlocie, 3—4 cdtei de usturoi, I ou,
sare, piper, pdtrunjel sau mdrar, untdelemn.

Carnea de porc slaba sau amestecata cu carne dc vitel se trece prin masina
de tocat impreund cu ceapa tocati si calitd 1 minut in 3 linguri untdelemn,
ca s#-si dezvolte aroma, franzela muiati in apa si bine stoarsi. La tocituri
se adauga oul crud, sare, piper, pitrunjel. Se amestecd bine, apoi se ia cu
lingurita si pe o foale de nailon presiirati cu fiina se di forma rotunda si
putin turtiti; se prijesc pe ambele pirtl pind se rumenesc in untdelemn
ca in reteta precedentd. Se servesc calde cu diferite mincirun de legume,
sau reci,

Pirjoale moldovenesti
Se prepara aceeasi tocitura, dar se pune mirar tocat si in loc de fiina se

dau prin pesmet, sau prin fiind, ou si pesmet. Se di forma de triunghi,
cu ajutorul a doud cutite. Se prajesc la fel.

Filen vienez

I. Se prepari aceeasi tociturd ca la chiftele; cantitatea se mareste dupi
nevole. Se pune in tavd smalfuitd potrivitd dupd cantitatea de tocatura.
Se aduna ca un sul. In mijlocul ruloului se face un sant, in care se pun
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oua fierte tari cap la cap, se aduce tocitura peste ele ca sa le acopere.
Se da forma rotunda cu mina, se unge bine cu untdelemn deasupra si se da
la cuptorul bine incins si o prinda repede la suprafata. Sc reduce apoi
focul ca sa stea la cuptor 4 ord, sa se patrundi bine i in interior sl s se
rumeneasci. in tava se pune cite o lingurd de apa casa nu se ardé sosul.
Se serveste calda taiata felii cu diferite garnitwi sau mincaruri de legu-
me, sau rece.

1L Carnea pregitita ca pentru chiftele se intinde cit mai subtire pe o foaie
de nailon presiratid cu pesmet si peste ea se pun jumiri din 4-5 oua
abia coagulate putin, in care se poate pune oricare din ingredicntele
aritate la capitolul respectiv. Se ruleazd, se pune in tava unsa cu
untdelemn. Se unge §i deasupra cu untdelemn si se coace la fel.

II. Carnea se poate aseza in forma de rulada si simpla, se coace s se ser-
veste la fel, taiata felii, calda sau rece.

Chiftele de creier

1/4 kg creier, 1 lingurd parmezan (50 g}, 1 ceapd mijlocie, 1 lingurd fdind
(25 g), sare, piper, marar, patrunjel, untdelemn, 2 oud.

Creierul se zdrobegte bine cu furculita, se adaugd ceapa tocatd mérunt
gi calita 4 minut in 3 linguri untdelemn, o lingura faina, 1/2 lingurita sare,
un virf de cutit piper, mirar, patrunjel tocat, galbenusurile 51 parmezanul
ras. Se amesteci bine, apoi se pun albusurile batute spuma tare cu furcu-
lita. Se amesteca usor, se ia din compozilie cite o lingurita si pe o foaie de
nailon presirati cu pesmet se da forma rotunda si turtita de chiftele. Se
prajesc ea chiftelele de ficat.

Crochete de carme

L. 1/4 kg carne fiartd sau ramasd de la fripturi de porc, vilel, pasdre, 200 g
legume fieric (cartofi, morcoy, felind, gulie, varsd etc. ), 100 g franzeld, 50 g
parmezan, 100 g smintind, 2 oud, sare, piper, marar, patrunjel, untdelemn,
1 ceapd mare.

Carnea se trece de doud ori prin masina fmpreund cu zarzavatul fiert,
ceapa tocatd si ¢alita 1 minut in 4—5 linguri untdelemn i franzela mu-
jath in apa, bine stoarsa. La tocatura se adauga parmezanul ras, 1/2 lin-
gurita sare find, un virf de cutit piper, patrunjel sau marar tocat, smintina,
gilbenugurile. Se amesteci bine, apoi se pun albusurile batute spuma tare.
Se. amestecd usor. Se ia cite o lingura din compozitie si pe o foaie de nailon
presarati cu pesmet se di forma de bastonas de grosimea unui cirnat,
lung de 5—6 em. Se turteste pulin i se prajeste ca chiftelele.
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IL. La carne se pot adiuga 100 g suncd tdiatd cubulete §i 2-3 ciuperci
care se inabuga cu ceapa, §i apoi se trec prin magind.

Chiftele de peste

Un peste de 700—800 g fird prea multe oase din care ¢a rdminea 1/4 kg
carne, fard piele §i oase, 50 g franzeld, 1 ceapd mijlocie, 2—3 cdfei de ustu-
roi, 30 g slanind afumatd, 1 ou, mdrar, untdelemn, fding, sare, piper.

Carnea curatata se piele si oase se trece prin masind impreuna cu ceapa
tocata si cilita 1 minut in 2 linguri untdelemn, franzela muiatd in apa s
bine stoarsd, slinina afumati, usturoiul. La tocaturi se adaugi un virf
de lingurita sare, un virf de cutit piper, marar sau patrunjel tocat, oul
crud. Se amesteci bine. Se ia cu lingurita §i pe o foaie de nailon presarata
cu {aina se formeaza chiftelute rotunde si turtite, care se prajesc in unt-
delemn ca chiftelele de ficat. Se servesc reci sau calde cu lamiie, mustar
sau sos de Togii foarte subtire in care se pune mirar si o lingurd de vin,

~ e

Cirnati prajiti

Cirnatul proaspit sau afumat se pune in crati}a sau tigaie, intreg. Se pune
apa fierbinte cit sa-1 cuprinda pind la jumdtate, se acopera si se lasd s&
fiarba indbusit pini scade apa la jumitate. Se intoarce apoi pe partea cea-
lalta si se lasa si scad apa de tot.Daca nu se poate supraveghea deoarece
apa scade repede si se arde, se da mai bine la cuptor. Cind apa a scazut i
cirnatii au lasat putina grasime (sau se mai pun 1—2 linguri untdelemn) se
rumenesc bine pe ambele parti. Fripti in acest fel vor fi foarte gustost si
suculenti. Se servesc calzi cu musgtar, hrean ras, mincaruri de legume §i
orice salati. Reci, tiiati felii subtiri, se servesc ca aperitiv cu mugtar.

Pui la gritar

Pentru gritar se va intrebuinta numai pui tinir pini la 1/2 kg ca pentru
prajit. Se vor frige aceleasi buciti, care au mai multa carne; partea osoasi
se va folosi la supe de legume §i ciorbe. Picioarele de pui impreuna cu pul-
pele, aripile tiiate cu piept in jur, pieptul de la care s-a scos sternul, se
ung bine cu untdelemn, ca si nu se lipeascd de. gratar. Nu se sidreazi.
Carnea la gratar se face mai bine pe jaratec de lemne sau carbuni, numai
atunci friptura va avea aroma specifici acestui gen de preparate. Gratarul
se poate improviza §i pe ochiuri de soba sau aragaz. Gratarul este bine s
fie dublu §i carnea pusi la mijloc, ca si se poata intoarce mai ugor pe am-
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bele parti. Daca gratarul este ca o tavi fara gratii, se pune direct pe [la-
cara, se lasi sa se incingd 5—6 minute, apoi se agazi carneaunsa cu untde-
lemn, la locul potrivit, deoarece nu se mai poate misca piné nu s-a fript pe o
parte. Selasa circa 7—8 minute ca si se rumeneascé frumos, apoi se intoarce
pe cealalti parte si se frige la fel. Se serveste imediat caldd; numai asa va
fi mustoasi, altfel isi pierde savoarea. Se serveste cu bucatele de unt date
prin patrunjel verde si zeama de lamiie sau cu mujdei de asturoi. Pini se
frige carnea, se curitd 2—3 céfei de usturoi, se presard cu pufind sare, se
strivesc cu dosul unei linguri de Jemn, apoi se pune peste ei 2—3 linguri apa
fierbinte, putin unt sau untdelemn si cind carnea este gata se stropeste
cu acest mujdei. Se poate pune si putin cimbru in mujdei.

Carne de pore, vaci,
vitel la gratar

De la porc se intrebuinteaza pentru gratar tot muschiul care inconjoard
coloana vertebrala, pina sus la ceafa. Este carnea cea mai fragedd cu
musculatura cea mai putin intarita. Carnea se taie felii de 2 em grosime,
cu sau fard osul de care este prinsia. Se di prin untdelemn pus pe o farfu-
rioasa §i se pune pe gratarul incins. Se frige 5-6 minute pe o parte §i tot
atita pe cealalta, adica pina se rumeneste pe ambele parti. Pe partea de
deasupra care a fost-deja friptd, va aparea un lichid roz pentru carnurile
rogii, 1ar la carnurile albe cum este pestele, lichidul ve fi alb cind sint gata.
De la porc se mai intrebuinteaza s1 mugchiulefii care se taie circular de
3—4cm grosime, se apasi pufin cu pumnul ca si se niveleze, apoi se trec
prin untdelemn si se frig pe gritar ca i cotletul.

De la vaci si vitel se intrebuinteazd de asemenea muschiul de pe coloana
vertebrald. Partea din regiunea rinichilor unde nu sint coaste se numegtc
vrabioare, iar partea cu coastele la vaca formeazd antricoate mai mari,
impregnate cu grasime, foarte bune perntru gratar. Carnea care are grasime
nu mai este nevoie si fie unsi cu untdelemn, grasimea proprie o apard si
nu se lipeasca de griitar; si aceste buciti se pot.frige la gratar cu osul de
care sint prinse, sau fara (oasele se pun la ciorbd).

Muschii de vaca (care se gisesc lipiti de sira spindrii {2 regiunea rinichilor)
de asemenea sint foarte adecvati pentru gratar. Din acestia se face bif-
tecul. Se taie felii circulare de 4—5 cm grosime. St bat putin cu pumnul ca
s3 se niveleze si sa rimina cam de 3 cm, grosime. Se dau prin untdelemn st
se frig pe gritarul incins 5—6 minute pe o parte §i tot atita pe cealalti,
ca si ramina mijlocul in singe. Aceste felii de muschi sau cotlet sint foarte
gustoase, daca se tin 2—3 ore suprapuse cu felii de ceapd, usturoi, s1 putin
cimbru. Cind se pun la gritar, se curita ceapa, fara si se spele, se unge
carnea cu untdelemn si se frige la gratar. Nici o carne care se frige la gra-

142

tar nu se sireazd Inainte, deoarece sarea topindu-se antreneazi cu ea si
substantele hranitoare din carne, care se aruncéd cu lichidul care curge.
Prin alt mod de pregitire, chiar daca se pierd din carne, se recupereazi
in sos sau supi. Carnea la gratar de orice fel se serveste imediat in momentul
cind este gata cu bucitele de unt date prin patrunjel tocat si felii de lamiie
sau cu mujdei de usturoi. Dacd nu incape toatd carnea o data pe gratar si
trebuie fripta pe rind, nu se asteaptd pind este toatd carnea gata, fiecare
felie se serveste cind este gata, altfel se intareste si-si pierde aroma.

Ficat, maduvioard, momite,

fudulii la gritar

Ficatul tindr de vitel sau pasare se tate felii de 2 cm grosime, se ung cu
untdelemn si se pun pe gratarul incins 5 minute pe o parte si 5 minuie
pe cealaltid. Se serveste cu bucitele de unt dat prin patrunjel tocat. Mi-
duvioara, momitele se asazi de preferinta pe un gritar dublu, unse bine cu
untdelemn; bucitile s& nu fie mai groase de 2 cm. Fudulile curatate de
membrane, se taie in jumaitate, lisindu-se prinse jumitatile. Se ung cu
untidelemn si se frig 6—7 minute pe fiecare parte. Se servesc cu bucatele
de unt si felii de lamiie.

Peste la gratar

La gratar se poate faee orice peste. Daci este mai gros, se tale felii de 2 em
grosime. Nu se sireazi. Se ung foarte bine cu untdelemn, deoareee pestele
se lipeste mai tare ca altd carne. Este bine si fie gratarul dublu ca si se
intoarcd cu gratarul. Se frige 8— 10 minute pe o parte si tot atita pe cealalta,
deoarece se rumeneste mai greu. Se serveste imediat pe farfuria calda,
cu bucitele de unt sau cu mujdei de usturoi

Pastravi la gritar

Pastravul are carnea foarte frageda si suculentd. Se pune la gritar invelit
in hirtie pergament, unsid bine cu unt sau untdelemn. Se taie o fisie de
hirtie lata cit lungimea pastravului si lungi cit si-1 infasoare de 7—8 ori.
Se unge pe toatd lungimea ei. Se pune pestele la un capit si se ruleaza
pina se termind banda. Se pune pe gritar, avind grijd si nu 1a foc hirtia.
Hirtia se va carboniza treptat; cind ajunge la ultimul strat pestele este
gata. Se frige cam 10-12 minute pe o parte si tot atita pe cealalts. Daca se
frige pe aragaz se va pune o tabla subtire pe aragaz si apoi gratarul ca si
nu se aprindd. Se serveste intreg pe farfuria caldd cu bucitele de unt
trecute prin pitrunjel si cu felii de lamiie. La fel se frig st scrumbiile.
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Pui si alte ciirnuri la frigare

Acest produs se poate realiza la rotiserie sub actiunea razelor infrarogii
in citeva minute, sau la iarba verde la un jaratec de lemne sau carbuni.
Se face o groapa de 1/2 metru adincime in care se face focul cu lemn»
groase sau carbuni. Dupa ce flacara s-a stins si au rimas numai cirbunii
apringi, se tine deasupra lor frigarea cu puiul sau alta carne infipta in ea.
Se pot pune chiar i mai mulfi pui o data in frigare, daci jaratecul este des-
tul de intins, sau chiar si un animal intreg. Pentru ca sa se poati executa
aceastd operatie, mai ales daci greutatea este mai mare, se fixeaza 2 pari
in doud par{i opuse ale gropii, care sa aibi crac in partea de sus, pe care
se va sprijini frigarea. Frigarea este bine sa fie din metal, ca si nu se arda
la caldura focului. Carnea pusi in frigare se intoarce pe misuri ce se ru-
menegte. Se stropeste mereu cu apa indoitd cu untdelemn ca si nu se
ardi. Se tine 1—2—3 ore dupa mirimea bucétii sau a animalului ca sa fie
bine patrunsa si in interior (de obicei nu se pun animale intregi de cit la
ocazii foarte rare). Carnea la frigare are aceleagi proprietati ca si gratarul.
Se mistuie ugor, nefiind imbibati cu grasime §i prin aroma pe care 0 dez-
volta stimuleazd apetitul,

Crap la protap

Crapul la protap se poate pregiti numai in aer liber ca si carnea la frigare.
Lingi o groapa cu jaratec se infige un par inclinat de care se agata un cir-
lig. In cirlig se infige capul pestelui despicat in jumatate pe burta. Se
frige la caldura jirateculul pina se rumenegte. Se servegte fierbinte cu unt,
lamiie sau mujdei de usturoi.

R Gapniturt
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Pregitirea legumelor
A . A .
inainte de intrebuintare

Spanacul. De la spanac se intrebuinteaza frunzele, care sint prinse intr-o
inica capatina. Metoda cea mai buni este spilarea spanacului in 2—3 ape
inainte de a .se rupe frunzele; cit sint rasfirate se curatd bine de nisip,
pamint, larve, decit dacd se rup si se lipesc unele de altele. Frunzele se
rup fira codite, numai dupa ce sint spilate bine; se agita bine in apa
apoi se scoate spanacul din apd, nu se scurge apa de pe el; in acest caz
frunzele ar retine toate impuritatile. Spanacul contine foarte multe sa-
ruri minerale, de aceea se opareste timp de 5—20 minute (dupa preparat) si
inainte de intrebuintare, pentru a mai pierde din ele, altfel este mai greu
tolerat de cei care sufera de ficat. Se poate pune §i crud direct in preparat,
dacd este suportat. Se recomandi in anemii, deoarece contine mult fier.
Cind se opdreste, se lasa in strecurdtoare pini se scurge de apa.

Salata verde (liptuca). Se prezinti sub forma de capatini, mai mari sau
mat mici. Nici la salata nu se rup frunzele inainte de a fi spilate bine la
un curent de apa, tinindu-se fiecare cipajina in mina si indepartind fie-
care frunzi sa nu aiba insecte sau larve, care se gisescdin abundentd
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pe salatd. Daca capatinile sint mari si indesate, se tin cu frunzele in jos
intr-un lighean cu ap# multa, si se agita pini ies toate impurititile. Salata
este bogata in vitamine, se consuma de obicei cruda, chiar cind este aso-
clatd cu legume fierte.

Andivele. Sint un soi de salati, mai putin raspinditd in unele regiuni ale

tari. Are frunzele ca salata, insd mai lungi, mai cirnoase, de culoare alb-

gilbuie. Frunzele verzi sint amare. Se spala la fel, la un curent de api,

indepartind fiecare frunzi ca si se spele de nisip si larve. Se consumi
A e A A - faw h i ,A - - A

atit cruda cit si inabusita. Se taie felii de 3—4 em. Se indbusga in untdelemn

circa 1 ord cu putind sare si zeami de lamiie.

Urzica. De la urzici se consumi virful lujerilor numai prim#vara, cind sint
fragede. Se spala in mai multe ape, agitindu-se cu o linguri de lemn, ca
sa nu urzice. De altfel cind sint tinere urzica foarte putin. Se scot din apa
si se schimba apa de mai multe ori pind sint curate. Se fierb in apa cloco-
titd circa 30 minute, apoi se strecoard. Zeama foarte bogatd in saruri se
poate intrebuinta la ciorbe sau sosuri. Se pot trece si crude prin masina
pentru pireu sau alte preparate, care vor sta la cuptor cel putin 30 minute.

Varza albi. De la varza se consumi capatina, care este formata din frunze
ingrosate. Varza se taie ca fideaua, sau felii mai groase, dupd preparat.
Se fierbe in apa clocotita circa 30 minute sau so cileste in untdelemn,
pind se inmoaie. Varza caliti isi pastreazi mai bine gustul.

Varza creati. Are frunzele crete, cu gust pliacut, deosebit fata de varza
obisnuita. Fierbe in circa 1 ori. Se intrebuinteazi mai mult pentru umplut
intreaga, sau taiatd mirunt pentru mincare, '

Varza de Bruxelles. Este formata din cdpétini mici, care cresc multe pe
aceeasi tulpina. Acestea se curatd de frunzele vestede, se fierb in apa clo-
colitd circa 30—40 minute, apoi se adaugd intregi la diferite preparate.

Cartoful. Are foarte largs intrebuinjare atit curatat cit si fiert in coaja.
Curitat se fierbe numai in api clocotita, altfel amidonul, in care este foarte
bogat, se dizolvi in apa. Apa in care fierbe nu se arunci, se pune la supe
sau sosuri. Cartofii fierb in 10— 20 minute dupa cum sint tdiati cind se pun
la fiert. Nu trebuie tinuti in apa (ca si nu se innegreascd) deoarece amido-
nu} trece in aceasta, reducindu-se valoarea nutritivd a cartofilor. Cartofii
pal nic1 intr-un caz nu se spali dupa ce au fost taiati, chiar daca se rosesc;
aceastd roseatd dispare cind se prajesc. '

Maziirea. Se consumi sub formi de boabe, mai rar pastaile, deoarece
ele devin repede lemnoase. Se fierbe in 20—30 minute.
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Fasolea verde. Are tecile mai late sau mai subtiri, dupa soi. Unele sint
fragede, chiar cind sint mature, altele devin repede atoase si foarte nepla-
cute la mincat. Pastaia trebuie ruptd la capete 51 dacd se desprind ate
lungi, inseamni ca fasolea este de proastd c'aht_aice; Fasole:a se va folq51
cu tecile intregi sau ruptéd in bucitl, cum se indici in reteta. Se fierbe in
apa clocotita 1—2 1/2 ore dupa soi si dupa cum este de tindra. Favsolea cu
pastaia latd fierbe mai repede. Apa in care a fiert fasolea, dacid nu se
adauga la mincare, nu se arunca, se pune la ciorbe sau sosuri.

.. . s s s e
Fasolea boabe. Fasolea se curdtd de impuritati si se pune devseara sd s
moaie in apa rece. Fasolea are invelisul format din celuloza, care es(;e
o L y - o
foarte greu atacatd de sucurile digestive, din aceastd cauzi este gre(lil
suportat de multe persoane. Stagneazd mult in tubul digestiv, produce
fermentatii, apoi gaze, care genereaza baloniri. Celulele Ade ce.lulozAa sint
cimentate intre ele cu substante albuminoide care prin inmuiere in apa
rece se dizolva, elibereaza substanta celulozica si face ca s fie mai ugor
patrunsad de fermentii din tubul digestiv. Chiar si as,aDcell_lloz.a nu se
i 1 1 1 una apa
digerd in intregime, dar totusi este mai u§or’de suportat. l'eCI pril 0a 311
nu este ddunitoare si nu se va arunca; odatd cu ea se inlaturad s gus
fasolii. Fasolea muiati fierbe in timp de 1 1/2—2 1/2 ore.

Bobul. Se moaie ca fasolea, de seara. Se pune la fiert tot cu apa rece. Dupsi
ce s-a fiert ca s se desprinda coaja, se trage la o parte s1 se blate cu t?'l]u
pina se desfac toate cojile, se clateste cu apd calda pina se inliturd cople,
apoi se continua fierberea tot cu apa fierbinte. In acest f:l este mai

putin indigest.

i ata i a iba pietricele. Se spald
Lintea. Se curdtd cu atentie, bob cu bob,uca sd nu al})ﬂ pletr;pe e i p 2
si se moaie la fel. Fainoasele nu se sarcaza decit dupé ce au fiert, deoarec
:

sarea intareste celuloza.

Prazul. Este o varietate de ceapi cu bulbul prelungit. Se consAumZi parttia
alba, pina la frunzele verzi. Bulbul este format din frunze ingrosate Sa
bazi. Se intrebuinteazi fie crud, tiiat felii subtiri la salate, fie fiert. Se

fierbe in 20—30 minute.

Sparanghelul. De la sparanghel se C?nSllmﬁ lujerul fraged (15—2&) dclrrr: :{1
spre virf). Cu cit este mai tindr cu atit se poate consuma mal m}lu] e
altfel este lemnos. Coaja care este fibroasa se desvpru}de”(au cutit 'c«hquri
taietura spre virf. Partea frageda se rade. Se asaz lujerii in n}amsm le; i
de 810 bucati, unul lingéa altul, cu ViI:fllI‘lle in aceeasi .dl‘l:ectle., eceeagsi
apoi mianunchiul in doud locuri, se taie putin ca si al.baAtoate 2are 9
lungime, apoi se pune la fiert in apa clocotita, cu virfurile in sus,
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1asd din api — i i
e dir apd cam 4—5 cm. Se fierbe acoperit 15—20 minute; virfurile
Str;‘ e E'aAgede se fierb numai in aburul format, ca si nu se fz“’xrimer Se
te i 3 r : s .

o Ob?;:.m strecurdtoare, se agazi pe platou si numai pe urmi se dezleaga
o obie I,I_‘spa}'anghelul se serveste numal cu sosuri reci, din cauza fr-lgri’li.

. ¢ B

tu lui. La fiert se pune putin lapte, care il albeste.
$

Conopi ida i
p da. De_la conopidi se consumi floarea, formati din mici buch
Se taie conopida in buchetele, sc curita codita ficcarui bucl lCII {UC e
> g p J tele, se t ta 1iecarur buchete! de partea
fslbroasa, tragind coaja de la taleturd in spre floare. ’ P
eva elimina numai pa H 1 j
rtea lemnoasi a i
spali apoi in apd ¢ P 53, nu s1 coaja fragedd. Conopida se
padapo pa ca si se curcte de pamnint si se va controla fiecare buchetel
sa 1ba ascunse larve sau melei. Se fierbe circa 20 minute in api cloco-
pe sare si puiin lapte care o albeste. Daca se fierbe prea mult se zd
este s1 se rogeste. o

Morcovii. Cei mai i sl mai i .

" rotun]:i. lCel 3nfa1qdulc1 si mai colorati sint carotele. Au pivotul mai scurt

S a virf. Se curati cu cutitul numai cf i 1 1 se rad
] { 14 numal cind sint vestezi, altf

i rot r cuy mai estezl, altfel se rad
titul sau se freaca cu spalatorul din sirma 'de plastic " Se fierb 3

supe, sau se calesc cu unt si api. ) . "

Clupercﬂe. 1t o 1 f arg e e
» Dator'lt(l Dl!stu]ul IOI' placl,lt au o foar e l( rbﬂ intr buintar
B cit s1 asoclate (:Ontin nlu]t S t mi ()l‘ e a]’ (111’[
atit SlIlD'UIe . L [ Lllbstall e ﬂlbllnlln d d 1
paCate $I multa CC]U]OZa d 1 1 i . l)
e aceea sint lndl este i Bl
’ 1 S g §l mai greu de suportat
de llnele pe] soane. [I‘(}blue p] OCUr? 1 i V
. te nu al dIl’l comert ll] ] P St ¢ e
¢ rate m ! me $ ae s ,at, d roarece
S'e pOt CO.I'lfUIlda cu usurinta cu Cele nec 1 V V
' 3 { Onlestlbl]e, care pI‘O oaca gra e
Se curata l) 1 se t 1 1 1 V e S
t de .ale, frunze, 8 Lale putln dln lrful piCiOI‘uhli car a stat in
panllnt- I a]d’ rla nu se curata € 1nyv elisu] d d ici £ 1a
. (l 3 e eaSl.lpI‘a, nici d > ] :ne]e
Se Spa]a l]ltr'un llf’hean cu a 1 - p .
. <3 pd lnulta aoltl]ldu le uso H 151
. R ¢ 1, 24 I" ca sa Cada nisi ul
care de Oblcel eSt.e dln abundel)l,a pI‘lntI‘e lamele. oe scot cu mina sau cu
St.lel C_UIatoaIea dlll apa; 'Ilu se Scurge apa de pe ele, deﬂ(lre(‘:e ar I‘etine
l]lS;,plll. Se Opal €SC In pullna {lpa C OCOtita cu s i p ] y p
L l are tim de 20 minute, a ()l'
se Scurg. Apa In care au 1 ) S0S ‘ §-
a flert este foal‘te bun 1
- =~ a pentrll 0SHUT1 l d 1
¢ SOSHTL. In mo Obl‘
Il“lt., pelltlu a le pdstra gustul se CHICSC m plll,-lll unt sau llIltdel'emll C‘u
pu;"lna Ceapa rasa. Se f]erb cu Capac, plna Scade apd pe care o COnlin

rlr)larll deniA k? §1 mai bine, numai s nu aiba coa}a intidrita.
ré(;:ttia((:ﬁuct)r;j;Oaszeﬁr‘l;;;iu ilHll’?llI"ll df!z\fol.tayi, se consuma in intregime, necu-
ratap ce coa) S,e er ] ndzegl jcl_zca 101n.1n1A1teZ altfel se prea moaie. Dovieceii
mai mangon se curda coajd, se tale in jumaitate si se fierb. Pe urma
st se intrebuinteaza la umplut dovlecei pentru aperitive.

Dovlecelul. Se on m e la vie a e H e
Cc suma d > 1( dn l
>cell 1n flO( re, micl d > t()t, plnd la cel
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Cind sint mai mari se curiti de coaja si de seminte, se taie buciti sau se
rad prin razdtearea eu gaurl mari. Se prepard dupi indicatia din reteta.
in orice caz nu se fierb prea mult ¢d se moaie §1 S€ imprastie.

Telina. Datoriti aromei sale se intrebuingeaza la toate supele si ciorbele,
jar in stare crudid taiata subtire, la diferite salate.

ate se intrebuinteazi numai cind este tinéra,
foloseste la supa de carne numai
atd cu smintind, carne.

Gulia. Pentru diferite prepar
altfel devine repede lemnoasa si atunci se
pentru gust. Are un gust foarte pliacut asoc
Ardeii. Au foarte multe intrebuintari, datoritd gustului placut pe care-l
dau preparatelor, atit fierfi cit sl eruzi.

pinde de calitatea vinetelor. Acestea

Vinetele. Calitatea preparatului de .
si fie pufoase la pipiit. Ama-

trebuie s aiba culoarea inchisi, lucioasa s
nunte se dau la fiecare preparat.

I. Soteuri de legume: 1/2 kg mazire fiartd in apd siratd circa 20 minute,
sau din conservd se scurge de api, se pune peste €a untul bucatele (50 g)
si patrunjel tocat. Se fine pe un vas cu apa fierbinte, acoperitid pind la
servire. La fel se procedeazd cu oricare leguma fiarta.

arta, strecurata, se asaza

IL Soteu cu pesmet rumenit: 1/2 kg conopidi fi i
2 linguri pesmet rumenit

fntr-un graten uns cu unt sl se pune peste ea
3—4 minute in 50 g unt. Se da la cupter 5 minute.

III. Legume cu unt si smintina: 1/2 kg cartofi curdtati de coajd, cubulete
in saratd, 10—15 minute, se scurg,

mai mari, se fierh in apa clocotitd, puli )
se pun intr-un graten cu 50 g unt taiat bucatele, patrunjel verde tocat §1
150 g smintina impartita cu lingurita peste tot. Se dau la cuptor 10 minute
inainte de servire.

prajit: 1/2 kg sparanghel fiert intreg si
aten. Deasupra se imparte cu linguria
200 g smintina, patrunjel tocat si 50 g unt in care s-au prajit 3 minute
2 linguri pesmet. Se poate pune in smintina si 1/2 lingurita faina sau 1 ou
intreg. Se da la cuptor 10 minute inainte de servire. ‘

IV. Legume cu smintina gi pesmet
scurs, se agazd cu grija intr-un gr

V. Legume cu smintind si bulion: 1/2 kg varza albg, taiatd ca fideaua se
fierbe in apa clocotiti, cu putind sare si se strecoard pind nu mal curge
apa din ea. Se pune in graten alternata in 2—3 rinduri cu 3 lingurl pesmet

149




ca s3 nu se arda untdelemnul. Se servesc fierbinti Ii

prajit 3 minute in 50 g unt. Deasupra se toarna 150 g smintini amestecaty

cu 1 dl suc de rosii. Se da 10—15 minute la cuptor. Pesmetul va lega
smintina ca un sgs.

VI. Legume cu smintini si ond fierte tari: 1/2 kg spanac fiert 20 minute
cu frunzele intregi, strecurat, se amesteca cu 50 g unt, apoi se suprapune
cu 2 oua fierte tari, taiate feli. Deasupra se pune 150 g smintina impartita
cu lingurita si se presari o lingura pesmet. Se di la cuptor 10 minute. Se
presard si putina sare fini.

VIL Legume cu rosii: 1/2 kg dovlecei fierti, se alterneazi cu 300—400 g.

rosii felil. Peste rosii pe fiecare rind se presara 50 g unt in care s-au prajit
3 linguri pesmet. Deasupra se punc 150 g smintina si pitrunjel tocat. Se

dau la cuptor 15 minute inainte de servire. Pesmetul cu sucul lasat de rosii
vor forma un sos.

VIIIL. Budinci de legume pentru garnituri: 1/2 kg spanac fiert 20 minute in
apa clocotita, strecurat, tocat cu cutitul sau trecut prin masina de carne,
S¢ amestecd cu 100 g franzeld muiati cu 1 dI lapte si nestoarsa a

ca si-si dezvolte aroma, 3—4 linguri suc de rosii, 150 g smintini, mirar
patrunjel tocat, un virf de cutit piper, 3—4 gilbenusuri. Se amestecs .

bine. Se potriveste de sare, apoi se pun albusurile batute spumai tar

e.
Se pune imediat in forma sau cratitd de 1 si 1/2 kg dinainte unsj bine cu
unt sau margarind si tapetati cu faini sau pesmet. Se da la cuptorul

incins 30 de minute, se scoate si se las in forma 3 minute, apoi se trece
cu cutitul pe margine, se pune farfuria de servit deasupra si se ristoarni,

Se serveste fierbinte cu friptura aranjata in jur. La fel se poate face si
din alte legume.

IX. Garnituri de chiftele de legume: 1/2 kg varzi fiarts se trec
impreuna cu 100 g franzela muiati in apa si bine stoarsa si o ceapd mijlocie
tocata si calitd in 3 linguri untdelemn 1 minut. La tocitura se adaugi
o lingurd smintina 2 galbenusuri, sare, putin piper,
trunjel tocat. Se amesteci bine spol
cu furculita, se amestecs usor. Se ia cite o lingurita din compozitie
si pe o foaie de nailon presdratd cu pesmet, se da forma rotundj de chiftele
sau lunguiati de crochete de mirimea degetului mic. Se prijesc in untde-
lemn, pus numai cu 1 minut inainte de 1/2 ¢cm in tigaia infierbintata,
ngé fripturi. Daca se
ste ele, apoi se dau

e prin masini

presard parmezan si se toarni putind smintini pe
5 minute la cuptor, se pot servi ca felul intii,
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ici la urzici nu se aruncd nimic cind se
o I”)ll‘af - 'legmn:i;l 1I/Ifai(gpllll;linzl) (gsrte in apa clecotité 30—40 gllnut:;
curatd, deci ie I;te mai mare cu cutitul, se trec in 50vg unt; 100 gtorin
gtrc_curﬂt; g Oflritéti spilat, scurs bine de apd se ca}}e§_te 2 minute fn
gulljaygg;tri Snltr(xilglemn,'ihpreuné cu o linguria ceapa rasa fin, pentru ca

mn A

g b ma11/2ulltzeg'§1 lri:cf(ie:;.u calda si se adaugd sarea necesard. Scla
Fe Sl‘:;n(;giicipgz)crl:linute lg foc mic acoperit, pina scade complet apa §i orezu
ler

este fiert.

Se agazd in graten un
Deasupra se pune pat
10—15 minute s1 se serveste
peste fiecare rind de orez $1 dea
cuptor, se poate servi ca 1intrare.

ini z.
rind de orez, unul de legum(i, :iermutnnsd 31; i):ecuptor \
j i citeva bucitele de unt. Se 1
runjel tocat g1 citev u a cuj
: fierbinte lingd carne. DacP se presara bﬁl}lia
supra se pune 150 g smintina apo1 se da la

Chiftele de dovlecei

2 i faind (25 lemn, sare.

2 bue. dovlecei (5—700 g), 1 ou, 1 lingurd faind (25 g)’jimiil; ", b
: ) - . . . 2 a
'f) ulc ceii se curatad de coaja §1 semunte, se r:ild prin razato

i, yutin si a a sa-gl lase apa. )
e et o S?Dlasil 1/‘2t0rar:: §sle'u‘ati sg limpezesc cu putind
5 ine { i aci sint p f 1 n

¢ bine in pumni sara ) © cu pupin

i St'ora ol se stoxl')c) Se adaugi oul crud si fdina, méarar tocl?ne, un Vit
gpd iltitp ip;r Se ia cite o linguritda din compozijie 51t se Einte et i

ec . ingur e
untdeiemll)l incins (de 1/2 cm inaltime) pus cu 1 minu
iy i 1 aj en pe ambele
1Smwli‘zz)::rlleaz:?l putin ca sa nu fie prea groase §1 se prajesc rumen p ‘

e n ;

parti. Sint delicioase la orice friptura.

Varzi cu smintini I
1 varzd (500—600 g), 4—5 linguri untdelemn, 1 ceapd mijlocte, g
va ,

i ) 1td i faind lgmiie, mdrar, piper, sare.
Emimin’:lo,citillurfg::fst ;iSZQ{Z;:: 1 11112inut in :mtdelemn, se pune :I;?ls:all;z;
3 ml !
t;i?;; feli1 subtiri ca fideau;: {)u’gm;t(s)é;rte(;tuanc(:;gi; i(ii:g,c;iiig };10;:(31 e,apa lasa
4 fiarba la foc mic sau se da la cu 3 Ind scade apa co >
Is:q;lasli‘b«este fiarta (circa 30 mlnut'e): Se' adaugasl atuilrcilv ::I;;nde L
; fai n#rarul tocat si o linguritd apa rece. Se po $ sare g1 0
ac a:cga(,ilipé gust cu zeam3 de lamiie. Se mai da citeva minute P
acreste,

ca sa se lege faina. Se serveste fierbinte lingd fripturi.

Varzi pane

J i i i a clocotitd cu
' . it a ie in juma si se fierbe in apa c ‘
O varzi mai indesatd se taie in jumatate $1 s D D o grosime
sare. Se scurge si se lasa s& se raceascd. Se taie apo m m
* >
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Ees

i

cu o i & isi &

ou o parte din cocean ca sa nu se risipeascd frunzele. Se trec prin faini
71 pesmet §1 se prajesc rumen pe ambele parti in yntdelemn. Sint bune

ca garmiturd la orice friptura.

Pireu de cartofi

7 . . . . .
C/azrtk%' Fartol'z, 1 lzngurz{tfz unt, 2—3 linguri lapte, sare.
cotit? 11 cura;a%l de coaja se fierb intregi sau taiati in jumatate in api clo-
sou i cu sart;: n bucAata mare Is1 vor pastra mai bine substantele nutritive
m}i)nultn c;reA ierb se mtfrebum;eazé pentru orice supe. Se fierb in circa 20.
e. Se incearcd cu furculita si dac intri usor in ej. s ,
te. Se Incearca cu t sor in e, sint gata. Se sc
apa g1 cit sint fierbinti se zdrobesc bin ita, apoi ' o
] . t e cu furculita, apoi se pune
: . t untul
ilzé)tele $1 se E)i{it bu&e tot cu furculita pina se albeso siI;e fac E:)a 0 spumi;
rvesc imediat. Nu este bine si astept . i ’
Lo Syivese ime : ! stepte prea mult, se depreciazi.
artofi se poate adiuga conopids i i
ireul 1 ] pida, dovlecel sau telina, fiert
tam jumitate din cantitatea de cartofi i : pdaugs
r ofi; se bat bine impreuna: A
A . - se ¢
'1111n:ull si laptele in aceeasi cantitate. Se servesc la fel P $ seadaugd
Ol la pireu se poate adauga o lingurits a calits
lay guritd de ceapi calita cu un i
ca sa-51 dezvolte aroma. Lapte nu se maj puII)Ie. wul £ minue

Cartofi prijiti

I- Cal tOfll se Cula;a de C()ala S1 se S[)al cit S t intre 1. Se lale f(']]l pe
) ’ a 1n g M
lungl:ﬂle, apol felllle Suplapuse se tale betlS()aI e, mai Subtlrl sau mai gl oase.
y a pe]e $€ pun in y tire
Illledlat iala‘ Sa semails , p 1 u]ltdelelllll flerblllte m Stlat Sub I y
daca vrem sa ile CIOCantl. In strat TOS Se ablH €SsC, se Sfalllrla $1 Nnu se rume-
b g ’ H
. Cele m b p p ' :
a a n T ] Cl (¢]
nesc flul]l()s 1 bune vase entru ajit car toill sint ce e de t »
u car
se lllcalzesc u111f01111 §l dlll cauza ca sint gl Oase, car tOfll Se ruinenesc fI‘UIIl()S
. €. 1€ § ; 1 y 1 f . se pldlesc
iala sa se a]'da ]] l)ll € serviti ].:ﬂled at, a t e] se Intar esC Daca
pe,lll]d pelltlu maix :ﬂlulte ersoane, se pastleaza pe un vas cu abul (16500‘
4 p ’ ’
p ; y nu s abu sca Nu S€ sareaza declt in 1]1()111e]ltu] serviri
eri{i ca sa € rea . y
deoal ece sarea tOplndu-s absoa b p .
e rbe apa siii umezeste [Jntdelelllrlul tr ebUIe
pe fundul Vasulul S1 sa fle flelblllte Cl1 hJ p 1
sa ile cam de 1 cm ‘ nd € pun car LO{ .
. Ia‘ta ;l se p ot tala in be,tl‘,;oale de 1 cm ]a t,llrle S,l bl US]l]le,
care se Z. Vlrltd lntl-ull servet de tlfOIl, apOl se {rec plln fal]la S1 se pld]CSC
n Stlat Subtlle 1mn untdelemn ceva mai mult. Yor fl foal te crocanti

Garnitura de gutui

12 k 1 curs i3 i

‘1‘1{ tavgégsl;tliuc::;izate de Coaja se taie felii cam de 1 em grosime, se pun
1a smalfuita, se stropesc bine cu 3—4 linguri un’tdelemn

sau 50 g unt si i ini i
g 71 8€ presard cu putini sare fina. Se dau la cuptorul bine incins
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15—20 niinute, pina se inmoaie §i se rumenesc pulin. Se servesc pe linga
friptura la gritar, ficat prajit, sau orice fripturd, fard alta garniturd sau
salata. Au gust acrisor. Se poatc face §i din mere, caise, pere, prune. Daca
este nevoie se stropesc cu putind zeama de lamiie la masa.

Dovlecei prijiti

Dovleceii mijlocii care inca nu au semintele dezvoltate (3—4 cm diametru),
se taie felii de 1 cm grosime. Nu se sareazd. Se dau prin lapte si fiina,
iarasi lapte si fiin#d, apoi se prijesc pe ambele parti in untdelemn. Se
servesc imediat. Se sireaza la masa, altfel se inmoaie. Acesti dovlecei se
pot trece si prin ou dupi ce au {ost trecuti prin faina sila urma prin pesmet.
Se prajesc la fel. Sint mai crocanti.

Garnituri de macaroane

150 g macaroane, 50 g unt, sare.

1. Macaroanele sau orice paste fiinoase se fierb numai fn api clocotita
cu sare cit sa se simta putin in apd. Se amesteca imediat de citeva ori pina
incep s& clocoteasc#, altfel se lipesc unele de altele si nu se mai dezlipese,
formeaza ghemotoace tari care nu mai fierb. Se trage eapacul mai la o
parte ca si nu dea apa in foc din cauza fainii de pe macaroane. Dupa ce
incep sa clocoteascd, se fierb numai la foc mic circa 20 minute, apoi se
lasi sa stea in apa in care au fiert 20 minute, ca si devini pufoase. Se pun
apoi in strecuritoare si se limpezesc la un curent de apa.

Se pun in graten in untul fierbinte si se amesteca. Dacd este nevoie se
adaugd putina sare find. Se poate adauga si 100 g smintina.

IL. Peste macaroanele fierte si strecurate se mai poate pune o ceapad mica
tocatd mirunt si calitd in 4—5 linguri untdelemn 1 minut ca sa-si dezvolte

aroma precum si 1 dl suc de rogi.

Garnituri de orez

100 g orez, 3 linguri untdelemn, 1 linguritd ceapd rasd fin, 1/2 l supd de zar-
zavat sau apd, sare.

Orezul curatat de impuritali se spalid fntr-o apa, se scurge bine, apoi
se cileste 2 minute fara si se rumeneasca cu o linguritd ceapd rasi prin
rizitoarea cu giuri mici. Daci se caleste va creste mai bine si bobul ré-
mine intreg, nu se sfarim3. Se stinge cu 1/2 1 supé sau apa. Se fierbe aco-
perit la foc mic sau se da la cuptor tot acoperit. In circa 20 minute orezul
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va fi fiert 5i apa scdzuta. Daci se stinge numai cu apd se potriveste de
sare si pentru gust se pune patrunjel tocat si un virf de cutit piper, imediat
dupé ce s-a pus apa, ca si fiarba impreuns; numai asa va fi gustos bobul,

Crochete de orez sau gris

100 g orez sau grig, 1 ou, pesmet, untdelemn, sare, 50 g unt, 1/2 | apd.

In apa clocotits cu putina sare si untul se fierbe grisul sau orezul,
Grisul se pune in forma de ploaie si se amestec citeva minute pinid se
ingroagd. Orezul se pune tot o dati si se amesteca din cind in cind pina se
fierbe bine la foc mic. Cind sint fierte si racite se pune gilbenusul si albusul
spuma; se amestecd. Se ia cite o lingurita si pe o foaie de nailon presirati
cu pesmet se di forma de bastonas de mirimea degetului; se prijesc
in untdelemn, pus de 1/2 cm in tigaia infierbintati. Se servesc calde ca
garniturd, sau simple cu diferite sosuri. Daci in compozitie se pune o
lingurd parmezan sau telemea rasy, se pot servi ca felul intii cu smintini
deasupra. Se dau 5 minute la cuptor.

Friganele

4 felii de franzela, taiate de 2 cm grosime, se agazi una lings alta in cratitd,
se toarna peste ele 1 1/, dl lapte rece in care s-a dizolvat o lingurits zahar
§i putind sare. Se intorc pe ambele parti. Nu trebuie si fie prea moi. Se
bat 2 albuguri spumsi tare, cu furculita, se pun gilbenusurile, se bat putin
impreund sa se amestece, apoi se trec feliile de franzeld pe ambele pirti,
asa fel ca s ajungs ouile pentru cele patru felii. Se prajesc o dati sau pe
rind in untdelemn fierbinte, pus de 1/2 em, numai cu 1 minut inainte in
tigaia infierbintati. Se rumenesc pe ambele parti. Se servesc ca garnituri
la mincaruri fara carne sau cu diferite soteuri. Chiar asa simple sint foarte
agreate de copil.

“

I. Legumele si unele fructe pot servi drept garnituri §i'su1‘) foz'mé de min-
care. La legume, modul de preparare este cam acelagi. Se caleste ceapa
tocatd marunt in untdelemn pina isi pierde apa proprie si devmf, lucmasa.
firi si se rumeneasci; se pune putind boia sau 1/2 lu}gurl@é pastd de ardei
pentru culoare si imediat se stinge cu 1/2 1 apa. Cind apa clocoteste se
adaugi legumele din care se face minca}'ea, fpala}te si curdfate cum sf-‘a
aratat la capitolul anterior, dar crude. Cind sint fierte, apa trelzule sa fie
ceva mai scazuti decit legumele. Se dreg cu smintind amestecati cu falna.
in proportie de o linguriti cu virf faina (20 g) -la 100———15“0 g smintind si
2 linguri apa rece. Se bat bine impreuni, apoi se adauga la sosulu de la
legume. Se potriveste de sare, se acreste cu zeamd de lamiie c{upua gust
sl pentru aromai se pune marar sau patrunjel Yerde tocat. Se Sasa si scad.a
la cuptor, dacd are sos prea mult, sau se mai pune apd daca este nevoie
ca si fie sosul ca o smintind subtire. Mincarea de legume se serveste
cu diferite fripturi, chiftele, cirnati, friganele, ochiuri etc.

IL In loc de smintind mincarea se poate drege cu o linguri;ﬁ' cu Yirf faina
frecatd cu 1/4-1 bulion, miarar si patrunjel. Se poate pune sio ]mgur:“i de
smintini odat# cu bulionul, apoi se da totul la cuptor 10 minute, ca si se
lege sosul cu faina: Se potriveste de sare. De exempll'l: o l‘mgun;a ceapi
rasi prin razitoarea cu giuri mici se cileste in 3'—-4 ll.nigurl‘ ux}tdelemn, 2
minute, se pune un virf de eutit boia sau 1/2 lingurita pastd de ardei,
si imediat se stinge cu 1/2 ] apa.
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Cind clocoteste apa, se pune 1/2 kg fasole verde, curataii la capete si tiiaty
in jumitate pe lungime, un ardei gras taiat felii subtiri.

Se lasd si fiarba acoperitd la foc mic. Fasolea tiiati in jumiitate fierbe
mai repede. Apd nu se mai adauga decit daca scade, chiar in cazul cind
Du o cuprinde bine Ia fnceput; dupi ce se inmoaie fasolea scade ca volum
destul de mult si mai lasa s1 ea api. Cind este fiarta se drege cu 100—150 g
smintini frecati cu o linguritd cu virf fiing (20 g) si 2 linguri api rece.
Daci sosul este prea gros se adauga apa, numai cit s3 cuprindi bine fasolea
§1 si fie ca o smintina subtire. Se potriveste de sare $i se acreste cu zeamy
de lamiie. Se pune patrunjel tocat si o mica frunzi de telind. Se lasi sy
fiarba citeva minute ca si se lege sosul cu fiina. La fel se drege cu faina
frecatd cu 1/4 1 bulion.

Mincare de vinete

2 buc. vinete, 1 ceapd mare (100 g), 5 linguri untdelemn, 2 ardei, 3 rogii
(1/4 kg), 3 catei usturoi, patrunjel, sare.

- Se aleg vinete frumoase de culoare aproape neagra, coaja lucioasa, moi la
Pipait si nu prea mari circa 1/4 kg bucata. Se curatd fn forma de 8, adica
patru dungi albe si 4 dungi ucgre. Se taie in sferturi pe mijlocul dungilor
negre si inci o data in jumitate pe grosime,

Se pun intr-un castron §1 se presard bine cu sare. Se lasi s3 stea asa circa
1 ora ca sarea prin topirea ei si cxtragi zeama amari din vinete. Se spali
apoi cu api rece, de sare si de zeam3, si se storc in pumni sau intr-un tifon,
fara sa se striveasci prea tare.

ntr-o cratita se cileste in untdelemn ceapa tdiati felii subtiri pini devine
lucioass, fara sa se rumeneascd; se pun vinetele si se lasi acoperite la foc
mic, sd se caleasci si ele putin.

Dupia 5 minute se pun ardeii tdiati felii subsiri si 2—3 linguri apa.

Cind vinetele sint aproape fierte, cam dupa 15 minute, se pun i rosiile
tiiate felii, usturoiul tocat, patrunjelul. Se da la cuptor 15 minute s1 se

serveste calda ca garnituri la fripturi, sau la rulade de carne sl rece ca
intrare,

Mincare de gulii cu smintind

3—4 gulii tinere se curitid de coajd si se taie felii de 1 cm grosime; felijle |
suprapuse se taie cu cutitul riglat in bucati de 2 em latime.

Se pun in cratiti cu o lingurita cu virf unt s1 putini sare. Se prijesc la foc §
mic cu capac, adaugind cite putina apd pina sint fierte. Se face un sos alk
din o linguriti cu virf fainz Préjita 1 minut cu o linguritd unt netopit (30 g)
fara si se rumencasca; se stinge cu 1/4 1 lapte fierbinte
ori si amestecind bine de fiecare dati pini se desfac toat

s
adiugat de doui ¢
e cocoloagele, apoi
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se adaugd restul de lapte. Se toarni peste guliile scizute si se potriveste
de sare. Se lasa sii mai dea un clocot, apoi se trage la o parte si fevacre§t(:
cu zeamd de lamite dupi gust. Se poate pune si o lingura smmtma.PSosu
nu trebuie si fie prea gros, si cuprindd bine guliile. ) )

Daca este nevoie se mai subtiazi cu apd. Pentru aromi se pune marar
sau pitrunjel tocat. La fel se poate face §i din alte legume. Se serveste

cu fripturd de pasire, vitel.

Mincare de bame

1/2 kg bame tinere, 1 ceapd mijlocie (50 g), _4—5 lingure untdelemn, 1/4 kg
suc de rogit, 2—3 linguri vin, pdtrunjel, mdrar. ) ) o
Bamele sint bune cind sint tinere. Cele bﬁturlnc au invelisul tare si sint
mucilaginoase. Prin fierbere coaja lor seeretd un suc cleios. S:; \Z)rl.o([:ar}
5 minute in 1/2 1 apa si 1/2 1 bors sau 1 I apa in care se pune “_d m?um
otet si o linguriti sare. Se lasa sa .ste‘aul//i de ord in apa luata de pe'] 09:
apoi se limpczesc in multe ape reci pini se curdtd de su-b§tfmi,:a mdmil agi
noasi. Intr-o cratits se caleste ceapa tdiatd felii sub}ln in untde ezmn?;
2 minute, apoi se pun bamele oparite si scurse de apz:i.v Se pxia{esz g
minute, se pune bulionul, vinul, mirar, Patr}lnjel: Se da totu alt ué)sul
acoperit circa 30 minute. Se pune si putina apa davcu scade prea mu es > c;
Se potriveste de sare. Mincarea se serveste caldda cu fripturi sau rec
aperitiv.

Mincare de ardei

4—5 ardei grasi sau gogosari, 2—3 rosii, 1 lingurd pesmet, untdelemn, 1
ipd mare. .

K;geii sau gogosarii, spalati inainte, se coc la flacdra sauvla fch mai 1;1tej
ca si se arda repede coaja, fira sa se prea inmoaie. Se sireaza si se asl:
acoperiti 1/2 ora, ca si se abureasci si si sc curete coaja, fara sa se :gfcﬁ
cu apa. Apa ar spila si sucul de la suprafata lor, care le dalaroma spe fiea
de ardet copti. Se curita cu cutitul coaja si semintele, apoi se e
felii. Ceapa tatata felii subtiri sc caleste in unt(}clemp cu pulina safle, Felii
scade apa din ea si devine lucioasi, §g.adauga apoi arden gi rog:(xlelemn.
Deasupra se pune o linguri pesmet prajit 2 minute in 3 lll?n.gum untde .
Se di la cuptor 10 minute apoi se serveste garnitura la fripturi.

Rlece se poate servi ca intrare.

Mincare de spanac

* e A A A e * 4 cu
1/2 kg spanac, 1 linguritd cu virf unt (30 g), 150 g sminting, 1 lingurd
virf pesmet, 3 cdfei usturoi, untdelemn, sare.
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ASpanvacul curdtat cum s-a aratat la inceputul capitolului se fierbe 20 minute |
in apa clocotiti cu putini sare, apoi se strecoard. Untul se incilzeste putin |
intr-un graten, se pune usturoiul tocat marunt si se adaugi imediat S},)a- :
nacul cu frunzele intregi. Deasupra se pune smintina §1 peste aceasta
pesmetul prijit 2 minute in 3 linguri untdelemn. Se da la cuptor 5 minute.
Se serveste linga fripturi. La fel se pot prepara urzicile s1 dovleceii.

Mincare de morcovi

1[2 kvg morcovi (carote), 1 linguriti cu virf unt netopit, 1 linguriti cu virf
faind (20 g), 1 lingurd cu virf zahdr, 2 linguri untdelemn, 100 ¢ sminiing

pdtrunjel verde. ’ ; ’
Morcovii (carote) nu prea grosi, rasi de coaji, se taie in buciti de 4—5 cm.

Fiecare bucati se taie pe lungime in felii de 1 cm grosime. Feliile supra-

puse se taie cu cutitul riglat in betisoare de 1 cm latime. Intr-o cratits |
se pune untul si morcovii. Se inibusa 2 minute ca sa-si dezvolte aroma
apo1 se pune cite putina api si se fierb la foc mic acoperiti, pini se inmoaic
bine. Intr-o tigaie se pune zaharul tos si faina si se amesteci pind se cara-
melizeazi in maron-deschis. i '

Sevtr'fige la o parte si se adauga 2 linguri untdelemn, apoi se stinge cu 1/41
apa fierbinte si se lasa si fiarba pini se desfac grunjii de zahar. Cind sosul
este alifios, se toarnid peste morcovi. Daca mai este nevoie se adaugi apa |
ca sd aibd consistenta smintinii subtiri. s
Se potriveste de sare. Se pune si patrunjel tocat. Se trage la o parte dupa §
ce a dat un clocot cu morcovii. Se poate servi simplu sau se pune smintina ]

fl ecata cu 0 li p i
ngura apa rece Se serves S- L
l_ g . e,te mal ales cu carne de pasal‘e ;‘l ‘

Mincare de gutui, pere, caise

fS(i"fa(;:e ia fel ca mincarea de morcovi. Fructele curitate de coaji se taie |
eln de 1 cm grosime (caisele se desfac in jumitati)

Se indbusa in putin unt, adaugind cite putind apa pina se inmoaie, la foc &

mic acoperite. Se face apoi acelasi sos s1 se servesc la fel.

Iahnie de fasole boabe =

1[4 kg fasole boabe, 1 ceapd mare, 1 foaie de dafin, 1 ardei gras, 2—3 rosii,
piper, unidelemn, 2 linguri vin, pdtrunjel, tarhon, ldmize. i

Fasolea ]se ;pmoale de seara in api rece. Se spali apoi in2—3 ape reci si-
se pune la hert tot cu apa rece, sa treacd numai cu 3—4 cm peste fasole.

Se fierbe ‘acoperitd la foc mic. Cind este fiartd apa trebuie sa fie scazuti
mai mult decit fasolea cu un deget.

Ceapa taiata felii subtiri se cileste in 4—25 linguri untdelemn, 2 minute.
Se adauga apoi ardeiul taiat felii subtiri si dupa 5 minute rogiile feli,
foaia de dafin, un virf de cutit piper, vinul, tarhon si patrunjel tocat.
Compozitia se toarna peste fasolea fiartd si scazutd. Se potriveste de sare.
Se mai acreste cu zeami de lamiie dupé gust. Se da la cuptor 10 minute,

apol se serveste.

Fasole batuti

Se fierbe la fel ca fasolea pentru iahnie, dar cu api ceva mai multi, ca si
ramina cind este fiartd, cit si o cuprindi bine. Bobul trebuie fiert foarte
moale. Se scurge toatd zeama si se freaci cu furculifa pind se zdrobeste
bine si nu mai ramini nici un bob intreg. Se toarnd cite putind zeama,
pind se pune toata.

Se trece atunci prin presi de pireu sau prin sitd inoxidabili, ca sa ramina
cojile. Trei catel de usturoi se zdrobese cu putina sare si se pun in fasole.
Se potriveste de sare. Se asazi pe farfuria de servit si deasupra se pune 0
ceapa mai mare taiaté feli subtiri, calita in 4—5 linguri untdelemn pina
scade apa ce o lasa si cu un virf de cuit boia sau 1/2 lingurita
pastd de ardei; pentru culoare. Se serveste cu cirnati fripti, chiftele, frip-
tura de porc si de oaie, berbec, ruladéd de carne.

Mazire galbenid batutd

Se foloseste acelasi procedeu peutru fiert, strecurat si ceapd pra)itd.
Se serveste la fel.

Mincare de linte

Lintea are bobul rotund si lat si un gust specific foarte plaeut. Se pune 1/4
kg linte la muiat si-se fierbe tot ca fasolea. Cind este fiarta trebule sa
aiba apa numai cit si o cuprindi. Se drege cu o lingurd smintind frecata
cu 1/2 lingurita faini si o lingura apa rece. Se lasd sd dea un clocot, se
potriveste de sare §i se acreste dupd gust cu zeami de lamiie. Pentru
culoare se incélzeste 3 linguri de untdelemn, se pune putini boia sau pastd
de ardei si se desarti peste linte. Se serveste la fel ca fasolea.

Dovlecei umpluti cu brinzi de vaci
1/4 kg brinzd de vacd, 1 felie franzeld fard coaji (50 g ), 1 linguritd unt

netopit (20 g), 100 g smintind, mdrar, patrunjel, 1 linguri{d faindg (20 g),
4 linguri untdelemn, 2—3 dovlecei - cu un diametru de 5—6 cm, 1 ou. -
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Brinza de vaci se marunteste cu furculifa impreund cu franzela muiata
in apa si bine stoarsa, oul intreg, untul, putini sare. Dovleceii sc curitd
de coaja se taie in jumatate pe grosime, s¢ scobeste mijlocul cu rondeaua,
ca si ramina coaja de 1 cm grosime. Se umplu cu brinza de vacad si s2
pun intr-o cratitd, care si-i cuprindi pe toti. Se pune in cratiti,
4—5 linguri untdelemn si se prajesc putin dovleceii, intorcindu-i
de jur imprejur citeva minute. Se pune un virf de cufit boia ¢i
apoi apa cit sa-i cuprinda, dar sa nu treaci peste ei. Se lasd sa
fiarba la foc mic, circa 20 minute, acoperiti. Se dreg apoi cu smintina
frecatid cu faina, o lingurd apa, marar, pitrunjel tocat. Se lasa sd dea
citeva clocote. Se potriveste sosul de sare. Se trage apoi la o parte si se
acreste dupa gust cu zeamd de lamiie.

Dovlecei la cuptor

12— 15 dovlecei in floare, 1/2 kg rosii, 1 ardei gras, mdrar, cimbru, 6—7
linguri untdelemn, 3 cdtei de usturor, sare, piper.

Dovleceii subtiri ca degetul, necuratati de coaji, se pun in cratitd unul
linga altul. Deasupra se pun rosiile taiate felii si ardeiul taiat ca fideaua.
Usturoiul, cu 1/2 linguritd sare, se zdrobeste cu dosul unei linguri de lemn
si se presara pe mincare impreund cu mirarul tocat; se pune s1 o ramuricd
de cimbru si se stropeste bine cu untdelemnul. Se da totul la cuptor la
foc bun 20 minute. Se serveste ca garniturd sau rece ca felul intii.

Ciuperci cu smintinid

1[4 kg ciuperci, 1 ceapd mare, 5 linguri untdelemn san 50 g unt, boia, 1
linguritd rasd faing (10 g), 150 g smintind, piper, pitrunjel, lamite.

Ceapa tocatd marunt se céleste in untdelemn sau unt 1 minut, ca sa-si dez-
volte aroma. Se pune apoi un virf de cutit boia sau pasta de ardei. Ime-
diat se adauga ciupercile bine spilate si taiate felii mai mari, putini sare
si un virf de cutit piper. Se fierb la foc mic acoperite circa 20— 30 minute,
pina scade apa ce o lasa si sint fierte. Dach este nevoie se mai pune putind
apa sa fiarbd bine. Se freaca faina cu smintina, patrunjelul tocat si 1 dl
apa rece ca si se formeze un sos nu prea gros. Se lasa sa dea citeva clo-

cote, se potriveste de sare si se acreste putin cu zeama de lamiie. Se ser-
veste caldi cu mamaliguta sau garniturd de orez, cartofi.

Vinete cu sos alb

1.2 vinete (1/2 kg), faind, 1 ou, pesmet, untdelemn, sare. Pentru sos alb:
1 lingurd faind (25 g), 50 g unt, 1/4 1 lapte, 100 g telemea.

Ymetele spalate, necuritate de coaja, se taie felil rotunde de 1 c¢m gro-
sime, se sireazi putin si se lasa 1 ora si se scurga zeamna amard. Se spald
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apoi cu apa rece de zeamd si de sare si se storc bine in pumni sau intr-un
tifon, fara s se striveasci. Se dau priu faina, ou batut cu o lingura apd
si apoi prin pesmet. Se prijesc in untdelemn de 1/2 cm grosime pus numai
cu 1 minut inainte in tigaia fufierbintata 5 minute goald ca s& nu se ardd
grasimea. Se prajesc citeva minute pe ambele parii, si se rumeneasca.
Pentru sos alb se infierbintd untul cu faina 9 minute fara s se rumeneasci,
se stinge cu laptele fierbinte addugat in doud rinduri, amestecind
de ficcare datd pind se desfac toate cocoloagele gi numai pe urma se pune
alt lapte. Cind sosul este neted se pune brinza telemea rasi si putind
zeami de lamiie. Se suprapun feliile de vinete cu sosul, se dau la cuptor
10 minute §i se servesc fierbinti.

IL. Vinetele taiate felii, sarate si spalate ca in reteta precedentd se pra-
jesc in putin untdelemn pe ambele pirti pind se inmoaie, sau se punin
tava smaltuitd, se stropesc cu untdelemn si se dau la cuptor pind se in-
moaie bine. Se suprapun cu 1/4 kg <mintina frecatd cu o linguritd cu
virf faina §i pitrunjel tocat. Se dau 10 minute la cuptor.

Vinete umplute

L. 3 buc. vinete de circa 1[4 kg fiecare, 1 ceapi mijlocie, 2 cilel usturoi,
1 lingurd suc de rogii; sos alb din 59 g unt, 50 g fdind, 1/4 1 lapte, 2 oud,
50 g telemea.

Vinetele taiate in jumatate pe lungime, se sareazd peste miez i se lasd
1 ora s se scurgh zeama amarda. S¢ spala bine cu apa si se storcin pumni
fars sa se striveascd. Se scobeste miezul cu lingurita lasind 1 em pe linga
coaja. Ceapa tocatd mairunt se caleste 1 minut in 3 linguri untdelemn,
apol se pune miezul de vinete si se lasd la foc mic acoperite 10 minute,
ca si se inmoaie fara apa. Se amestecd din cind in cind, ca sa nu se
prindd de cratifd.

Pentru sos alb se infierbintd untul cu faina 2 minute fara sa se coloreze,
se stinge cu laptele fierbinte , adaugat in doua rindu ri. Se amesteci bine
de ficcare data pina se desfac toate cocoloasele. Se ia apoi de pe foc, se
amesteci cu miezul calit de vinete, usturoiul tocat, mirar, o lingurd suc
de rosii, galbenugurile. Se amestecd bine totul si se potriveste de sare.
Se adauga albugurile batute spuma tare si se amesteci usor. Jumatatile
de vinete se agaza una lingd alta in cratita unsd cu 5—6 linguri untdelemn,
cu deschizitura in sus. Se imparte umplutura in fiecare bucati, apoi
se dau la cuptorul bine incins 20 minute si se rumeneascd. Se 8ervesc
fierbinti simple sau cu so0S de rosii sau marar.

II. Miezul de vinete, calit cu ceapa ca mai sus, se amestecd cu 80 g fran-
zelda muiata in apa i bine stoarsd, patrunjel, mirar tocat, 100 g
]
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brinza telemea, 2 gilbenuguri si albusurile batute spumd tare. Se umplu
jumatatile de vinete agezate in cratita unsd cu untdelemn, se dau la cup-
tor si se servesc la fel ca in refeta precedentd.

IIL Miezul de vinete calit cu ceapd in untdelemn, se amestecd cu 4 lin-
guri orez fiert ca pentru garnitura de orez, 100 g telemea, 2—3 linguri
suc de rosii, 1 ou crud, marar si patrunjel. Se potriveste de sare si se umplu
vinetele; se coc la cuptor §i se servesc la fel ca retetele precedente.

IV. 300 g brinzi de vaci se amesiecd cu 100 g franzeld sau 3 linguri
orez fiert, 150 g smintind §i un ou crud. Se pune putind sare si se winplu
jumatatile de vinete; se dau Ja cuptor si se rumeneascd §i se servesc
fierbinti cu sos de mérar sau de rosii; sint bune si simple.

La fel se pot umplea dovleceil. In cratita se poate pune §i pujind apa
cit fierb si o rosie felil. Sosul sa fie foarte scazut.

Sarmale cu orez

Se fac din varzd acrd sau dulce, cu foi subiri (circa 1 1/2 kg), 200 g orez,
1 dl untdelemn, 1 1/2 dl suc de rogii, 1 morcoy (200 g), 1 jelind (109 g)
(facultativ 100 g ciuperci), 1 foaie de dafin, 10 boabe piper, mdrar, cimbru.
Ceapa tocatd mirunt se clegte in untdelemn cu orezul, 2 minute, fard si se
rumeneascd; se pune apoi zarzavatul ras prin razitoarea cu giuri mart,
se mai amestecs 1 minut si se stinge cu bulionul; se lasi sa fiarba impreuna
pini scade lichidul. Se ia de pe foc §i se adaugi sarea necesard, un virf
de cutit piper, marar tocat. Cu aceastd compozitie se umplu foile de
varzi ca la sarmalele cu carne (vezi reteta). Varza ramasi se tale ca
fideaua, o parte se pune la fundul cratitei, peste ea se asazd sarmalele
i deasupra se pune restul de varza. Se adaugd apa cit sa le cuprinda,
o foaie de dafin, boabe de piper si o linguritd pasta de rosii pentru culoare.
Se pot pune §i 2 ardei taiati ca fideaua, 2—3 rosil feliisi 3—4 linguri
untdelemn. Se lasd sa fiarba la foc mic pina este fiarta varza siorezul
din sarmale. Daci este nevoie se mai poate acri cu zeamd de lamiiesau
putin bors, in cazul cind sarmalele au fost facute cu varza dulce. Se pot
servi calde sau reci.

Ghiveci fird carne

Se face la fel ca ghiveciul cu carne din tot felul de zarzavat adiugat
tn ordinea timpului de fierbere, numai fdrd carne (vezi reteta).

Sosurile se adaugi la preparate de carne, legume, ciuperci ete. Ele sint
indigeste nu prin faptul c& contin faind, pentru ca faind exista in atitea

alte preparate pe care le consumam, ci prin modul in care se pregatesc.

A praji ceapa in mod corect nu este daunator, atita timp cit temperatura
ia care se prajeste rimine joasd, adica atita timp cit mai arc api proprie.
Fste diunitor a o praji cu grisime si faina pina la rumenire;
cind temperatura se ridica pind la fumegare, se transformd in pro-
dusi diunatori sandtatil. Aceste grasimi supraincilzite consumate zi de
zi la sosuri sau alte prajeli, lasa urme asupra mucoasei stomacului, pro-
ducind iritatii la toate organele interne. De aceea, trebuie evitate astfel
de practici la sosuri, oud prijite sau alte preparate. Consumate mai rar,
nu se observd, insa abuzul lor, ca orice exces, nu ramine fard urméri.

Grasimile intrebuintate la prajeli de asemenea devin chiar toxice,
cind sint intrebuintate de mai multe ori. Cind prin ardere devin de culoare
maronie, sub nici un motiv nu mai trebuie intrebuintate in alimentatie.

Prin grasime se intelege, untul, margarina, untdelemnul, untura de porc
sau de la alte animale. Sosurile in general se leagi cu fdina. Grauncioa-
rcle de amidon din fiaind in prezenia unui lichid fierbinte se wmfla,
plesnesc s ingroasa lichidul. Cind sint prea apropiate uncle de altele se
lipesc si nu se mal pot dezlipi, formeaza grunji. Ca si nu se intimple
acest lucru, trebuie sa se disperseze, adica sa se desparta unele de altele
$nainte. Acest lucru se face daca se inmoaie fiina cu un lichid rece sau
se pune grasime in ea, tnainte de a se pune lichidul fierbinte. De aceea,
intotdeauna se recomanda sa se inmoaie faina sau amidonul cu apa rece,
sau daca faina se prijeste fara grisime la sosuri, dupi ce se ia de pe foc
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se pune intii grasimea si apoi lichidul ficrbinte. Proporjia aproxima-
tiva de faini faid de lichid este urmétoarea:

— pentru budinci: 100 g faina, 100 g grisime, 1/21 lichid (lapte);

~— pentru ciulama: 25—30 g faind, 50 g unt, 1/2 1 lichid;

— pentru mincaruri: 1520 g faina (1 lingurija cu virf), 1/21 hichid, 30g
grasime;

pentru supe, ciorbe cu rintag: 20 g faina la 2 1 lichid, 2—3 linguri
untdelemn. Sigur ¢i nu se poate masura intotdeauna cantitatea de lichid
pe care o coniine mincarea sau ciorba, dar ochiul se formeazé sl se poate
aprecia aproximativ. Este mai bine si se adauge mai putind faind si se
mai pune o data de cit s fie sosul prea gros sau prea mult. Numai dupé

ce fierbecu fiina se va sti care este consistenta, deoarece fiina se umfla
numai dupi ce fierbe.

Sosul alb

Este sosul cel mai frecvent intilnit in preparate, consistenta lui variind
dupd felul mincarii.

Faina si untul indicate in retetd se infierbinta 2 minute, fird si se rume-
neasca, la foc mic, apoi se stinge cu laptele indicat fierbinte, addugat
in 2—3 rinduri si amestecind de fiecare data pina se desfac toate cocoloa-
sele formate, numai pe urma se pune din nou lapte. Numai in acest fel
va rezulta un sos ahfios, fird cocoloase. La sosurile albe se mai poate
adauga cind sint gata, trase la o parte, gilbenus de ou frecat cu o lingurad
de apa rece, mirar, patrunjel, tarhon, piper, zcama de lawiie, vin, ciuperei
etc. dupa reteta.

Sosul roménese

Pentru prepararea acestui sos dupi o practicd veche, se préjeste faina g
ceapa in grisime pini devine rumeni si apoi se stinge cu api sau supd.
Acest sos este foarte raspindit in unele regiuni ale tarii §i mai ales la sate.
Prin prajirea fiinii in grisime pinad la rumenire, temperatura grasimii se
ridica pina la fumegare, miroase a ars, punct in care grasimea isi schimba
compozitia chimici si se transformi in acroleini, substania iritantd gi
didunatoare sinatatii, de aceea este contraindicat in toate regimurile
alimentare. Se recomanda alti metoda inofensiva, pentru a nu priva de
gustul sosului pe cei care-1 savureazii. Cantitati: I linguritd cu virf fdind
(20 g), 1 linguritd cu virf ceapd rasd prin rdzdtoarea cu g"duri mict, 2—3
linguri unidelemn, 1 [4 1 suc de rogii sau I lingurd pastd de rogii, 1/4 | supd
sau apd.
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Faina se prijeste in cratita fard grdsime (metodi ce se practicd i pentru
copii mici), amestecind mereu pind se rumeneste in maron-deschis. Se
trage apoi la o parte, se pune ceapa si grasimea si se amesteca 1 minut
pentru ca ceapa numai la caldura cratitei si-si dezvolte aroma; se stinge
apoi cu bulionul si supa de la mincarea pentru care se pregateste. Se
toarnid peste mincare si se lasd si fiarba ca sa se lege. Se da gustul
dupi reteta respectivi. Practic, pentru a simplifica munca, daca o mincare
are deja ceapa pentru gust, se va freca fiina neprijita cu bulionul rece i
aga se va adduga, mai ales cind este vorba de cantitafi miel.

Sos de rosii

O lingurita cu virf (20 g) faina se freaca cu 1/4 1 suc de rosii si se mai
pune circa 1/4 1 supa de zarzavat sau apd. Se lasé si fiarba. Se pune 2—3
linguri untdelemn sau o lingurita cu virf unt sa fiarba in sos. Se¢ potri-
veste de sare. Pentru aroma se pune o ceapd mica intreagd si o frunzi
de telini, care se vor scoate cind este gata sosul. Cine doreste poate pune
putin zahar. Se serveste la carne rasol d¢ orice fel.

Sos de hrean

I. Pentru 2 linguri cu virf hrean ras prin rizatoarea cu giuri mici se pune
2—3 linguri supa de carne fierbinte, sau apa fierbinte, putind sare si zeama
de lamiie sau otet dupd gust. Se scrvesle cu crenvursti fierfl, cirnaii ficrti
sau fripti, carne rasol, sunca.

IL Peste hreanul ras se pun 2 linguri smintini, pufind sare, zeama de
lamiie dupa gust.

Sos de ceapid

1 ceapd mare, 4—5 linguri untdelemn, 1 linguritd cu virf faing (20 g),
boia sau pastd de ardei, 100 g smintind, zeamd de lamite, cine doreste 1 virf
de cutit piper, mdrar, pdtrunjel, sare.

Ceapa tocatd marunt sau rasd prin razitoarea cu gauri mici se cileste
in untdelemn 2 minute, fird si se rumencascd, numai pini fi scadeapa
proprie, ca sa-si dezvolte aroma. Se pune un virf de cutit boia sau 1/?
linguritd pasta de ardei §i imediat se stinge cu 1/4 1 apa. Se lasi s fiarbé
cam 1/4 de ord ca sa se inmoaie ceapa, apoi se adauga faina frecata cu
smintina si incd 1/4 1 apd sau supd de zarzavat. Se fierbe pina se leagd
sosul, care trebuie sa fie ca o smintina subtire; daci este necesar se mal
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subtiazi cu supi. Se potriveste de sarc g1 se acreste dupi gust cu zcami de
lamiie. Se poate servi cu méirar sau patrunjel tocat pe lingd carne rasol,
chiftele, sau cu diferite budinci de zarzavat.

Sos de mustar

La sosul de ceapa se pune in smintini o linguritd mustar cu care sc freaca
si apoi se diluiazi cu supi sau cu api. Se servesle cu carne rasol, sau se
pune la snitele de pore, vitel, prijite inabusit. Sc dreg cu sosul §i se
servesc cu garniturid de orez, macaroane, cartofi,

Sos de tarhon, mairar

Se face ca sosul de ceapd, dar numai cu o lingurita ceapi rasi fin prin
razitoarea cu gduri mici §i cilitd 1 minut in 4—5 linguri untdelemn. Se
stinge cu faina frecata cu 1/2 1 supd de zarzavat sau de carne, si 100 g
smintind. Se fierbe pina se leaga, ca sa fie ca o smintina subtire. Se potri-
veste de sare si se acreste cu zeami de lamiie dupi gust. Pentru aroma
se adaugd tarhon sau mirar tocat. Se serveste cu orice carne rasol, sau
cu diferite budinci de carne sau legume.

Sos de castraveti

23 castravefi acri in saramurd (nu otet), 1 ceapd mijlocie, 4—5 linguri
untdelemn, boia, 1 lingurd bulion, mdrar, 1 linguritd cu virf faind.
Ceapa se toaca miarunt §i se cileste in untdelemn 1 minut, apoi se pune
un virf de cutit boia sau pasta de ardei pentru culoaresi se stingeimediat
cu 1/2 1 apa. Se pun castravetil curdtati de coaji (care este tare) si taiati
in betisoare. Se lasa si fiarbd la foc mic cam 1 ord. Se pune faina frecata
cu bulionul si 2 linguri de ap# rece si se lasa sa dea citeva clocote. Se potri-
veste de sare si daci este prea acru se adaugd putin zahir. Se pune marar
sau patrunjel tocat. Cine doreste poate pune si smintina la masi. Se serveste
cu carne de vaci, pore, friptd in#ibusit sau cu rasol de wvaci, pasire,
cu chiftele, snitele, carne afumata etc.

Sos de madcris

150—200 ¢ frunze de mdcris, 1 lingurifs ceapd rasd fin, boia, 3—4 linguri
untdelemn, .1 lirguritd cu virf fiaind, péatrunjel, tarkon. )

Se rup -codlyele de la frunzele de macris i se spala in 2—3 ape. Se scot
din apd; nu se scurge apa de pe ele, ca si nu retini nisipul. Frunzele
spalate se taie ca fideaua mai mare. Ceapa se cileste 1 minut in untdelemn,
sc pune un virf de linguriti boia sau pasti de ardei si imediat micrisul.
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Se amestecd pind scade micrisul, apoi se stinge eu apad sl se lasi si
fiarba 20 minute. Se drege cu faina frecatd cu smintina si 2—3 linguri
de api rece. Se potriveste de sare. Daca este prea acru se pune 1/2 lingu-
ritd de zahar.

Pentru arom# se adauga frunze de pitrunjel sau tarhon. Se serveste cu
orice carne rasol, chiftele, rulade sau budinci de carne.

Pireu de spanac

1/2 kg spanac, 1 linguritd cu virf fdind, 3—4 linguri untdelemn sau unt
(30 g), 3—4 cditei usturot, 1/4 1 lapte, sare.

Spanacul se spald bine in apd multid inainte de a se rupe frunzele. Cu
capitinile intregi se spala mai usor i mai repede, deoarece nu se lipesc
frunzele intre ele. Cind este spalat bine se rup frunzele fara codite s1 se
opircste de la 5 la 20 minute, dupad cum vrem sa-si piarda din séruri,
in care este foarte bogat si nu sint suportate de toatd lumea. Se scurge
de api sl se trece prin masina de tocat. Se poate trece §i crud prin masina
de tocat carne, pentru a se mentine toate sarurile. Intr-o cratita se pune
faiina cu untdelemnul, se infierbintd 2 minute firda si se rumeneasci,
apoi se pune usturoiul tocat si imediat pireul de spanac; se subtiazd
cu lapte si se potriveste de sare. Se lasd si mai dea citeva clocote sa se
lege sosul, care trebuile si aiba consistenta unei smintini groase, Daca spa-
nacul re di crud prin masing, se pune la fel in faina infierbintatd cu unde-
leriiiul, dupd ce s-a pus usturoiul. Se lasi si fiarba la foc mic pini se fierbe
putin spanacul (si se inmoale). Va lasa si el api. Lapte se pune numai cit
este necesar ca sa fie destul de consistent. In loc de lapte se poate adauga
109 g sminiina bitutd cu 2 linguri api rece, si dacii mal trebuie, apa sau
lapte. Se serveste cu ochiuri, chiftele, fripturd inabugita de pore, vitel,
miel, friganele, rulada de carne.

Pircu de wurzici

1/4 kg urzici, 1 linguritd cu virf fdind, 3 linguri untdelemn, 3—4 cdtet de
usturot, 1/4 1 lapte, 100 g smintind, sare.

Urzicile tinere de primivari, numal partea din spre virf (3—4 cm) se
curitd de larba uscata, se spald intr-un lighean in apa multa, agitind cu
o lingura de lemn ca si se curete bine. Se scot apoi din api, nu se scurge
apa de pe ele, In acest caz frunzele ar refine toate impurititile. Se spald
in 3—4 ape, apoi se opiresc 5—20 minute in ap3 clocotita. Se trec apoi
prin magsina de tocat §i se pregitesc in continuare ca spanacul. In loc de
lapte se poate pune zeama in care au fiert i se drege cu smintina frecatd
cu o lingura de apa rece. Se servese la fel ca spanacul. La pireul de urzici
se poate adiiuga hrean ras, presiarat deasupra cind se serveste.
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Sos de mere

1/4 kg mere (2—3 buc.), 100 g smintind, 1 lingurigd rasd féind (10 g),
25 g unt proaspdt, sare, putin zahdr, pdtrunjel iocat.

Merele se curifa de coaja, se taie felii subtiri sau se rad prin razitoare cu
gauri mari §i se fierb in 1/4 1 supa de carne sau api, circa 10 minute. Smin-
tina se freaca cu fiina si o lingurd de apd recc si se toarni pestemcrelc
fierte. Se adauga putina sare i o linguritd de zahar ca si se potriveasci
gustul. Se pune untul deasupra si pdtrunjel tocat si se lasa s mai dea un
clocot. Se serveste cu carne rasol de vacid, pasare si pireu de carlofi.
La fel se prepara si sosul de visine.

Sos de gutui

1 gutuie (1/4 kg), 1 lingurits rasd faind (10 g), 2 linguri untdelemn, 1 lin-
guritd unt netopit, pdtrunjel, sare, 1 lingurd zahdir ios.

Gutuia se curitd de coajd, se rade prin razitoarea cu giuri mari si se
fierbe in 1/4 1supa de carne sau api, circa 15 minute. Faina si zahirul se
amestecd intr-o tigaie pe foc, pind sc caramelizeaza in maron deschis; se
trage la o parte, se pune untdelemnul si apoi se stinge cu zeama de la
gutui. Se lasa sa fiarba pina se desfac bine toti grunjii de zahir formati,
amestecind mereu sosul. Se potriveste gustul cu putini sare si zahir si se
toarnd peste gutui. Se pune patrunjel tocat si bucatcle de unt proaspit.
Se serveste cu carne rasel, fripturd inibusitd, fripturi de pore la tava,
vijel, pasare, friginele. Cine doreste poate servi si smintina la masa.

Sos de maicese

1 lingurd cu virf marmeladd de mdcese, 1 linguritd rasé faindg, 1 linguritd
unt proaspdt, 1 lingurd vin, pufing sare, 1j/4 | supd de carne.

Marmelada se freacd cu faina, se subtiazi cu supa de carne si vinul. Se
lasi s& dea un clocot. Se potriveste gustul cu putina sare, zeami de la-
mile §i pujin zahar. Se serveste cu carne rasol sau fripturd de pasire.

Sos de lamiie sau portocali

1/2 ldmiie sau portocald, 1 lingurita cu virf faind, 1 linguritd cu virf unt
(25 g), 1/2 1 supd de carne, 1 lingurigd ceapd rasd fin, 100 g smintind.

Faina si untul se infierbinta 2 minute fara si se rumeneasca, se trage la
o0 parte §1 se pune ceapa rasé fin, se amesteed 1 minut ca si se dezvolte
aroma la caldura cratitei, se stinge cu supa de carne, amestecind si nu se
faca cocoloage. Se rade putind coaja de lamiie sau portocals si se lashsa
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dea un clocot ca sa se lege sosul. Se trage la o parte i se potriveste
gustul cu putind sare si zeami de lamiie sau portocala. Smintina se freaca
cu o lingura de apa rece si se pune in sosul fierbinte. Nu se mai fierbe.
Se serveste cu rasol de pasare sau fripturd de orice pasire.

Sos olandez

4 gilbenusurt, 100 g unt, 1 dl apd, putind sare, 1 lingurd zeamd de ldmiie.
Galbenusurile, apa si untul se pun intr-un castron si se bat cu telul sau
se amestecd cu o lingurd de lemn pe un vas cu api clocotitd 8—10 minute
pini se leagd ca o smintind subtire. Se iau apoi de pe foc, se potriveste so-
sul cu sare si zeami de [amiie dupd gust. Se poate pune dupa ce se iade pe
foe $1 100 g frigcd batutd spuma fara zahir. Se serveste cu carne rasol de
pasare sau pesle cald.

Sos de unt

80 g unt, 1dl apd, 1 lingurd zeamd de ldmiie, 1 virf de linguritd sare.

Se bat bine pe un vas cu api clocotit®, vu furculita, ca si se emulsioneze
untul in hchid. Cind se ia de pe foc se pune pitrunjel tocat si se servegste
cu rasol de pasire sau peste cald.

Sesuri reci

Sosurile cele mai des intrebuintate §i care stau la baza altor sosuri sint:
sosul tartar, sosul grecesc §1 mujdeiul de usturol.

Sosul tartar: 1/4 kg maionezi (vezi maioneza) se subtiazi cu 2—3 linguri ap#
si 100 g smintind, se adaugd mustar, zeami de lamiie si sare dupi gust.
Se servegte la oud umplute §i cu orice legume fierte, strecurate st servite
reci.

Sesul grecesc: o lingurita cu virf mustar se freaci en furculitasi se adaugi
treptat cite putin untdelemn (1/2 dlj, 2—3 linguri api si zeama de lamile
dupd gust. Se potrivegte de sare. Se serveste la fel.

Mujdei de usturei: 4—5 citei de usturoi se presari cu o linguriti rasi
sare, se zdrobesc cu un ciocan de lemn sau cu dosul unei linguri de lemn.
Se toarni peste ei 4—8 linguri api fierbinte sau supi in care a fiert leguma,
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4—5 linguri untdelemn si zeamd de limiie. Se pune peste legumele

~fierte, strecurate si asezate in salatiera. Se servesc ca aperitiv. Cu muj-

deiul se aromeaza fripturile §i salatele pentru fripturi.

Sos tartar fird untdelemn: un gilbenus fiert se zdrobeste bine cu furcu-
lita, se amestecd cu un galbenus crud si apoi cu 150—200 g smintini. Se
pune musgtar si zeami de lamiie dupd gust. Se intrebuinteaza la salata de
legume fierte.

el

Salatele se prepard din legume care sint foarte bogate in siruri minerale
§i vitamine, de care organisinul are nevoie pentru a-si inlocui pierderile
zilnice. Nu trebuile sa lipseasca de la nici 0 masa o lcguma cruda, fie oricit
de simplu prezentatd, chiar si numai spilatd sau cu putin untdelemn,
sare si zeamd de lamiie. larna se poate imbunatiayi gustul muriturilor
(mai ales cind devin prea acre) adiugind putin morcov crud, dulce, ras
prin rdzatoarea cu gituri mici, usturoi tocat, ceapi rasi si putin untdelemn,
care le di un gust foarte plicut. Combinatii se pot face multe cu: telin
crudi, ridichi, varzi acrd sau dulce, patrunjel, sfecla si chiar cu mere. La
toate se adaugd untdelem. Aceste salate se fac numai in cantitate cit si
se consume o singurd datd, numal aga isi vor pistra vitaminele si gustul

Salata verde (liptuca)

Sulata verde este cea mai raspinditd leguind si se consumi prim#vara de
timpuriu, pind vara cind apar din belsug alte legume care-1 iau locul. Se
prezintd sub forma de cipitini. Trebuie spalatd foarte bine la un curent
de api, indepirtind fiecare frunzi pentru a fi controlatd bine, deoarece
atrage multe insecte, melci. Salata se poate spila intr-un lighean cu multa
apad tinind fiecare cipétind cu frunzele in jos; se risfira s1 se agitd bine.
Se spala in 4—5 ape. Spalatad se taie in sferturi §i se asazd cu frunzele in
sus in salatierd pentru a fi mai aspectuoasd sau se taie ca fideaua mai
lata. Sosurile, oricare ar fi, se toarni peste salati numai in momentul
servirii, deoarece sarea §i untdeiernnul o inmoale si nu mal are aspect
si nici gust placut. Peste 2 cipatini masi de salatda verde asezatd in sala-
tiera se poate pune:
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L 1 linguritd zahdr, 1 lingurd zeamd de ldmiie sau ofet gi 1 linguritd rasé
sare. Toate se topesc in 2 linguri apé i se toarnd peste salata.

IL 2 linguri untdelemn, 1 lingurd zeamd de ldmiie sau otet, 1 linguritd rasd
sare, 1 lingurd apd. Se stropeste bine salata.

IIL Sos grecesc: 1 linguritd mustar frecat cu 1 lingurd zeamd de idmiie, se
adaugd treptat 4—5 linguri untdelemn gi 2 linguri apd.

IV. 200 g smintind frecatd cu 1 lingurd zeamd de ldmiie, sare, piper.
V. 2 oud fierte tari tdiate felii gi peste toate sos grecesc.

VL. Mujdei de usturot sau sos tartar din maionezd (vezi sosuri reci)

VIL. Salata verde titald ca fideaua, ceapd verde i usturol verde taiate cit
mat mdrunt cu coade cu lol, 2 oud fierle tari tdiate felii gi peste loale sos gre-
cesc §i mdrar tocal.

Salati de andive

Andivele sint un soi de salata mai pufin rispindita, cu frunzele mai lungi
gi mai cirnoase, de culoare alb-galbuie. Frunzele verzi sint amare. Se
spala §i se prepara ca si salata verde, insa se taie in felii pe lungime. Se
mai pot fierbe si asezona cu unul din sosurile reci, dupa ce a fost bine
strecuratd de apa §i asecata in salatiera (vezi sosuri reci).

Salati de castraveti verzi

I. 1/2 kg castraveti verzi, zeamd de ldmiie, 2—3 linguri untdelemn, ceapd.
Castravetii se curata de coaja, se gustd dacad nu sint amari i se taie fe-
lii subtirt, Daca au seminte mari, se indeparteazi, deoarece sint indigeste.
Se sireazd putin cu o lingurita rasi de sare. Se lasa sa stea 1/2 ord ca s
se scurgi apa proprie (contin foarte multd apa). Se scurg de aceastd apa,
se pune zeama de lamiie, untdelemnul, ceapa rasa fin pentru gust sau ta-
fata felii subtiri, marar tocat. Dacid se consuma imediat nu lasd api.
Ee pune imediat sare, otet sau zeamd de lamiie § untdelemn, cine
oreste. '

M. La salata de castraveti se poate adiuga, ardei, ceap3, rosii toate taiate
felii, sare, zeama de lamiie, untdelemn. Se consuma imediat.
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Salati de rosii

Rosii tari si proaspete se taie sferturi mici, ceapa se taie felii subtiri gi
in momentul servirii se stropesc cu untdelemn amestecat cu putind sare
si citeva picituri zeama de lamiie, dupéd gust. Untdelemnul $i sarea in-
moaie rosiile, daca stau. Se poate adiuga ardei gras si castravete taiafi
felii subtiri.

Salatd de ardei copti

Se aleg ardei grasi cit mai drepti, ca s& se poatd coace uniform, §i cit mai
cirnosi. Se spala si se sterg de apa. Se coc pe plita la foc mai tare ca sa se
pirleasci repede coaja, fara sa se inmoaie prea tare. Se pun apoi imediat
intr-o cratitd acoperifi si presarafi fiecare cu pufini sare. Se lasd asa
1/2 ora. Sarea va umezi coaja, care se va desprinde cu usurintd. Se curat
coaja, desprinsa usor cu un cutit inoxidabil, fira s& se spele cu apa, care
le-ar spala sucul propriu de la suprafatd si ardeii n-ar mai avea gust de
copt. Se asazi apoi in salatiera cu cozile in sus. Se toarna peste ei untde-
lemn amestecat cu zeami de lamiie; fiecare ardei se inmoaie bine prin acest
sos. La codite se infagoara mansete de hirtie subtire, crestatd miruntla
o margine, ca pentru bomboane. Sint aspectuosi si este practic, cd nu se
murdireste mina la servire.

Salati de praz crud

Bulbul alb se taie felii cit se poate de subtiri, se sareazi putin, se lash
1/2 ora sa se inmoaie putin, apoi se toarna zeama de lamiie §i untdelemn
dupid gust.

Salatd de ciuperci

L 1/2 kg ciuperci bine spilate, tiiate felii mai mari, se fierb 20 minute in
api clocotita, se scurg si se pune peste ele sos grecesc din 4—5 linguri unt-
delemn, zeama de la 1/2 lamiie si o lingurita rasé de sare find. Apd nu se
mai pune, deoarece ele retin destula apa (apa in care au fiert se intrebuin-
teazi la sosuri). Se presard patrunjel tocat.

IL. Se pune peste ele sos tartar, sos tartar fard ulei, sos olandez sau muj-
dei (vezi sosuri reci).

IIL. Ciupercile spilate, tiiate felii se ingbusd in 1/2 dl untdelemn cu o
ceapd mijlocie, taiata felii subtiri, o foaie de dafin, un virf de cuft piper,
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1/2 linguritd sare, circa 20 minute pind scade apa ce o lasa si sint fierle.
Se pune o lingurd de vin, zeami de lamiic dupé gust si patrunjel verde
tocat. Se potrivesc de sare. Se serveste la fripturi recl.

Salata asortata

1/2 kg rogii tdtate felii, 3 oud fierte tari idiate sferturt mici, 3 ardei gragi
tatagi feliv rotunde, 100 g mdsline.

Se asazi cit mai decorativ pe salatierii. Peste toate se stropeste cu sos gre-
cesc ficut din o linguritd cu virf mustar, 1/2 dl untdelemn, zeama de la
1/2 lamiie, o lingurita rasi sare si 1—2 linguri api. Mustarul se freacd cu
zeama de lamiie si putind sare; se adaugi cite putin untdelemn si cite
putind apa, cu acest sos se stropeste salala.

Salatd de telina

1 telind mijlocie, 1 cartof, 1 morcoy, toate fierte in supa de carne.

Se taie in forma de bastonase cu cutitul riglat, se asazd in salatiera si se
toarnd peste ele mujdei de usturol sau sos grecesc. Se servesc cu carne
rasol de pasare, peste, sau ca felul intil

II. Telina tiiatad in forma de chibrituri cit maisubtiri, se sircazi putin si
se stropeste cu zcama de lamfie. Se lasd asa 1—2 ore si se inmoaie. Se
amestecd apoi cu 2 mere curiitate de coajd si tiainte cuburi. Se toarni
peste ele 200 g smintind groasd. Se serveste ca garnituri la fripturi de
pasire sau ca felul fntii

HI. Se pot amesteca mai multe feluri de legume fierte, taiate cubuii sau
in forma de bastonase, care se leagd cu maionezi si smintina fira untde-
lemn sau cu untdelenin (vezi sosuri reci), sau cu sos olandez dacd vrem
53 le servim calde ca garnituri la fripturi, sau carne rasol. Sosul olandez
este tot ca o maionezi, ccva mai subtire, foarte gustos,

Salati de mere .

Merele curatate si tdiate cu cutitul riglat in bastonase, se asaza in salati-
erd. Se stropesc bine cu un sos fierbinte ficut din api, zahar, vin dupa
gust. Se serveste rece cu fripturi reci de pasire, vitel,

Salatd de portocoale

1/2 kg portocale, 1/2 kg mere, 1 dl vin, 1 lingurd rom, 2 linguri zahdr.
Merele si portocalele, curitate de coaji se taie felii, se aranjeazi frumos
tn salatierd si se stropesc bine cu vinul, in care s-a dizelvat zaharul; se
aromeazd cu romul. Se serveste la fripturi de curcan.
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Salatda de fasole

200 g fasole boabe se inmoaie de seara cu apd rece, se spala apoi in 2—3

.ape reci §i se pune la fiert tot cu apa rece, cit si intrcaca fasolea cu 3—4

cm. Apa trebuie si scadd mai mult de jumitate cind este fiarts, sau se
scurge. De obicei, salata este bine sa se prepare cind se fierbe fasolea pen-
tru ciorbd sau mincare. Se ia de o parte cit este nevoie pentru o salati.
O ceapd mare de apa se taie felii subtiri, se adauga sare, piper, zeami de
lamile dupd gust s1 5—6 linguri untdelemn. In acest sos se pune fasolea
fiartd, fierbinte, ca s&-1 absoarba mai bine. Se¢ serveste cu fripturd de
pore, berbec, chiftele, rulade de carne, cirnati fripti ete.

Salati de ecartofi

Din cartofii fier}i in coaji se pot face multe combinatii de salate. Impor-
tant este sd se curefe cartofii fierbinti, imediat ce s-a scurs apa de pe ei
§1 si se stropeascd cu sosul din untdclemn, sare, zeami de lamiie i 1—2
linguri apé, pentru ca sosul si-i patrunda si si-i frigezeascy, si le dea gust
bun. Daca se ricesc, nu mai absorb sosul. Celelalte legume sau zarzava-
turi crude se adaugd nuinai la servire, pentru ci untdelemnul gi sarea le
inmoaie. Cind se prepard cu maionezd, atunci nu se va pune untdelemn
in sosul cu care se stropesc cit sint fierhinti, numai sare, zeama de lamiie
§i 1—2 linguri apa. Maioneza se pune numai cind cartofii sint reci, odata
eu legumele crude, in momentul cind se servesc la masa.

L 3—4 cartofi fierti in coaja (circa 300 g) se curitd gi se taie inci fier
binti in felii de 1 ¢cm grosime. Se agaza in salatiera si se stropese cu un sos
facut din o lingurd de api, o lingurit rasi de sare find, o lingurd zeami
de limfie sau otet §i 3 linguri untdelemn. O ceapd mai mica sau mai
mare tdiatd felii subtiri se poate pune odatd cu cartofii. Alte legume se
adaugd numai cind se serveste la masi: 2 ardei, 1 castravete, 2 rosii,
toate tiiate felii. Sosul va da gust la toate sau dacd se simte nevoia se
mai stropesc si aceste legume cu pufin sos.

IL La cartofii fier{i si stropiti cu sos se poate adiuga o ceapa taiata felii
subtiri, 1—2 oua fierte tar tdiate felii rotunde sau sferturi i cind se ser-
veste la masa o capatinid salata verde taiatd felii ca fideaua. Cind se pun
eud fierte gilbenugul se poate freca cu o linguriti mustar, zeams de 13-
miie §i 3-—4 linguri untdelemn; se subtiazi sosul cu 1—2 linguri api §i
se toarnd peste salatd cind se serveste, dupd ce s-a adiugat si salata ver-
de. Cu albugul se decoreazi.
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gﬂ.[ipeste‘ cartofii fierbinti tdiati felii se pune mujdei de usturoi facut din

— 4 catei de usturoi presarati cu o linguritd rasa de sare 5i zdrobiti cu un
clocan de lenzn, 2 linguri de ap3, o lingura zeama de lamiie si 3—4 linguri
untdelemn. Se servesc simplu sau se poate adduga o capafina de salata
verde si mirar tocat cind se servesc.

Iv. _Cartofu' fier{i, curatati fierbinti se taie felii, se stropesc cu o lin-
gurad de api, o lingura zeama de lamiie in care s-a dizolvat 1/2 lingurita
due. sare. Cind sint reci, inainte de servire, se amestecd cu o ceapi m;?jlocie
talatd felii subtiri, 150 g maioneza, muglar, zeama de limiie (vezi maio-
neza) i o lingura de smintina groasa.

V. La salata de cartofi cu maionezi si ceaps se poate adiuga in momen-
t_ulv serviril o salatd verde tiiata ca fideaua. Cartofii se pot asocia cu te-
lina, ‘morcovi fierfi in supd, mazare, dovlecei,toate fierte, cu rosii, ridichi
(sz'lflat'a verde, ceapa si usturoi verde, castraveti, ardei, mirar. Se,pot face
s;silgiriz clf:::lif)ma;u cu ce se gaseste la indemina si servi cu oricare dintre

Salata de varzi acri

Varza se spald daca este prea acri sau prea saratd, se stoarce bine, se
tale ca taiten, cit mai subtire. Se asaza in salatiera sl se punc pcste’ ea
untdelemn si putind ceapi rasi fin pentru gust. Uleiul de seminte de do-
vleac, ii da un gust foarte bun. ,

Salata de varzi acri cilitd

O lingurita ceapd tocatd mérunt se cileste 1 minut in 3—4 linguri unt-
dvelc'mn ca sd-si dezvolte aromh; se adauga apoi circa 1/2 k vagrzé tai

ta fideluta ca in reteta precedenta. Varza se caleste inébu§itg cu ca a'cl?-
foc mic sau la cuptor, adaugind cite 2—3 linguri’ apa, pina ce est(la9 bina
flart:el $1 apa complet scizuta. Se serveste cu fripturz"a de porc qsér:
grasa (gisca, raa), berbec. Se pune putin ’piper macinat si o foaie (’ie%(afin.

Salatid de varzi albi calita

1/2 kg carzd, 3 Ui )
, 9 lingurt untdelemn dmii it ) i micd
Varza cruda, dulce se taie ca fidzaall{i lamll-‘f, cazis g o o mied.
/arz se¢ sareazad putin si se jasi 1 ori
Yarza ca f , ¢ _putin s iasd 1 ora
= § m.::e ap:al. (l:)gapa tocatfl marunt se cileste 1 minut in untdelemn, apot
p varza bine stoarsa si se cileste la foc mic acoperita, adaugind
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cite puiini apia, pind se fnmoaie bine, in circa 30 minute. Se pune un
virf de cutit piper si marar tocat. Se acreste dupad gust cu zcamai de la-
miie. Se serveste cu fripturi grase.

Salati de varza alba cruda

Varza tdiatd ca fideaua se sireaza, se lasd si se inmoaie §i se stoarce bine
in pumni. Se asazi in salatierd si se pune peste ea 3 linguri untdelemn
amestecat cu o lingurd zeami de lamile, marar tocat. Se serveste ca acri-
turd lingd orice fripturd sau mincare de cartofi, fasole boale, garniturd

dc orez.

Salata de varza rosie

1/2 kg varzd rogie, 1/2 limiie, 3—4 linguri untdelemn, sare.

Varza rosie se taie mirunt ca fideaua, se siircazd putin gi se pune in sa-
laticra. Se adaugd untdelemnul si se amestecd. Se lasid sa se inmoate, ca
si fie mai placuta la mincat. Varza rogie nu lasi apa si nu sc stoarce.

Salatd de varzad rosie ciliti

Se face exact ca varza alba calita, numai ¢i nu se stoarce.

Salata de varzi rosie cu hrean

Varza rosie tdiata ca fideana se sireazid putin, se presard cu hrean ras
. > . ¥ ) !
1 lingurid) si se acreste cu ofet sau zeama de lamiie. Accastd varza se
o £l R ’ . H . .
poate pastra mai mult timp la frigider, deoarcce hreanul o conservi.
Dacd se adaugd apa, hrean si otct ca sd se simtd putin acru, se pune in
borcan, se poate pastra si fard frigider.

Salatd de sfecli rogie

1 kg sfecld, 3—4 linguri untdelemn, 1/2 ldmiie saw ofet, sare.

Se aleg sfecle de marime mijlocie si de culoare cit mai inchisa. Se asaza
intr-o oali si se toarna apa fierbinte poste ele sa le acopere. Se fierb cam
1 ord. Se pot coace si la cuptor. Se inccarcid cu furculita i dacd intrd
usor, sint fierte. Se scurg de api si cind sint reci se curafa, se taie felii cu
cutitul riglat sau se rad prin rdzitoarea cu giuri mari. Se agaza in sala-
tierd si se adaugd untdelemn, sare §i zeamd de lamiie dupa gust.
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Salati de sfeeld cu hrean

La salata pregititi ca mai sus se puneo linguré de hrean ras. Aceast3 sa-
latd sc poate conserva mai mult timp, daca se pune apa cit sa o cuprindi,
acritd cu ofet si se simtd putin gustul de acru, si hreanul. Pentru gust
mai plicut, apa se fierbe cu o linguritd de chimen si cind este rece se stre-
coari, sc acreste si se pune peste sfecli. Chimenul se poate pune si direct
in borcan, dar este neplacut la mincare,

&

Blatul simplu de tort, pandispanul (pain d’Espagnc) cum 1 s¢ mal spune
sc prepard astfel: se scpara albusurile de galbenusuri. Albusurile se
pun in cazinel smiltuit si gilbenugurile se pastreaza in coaja lor, pc un
servet de bucatirie. Se bat albusurile spumi tare cu telul, apoi se adaugi
pentru fiecare albus cite o lingurd cu putin virf zahar tos (25 g). Zahérul
se pune tot deodata sau pe rind.

Se bate in- continuare pini sc intireste din nou albusul, si nu cadd de pe
tel. Dupa felul cum este de bine batut albusul depinde reusita tortului.
In albusul batut sc pun gilbenugsurile toate deodata si se mai bate de
8—10 ori ca si se amestece bine. Se pune faina, cite o lingurd, cu putin
virf (25 g) pentru fiecare ou. Fiina se pune toatd deodatd si se amestecd
ugor pe verticald, printr-o migcare de risturnare de jos in sus. Dupa 8—10
miscari trebuie opritd amestecarca ca si nu se piarda aerul din albus.
Compozitia astfel preparatd se asazd in forma unsa cu grasime solida
(unt, margarini) si tapetatd cu fiini sau pesmet. Faina sau pesmetul
care nu s-a prins, se scuturd din tavi. Se poate tapeta forma numai cu o
coald de hirtie alba, ca foaia de caiet, fird si sc ungi cu grisime. In acest
caz hirtia trebuie dezlipiti imediat ce s-a copt aluatul, cit este cald,. alt-
fel se lipeste de preparat. Procedeul este indicat mai ales pentru blaturile
care sc servese cu sodou sau se aranjeazi cu creme cu gelatind, pentruca
s3 nu prindd miros de grasime. Forma trebuic tapetata. inainte de a se
tncepe prepararca blatului de tort, carc se introduce imediat in cuptorul.
fierbinte, pentru ca aerul din albus si se dilate si astfel s& creascd repede
blatul. Focul trebuie facut la cuptor cu 1/2 ord inainte, ca sé fie cald: cxip-
torul peste tot. Dupi ce s-a introdus blatul, focul se reduce imediat: Ia-
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potrivit, ca sa nu se arda. Usa cuptorului nu se deschide 15—20 minute
la torturile mari si 10 minute 1a rulade, pind se prinde bine dupa ce a cres-
cut, altfel se lasd. Se coace 30—40 minute la foc potrivit. Cind blatul
este copt, se incearcd cu o scobitoare introdusi in mijlocul acestuia, daca
scobitoarea iese uscatd, insecamnna ci este copt. Se lasi sk stea in forma 5
minute ca si se aseze, apoi se trece cu cutitul pe margine, se pune platoul
deasupra si se ristoarni. Nu trebuie lisat in formi si se riceasca, ci se
abureste. Se lasd in buciatirie si se rdceasci. Daca se di la rece vaporii de
apa se condenseazd repede si blatul devine cleios.

Pentru tort de nucs, cacao, cafea, portocale ingredientele se adaugi dupa
prescriptiile din refetd. Din orice compozitie de tort se poate face si ru-
ladi. Se pune cu o lingura de faini mai putin, ca foaia si fie mai elastica
§1 sd se poatd rula, fird sa se rupa. Compozitia se pune in tavi dreptun-
ghiulard de 1 cm grosime. Tava se tapeteaza cu grasime solida si faina
sau cu hirtie. Se intinde uniform cu ajutorul unui carton cu marginea
dreapta din celuloid. Acest carton nu trebuie sa lipseasca din nici o buca-
tarie, ca si se poatd lucra usor, repede si si nu se risipeasca compoziile
sau cremele care trebuie adunate repede si in Intregime. Rulada se intro-
duce in cuptorul incilzit bine, dar se coace la foc potrivit circa 15 minute,

Cind este coapta se rastoarni pe un servet curat si se ruleazi imediat,
fara sd se stringd in niini. Daca a fost coapld pe hirtie, se¢ introduce lama
unui cutit intre ruladi si hirtie st se desprinde imediat, apoi se ruleaza.
Se lasa asa pina se riceste, apoi se deruleaza si se umple cu cremi de unt,
frigcd sau cu marmelada. Se ruleaza din nou, sc lasa si stea citeva ore si
se fl:égezefiscﬁ, apoi se orneazd deasupra sau se taie numai felii de 1 cm
grosume g1 se servesle.

Blatul de tort sc taie in foi printr-o miscare de ferdstriu, inaintc si ina-
poi, ca si pitrunda cutitul fira si striveascd tortul fraged. Foile agezate
pe platoul de servit se insiropeaza cu siropul rece, dupi indicatiile din re-
teta, apoi se suprapun cu crema. Iinainte de glasare cu serbet se unge
tortul cu un strat foarte subtire de marmelads fin# sau cu un sirop foarte
gros, ca sa astupe toate asperitatile exterioare s1 glazura si se prind4 mai
bine. Glazurile cele mai rapide se fac cu serbet din comert, care este foarte
bun si oferit in toate culorile si gusturile. Pentru glazura este indicat sa
se intrebuinteze o cantitate mai mare de serbet decit cea strict necesars,
ca sa se acopere toatd suprafata dintr-o singurd turnare; orice adaos ul-
terior lasid urme. Serbetul care prisoseste se poate folosi altadata, sau se
pune in creme de tort, se glaseazi fursecuri. Pentru un tort mare, se va
incélzi continutul unui borcan intreg de 400 g impreuna cu 50 g unt
proaspat. Serbetul se pune intr-o craticioars pe un vas cu apid calda (nu
clocotitd) impreuni cu untul, ca si se inmoaie incet in circa 1 ora. Nu tre-
buie si se topeascii, numai si devin flujd ca o smintina, destul de'subtire ca
sé se intinda repede si sa acopere suprafata tortului en un strat de 2—3 mm.
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Daca nu se subtiaza suficient si curgd ca o _sminting, se pune 1—2

linguri apa §i se amesteca bine. Nu trebuie sa fie prea subtire ca si aco-

pere blatul uniform. Cind se toarna dcasupra se intervine 1n}edl?t cu lama

unui cutit cald, ca sd se orienteze serbetul sd curgd de jur 1mpre;uruvl
tortului. Platoul cu tortul se asaza pe o foaie de nailon, ca si se poata

aduna serbetul care a curs. Daca nu s-a folosit tot serbetul, se pune apa
rece cam de un deget peste el, ca sa nu se zahariseased si s se Rxetmhcg pind
la o noud intrebuintare. La o nou# intrebuintare se inlé'tm.'a apa si ser-
betul i1 va péstra consistenta; nu se dizolvd in api. Mai simplu, in loc
de glazur#, se unge tortul aranjat pe platou, later:al s1 (1e515}1pra, cu ace-
easi cremd ca umplutura. Se pastreazia cam 1/4 din crema in acest scop.
Ca sd aiba aspect mai frumos, se baloteazd, adica se imbraca cu nucd ma-
cinatd, sau nucd amestecati cu pesmet din blscu_l’gl rasi prin razatoarea
cu giuri mici. Aceasta se face aruncind nuca de jos in sus cu lama unui
cufit lat (de masa), pina se acoperd toatd suprafata laterald. Platoul se
pune pe o foaie de nailon, ca si se poala aduna nuca care cade. Deasupra
se orneazd in felul urmator: se fac semne in marginea tortului cu o sco-
bitoare, imp#rtindu-se cercul in 4 sferturi, apoi fiecare sfert in 2—3 pari
egale, deci in total 8 sau 12 parti egale. Cu scobitoarea se face o gh}rlanda
unind cite doud puncte aldturate prin semicercuri sau triunghiuri lfldrep:
tate spre mijlocul tortului. Aceasti ghirlanda se va balota cu nucd ca si
marginea laterala. Mai ramine o suprafata micé de ornat. Se freacaAspuma
férd zahdr, 50 g unt, se coloreazi cu foarte putina cacao si se pune intr-un
cornet de hirtie tiiat la virf in form3a de stea, la fel ca cel descris la maio-
nezd. Se va face un cordon subtire in jurul ghirlandei, miscind virful cor-
netului stinga-dreapta, ca sa fie ondulat. La mijloc se face un decor dupa
imaginatie din linii drepte subtiri sau ondulate, ot cu cqrne’ful. .
Toate cremele pentru torturi au la bazi o cremd universala din g{illienu§url
sau oud intregi, zahdr, lapte sau alt lichid, care se bate pe abur 51 cu}d este
rece se adaugd la untul frecat spuméa pentru a-i da un gust mai plicut si
a o face si nu fie prea grasi. Crema fiarta se adaAugé treptat la untul fre-
cat spuma, ca si nu se tale; se poate tiia insi, cind untul este preaA rece.
In acest caz se incalzeste putin vasul in care se face crema, .i‘ntroduC}nc!u-l
o clipd in apd fierbinte, numai cit si se incdlzeasca perctii \fa'iulu1 sila
caldura lui si se inmoale untul, care trebuie frecat mercu. Cln({ untul
este moale, incorporeazi bine crema. El nu trebuie si se topeasci. Este
mai bine sa se {ind in bucit#rie la cald inainte cu 2—3 ore de a face cre-
ma. Crema se p'oate téia §i dacd crema fiartd este prea multi in compara-
tie cu untul. Atunci se repard, addugind cel putin 50 £ unt ‘moale 1ntr-;
parte a cremei si se freaca circular numai in acel loc, pina se incorporeaz

toatd crema. Cind crema este gata nu mai trebuie frecati prea mult ci
se poate tiia din nou. Ca reguld generali, cind se spuneﬁcé albuﬁul. se batff
spumi cu zaharul, se intelege ca albugsul se bate intii spuma singur st
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nuniai cind este bine batut se adaugi zahirul 1os tot deodali sau pe rind si
zeama de lamiie indicata in retetd. Zeama de lamiie face si se dizolve mai
repede zaharul 51 s& se umfle spuma. Se pune odati cu zahirul. Se bate
din neu pind se intiéreste spuma si se albeste. Bulele de aer care la inceput
erau vizibile, se micsoreazi din ce in ce, albusul devine ca o cremi consis-
tentd albd, ce nu cade de pe tel. Spuma bédtutd cu zaharul isi mentine
forma si la copt, de aceea in toate preparatele dulci cu spuma batuta,
zahdrul se va pune in spumi. Telul in forma de para se minuicste cu
mai multd sigurantd. Cel in spirald se misci in toate partile. Pentru ca
operatia de batere a albusului si nu fie obositoare se va tine telul in
felul urmator: in palma complet deschisi, se asazi telul cu coada
indreptatd spre degetul mare, se prinde cu toatd mina strinsa pe el si
se bate in directia inainte-inapoi. Astfel mina se tine mai aproape de
corp si efortul depus este mai mic. Compozitia in care se pune albusul se
amesteca tot cu telul, usor pe verticald, adica prin rasturnare de jos in
sus, nu prin frecare circular. Ingredientele ca: fiind, nuca si tot ce sec
adaugd se pun toate odati $i mumai pe urmid se ameslecd cum s-a
ardtat. Formele in care sc coc aluaturile se ung cu grisime solida (unt,
margarind), untdelemnul le di un gust de rinced, daci stau un timp.
Ele se ung s5i sc tapeteazi cu faina sau pesmet inainte de a fi gata
preparatul.

Nuga sau grilaj

Nucile macinate trecute prin zahir caramelizat poartid denumirea de nuga.
Zaharul tos este mai indicai. Alunele de aseinenea au un gust deose-
bit de placut daci sint trecute prin zahar caramelizat. De exemplu 4 lin-
guri zahar tos (100 g) se pun pe foc intr-o tigaie smal{uiti, dar nu direct
pe flacard, ci sc arde prea tare si se amdreste. Pe ochiul de la aragaz se
pune un dise de metal si peste el tigaia. Cind apare primul punct carame-
lizat, se amestecd in jurul lui cu coada unei linguri de lemn, ping se atrage
tot zahfirul si se caramelizeazd in maron deschis. Se lasa si se formeze
prima spumi, apoi se trage la o parte si se pune nuca micinata, sau li-
1atd bucdfi cu cutitul. Daci este micinati adund mai bine zahirul, Za-
hirul nu se arde prea tare ci se amdreste, numai pini se formeaza prima
spuma pe toald suprafata tigaii. Nuca caramelizati (nugana) se pune pe
o farfurie unsa cu unt, ca si nu se lipeascd, se lasd si se riiceascd, apoi
se trece din nou prin masina de nuei. Nugaua astfel obtinuti se pune la
creme pentru tortur: sau alte preparate.

Tort caramel

Blatul..' 7 oud, 9 lfngu-rj cu virf cit std pe ele cu nuci mécinate (100g), 2
lingurt cu pufin virf fiing (50 g), 7 linguri zahdr cu putin sirf. Crema:
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2 oud intregi, 250 g unt, 4 linguri lapte, 200 g zahdir, 2 linguri rom, I plic'
zahdr vantlal. Nuga: 4 lingurt zahdr tos, 100 g nucd. Siropul: 4 linguri
zahéar (100 g), 1/12 dl rom, 2 dl apd, vanilie, ldmiie.

Albusurile se bat spuma tare, se adauga zahirul, se bate in continuare
pina se intareste bine spuma, apoi se pun gilbenusurile, care au fost pas-
traie in coaja lor si se bat de 7—8 orl si se amestece; se adaugi
§i nuca micinatd amestecatd cu fiina. Se amestecd usor de 8—10 ori
prin risturnare de jos in sus, apoi se pune in forma (cratifi) dinainte ta-
petatii cu grésime si faind. Se da la cuptorul bine incins, dar focul se re-
duce imediat la potrivit. Se coace 30—40 minute. In primele 15—20
minute nu se deschide usa cuptorului. Se incearcii cind este gata cu o
scobitoare infipta in mijlocul tortului, daca icse uscati este gata. Se scoate
si se lasd 5 minute in form&, apoi sc pune platoul deasupra si se ristoarna.
Se lasa sa se raceascd In bucatiirie, nu se di la rece. Cind este rece se taie
in 3 foi, care se insiropeazi cu siropul rece. Apa se fierbe un clocot cu
zahdrul, putind coaja de lamiie si zahirul vanilat. Cind siropul este rece
se pune romul. Cu o pensuld pastrald in acest scop se insiropeaza toate
3 blaturile. Se asazi pe platou primul blat, care a fost deasupra cind s-a
copt tortul, se unge uniform cu 1/3 din cremi (vezi crema caramel). Se pune
al doilea blat insiropat se unge cu 1/3 din cremai, terminind cu foaia care .
a fost la baza, si este mai dreapta, insiropatd si ea cu 1/3 din sirop. Se
unge si pe dinafara cu restul de 1/3 din creind, lateral si deasupra. Se ne-
tezeste bine cu cutitul, apol se baloteaz& cu nucid si se orneazi cum s-a
aratat la generalititi. Se da la frigider si se Intiarcasci crema si se ser-
veste.

Tort de rom

Blatul: 6 oud, 6 linguri zahdr (150 g), 6 linguri fdind (150 g), 1/4 | rom,
marmeladd de caise.

Crema: 2 oud, 200—250 g unt, 58 g cacao sau 100 g ciocolatd, 4 linguri
lapte, 200 g zahar, vanilig. Pentru ornat 1/2 kg friscd bdtutd spumd.

Sc face blatul obisnuit de pandigpan. Albugurile se bat spumi tare, se
pune zahirul tos si se bate in continuare pind se intareste albusul. Se pun.
galbenusurile toate deodatd, se bat de 7—8 ori cu telul. Se pune fiina
toatd deodatd, se amestecd usor prin rasturnare de jos in sus de 9—10
ori. Se pune in forma de tort dinainte pregatitd si se coace. Cind este
gata se rdstoarnd pe un platou. La blatul rece se taie un capac de 2 cm
grosime, aga cum este rasturnat. Se scoate miezul cu cutitul, lasind matr-
ginea si baza tot de 2 cin grosime. Miezul scos se taie pitratele si se stro-
peste bine cu rom, de asemenea marginile si capacul in interior;
1/3 din miez se lasd galbend, 1/3 se coloreaza in verde cu o pichturéde
esentd vegetald pusa intr-o lingurd de apa, cu care se stropegte; 1/3 #e
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?olc)reaz-a la fel cu esentd vegetald rogic. Capacul, marginea si baza se ung
In nterior cu marmecladd de caise. Se asaza in tert patratelele verzi, se
unge cu 1/2 din crema de ciocolatd sau cacao (vezi crema), apol se pun
pétratelele galbene, peste ele restul de cremi si apoi patratelele roz. Se
pune capacul. Se preseazi usor ca si nu ramind goluri, apoi se orneazi cu
fr1§vca cu ajutorul cornetului, lateral si deasupra. Se di la frigider si se
intéreascd, apoi se serveste.

Tort de ciocolati sau ecacao

Blatul: 6 oud, 6 linguri zahdr tos (150 g ), 6 linguri fdind (159 g), 1 lin-
gurd cacao (20 g).

Qrema.' 2 oud intregi, 4 linguri lapte, 250 g unt, 50 g cacao sau 100 g
clocolatd rasd, 1 plic zahdr vanilat, 2 linguri rom.

Sirop: 2 dl apa, 4 linguri zahdr (100 g ), 1/2 dl rom.

Se face blatul de tort ca in reteta precedent, numai ¢i faina se amesteca
cu cacaua si astfel se adaugd. Se prepari si se coace la fel. Blatul rece se
taie in 3 foi, care sc insiropeaza cu siropul ficut din apa si zahir, fiert
un clocot. Cind este rece sc pune romul si se insiropeazi cu pensula care
servegte numai in acest scop. Crema se face dupa metoda cremei univer-
sale (vezi cremele). Se asazd prima foaic insiropati pe platou, se unge
cu 1/3 din cremi, apoi sc pune a doua foaie, se unge cu 1/3 din cremi
§1 se termind cu partea care a fost la bazi cind s-a copt, care este mai
dreaptd. Se unge si pe dinafara cu 1/3 din crema (lateral si deasupra),
se baloteazd cu nucd, sau nucid amestecati cu pesmet din 'piscoturi pi-
sate §i se orneazii dupd indicatiile date la generalititi. Se di la frigider.

Tort de cafea

Blatul: 6 oud, 6 li_ngurivzahdt (150 ¢), 6 linguri faina (150 g), 1 linguritd
nesscafea sau 1 lingurd rasd cafea mdcinald.

Crema: 250 g unt, 2 oud intregi, 4 linguri esenti de cafea sau 4 linguri apd
i 2 lingurite nesscafea, 1 lingurd rom.

Siropul: 4 linguri zahdr, 1/2 dl rom, 2 dl apd.

Se face Pand1§pan obisnuit ca in retetele prccedente, numai ci faina se
amestecd cu cafeaua naturala si astfel se adaugi. Se coace la fel. Cind
este rece se taie blatul in 3 foi, se insiropeaza cu siropul rece toate 3 foile
ca in refeta precedentd. Crema se prepatd dupa metoda cremei univer-
sale. S(z suprapun foile de tort cu 2/3 din cremi iar cu 1/3 se unge pe
dinafara. Se baloteaza cu nuci si se orneazi cum s-a aratat la generalitati,
Sé poate glasa cu serbet cum s-a aratat la glazuri, J
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Tort trunchi de copac

Blatul: 8 oud, 8 linguri zahdr nu prec pline (180 g ), 6 linguri foarte pline
de nucd mdcinatd (120 g), 2 linguit nu prea pline de faindg (40 g).
Crema: 3 oud, 350 g unt, 200 g zahdr, 2 linguri cacao, vanilie, 1 dl rom.
Nuga din 100 g zahir st 100 g nucd.

Pentru blat se bat albusurile spuind tare, se pune zahirul tos si se bate
pina se intiresc din nou. Se adaugd gilbenusurile toate deodata si se bat
cu telul de 7—8 ori ca sa se amestece. Se pune fiina amestecadd cu nuca
micinatd, se amestecd usor si putin de jos in sus prin risturnare. Se pune
in tavd de circa 42/26 cm, dinainte pregatiti, unsi cu unt sau margaring
si tapetati cu fiini, sau tapetati numai cu hirtie alba. Se intinde cu un
carton de celuloid sau plastic, uniform pe toatd suprafata tavii §i se da
repede la cuptorul incilzit. Focul se face cu 1/2 ord inainte ca si fie incélzit
peste tot, apoi se reduce la potrivit, immediat ca s-a dat la cuptor. Nu se
deschide cuptorul 10 minute. Se coace in circa 15—20 minute. Se ras-
toarnd apol pe un servet curat potrivit de mare, se ruleazd cu servetul,
fard sa se apese si se lasd asa pind se riceste (dacd a fost coapta pe hirtie,
se curitd hirtia dupi ce s-a rasturnat si apoi se ruleazi). Rece se deruleazi,
se stropeste cu romul cu ajutorul unei pensule mai lati, pastratd numai
in acest scop.

Pertru crema se sparg oudle intregi intir-un cizinel smiltuit, se freacd
cu zaharul (200 g) si sc subiiazi cu 6 linguri apa (2 linguri pentru 1 ou).
Se bate cu telul deasupra unui vas cu apa clocotita 10 minute sa se lege
ca o smintini subtire. Cind se ia de pe foc se pune vanilia, dacé este praf;
dacd este baton se ficrbe impreuni cu crema. Se bate in continuare deasu-
pra unui vas cu api rece si apol se adaugh treptat 3/4 din crema fiartad
la untul frecat spumi. Se ia apoi 2/3 din acest unt, se amesteca cu cacaua
cernuti. Va servi pentru imbracat rulada in forma de scoartd. La restul
de 1/3 de unt se adauga restul de 1/4 crema fiarta rdamasa si nugaua mici-
natd dni 100 g nueci si 4 linguri zahdr (vezi nuga). Se unge blatul cu
crema si sc ruleazd. Daca rulada este prea lunga, se face o taieturd obli-
cd, tiind ruloul in pir{i inegale. Partea mai lungi se lasa culcata pe far-
furie §1 cea scurtid se pune vertical, imitind bustenii. In 2—3 locuri pe
bustean se face cite o mici gaurd in care se infig bucitele micl de rulada
cu crema (talate de la capete) imitind nodurile sau ramuri taiate. Cind
totul este aranjat se unge pe toatéd suprafata vizibila cu crema de cacao,
cu cutitul, in strat cit mai gros. Se fac apoi dire cu furculita intoarsd,
putin ondulate, imitind scoarta. Pe o parte a trunchiului se presard nuci
micinate, colorate cu esentd vegetali verde, imitind muschiul. Supra-
fata plana de la capetele bustenilor si a nodurilor se imbraca cu crema
netezitd cu cutitul, apoi cu un cornet de hirtie cu virful rotund, numqi
cit si intre un b3t de chibrit, se face o spirali imitind virsta copaculdi,
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cu inelele anuale. Aceasta se face cu unt aproape alb, sau ingélbenit ca
putin gillienus. Platoul se decoreazii cu asparagus §i cu uupcr(,l facute
din indiene sau bezea. Se pot face si din serbet amestecat cu nucd maici-

nati ca s aibd o consistentd potrivitd. Paldria si piciorul ciupercii se
modeleazi cu mina. Se asazi in grupuri mici in ]urul trunchiului. Din loc
in loc se fac puncte rosii cu esent# vegetald rosie, cu o scobitoare, pe pala-
ria ciupercilor, imitind ciuperca ,,Pdldl‘la sarpelul .

Tert tunel

Blatul: 6 oud, 6 linguri nu prea pline de zahdr (120 g), 3 linguri fdind
(75 g), 3 linguri foarte pline cu nucd mdcinata (€0 g), 29 g cacao.
Crema: 250 g unt, 150—200 g zahir, 3 oud, 1 plic zahdr vanilat, 29 g cacao
4 1/2 dl rom pertru stropit blatul. Glazura: 200 g zahdr, 3 angurL zahdr
pentru caramel; esenfd vegetald rogie sau verde pentru colorat foata.
Pentru blat se bat = busurile spuma tare, se pune zaharul tos s1 se bate
pinad se intireste bine albugsul; se adaugad gilbenusurile toate o data, se
bate de citeva ori si se amestece. Se ia apoi circa 1/3 din spumi, se pune
o piciturdi din esentd rosie sau verde, numai cu virful unei scobitori
{coloreaza foarte tare), se bate de 2—3 ori si se amestece, apol se pune
1/3 din nuca amestecati cu fiina, se amestecd usor si putlin ca la tort
si se lasd la rece. In restul de 2/u spumi se pune restul de nuci, faina sl
cacao, toate amestecale inainte. Sc pun dcodata si se amestecd usor prin
rasturnare de jos in sus. Se asazii apoi in tava de 30/35 cm unsd cu
unt sau margarind si tapetati cu faina. Se intinde in strat subfire cu
ajutorul unui certon. Se coace la foc potrivit circa 15 minute. Se ras-
tearnd apol pe un gervet sise lasi sd se rdceascd (nu se ruleazd). Se
curiitd repede tava (se riceste dosul ei cu apd rece ca s se poatd folosi
mai repede) se unge numai pe 1/3 din tavd pe lungime si se tapeteazi
cu faina. Pc acea portiune se intinde compozitia colorati si se coace la
fel ca prima. Separarea compozitici se face inainte de a punc celelalte
ingrediente, deoarece dup# ce se pun, compozifia nu mai trebuie ameste-
catd prea mult ca si nu piardd albusul aerul inglobat si atunci nu mai
icreste, ramine indesati.

Pentru cremi se sparg ouile intr-un ciziinel smiliuit, se freaci cu zahirul
si se subtiazd cu 6 linguri lapte sau api. Se bat pe un vas cu api clo-
cotitd 10 mmute cu telul inoxidabil, pini se leagi ca o smintiné subtire.
Cind se ia de pe foc se pune vanilia (daca este baton se fierbe cu crema
pentru a aroma mai bine). Se rieeste pe un vas cu apa rece, biitind mereu
cu telul s1 apoi se adauga la untul frecat spumd, tot cite o lingurd, pina
se mglobeaza bine in unt. Foile se stropesc cu romul cu ajutorul pensulei.
Se va aranja intr-o forma ovala la bazi, lungé cit lungimea foii. Se pune
forma cu gura intearsid la marginea foii mai late. Se taie o bucatd lata
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cit largimea formei la gura. Restul foii rimase se agazi in fermi, sc unge
cu "/u din crema si peste ca se agazd foala colorata tot curbata dupa for-
mi. Sejumple apoi golul riamas cu restul de cremi dupa ce s-a colorat
cu o llngura de cacao. Deasupra sc asazi ca un capac, foaia rimasa. Se
preseazd putfin ca si nu ramind goluri si se dd la frigider s# se intéreasci
crema. Sc scoate apoi, se pune platoul de servit (lung dupa lungimea ei)
deasupra si se ristoarni. Va avea forma rotundi de tunel. Se glascazi
cu serbet procurat din comert (vezi glazuri) sau se face un fondant din
200 g zahar. Se pune zahirul intr-o tigaie smaltuita cu 5 linguri apa si
0 lingura zeamid de lamiie, se amestecd pe foc piud se topeste si se lasa
si se lege pina cind, ridicind lingra pe latul ei, cad picituri bine
legate. Se incearcd si in api recc, punind o piciturd. Dacd se adund ca
o miere se pune o lingurd cacao cernuti si se ia de pe foc; se lasd sa
se riiceascd. Intr-o tigaie 3 linguri de zahar se caramelizeazi in maron
deschis, apoi se sting cu 4 lmgurl api fierbinte; se lasii sa fiarba pina se
top(-stp bine zahérul si devine un su‘op gros. Se trage la o parte si se pis-
treazd pe marginea sobei 53 ramin cildut. Siropul fiert peniru fondat,
cind este numai putin cildut, se freacd cu lingura pina setaie, adica se
rape coarda care se intinde. Se adaugi siropul dezahir ars, se amesteca
bine si se toarnd peste tortul aranjat, ca si se glaseze pe Loat# suprafala.
Tortul se unge inainte cu un strat foarte subiire de marmelada de caise
la suprafati ca si prinda mai bine glazura. Glazura ramasa pe marglm
s¢ mcalze§te putin, se pune intr-un cornet cu virful numai cit si ircapa
un hat de chibrit si se fac dire in forind de griiaj deasupra glazuri, ca
s {ie mai aspectuoasid. Tortul se poate umple si cu alte creme de tort.

Tort dobes

Blatul: 7 oud, 140 g féindg (7 linguri nu prea pline), 146 g zahdr (7 linguri
nw prea pline), 70 g unt, 1 virf de cufit sare.

Crema: 250 g unt, 3 oud, 180—208 g zahdr, 2 lingurt cacao, 1 plic zahdr
vanilat, 2 lingurt rom, 200 g zahédr pentru caramel.

Blatul se poate face simplu ca pentiru pandispan sau se pune si unt topit
in compozitie. Se bat albusurile spuma tare, se pune zahirul tes cu o
linguritd zeamd de lamiie si se bat pini se intareste din nou spuma. Se
pun galbenuqurlle s1 se bate de 7—8 ori si se amestece. Se adauga fiina
amestecatd cu un virf de cutit sare fir# si untul toplt dar rece. Numai
pe urmi se amestecdi usor prin rasturnare de j jos in sus. Pe fundul unei
forme de tort rotund#, unsi cu margarind sau unt netopit si tapetata cu
faind, se intinde cu cutitul un strat subtire de 1/2 cm. Se coace la un
foc poLr1v1t 7-—8 minute. Ca si se poatd mampuh niai usor se pune pe
dosul unei tavi cu care se di la cuptor. Cind este coapta se desprinde cu
lama cutitului gi se lasé sa se raceascd pe o suprafati dreaptd. Se curdfa
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repede forma cu cutitul, se raceste pe partca inversa cu api rece, apoi se
unge din nou si se tapeteaza cu faind. Se intinde alta foaie §i se coace
la fel. Se coc 6—7 foi, cite rezultd din compozijie. Compozitia se tine mai
la rece pina se coc foile, ca sd nu cada albusul. Se 1a numai din margine.
Foile coapte nu se suprapun calde numai daca se racesc. Intre ele se pune
o coala de hirtie, ca s& nu se lipeasca. Cind toate sint coapte, se alege foaia
cea mai reusiti si se pune de o partc. Restul foilor se suprapun cu crema
de cacao facuta din cantitatea indicatid (vezi crema cacao). Se asazi
prima foaie pe platou si se imparte crema din ochi ca si intre toata in
mod egal intre foi fiind si cea de deasupra unsi cu crema. Foaia ramasa
de o parte se va glasa cu zahir ars. In acest scop foaia se asazd pe fundul
tavi §1 se di la cuptor, incdlzit si cu usa deschisa. Zahirul (200 g) se
pune in tigaie smaltuitd si se caramelizeaza in maron deschis, apot se
trage putin la o parte si nu se ardi. Se scoate foaia de*la cuptor, se pune
pe masa (si fie complet dreapta) si se unge repede pe margine de 1 cm
cu unt ca si nu se lipeascd caramelul. Se potriveste caramelul sa fie destul
de fierbinte ca si curgi bine si se di drumul repede pe toata suprafaja
foii. Se trece repede cu dosul unui cutit mai gros prin unt i se mar-
cheaza feliile de tort intii in sferturi, apol sferturile in 3 felii. Se lucreazi
repede si in bucétaria caldd pind nu sc raceste caramelul ca atunci nu
se mai poate tdla. Dupa ce s-a marcat, se mai trece pe aceleagi urme cn
dosul cutitului trecut prin unt, pind se taie complet foaia in buciti.
Se ajusteazd buciatile cit sint pe masd la marginea triunghiului, apoi se
asazd in ordinea in care au fost, deasupra ultimului strat de crema.
Se ajusteazd intreg tortul pe margine trecind cu cutitul pind jos pe
misura triunghiurilor, ca si aiba aspect frumos. Se taie apoi bucitile
dupd forma triunghiului. Se poate face tortul st in tavd dreptunghiu-
lara, marind cantitatile dupd marimeca tavii. Pentru aranjare se proce-
deaza la fel. Foaia cu glazura se va tiaia in dreptunghiuri de 3/b cm.
Marginea se va ajusta cit timp foala este pe masa si dupa ea se indreapta
marginea tortului, dupa ce se asazd bucatile glasate. Tortul se aranjeazi
pe un platou mare dupd marimea foii. Ca sa fie mai aspectuos, dupa ce
s-au indreptat marginile, se orneaza deasupra de jur-imprejur, ficind
un cordon ondulat cu coruetul cu virful crestat in forma de stea, cu
unt colorat putin cu cacao.

Tort de nuca cu frisci

Blatul: 8 oud, 8 linguri foarte plme ci nucd mdcinatd (200 g), 4 linguri
pesmet, 8 linguri zahdr (200 g

Siropul: 1 1/2 dl rom, 1 1/2 dl apa 150 g zahdr, coajd de ldmiie, 1 plic
zahdr vanilat, 1 kg frzsm batutd spumd.

Albusurile se bat spuma tare, se pune zahiirul tos cu o lingurita zeama de
lamiie §i se bate in continuare pina se intdreste bine spuma. Se pun’
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gilbenusurile, se bat putin s se amestece, apoi se¢ adaugi nuca macinata
ainestecatd cu pesmetul. Se amestecd ugor si se pune in forma de tort
rotundd, tapetatd cu unt sau margaring si faina. Se da la cuptor, incalzit
inainte, apoi se reduce focul la potrnn Nu se deschide cuptorul 20 minute.
Se coace circa 30 minute. Se fncearcd cu o scobitoare infiptd in mijlocul
tortului; dacd iese uscatd, se scoate din cuptor, se lasd b minute in forma,
apo1 se pune platoul deasupra si se rastoarna. Cind este rece se taie un
capac de 2 em grosime. Se scoate miczul, lisind marginea si baza tot de
2 cm grosime. Se face un sirop din apa, zahir i coaja de lamiie, fierte
1 minut. Cind se ia de pe foc se pune vanilia si cind este rece se adauga
romul. Se stropeste bine cu sirop, capacul, marginile 51 baza, miezul mai
putin. Miezul tiiat cubulete se amestecd cu 1/2 kg frigcd batutd spuma,
indulcitd si aromata si se introduce in tortul rimas gol. Se pune capacul.
Se orneaza abundent cu restul de frisca, sau chiar mai mults, cu ajutorul
cornetului cu sprit crestat la capit. Se di la frigider 2—3 ore sa se fra-
gezeascd, apoi se serveste. Pesmetul va absorbi frisca si totul se face ca
0 crema.

Tert cu sodou de vanilie

Blatul: 5 oud, § linguri fdind (125 g ), 5 lingurt nu prea pline zahdr (190 g ).
Sodoul: 6 galbenusurt, 11 lapte, 4 lingury zahdr (100 g ), 1 plic zahdr vani-
lat, 1]4 kg frigcd bdtutd pentru ornal.

Siropul: 2 dl apd, 1 1/2 dl rom, 150 g zahdr, coajd de ldmiie.

Se face un blat simplu de pandispan din oud, faina §i zahar (vezi genera-
litdti). Se coace in tava dreptunghiularad de 3 cm grosime. Tava se tape-
teazd cu hirtie. Se coace circa 20 minute la foc potrivit, dar cuptorul s&
fie incalzit inainte. Se rastoarnd pe un servet, se desprinde hirtia trecind
cu cutitul intre hirtie si blat cit este fierbinte. Se lasa si se raceasca, apoi
se tale patrate de 5/5 cm sl se asaza pe un platou cu marginea mai ridi-
catdi, ca si incapa sodoul in jur. Pentru sirop zaharul, apa si coaja de la-
miie se fierb 1 minut. Cind este rece se adaugd romul si se insiropeazi
abundent cu ajutorul unei linguri, bucatile asezate pe platou. Se orneazi
cu friscd pusid in cornet cu sprit crestat, facind deasupra fiecireia
cite o rozetd. Din gilbenusurile frecate cu zaharul, subtiate cu laptele
se face sodoul. Se bate cu telul inoxidabil deasupra unui vas cu apd
clocotitd 15 minute; cind se ia de pe foc se pune vanilia. Se lasd sa se
riceascd sau se riceste in continuare pe un vas cu apa rece. Se degartd
apoi in jurul bucitilor de tort. Se dau la frigider, apoi se servesc. Deasu-
pra se poate unge cu marmeladi de caise fiecare bucatd §i apei se
orneazi cu fr1§ca.
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Tort de portocale

Y. Blatul: 7 oud, 5 linguri foarte pline cu nuci mdcinate (160 g), 2 linguri
fdind nu prea pline (50 g), 7 linguri zahdr (1560 g), 1 lingurd zeama de
portacald, coajd rasd numai de la suprafala portocalsi.

Crema.: 300 g unt, 3 oud, 200 g zakir, 4 linguri zeamd de portocale, I lingu-
rifd coajd rasd numai de la suprafald.

Siropul: 1 1/2 dl apd, 150 g zahdr, 1/2 dl rom, zeama de la 1 portocald.
Albusul se bate spuma tare, apoi se adaugd zahdrul tos sio lingura zeami
de portocale. Se bate pina se intireste bine, se adauga galbenugurile toate
deodatd si se bate putin sa se amestece; nucile micinate amestecate cu.

faina $i coaja rasa de portocald se pun toate deodatd s1 se amesteca

ugoer. Compozitia se toarni in forma de tort rotundd, unsa cu unt sau mar-
garina §i tapetata cu fiinad. Se di la cuptorul incilzit 5i se coace la foc
potrivit circa 30—40 minute. Nu se deschide cuptorul 20 minute. Se
incearca cu scobitoarea cind este gata. Daca lese uscata, sc scoate blatul
si se lasa 5 minute in forma si se ageze; se pune apoi platoul deasupra
si se ristoarna. Cind este rece se taie in 3 foi. Se face siropul din apa fiarla
1 minut cu zahiirul si coaji de portocald. Cind este rece se adaugd
sucul de portocala stors prin citronicrd i romul. Prima foaie agezatd pe
platou se insiropeaza cu 1/3 din sirop. Crema se face din cantitatile res-
pective (vezi crema de portocale). Se unge cu 1/3 din cremi, se agaza
foaia a doua, se insiropeaza cu 1/3 din sirep, se unge eu 1/3 din cremd,
apoi se insiropeazii foala a treia s sc agazi deasupra. Foaia de deasupra
trebuie sa fie cea mai dreapti. Cu restul cremei se unge tortul pe dinafari,
lateral si deasupra. Se nivelcazi bine si sc baloteazi cu nuca macinata
(vezi generalitali). Sc orncazi cu felii de portocald si cu unt alb frecat
putin fird zahir si pus intr-un cornct de hirtie cu virful crestat iu formmd
de- stea (vezi maioneza).

M. Blatul: 8 albusuri; 1/4 kg zohdr, 1/4 kg nuct mdcinate, couja si zeama
de la 1/2 portoceld (2 lingurt). ]

Crema: 8 galbenuguri, 300 g zahdr, 8—10 linguri zeamd de portocale, 1 lin-
gurild coajd rosd, 300 g unt. Albusurile se bat spuma tare, apoi se adauga
zahérul tos §i zcama de portocala (2 linguri) toate deodatd; se bate pind
se intaresc albusurile; se adaugi nucile micinate si o linguritd coaja
rasi de la suprafata portocalei. Se amestecd usor i se pune de 1 cm
grosime ifi tavi: dreptunghiulard mai mare. Tava se tapeteazd inante
cu unt saumargarina si cu faini. Compozitia se intinde cu un carton de celu-
loid sau. plastic cu marginea dreaptia. Se coace 30 minute la foc pourt-
vit cu uga cuptorului complet deschisd, alifel cade si se face cleicasa.
Dupi 1/4 de ord se intoarce tava in cuptor §i se mentine usa deschisi.
Se lasa, si se raceascd in tavi, in hucitiric, apoi se taje in 4 fisii pe lun-
gime si se suprapun pce un platou potrivit, unse intre ele cu crema.
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Pentru cremi se pun gilbenusurile i zahirul in castron smiltuit de cirea

2 1. Se freacd cu zah#rul si se subtiazdi eu zeami de portocale (pina la
2 linguri pentru 1 gilbenus). Se adaugi si o linguriti coaji rasa de porto-
calia. Se bate cu telul inoxidabil pe un vas cu apa clocotitd 10 minute,
pini se leaga ca o smintind subtire. Se riceste pe un vas cu apa rece, apoi
se adauga treptat la untul freeat spumi. Se asazd prima foaie peplatou,
sc unge cu 1/4 din cremi, apol a doua foaie, iar 1/4 din cremi, pina se
termind. Cu 1/4 din cremi se unge la suprafati, lateral i deasupra. Se
niveleazi bine cu cutitul. Daci nu arc aspect destul de frumos se balo-
teazi cu nuci pe margini si se orneazii cu felii de portocala si unt alb
frecat firi zahir, cu cornctul de hirtie, tiiat la virf in forma de stea. Se
da la frigider, apoli se serveste.

Tort de curmale

Blawul: 8 albusurt, 1/4 kg zahér, 2 linguri suc de ldmiie, 200 g curmale
taiate in formd de chibrit, 100 g migdale tiiate la fel, 100 g alune sau nuct
mdcinate.

Crema: 8 galbenusuri, 250 g zahdr, 300 g unt, 1 plic zahdr vanilat, §—10
linguri esentd de cafea, care se poate inlocut cu 1 linguré cafea maca sau nes-
scafea st 8—10 linguri apd, 1 lingurd rom.

Se bat albusurile spumi tare, se adauga zaharul tos si zcama de lamiie
si se bate pind se intareste binc. Se adaugd curmalele, migdalele $1 nucile
micinate (sau alune). Compozitia se amestecd usor, apor se pune de
1 em grosime intr-o tavid dreptunghiulard mai mare, tapetatd cu unt sau
margarind si fiind. Se coace 30 minute cu usa cuptorului complet des-
chisi, la foc potrivit. Dup# 1/4 de ord se intoarce tava in cuptor i se coace
tot cu usa deschisd. Se lasd in tava s@ se riiceascd In hucitirie, apoi se
taie in 4 fisii pe lungime. Crema se face din cantititile indieate (vezi
crecma de cafea). Figille se asazd pe un platou potrivit si se suprapun
cu 3/4 din cremd ca in reteta precedentd. Deasupra si lateral se unge
cu restul de eremid. Se haloteazdi cu nucd si sc orneazd dupd indicatiile
date la generalitati. Se di la {rigider s& se intareascd, apai se serveste.

Tort pesedresc

Blatul: 8 albusuri, 1/4 kg zahdr tos, zeama de la 1/2 limite, 125 g nucv
mdcinate, 125 g nuct tdiate felit subgirt cu cutitul, 150 g stafide muiate cw
2 ore inainte cu 4 linguri rom, 1 lingurd cu virf pesmet. Pentru umplut st
ornat 1 kg frigcd baiutd spumd, indulcitd §i zahdr vanilat.

Albusurile se bat spumii tare, sc pune zahirul tos si 2 linguri zeama de
lamfie si se bate in contirnare pind se fntdreste bine albusul. Se adaugh
nucile, pesmetul, stafidele, toate deodald. Se¢ amesteca usor si se coace in
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tavi dreptunghiulara la fel ea mai sus. Se lasi si sec riceascd in tavi,

se taie in 4 fisii carc se asazii pe platou suprapuse cu frisci intre ele. Se
’ T, . o - .- p
orneazi tot cu friscd cu ajutorul cornctului. Se da la frigider 2—3 ore,

apol se serveste.

Tort de castane

1. Blatul: 6 oud, 8 linguri cu virf nuci mdcinate (100 g), 2 linguri nu
prea pline faind (50 g), 6 linguri zahdr tos (150 g), 1 bercan de 400 ¢ pireu
de castane din comert, 3 linguri rom, 200 g unt, 1/2 kg friscd. _
Se face un blat obisnuit din ou#, zahir si nuci amestecate cu faina
(vezi gencralitati). Blatul rece sc taie in 3 foi, care se stropesc cu un sirop
facut din 1 1/2 dl apa, 100 g zahar si coaja de Jimie (se ficrbe 1 minut).
Cind siropul este rece se adaugi 1/2 ¢l rom i sc insiropeaza cu pensula
pastrata special pentru acest scop. Pentru cremi se freaca untul spumi,
se adaugh pircul de castane care este dulce §i 3 linguri rom, sau numal
1 plic de zahir vanilat. Feile se suprapun cu doua straturi de cremi intre
ele. Deasupra si lateral sc orneazi cu frigcd.

I Tortul se poatc aranja numai cu frigcd si pireu de castanc. Se pune
pe platou prima foaie, sc stropeste cu 2 linguri rem si se unge cu friyed
cam de 2 cm partea mai moale de la fundul vasului. Peste friscd se pre-
sara jumitate din pireul de castane irecut prin sirecurdtoarea de sirmi
inoxidabils, direct peste frised, ca sd cada afinat. Se pune al doilea blat,
se stropestc cu 2 linguri rom, se unge la fel cu friscd sl se presara cu
restul de pircu de castane trecut prin sita de sirmi inoxidabila. Se agaza
al treilea blat stropit cu 2 linguri rom. La suprafatd se orneaza cu 1/2
kg frisca induleitd si vanilatd. In total este nccesar 1 kg {frigca pentrn
umplut si ornat. Se da la frigider 2-—-3 ore s& sc fragezeasca blatul care
va absorbi lichidul din frigca si frisca rimine ca o crema albé.

Tort bezea cu frisca

L]

1. 4 albuguri, 250 g zahdr, 1 lingurd zeamd de limiie, 1 kg friscd bdtutd
spumd, 109 g zahdar pudri si 1 plic zahdr vanilat pentru friscd.

Albusurile se pun iutr-un cizinel smaltuit de circa 2 1. Se bat spuma
tare, se punc apoi zahiirul tos si zeama de lamiie toate o data. Se bate
pind se intdreste albusul, apoi se bate in continuare 10 minute pe un
vas cu aph clocotitii; se ia de pe foc, se mai hate 5 minute si se lasd la
o parte. Albusul nu mai cade. Se taic 3 cercuri de hirtie alba, dupa mari-
mea fundului de la forma de tort. Se unge putin fundul formei cu marga-
rind si se agazi hirtia. Peste hirtic se pune 1/3 din compozitie, se intinde
_uniform cu cutitul si se da fa cuptor la foc mai moale, cu usa cuptoru-
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lui complet deschisd. Se lasa la cuptor 1/2 orad. Dupa 1/4 de ord se in-
toarce tava cu partea de la usd spre fundul cuptorului, unde focul este
mai tare. Se poate coace si pe dosul unei tivi sau cratite. Se unge numai
sub discul de hirtie. Se imparte compozitia de la inceput pe toate 3 discu-
rile de hirtie asczate pe tavi si se lasd in bucétirie pina le vine rindul
la copt. Cind sint ccapte se lasa pe hirtie pind la intrebuintare. Daca sint
inca mol in interior, se vor usca daci stau pind a doua zi in bucatarie.
Nu se suprapun decit complet reci si uscate. Se pot pastra mai mult timp
in cutii de carton. Cind se aranjeazi tortul, sc scoate hirtia (daca cste prea
lipita se umezeste putin cu o cirpa uda §i stoarsd) se asazd pe un platou
si se unge cu un 1/4 kg frisci, partea mai moale de la fundul vasului.
Se pune a doua foaie, din nou frigca, apoi foaia a treia. Se orneazd cu
1/2 kg frisca deasupra si lateral, formind dire din centrul tortului pina la
baza, cu cornetul cu sprit crestat la capat. Se di la frigider. Este bine daca
se lasd pini a doua zi ca si se fragezeasca foile, care absorb lichidul din
friscd si totul devine ca o cremi.

II. Blaturile de bezea se pot suprapune cu oricare cremi de tort si se
orneazi numai deasupra cu frisca. Foile raimin mai tari.

Tort cu fructe

L 6 oud, 6 linguri zahdr (150 g), 6 lingurt faind (150 g), 1 lingurd zeamd
de limiie st coajd rasd, vanilie, 750 g fructe (cdapsuni, cirege, visine, caise),
& lingurt zahdr, 5 linguri rom, 1 kg friscd bdtutd.

Se face un blat de pandigpan obisnuit (vezi generalititi). Cind este rece
se taie in trei foi. Fructele se curita de simburi sau de coaja si se taie felii.
Se presar& cu zaharul 5i se stropesc cu romul (se lasa astfel 1 ord). Se agaza
prima foaie pe platou si deasupra 1/3 din fructe cu o parte din siropul la-
sat, si cu care se stropeste foala. Peste fructe se pune un strat de frigca
de 2 cm, apoi foala a deua si se procedeazi la fel si ultima foaie peste care

se presara 1/3 din fructe. Se orneazd cu restul de friscd cu cornetul eu

sprit crestat la capiit. Se dia 3—4 ore la frigider. Se serveste.

. Blatul: 3 oud, 3 linguri fdind (75 g), 3 lingurt zahdr (75 g), 1/2 kg’
vigine (sau alte fructe), 350 g zahdr, 1/2 dl rom, 2 albusuri, 3 piscoturi.
Blatul se coace in forma de tort rotunda sau in cratita de 21. Foaia nu
trebuie si fie inaltd. Albusurile se bat spumi tare, se pune zahirul tos
si se bate pini se intireste spuma din nou. Se adaugi gilbenusurile si
sc bale putin pina se amesteci totul, apoi faina toatad deodatd. Se amesteca
usor apol se pune in forma tapetati cu unt sau margarina si faina. Se coace
la foc potrivit circa 20 minute. Se rastoarna pe platoul de servit. 100 g
visine se freaci bine cu furculita cu 100 g zahir pind se face ca un
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sirop. Se adaugd romul, apoi se stropegte bine blatul rece s1 se acoperd cu
200 g visine fara stmburi sau alte fructe. Deasupra se rad pigcoturile. Albu-
surile se bat spumai tare, se pune 2 linguri zahar tos (50 g) si se bate pina
se intdregte din nou albusul. 200 g visine sau alte fructe se fierb 5 minute
cu 200 g zahar si se adaugi asa clocotite peste albugul spuma. Se bat
repede cu telul pini se ricesc si se intéregte bine albusul (circa 10 minute).
Cu aceastd spumi se imbracé tortul lateral i ce rimine se pune deasupra.
Cu lingurita se scot ciocuri pentru ornament. Se da la frigider si se ra-
ceascii bine si se serveste. Este delicioasd. Spuma se poate servi si in foi
de plicinti sau la pahar. Dintr-un albus se pot face 3 porii bune la
pahar. Se dau la frigider. Se servesc agsa sau ornate cu frised. In acest
caz se pot face 4—5 portii.

Foi ,,Casnica“ cu frised

Aceste foi cumparate din comert se pot aranja pe un platou suprapuse
cu 1/2 kg frigcd batutd spumad indulcitda §1 vanilati; se orncazid cu incd
1/2 kg frisci. Pentra umplut se folosegte frisca mai moale. Foile, absor-
bind lichidul din frica, se fragezesc si totul devine ca o crema.

Tort ananas

‘Se face din resturi de prajituri uscate mai vechi, care au la bazd mai
ales pandispan. Se inmoaie cu un sirop rece ficut din api, zahdr, rom.
Cind sint moi se farimiteaza cu furculita. Se adaugd unt moale dupi canti-
tatea de prajituri muiate (cam in proportie ca la tort), nuci micinate,
cacao, coji de portocald din dulceatd tdiate mirunt, toate dupd apreciere
§i gust. Din acest pircu se formeaza o sferd cu baza turtitd si putin fugu-
1atd la virf, care se asazi pe un platou. Un albus se bate spumi tare, se
adaugd 140 g zahar pudra si 2 linguri zeam3 de lamiie. Se bat impreuna
pind se face ca o spuma mai moale. Cu un cutit se unge bine tot tortul
cam de 1 cm grosime. La distante de 2—3 cm, se scot cu virful unei lin-
gurife mici clocuri pe toatd suprafata, imitind {frunzele de ananas. Se lasa
sa se usuce in bucitérie pina a doua zi. Nu se di la cuptor. Cind este uscat,
pe fiecare frunzisoari sc pune o micd boabi de coacizi rosie din dulceata
sau bucidtele mici de jeleu rosu, pentru a imita ananasul.

Tort arici
Compogijia este aceeasi, numai forina diferi. Se aranjeazi pe un platou
in form& bombatd ca o semisferd, cu un cap ascutit si mic inte-o parte.

In loc de ochi se pun 2 boabe de afine, din dulceatii sau afinati. Pe toatd
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suprafata bombata se pudreazi cu cacao si se infig migdale taiate in
forma de chibrit, dupd ce au fost oparite §i curdtate de pielita. Capul
rimine neted. -

Tort de bhiscuiti san piscoturi

Se foloseste 1/2 kg biscuiti sau piscoturi. Pe un platou se asazd 1/3 din
biscuiti sau piscoturi, unul lingd altul, se stropesc bine cu rom apoi se
ung cu o cremi de tort; se pune alt rind de biscuiti deasupra, se stropesc
la fel cu rom si se ung cu cremd, apoi incd un rind de biscuifi stropiti cu
rom. Deasupra se orneazi cu 1/2 kg frigci batutd spuma. Se da la frigider
2—3 ore.

Cremi de vanilie universald

4 gilbenusuri sau 2 oud intregi, 150—200 g zahdr, 200—250 g unt foarte
proaspdt, 1 plic zahdr vanilat, 4 lingurt lapte sau apd.

Pentru un gilbenus sau un ou intreg s¢ poate pune 1 sau 2 linguri lichid.
Daca se pun 2 linguri lichid, cantitateca de unt se va miari cu 50 g la
total. Modul de preparare: intr-un castron de tabld smiltuiti de ecirca
21 se pun gilbenusurile sau ouile intregi, se freacd cu zahdrul s se subti-
azd cu lichidul. Se pune castronul deasupra unei olite cu apa clocotita,
atit de mare, incit castronul si o acopere deasupra ca un capac. In acest
fel castronul va fi incilzit pe toatd suprafata de aburul format prin
fierberea apei. Preparatul va fi gata exact in 10 minute, fara riscul de a
se tiia, daca se amestecd continuu cu o lingurd sau se bate cu telul inoxi-
dabil. Pentru orice preparat cu oud nu se vor intrebuinta vase sau usten-
sile care se coclesc, deoarcee innegresc preparatul si-l fac toxic. Cel mai
bine este si se batd cu telul. Cind este legat ca o smintinid subtire dupi
exact 10 minute se ia de pe foc si se pune zahidrul vanilat. Daca vanilia
este baton, se pune 2—3 em din baton o dati cu crema sa fiarbd impreuna.
Crema se amesteca apoi pe un vas cu apa rece §i cind este complet rece se
adaugi treptat cite o lingurd la untul frecat spumad in alt castron.

Observatie. Untul poate si nu incorporeze crema fiartd, cind cste prea rece. In acest
caz se introduce vasul in care se freacd, numai 1 minut in apid fierbinte. Se poate
intimpla ca untul si incorporeze numai o parte din cremd. De la un timp incepe
si se separe de cremd, se brinzeste. Inseamnd cd untul este prea putin fatd de crema
fiarta. In acest caz se mai adaugd in marginea cremei cel putin 50 g unt moale
si sc freacd numai in centrul lui; treptat va adera toatd crema tdiati. Crema cind
este gata, ca o alifie, nu se mai frcacd. Se intrebuin{cazi imediat, apoi se dila
frizgider cu preparatul aranjat. Dacid rimine cremi i se pistreazd la i:rlglder-aco-
peritd, se va lisa intli si se inmoaie la loc cald in bucitiirie, apoi se va intrebuinta.
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Cremi de cacao sau ciocolata

La crema universald din reteta precedentd se adaugi cind se 1a de pe foc,
vanilia si 50 g cacao bine cernuti sau 100 g ciocolatd rasd prin rizitoarea
cu giurl mici. Se mai amesteci pe foe pind se omogenizeazi bine, apoi
se riceste deasupra unui vas cu api rece. Se adaugd la unt treptat cite
o lingura. Se pune si o linguri rom, apoi se inirchuintcazd peniru um-
plut torturi.

Crema de cafea

Se face o csenti de cafea din o lingurd cu virf cafea naturala, o lingura
cu virf cicoare ficrte 10 minute in 1 1/, dl apa. Se lasd si se aseze, apoi se
strecoard prin strecurdtoare deasupra cdreia s-a pus un strat subfire de
vata. Crema se face exact ca crema universald, numai ca se inlocuicste
laptele cu esentd de cafea. Esenta de cafea se poate inlocui cu apé §i o
lingura nesscafca. In acest caz cafeaua ca sd-si pdstreze mai bine aroma se
adauga numai cind este gata crema, inainte de a se lua de pe foe. Sc
poate pune si o linguri de rom, dupd gust. Crema fiartd se adaugi
treptat la untul frecat cum s-a arditat ma sus.

Crema de zahar ars

La crema de vanilic universala cind cste gata amestecald cu unlul, se
adaugd nuga micinali, preparatd din 100 g zahir caramelizat si 100 g
nuci (vezi nuga).

Cremi de limiie

La crema universali, in loc de lapte se_punc sucul de Ia o limfie mai mare,
completat cu apa, dacd este nevoie. In rest toate cantitéiile s1 modul de
preparare sint la fel ca mai sus. Pentru aromi se¢ adaugh o lingurita
coaja rasd numai de la suprafata lamiiei. Partea alba cste amard. Coaja
se pune de la inccput in crema.

Cremd de portocale

I. Se prepara ca crema de liamiie insi in loc de lapte se pune suc de porto-
cale, nediluat ¢n api, deoarcce sucul de portoeale nu este asa de acru.
Pentru aroma se adaugi o lingurita de coaja rasa fin prin rizitoarea cu
giuri mici, numai de la suprafata portocalei. Zahirul se poate pune in canti-
tate mai marc atit la lamiic cit si la portocald, dupi gust. Se adaugi la
fel la untul frecat spumia ca si la erema universali.
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II. Cremele sc pot face la fel si cu suc de ananas, zineura sau alte fructe
zemoase, inlocuind laptele de la crema universali cu suc de fructe.

Crema cu oui crude

L Cantitatile rimin aceleasi. Zahirul se fierbe 1 minut cu o lingura de
lichid {esenta de cafea, suc de fructe cte.) pentru 1 ou, numai cit si se
dizolve. Se frcacd untul spumi, se adaugd unul cite unul ouile crude,
care trebuic sa fie foarte proaspete, amestecind bine dupi fiecare, apoi se
pune siropul rece, cite o lingurd pina se incorporeazi tot.

I La untul frecat, in loc de zahar se pune serbet in pirti egale cu untul,
In acest fel se poate intrebuinta §i fondantul care rimine de la gla-
satul torturilor.

Glazura pentru torturi

Mai rapid se glascazi cu serbet din comert. Un borean de serbet de 400 g
sc desartd intr-o criticioard i sc pune pe un vas cu apia caldi (nu cloco-
titd) pe marginea masinei si se inmoate incet, fird si se topcascd prea
tarc. Se adaugd 50 g unt. Trebuie si fie ca o smintind nu prea groass,
care si acopere tortul in strat de circa 2—3 mm. Daci nu se subtiaza
suficient, se adauga 1-2 linguri apa sau.un sirop mai gros ca si se obtina
consistenta necesara pentru ornat. Dacé este prea gros, nu curge uniform,
Daci este prea subtire nu ramine in strat destul de gros ca si acopere bine
tortul. Se va incerca turnind cu lingura peste o bucati mici. Tortul se
aranjeazi pe platou, se unge la suprafati cu un strat subtire de marmeladi
sau cu up sirop foarte gros, ca si sc astupe toate asperititile. Se toarni
apoi deasupra glazura in asa fel ca si curgi pe toate marginile. Se inter-
vine repede cu cutitul muiat in unt cald. Daci se riiceste glazura nu se mai
Intervine ci se cunosc urmele. Se lasd sa se riceascd in bucitarie, apoi se
orneazd cu o lingurd unt frecat fiard zahar pind este moale. Se coloreazi
cu foarte putind cacao, ca si fie un contrast de culori intre glazura si or-
nament. Se pune untul in cornet tdiat la virf in forma de stea numai cit
si intre un bat de chibrit. Cu miscéri rapide stinga-dreapta se realizeazi
diferite figuri dupa imaginatie, sau se fac linii drepte subtiri in formz de
gritar, combinate cu linii ondulate. Pentru mai multa siguranti este bine
sd se descneze modelul inainte pe hirtie. Fondantul care a curs pe alituri
pe o foaie de nailon, sc aduni $i se intrebuinieazi pentru glasat fursecuri
sau pentru prepararca altor creme de torturi. Sc pistreazi in pungd de
nailon la frigider. ’
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Glazura alba

Pentru glazurd albi se foloseste albus, zahar si zeami de lamiie. Canti-
tatea de zahar variazii dupa felul glazurii. Daca se face pentru o prajitura
care urmeazd si fie talati ulterior in bucdti cum este arlechinul, se va
pune 100 g zahir §i o lingurd zeama de lamiie pentru un albus. Se freaca
circa 20 minute pini devine ca o smintina care curge. Se toarna peste praji-
tura coapta i aranjatd pe platou. Se intinde uniform glazura cu cutitul si se
las# s sc usuce fara si se mai dea la cuptor. Dupa 5-6 ore, cind cste uscatd,
se tale bucatl, cel putin glazura. Restul se poate tdia in continuare
numai la servire. Daci se lasd si se usuce prea mult glazura dupi ce s-a
zvintat, se zdrobeste la tiiat.

Daci glazura se face pentru fursecuri care nu trebuie tidlate, numai or-
nate, se pune 140 g zahar si o lingurd zeama de lamiie pentru un albus.
Se freaca pina se face ca o spuma moale, apoi se pune intr-un cornct cu
virful taiat rotund dupi cum vrem si iasd glazura de groasa. Glazura se
va intinde ca si acopcre rondelele sau rimine in ghirlande subtiri dupa
cum dorim sa fie garnitura. Se poate da la cuptor sa se coacd o data cu
fursecurile; in acest caz se va colora in roz deschis sau se orneazi fursecu-
rile coapte cu glazura si se lasd si se usuce {ara si sc mai dea la cuptor,
sau se di la cuptorul foarte pufin cildut cu usa cuptorului deschisd.
Aceastd glazurd dacd sc tale se zdrobeste.

Glazura din gilbenusuri

4 linguri nu prea cu oirf zahdr (100 g), 4 gélbenusuri, 1 lingurd zeamd de
ldmiie, 1 plic zahar vanilat.

Gilbenusurile se freacd cu zah#rul, zeaina de lamiie si zah#irul vanilat
pind devin ca o crema care curge. Se degartd peste prijitura coapti, aran-
jaté pe platou. Se intinde cu cutitul uniform si se lasd 5-6 ore sa se usuce,
fird sa se dea la cuptor. Deasupra se presard pentru ornament nuci taiate
in felii cu cutitul, stafide negre, migdale opirite, curiitate de pielite si
tiiate in forma de chibrit, colorate cu esentd vegetald verde si rosie. Se
pune cite putin din fiecarc ca si se vada si glazura. Cind s-a uscat se taie
felii de 3/5 cm. Se marcheazi numai glazura, in rest se poate tiia oricind.

Glazuri de cacao sau ciccolati

260 g zahdr, 5 lingurt apd, 1 lingurd cacao sau 100 g ciocolatd rasd,
1 lingurd zeamd de ldmiie, 3 linguri zahdr pentru caramel, 4 linguri apd.
Zaharul si apa se pun intr-o criticioara smal{uiti si se amesteci pe foc
pind se topeste zaharul, lasind si fiarba citeva minute pini se leagi. Cind
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se ridica lingura pe latul ei cad 3 picituri legate aldturea, nu una dupi
alta. Se pune si zeama de lamiie ca sa nu se zah?rrseascé 51rE)pul. Se mai in-
cearcd punind o picdturd sirop in pufind apd rece. Daci se ad}ma cao
miere este gata. Se adaugi cacaua bine cernuta sau ciocolata rasa, ames-
tecind putin ca si se omogenizeze cu siropul, apoi se 1a de pe foc. Se lasa
sa se raceascd acoperit cu un gervet ud si bine stors. In acest timp se
caramelizeaza 3 linguri zahir in maron deschis, se stinge cu 4 linguri
apa fierbinte si se lasa si fiarba incet pina se desface ca un sirop gros. Se
lasd pe marginea masinii sa stea caldut. Cind §1r0pul cu cacaua este numai
caldut, se freacd cu o lingurd pina ,se taie coarda®, adici se rupe, nu
se mai intinde. Dach se intéregte prea tare, se stropeste cu putina apa
si se frimintd cu mina pind se inmoaie ca o cremﬁ.wDac? se tale mai
greu se lasi si stea nefrecat 5 minute §1'apoi se va taia. Cind este gata
se pune pe un vas cu apa calda si se inmoaie, se aAmf:stecé cu siropul de
zahir ars, care ii da strilucire sicind este ca o smintina groasa care curge,
se glaseaza preparatul. In loc de zah&r ars se poate punc 50 g unt ca sd-1
dea luciu, sau se pune unt si in siropul de zahar ars, dar numai daca este
prea gros, altfel untul il inmoaie prea tare.
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In grupa fursccurilor intri toate prajiturile marunte si in gencral uscate,
care se conservd mai mult timp. Cele mai multe se prepard in total sau in
parte din aluat fraged, ,,nisipos” cum i se mai spune. In acest aluat untul,
oul, faina, zahirul care stau la baza lui, vor intra in diferite proporiii,
uncori combinate si cu alte adaosuri, dupa cum se va vedea in rejetele ur-
mitoare. Proportia de baza este: 300 g fiin&, 200 g unt, 100 g zahar pudra,
2 galbenusur, un virf de cutit sare fina, un pachet zahir vanilat. Din
acest aluat se pot face tot felul de fursecuri: rondele, covrigei, cununite,
cornulete etc. simple sau combinate cu gemuri, nuci, cacao, bezele, glazuri
etc. Practica si spiritul inventiv al gospodinelor, au creat zeci de retete,
combinind in diferite proportii aceste elemente de baza st alte adaosuri
fn plus, pentru a da produse noi si variate, cu gusturi si forme diferite.
Aluaturile nisipoase realizate din elementele de baza indicate anterior, sint
fragede, firad a fi nevoie de alte adaosuri ca: praf de copt, bicarbonat,
amoniac alimentar sau drojdie, care sa le frigezeasci. Cind se adauga in
compozitia lor smintina mai multé sau lapte, este nevoie de aceste adaosuri,
altfel devin cleioase la copt. Modul de preparare cel mai corect este si se
frece untul spuma sau oricare altd grasime cu zahirul, intr-un cizinel,
cu lingura 2-3 minute. Se pun toate celelalte adaosuri si numai la urma
fiina. In felul acesta se va obtine o compozitie omogeni, care nu trebuie
frimintatd prea mult. Frimintatul prelungit face si se taie aluatul ni-
sipos, adicd se separd grasimea din el. Cind se pune praful de eopt, bicar-
bonat sau amoniac se adaugi o dat# cu fiina (amestecat cu ea). Daci in
compozitie existd o substanta acri ca smintini, zeama de limiie, cind se
adaugi praful de copt se va produce o reactie de efervescenta (fierbere),
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se degaja bioxid de carbon, care imparte aluatul in particele mici si il face
sd devind fraged. Acest fenomen este foarte important pentru aluaturile
care trebule si crcasci mult la copt, cum sint checurile. Trebuie date la
copt repede, ca si le prindi cildura pind nu trece accastad rcactie, altfel
nu vor mai creste. La aluaturile nisipoase care se coc in foaie subtire, nu
are importanti daci se prelungeste timpul pind la coacere. Important
este ca reactia si se producii in toatd masa aluatului; gazele care se degaji
(bioxidul de carbon) il desfac in particcle mici si astfel aluatul devine sfi-
rimicios, fraged. Aluatul nisipos se lasii la frigider 1/, ord inainte de a se
intinde, s& se intareascd bine grisimea §i s& nu necesite multa faina cind
se prelucreazi. Foala intinsa se taie toatd odatd cu formele trecute prin
faind, si nu se lipeasca aluatul de ele. Figurile tiiate se ridicd cu virful
unui cutit lat, trecut prin fiin# ca si nu se deformeze i aga se pun in tavi.
Daca figurile trebuic unse cu glazura sau albus si presirate cu nuci,
aceastd operatie se face cit sint pe masi, ca si se poatd aduna nucile care
cad alaturi; daci se face in tavd nu se mai pot aduna si se ard la copt.
Aluatul se ridica dintre formecle taiate, apoi se presari cu nuci. Aluatul
adunat se intinde din nou in foaic si sc prelucreaza la fel.

Cornulete vanilate

300 g faind, 200 g unt, 100 g zahdr, 2 galbenusuri, un oirf de cutit sare find.
Pentru pudrat 2 lingurt zahdr pudrd, 1 plic zahdr vanila.

Se pune intr-un castron untul moale, zaharul pudri, sarca si se freacd
2—3 minute cu lingura de lemn. Se pun gilbenusurile pe rind, amestecind
dupa fiecare, iar la urma faina. Se amesteca fira sa se friminte. Se da la
rece 1/, ord, si se intireasca untul, ca si nu fie nevoic de multa faind
cind se lucreazi. Se ia din compozitie cite o bucati cit un ou de giina.
Se suceste un sul de grosimea degetului mic, carc se taic in bucéii egale de

2 cm. Fiecare bucitica se suceste sub palmé pe masi cu capetcle mai sub-

tiri si mijlocul mai gros. Se asazi in tava neunsid si se did forma de cor-
nulet. Se dau la cuptor la foc mai moale circa 15 minute, ca sd rimina
culoarea deschisi. Cind sint coapte, se scot cu grija din tavi, deoarece
sint foarte fragede. Se trec prin zahirul vanilat, reci sau calde. Cind
sint calde, se lipeste mai mult zahir de ele.

Cornulete cu nuci vanilate

L 125 g unt, 125 g zahdr, 1 gilbenus, 1 o intreg, 125 g faind, 125 g nuci
mdcinate, 1 lingur@ rom, 1 virf de cufit sare. Pentru pudrat: 2 linguri zahdr
pudrd si 1 plic zahdr vanilat.

Se pune untul intr-un castron sc freacd cu zahirul 2 minute, se adauga
gilbenusul si oul intreg pe rind, amestecind dupa ficcare, apoi romul,




sarea si la urmi, fiina amestecatd cu nucile micinate. Se amestecé bine,
dar nu se framinti. Se da la rece 1/2 ord. In continuare se procedeaza ca
in reteta precedenta.

IL 250 g fding, 200 g unt, 100 g nuci mdcinate, 70 g zahdr pudrd, I virf de
cutit sare. Pentru pudrat cornuletele: 2 linguri zahdr pudrd, vanilat. Se pro-
ccdeazi ca in rcteta precedenta.

I 300 g faind, 200 g margaring, 100 g nuci mdcinate, 70 g zahdr pudrd,
1 ou intreg, 1 virf de cutit sare. Pentru pudrat: zahdr si zahdr vanilat.

IV. 300 g faing, 200 g unt, 140 g zahdr, 140 g nuci mdcinate, I ou intreg,
2 galbenugsurt, 1 virf de cufit sare. Pentru pudrat: zahdr si zahdr vanilat:
Toate se lucrcaza dupa acelagi procedeu. )

Cununiie cu nueid

L 150 g unt, 3 linguri zahdr pudrd (75 g), 3 galbenusuri, 250 g fdind, coajd
rasd de ldmiie, vanilie, 1 virf de cufit sare find, & linguri nuci tocate cu cu-
titul, 3 albuguri pentru uns, marmeladd de caise.

Untul pus in cizinel se freacd spuma cu zaharul 2 minute, se adauga gal-
benusurile unul cite unul, amestecind dupa fiecare, coaja de lamiie, un virf
de cutit sare fina, zaharul vanilat si la urma faina. Se amesteca fara sa se
fraiminte. Se da la rece, chiar la frigider, 1/2 ora. Se intinde apoi o foaie
subtire ca muchia cutitului pe o foaie de nailon presaratd cu putina faina
sau pe masd presirati cu faind. Foaila se taie rondele cu un pahar de vin
cu marginea subtire, trccut mereu prin fiini si nu se lipeascid aluatul de
el, sau cu formia rotunda de tabla pentru biscuiti. Foala se taie in intre-
gime, apoi se ridicd cu cutitul aluatul dintre rondele, cu grija si nu se de-
formeze rondelele. La jumiatate din rondele se scoate mijlocul cu un dege-
tar trecut prin faina. Aceste rondele se ung cu o pensuld cu albusul batut
pulin cu furculita ca si se lichefieze. Se presard nuci tocate peste ele.
Se pun toate rondelele in tivi cu distantd de 1 cm intre ele si se coc la foc
mai moale circa 15 minute. Nu trebuie si se rumencasca. Cind sint reci,
jumitate din rondelele care au rdmas intregi se ung cu marmeladi de caise
iar peste marmeladd se asazi rondeaua giuriti. Sint foarte decorative.
Aluatul scos dintre rondele se intinde din nou si se repeta operatia pina se
termind, sau se pot face alte forme de fursecuri.

IL. 100 g unt, 100 g unturd, 109 g smintind, 140 g zahdr pudrd, 2 galbenusuri,
coaja §i sucul de la 1/2 limiic, 420 g fdind, 1 virf de linguritd sare find,
coajd rasd de ldmiie, vanilie, 2 albusuri pentru uns pe deasupra, 2 lingurt
nuci tocate peniru presdrat peste rondele.
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I 250 ¢ fdind, 100 g unturd, 100 g zahir pudrd, 1 ou intreg, 1 gdlbenus,
codja rasd fin §i sucul de la 1/2 ldmiie, 1 virf de cutit sare. Pentru uns ron-
de{ele un albug st 2 linguri nuci tocate cu cufitul, marmeladd fing de catse,
mdcese, zmeurd <lc,

Covrigei cu limiie

160 g faind, 50 g unt, 100 g zahdr, 50 g nuci mdcinate, coaja rasd fin de la
suprafata ldmiiei §i zcama de la 1 lamite, 1 virf de cusit sare.

Untul moale se freacd 2minute cu zahirul intr-un castron. Se adaugi coaja
de Ifinlile rasd, 4 linguri zeami de limiie si sare. Se amestecii toate bine,
apol se pune fiina amestecatd cu nucile macinate. Se di la rece 1 ora.
Se ia apoi din coci cite o bucatica, se suceste pe masa presirata cu putini
fiind in suluri ca macaroanele de groase. Se taie in lungime de 810 (m
$1 se rdsucesc in formi de opt. Sec asazd in tava si se coc la foc moale, ca sa
rimina albe, circa 15 minute. Se tree fierbinti prin zahir vanilat. Au gust
acrigor si cu cit stau mai mult se frigezesc si sint mai bune,

Globulete cu dulceati

250 g fdind, 150 g unt, 100 g zahdr pudrd, 3 gilbenusuri, coaji de ldmiie,
1 virf de cugit sare find, 50 g nuci mdcinate, 3 linguri rom.

Untul se freack 2 minute cu zahirul intr-un castron, se adaugi pe rind gal-
benugurile, amestecind bine dupé fiecare, romul, sarea, coaja rasi numai
de la suprafata lamiiei si la urma fiina. Se amesteca toate fira si se fra-
minte. Se lasd la rece 1 ord. Se ia apoi cite o bucata din aluat, se suceste
sul de grosimea degetului mic, pe masa presirati cu putini fiind. Se
taie apoi bucéiele egale de 2 cm. Bucitile se sucesc ca nigte bile sub palma.
Se apasi cu degetul la mijloc ca si se formeze o gropi}a, se ung cu albus.
Se trec cu partea de deasupra prin nucd micinat3. Se coc la foc potrivit,
fira sa se rumeneasca. Cind sint coapte se pune in gropita o boaba din dul-
ceatd de cirese sau visine. Sint foarte aspectuoase. Se pot face din oricare
aluat fraged.

Covrigei cu nuci

Din aluatul de mai sus se sucesc suluri de grosimea unui creion. Se taie
in lungime de 5-6 cm. Se unesc la capete, se ung cu albus pe o parte si se
trec prin nuci micinate. Se coc la foc moale ca sa nu se inchida la culoare.
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Piinisoare

L. 60 g unt, 2 linguri zahdr pudrd, 6 galbenusuri, 3 lingurt rom, 200 g faind,
1 virf de cutit sare.

Untul se freaci 2 minute cu zaliirul, apot sc adauga galbenusurile ameste-
cind bine dup3 ficcare, romul care le face foarte fragede, sarea find si
faina. Se amesteci numai cu lingura. Aluatul va fi maimoale. Se da
la frigider 1 ord. Se ia apoi cu lingurita din compozitie cam cit o maslind
mijlocie si pe o foaic de material plastic presiratd cu foarte putini faina
se da forma de piinisoari si se asazi in tava neunsd, cu distante de 2 em
tntre ele. Se dau cu tava la frigider 2-3 orc, apoi se ung cu ou si se dau
la cuptor cu focul foarte tarc, ca si plesneascd deasupra ca pimca.
Sint foarte fragede. Rezultd circa 60 buc.

IL 140 g unt, 149 g zahdr, 320 g [@ind, 3 galbenusuri, 3 linguri rom, 1 vtrf
de cutit sare find, vanilie.

Aluatul se face la fel si s¢ formeaza piinisoare ca in reteta precedenti.
Vor fi fragede si mai dulci. Rezultd peste 100 buc.

Fursecuri cu vanilie

L 100 g unt, 100 g sahdr pudrd, 2 oud mari, 150 g fdind, vanilie sau
anason. Untul moale se freacd cu telul inoxidabil sau cu lingura impre-
uni cu zaharul pudrd, zahirul vanilat sau un virf de linguri{d anason,
pisat si cernut si oudle intregi, circa 15 minute pind devine spumoasa
compozitia. Se adaugd fdina si se amestecd bine. Compozitia destul de
moale se pune cu virful unei lingurite in grim3joare mici cit aluna pe
dosul unei tivi neunse, cu distantc de 3 cm intre ele, deoarece la cildura
se latesc si se fac ca niste plinigoare fragede. Cind se freacd compozitia
numai 5 minute, apoi se pune faina, se litesc mai mult si devin subtiri
ca frunza. Se pun la distante de 4 em, se coc la foc potrivit, pind devine
marginea roz. Se dezlipesc de tavdi cu cutitul cit sint fierbinti, altfel se
farimiteaza. Cind sint reci sint foarte crocante i sc pastreaza mult timp.
Se stropesc cu ciocolatd incilzitd pe abur si subtiatd cu putind apa sau
sirop din apa si zahar, ca si devind fluidd ca o smintina subtire. Se agaza
toate rondelele coaple una lingd alta si se trece peste ele cu furculita
fnmuiata in ciocolati. Sc lasi asa sau se lipesc cite douir cu cremi de
tort sau marmelada find. Rezulta circa 150 buc.

1. 120 g fdind, 100 g unt, 100 g zahdr pudrd, 2 albugurt, vanilie.
ML 175 g unt, 175 g zahdr, coaja §i zeama de la 1[2 limiie, 2 oud intregi,

250 g fand, 1 virf de cufit sare. Sc lucreazi ca in reteta precedenta.
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Baghete de nuci sau alune

1 ou intreg, 1 gilhenug, 280 g zahdr, 280 g nuci sau alune. Pentru glazurd:
1 albug, 140 g zahdr, 1 lingurd zeamd de lamite, vanilie.

Oul intreg si gilbenusul se freacd cu zaharul pudri 1/4 de ord, apoi se
adaugi nucile sau alunele micinate. Se amestecd totul bine; compozitia
se pune pe o foaie de material plastic presirati bine cu zahir pudra si se
intinde cu ficaletul o foaie dreptunghiularid de 1 cm grosime. Se taie in
haghete de 2/4 em cu cutitul trecut prin zahidr sau fiini. Albusul se
freaca cu zahiirul pudri sizeama de lamiie circa 20—30 minute pini se face
ca o smintini groasi. Se pune peste foaia de aluat intinsa si tdiata in ba-
chete. Se ridica apoi fiecare bagheta cu cutitul introdus sub ea si se agaza
pe dosul unei 1avi neunse, pe o foaie de hirtic albi, cu distante de 2 cm
intre ele. Sc dau la foc moale cu usa cuptorului complet deschisa circa 30
minute. Dupi 15 minute se intoarce tava cu partea de la usa spre fundul
cuptorului.

Baghete din bezele

4 albusuri, 280 g zahdr tos, 1/2 limiie, 250 g nuct, vanilie.

Albusurile se¢ pun in cizénel smaltuit de circa 2 1 si se bat spumi tare;
se adauga zaharul tos si zeama de lamiie si se bate pina se intireste spuma
din nou. Se continud baterea pe un vas cu apa clocotita 10 minute. Se ia
vasul de pe foc si se mai bate 5 minute. Se pune deoparte 1/4 din albus, iar
in restul de 3/4 se pun nucile micinate si vanilia. Se amesteca binc, apoi
compozijia se pune pe o foaie de material plastic presdratd cu nuci mici-
nate sau cu zahdr pudri. Se intinde in forma dreptunghiulard de 1 cm
grosime. Cu cutitul trecut prin zahir pudra sau faina se taie baghete de
2/4 cm. Se toarni spuma ramasé peste ele si se intinde uniform cu cutitul.
Se intreduce apoi cutitul pe sub ficcare si se asaza pe dosul unei tavi
tapetata cu hirtie alba. Se coe ca in refeta precedenta.

Spinare de caprioara

300 g faing, 200 g unt sau margarind, 200 g sminlind, 1 ou, 60 g zahdr,
1 lingurd rom, 100 g nuci, 100 g zahdr cubic, coajd de lamite, vanilie.
Untul moale se frcaca cu zahdrul, se pune oul, smintina, un virf de cupit
sare, putinii coajé rasa de lamiie, vanilia, romul. Se amesteca bine apoi se .
adaugi fiina, cu care se amestecd fard sd se friminte. Se da la rece 1 ords -
Se intinde apoi in foaie dreptunghiulari de 1/2 cm grosime. Se unge bine
cu un ou batut cu furculita ca sa se licheficze albusul. Se presard cu nucty
técate bucatele si zabarul cubic zdrobit in piuliti ea si rimina buc#tele,
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care la copt se caramelizeaza si dau gust placut. Se apasa cu facaleful peste
nuci §i zahdr ca si se fixeze mai bine in aluat, dar sd nu intre (}e tot. Se
taie apoi cu ruleta trecuta prin fiina, fisii de 3/12 cm, care se agaza pe dosul
unei forme de tabli lungi si rotunde la baza (semicerc) ca cele pentru pas-
tetd. Se coc la foc potrivit, putin rumenite. Se iau fierbinti cu grija de pe
tavd; sint foarte fragede.

Pilule de cacao

2 albuguri, 150 g zahdr pudrd, 1 lingurd zeamd de lamfie, 150 g nuci, 1 lingurd
cacao, 1 lingurd rom, vanilie. ‘ ) .

Albugul se freaca cu zahdrul si zeama de lamiie 5 minute pina se albeste,
fara sa se intdreascad. Se adaugd apoi nucile sau alunele méicinate, cacaua,
romul, vanilia. Se ia cu virful linguritei din compozitie, cam cit o aluni.
Se pune pe o foaie de material plastic presdratd cu zahdr pudra sau nuci
micinate; se fac globulete rotunde, care se turtesc ca niste monede. Se
asaza pe dosul tdvii acoperitd cu hirtie alba si se coc la foc moale cu usa
cuptorului complet deschisa, ca si se usuce. Se pastreazd mai mult timp.

Fursecuri cu nuci

140 g unt, 140 g fdind, 70 g zahdr pudrd, 70 g nuct mdcinate, 1 lingurd rom,
coajd de lamite, sare, 50 g ciocolald. .

Se freaca untul spum& cu zaharul, se adauga romul, un virf de cutit sare,
pu}ini coaja de limiie rasa, apoinucile amestecate cu faina. Se amesteca
fira sa se framinte. Se lasd la rece si se intareascdi. Se intinde apoi in
foaie de 1/2 cm grosime si se taie cu diferite forme. Se coc la foc moaleca
s& nu se rumeneasci. Coapte se agazi toate unele linga altele 51 se stropesc
cu ciocolata inmuiaté pe abur si subtiatd cu putini apa caldi ca si fie ca
o smintind. Se trece peste ele cu furculita inmuiatd in ciocolatd.

Ciupercute albe

2 oud intregi (120 g amindoud ), 140 g zaldr, 140g fdind, 1 plic zahdr vanilat
sau 1 virf de cufit anason pisat in piuliti si cernut, 1 praf de sare.
Pentru ca preparatul sa reuseascd ouile trebuie si cintareascd 120 g si
celelalte componente sa fie foarte exact cintirite; chiargio difergn;é de10g
nu se recomandi. Ouale intregi se sparg intr-un cazinel smaltuit. Se pune
zahirul, anasonul sau vanilia §i un praf de sare. Se freaca circa 39 minute
cu lingura sau cu telul pina devine ca o spuma. Se adauga apoi faina toatd
o data si se amesteca bine cu lingura. Compozitia va fi pujin mai mvo.alve.
Se ung 3 tavi pe dosul lor cu margarini sau unt si se tapeteazi cu faind.
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Compozitia se pune intr-un cornet de material plastic cu sprit la capat de
mirimea celui pentru ornat cu frigci: poate si fie crestat sau rotund. Se
pun grimijoare cam cit o aluni, adica cit iese o datd din cornet gi imediat
se ridicd cornetul ca sd se desprindi; se trece la urmiatoarea cu distante de
2 em intre ele. Daci stau se agazi §i se mai latesc ca niste monede. Se dis-
tribuie toatd compozitia de la inceput. Se pot pune si cu lingurita, dar
dureazi mai mult §i aluatul se usuci. Cind toate sint asezate (in jur de 100
buc.), se lasa si stea 10 ore in bucitirie pe un dulap. In acest timp se usuca
deasupra si cind se dau la cuptor se formeazd o glazura alb#, parci ar fi
doud compozitii, un aluat dedesubt si glazura deasupra. Se coc la foc potri-
vit. Nu se deschide cuptorul 8—10 minute. Daci nu se respecti cantitatile,
nu reuseste glazura. Se pot pastra mai mult timp. Dac# tava se unge cu
untdelemn preparatul miroase a rinced dupa un timp.

Fursecuri cu nuga

200 g fdind, 146 g unt, 75 g zahdr pudrd, 3 galbenusuri, 1 virf de cugit sare
find, 1 plic zahdr vanilat, nuga din 1 lingurd zahdr tos si 60 g nuci mdcinate.
O lingurd zahir tos se caramelizeaza in maron deschis, se adauga nucile
micinate, dupa ce se trage la o parte tigaia si se amesteci pina se aduni
tot zahirul; se degarta apoi pe o farfurie unsa cu putin unt ca si nu se li-
peascé. Cind sint reci, se dau din nou prin masini. Untul se freacd spumi
2 minute cu zaharul pudré, se adaugi gilbenusurile pe rind, amestecind
dupé fiecare, un praf de sare, zahirul vanilat, apoi faina amestecats cu
nugaua. Nu se friminta. Se lasa la rece si se intireasci bine aluatul, apoi
se intinde o foaie de 1/2 cm grosime, se taie rondele cu paharul de lichior
st se coc la foc moale. Se lipesc cite doud cu marmecladi de caise sau cu
cremi de tort.

Non plus ultra

L 350 g fdina, 250 g unt, 3 galbenuguri, 1 lingurd zahdr pudrd, vanilie,
1 virf de cupit sare find. Glazura: 1 albug, 140 g zahdr, 1 lingurd zeamd
de ldmiie, marmeladd find de caise, mdcese etc. '

Untul se freacd spumia 2 minute cu zahirul pudri, sarea §i vanilia, se
adaugi gilbenusurile pe rind si la urma fiina. Se amestecd toate fara sa
se framinte, apoi se da la rece si se intdreasca; se intinde in foaie de 1/2
cm grosime, se taie forme rotunde cu paharul de lichior trecut mereu prin
faina sd nu se lipeasca aluatul de el. Se coc in tava la foc moale ca s ris
mind culoarea deschisa. Albugul se freaca spumai cu zahirul pudra si zeama
de limiie pind devine ca o smintini groasi. Se ung apor rondelele pas
nind cu lingurita cite pujin deasupra fiecdreia. Se dau la cuptor cu uga cup-

207




torului deschisa la foc foarte mic si se usuce. Glazura se poate pune si pe
rondelele nccoapte; se coc imprcuna. In acest caz glazura devine roz des-
chis, Cind sint reci se lipesc cite doud cu marmelada.

IL. 280 g faind, 200 g unt, 50 g zahdr pudrd, 3 gdlbenuguri, vanilie, 1 virf
de cutit sare. Se lucreaza la fel ca mail sus.

HL 350 g faind, 200 g unt, 100 g zahdr pudrd, 100 g smintind groasd, 3
galbenugirt, vanilie, 1 virf de cugit sare. Glazura: 1 albug, 140 g zahdr pudrd,
1 lLingurd zeamd de ldmite, marmeladd pentru lipit.

Turtite cu nnci

100 g unt, 100 g faind, 50 g nuci mdcinate, 50 g zahdr pudrd, 1 lingurd
rom, 1 virf de cufit sare find, vanilie, marmeladd pentru lipit.
Untul se freacd spuma 2—3 minute cu zahirul, romul, vanilia, sare. Se
adaugi apoi fiina amestecatd cu nucile mi#cinate si se amesteca fira sa
se framinte. Se di la rece, apoi se intinde o foaie groasia de 1/2 cm. Se
taie cu paharul de lichior trecut prin fiind. Se coc in tava la foe moale.
Reci, se lipesc cite doud cu marmeladi.

Curnulete

1/4 kg unturd, 100 g zahdr pudrd, 1/2 limiie, 2 oud, 200 g sminting, 20 g
drojdie, 1 pacheel zahdr vanilat, faind, marmeladd, 1 linguritd rasd sare
find.

Untura se freacit cu zaharul, coaja rasi numai de la suprafata Kunfiei si
zeama dc ldmiie, sarea, se adauga drojdia care a fost frecati la o margine
a castronului cu o lingura de zahir ca si se lichefieze, apoi gilbenusurile,
smintina si fiina cit si se formeze un aluat mai virtos, care se friminta
bine. Se lasa apoi la cald 1/2 ora si creasci. Se intinde o foaie subtire
dreptunghiulard de 1/2 cm. Se taie patrate de 5/5 cm pe care se asazi
marmeladd mai groasa si se ruleazi in forma de corn. Se pun in tavi si se
lasé la cald si mai creasca 1/2 ora. Se ung cu albug cu pensula si se coc la
foc potrivit. Calde se pudreazi cu zahir si zahir vanilat.

Cornulete firi ou

140 g faing, 100 g unt, 70 g zahdr pudrd, ldmiie, 56 g nuct mdcinate, 1 virf
de cufit sare. Pentru pudrat 2 linguri zahdr pudrd, zahdr vanilat.

Untul se freaci cu zahirul, sarea, puiinid coaja de lamiie rasi si o
hinguriti suc de limiie, Se adaugi nucile cu fiina i se amesteca fird si
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se friminte. Se di la rece s se intéreasci. Sc ia apoi cite o bucata din
compozitie, se fac suluri de grosimea degetului mic pe masa presirati en
puiind fiina. Se taie bucitele de 2 cm si fiecare bucitici se suceste sub
palmi ca s& aiba capetele mai subtiri. Se asaza in tavi in forma de corn.
Se.coc la foc moale, ca si rimind de culoare deschisi. Coapte, reci sau
calde, se trec prin zahir vanilat.

Biscuiti cu amoniac

L. 3 oud intregi, 125 g zaldir, 50 g unt, 1 virf de cutit sare, 1 linguriti rasé
amoniac alimentar, 1 lingurd rom, coajd de limfie rasdgi 1 linguritd zeamd
de lamiie, 350-400 g faind.

Untul se freacd cu zahirul, sarea, coaja §i zeama de lamiie, se adaugh
oudle intregi unul cite unul amestecind bine dupa fiecare, apoi fiina cu
amoniacul, si se formeze un aluat mai virtos. Se lasi la rece 3-4 ore, se
intinde in foaie de 1/2 cm grosime pe masa presirata cu faina. Se taie cu
diferite forme de biscuifi trecute prin fiin#, casi nu se lipeasci aluatul de
ele. Se pun in tavia cu distante de 3 cm intre ele, deoarece cresc mult. Se
coc la foc potrivit, ca si rimini de culoare deschisa. Nu se deschide cuptorul
7-8 minute. -

Aluatul se poate trece prin masina de carne la care se pune un dispozitiv
in locul cutitului si al sitei, prin care aluatul iese ca niste batoane. Se taie
pe mésura ce ies, in lungime de 4-5 cm; se agaza in tavi si se coc la foc po-
trivit. Este de preferat sa se potriveascd aparatul si iasa forme subtiri
ca {igara. Cind sint coapte si reci, se introduce un capitin glazura de cio-
colatd imitind tigirile.

I 100 g unt, 100 g zakdr pudrd, 3 oud intregi, 50 g smintindg, 1 linguritd
rasd amoniac alimentar, 1 virf de cufit sare find, coajd rasd de limiie, sau
vanilie, 1 lingurd rom, circa 350 g fdind. Se prepard la fel ca nai sus.

Betisoare crocante

2 oud intregi, 1 dl untdelemn, 150 g zahdr pudrd, 300 g fiind, 1 virf de cutit
sare find, coajd de lamite, vanilie.

Ouidle intregi se freacdi cu zahirul pudra,

2/15 em. Se coc la foc potrivit in culoare deschisi. Sint foarte crocante §i
fragede. Daca stau prea mult au gust de rinced din cauza untdelemnulul.
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apol cu sarea, coaja .
de limiie si vanilia. Untdelemnul se adaugs treptat ca la maionezi, '
apoi faina. Se amestec bine toate, apoi se intinde o foaie cit se poate de.
subtire, ca foaia de tditei. Se taie cu ruleta trecuts prin fiini in figil de
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Islere

220 g faind, 180 g unt, 100 g nuci médcinate, 70 g zahdr pudrd, 1 virf de cuyit
sare, vanilie.

Untul se freacd cu zahirul, sarea, vanilia 2 minute intr-un cizinel. Se ada-
ugi faina si nucile micinate, se amesteca, fara si se framinte, apoi se di la
rece si se intireascd. Se intinde o foaie de 1/2 cm grosime si se taie rondele
cu paharul de vin sau de lichior trecute prin fiini s nu se lipeasca alua-
tul de ele. Se coc in tava la foc potrivit, dar si nu se rumeneasci. Coapte
se lipesc cite doud cu o cremi de unt ca pentru tort (vezi torturi). Se ru-
leazd apoi marginile rondelelor prin nuci macinate.

Bezele

L 4 albusuri, 280 g zahdr tos, 1 lingurd zeamd de ldmite, vanilie.

Albusurile se pun intr-un cizinel smaltuit de circa 2 1. Se bat spuma3 tare
cu telul in forma de pari, care are maimare rezistentd. Se adauga zahirul
tos §i zeama de limiie §i se bate cu putere pini se intireste din nou al-
busul (s& nu cada de pe tel). Se continui baterea 10 minute pe un vas cu
apa clocotitd, apoi se ia de pe foc si se mai bate 5 minute. Se lasi la o parte;
de acuma nu mai cade spuma. Pe dosul a 2-3 tivi unse cu margarini sau
unt (nu cu untdelemn) se pune hirtie albid. Compozitia de bezele se pune
in cornet de material plastic cu sprif crestat la capit, ca cel pentru ornat
cu frisca. Se fac grim3joare cam cit 0 nuca de mari, apasind doar pe cornet
s4 1as3 ca o rozetd. Distanta dintre ele trebuie si fie de circa 2 cm, deoarece
mai cresc pufin la cuptor. Se dau la cuptor mai mult si se usuce, dupa ce
s-a stins focul, insd cuptorul sa fie cald; sau se face focul foarte mic, abia
sh pilpiie. Se coc tot timpul cu usa cuptorului deschisi. Dupa 1/4 de ora se
intoarce tava cu partea de la uga inspre fundul cuptorului. Nu trebuie
sd se rumeneascd. Se mai usucd §i dupd ce se scot din cuptor.

Bezelele se pot pune si peste rondele de aluat nisipos, dupi ce acestea s-au
copt. Se asazd una linga alta in tava si deasupra fiecireia se face cite o
micé rozeta cu spritul. Se dau la cuptor dupi ce s-a stins focul, s& se usuce.
Se pot lasa si citeva ore la cuptor firi foc si cu usa cuptorului deschisi.

IL In compozitia de bezele se poate pune o lingurd de cacao cind se bate
albugul pe abur, sau 100 g ciocolata rasi. Se continui la fel cum s-a aritat
la inceput.

II. Compozitia de bezele, cind este gata batuti pe abur, se mai bate
5 minute la rece, apoi se adaugi 1/4 kg nuci micinate si o lingura de rom.
In continuare se procedeaza ca la bezelele albe.
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Bezele eu cremi

4 oud, 1/4 kg zahdr tos, 1 lingurd zeamd de ldmite. Crema: ¢ gdlbenuguri,
300 g unt, 200 g zahir, 8 linguri apd, 1 lingurd nesscafea, 1 plic zahdr vanilat,
1 lingurd rom. Pentru balotat 150 g nuci.

Albusurile se bat spumi tare, se pune zahirul tos si zeama de limiie
toate o data si se bate pina se intireste din nou albusul. Se bate mai
departe 10 minute pe un vas cu apé clocotita ca in reteta precedenta. Se
ia apoi de pe foc i se mai bate 5 minute; se lasd la o parte. Se pregi-
tesc 2—3 tavi mai mari, se ung cu unt sau margarini pe dosul lor 5i se tape-
teaz cu fiini. Nici intr-un caz nu se vor unge cu untdelemn. Pe desul
tivilor tapetate se marcheaza rondele cu un pahar de lichior cu marginea
subtire, la distante de 1 cm unele de altele. Se ia cite o linguri{a nu prea
plina din compozitie si se pune pe locul marcat in formi rotundi §i inal-
timea cam de 2 cm, terminind la mijloc cu un mic cioc. Se dau la cuptor
la foc mic 30 minute cu usa cuptorului deschisi. Dupa 1/4 de ora se intoar-
ce tava cu partea de la uga spre fundul cuptorului. Chiar daca se fac putin
roz nu are important. Se va forma la baza lor o pojghita fin3, putin co-
lerat3, ca o glazuri, din faina §i untul sau margarina cu care a fost tapetatad
tava. Cind sint gata se pun pe o farfurie §i se lasi in bucatarie pina se
ricesc. Este bine si se imparta (vatd compozifia pe tavi imediat ce este
gata §i si se coach bezelele cind le vine rindul. Daci compozitia se face din
albusuri ramase de la alte preparate, bezelele se pot pastra in cutie
de carton si se aranjeazi numai cind este nevoie i in cantitatea de care
este nevoie. Din compozitia de mai sus vor rezulta circa 70-74 buc. Aran-
jarea lor cu cremi este foarte aspectuoasi. Din galbenusuri si celelalte
ingrediente se face o crema de cafea (vezi cremele) sau cu oricare alti aroma
exact ca pentru torturi. Nucile pentru balotat se dau prin masind; e
pot amesteca in parti egale cu nuga de nuci daté prin masini, ca sa fie
mal gustoase.

Pentru a fi mai spornice se amesteca si cu piscoturi pisate fin. Aranjarea:
se iau 2 bezele cam de aceeasi mirime la baza. Pe una din bezele se pune
crem3 pe partea cu ciocul si peste cremd altd bezea asezatd tot cu virful
spre cremi si cu baza in afard. Se prind apoi ambele bezele intre doud
degete in mina stinga si cu dreapta se umple cu cremd tot spatiul dintre ele,
primind o formi de cilindru. Se tavaleste cilindrul cu partea laterala
prin nuca micinati. Au un aspect deosebit de frumos si sint foarte gustoase~
Din cantitatea de mai sus, vor rezulta circa 35 buc cilindri cu baza de circa
4 em diametru si iniltimea de 4-5 cm. Uneori bezelele devin moi la bazé&
daca se {in in loc mai umed si se zdrobeste baza cind se aranjeazé cu cremd.

in acest caz se vor da putin la cuptor in tava s se usuce si apoi rect 8&

aranjeaza cu crema. Crema daca a fost pastrata la frigider ramasi de 1‘3
alt rind de bezele, se va lisa s& se inmoaie in bucatarie §i nugga: pé urma
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se aranjeazd cu beeelele fragile. Este mai indicat s4 se aranjeze imediat
§i apoi se pot pastra oricit la frigider pe un platou acoperit cu o foaie de
nailon. Sint delicioase cu crem# de portocale, zahar ars.

Bezele Sarah Bernard

Bezele: 6 albuguri, 360 g zahdr, 150 g nuci, 1 Uingurits zeamd de limiie.
Albugurile se bat spumi tare, se pune zahirul tos si zeama delamiie
batind in continuare ca mai sus pind se ia de pe foc. Se adaugd nucile
micinate, §i se amestecd ugor cu telul prin rasturnare ca la tort, apot
se lasd la o parte. Se pregitesc tivile unse pe dosul lor cu unt sau marga-
rind si se tapeteaza cu faini. Se marcheazi locul cu paharul de lichior. Se
pune cite o lingurita nu prea plina ca si se formeze ronduri pe locul marcat
de circa 2 cm inaltime terminate cu un mic cioc. Se coc 30 minute cu usa
cuptorului deschisa. Dupd 15 minute se intoarce tava cu partea de la
usa cuptorului in spre fundul lui. Se aranjeazi cind sint reci cu orice
cremd de tort ca mai sus §i se tivilesc pe margine in nuci cum s-a aritat.
Vor rezulta circa 120 bezele, din care 60 cilindri. Nu este nevoie si se
aranjeze toate o datd; ce rimine se poate pistra la loc uscat intr-o cutic
de carton. Daca mai rimine cremd se pastreaza la frigider intr-un borcan
acoperit; de asemenea nuca se pastreazi la frigider in borcan acoperit
pind la o noud intrebuintare.

Arlechin

L 350 g faina, 200 g unt, 1 ou, 150 g smintind, 100 g zahdr pudrd, vanilie,
1 virf de cufit sare. Marmeladd fing de una sau doud felurt cu culori diferite.
Glazura: 3 galbenugsuri, 75 g zahdr pudrd, 1 lingurd zeamd de lamiie, vanilie.
Pentru ornat 1 lingurd nuci tocate cu cufitul, 1 lingurd stafide negre mici,
sau 1 lingurd ciocolatd tdiatd cu cufitul sau rasd, 1 lingurd migdale tdiate
in formd de chibrit si colorate in verde si rogu, sau bombonele mici cit gamdlia
aculut, colorate diferit.

Untul se freacd spuma cu zahirul pudra, 2 minute, se adauga oul intreg,
sarea, smintina, vanilia gi pufini coaja de limiie. Se amesteca toate,
apoi se pune faina §i se amesteca fari si se framinte. Compozitia va fi
moale. Pe dosul unei tavi neunse, se intinde cu cutitul ca o pasta
o foaie cit se poate de subtire. Se coace la foc potrivit fira si se rumeneasc.
Cind este gata se trece chiar la usa cuptorului cu un cutit pe sub foaie,
apoi se jine tava inclinati ca si alunece pe o suprafati dreaptd. Daca
nu st drept, cind se riceste, nu se mai poate indrepta fira si se rupi.
Se coc astfel 4—5 foi, dupa marimea tavii. Se pun unele peste altele, pe
maésuré ce se coc. Cind sint reci se suprapun cu marmelada fina de mai
multe gusturi si culori. Nu se ung cind sint calde, deoarece sc aburese
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$i se fac clcioase. Se pune prima foaie pe dosul unei tavi, se unge, apoil
cu grija se trage altd foaie peste ea, dar sa nu se rupi gl tot asa pind se
termind. Foaia cea mai frumoasi §i mai intreagi se pune deasupra. Pentru
glazurd se freacd 20 minute galbenusurile cu zahirul, zeama de limiie,
vanilia pind devin spumoase ca o crem# mai subtire. Se toarna pesic
foala de deasupra §i se niveleazd cu cutitul. Se presard imediat peste
glazurd nucile si celelalte componente pentru decor, dar nu prea des, ca
sa se vada si glazura. Se lasa pini a doua zi, fard si se dea la cuptor, si
se usuce. Se taie apoi in bucati de 2/5 em. Se pastreaza mai mult timp.

IL 350 g faind, 200 g unt, 3 linguri rom, 150 g smintind groasd, vanilic,
1 virf de cufit sare. Pentru glazurd: 3 galbenusuri, 75 g zahdr pudrd, 1 lin-
gurd zeamd de ldmiie, vanilie, marmeladd pentru umplut.

ML Pentru tavd mai mare: 420 g fdind, 280 g unt, 140 g zahir pudrd, 200 g
smintind, 1 ou, 1 virf de cutit sare, coaji de lamiie.
Glazura: 4 galbenugurt, 100 g zahdr pudrd, 1 lingurd zeamd de lamiie, vanilie.

Marmeladd §i pentru decor cum s-a ardtat la inceput. Se procedeaza la fel.

Arlechin eu nuecid

Aluatul: 200 g fiing, 150 g unt, 50 g zahdr pudrd, 3 galbenusuri, 1 virf
de cutit sare, vanilie. Crema: 200 g nuci mdcinate, 150 g zahar, 1 di lapte,
150 g unt, 3 lingurt rom, vanilie, coajd de ldmiie.

Untul se freaci cu zaharul, vanilia, sarea. Se adaugi pe rind galbenusurile
amestecind dupa fiecare, si la urmi faina. Aluatul va fi mai moale. Se
imparte in 3 parti si se coc 3 foi pe dosul unei tavi mijlocii ca in reteta
precedentd. Foile coapte se asazd uncle peste altele si cind sint reci, se
suprapun cu crema de nuci. Nucile, zahirul, putini coajii rasi de limiie,
vanilia, laptele se amesteca pe foc pina se ingroasi. Se ia de o parte, sc
lasa sa se raceasca, apol se adaugi untul frecat spumi si romul. Se intinde
peste prima foaie jumitate din cremi, apoi se pune cu grija foaia a
doua, 1arasi crema si apoi foala a treia. Se preseazii usor ca si nu se rupi
foaia. Daca crema se intinde mai greu, se incilzeste putin vasul in care
se afld, introducindu-1 o clipi in ap# calda si amestecind putin. )
Deasupra se glaseazi cu glazura de cacao sau de albus (vezi glazuri).
Se taie in buciti de 2/5 cm.

Crema caramel in foi , Lica“
200 g zahdr tos, 200 g nuci mdcinate, 200 g unt, 200 g zahir pudrd.
4 galbenusuri, 2 linguri rom, 1 plic zahdr vanilat.

Zahirul tos se pune intr-o tigaie smiltuiti pe foc. Cind apare pﬂh}ﬂl
punct caramelizat, se amestecd cu coada unei linguri de lemn pin#-se
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caramelizeazi tot zaharul si se formeazd prima spuma (nu se {ine mai
mult pe foc ca se amireste); se trage la o parte, se pun nucile micinate si
se amestecd pina se aduna tot zaharul. Se toarni pe o farfurie unsa cu
putin unt (s nu se lipeascd) §i se lasd pind se riceste §i se intareste. Se
trece din nou prin masina de nuci. Untul se freacd spumi cu zaharul,
pudri, se adauga gilbenusurile, pe rind, amestecind bine dupa fiecare
si romul, vanilia, apoi nugaua macinati. Se amesteca bine. Cu aceasti
cremi se suprapun 4—5 foi ,Lica®. Se taie in bastonase de 2/4cm.
Se poate face numai cu jumitate din cantitatea de cremi. Crema se poate
intrebuinta si pentru torturi.

Caramel cu glucozi iIn foi ,Lica“

500 g zahdr tos, 76 g glucozd, 60 g unt, 200 g nuci mdcinate, 56 g friscd
nebdtutd spumd, vanilie. Foi ,Lica®.

Zahirul se pune pe foc in tigaie smaltuitd, dar nu direct pe flaciri. (La
aragaz se pune un disc de metal peste ochi). Cind apare primul punct
caramelizat, se amesteci in centrul lui cu coada unei linguri de lemn,
pind se caramelizeazd tot zaharul, si se formeazd prima spumi, adici
incepe sa fiarba. Se trage imediat la o parte, se pune glucoza, frisca si
untul. Se amesteca toate mai la o parte pina se topeste glucoza si da
in citeva clocote. Se ia la o parte se adaugi nucile mécinate si se ames-
tecd. Compozitia este mai moale. Se pune in strat subtire intre 5—6 foi
»Lica®. Foile asezate pe o tava se preseazi. Se pune deasupra o plansetd
sau altd tavad cu o mici greutate in ea. Se lasd 2—3 zile si se inmoaie,
apoi se taie in bucati de 2/5 cm,

Nuga in foi Lica

140 g zahar, 140 g unt, 140 g zahdr pudrd, 140 g nuct, 3 gdlbenusuri, 1 lin-
gurd rom, 1 plic vanilie.

Zahirul tos se pune in tigaie smaltuitd si se caramelizeaza ca in retetele
precedente. Cind tot zaharul este caramelizat in maron deschis, si incepe
si fiarba, adica sc formeaza prima spuma, se trage la o parte, se adaugi
zaharul pudrd si untul. Se amesteci pini se omogenizeazi ca o pasta,
firad sa mai fiarbd, numai pe marginea masinii.

Se adaugi apoi nucile, jumitate miacinate $i jumitate taiate felii subfiri
cu cutitul. Se ia de pe foc i cind este numai putin cilduia se pun gilbe-
nugurile pe rind, amesteciud dup3 fiecare §i romul. Compozitia este destul
de consistenta. Se acoperi foile cu un strat de 1 cm grosime. Se preseazi
putin pind a doua zi, cum s-a aratat in refeta precedentd, apoi se taie
feli de 2/3 cm sau mai mici.
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Bastonase cu rahat in foi , Lica“

1 kg rahat de diferite culori, si nu lipseascd rogu si verde, 200 g unt, 1 ldmiie,
3 linguri apd, 1 lingurd rom.

Rahatul taiat in 4—5 bucati se asazd intr-un casiron smilfuit de cirea
3 1 impreuni cu untul, zeama de la o lamiie fara simburi (care sint amari),
putini coaji rasid numai de la suprafata limiiei (partea albd este amard)
si apa pusd chiar la fundul vasului.

Se amesteca totul pe un vas cu apa clocotitd, pind se inmoaic rahatul i
untul. Rahatul nu trebuie si se topeasca de tot.

Este bine daci mai ramin bucaiele de mirimea unui bob de fasole care
vor fi ca un decor in masa compozitiei; se pune romul. Asa fierbinte se pune
de 1 cm grosime intre 2 foi Lica. Din aceastd compozitie se pot umple
2 blaturi, adica se pune intre 4 foi Lica. Daca foile sint mai mici se vor
face si mai multe, iar compozitia de 1 cm grosime. Blaturile umplulte
se suprapun si peste toate se asazd o tavd cu greutate deasupra ca sa le
preseze uniform, altfel foile se ridica in sus la margini §i nu adera la umplu-
turd. Se lasa pina a doua zi si se taie in bucati cit dorim de mari. Se servese
in loc de bomboane.

Se lasa blatul intreg si se taie numal cind este nevoic ca sd nu se usuce.
Se poate pastra mal mult timp.

Alviti cu miere

& albuguri, 400 g zahdr tos, 200 g nuci, 360 g miere, zeama de la o ldmfie,
vanilie, for Lica.

Nucile se pun intr-o tavi, se dau citeva minute la cuptor si se prijeasci
putin, firi si se rumeneascd, numai ca si se poatd curita coaja de pe
ele. Se freaci intre palme si coaja cade. Se taie apoi feli mai mari cu
cutitul. Albusurile se pun intr-un ciziinel smaltuit cam de 3 1. Se bat
spumi tare, se adaugd zaliirul tos si zeama de la lamilie si se bate cu telul
in forma de parad pind se intireste bine albusul. Se bate in continuare
pe marginea masinii cam 10 minute. In acest timp se pune mierea si
elocoteasci si cind spuma este tare se desartd peste spumi. (Atentie la
miere, deoarece di repede in foc cind fierbe.)

Se bate cu toat# forta ca si sc umfle spuma si sa se rupi coarda, cca 10
minute; cind se ridica telul, spuma se rupe nu se intinde.

Se ia de pe foc si sc adaugd vanilia §i nuca taiata. Se amestecd usor cu
telul.

Se pune asa calda pe 2 foi ,,Lica“ de format mare. Se intinde uniform cu
cutitul in*grosime de circa 2 cm. Imediat se agazi deasupra alte 2 foi
si se preseazd. Se suprapun apoi blaturile, se prescazi cu o tavd cu greu-
tafi nu prca mari pe ea, cum s-a aritat in retetcle precedente. Dupd 2-3
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zile se poate tdia in buciti de 2/4 cm sau mai mici. Cu cit std mai mult
se usucd si se poate tiia mai bine. Se poate pistra oricit de mult in bu-
catd si se taic numai la nevoie.

Baghete cu miere

120 g zahdr pudrd, 130 g miere, 2 oud intregi, 1 linguritd rasd praf de copt,
1 virf de cutit scorfisoard, 1 linguritd suc de ldmiie, 250 g fding.

Se amestecd intr-un castron mierea topita dar rece, cu zaharul, zeama de
lamiie, scortisoara, ouale intregli si la urma se adaugi fiina amestecati
cu praful de copt, ca sa se formeze un aluat nu prea virtos, care sa se
poatd intinde cu cufitul pe dosul unei tivi unse cu putin unt sau marga-
rind. Se coace la foc mai moale ca si nu se caramelizeze mierea. Baghetele
vor {i putin mai rumenite, dar foarte gustoase. Se coc 4 foi pe tavi
mijlocie.

Cind sint coapte se suprapun cu marmelada de caise si cu crema de zahir
ars ca pentru tort sau cu crema caramel ca pentru foi ,,Lica®.

Dup# 1—2 zile se taie in baghete de 2/5 cm. Foile devin foarte fragede.

Ciocolati

1 kg zahdr, 1/2 g lapte praf, 100 g cacao, 200 g unt, 2 plicuri zahdr vanilat,
2 linguri rom, 1 lingurd zeamd de limiie, 200 g nuci sau alune, 2 dl apd.
Zahirul se pune in cratitda simaltuita de 3 1 (care n-a fost intrebuintati
pentru sosuri) cu un pahar de api si zeama de lamiie. Se fierbe pina se
leagd ca pentru glazuri. Cind se pune o picaturd in api rece se aduna
ca 0 miere, nu sc imprastie in api.

Lamiia impiedica zaharisirea. Cind siropul este legat, se trage mai la o
parte, se pune untul si cind untul este topit se adaugi laptele praf si cacaua
foarte bine cernute; se amesteca repede cu lingura ca sa nu se facd coco-
loage. Cind compozitia este omogena se ia de pe foc, se pune vanilia,
romul si nucile sau alunele taiate bucati mai mari. Compozitia se toarna
de 2 cm grosime intr-o tava smaltuitid unsa cu unt netopit. Se niveleaza
st se lasa pind a doua zi. Se taie apoi in bucati cit dorim de mari, se asazi
in cutil de carton §i se pastreaza mai mult timp.
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In acest capitol se vor prezenta diferitc aluaturi de plicinta, cozonac,
taitel, clitite, galuste, checuri ete. Indicatiile date la torturi cu privire
la baterea albusului st la fursecuri, referitor la prepararca aluatului fraged,
sint valabile si aicl. )
Unele aluaturi trebuie framintate mult, pentru a incorpora cit mai mult
aer, care la copt se dilata si face s& creascd aluatul (aluatul frantuzesc,
cozonac, minciunele etc.). La altele, frimintatul le diuneazi, cum sint
aluaturile nisipoase. Se va lucra dupd indicatiile date anterior. Important
de retinut este fenomenul de efervescenta (fierbere), care are loc cind se
uneste praful de copt bicarbonatul sau amoniacul cu o substanti acra:
zeami de lamtiie, smintind, iaurt si care face sa creascd aluatul, datoriti
gazelor care se degaja in cuprinsul lui. Daca se introduce in acel moment
la cuptor, il prinde focul in acea stare umflati si ramine crescut., Daca
trece acest efect, care este mai rapid cu cit aluatul este mai moale (ex.:
checurile), aluatul nu va mai creste. Acesta este motivul pentru care
uncori reuseste un preparat, alteori nu, degi se face dupi aceeagl reteta.
Daca compozitia se face cu smintind se va avea griji si se puna §i
praful de copt la urma. Nici un preparat copt nu trebuie dat la rece,
decit dupa ce s-a racit la temperatura bucatariei, altfel aerul cald din
interiorul lul se condenseaza prea repede si-l face cletos.

Pentru uns cu ou se va folosi o pensula de 3—4 cm lata i foarte ingustd,
care se spald intotdeauna foarte bine, asa ca poate fi folosita §i pentru
fnsiropatul torturilor sau pentru alte scopuri unde este nevoie la buci-
tarie. Se va pastra numai pentru acest scop.

Aluatul frantuzese

Este aluatul care se preteazi la foarte multe preparate, atit pentru du]:
ciuri cit st pentru aperitive. Prepararea lui se face astfel: untul in parf
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egale cu faina. Daci se face din margarini care cste mai grasa la 250 g
margarini se pune 300 g fiina. Se adaugd apa aproximativ 60 g (0,60 dl)
§i un virf de cutit sare pentru 100 g faina. Indiferent de grisimea cu care
se lucreaza cantitifile se misoara in proporgiile date mai sus, care se pot
miri dupd nevoie. Cu margarini reuseste cel mai bine aluatul. Untul sau
margarina nu trebuie si fie inghetate, de aceea se scot din frigider inainte
cu 2—3 ore. Se pune intr-un castron untul moale sau margarina §1 se
amestecd cu 1/4 din faind, cu ajutorul cufitului

?e adund apoi in dreptunghi de 2 cm grosime si se da la frigider.

In acelasi castron se pune restul de faina. Se pastreaza de o parte o lingura
de fiini, pentru cazul cind aluatul de face prea moale. Se adaugi api rece
§i putin siratd, socotind numai pentru fiina care se inmoaie 0,60 dI apa
la 100 g faind, nu i pentru cea amestecatd cu grasimea. Se face un aluat
nu prea moale, care se lucreazi bine pe plangetd. Se presara putina faina
5i se bate aluatul in mod circular de plansetd circa 15—20 minute, pini
nu se mai lipeste de aceasta si se observi la suprafata lui basicuge cu aer.
Baterea in mod circular se efectueazi invirtind mina dreaptd in care
tinem aluatul, de la stinga la dreapta, inainte de fiecare bitaie de planseta
(se vor face exercifii cu un aluat pini se deprinde miscarea); sau se risu-
ceste aluatul mereu ca un sul pe masi presirati cu pufini fiini la inceput,
se indoaie apoi capetele prelungite peste el, ca s incorporeze cit mai mult
aer. Cind este gata nu se mai lipeste nici de mina nici de plansetd si daca
se tale cu cutitul se observa giuri in aluat, semn ci si-a inmagazinat aer.
Aluatul lucrat in acest fel, cind este gata, se asazi pe masi sau pe o foaie
de material plastic presiratd cu putina fiini, se acoperd cu un servet ca
sd nu se usuce la suprafatd si se lasa s& se odihneascd 1/4 de ori, ca si
devind mai elastic, si se poatd intinde mai bine. Se poate pune o cratita
Incélzitd si rasturnatd peste el ca si se lase mai repede.

Se intind apoi marginile in patru directii, cum ar fi un plic desfacut.
Mijlocul se lasa de aproximativ 2 cm grosime pe o suprafaa cam cit este
untul de mare. Untul sau margarina reci de la frigider se asazi pe mijlocul
aluatului. Se aduce fiecare margine intinsi ca sa acopere untul
deasupra. Deci vor i 4 foi suprapuse, cam de aceeagl grosime ca dedesubt.
Se preseazd cu faciletul peste aluat ca si se mireasci suprafata fara sa
1asd grasimea din fouie (se va lucra cu geamul deschis iarna sau mai la
rece).

Foaia se impitureste la inceput in trei, adica se aduce o margine peste
partea de la mijloc si peste ea marginea opusd. Se da la frigider si se
mai intdreascd grisimea, si nu fie nevoie de fiini prea multa.

Se lasd circa 15 minute apoi se intinde larisi cit se poate de mult in drept-
unghi. Se impatureste acum in patru. Se aduc ambele margini pini la mijlo-
cul foii, apoi se inchide ca o carte. Dreptunghiul sa fie intotdeauna cu 2
laturi paralele scurte 5i cu 2 mult mai lungi.
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fmpaturirea se va face pe latura lungi, urmand ca data urmitoare si
se intinda invers. Se da lardsi la frigider 15—20 minute §i se mai repeti
impaturirea in patru inca de doud ori. Se las iarisi la frigider, apoi se
intinde in foaie de diferite grosimi dupa cum necesitd preparatul pe care
vrem s#-] realizam.

Foi de plicinti cu cremi de vanilie,
mere, brinzi de vaci ete,

Din 200 g unt si 200 g fain& vor rezulta 4 foi de placinti in tava de 25/30 cm.
Din 250 g margarina §i 300 g faina, foile vor fi mai mari sau daca se coc
pe tavd mai mica, mai multe. Aluatul se socoteste dupd mirimea tavii
si se taie din bucatid numai pentru doud tavi odatd, ca si nuse inmoaie,
asteptind rind la copt si s3 se lipeascd de planseta. Restul se dala
frigider. Se intinde foala exact dupd marimea tavii. Se taie cu cutitul
trecut prin faind; nu este nevoie si se incilzeascd cujitul. Se lucreaza
tot timpul la rece. Vara se lucreazd maigreu dacd nu sint conditii. Nu
trebuie pus prea multd fiini, deoarece depreciazad calitatea aluatului.
Se coace pe dosul tavii. Tava se uda cu o cirpa muiata in api, inainte de
a pune foaia, ca sa se prinda mai bine de tavi, altfel are tendinga sa alunece
cind se incilzegte grasimea. Se pune foaia pe dosul tivii si se da la cup-
torul bine incins.

Focul se face cu 1/2 ora inainte, ca sa fie fierbinte cuptorul peste tot.
Se coace circa 15 minute. Nu se deschide cuptorul 10 minute. Daci fo-
cul este prea mare se mai reduce dupa citeva minute, depinde de cuptor.
Foaia coapta se lasi si alunece pe dosul unei tivi sau pe o planseti. Ime-
diat ce se coc se pun una peste alta §i se lasd si se riceascd in bucitirie.
Foile se pot umple cu crema de vanilie. Pentru 2 foi mijlocii este nevoie
de crema din: 3 oud, 1/2 1 lapte, 1 plic zahir vanilat, 80 g faina, 150 g
zahdr, 25 g unt (vezi crema de vanilie pentru placintd). Crema caldd se
imparte pe o foaie imediat ce este gata; se intinde uniform cu cutitul cam
de un deget grosime. Se lasi sa se riceascd §i pumai pe urmi se agazh
alta foaie deasupra.

Foaia se taie intii in patrate potrivite, apol se agazi peste crema in
ordinea in care au fost §i pe urma lor se taie toatd bucata. Se pudreazd
cu zahir si se serveste.

Cind placinta se face cu mere, pentru 4 foi este nevoie de 1 1/2 kg mere.
Merele se curata de coaja, se rad prin rizitoarea cu giuri mari san Se
taie felii subiiri; se pun in cratifi smiljuitd, cu 5—8 linguri zahar (duph
gust) si un virf de linguri} scorfisoari. Se pune capacul si se lasi la foc
mic sau se dau la cuptor, amestecind din cind in cind pind scade zeama.
Cind se ia de pe foc se adaugs 50 g unt. Se dau la rece, apoi se ung 2 foi
coapte i peste ele se pun celelalte doud. Se pudreazi cu zahir cu vanilie

219




§i se taie bucati. Foile se pot umple cu oricare cremi de tort. Se suprapun
3—4 fol cu crem3, se lasii pind a doua zi, ca sa se frigezeascd, apoi se taie
dreptunghiuri. Se pastreazi la rece. Foile coapte se pot umple cu spumi
de zmeurd, cipsuni (vezi spuma de zmeurd), sau chiar cu marmelada fini.

Rulouri cu friged. Pentru rulouri este nevoie de tuburi de tabld lungi de
circa 10 ¢m cu un diamentru de circa 3 cm anume pentru acest scop.
Se intinde o foaie de aluat de 1/2 cm grosime.

Se tale fisii cu cutitul trecut prin fiina, de 3 cm litime si 20 cm lungime.
Se pune un capit al aluatului la capatul tubului §i se ruleazi in spirald
petrecind putin marginile una peste alta, in asa fel ca sa inveleasca tot
tubul. Se asazd apoi in tava cu distante de 4 cm intre ele si se dau la cup-
torul bine incins, circa 30 minute ca sa se ridice aluatul in foi. Cind sint
coapte se scot tuburile cu griji cit sint calde, deoarece sint fragile
si se agazii pe platon unele lingd altele, pind se ricesc. Se pot pistra
in cutit de carton mai mult timp §i se umplu cu frigscd la nevoie. Frisca
batuti, indulcita §i vanilatd se pune in cornet cu sprit la capat si se intro-
duce in rulou pe la ambele capete, numai cind se servesc, ca s nu se
inmoaie. Se pot pastra si cu frisca la frigider 2—3 zile. Se pudreazi cu
zahar si se servesc. Rulourile se pot umple §1 cu crema de vanilie ca foile
sau cu spumi de fructe,

Mere fin halat. Se aleg mere potrivite, nu prea mari, se curiti de coaji
§i se scoate mijlocul cu o linguritd sau cu o rondea, fira si se spargi baza.
Se umplu cu dulceatd sau cu zahar si o bucitica de unt proaspit. Aluatul
se intinde de 1/2 cm grosime, se taie in fisii de 3 cm latime s1 20 cm lun-
gime, sau chiar mai lungi, cit si ajunga sa se infagoare in spirali in jurul
mirului, incepind din partea de sus si petrecind putin marginile una peste
alta. Se agaza in tava cu distante de 4 cm intre ele si se coc la foc iute
circa 30 minute. Se servesc reci sau calde, pudrate cu zahar.

Rulouri cu brinzi de vaci sau mere. Aluatul se intinde de 1/2 cm grosime
cit lungimea tavii si lat cit iese. La marginea foii se presara o lingura de
grig pe o latime de 10 cm, apoi se asaza umplutura din brinza de vaci,
punind cite o lingurd de supa, asezatd cap la cap, ca un cirnat mai gros.
Se ruleaza foaia cu umplutura, si se petreacd 2—3 cm unde se intilneste
$i se taie cu cutitul trecut prin faina.

Se asazd numai cite 2 rulouri in tavi, deoarece brinza se lijeste la copt
§i nu este bine si se lipeasci unele de altele, deoarece nu se coc frumos.
Umplutura nu se presard niciodata peste tot aluatul si apoi si se ruleze,
deoarece aluatul ajuns intre umplutura nu se coace, rdminind cleios.
Se coc tot la foc tare circa 30 minute. Se pudreazi cu zahir si se servesc
calde sau reci. '

Cind rulourile se fac cu mere, se curati merele si se rad prin rizitoarea
cu gauri mari. Aluatul se intinde la fel in grosime de 1/2 em dupi lungimea
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tivii si lat cit iese. Se presard o lingura de grig pe o latime ds 15 cem la
margine $i se agazi un rind de mere curadtate si rase, cam 1/4 kg
pentru un rulou. Se presara 2 linguri zahir tos deasupra si un
virf de lingurita scortigoara; se ruleazi ca ruloul cu brinza de vaci. Se taie
s1 se agsaza in tavd 3 rulouri, deoarece acestea nu se latesc. Daca se iau
mai greu de pe plansetd, ca si nu se desfacd umplutura, se trage ruloul
pe o foaie de material plastic si cu ea se da drumul in tavi exact la locul
potrivit. Se coc la fel, se pudreazi cu zahir i se servesc calde sau reci.

Brinzoaice. Aluatul se intinde in grosime de 1/2 cm si se taie in patrate de
6—7 cm latura. Se pune la mijloc cite o linguritd de umplutura si se aduc
colturile spre mijloc, fiard sa se preseze. Se asazd in tava cu distante de
3 cm intre ele si se coc la foc tare circa 20—30 minute.

Se pudreaza cu zahar cu vanilie si se consumi calde sau reci.

Umpluturd din brinzi de vaci peniru 2 rulouri in tava mijlocie: 1/2 kg
brinzd de vaci, se mdrungeste bine cu furculita se adaugd 3—4 linguri zahdr
(tos, pudrd ), 1 lingurd cu virf gris, 1 lingurifd cu virf faind, 75 g unt moale,
chiar si 100 g, 1 virf de linguritd sare find, 1 lingurd stafide care au fost
stropite cu 1 ord inainte cu 2 Linguri rom, coajé de limiie, 2 oud intregi.
Se amestecd toate si se pune umplutura cum s-a arditat anterior.

Umpluiurd din urda pentru 2 rulouri: 1/2 kg urdd, 150 g sminting groasd,
50 g unt proaspdt mat moale, 1 lingurd faind (25 g), 2 oud intregi, 2—3
linguri zahdr, 1 plic zahdr cantlat, putind coaji rasi de limite, 1 virf de
linguritd sare. Se umple ca si cu brinzi de vaci.

Umplutura din merc, pentru 2 rulouri: 7/2 kg mere curitate de coaja si
rase prin rizatoarea cu giuri, mari, se agsazi la marginea foii presirati cu
o linguri gris. Se presara pe fiecare rulou 2 linguri zahdr tos si un virf de
lingurita scortigoard, apol se ruleaza ca rulourile cu brinza si se coc la fel.
Aceste rulouri, daci merele au lisat zeami in tavi, se scot din tava cit
sint calde, altfel siropul prinde aluatul de tava cind se riceste §i nu se
mai pot scoate fird si se zdrobeasci.

inca o datd se subliniazi c& aluatul va reusi perfect numai cind se lu-
creazi la rece, ca si nu mai fie nevoic de faina in plus cind se lucreazd
si se impatureste. Untul sa fie intdrit, altfel aluatul se va desface in fol,
dar nu va creste si foaia va fi mai tare.

Alnat de plicinta

I. 150 g faina, 200 g grasime de porc, unt sau margarini se amestecd cu
furculita intr-un castron si se lasd mai la cald sa fie moale.
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fn alt castron se pun 2 oud intregi, 100 g smintind groasd, 1 lingurd zahdr
pudrd (30 g), 1)2 linguritd sare find, coajd de ldmiie si apoi 204 g faind.
Se face un aluat nu prea virtos, care se bate cu lingura 5—06 minute,
apoi se pune pe masi sau pe o foaie de material plastic presiratd cu putina
faina. Se lasa 10 minute si se odihneascd, apoi se intinde de 1 em grosime.
Pe 2/3 din aluat se unge cu cutitul toata grdsimea amestecati cu faina si
se impatureste in trei. Se aduce partea neunsi peste partea unsa de la mijloc
si peste ea partea unsi opusi. Se mai intinde inca de 3 ori cit mai subtire
si se impatureste in patru ca aluatul franjuzesc. Aluatul va fi foarte fraged,
se va desface in foi, dar nu va creste asa mult ca aluatul frantuzesc. Este
foarte bun pentru orice fel de placinta cu mere, visine, cirege, brinza de
vaci, urda. Foaia se intinde de 1/2 ¢m grosime cit lungimea tavil si lata
cit iese. Se fac rulouri ca la aluatul frantuzesc, se coc si se servesc la fel.

IL 140 g fiin se amestecd cu 140 g unt si se lasd mai la cald.

140 g fdind, 3 galbenusuri, 50 g zahdr pudrd, 20 g drojdie, 1 virf de lingurifi
sare find, pufind coajd de ldmiie rasd, putin lapte sau smintind.
Drojdia se freacd cu zaharul ca sa se lichefieze, se pun gilbenusurile, sa-
rea, coaja de lamiie si 3—4 linguri lapte sau o lingura smintina. Se adaugi
faina si se framinta un aluat nu prea virtos. Se mai pune lapte cit este
necesar, depinde de usciciunea fainii. Se framinta bine pe masa pind nu
se mai lipeste de mini si nici de masa. Se lasa si se odihneascd 10 minute
ca si devina mai elastic si sa se poaty intinde mai ugor. Se intinde primul
aluat peste al doilea intins cit mai subtire si apoi se ruleaza. Se lasa sa
stea 10 minute la cald pe mas&, apoi se intinde din n>u §i se impatureste
inca de 3 ori in patru ca aluatul franjuzesc, lasind si se odihneasca foaia
pe masi cite 10 minute ca si se intinda mai usor. Se intinde apoi in foaie
de 1/2 cm grosime cit lungimea tavii §i lata cit iese. Se umple la fel ca
precedentul, se coace gi se serveste la fel. Este foarte fraged; se pot face
si cornulete foarte bune din el. Se intinde foaia de 1/2 cm grosime, se
taie patrate de 5/5 em, se pune pe fiecare umplutura de nuci sau marme-
lad#, se ruleaza in forma de corn, se trec cu partea de deasupra prin al-
busul batut cu furculita ca s& se lichefieze si apoi prin nuci micinate.
Se pun in tavi cu distante de 3 cm intre ele si se coc in cuptorul bine
incins circa 30 minute. Focul se reduce dupi 15 minute ca si nu se arda
prea tare nucile. Se servesc pudrate cu zahar.

Aluat eu brinzi de vaci

Este foarte bun pentru orice plicints, saleuri, rulouri cu carne, drob de
miel, cornuleje cu carne etc. Se face cel mai ugor si rapid.

1/4 kg fdind, 1/4 kg unturd de porc sau margarind, unt, 1/£ kg brinzd de
paci proaspdtd, 1 linguryd rasd sare find.
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Brinza de vaci, grisimea si sarca se amestecd bine cu furculita intr-un®
castron. Se adaugi apoi faina si se frimintd bine cu mina 5 minute. Se
lasa la rece cel putin 4 ore sau de seara pinid dimineata. Brinza de vaci
va actiona ca o drojdie, ficind si creasca aluatul in foi. Se pune apoi pe
mas# sau pe o foaie de material plastic presdratd cu putina fiina i se
intinde in foaie dreptunghiulari de 1/2 ¢cm grosime. Daca se fac saleuri,
atunci foaia se taie cu ruleta sau cu cutitul trecut prin faina in fisn de
3/15 cm. Se unge cu ou batut cu furculita ca si se lichefieze sau numai cu
albug dacd avem ramas. Se presard cu cagcaval ras direct peste foaie
prin riziitoarea cu giuri mici, sau cu chimen si putind sare. Se asazi pe
dosul tavii neunse si se coc in cuptorul bine incins ca aluatul frantuzese.
Nu trebuie rumenite prea tare. Se coc in circa 15 minute.

Aluat cu caimac (smintini de pe lapte fiert)

O ceasca caimac (200 g) se amestecd cu 200 g faind si un virf de linguri{a
sare fin, apoi se frimintd bine cu mina 5—6 minute. Se lasa sa se odih-
neasci 10 minute ca si devind mali elastic si s se intindd mai ugor. Se
fntinde apoi in foaie de 4/2 e¢m i se unge cu 100 g unt amestecat cu 50 g
faind, cu cutitul, pe toatd suprafata. Se ruleazd, se lasi si se odihneascd
10 minute pe mas#, apoi se intinde din nou si se ruleazi. Se mai lasa 10
minute, se intinde in foaie dreptunghiulari de 1/2 cm grosime s1 s¢ fac
rulouri cu diferite umpluturi ca la aluaturile precedente.

Aluat cu margarina

400 g fdind, 250 g margarind, 8 lingurt (de supd) de apd, 1 lingurd zeamd
de lamiie, 1/2 linguritd sare find, 1 lingurd zahdr pudrd, coajd de lamiie
rasd fin de la suprafata lamiiei.

Margarina se pune in castron i se taic bucitele, se adaugd ap#, sarea,
si zeama de lamiie, apoil fiina toatd o datd. Se amestecd cu cutitul, numai
pini se aduni toatd faina, chiar dacd au mai raimas buci}i de unt mai
intregi. Se di la frigider pind a doua =z

Pe masa presiratd cu fiin se intinde apoi in foaie cit mai subfire. Se
aduni marginile pini la mijloc §i se impatureste cum s-ar inchide o carte.
Se repeta inca de 2 ori impaturitul in patru, apoi se intinde in foaie de
1/2 em grosime i se fac rulouri cu diferite umpluturi ca din aluatul fran-
tuzesc. Este un aluat fraged, care se desface putin in foi.

Aluat eu osinza

800 g faind, 500 g osinzd, 2 oud, zeama de la o limiie, 2 linguri unidelemn,
sare.
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Osinza de porc proaspati se rade cu cuiitul, ca si sc mirunieasci si si
se curete de pielite, sau se curata de pielite §i se da prin masina de carne.
Se amestecd cu 300 g fiind cu o furculifda in castron. Se imparte in
3 parti egale si se lasd mai la cald, ca sa stca moale. Din restul de 500 g
faing, oudle intregi, zeama de la o limiie mijlocie, untdelemnul sl o
lingurita sare find, ap, se face un aluat mai virtos decit aluatul de cozo-
nac. Se lasi la o parte 2 linguri faina in cazul cind s-a facut aluatul prea
moale. Se lucreaza bine pe masi pind aluatul face basicila suprafata,
cum s-a ardtat la aluatul frantuzesc. Se lasd si se odihneasca pe masa
10 minute. Se intinde apoi in foaie de 1/2 cm grosime de forma drept-
unghiular. Se imparte foaia in 3 parti facind doar linii deasupra cu cutitul,
fara sa se taie. Pe 2/3 aldturate se intinde o bucati de osinza cu cutitul,
Este destul de virtoasa, aga cd mai mult se rupe in buciti si pe urma se
mai niveleazi cu cutitul. Se aduce partea neunsi din margine peste partea
unsd de la mijloc §i peste ea partea unsi din marginea opusi. Va fi o parte
neunsi fntre doud unse. Se lasd si se odihneascd pe masa 10 minute, apoi se
Intinde i se unge inca de 2 ori la fel si cu celelalte dous buciti de osinza.
Cind este gata se mai intinde o dat3 i se impatureste in patru. Selasa si se
odihneascd incid 10 minute apoi se taie din ea 1/3 si se intinde in foaie
dreptunghiulara de 1/2 cm grosime. Se taie in patrate de 5/5 em cu cutitul
trecut prin fiina.

Pe fiecare patrat se pune 1/2 lingurita umpluturd de brinza telemea,
carne, ciuperci, brinzi de vaci, marmeladi mai groasd, ca la aluatul
franfuzesc. Se indoaie patratul in doui ca o carte, firi sa se preseze.
Se asazi in tava unul dupa altul, cu deschizitura in aceeasi directie, si
distante de 3 cm intre ele. Se coc in cuptorul bine incins, cu deschizitura
In spre fundul cuptorului. Cildura care este mai mare in spre fundul cupto-
rului le va deschide ca pe o carte. Din acest aluat se pot face toate prepa-
ratele care se fac §i din aluatul fratuzesc.

Aluar din foi grecesti (strudel)

500 g idina de patiscrie se amesteca intr-un castron cu 3 dl apa si o lingu-
ritd rasd sare find. Aluatul se lucreazi bine pe masi cum s-a aritat la
aluatul frantuzesc, pina se formeaza basici la suprafati, sau daca se taie
cu cutitul se observa basici mici cu aer in interior. Se intinde o fata de
masd mai veche pe o masi mare, si se presara peste tot cu faini. Aluatul
se pune la mijloc si se lasa si se odihneasci 1/2 ori, ca s devina elastic.
Se unge deasupra cu putin untdelemn ca si nu se prind3 coaja.

Se intinde apoi incepind de la mijloc in spre margine, introducind dosul
miinii sub foaie, de jur-imprejurul mesei, pind trece peste masd cit se
poate de mult, ca si rimini numai o margine, care nu se mai poate intin-
de. Se rupe acea margine, risucindu-se pe deget.
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Foaia care este ca o foifd de tigara se usuca in 6—8 minute. Trebuie intre-
buintatd imediat ca si nu se usuce prea tare, deoarece atunci se zdrobegte.
Se s{rope§te cu pensula cu unt topit numai caldu} sau cu untdelemn.
Se aduc marginile neunse peste partea unsa, in asa felvca toate foile care
se suprapun s fie stropite intre ele, s& nu se lipeascd. Se face din ea
baclava, trigoane, plicintd cu brinzid de vaci, mere, cirege, visine.

Ca si se simplifice munca se pot cumpira foi gata din comery, care sint
foarte bune, taiate potrivit dupd o tavi mijlocie.

Baclava. In tava unsi cu unt topit numai putin céldu} sau untdelemn
se asazi 2—3 foi suprapuse, dupid miarimea tavii. Se stropesc cu unt
caldut sau cu untdelemn intre ele, cu pensula. Ultima foaie se presard
bine cu nuci macinate fara zahir. Se asaza peste ele alte 6—7 foi stropite
intre ele si presirate fiecare cu nuci (total 1/4 kg nuci). Se termina
cu 2—3 fol stropite numai cu unt sau untdelemn. 5 3
Se taie placinta patrate de 5/5 cm. Se dd la cuptor sd se coacd
la foc potrivit cca. 20—30 minute. Nu trebuie sa se rumeneasci
prea tare. Cind se scoate din cuptor se insiropeazd cu un sirop facut d1£1
1/4 1 apa fiarta 2—3 clocote cu 300 g zahdr. Cind este rece se adaugi
100 g rom si un plic zahir vanilat. Siropul se pune rece peste toate buca-
tile fierbinti si se lasd in tava pina se absoarbe tot su'o'p}ﬂ, apoi se scoate
pe platou si se serveste. Este bine ca préjitura sa se'facz'a in tava smaltuiti,
ca si nu primeascd gust de fier de la tavd nesmaltuita.

Trigoane. Se taie din foaie figii de 6—7 cm litime §i 30 cm lungime.

Se suprapun 2--3 fisii, stropindu-se intre ele si deasupra cu unt topit sau
untdelemn. La un capit se pune o lingurd de umpluturd de nuci (200 g
nuci macinate se fierbe la foc mic cu 100 g zahar i 1 dl lapte amestecind
mereu cu lingura sa nu se prinda de fundul cézanelului, pind se absoarbe
tot laptele. Se ia de pe foc, se pune zahir vanilat si o lingurd de rom.
Cind este rece se intrebuinjeazi. .

Se indoaie capdtul ca un triunghi peste nuci si se ruleazi restul foii peste
triunghi pini la sfirgit. Se agazi in tavi, se ung blvne cn unt deaiupra.gl
se dau la cuptor circa 20 minute la foc potrivit, sd se rumeneascd pujin. .
Cind se scot din tava fierbinti se introduc in sirop rece preparat ca pentru
baclava. Se agazd pe farfurie i se servesc. '

Plicinti sau rulouri. Sub form# de rulouri se coc mai bine. )

Se agazi pe masa sau pe o foaie de material pl?sfic o foaie de pmcllstﬁ
din comer} §i se stropeste cu unt sau margarind, untdelemn, fncd lr:
pulin ca sa fie fluide; peste ea se pun inci 2 foi stropite la fel. Se presase
la marginea foii o lingura de grig sau pesmet pe o létlfne de 10 cm. >
agazid umplutura chiar la margine ca un rulou, din brinza, urd, mere,
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cirese, visine, dupa indicatiile date la aluatul franjuzesc. Nici intr-un
caz nu se imprastie umplutura pe toatd suprafata foii, deaorece
foaia care ajunge intre umpluturd ramine necoapta, cleioasi. Se ruleaza
foile incepind din partea unde este umplutura. Se pun in tavd 2 rulouri
cu distanta de 3 degete intre ele, ca s3 nu se atinga dacd cresc sau se mai
litesc la copt; se ung si deasupra cu grasime si se dau la cuptorul fierbinte,
dar se coc la foc potrivit circa 30 minute. Se servesc pudrate cu zahar.
Este bine sa se foloseasca o dati toate foile din pachet, facind mai multe
umpluturi, deoarece foile care ramin se usucd §i se farimi, sau se acresc.

Aluat pentru ecleruri
sau pite a choux

125 g fdind, 100 g unt, 1/4 1 apd, 1 virf de linguritd sare, 3 oud.

Apa se pune si fiarba intr-o oald de 11 cu untul si sarea.

Cind da primul clocot se adauga fdina toatd deodata. Se amesteca foarte
repede cu lingura, pind se dezlipeste coca de fundul vasului.

Se ia apoi de pe foc §i se amcstecd mereu pini este aproape rece. Se pun
ouile intregl pe rind amestecind bine dupa fiecare, pina se incorporeaza
tot oul, numai pe urmi sc adaugi alt ou.

Din acest aluat se fac diferite deserturi sau aperitive.

Se coc in cuptorul cald bine, dar focul se reduce la potrivit imediat ce
se dau la cuptor. Nu se deschide cuptorul 20 minute. Se coc 30 minute,
sa fie foarte putin rumenite. Dacd se deschide cuptorul mai repede se
lasa si daca se tin mai putin la cuptor ramin cleioase induntru.

Eeleruri. Aluatul care este destul de moale, se pune in cornet de pinzi
deasd sau cauciucatd, care are la virf o deschizitura cit sa intre degetul.
Sc asazi in tava neunsd bastonage lungi de 8—10 cm si groase ca degetul
mare, cu distante intre ele de 3—4 cm. Se coc 30 minute dupd indicatiile
date. Se scot din tava pe un platou, se lasa s& se rdceascd apol se despica
cu cuitul intr-o parte pe lungime.

Se desface ca o carte, se umple cu crem# de vanilie ca pentru placinta
cu crem3 sau frisca. Se pot tiia de tot in jumatate, se asaza crema mai
multé §i deasupra se pune cealaltd jumatate glasata cu glazura sau serbet
de cioeolatd, cacao, zahar ars,

Choux A la creme. Compozitia pusi in cornet se asaza in tava ca un con,
cu baza cit gura unui paharel de vin, continuind cu o spirald inaltd de

_circa 4 c¢m, cu distante de 3 cm intre ele. In loc de cornet se pune cite
" o lingurita din aluat cam de aceeasi marime. Se coc 30 minute la fel cum

s-a aratat la ifnceput.
-+
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Caroline. Se fac gogosi mai mici numai cit s& se imbuce o daté §i se umplu
cu un sos alb mai gros cu brinza sau cu alte umpluturi de aperitive.

Profiterolles. Se pun cu cornetul choux-uri mici cit o méslind in tava
neuns la distante de 2 em intre cle si se coc la foc potrivit 15—20 minute.
Cind sint reci se taie un capac pe la jumitate, se umplu cu cremid de
vanilie sau cu cremi de unt ca pentru torturi. Se glaseazi cu glazuri de
cacao sau ciocolati inmuiata cu putin sirep. Se {in pe o furculiti deasu-
pra glazurii §i se toarnd cu lingura peste ele. Se lasia sa se usuce,
apoi se aranjeazia pe un soclu de 3—4 cm frigcd bitutd, tnduleita si
vanilatd agezatd pe un platou.

Pai de draci. Se coc in tigaie dc ochiuri nemtesti, care are din fabricatie
3—4—6 cuiburi. Se umplu cuiburile pind sus cu untdelemn si se lasd
o4 se infierbinte. Se incearca aruncind o bucitici de aluat in grisime si
dacit se ridica imediat la suprafata inseamna c& este destul de ‘incins;
daci se lasa la fund, se mai incinge, deoarcce dacd se pun in grisimea
care nu este destul de fierbinte, stau prea mult in ca si se imbibd cu
grasime. Grasimea nu trebuie sa fumege, numai sa fie infierbintata. Se
pun cu lingurita, de méirimea unei nuci. Nu trebuic sa fie rotunde, ci
colturoase. Se acoperd cu un capac §i s¢ €oc 2—3 minute pe o parte,
apoi tot atita pe partea cealaltd. Cind se intore, nu se mai pune capac,
ca sa ramini crocante. Cresc bine si sint foarte gustoase. Se scot din gra-
sime cu o sirmd subtire infipti in cle, ca s& se scurgd de grasime. Sirma
se pistreaza in acest scop. Dupa ce s-au mai ricit putin se trec prin zahir
pudra cu vanilie, amestecat cu cacao. Se servesc calde sau reci. Cind scade
grisimea din ochiuri se completeazi si se lasa sa se incingi la fel. Inacest
icl se pot coace oricare gogosi, grisimea se incinge numai sub ele sice
ramine (foarte putind ) nu se mai intrebuinteaza in alimentatic.

Aluat de tiitei

1 ou de circa 60 g, api cit incape in 1/2 coajd de ou, circa 2 lingurt fdind

circa 160 g.

Se amesteca toate intr-un castron, apoi se friminti pe masa, indoind.
aluatul sub podul palmei, pina se dezlipeste de mind si de masa §1 .
mai necesitd {aind ‘in timpul frimintatului. Daca se taie cu -cutitul

sc observa giuri mici cu aer in interior. Se taie in jumatate, se adund

in forma de minge §i se lasi pe masa acoperit circa 10 minute -ca 84
devina mai elastic .s1-s3 se poatd intinde mai ugor. Se intinde ‘apoi on.
facaletul in foale rotundd, -cit se poate de subtire (devine trnsparent
Se lasi sa se zvinte pe o fata de masi. Pina cind nu este complet uschl
se taiein cruce in lung si lat. Se agaza sferturile unul peste altul
vind sa fie partea mai zvintati peste parteanai putin zvintat.




in sul, apoi se taie pe o planseta in taitel subtiri sau mai laji dupi indica-
tiille din retetd. Se imprastie in strat subtire ca si se usuce bine. Se
intrebuinteaza pentru supa de carne, cataif si alte preparate. Rezulta
circa 160 g. Pentru 2 1 supa este necesar 80 g.

Cataif. Se face o foaie de tiaitei din cantititile de mai sus dublate.
Se taie cit se poate de subtiri.

Cind sint uscati se presari in tava de prajiturd bine unsi cu unt, un strat
subtire, in aga fel ca sa fie tava acoperitd peste tot ca o foaie. Se dau
la cuptor 10 minute la foc potrivit si se rumeneasca putin, apoi se stro-
pesc cu un sirop fiacut din 11/, dl apé, 150 g zahir care se fierbe un clocot,
apoi se pune 50 g rom si un plic zahédr vanilat. Se stropeste bine foaia si
se mai lasi putin la cuptor la foc mic ca si se lege taiteii intre ei. Foaia
se lasd sa se riiceasca in tava. Se taie apol in jumiitate. Jumitate se taie
patrate de 5/6 cm. Pe jumitatea ramasi intreagd se asazi un strat de
frisca batuta spumai, indulcitd si vanilatd, de 3—4 cm grosime. Se pun
patratele deasupra in ordinea in care au fost si se taie dup# forma patra-
telor. Se asaza pe platou $1 se servesc.

Aluat de tarte

I. Tartele se fac in forme speciale, asezate in grupuri de 6 bucati, lipite
pe un gratar. Asa se gisesc in comer{ sau se fac la comandi. Au margi-
nile ondulate ca cele de savarini, dar sint ceva mai mici §i mai putin
inalte. Aceste gratare se dau la cuptor in tava de tabli, ca si se poatd
manipula mai usgor, fiind mai protejate ca si nu se ardi aluatul din forme.
Aluatul se intinde in foaie de 1/2 cm, se taie cu o forma rotundi care si
aJungd si imbrace forma pind sus pe margini. Se preseaza putin cu mina
ca sd 1a forma ondulatid a formei. Dupa ce s-a pus aluatul in forma se
pune peste el un disc de hirtie albi care si acopere numai baza si deasupra

—7 boabe de fasole sau porumb, ca si-l apese si nu se facad basici la
copt. Aluatul fiind fraged se rupe daca s-ar indrepta dupa ce sint coapte
tartele. Se scot cu grija din forme cit sint calde si se lasa sa se riceascd
pe un platou, apoi se umplu. Pentru tarte este bun orice aluat nisipos,
fard praf de copt, in care se pune putina smintina sau 1—2 linguri lapte,
ca s& nu fie prea sfarimicios.

IL. 250 g faina, 2 galbenusuri, I ou, 100 g unt, 50 g zahdr pudrd, 1 oirf de
cufit sare find, coajd rasd de lamiie sau vanilie, 1—2 linguri lapte.

Untul se freacd cu zahiarul, se adaugs gilbenusurile, oul intreg, sarca,
aroma, laptele §i la urmi fdina. Se amesteca fara si se framinte. Se da
la rece si se intareascd apoi se intinde in foaie de 1/2 cm grosime si

*, se taie rondele ca si se tapeteze formele. Se coace cum s-a aritat la
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inceput la foc mai moale circa 15 minute. Nu trebuie si se rumeneasca.
Tartele coapte gi reci se umplu cu boabe crude de struguri, visine, cirege,
din care s-au scos simburii. Se asazi in tarte numai inainte de servire ca
s nu lase zeam#. Se pune peste ele o lingurita jeleu de fructe sau peltea
de gutul, ca si le acopere bine. Se pot umple si cu cremi de vanilie
ca pentru plicintd cu cremd, cu cremi de tort sau cu cremi cu gelatina
cu orice aromi; se orneazd cu frisca.

Tarte cu rahat. Se pun rondelele de aluat in tarte. Se agazi peste alua-
tul necopt, bucitele de rahat de diferite culori. In aluat se pun numai
galbenugurile si albusurile se bat spuma tare. La 2 albusuri se pune 2
linguri zahir tos §i o lingurijad zeami de lamiie. Se bate bine pina se
intdreste din nou, se adauga 2 linguri cu virf nuci micinate si coajd rasi
de limiie. Aceastd spuma se imparte peste cosulejele cu rahat. Se pun
formele in tavd §i se coc la foc potrivit, fara sa se rumeneasca, circa
20 minute. Se ristoarni calde din form# in mini ca si nu se turteasca,
apoi se agazd pe baza lor, se lasd sa se riceascd §i se servesc pudrate cu
zahar.

Aluat de cozonac

Pentru cozonac trebuie fiind de buni calitate s nu fie din griu crescut,
cd atunci se liteste si nu cregte. Este bine si se incerce inainte muind
o lingura de fiina cu putini drojdie si apa, ca si se vadd dacd creste la
copt. Drojdia trebuie si fie proaspita, cea conservati nu are putere des-
tuld si ridice aluatul. Cu cit sint mai multe oud, unt i zahar, aluatul va
fi mai greu, trebuie mai multa drojdie, timp mai mult ca si se ridice §i
cildura constanta. Trebuie lasat in forme si creasca suficient §i apoi se
coace.

Cozonac moldovenesc

1 kg fdind, 8— 10 oud (se pun §i pind la 15 gdlbenuguri), 1/4 1 lapte, 0,5 dl
untdelemn, 60 g drojdie, 200 g unt, 200—250 g zahdr, 1 lingurd rom, coajé
rasd de lamiie, 1 plic zahdr vanilat, 1 lingurifd rasd sare find, 50 g stafide.

Intr-un lighean de 3 [ se pune 100 g fiini si se opireste cu 2 dl lapte
clocotit. Se amestecid cu lingura pind se riceste ca si se simtid numial
putin cald la mina. Atunci se pune drojdia intr-o parte, se freaci ou ©
lingurd de zahir ca si se lichefieze §i se amesteci cu fiina oparitd. S

presara putini faind, se acoperd §i se lasd la cald si creascd 1/4 de ori.
Asa se face maiaua. In acest timp gilbenugsurile se freacd cu sarea, ca-
sd se invioreze culoarea galbend. Patru albuguri se bat spumi tare, se




adaugd 4 linguri zahir tos, se bat bine pind se intireste albugul si se
lasd ia o parte. . R

Celelalte albusuri se pun la o parte la rece ncbatute. In gilbenusuri se
adaugad zahiirul care a rimas, coaji rasd fin numai de la suprafata
lamiiei, vanilia, romul, untdelemnul addugat cite puin ca sa se incorpo-
reze bine in galbenusuri.; apoi laptele ramas si albugurile spumi. Toate
sc amestecd cu maia 1a, apoi se adaugi faina (care se tine la cald in bucé-
tirie de seara). S« framinta binc cu mina circa 30 minute, sd fie un aluat
nu prea virtos, dar nici moale si curgi. Daea fiina este mai uscatd poate
mai cste nevoie de 1—2 linguri lapte, ca si se poatd bate bine aluatul
cu mina, pini se desprinde de mina. Dupi cirea 1/2 ord de frimintat
se pune untul topit, dar nu fierbinte tot o datd. De acum nu se mai fri-
mintd, numai se intoarce cu mina, ridicindu-l din toate pirtile ca sa se
dcsprinda de vas. Se impdatureste mercu, batindu-l cu dosul miinii, pina
tot untul se incorporcaza in aluat. Se presard putind fiina deasupra, se
acoperd si se lasa la cdldura si crcascd. Cind este bine crescut, se ia
din aluat cite o bucatid dupid miarimea formei in care se va pune, soco-
tind s3 ajungi pina la jumitatea formei. Aluatul se pune pe masd unsi
cu unt, se taic in jumitate si se suceste in suluri lungi cit de doud ori
lungimea formei. Se asaza sulurile in cruce §i se incrucigcaza capetele
opuse, alternindu-le pind se termini. Se asazi in forma unsd cu unt sau
margarind solida. Se lasi si creasca la cildurd pini se umple forma.
Se unge apol cu ou deasupra §i se dau la cuptorul cald bine, dar focul
se face potrivit ca si nu se ardid. Nu se deschide cuptorul 20 minute.
Se coace 30— 40 minute. Se scoate din cuptor, se lasa in forma 5 minute
sd se ageze, apol sc¢ scoate cozonacul inclinind putin forma ca si nu se
preseze si se agsazd pe baza lui. Se lasd si se rdceascd in bucatarie, aco-
perit cu un servet. Daci se di la rcee se face cleios, deoarece vaporii
calzi se condenseazi prea repede in aluat si-l umezesc. Se pastreazi tot
timpul acoperit ca s& nu se usuce.

Cozonac cu nucd. Albusurile care au rimas (4—6 albusuri)se bat spumi
tare; se adauga pentru fiecare albug o lingurd cu virf zahdr tos, se bate
in continuare pind se intireste din nou albugul si se lasi la o parte. Se ia
din aluatul de cozonac bine crescut o bucati cam cit ar intra in 1/3 din
forma lungi si ingustd de cozonac. Se intinde aluatul in foaie dreptun-
ghiulara de lungimea tavii §i latimea cit iese, in grosime de 1 cm. In albus
se pune §i o linguri{d zeama de lamiie ca si se umfle mai bine §i se mai
bate putin daca s-a lasat, si se intareasci. Pentru ficcare albug se pune
2 linguri nuci mécinate, zahir vanilat si putind coaja de limiie; se ames-
tecd usor si se intinde umplutura peste toatd foaia intinsi. Se ruleazi
si se pune in forma unsi cu unt sau margarini. Se lasi 15 minute mai la

230

cald si creascd, apoi se unge cu ou sau numai cu albus §i se da la cup-
torul cald bine, insa focul se reduce imediat ca sd se coaca la foc potrivit.
Focul se face cu 1/2 ora inainte ca sa fie cuptorul fierbinte peste tot.
Nu se deschide cuptorul 20 minute ca aluatul sa creasca g1 sa-§1 prinda
forma. Se coace circa 30—40 minute.

Pascii cu brinzi san cremi de smintind. Intr-o cratifa de circa 31, unsa 'bine
cu unt sau margarind se pune o foaie rotunda de circa % cm grosime.
Pe margine se face o cununa din suluri de aluat impletite in patru (adica
se fac 4 suluri de grosimea unui creion, la fel de luvngl,. se prind toate. lz}
un capit si se impletesc petrecindu-se tot cite doPa din sens opus, pind
se termini). Se agazi pe marginea foii din tava, cit mai aproape de mar-
gine. Daci nu_ajunge o impletiturd, se mai face pini se completeaza de
jur-imprejur. In spatiul din mijloc se va pune umplutura.

Umpluturi din smintinii: 750 g smintind groasd, a0 g'/‘dind.’, 2 plicuri zahdr
panilat, 5 oud, 7 linguri zahdr tos, 50 g stafide, 2 linguri rom.

Albusurile se bat spuma tare, se adaugd zahérul tos §1 se }')z.lte pind se
intareste din nou. Galbenusurile, un virf de cutit sare, 1 vAanlha se ames-
teca cu 1/3 din smintind; se adaugé fdina, se freacd bine impreund ca s3
nu ramina cocoloase, apoi se pune restul de smintind in 2.——3 rinduri.
Se amestecd usor ca la tort cu albusurile bitute spumi si se desart3
in cratita peste aluat, firad sa acopere cununa d(? pe margine.

Se presard deasupra stafidele care au fost stropite cu ro.mul cu 1.0}?
inainte. Se da la cuptorul cald bine. Focul se reduce imediat la potrivit,
Nu se deschide cuptorul 15 minute. Se coace circa 30 minute s flf.i rumes
niti. Se lasi in tavi pind se riceste. Se taie felii. Se consuma si calda

Umpluturii cu brinzi de vaci: 750 g brinzd de va’ci proas‘pa“ta“,wI(EO g uzﬂ
200 g smintind, 1 lingurd cw virf grig, 1 linguryd cu virf ./‘ama, 5 oud
6 linguri zahdr, 1 virf de lingurid sare, 50 g stafide stropite cu 2 lmgtf!'l
rom, coajd rasi de lamize. ,
Se freaca brinza cu furculija pini se face ca o cremd. Se adaugd gilbf;
nugurile, untul moale, smintina, grisul, fiina, sarea, coaja de liq&}m
vanilia, si la urma stafidele cu romul si albusurile batute spuma tare ¢y
zaharul tos. Se pun in cratita pregatita cu aluatul cum s-a aratd® antgrior
Peste brinza se face un gratar din suluri de aluat ca macaroanele de
asezate la distante de 3 cm. Se unge apoi totul cu ou, atit grﬁt‘ft”‘ o
si brinza. Se di la cuptor circa 30 minute, ca si precedenta. Se las# fn tavﬁ
i)iné se ricegte, apoi se taie felii. Se consuma calda sau reee. .,
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Cozonac economic

1 kg fdind, 3—4 oud, 1560 g zahdr, 150 g unt topit sau margaring,
0,5 dl untdelemn, 25 g drojdie, 1 lingurd rom, 1 linguritd rasa sare find,
d—6 dl lapte.

Drojdia se freacd cu 1 lingura zahar pini se lichefiaza, se adauga cam 2 dl
lapte caldut si 2 linguri cu virf faina, si se formeze un aluat ca o smin-
tind groasa. Se lasd sa creasca la cald cam 30 minute apoi se pun gilbenu-
surile, uleiul, romul, vanilia, albusurile spum3, faina, sarea, coaja de lamiie.
Se amestecd §i se mai adauga lapte ca sa se formeze un aluat potrivit de
moale. Se friminta circa 30 minute pind nu se mai lipeste de mini.
Se pune apoi untul topit sau margarina topith, numai calduta, toata
o dati. Nu se mai frimint4, numai se impatureste, ridicind aluatul si adu-
cindu-l in spre mijloc. Se bate mereu cu dosul miinii, pini se incorpo-
reaza tot untul. Se presard apoi cu putind fiini, se acopera si se lasi
sd creascd la cald. Se face din el tot ce s-a indicat la cozonacul moldovenesc.

Cozonac cu nuci

L. 500 g faind, 250 g unt, 100 g zahir pudrd, limiie, 1 pachet zahdr vani-
lat, sare. 7 oud, 40 g drojdie, 250 g nuci, 30 g rom, sare, 200 g zahar tos.
Untul se freacd spumi cu zaharul pudri, coaja rasi de lamiie, vanilia,
sarea, drojdia muiati cu 2—3 linguri lapte, galbenugurile, o lingura rom si la
urmi faina. Se framint bine pe masi. Daci este nevoie se mai pune putin
lapte ca sa fie un aluat potrivit, care si se poata intinde in foaie subtire
de 1/2 cm. Se lasa si creasca acoperit la calduri circa 1/2 ora. In acest
timp se bat albugurile spumi tare, se adaugd zahirul tos tot deodati
§i o lingurita zeama de lamfie. Se bate pina se intireste din nou. Se lasi
la o parte pini se intinde aluatul in foaie de 1/2 cm, lunga cit lungimea
tévii si lata cit iese. In albugul bitut spuma se pune putini coaji rasi de
Jamiie, 2—3 linguri rom si pentru fiecare albus cite 2 linguri nuci mici-
nate, toate deodatd. Se amestecd ugor cala tort. Din aluat se poate face
3—4 rulouri peste care se va impar{i umplutura, pe toata suprafata foii.
Se ruleaza ficcare si se agaza in forme lungi si subjiri. Se lasa sa creasca
in tavd 1/4 de ord apoi se ung cu ou deasupra se coc la foc potrivit
circa 30—40 minute. Se lasa s se riceasci, scoasi din formii pe un pla-
tou, la temperatura camerei. Se pot coace §i 2—3 rulouri in tavi mai mare
cu distaxge de 4—5 cm intre ele, ca si nu se lipeasca cind cresc.

L. 350 g faind, 150 g unt, 3 galbenusuri, 150 g smintind groasd, 50 g zahdr
pudrd, 30 g drojdie, coajd rasd de lamiie, 1 plic zahdr vanilat 1 virf de lin-
gurid sare find, 120 g nuci, 100 g zahdr tos, 1 lingurd rom.

Se freaca drojdia cu zaharul ca sa se lichefieze, se adaugd untul mai

- moale si restul de zahar pudra, se pun gilbenugerile pe rind, smintina,
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coaje rasi de lamiie, vanilia, un virf de lingurita sare si la urm3i faina.
Se framinta putin si se lasa la cald si creasci. Umplutura se face la fel
ca la precedenta reteta. Se bat albusurile spum3 tare, se adaugi zahirul
tos si o linguritd zeamd de limiie ca si se batid mai repede. Se bate in
centinuare pind se intireste bine albusul. Se adaugs nucile micinate cite
2 linguri pentru fiecare albug, putini coaja rasid de limiie si o linguri de
rom, toate deodatd §i numai pe urmi se amesteci ugor ca la tort prin
rasturnare de jos in sus. Pe foaia intinsa de 1/2 cm grosime cit lungimea
tavii, se intinde umplutura, apoi se taie in buciti pentru 2—3 rulouri
dupd marimea formei si dupa cit dorim sa fie de groase. Se pun in forms,
se lasd s creascid 1/4 de ora apoi se ung cuou deasupra si se coc la
foc potrivit circa 30—40 minute. Umplutura numai din nuci se intinde
pe toatd foaia, deoarece nucile nu lasi zeami, ca si rimini aluatul
necopt, cum se intimplid cu celelalte umpluturi. Aluatuleste mai mult
nisipos decit de cozonac. Umplutura va fi mai groasi decit foaia. Setaie
felii cind este rece. -

Prajiturd cu cacao

100 g unt, 200 g faing, 200 g nuci mdcinate, 1/4 1 lapte, 120 g zahdr, 1/2
linguryd sare, 1 lingurd rom, 1 praf de copt, zeama de la o limiie, 4 oud,
marmeladd, 200 g zahdr pentru albus, 1 lingurd cacao.

Untul moale sau topit, dar rece, se amesteca cu galbenugurile, sarea, putina
coajd de lamiie, praful de copt, zahirul, romul, laptele. Se adauga apoi
filna amestecatd cu nucile macinate si cacaoa. Compozitia fiind moale
sc amestecd bine cu lingura. Se pregiteste o tavid de circa 25/33 cm
unsd bine cu margarind sau unt §i tapetatd cu faina. In momentul
cind compozitia se pune in tava se adauga zeama de la 1/2 lamiie §i
se amestecd bine cu lingura. Se va produce efervescenta, Se pune in tavd .
si se da imediat la cuptorul bine incins, insi focul se reduce imediat
la potrivit. Nu se deschide cuptorul 20 minute; se coace circa 30 minute.
Cind se scoate din cuptor se unge imediat cu marmelada de caise, macege,
coarne. Albusurile se bat spumai tare, se adaugi zaharul tos tot deodat#
si o lingurd zeamd de ldmiie; se bate in continuare pini se intaregte din

nou. Se acoperd cu albug prijitura unsi cu marmeladi si se mai d& la .

cuptor la foc mic cu usa cuptorului complet deschis, ca s se usuce cirea ™
30 minute. Dupi 15 minute se intoarce tava cu partea de la ugh ‘spre
fundul cuptorului. Cind este rece se taie patrate. Albugul nu trebuie s&
se rumeneasca. A
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Prﬁjituri Dobra

1. 400 g fding, 100 g unt sau margarind, 100 g zahdr pudrd, 1 ou, I lin-
gurd cacao, 11/2 di lapte, 1 linguryd rasd amoniac, 1 virf de lingu-
ritd sare find, coajd de ldmiie.

II. £ oud, 100 g zahdr, 100 g fdind. Siropul: 100 g zahdr, 4 dl apd, 1dl
rom. Crema: 200 g unt, 3 dl lapte, 30 g fdind (in loc de faind se poate
pune 50 g calciu grig, sau 30 g zeamil, sau 1006 g praf de budincd pen-
tru 3 dl lapte), 200 g zakar, € plicuri zahdr vanilat, 1 ldmiie mare. Gla-
zura: 1|4 kg zahdr, 1 lingurd cacao, 1 lingurd zeamd de lamiie, 50 g unt
sau 1/4 kg serbet din comery 5i 50 g unt.

Pentru prima foaie se freacd untul spuma cu zaharul 1 minut, se¢ adaugi
oul intreg, amoniacul, sarea, coajd rasd de lamiie, laptele si apoi faina
amestecatd cu cacaua. Se face un aluat care nu trebuie framintat prea
mult. Se imparte aluatul in doudi. Se coc doud foi pe dosul unei tavi de
30/40 cm. Aluatul fiind mai virtos se intinde cu faciletul pe masa presa-
ratd cu putina faina, iar tava se unge cu pufini margarini sau unt. Se
coace circa 15 minute la foc potrivit fiecare foaie. Cind se ia de la cuptor,
se trece imediat cu cutitul pe sub foaie, se inclina tava si se lasd s& alunece
pe o suprafata dreapta. Cind sint reci se suprapun. Pentru foaia a doua
se face un pandispan. Albusurile se bat spuma tare, se adaunga
zahirul tos tot deodatd, si o lingurita zeama de lamiie. Se bate in conti-
nuare pind se intdreste din nou albusul, se adauga gialbenusurile toate
deodatd, se bate de 8—9 ori sa se amestece, apoi se adaugid faina. Se
amestecd usor cu telul prin rasturnare de jos in sus ca la tort, de 9—10
ori. Se coace in tava unsd cu margarini sau unt, tapetati cu faina, pe dosul
careia s-au copt primele doud foi. Se intinde compozitia uniform cu
un carton §i se coace circa 15 minute la foc potrivit. Se rdstoarna peste

celelalte foi. Pentru sirop, zahirul se caramelizeaza in maron deschis in

tigaic smiltuiti. Cind face prima spumi, se stinge cu apa. Se lasa sa fiarba
pini se topeste. Cind cste rece se adauga romul. Pentru cremi se amestecd
faina treptat cu 1 dl lapte, ca si se obtinid o compozitie fard cocoloase.
Se pune restul de lapte cu zaharul sd clocoteascd si apoi se adau-
g faina frecata cu laptele rece amestecind intr-una cu lingura ca si
nu se facad cocoloage. Cind este perfect netedd se ia de pe foc, sec
adaugi putind coaji rasi de lainiie, zahar vanilat §i zeama de lamfie.
Se lasi sa se rdccascd. Se adaugi la untul frecat spuma §1 se amesteca
bine. In loc de crema cu faini se pot suprapune foile cu orice cremi ce
tort. (vezi torturi) Aranjarea: pe dosul tdvii pe care s-a copt, se punc o
hirtie alba si se asazi o foaie coaptd cu cacao. Se insiropeazi binecu
pensula cu 1/3 din siropul cu zahér ars. Se intinde 1/2 din crema peste
foaie. Se pune foaia de pandigpan, se insiropcaza cu 1/2 din siropul rdmas.
Se unge cu restul de cremi, apoi se insiropeaza foaia a treia cu siropul
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ramas §i se asazi peste cremi. Sc glaseaz spoi cu glazurd de cacao din
cantitatea indicatd (vezi glazuri). Se lasd si se usuce glazura pind a doua
zi, apoi se taie in feli de 3/5 cm. Prajitura are aspect de tort 51 este foarte

spornica.

Patrate albe

1/4 kg fdind, 50 unt, 1 ou, 50 g zahdr pudré, 1 virf de cujit sare, 1 linguritd
rasi amoniac 1 dl lapte. Se prepard cremi de limiie ca la prajitura prece-
dents, din aceleasi cantitati. Se poate aranja cu oricare crema de tort
ca §i precedenta. Glazura: 1 albus, 100 g zahar pudrg, 1 lingura zeamad de
Jamiie . Untul se freaca cu zahirul, un virf de cutit sare, amoniacul, putina
coaja rasa de limiie, laptele si apoi fiina. Nu trebuie framintat. Se lasi
o1 sc odihneascd 3—4& ore la rece, apoi sc imparte in trei parti egale. Cu
ajutorul cutitului se intinde fiecare foaie pe dosul unei tavi unse cu grisime,
Se coace la foc potrivit ca si ramind albe. Cind sint coapte se trece cu
cuiitul sub foaie sa se desprinda daca s-a lipit, cit este firbinte; se inelina
apoi tava sa cadd pe o suprafaid dreaptd. Se coc la fel toate trei foile
si sc pun una peste alta. Cind sint reci se suprapun imediat cu crema,
altfel foile dupa 3—4 ore plesnesc si se agazd mai greu. Crema va fi des-
tul de groasa. Peste foaia de deasupra s¢ pune glazura alba din cantiti-

tile indicate (vezi glazura). A doua zi se taie in bucati de 3/5 cm. Foile
devin foarte fragede, ca la tort. )

Prijiturd Greta Garbo

1/2 kg faing, 200 g unt, 2 oud intregi, 250 g smintind groasd, 100 g zahdr
pudrd, 25 g drojdie, 1 virf de culit sare, coajd rasd de ldmiie. Umplutura:
1 borcan marmeladd find, 1/4 kg nuci mdcinate, 1/4 kg zahdr. Glazura:
250 g zahar, 1 lingurd cu virf cacao, 1 lingurd zeamd de ldmiie, 50
unt sau 1/4 kg gerbet, 50 g unt.
Drojdia se freaca cu zahirul pind se lichefiazi, se adaugd untul moaléy
si se freacd 2 minute. Se pun pe rind ouiile, amestecind bine dupa fiecara
sarea, coaja rasi de lamiie, smintina si la urma fiina. Se {riminta pu;{&
si se lasa s creasch 1/4 de ord. Se imparte apoi aluatul in 4 parti egale.
Se tntinde fiecare foaie de 1/2 cm grosime pentru o tavi potrivita, miésu-.
rindu-se mereu eu lungimea si latimea tavii. Ca si se poata lua mai ugor
de pe masi, se indoaie capetele mai lungi spre mijloc unul peste al
asa cum s-ar impituri in trei fird sa se prescze. Se introduc miml
sub aluat, se ridica si se agaza exact pe mijlocul tévii pe latime. Se d
apoi marginile indoite ca s acopere toatd tava. Se unge foaia cu mar
lada i se presard cu 1/3 din nuci amestecate cu zaharul §i 4n pha‘i&hﬁr
vanilat. Se intind i se agazi i celelalte foi la fel, s ung cu mars




§i se presari cu nuci. Foaia de deasupra rimine neunsi. Se lasa tava la
cald sa creasca 1/2 ori, apoi se coace la foc potrivit circa 1 ord. Se scoate
si se las in tava pini se riceste, apoi se glaseazi cu glazurd sau serbet de
cacao (vezi glazuri). Cind s-a intérit glazura se taie in felii de 3/5 cm.

Prajitura cu nucia
. * .

L 6 albusuri, 200 g nuci, 200 g zahdr tos, 100 g fdind, 150 g unt, 1 ldmiie,
1 dl rom, marmeladd de caise. Glazura: 4 galbenuguri, 140 g zahdr pudrd,
1 lingurd zeamd de ldmiie, 2 plicuri zahdr vanilat, 1 lingurd nuci tdiate cu
cufitul.

Albusurile se bat spumi tare, se adauga zahirul tos tot deodatd si zeama
de lamiie. Se bate in continuare pina se intareste tare albusul. Se adaugi
_faina amestecatd cu nucile micinate, un virf de cutit sare, putina coaji
de lamiie rasi fin si untul topit, dar rece, toate deodatd. Se amestecd ugor
prin risturnare ca la tort si se pune in tavd dinainte tapetatd cu unt sau
margarini si fiind, in grosime de 2 ¢cm. Se intinde uniform cu un carton
§i se coace la foc potrivit circa 25 minute. Nu se deschide cuptorul circa
15 minute. Cind se scoate din cuptor, imediat se stropeste cu romul, cu
pensula, se unge cu marmeladad de caise §i peste marmeladd se pune
glazura. Nu trebuie si fie calda cind se pune glazura. Gilbenusurile se
freaca cu zaharul pudrd si cu zeamd de lamiie pina se ingroasd ca o smin-
tind mai groasi. Se intinde cu cutitul peste marmelada i se presard cu
nucile tiiate cu cutitul. Nu se mai da la cuptor. Se lasa si se usuce
pini a doua zi, apoi se taie buciti de 3/5 cm. Se poate marca numai gla-
zura cu cutitul, ca si nu se zdrobeasca daca se taie cind este prea uscatd
si restul se taie numai cind se serveste. Se pastreazi intr-o pungé de mate-
rial plastic si nu se usuce.

IL 6 albugsuri, 200 g zahdr tos, 200 g nuci, 1 lingurd zeamd de ldmiie, Glazu-
ra: 6 galbenusuri, 200 g zahdr, 100 g unt, 50 g cacao, vanilie, 2 linguri rom.
Albugurile se bat spuma tare, se adaugi zaharul si zeama de lamiie. Se
bat in continuare pina se intireste din nou albusul. Se adaugid nucile
micinate si romul. Se amesteci ugor ca la tort de 9—10 ori, apoi se agazd
in grosime de 2 cm in tavi dreptunghiulard unsa cu unt sau margarind
§i tapetatd cu faini. Se coace la foc potrivit circa 30 minute cu usa cup-
torului deschisi. Dupa 15 minute se intoarce tava cu partea de la usa
spre fundul cuptorului unde temperatura este mai mare. Nu trebuie s&
se rumeneasci. In acest timp gilbenusurile se pun intr-un castron smil-
tuit, se freacd cu zahirul, cacaua, untul, vanilia, apoi se bat pe un vas cu
apa clocotitda 10 minute; fierbinte se desartd peste foaie cind se scoate din
cuptor. Se lasa sd se zvinte, apoi se taie bucati dreptunghiulare de 3/5 cm.l

A
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5 oud, 400 g marmeladd de caise, mdcese, coarne.

1L 140 g unt sau margarind, 100 g zahdr tos, 140 g nuci mdcinate, 70 g
fdindg, 5—6 albuguri. Crema: 100 g uni, 70 g zahar, 5 linguri cu virf
nuci mdcinate (100 g), 1 lingurd cacao, 1 lingurd rom, 4 galbenusuri, 140 g
zahdr pudrd, 1 lingurd zeamd de lamiie, 1 plic zahdr vanilat. Glazurd albd:
1 albug, 100 g zahdr pudrd, 1 lingurd zeamd de lamiie.

Albusurile se bat spumi tare, se adauga zaharul tos si se bate din nou
pina se intareste bine albugul; se adaugd faina amestecatd cu nucile
micinate si untul topit, dar rece, toate deodata sl numai pe urmi se
amesteca usor si putin prin risturnare ca la tort, cu telul. Se asazi in gro-
sime de 2 ¢cm in tava dreptunghiulara dinainte unsa cu unt sau margarina
(nu cu untdelemn) §i tapetatd cu faind. Se intinde uniform cu un car-
ton drept, apoi se di la cuptorul incilait, dar focul sa fie potrivit.
Nu se deschide cuptorul 15 minute. Se coace circa 30 minute.
Pina se coace, se freaci gilbenusurile cu 140 g zahar pudra si
zeam3a de lamiie pina devin ca o smintina groasi. Cind se scoate foala
coaptd din cuptor, se toarnd compozitia deasupra ei si se intinde repede
cu cartonul, uniform pe toatd suprafata. Se lasd pind se zvintd bine,
fara si se mai dea la cuptor , chiar si pind a doua zi, de o parte in bucata-
rie. Atunci se pune peste ea crema de nuci. Untul se freacd spuma cu
zaharul si romul, apoi se pun nucile micinate, cacaua, zaharul vanilat.
Daci crema nu se poate intinde usor, se introduce castronul cu crema in
apa fierbinte 1 secundi, ca la caldura castronului, crema si devinad mai
moale, dacd se freaca putin. Se intinde peste glazura de gilbenus si se
presaria imediat cu pu}ind nucé micinatd sau se mai pune peste ea altd
glazura de albug sau de ciocolata (vezi glazuri). Se lasd sd se usuce §i
aceasta, apoi se taie in bucati de 3/5 em, sau mai mici. Este foarte find.

IV. Aceeasi foaie ca mai sus,cind este coaptd, inca fierbinte se unge cu
marmeladd de caise, coarne, macese §i peste marmeladd se pune
o spumi de albus din 3 albusum, 200 g zahir, 2 linguri zeamd
de limiie; se amesteci totul apoi se bate cu telul pe un vas cu
apa clocotiti, 10 minute. Albusul se va bate spumi tare ca pentru bezelsy
Se pune peste marmeladi, se trag dire intrerupte pe diagonala de la ca
tele opuse ale tavii, formind mici piscuri. Se presard pentru decor pufink
ciocolatd rasia sau nuci macinate. Se da la cuptor cu usa cuptorului-
complet deschisa si focul foarte mic ca s3 ramina albi. Se lasa 1/2 ord,

. Dupa 1/4 de ora se intoarce tava in cuptor cu partea de la usa in spre fundul.

cuptorului. Pina este inca calda, se trece cu cutitul prin albug, marcind
bucatile §i se lasd in bucatdrie sa se raceasca. :

V. 300 g fding, 150 g unt sau margaring, 100 g smintind, 2 gdibe-”
nusuri, 1 'virf de cupit sare, 1 lingurd zahdr pudrd (30 g), lamire.
Umplutura: 150 g zahdr tos, 200 g nuci mdcinate, -1 plic zahdr vaniles,

£



Untul se freaca 2 minute cu zihirul, sarea, 2 gilbenusuri adaugate pe
rind, smintind, putind coaji rasi de lamiie §i apol fdina. Se amesteci
toate fira si se framinte. Se da la rece pina se pregiteste umplutura.
Albugsurile se bat spumai tire, se adaugd zaharul tos tot deodatd, o
lingurad zeami de lamtiie si se bate in continuare pini se intareste .bine
albugul. Pentru aromi se pune zaharul vanilat si putini coaja de lamiie
rasd fin numai de la suprafata lamiiei. Se lasd la o parte. Aluatul se ‘im-
parte in doud si se intinde prima foaie de 1/2 c¢m grosime dupa forma
tavii dreptunghiulare in care se va coace, miasurind lungimea §i lati-
mea aluatului cu tava. Tava are circa 25/33 cm. Se pune foaia in tava.
Ca si se poati ridica de pe masd mai usor fird si se deformeze, se
aduc marginile mai inguste ale foii una peste alta spre mijloc, asa cum
s-ar fmpéaturi in trei, fird si se prcseze. Se introduc ambele miini de o
parte si de alta sub aluat, se ridica si se asazd drept la mijlocul t2vii pe
latime. Se desfac apol marginile ca si se acopere toatd tava. Se unge
bine cu marmelada. Albusul bitut, se mai bate putiin ca si-si revina
spuma, se adaugi cele 3 galbenusuri care au rimas in coaja lor, se mai
bate de 7—8 ori ca si se amestece, apol se pun nucile micinate toate
deodati. Se amesteca ugor si se toarni in tavad peste marmeladi. Se pune
peste ea cealalta foaie care a fost intinsa la fel, inainte de a turna spuma.
Foaia se ridica la fel cum s-a procedat cu prima. Se unge deasupra cu
ou si se da la cuptorul incélzit, dar se coace la foc potrivit. Cuptorul
nu se deschide 15—20 minute ca si creascd spuma. Se coace circa 30
minute. Se lasd in tavd sd se riceascd, apoi se pudreazd cu zahir si se
taie buciti.

VL. 300 g fdind, 200 g unt, 50 g zahdr pudrd, 3 oud, limiie, sare. Spu-
ma: 3 albusuri, 150 g zahdr, 120 g nuci mdcinate, vanilie, marmeladd.

Se freacd untul moale cu zahirul pudra 2 minute, se adauga un virf de
cuiit sare fing, 3 galbenusuri pe rind, amestecind dupa fiecare, si putina
coajd rasd de limiie. Se amestecd fard si se framinte si se da la rece.
Albusurile se bat spumi tare, se adauga zahirul tos tot deodati si o
lingura zeamd de lamiie. Se bate in continuare pini se intareste bine
albugul. Se lasd la rece. Se intinde aluatul in foaie de 1 em in tava de
circa 25/33 cm. Se asazé in tavd, se unge bine cu marmelada acrisoara
de caise, micese etc. Spuma se mal bate pufin ca si-si revind daci s-a
mai lisat, se pun apoi nucile toate deodati. Se amestecd usor si se toarni
fn tavd peste marmelada. Se niveleazd cu un carton cu marginea dreapta
si se da la cuptorul cald, dar focul se reduce mult. Se coace la foe mai
moale 30 minute. Se lasa in tavi pina se riceste, apoi se pudreazs cu zahar
gi se taie buedti.
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Prijitura din pandispan

5 oud, 125 g zahdr, 125 g fdind, vanilie, coajd de portocald sau ldmite.
Crema: 150 g unt, 1 dl rom, 1 lingurd cu virf marmeladd de caise, 200 g
nuct mdcinate, 1 plic zahdr vanilat. Glazura: 1|4 kg serbet de cacao sau
altd aromd sau orice glazurd.

Se face un pandigpan. Albusurile se bat spuma tare, se adaugi zaharul
tos tot deodata §i o lingura zeama de limiie. Se bate in continuare pini
se intareste bine albusul, se pun gialbenusurile toate decdata si se
bat putin si se amestece cu albusul. Se adauga apoi faina s1 se amesteca
usor cu telul prin risturnare de jos in sus ca la tort, numai de 9—10 ori.
Se pune de 3 cm grosime in tava dinainte tapetald cu unt sau margarina
si faind. Se intinde uniform cu un carton. Se da la cuptorul incilzit, insi
focul se reduce imediat la potrivit. Se coace in circa 20 minute. Se incearca
cu o scobitoare infipta la mijlocul aluatuiui; daca iese uscatd, inseamna
¢l este gata. Se lasa si se riiceasch rasturnati pe o plangetd in bucatarie.
Cind este rece se indreaptda marginile de jur-imprejur, taind cu cutitul
din ele 2—3 cm. Partile tziate se zdrobesc bine cu furculita dupi ce au
fost stropite cu romul. Se adaugi untul moale, marmelada de caise,
nucile mécinate, vanilia. Se obtine o cremi foarte gustoasd. Se unge
ultimul blat cu marmeladd acrisoard §i se intinde crema peste ea. Se
niveleazd bine, apoi se glaseazd cu orice glazura dorim (vezi glazuri).

Prajitura ' gritar

I, 1/2 kg fdind, 1/4 kg unturd, 200 g sminting, 1 gilbenug, I ou, 100 g zahdr

pudrd, 100 g nuct mdcinate (se poate st fdrd nuci ), 1 praf de copt, zeama

st coaja de la 12 ldmiie, 1 linguryd rasd sare find, marmeladd acrigoaré

de caise, mdcege, vigine etc.

Intr-un castron se amesteci cu lingura untura cu zaharul pudra, se adaugh

galbenugul si oul intreg pe rind, amestecind dupa fiecare, zeama i coaja
de la 1/2 limiie, sarea, smintina §i la urmi fiina amestecatd cu nutile
maicinate si praful de copt. Se amesteca toate, fara sa se framinte. -Se da
larece 1 ora. Praful de copt din faina in combinatie cu smintina gi cu zeama
de lamiie vor produce efervescent (fierbere) degajind gaze (bioxid de
carbon), care va face aluatul foarte fraged. La acest aluat nu are ‘impo
tanta dacd mai agteaptd dupid acest fenomen, deoarece nu trebuie
creascd prea mult, numai si fie fraged. Se ia o parte din aluat dupd mé
mea tavii si se intinde o foaie de 1.cm grosime. Se asaziin tava neun
Se .unge bine cu marmeladi de caise, micese sau alta marmeladi
soarad. Din restul de aluat se fac suluri de grosimea unei macargas
agazd in diagonald peste aluat pe toatd suprafata cu distante dé




intre' ele. Se mai pune un rind peste primele, incepind din colturile opuse
ale tavii. Se unge cu albusul ramas, cu ajutorul unei pensule, care serveste
pumai In acest scop. Se da la cuptor la foc potrivit, si se coace circa
39 minute. Nu trebuie si se rumeneasci prea tare. Se lasa in tava sd se
raceascd. Se pudreazi cu zahdr si se taie romburi Daca mai ramine
aluat se fac din el cornulete, cununite etc.

IL 350 ¢ fdind, { ou intreg, 1 gdlbenus, 100 g sminting, 150 8 unturd
unt sau margarindg, 100 g zahdr pudrd, coaja §i zeama de la 1/2 limiie,
1 praf de copt, 1 virf de cutit sare find, marmelads, = ’

Se face aluatul, se aranjeazd si se coace la fel.

Plicintd cu mere, brinzi, urdi

I, 200 g fdiind, 200 gunt, 200 g smintind, coaja gi zeama de la 1/2 lamite
1 pfaf de copt, 1 gdlbenus, 1 ou intreg, 1 virfde linguritd sare find, 50 ;
zah(_zrvpudrd, vanilie. Umplutura: 1 kg mere, 3—4 linguri zahdr tos 1 liné-'
guria rasd scorfisoard mdcinatd, pesmet sau gris. ’
pntul moale se freacd cu zahirul 1 minut, se édaugé gilbenusul si oul
Intreg pe rAmd, amestecind dupa fiecare pina se incorporeazi. Se pune
apol smintina, sarea, coaja rasi si zeama de lamiie, vanilia %l Ia lf)rmﬁ
fSau:ia' amestecata cu E)raful de copt. Se amesteci toate fira si so framinte.
Se di la rece. ?e curald merele, se rad prin razitoarea cu géuri mari. Pra-
Jltui‘a se ance. in t.?vé mare ca cea pentiru aragaz. Se imparte aluatul in
doud. Se intinde jumitate in foaie dupd marimea tivii, in grosime de
1/2 cm. S? asaza prima foaie in tavi. Ca si se poata lua mai usor de pe
masi, se Amdoale .marginile mai inguste una peste alta spre m’ijloc apa
cum s-ar Impaturi in trei, fird si se preseze. Se introduc miinile pe éedi-
subii de o parte si de alta, se ridica si se asazd exact la mijlocul tavii
p(;illlatm'le. Se desfac marginile ca sa acopere toati tava. Se presard cu
ey gélé‘l g:;ia:;gon se pun lmereltz crude, impirtite egal pe toata suprafata
altd fosie dop o) peste' ele zaharulA §1 scorfisoara. Peste mere se agaza
e ;Eraculi?ttauli::mas‘,‘ proiedm(} ca si cu prima, Se unge cu albu§u_l
t oarsd se fac dire in diagonald din ambele sensuri
:;c:n déegor. S(E coace.la foc potrivit circa 30 minute. Se lasi si se
e I:ic, LI} tqvaé, se pudreaz{.ﬁ.l cu zahir, apoi se taie patrate, romburi sau
ptunghiurl. Cu mere dulci nu este buni, si nici prea mult zahar nu;
trebuie s& se puni. Se poate pudra mai mult cine doreste mai dulce.

(I)J'mllzlu.tlil:a dh.'lln mere“cahte:‘in acest caz se foloseste 1 1/2 kg mere pentru
alg)’acm a. Merele fllnfi deja fierte se pot pune in grosime de 2 cm. Se
dlllgc'imsere cit I}la:il mari, ca si nu se arunce mult la curatat, si si nu fie

- W€ curata de coaji, se taie felij subtiri eu cutitul, apoi se pun intr-o
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cratita smaljuita cu 5—8 linguri zahar tos, §i o lingurita rasa scortisoari
maicinatd. Se pune cratita acoperita la cuptor sau pe magini la foc mic,
ca s scada apa ce o lasi. Se amestecd din cind in cind, ca si nu se prindi
de cratita. Cind apa a scizut si merele s-au muiat fara si se faci ca o
marmelad, se iau de pe foc, se pune 50 g unt, se amestec# §i se lasa sa se
riceascd; se intind apoi peste prima foaie de aluat presdrati cu putin
gris sau pesmet. Se pune a doua foaie §i se procedeazd in continuare
cum s-a ardtat la inceput.

Umpluturid din brinza de vaci: I kg brinzd de vaci, 150 g unt, 2 lingurt
gris, 2 lingurite cu virf fdind, 200 g zahdr (8 lingurt) 50 g stafide, 2 linguri
rom, coajd rasd de ldmiie, 4 oud, sare, vanilie.

Brinza se zdrobeste bine cu furculita pind devine ca o pastd fini. Se
adauga untul moale, grigul, fiina, un virf de lingurita sare, 1/2 linguriti
coaji rasid numai de la suprafata laimiiei (partea alba este amari), 100 g,
zahdr, vanilia, 4 galbenusuri. Se amestecd totul bine. In albusurile
batute spumid tare, se pun 4 linguri zahir (100 g) si se bate pind se
intareste din nou; se amestecd ugor cu brinza, apoi se pune in strat
uniform peste foaia din tavd §i se presari deasupra stafidele care au
fost stropite cu romul cu 1 ord inainte. Se pune foala a doua, se unge cu
ou, se fac dire cu furculita intoarsd ca la plicinta cu mere, se coace la
fel. Se poate da la cuptor neunsd cu ou, se coace circa 20 minute, apoi
se scoate din cuptor si se stropeste deasupra cu 50 g unt fierbinte. Se
mai da 10 minute la cuptor. Untul fi d3 un gust foarte bun. Se serveste
pudratd cu zahir §i vanilie, caldd sau rece.

Umpluturii cu urda: I kg urdd, 160—200 g sminting groasd (urda fiind
mai seacd ), 100 g unt moale, 1 lingurd grig, 1 linguryd fdaind, 1 virf decutit
sare, 150 g zahdr, 4 oud, vanilie. ‘
Urda se marunteste bine cu furculita; se adaugd 50 g zahar, smintina, ;
untul moale, grisul, fiina, gilbenusurile, sarea, vanilia. Se amestecd bine, -
apoi se pun albugurile batute spuma cu restul de zahar §i dupé gust stafide.
Se pune umplutura peste foaia din tavi, apoi altd foaie deasupra, se unge
cu ou, se formeaza dire cu furculifa, se coace §i sc serveste ca placinta
cu brinza. ‘

I 300 g fdind, 200 g unt, 100 g zahdr, 1 ou intreg, 1 gdlbenug, vanilié,
coajd rasd de ldmiie, 1 virf de cutit sare. ‘

YIntul se freacd cu zaharul pudri, sarea, coaja §i o lingurd zeami de I&-
miie, vanilia, gilbenusul si oul intreg puse pe rind si amestecind bine
dupi fiecare, apoi faina. Se amesteca toate, fard si se framinte. Se d&
aluatul la rece 1 ori, si se intdireascd untul. Se intinde apoi in 2 foi cate
se suprapun cu una din umpluturile aritate mai sus. Se coc §i sé ser-

vesc la fel.
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I 400 ¢ faind, 250 g margaring, 200 g sminiind groasd, coajd rasd de
lamiie, 1/2 linguritd sare, 50 g zahdr pudrd, 1 lingurifi rasd amoniac.

Se amestecd margarina cu zah#rul intr-un castron, se adauga sarea, coaja
de limiie, smintina si la urma fiina amestecati cu amoniacul. Se lasa
sa stea 3—4 ore, apoi se intinde 2 foi care se suprapun cu oricare din
umpluturile anterioare. Se coc si se servesc la fel.

IV. 350 g faind, 200 g unt, 100 g smintind, 50 g zahdr pudrd, 1 gilbenus,
1 virf de cugit sare, coajd rasd de ldmiie, 1 linguritd rasd amoniac, I lingurd
zeamd de ldmiie.

Untul se freacd cu zahirul, se adaugi gilbenusul, smintina, zeama de
lamiie §i putind coaja rasd, sarea si la urmi amoniacul amestecat cu fiina.
Se face un aluat, care nu se framinti. Se lasa la rece 3—4 ore, apoi se
face placintd cu orice umpluturi, cum s-a aritat anterior.

Plicinti cu mere, brinza,
urdd, cu aluat dospit

L 400 g faind, 100 g unt, 100 g unturd sau margaring, 20 g drojdie, 50 g
zahdr, pufing sare find (1/2 linguritd), 1 ou, coaji de limiie, vanilie,
1—1 1/2 dl lapte.

Drojdia se freaci cu zah#rul pin# se lichefiazi, apoi se adaugi grasimea
moale si pe rind se pun toate celelalte, iar la urma faina si laptele, cit
este necesar ca sa se obfin# un aluat mai virtos care si se lucreze bine
pe masi. Se framinta bine i se lasa la cald sd creascid 1/2 ora, pina se
pregiteste umplutura, cum s-a ardtat anterior. Se intinde o jumitate
din aluat in foaie, se agaza in tavd, se presard cu gris sau pesmet. Se
pune umplutura de mere, urda, brinzi. Se agazi foaia a doua peste ea, se
unge cu albusul ramas, se fac dire cu furculifa i se coace la foc potrivit
30—40 minute. Se lasa in tavi pina se riceste, se pudreazi cu zahir si se
taie buciiti. Cind se face cu brinza sau urdd se serveste caldi sau rece.

IL 400 g fdind, 150 g unt sau margarind, 2 galbenusuri, 20 g drojdie, 50 g
zahdr pudrd, 1 lingurd rom, coajd de ldmiie, lapte, sare, vanilie.

Drojdia se freaci cu zah#rul pini se lichefiazi, se adaugi untul moale,
1/2 lingurita sare, coaja de limiie, vanilia, romul si la urma faina si lapte
ca sa se formeze un aluat mai virtos, care se lucreazi bine pe masa. Se
lasa apoi la calduri 1/2 or# si creasci. Se face plicinta cu orice umpluturi,
cum s-a ardtat fnainte. Se coace si se serveste la fel.
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Pliacinti cu prune .

Aluatul: 250 g fdind, 120 g unt, 100 g zahdr pudrd, 20 g drojdie, 1 ou,
panilie, pufind coajd rasd de lamiie, 1 virf linguritd sare, lapte, 1 kg prune.
Crema: 3 oud, 200 g smintind, 5 linguri zahdr tos, 2 linguri nu prea cu virf
faing (60 g), 1 plic zakdr vanilat.

Drojdia se freacd cu zahirul pind se lichefiazi, se adaugé untul mai moale,
sarea, coaja rasi de limtiie, vanilia si la urmi faina st laptgle ca sa se
obtind un aluat mai virtos care se lucreazi bine pe masa, dupa ce s-au
amestecat toate in castron. Se lasa la cald s& creasci 1/2 ori. Prunele se
desfac de simburi. Sc intinde aluatul in foale cam de 1 em grosime, in
tavi mai mare. Se presari cu putin gris sau pesmet si se agazi prunele
cu eoaja inspre aluat, una lingi alta, desficute jumiatitile. Peste prune
se pune crema. Albusurile se bat spumd tare, sc pune zahirul tos tof
deodats, se hate pind se intireste din nou albusul, se pun gilbenugurile
toate deodatd, se bat de 9—10 ori, apoi se pune smintina, vanilia st fiina.
Se amestecd usor si putin. Se punc peste prune. Se intinde uniform cu ur
carton eu marginea dreapti. Se di la cuptor la foc potrivit, dar focul s:
fie facut cu 1/2 ord inainte. Se coace circa 30 minute. Nu se deschi
cuptorul 15 minute. Se las# in tavi pind se racegte, apoi se taie buciti s
se serveste. Se poate consuma si caldi. La fel se poate face cu cirege
vigine, caise.

Plicintd cu visine sau cirege, caise

350 g fdind, 1 dl untdelemn, 2 dl lapte, 1/4 kg zahdr, 4 oud, zeama i coaja
de la 1/2 limite, 1/2 linguritd sare find, 1 praf de copt, 1/2 kg vigine sau
alte fructe eanilie, 1 lingurd@ rom. )
Gilbenusurile se freacd cu 150 g zahir, se adauga untdelemnul treptal
ca la maionezi, amestecind mereu, sarea, praful de copt, coaja rasg{xuﬂ
lamiie, laptele, vanilia si la urma fiina. Se amestecé toate bine cu lingu.
Aluatul va fi mai moale. Nu trebuic frimintat decit pind se desfac teate
cocoloagele. Albusurile se bat spuma tare, se adaugi 100 g (4 lingusi]
zahdr tos si o lingurd zcami de limiie. Se bate pind se intireste din nef
albusul. Se lasa la o parte pina se pregiteste tava unsi cu unt sau ma

- garina §i tapetati eu fiini. Se pregitesc fructele. Se scot stmburii:dé

la visine sau cirese rupindu-le in jumatate, caisele se lasi jumatai. Ctrd
toate sint gata, se mai bate putin albusul ca si-si revini daci s-a 1
se amestecdi cu aluatul usor ca s se incorporeze in el, apoi se pune reped
in tava, se niveleaza, se presara repede peste el fructele care au fost prevk:
rate cu o lingurd gris, si se di repede la cuptorul cald bine.'jgt,‘w
la foc potrivit circa 1/2 ord. Nu se deschide cuptorul 15— 20 migute, &4
s3 creascd bine. Cind este coapta se lasi in tava pina sc riiceytey Bphl se
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pudrgazi cu zahir si se taie bucati. Creste frumos §i nu cad visinelela
fund. La acest aluat are loc fenomenul de efercvesentd cind se amesteca
albugul in care este zeamd de lamiie cu aluatul in care este praf de copt.
De aceea trebuie amestecate numai cind totul este pregitit ca in 2 minute
sd se dea la cuptor pinad aluatul este umflat cu gazele care se dezvolta.
Dupi ce trece acest efect aluatul nu va mai creste.

Plicintd cu vigine, cirege, caise, intoarsi

200 g unt, 1 kg fructe, 6 oud, 6 linguri faing (150 g ), 8 linguri zahdr (200 g),
vanilie, ldmiie.

O tavd mare ca cea de aragaz se unge cu tot untul la bazi si pe mar-
gini. Se pun toate fructele in tavs, curidtate de simburi si peste ele se
toarnd compozitia de pandigpan. Albusurile se bat spum tare, se pune
zahirul tos §i o lingurd zeama de lamiie adiugate toate deodats. Se bat
in continuare pina se intareste bine albugul, se pune putina coaja rasa de
lamiie, vanilia i gilbenusurile toate o data, se bat putin, apoi fiina toat#
o datd. Se amesteca ugor ca la tort de 9—10 ori, apoi se pune peste fructe.
Se niveleazi repede cu cartonul si se di la cuptorul cald bine, dar la foc
potrivit circa 30 minute. Cuptorul nu se deschide 15—20 minute. Cind
este gata se scoate si se lasd in tavd 5—6 minute, apoi se pune o plan-
getd deasupra si se ristoarnd. Fructele vor fi deasupra. Untul se absoarbe
in fructe si in foaie §i prajitura este foarte buni. Se pudreaza cu zahar
gl vanilie.

Placintd cu visine sau alte fructe

6 oud, 6 linguri zahdr (150 g), 6 linguri faing (120) g, 100 g unt, vani-
lie, lamiie, 1 virf de cufit sare, 750 g fructe, 1 lingurd gris.

Se pregiteste o tavi mai mare unsi cu unt sau margarinid §i tapetatd
cu faind, sau o tavd mai micd si se reduce compozifia la jumitate. Se
bat albusurile spumi tare, se pune zahirul tos si o lingurd zeamid de
lamiie. Se bat pini se intareste bine albusul. Se pun galbenusurile toate
deodatd, se bate de 9—10 ori s3 se amestece, apoi se pune fiina, putini
coaja rasd de lamiie, vanilia si untul topit, dar rece, sl numai pe urmi
se amesteca ugor ca la tort. Se pune compozitia in tava, de 2—3 cm grosi-
me, se niveleazd cu un carton cu marginea dreaptd. Se presard repede
fructele deasupra, peste care s-a pus inainte o linguri gris, care sa absoarbi
zeama din ele la copt. Se da la cuptorul incilzit, la foc potrivit.-Se coace
cam 1/2, ord. Nu se deschide cuptorul 15—20 minute ca plicinta si creasci
§1 sé se prindd bine. Cind este coapta se lasa in tavi pina se raceste, apoi
se pudreazd cu zahdr 5i se taie bucati. :
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Prijiturd cu visine sau alte fructe -

L 350 g faind, 250 g margaring, 4 galbenusuri, 1007 zahdr pudrd, 1
linguritd sare, coajd rasd de lamiie, 1 kg vigine alte fructe. Spumd din

4 albuguri, 28?/g1/a"ﬁa 1 lingurd zeamd-de ldmiie, vanilie.
Margarina se freacd cu zah3r & 51 pufind sare fina. Se adauga gal-

benusurile pe rind amestecind dupa fiecare, putini coaja rasi de lamiic
$i la urma fiina. Se amesteca toate fird si se friminte. Se fntinde ir
foaie de 1 cm grosime. Se coace la foc potrivit circa 20 minute si nt
Se rumeneascd prea tare. Se pune apoi repede peste ea fructele curifate
de simburi si presirate cu o lingura cu virf gris. Se mai da la cuptor
10—15 minute la foc mai mic si se inmoaie fructele. Se pune imediaf
peste fructe spuma din 4 albusuri bitute spuma tare. Se adaugd apo
zaharul tos §i o lingurd zeam3 de lmiie. Se bat pina se intiresc din nou, apoi
se pun peste fructe. Se mai dau la cuptor cu uga cuptorului complet des-
chisa la foc foarte mic, sau chiar stins daca mai este cald cuptorul. Se
lasa si se prindi spuma circa 1/2 ora. Dupi 1/4 de ora se intoarce tava
in cuptor cu partea de la usa spre fundul cuptorului. Se lasa in tava si se
riceascd, apol se taie bucaii patrate. Se serveste.

IL 250 g faind, 125 g margaring, 125 g zahdr pudrd, 4 oud, 1 praf 'de
copt, 1/2 ldmiie, 250 g zahdr tos, 1 kg fructe.

Margarina se freaca cu zahdrul 2 minute, se adauga galbenusurile pe rind
amestecind dupi fiecare, un virf de cutit sare, o lingurits zeama de limiie
si putind coaja rasi $i la urmi faina amestecatd cu praful de copt. Se
amestecd toate fard sd se friminte. Se intinde in foaie de 1 c¢m grosime
dupa forma tavii. Se pune in tava neunsi. Foaia se presara cu o lingurj,
gris apoi se pun fructele: vigine, cirege, prune, caise, fara simburi, meze
curitate de coaji si taiate felii sau rase prin rizitoarea cu giuri mari,
Se dau la cuptor circa 20—30 minute. In acest timp albugurile se hpt
spuma tare, se pune apoi zahirul tos §i o lingurd zeami de lamiie, §i se,
bate in continuare pini se intareste bine albugul. Se scoate prajitura din
cuptor si se pune repede albusul deasupra, se formeaza dire cu furcylita.
Intoarsa si se da din nou la cuptor la foc mic cu uga cuptorului comp)t
deschisa 1/2 ora. Dupi 15 minute se intoarce tava in cuptor cu partea de’
la usa spre fundul cuptorului. Cind se scoate din cuptor se marche
bucatile, trecind cufitul numai prin albus, restul se taie numai dupé ce o
raceste. ey

III. 250 g fdind, 125 g margaring, 250 g zahdr, 2 oud, 200 g sn

1 lingurd untdelemn, 1 praf de copt, 1/2 ldmiie, vanilie, 1 kg fr
ntr-un castron se pun oudle, margarina, zaharul, un virf de lin
fing, untdelemnul, coaja rasi de lamiie, vanilia si se freach cu
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cu telul 10 minute. Se adauga apoi smintina gi filna amestecata cu praful
de copt.
Se amesteca repede §i se pune in tava unsd cu margarind §i tapetatd

-cu faina, in grosime de circa 2 cm. Se presard deasupra fructele fara alt

zahar §i se da repede la cuptorul incins. Focul se reduce la potrivit. Se
coace circa 30 minute. Nu se deschide cuptorul 15—20 minute. Aluatul
este foarte pufos si fructele rimin deasupra, nu cad la fund.

Chee cu miere

L 4 oud mari, 100 g fdind, 200 g nuct, 100 g unt, 100 g zahdr tos, 1/4 kg
miere, 1 praf de copt, vanilie, scorfisoard, limiie, sare.

Se unge o tavi de cozonac lungi si ingustd mai mare sau doui mai mici
cu unt sau margarina §i se tapeteazi cu faini. Mierea si untul se pun pe
marginea masinii sau intr-un vas cu apad calda si se topeascd, dar sa
nu fie fierbinti. Fiina se amestecd cu nucile micinate, praful de copt,
scor{igsoara, coaji rasd de lamiie, un virf de cutit sare. Cind toate sint
pregatite se separd albugsurile, iar gilbenugurile se lasd in coaja lor. Albu-
surile se bat spum4 tare, se adauga zahirul tos si o lingura zeami de lamiie.
Se bat pina se intareste din noul albusul. Se adaugi gilbenusurile toate
o data se bat putin. Se pune apoi mierea cu untul, fiina cu celelalte ingre-
diente, toate o datd §i numai pe urmi se amestecd usor ca la tort de
citeva ori.Se pune repede in form# si se da la cuptor. Focul se reduce
imediat ca si nu se ardd mierea. Nu se deschide cuptorul 15 minute. Se
coace 30 minute. Se lasa in form# sa se mai ricoreasci, apoi se scoate
culcat pe o parte pe un platou pina se riceste bine. Checul este foarte fraged
si pufos, cu condifia sa se respecte timpul de dat la cuptor dupid cc se

-amestecd praful de copt din fiind cu substanta acrd din albus, cind se

produce efervescenta, care nu dureazi mai mult de 2 minute, Trebuie
dat la cuptor pina este ridicat de gazele care se dezvoltd cind se face
combinatia, altfel nu va creste pe urma. Cind este rece se taie felii.

1L 4 oud, 100 g zahdr tos, 300 g fiind, 50 g nuct, 100 g unt, 1/4 kg miere,
1/2 limiie, scorfigoard, cuisoare, 1 praf de copt, sare.

Se unge o form# de cozonac mare lungi si ingustd sau douit mai mici,
cu unt sau margarind §i se tapeteazd cu fainid. Mierea se incilzeste
cu untul ca sa curgi si se lasa s# se riceasci. Fiina se amestecd cu nucile
taiate felii cu cutitul, 1/2 lingurita scorfisoard, un virf de cujit cuisoare
pisate un virf de cufit sare fina, praful de copt, pufini coaji rasi
de lamiie. Se separd albusurile de galbenusuri care se pastreaza in coaja
lor. Se bat albusurile spuma tare, se pune zahirul tos si o linguri zeama
de Fimiie. Se bat in continuare pina se intiregte bine albugul. Se adauga
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galbenusurile toate o datd, se bat de 9—10 pri sd se amestcce. Se pune
apoi untul cu mierea si fiina cu celelalte ingradiente toate o data si numai
pe urmi se amestecd usor si putin, ca si nu s¢ada albusul. Se pune rcpede
in formd si se di la cuptorul incalzit. Focyl se face cu 1/2 ora inainte
si dupi ce se di la cuptor se reduce la potrivit, ca sd nu se arda mierea.
Se coace ca cel de mai sus.

Chec cu smintind

L. 350 g faind, 150 g unt, 1/4 kg smintind groasd, 200 g zahdr tos, 4 oud,
2 linguri rom, 50 g stafide, 50 g nuct tdiate cu cufitul, 1 praf de copt,
limive, sare, vanilie, 1 Unguryd ~coaji de portocale din  dulceafd.
Se ung 2 forme de cozonac lungi §i inguste cu unt sau margarina si se
tapeteazd cu faina, sau numaj/cu hirtie albid. In acest caz se scoate
culcat lateral cu hirtia din forma si se dezlipeste ugor cu cutitul trecut
intre hirtie si chec cit €ste cald. Se lasi sa se rdceascid pe hirtie.
Stafidele se pun intr-un pahar (de vin) si se stropesc cu romul. Faina
se amestecd cu nucile/talate cu cutitul, praful de copt, un virf de lingu-
riti sare fini, vanilia, putind coaja rasa de limiie, coaji de portocala.
Albusurile se separa de gilbenuguri, care se pastreaza in coaja lor. Se bat
albusurile spuma tare se pune zahdrul tos §i o lingurd zeama de limiie.
Se bate circa 10 minute pina se intareste bine albusul. Se adauga gilbe-
nusurile se bat putin si se amestece, apoi se pune smintina groasa, ames-
tecatd cu untul topit, dar rece, stafidele cu romul fiina §i numai pe urma
se amestecd cu telul prin rasturnare ca la tort de jos in sus, ugor. Se im-
parte repede in forme, se niveleaza, se di la cuptorul incalzit, dar focul
se reduce imcdiat la potrivit. Nu se deschide cuptorul 20 minute. Se coace
30 minute. Daci se pune intr-o singura forma mai mare se coace circa 1 ora.
Se lasi in forme 5—6 minute apot se inclinad forma intr-o parte si se lasa
checul sa aluncce usor pe un platou, ca s nu se apese. Este foarte fraged.:

%

Chec cu smintina

II. 350 g faind, 200 g unt, 1/4 kg smintind sau lapte, 200 g zahdr tos, 4 oud,
2 linguri rom, 50 g stafide, 1 praf de copt, ldmiie, sare, vanilie, 100 g rahat
rogu gi verde. " .
Se ung 2 forme de cozonac, lungi §i inguste, cu unt sau margarina §i ‘8€’
tapeteazi cu faindi, sau neunsi se tapeteazi cu hirtie alba. Stafidele
se pun intr-un pahar §i se stropesc cu rom. Faina se asazi pe o foale
de material plastic, se pune rahatul in ea si se taie in bucdiele foarte
mici cit bobul de porumb. Dach se taie in fiind nu se lipesc bucijelele’
una de alta. La fiin# se mai adaugs praful de copt, putini coaji de xlﬁﬂﬁh
rasd, vanilia, un virf de linguritd sare fina. Albusurile se separd’dé gilbe-*

. o
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nugsuri, care se pistreazi in coaja lor. Se bat albusurile spuma tare, se
adaugi zahirul tos si zeama de la 1/2 ldmiie. Se bate in continuare pini
se intareste bine albusul circa 10 minute. Se pun galbenusurile toate
deodats, se bat de 9—10 ori sa se amestece cu albugul. Se adaugad untul
topit, dar rece, amestecat cu smintina sau laptele, fiina cu toate celelate
ingrediente, stafidele cu romul §i numai pe urma se amestecé ugor cu telul
de jos in sus ca la tort, nu prea mult ca si nu se lase albusul. Compozifia
va fi mai densa putin ca in refeta precedentd, dar avind mai mult unt
se pastreazd mai mult timp fraged, nu se usuca. Se pune repede in forme,
se niveleazi si se coace ca mai sus. Se poate pune in tavi dreptunghiulara
mijlocie. Se niveleaza si se presard deasupra 2 linguri nuci taiate cu cutitul.
Nu este nevoie si se puni §i rahat. Se coace circa 30 minute la fel ca che-
cul, la foc potrivit. Nu se deschide cuptorul 20 minute. Se lasa si se ra-
ceasci aproape complet in tavi, apoi se taie bucati, §i se pudreaza putin
cu zahir si vanilie. Se poate tiia numai in 2—3 buciti mari, ca s se poatd
scoate din tava, altfel se abureste la bazd. Se pastreaza intr-o foaie de
material plastic §i se taie numai cit este necesar la nevole. Daca se pune
in forma lungi si ingustd mai mare se coace circa 1 ora.

Chec la rece

2 oud intregi, 1/4 kg zahdr pudrd, 80 g cacao, 200 g nuci sau alune, 100 g
stafide, 0,5 dl rom, 1/4 unt, vanilie.

Nucile sau alunele se pun in tava si se dau 10 minute la cuptor sa se pri-
jeasca fard si se rumeneascd, ca si se curefe mail usor coaja subfire de
pe ele si si aib3 un gust mai bun. Se trec apoi prin masina de nuci. Quaile
intregi se freacad cu zahiarul §i cu cacaua, vanilia circa 1/4 de ord ca sa se
faca spumi. Se pun apoi nucile, stafidele cu romul §i se oparesc toate cu
untul clocotit, amestecind intr-una pind se incorporeazi bine. Untul se

pune tot o datd. Se pune apoi intr-o formi, se preseazi bine ca si nu

rimina goluri si se da la frigider s# se intireasci. Se taie apoi felioare sub-
tiri sau buca{i mai mici. Este ca o ciocolati. Se serveste in loc de bom-
boane.

Chec de albus _ .

4 albuguri, 100 g zahdr tos, 100 g unt, 50 g stafide, 2 linguri rom, 80 g fi-
ind, 50 g nuci mdcinate, 50 g smochine, coaji rasd de ldmiie si portocald.
Albugurile se bat spum3 tare, se pune zahirul tos §i o lingura zeam3 de
lamiie sau portocale si se bate in continuare pini se intireste bine albu-
sul. Se adaugd atunci untul topit, dar rece, fiina amestecati cu nucile
micinate, coaja de lamiie si portocala, un virf de linguria sare fini, stafi-
dele care au fost stropite inainte cu romul {ntr-un pahar, smochinele tiiate
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in forma de chibrit in fiin¥ §i numai pe urmi se amesteca usor de jos ir
sus. Se pune inti-o forma lungd §i ingustd unsi cu margarini sau uni
i tapetatd cu faini. Se coace in cuptoru] incalzit, la foc potrivit, circs
30 minute. Nu se deschide cuptorul 20 minute. Cind este copt se incearcs
cu o scobitoare infiptd la mijlocul chegului. Dacé iese uscatd checu
este gata. Se lasi 5—6 minute in form#,/ apoi se inclina tava intr-o parte
§i se lasa sa alunece pe un platou. Esté fraged si este bine sa stea pe c
laturd pind se riceste, ca si nu se ppéseze, sau se ridicd pe baza lut. Se
taie felii cind este rece, numai cit este nevole. Se piastreazi in pungs
de material plastic si nu se usuce.

Turtd dulce

I. 1/4 kg miete, 50 g zahdr pudrd, 2 oud intregi, 1 lingurd untdelemn,
1 linguritd cu virf unt, 2 linguri rom, 1/2 linguritd scortisoard, 1 virf de cutii
cutgoare pisate, 1 virf de cutit sare, 1 lingurd zeamd de ldmiie, 1/4 kg
fdind, 1 praf de copt.

Mierea se incilzeste ca si se lichefieze. Cind nu mai este caldi, se adaugs
zahirul, ouile intregi pe rind amestecind mereu dupa fiecare, untdelemnul,
romul, sarea, toate mirodeniile §i la urmi fiina amestecatd cu praful
de copt. Se amestecd toate, apol se toarnid compozitia de 1 cm grosime
in tavad dreptunghiulard unsi dinainte cu grisime si tapetatd cu fiini.
Se coace la foc potrivit si nu se caramelizeze prea tare mierea, circa 15—
20 minute. Se lasa s& se raceascd in tavd, apol se taie in diferite forme.

II. 3 oud, 6 linguri miere topitd, 1/2 linguritd scortisoard, 250 g zahdr
pudrd, coajd rasd de ldmiie, anason, 1 praf copt, 1 lingurd zeamd de li-
miie, 30 g unt, circa 750 g fdind. ,

Ouale intregi se freacd cu zahirul pudra 1/4 de ori. Se adauga aromele
indicate, untul topit cu mierea, 1 lingurd zeama de limiie, 1 virf de
cutit sare si fiind amestecatd cu praful de copt ca si se formeze un aluat
virtos. Se lasd s& stea 3—4 ore si se odihneascd la rece. Se intinde‘in
foaie si se taie cu diferite forme. Se coc la foc potrivit, apoi se glaseazd

cu glazura alba (vezi glazura) cu cornetul si se lasi si se usuce.
FRRE FANN

Piersici

Aluatul: 1/4 kg smintind groasd, 1 ou, 100 g zahdr pudrd, 50 g unt moale,
1 virf de cuit sare, 1 linguritd rasd amoniac, 350 g fdind, ldmiie. Crema:
2 oud, 150 g zahdr, 2 linguri lapte, 1 lingurd cacao, vanilie, 200 g unt,
2 linguri rom, 100 g nuci, zahdr tos, vopsea rosie. R
Smintina se amestecd cu oul, zahirul pudri, sarea, untul _@Oplﬁ;_"‘{]ﬂ'
rece, coaja rasd de lamiie §i la urma faina amestecatd cu dinoniacul.




Se formeazi un aluat mai virtos, care nu se friminti prea mult. Se
lasa s& stea 3—4 ore, sau de seara pini dimineata. Se fac apoi globulete
rotunde de mirimea unei nuci §i se agazi in tavd unsi cu grasime la
distante de 3—4 cm, deoarece cresc mult la copt. Se coc la foc potrivit
ca s rimind albe. Nu se deschide cuptorul 15 minute. Se coc circa 30
minute. Cind sint reci se scobesc in partea de la bazi si se umplu cu
cremi; se lipesc apoi cite doud jumaitiyi, cum ar fi doua jumitati de
piersicd. Se trec pe partea mai bombata prin zahér tos, colorat cu putini
esentd vegetald rogie sau cu sirop de zmeura. Pentru crema se sparg ouile
intregi intr-un castron smaljuit de circa 2 1, se freaci cu zaharul si se
dilueaza cu laptele sau apd rece. Se bate 10 minute pe un vas cu apa
cloeotiti. Cind se ia de pe foc se adaugd zahdrul vanilat si cacaua cer-
nuta. Se mai amestecd de citeva ori. Se riiceste pe un vas cu apa rece,
amestecind mereu, apoi se adaugi treptat cite o lingurd la untul frecat
spumi. Se pune romul si nucile macinate. Crema se imparte in toate
jumatitile care se scobesc in functie de cremi. Se poate pune si putin
miez care a fost scobit daci nu se umplu jumatatile. Se lipesc apoi
cite doua.

Ruladi cu frisci

4 oud, 4 linguri zahdr (100 g), 3 linguri fdind (75 g), 1 lingurd cacao
(20 g), 1 kg frisca, 1/2 dl rom.

Se face o ruladid obignuitia de pandispan (vezi generalititi). Fiina se
amestecd cu cacaua si se adauga toate deodatd, apoi se amestecd usor
cu oudle batute, prin risturnare ca la tort. Se coace in tavi dreptun-
ghiulard tapetati cu hirtie alb#, pusi cit mai subtire (1 cm). Se coace in
circa 15 minute. Se ristoarnd pe un servet, se scoate hirtia, trecind cu
lama cutitului intre hirtie §i pandispan. Se ruleazi cu servetul, fard sa
se preseze si se lasi agya pind se rdceste. Se deruleazi, se stropeste
cu romul si se unge cu frigcd in grosime de 2 cm, folosind partca cea
mai moale de 'la fundul vasului. Se ruleazi si se pune pe platou. Se
orneazd cu restul de frigci §i se di la frigider, chiar pind a doua zi.
Se poate da la frigider neornati si se orneazi numai cind se serveste.
Foile se frigezesc cu lichidul absorbit din frisci. Frisca rimine ca o
cremi vanilatd. La servit va avea aspect frumos contrastul de culori.

Indiene cu frisci

5 oud, 6 linguri faing (125 g), 5 linguri zahdr (125 g), 1 linguritd
suc de lamiie, 1[2 kg friscd bitutd spumd cu 50 g zahdr pudrd, vanilie.
Se face o compozitic simpld de pandigpan (vezi generalititi). Se tape-
teazd dosul a 2—3 tévi cu unt sau margarini (nu cu untdelemn) si cu
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fé&ni&a\mmnm‘dumzﬁ/vondun cu un pahar de vin cu marginea subtire la
distante de < Se pune pe locul marcat cite o lingurita nu prea

plind din compozitie in grosime de 11/2 ¢m la mijloc, iar la margine
mai subtiri. Se niveleazd frumos, apoi se coc la foc potrivit circa 10
minute. Se scot de pe tava cu cutitul si cind sint reci, jumitate din
ele se glaseaza cu glazura de ciocolatd sau cacao sau cu ciocolatd de
menaj incilzitd pe abur si subfiatd cu un sirop gros din zahir si apa,
putin unt pentru luciu. Se pune fiecare indiana cu baza pe o furculita,
se tine deasupra vasului cu glazura si se toarni cu lingura peste ea cit
s o acopere. Glazura trebuie s fie ca o smintind de subtire. Se pun
apoi pe o hirtie albd sa se usuce. Se scobesc putin la bazi si se lipesc
cite doud cu friscd. Se pot lipi cu o cremi de tort (sau de caise) si
se orncazd cu frigecd (vezi crema de caise).

Ciuperci din indiene

Cind se coc jumititile pentru indiene se coc si niste batoanc lungi de

5 cm si latc de 2 cm. Este nevoie de o cantitate dubla de bastonase

fatd dc numairul ciupercilor pe care dorim si le realizim. Marcarea pe

tavé se va face cu palarul de apa, vin si lichior, ca s se poatd aranja

mai variat. Se coc la fel ca primele ca si ramina deschise la culoare.

Cind sint reci se scobesc putin la partea care a stat pe tava atit basto-

nagele cit si palaria. Bastonagele se umplu cu cremi de tort si se lipese

cite doua. Partea scobitd a palariei se umple de asemenea cu cremi

si se infig bastonagele in ea. Ciupercile astfel aranjate se ung pe palirie

cu glazura albé facutd dintr-un albus frecat cu 140 g zahar §i o lingura

zeamid de limiie pind devine ca o smintind groasa. Ciupercile se lasi

apoi si se usuce pind a doua zi. Cu virful unei scobitori, se fac apoi

puncte rosii din loc in loc cu esentd vegetald imitind cluperca ,,Palaria
sarpelui”; si bastonasele se pot unge cu glazurd alba. Ciupercile se pot’
glasa si cu ciocolatid ca indicncle. Se pot servi singure pe platou saw’
se decoreazd cu ele tortul trunchi de copac, risipite in jurul lui ca pe

un cimp.

Savarine i

Blatul: 6 oud, 6 linguri zahdr tos (150 g), 2 linguri fiing (50 g), 4.
linguri pesmet (100 g). SO
Siropul: 1/2 | apd, 300 g zahdr, 1 1|2 dl rom, vanilie. Y
Umplutura: 1/2 kg frigcd, gem de zmeurd sau de caise. PR
Se ung formele de savarine cu unt sau margarina §i se presarii cp.pes-
met. Formele sint ca cele de tarte fixate cite 6 buc, pe un gritar, insﬁ
ceva mai mari. Din compozitie rezultd circa 12 buc. savarine. Est,e,;kjl{wi
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s avem o duzind de forme. Ca s# fie mai ugor de manipulat, formele se
pun in tava de prajituri si cu ea se introduc in cuptor. Se bat albusu-
rile spumi tare, se adauga zahirul tos tot deodatd si o linguritd zeama
de lamiie, ca 84 se topeasci mai repede zahirul. Se bat pina se inta-
reste bine, apoi se adaugid gilbenusurile toate deodats si se bate de
8—9 ori cu telul s se amestece. Se pune pesmetul amestecat cu fiina.
Compozitia se amesteci usor de 9—10 ori, apoi se imparte in formele
tapetate. Se coc la foc potrivit 1/2 ord in cuptorul incilzit. Coapte se
rastoarnd pe platou si se agazi pe baza lor. Se lasi si se riceasci. Se
prepard siropul din zahar §i apad (fiert 1 minut), adiugind apoi vanilia
gi cind este rece, romul. Se taie la fiecare savarind un capac (cam
1/4 din ea) si se insiropeazd totul abundent; se asazi pe platou sl se
unge capacul cu gem; se pune un strat de frigci, apoi capacul §i peste
capac se face o rozeti cu cornetul cu spri} crestat la capit. Daci nu
avem forme se poate coace in forma de budinci cu tub la mijloc. Se
aranjeazi la fel.

Gogosi

500 g faind, 120 g unt, 40 g drojdie, 1 lingurd zahdr pudrd, 1 linguritd
rom, 1 virf de linguritd sare find, coajd rasd de ldmiie, & gdlbenuguri,
350 g lapte.

Drojdia se freacd cu zahirul intr-un castron si se lichefieze, se adauga
untul moale, gilbenugurile pe rind amestecind mereu, romul, coaja rasi
de lamiie, sarea, laptele nu prea rece (la temperatura camerei) si la
urmd faina. Se frimintid bine aluatul pe masi 7—8 minute, apoi se
lasd sd creasca 20 minute la cald. Se intinde in foaie de 2 em grosime.
Se taie toati foaia in rondele cu un pahar de vin cu marginea sub-
jire, trecut mereu prin fiin& si nu se lipeascd aluatul de el. Rondelele
se lasd sd creascd mai la cald incid 20 minute. Aluatul care se aduni
dintre rondele se intinde din nou si se taie la fel. Cind sint crescute,
se coc in untdelemn. Metoda cea mai practici este si se coacd intr-o
tigaie de ochiuri nemtesti, care are din fabricatie 4—6 adincituri, ce se
umplu cu untdelemn §i permit gogosilor si creasci ca §i cum s-ar pune
in crati{d untdelemn de 3—4 cm. In plus, grisimea nu se arde degeaba
fn jurul gogosilor si nici nu rimine grasime dupi ce se termini de
préjit. Se umplu ochiurile tigiii cu untdelemn pini sus si se lasi si se
infierbinte, dar nu direct pe flicira. La aragaz se pune un_disc_de metal
sub tigaie. Se incearci daci untdelemnul este sufici e incins,
fn el o bucdtica de aluat. Dach se ridici imediag }a suprafatid se pot pun
gogosile. Dacd cade la fund, mai trebuie infierbintat, altfel se vor
fmbiba prea tare cu grisime. Gogosile se pun cu partea de deasupra in
jos in grisime, numai asa vor creste bing, Se pune in fiecare adincitura
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cite o gogoagd, apoi se acoperid cu un capac, se lasi 2—3 minute pina
se rumenesc bine pe de o parte si se intorc pe cealalti. Nu se mai pune
capacul. Se rumenesc si pe aceastd parte, apoi se scot cu o sirmi subtire
infiptd in ele, pe misura ce sint gata; imediat se pune altd gogoasi
ca si nu aiba timp grisimea si se ardi. Daci scade prea mult grisimea
se mai completeazi, se lasi si se infierbinte ca la inceput §i se coc in
continuare. Gogosile vor creste rotunde ca ouile si vor fi goale ina-
untru. Se pudreazi cu zahir cu vanilie si se servesc calde sau reci.
Se pot coace si dupd metoda clasici in cratitd in untdelemn mult; dar
atunci este nevoie de 1 1 untdelemn pus de la inceput in cratitd de 2 1,
ca s& aiba adincime in ce si creasci. Untdelemnul ramas nu este indicat
si se mai intrebuinteze, deoarece este ars pina la fumegare si contine
produsi diunitori sinatitii.

Gogosi cu cartofi

250 g fdind, 50 g unt sau untdelemn, 1 dl lapte sau smintindg, 1/2 lingu-
rifd sare, 10 g drojdie, 1 lingurd zahdr, 1 ou, 150 g pireu de cartofi,
coaji de lamiie.

Cartofii se curd{ad de coaja, apoi se cintirese si se fierb in apa cloco-
titd cu putind sare. Se scurg si se zdrobesc bine cu furculita pini sint
calzi. Drojdia se freacd cu zahirul pini se lichefiaza, se adaugi laptele
sau smintina, oul intreg, untul moale sau uleiul, putini sare, coaja rasi
de limfie apoi pireul de- cartofi si la urmi faina. Se bate bine aluatul
cu lingura 6—7 minute, apoi se lasi si creasci la cald 1/4 de ori. Se
pune apoi pe o foaie de material plastic sau pe masa presirati cu
fdina, si se intinde in foaie de 2 cm grosime. Se taie rondele cu paharul
de vin trecut prin fiind ca si nu se lipeasci aluatul de el. Rondelele
se lasd si creascd 1/4 de ord, apoi se coc in untdelemn exact cum s-a
ardtat in reteta precedenti. Se servesc unse cu mermeladd sau numai
pudrate cu zahar. Rezulti circa 25 buc.

Scovergi cu cartofi

300 g cartofi, 250 g fiind, 1/4 1 lapte, 20 g drojdie, 1 linguritd rom, 2 oud
intregi, 2 linguri zahdr, 1 virf de linguriti sare, coajd rasd de limiie, 1
virf de cufit scorfisoard, 50 g unt sau untdelemn.

Drojdia sg freacd cu zahirul pind se lichefiazi. Cartofii se curits de
coaji, se Zierb'in apd clocotitd cu sare, se strecoari, apoi se zdrobesc
bine cu furculita. Dupd ce se mai ricesc se adaugh la drojdie, se pune
untul meale sau untdelemnul, ouile intregi, putini sare, coaja de lamiie,
scortigoard (facultativ), apoi laptele i fiina. Compozitia va fi mai moale.
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Se bate bine 5 minute cu lingura si se lasad sa ereascd 15—20 minute
la cald. Se pune tigaia goald si se infierbinte §i cu un minut fnainte
se pune o linguri untdelemn, apoi imediat se ia cu miinile udate cu apa
din compozitic o cantitate cit si acopere suprafata tigiii in grosime de
1 cm. Sc intinde repede cu miinile in tigaie, apoi se lasi si se rume-
neascd pe o parte. Se intoarce cu cutitul si sc rumcneasci st pe partea
cealaltd, apol se pun pe farfurie unele peste altele pind se termind de
copt. Se servese eald: cu marmecladd sau dulceatd sau numai pudrate
cu zahdr. Sint bune si reci.

Cuiburi de viespi

500 g faind, 40 g drojdie, 1 lingurd zahdr, 1 linguritd rom, 1 lingurd unt-
delemn, & gdlbenugsuri, 1 virf de linguriti sare, coajd de lamive, vanilie,
lapte. Pentru uns 200 g unt, 200 g nuci, 100 g zahdr, I plic zahdar vanilat,
Siropul: 150 g zahdr, 1 1/2 dl lapte, vanilie.

Se freacd drojdia cu zaharul, se adaugi romul, gilbenusurile pe rind,
amestecind bine dupi fiecare pina se incorporeazd, uleiul, sarea, eoaja
rasi de lamiie, lapte circa 3!/, dl (depinde de miarimea ouilor si de
uscdciunea fiinii) §i la urma faina. Se face un aluat mai virtos putin
decit aluatul de cozonac. Se lasd sia creased 1/4 de ord la cald. In acest
timp se freaci spumi untul cu zahirul pudrd (100 g) st vanilia. Se
intinde apoi aluatul in foaie dreptunghiulard de 1/2 cm grosime. Se unge
-cu untul si se presard cu nucile micinate. {Se poate face si fard nuéi).
Se taie figii cu ruleta sau cu cutitul de circa 5 em latime si 15—20 cm
lungime. Se ruleazi fiecare fisie §i se asazd rulourile in cratitd sau tavi
(unsi cu unt) pe una din baze, cu distante de 3—4% cm intre ele, ca si
aiba loc sd creascd. Parteca de dedesubt a fiecirui rulou se aduni inainte
de a se ageza in tava in asa fel ca sd nu permitd untului sd iasd cind
se incilzegte. Se lasd la loc cald sa creasca 1/2 or#, apoi sc dau la euptor
la foc potrivit circa 1 ordi. Nu se deschide cuptorul 20 ‘minute. Cind sint
coapte, rumenite, se scoate o clipa tava din cuptor si se stropesc cu un
sirop din laptele fiert citeva clocote cu zahirul §i vanilia. Se dau din
nou la cuptor 5 minute, apoi se servese calde. Siropul nu trebuie sa
fie prca mult, si intre prea adinc in aluat, decarcce il face cleios.
Acest preparat sc poate face din orice alt aluat de cozonac.

Galuste de aur

250 g faind, 50 g unt, 50 g zahdr, 2 gilbenuguri, 1 linguri)i rom, coajd
rasi de lamiie, vanilie, sare, 20 g drojdie, lapte.

Se face o maia din drojdia frecatd cu zaharul pini se lichefiazi, se sub-
tiaza cu 1/2 dl Japte si se adaugi o linguri plina de faind. Se amestecad
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bine, se presara pu}ina fiina deasupra si se lasa si creasca la cald 1/4
de ora. Cind maiaua a crescut se adauga galbenusurile, albusurile batute
spum3, coaja rasd de limiie, vanilia, putind sare, romul, untul topit,
dar rece, apoi fiina. Se framinti bine 10 minute, apoi se lasa sa creasci.
Aluatul si fie putin mai virtos decit aluatul de cozonae. Daca este
nevoie se mai pune putin lapte. Se lasa sa creascd 1/2 ord la cald. 150 g
nuci micinate se amesteca cu 100 g zahir tos; 100 g unt, se incalzeste
intr-o tigaic pini se topeste, dar s nu fie fierbinte. Cu lingura trecuta
prin unt se ia din aluat cam de mirimea unw ou mal mic, se trece
prin nuc cu zahir si se agazd un rind in cratitd sau altd formd unsa
bine cu unt sau margarini, nu prea inghesuite. Se mai pune la fel un
rind deasupra, si ajungi pini la jumatatea formei. Se lasd s3 creascd
1/2 ori la cald. Se eoc la foc potrivit circa 30 minute. Se servesc calde
pudrate cu zahdr, desficute una de alta. Cind sint reci se poate tdia
felii ca cozonacul. In giluste se poate pune marmelada de caise, desfa-
cindu-se putin aluatul dupa ce se ia cu lingura. Se trec apol prin nuca
cu zahir si se coc la fel.

Cornulete dospite

100 g unt, 100 g unturd, 100 g zahdr, vanilie, coajd de limiie, 1/2 lin-
guritd sare, 2—3 gélbenuguri, 1 lingurd rom, 1 1{2 dl lapte, 20 g drojdie, -
faing, 100 g nuct mdcinale. o

Drojdia se freach cu o lingurd de zahir pina se lichefiaza, se adaugi
untul §i untura sau margarind mai moale, gilbenusurile si laptele in
care s-a dizolvat restul de zahdr, putind sare, coaja rasd de limiie, vam-
lia §i apoi faina cit cste nevoie ca si se formeze un aluat mai virtos,
care se lucreazi bine pe masd, 5—6 minute. Se lasd s& creascd mar -
la cald 1/4 de ori, apoi se intinde in foaie dreptunghiulara de 1/2 cm.
grosime, Se taie patrate de 5/5 cm. Se pune pufini marmeladd la mij-
loc si se rasucesc in forma de cornuri. Se ung deasupra cu albuguk
batut numai putin cu furculita ca si se lichefieze, apoi se trec prin
nuci farad zahar, sau se lasi unse numai cu albus. Se pun in tavd cu
distante de 3 cm intre ele. Se lasd sa creascd 1/4 de ord. Se coc la {oc
potrivit fird si se rumeneascd prea tare. Se servesc pudrate cu zabar.

Cornuri dospite pentru cafea cu lapte

E 1/2 kg fdindg, 20 g drojdie, 2 gdilbenuguri, 100 g unt, 100 g zahdr, scor-

;t\.;!{ara", coajd de limiie, 50 g untdelemn, sare, circa 3 dl lapte, vanfhe.‘
Drojdia se freaca cu o lingurd zahdr pind se lichefiazi. Se adaugd 12
linguritd sare, giibenusurile, uleiul, amestecind mereu, coa)d rask de
Ién}.fie, jumatate din lapte, apoi fiina. Se frimintd un alllxat cevamak
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virtos decit aluatul de cozonac, care se poate lucra bine pe masi. Se
adaugi lapte cit este nevoie. Se framintd 6—7 minute, apoi se lasi sa
creascd 30 minute la cald. In acest timp se freacd untul spumi cu zahi-
rul si vanilia. Cine doreste adaugid si un virf de cufit scortisoari, Se
intinde aluatul in foaie dreptunghiulard de 1/2 cm grosime, se unge
cu untul frecat i se taie in patrate de 10/10 c¢cm. Se ruleaza in forma
de cornuri, incepind de la un colt pind la celilalt. Se asazd in tava
cu distante de 3 cm fintre ele si se lasd sd mai creascid 1/2 ori. Se ung
cu albus si se coc la foc potrivit 20 minute.

Flori de salcim in pandispan

2 oud, 2 linguri faind (50 g), 2 lingurt zahdr (50 g), vanilie, 7—8 flori
de salcim. |

Primivara cind florile de salcim sint foarte bine inflorite, se aleg 7—38,
fara si se rupa de pe petiolul principal. Se pun intr-un vas cu apd
multi si se agitd usor ca sd nu se rupd, dar si se curcte de eventualele
insecte sau praf. Se pun pe o sitd s& se scurgd pind se face compozitia.
Albusurile se bat spuma tare, se pune zahirul tos tot deodatd si se
bate pina se intdresc din nou. Se pun gilbenusurile toate deodatd, se
bate putin si se amestece, apoise pune fdina §i vanilia. Se amestecd
usor ca la tort prin ridsturnare ca si nu se lase albugul. Se pune o
tigaie de clitite pe foc si se infierbinte fird grisime 5 minute. Se pune
apoi o linguritd unt sau o lingurd untdelemn in tigaia infierbintata gi dupa
1 minut se inmoaie florile in comporzitie, tinindu-le cu mina de codita.
Se scot incircate bine cu compozitie §1 se pun in tigaie si se prijeascd
pe ambele parti pina se rumenesc. Se asaza apoi pe farfurie, se pudreaza
cu zahir si se servesc imediat calde sau reci. Se pot face la fel i in
compozitie de clitite. ‘

Mere in halat

100 g faind, 112 dl lapte, 1 ou, 1 lingurd zahdr tos, 10 g drojdie, sare
8 mere (1/2 kg), 1 lingurd zahdr, 2 linguri rom.

Merele se curatd de coaji, se tale in jumitate pe grosime, se scoate par-
tea lemnoasd de la mijloc si fiecare jumitate se taie in felii rotunde
de 1 cm grosime. Se agazd feliile pe o farfurie mai intinsé, se presard
cu o lingura zahar tos si se stropesc cu romul. Se lasa pind se prega-
teste compozitia. Drojdia se freacd ihir-un castron cu o lingurd de zahir
pind se lichefiaza, se adaugi gilbenwsul si 1/2 dl lapte,/putini sare,
coaji rasi de lamiie sau un virf de cudit scorfigoard si gpoi fiina. Se
amesteca cu lingura ca un aluat de clatite pind nu mai are cocoloase
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si se subtiazi cu restul de lapte. Se lasi la cald 1/4 de ord si despeasci.
Se bate albusul spum3, se amesteci cu compozitia §i cu merele fmpreund
cu zeama pe cage o lasi. Se amestecd ugor si nu se rupi felille de mere.
Se mai poate pune un albug ramas de la alte preparate, batut spumai,
ca si fie compozitia mai pufoasi. Romul face s se umfle spuma. Tigaia
se infierbintd cu 5 minute inainte, se pune cite o lingurd untdelemn,
se lasi 1 minut si se infierbinte, apoi se pune cu lingura cite o rondea
de mir cu compozitia care se ia pe ea, una lingd alta, dar si nu se
lipeasci. Se coc pe fiecare parte 2—3 minute si se rumeneascd, apoi
se scot pe farfurie, se pudreazd cu zahir i se servesc calde. Se pot
pastra calde pe un vas cu ap4 fierbinte si acoperite. Sint foarte fragede
si gustoase. Se pot face si fard drojdie.

Mere coapte

Merele necuratate de coaja se spald si se scoate coceanul fara sa se
sparga la bazi. Intr-o tigaie smaljuitd se pun felioare de franzela unse
cu unt. Pe fiecare se agazi cite un miar. Se pune in fiecare mar cite o
linguriti zahar si 1/2 lingurifd unt netopit. Se dau la cuptor circa 20
minute si se coaci. Se servesc calde, stropite cu o lingurifd rom sau
presirate cu zahdr cu scortigoara.

Aluat de uscitele (minciunele)

Acest aluat se face din galbenuguri, ou3 intregi, smintind, putin unt, putind
sare fini, 2—3 linguri rom care infragezeste aluatul si faina, toate in pro-
portii diferite din ce se giseste la indemind, ca sa se obtind un aluat
putin mai moale decit cel de taitei. Se framintd mult pe masa ca §i
foaia de taitei, pind se fac giuri in interiorul aluatului pline cu aer,
care se observa cind se face o taieturd in acesta. Foaia cind este destul
de lucrati se desprinde de mini si de masa fard si mai fie nevoie de
faini. Se framinti ca foaia de tditei cu podul palmei, apisind mereu
pe ea si intorcind totodata aluatul de la margine in spre mijloc. Cind
este gata aluatul se adund ca o minge §i se pune pe masa presiratd
cu pufind faina. Se acoperd cu un gervet ca si nu se usuce §i sd nu

. prindd coaja. Se lasi 10 minute sa se odihneasci, ca si devind mal

elastic si sa se intindd ugor. Se intinde cu facaletul in foaie ca muchea
cutitului. Se taie apoi cu ruleta in fisii de 3 cm lagime i 12—15 cm
Jungime. La fiecare fisie se face o tiieturd la mijloc pe lungime de
3 em, pe unde se scoate un capit, dind impresia c& ar fi innodati. Cind
sint toate gata se prajesc in untdelemn mult ca gogogile. fntr-o cra-
tita de 2 1 se pune 1 1 untdelemn si se lasi si se infierbinte, dar nu
pina la fumegare. Se incearcd cu o bucaticd de aluat aruncatd in grﬁ-_«i
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sime si dach se ridici imediat la suprafati inseamna ci se pot pune
uscatelele. Dacd se lasa la fund, mar trebuie asteptat putin. Daci se

pun pind cind nu este destul de ficrbinte ca sa prinda repede coajd,
atunci se imbiba cu grasime. Se pun o datd 4—5 buciti cite incap
alaturea farid si fie prea inghesuite. Trebuie sa fie foarte pitin rume-
nite. In aluat nu se pune zahar, de aceea ramin mai albe. Se scot cu
o sirma subtire infipta in ele, ca si fie bine scurse de griasime. Se pu-
dreaza imediat cu zahar si vanilie §i se servesc calde sau recl.

1. 1 ou intreg, 2 gilbenugsuri, 100—150 g smintind groasd, 1 lingurd rom,
1 virf de cutit sare gi faind citd cuprinde ca si se objind un alual de
felul celui descris mai sus. Se intinde foaie, se taie figil §1 se coc cum

s-a aratat.

M. 2 oud intregi, 3 gdlbenusuri, 30 g unt, 150 g smintinc groasd, 2-3
linguri rom, 1 virf de lingurid sare, putindg coajd rasd de lamiic, faind
citd cuprinde, ca sd se formeze un aluat mai virtos, bine lucrat, cum s-a
ardtat la uscdtele.

Se intinde foaia ca muchia cutitului si se taie fisii cum s-a aritat la
uscatele sau se taie rondele de trei mirimi tiiate cu paharul de api,
vin si lichior cu margine subtire, trecute prin fiini sd se taie mal ugor.
Se cresteazi marginea cu ruleta in 5 locuri cam pind la jumiatatea fie-
carei rondele. Rondeaua mare se unge la mijloc cu putin albug numai
cit se pune degetul. Se asazd peste ea rondeaua mijlocie, se unge st
aceasta cu albus, se pune peste ea rondeaua mici. Se apasi cu degetul
peste toate ca sa se lipeascd, dar numai cit se pune degetul. Se pregi-
tesc toate in acest fel, apoi se coc in grisime (untdelemn) fierbinte ca
minciunelele. Se introduc in grisime cu partea de deasupra in jos, ca
sa se desfacd ca un trandafir. Se coc pe ambele parti fard sa se rume-
neasci prea tare si se scot cu sirma, s3 se scurgd bine de untdelemn.
Se pudreazi cu zahir i vanilie. Se pune la mijlocul fiecareia cite o
boabi de dulceata de visine, sau alte fructe. .

Clatite - |
T I /
e . - N / . ou

100 g fdind, 3 dl lapte, 1—2 oud, 1 lmg%z\(qzl, 1 V}/ff de lingurid sare,
1—2 linguri %ahdr, untdelemn pentru prajit.

G;}lbenugﬂ se amesteci cu sarea, romul, o lingurd untdelemn, 3—4 lin-
guri lapte, apoi se adauga fiina. Se bate cu lingura pina se desfac toate
sele. Se subtiazi cu restul de lapte adiugat treptat. Laptele sa
fie rebe. Compozitia se face cu 1/2 ora inainte, ca sa se mai umfle fiina.

Laptele se poate inlocui in total sau in parte cu sifon. Albusul se bate
spumi tare, se pune o lingurd de zahir tos se bate pind se intdrcste din
nou. Se amestecd apoi cu compozitia care va deveni spuinoasa. Se ames-
tecd bine. Se infierbinta 5 minute tigaia goald de tuci sau smaltuitd,
fara grasime. Inainte de a pune clitita se pune in tigaie o lingurita de
untdelemn. Se invirteste tigaia ca si se unga peste tot s se mail asazd
o' data pe foc ca si se infierbinte, apoi se ridica luind-o de coada s
se pune un strat subtire din compozitie, cam 1/2 dl. Se invir-
teste repede sd se prindd uniform pe toatd suprafata. Se pune repede pe
foc viu, dar nu pe flacira si se lasi 2—3 minute si se prinda si sa se
rumeneascd putin. Se trece cu lama cutitalui pe sub clititd de jur-impre-
jur ca si se desprindi de tigaie. Cind este gata se vird lama cutitului
sub ea chiar la mijloc si cu o migcare rapidd se rastoarnd pe partea cea-
lalta. Se coace si pe aceasta pind se rumenegte putin, apoi tot cu cuti-
tul se ridica si se pune pe farfuric. Se coc toate la fel si se suprapun.
Pentru prima clatitd care se coace esle bine s se unga tigaia mai bine,
ca s3 sc acopere toate asperitititile, care pot lipi compozitia. Aceasta se
intimpla mai ales daci s-au prajit cartofi in tigaie. Dacd se pune oul
intreg, nu cu albusul batut spuma, clititele se coc mai ugor, dar nu
sint pufoase si moi.

Clatitele se umplu cu dulceatd, gemuri, brinzi, urdi.

Umpluaturi eu brinzi de vaci: 1/4 kg brinzd de vaci, 2 lingurt zahdr,
1.0u, vanilie. Se amesteca bine cu furculita. Ajunge pentru 6—7 buc.
Umpluturd de urdd dulce: /£ &g wrddd, 1 lingurd zahdr, 1 lingurd smin-
tind groasd, 1 ou, mdrar tocat. Se amcslccd toate cu furculita. Ajunge
pentru 6—7 clatite.

Clatitele coapte cum s-a aritat la inceput se ung pe jumatate cu marme-
ludd, gem sau dulceatd, apoi se indoaie in doui si in sferturi, sau se aduna
sul ca sarmalele. Se pudreazi cu zahir §i se servesc calde. Ca sa stea
calde si s3 nu se usuce, se pun pe un vas cu apa fierbinte, acoperite cu
fn acest fel se si reincilzesc. Dacd se umplu cu brinza sau

un capac.
se coace clatita’

cu urdd care au ou crud se procedeazi in felul urmator:
pe o parte, apoi se intoarce pe cealaltd si imediat cu un cutit lat se
unge pe jumitate cu o lingurd nu prea plind de brinzi sau urd. Se
indoaie apoi cealaltd jumatate de clatiti neunsd peste ea aga necoapti

complet. Se coace pe jumatatea carc std, apol se intoarce pe cealalta

jumitate si se coacd complet. in felul acesta se patrunde suficient $i

Se

umplutura. Se ia tigaia cu cldtita §i se lasi s alunece pe farfurie..
pudreazi cu zahir si vanilie s1 se servesc calde.
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Clitite spumoase

L 2 oud, 50 g faind, 1/41 lapte, 1 lingurd zahdr tos, 1 virf de cufit sare,
1 lingurd rom, vanilie, 1 lingurd untdelemn.

Albusurile se bat spuma4 tare, apoi se pune o lingura zahar tos §i se bate
din nou pina se intareste bine albugul. Se lasa de o parte. Galbenusurile
se amestecid cu sarea, untdelemnul, romul, vanilia si 1/2 dl lapte, apoi
cu faina. Se amestecd bine cu lingura pind compozifia este netedd fara
cocoloase. Se pune restul de lapte treptat ca si se ob{ind o compozitie
ca de clatite, fara cocoloage. Se adaugh apoi albusurile spumia si se
amesteci. Se infierbintd bine tigaia goala, fard grasime, 5 minute. Se
unge cu ulei mai bine decit la clatitele obisnuite. Se ia cu polonicul (lin-
gura de servit supa) din compozitie, se ridicd tigaia de pe foc si se
toarnd compozitia circular, nu intr-un singur loc, migcind §1 tigaia cir-
cular, ca s& se acopere toatd suprafata. Aceastd compozitie, desi fluida,
fiind spumoasid nu curge, se prinde mai multa in locul unde cade, de
aceea trebuie imprastiatd circular cind se pune in tigaie. Rezultd 4—5
clatite din compozitie. Sint foarte fragede. Se ung cu putind marmelada
sau dulceata st se indoaie in jumatate. Se pudreazi cu zahir, se servesc
calde.

. 3 oud, 3 linguri zahdr tos, 1 linguritd zeamd de limiie, vantlie, unt.
. > b g H b . b
Albusurile se bat spumé tare, se pune zaharul tos tot deodata si zeama de
lamiie. Se bate in continuare pind se intareste bine albusul. Se adauga
galbenusurile st vanilia fard fiind. Se bate putin si se amestece. In tigaia
de clatite infierbintatad 5 minute, se pune o lingurita unt netopit. Se lasa

) ! nute, se pune. ¥l I
sa se infierbinte putin, apol se pune 1/3 din compozitie, se intinde repede
si ugor cu cutitul pe toata tigaia. Se lasi 1 minut sa se prinda forma dede-
subt, putin rumenita. Partea de deasupra va riminea ca o crema moale.
Se indoaie in doua cit este in tigaie si se rastoarnd pe farfuria de servit.
. S ’ - - . .
Se pudreaza cu zahir st se serveste imediat fierbinte.

Galuste cu prune

300 g cartofi, 2 linguri untdelemn, sau 1 linguritd cu oirf unt netopit, 1 ou,
80— 100 g fdind, sare, 1/4 kg prune mai mici.

3-x4 cartofi mijlocii (300 g) fier{i cu coaja, strecurati, curatati si ragi
prim\ rizatoarea cu gauri mici cit sint fierbinti. Se amesteca intr-un cas-
tron ‘cu untdelemnul sau untul, oul intreg si fiina ca si se formeze o
cocd Ihai virtoasd. Se framinta putin ca si se amestece bine, apoi se
aduni sul mai gros, cam de 4—5cm diametru. Se taie sulul in 10—12
felii. Fiecare bucatici se intinde in palma putin infainata si se pune la
mijloc o pruni din care s-a scos simburele. Se aduna aluatul in jur ca
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83 nu se vada pruna, se da prin fiinéd §i se agazi pe o foaie de material
plastic pina se termina toate galustele. In acest timp se pune 2 1 apia sa
fiarba intr-o cratitd de 3 1 s1 o linguritd sare. Cind clocoteste se pun
galustele una linga alta. Dupi un minut se misca putin in apa cu lingura, ca
si nu se prinda de fundul cratifei, se pune capacul si se lasid sa fiarba
in clocote mici 20 minute. Capacul se trage putin la o parte ca si nu dea
apa in foc. Intr-o tigaie se pune 2—3 linguri untdelemn sau o lingura unt
s1 2 linguri pesmet, se rumeneste putin la foc mic. Cind gélugtele sint fierte
se scot din apd cu spumiera, se pun in tigaia cu pesmetul adunat mai la
o parte a tigdil. Se rostogolesc ca si se unga peste tot, dar numai putin
ca si ajungi la toate. Se trag la o parte care sint gata si se trec altele
prin pesmet, pind se termina. Se servesc calde pudrate cu zahar i vanilie
sau scortisoard. Se servesc imediat. Dacd trebuie si mai astepte se tin
pe un vas cu apa fierbinte acoperite.

Giluste cu prune cu gris

300 g cartofi, fierfi cu coajd i dati prin rdzdtoarea cu gdurt mict cit sint
fierbengi, 1 lingurd cu virf faing (40 g), 1 lLinguré cu virf grig (30 g ),
1ou, 2 lingurt untdelemn, sare.

Cartofii se amestecd cu untdelemnul, oul, si la urma fiina ames-
tecatd cu grisul. Se framintd putin, se face sul gros si in continuare se
procedeazi ca la precedenta reteti. Se fierb in apa clocotita cu sare 15
minute, apoi se trec prin pesmet prijit 2—3 minute cu unt sau untdelemn.
Se servesc pudrate cu zahar.

Giluste cu prune cu brinzi de vaci

300 g brinzd de vact, 2 oud, 80 g franzeld, 1/4 kg prune mai mict.

Brinza de vaci se marunteste bine cu furculifa impreuni cu franzela muiaté
in apa si bine stoarsi. Se adaugad gilbenusurile, se amesteca, apoi albu-
surile bitute spuma tare, cu care se amesteci usor. Compozitia va fi mai
spumoasd, dar nu se amestecid prea mult, si nici nu se adauga altceva.
Se ia cite o lingurita plina din compozitie, se pune pe o foaie de material
plastic infainata. Cu lingurita se face loc la o pruna mai mica sau 1/2
de pruna (iarna gem). Se aduni ugor brinza in jur cu mina fara sa se pre-
seze tare, se dau bine prin fiin3. Trebuie si fie inchisd peste tot sa nu
se vadi umplutura. Gilustele vor fi mai mari. Rezultd 8—9 bucati. Se
asazi pe foaia de material plastic infiinata pina se termini toate. in acest
timp trebuie si fiarb3 apa in cratitd de 3 1 mai mult de juméitate cu. o0
lingurita sare. Dacd nu clocotegte, gilustele se imprastie. Se pun toate,
se lasa 2—3 minute s& se prindd, apoi se misca putin cu lingura ca si
nu se lipeasca de fundul cratitei. Se pune capacul si se lasa si dea in clo-
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cot, dupa care focul se face mai mic. Se fierb 10 minute. In acest timp
se pune in tigaie mai largd sau cratit, ca si le cuprinda pe toate, 50 g
unt si 3 linguri pesmet. Se prajeste putin. Cind sint fierte gilugtele se scot
cu spumiera si se intorc prin pesmet. Se servesc imediat calde pudrate
cu zahar. Aceste galuste se pot face si simple fara prune. Compozitia se
face la fel, se fierb tot 10 minute, se trec prin unt cu pesmet sau se ser-
vese cu unt si smintind ca felul intii. Sint foarte fragede.

Papanasi fierti din brinzi de vaci

1/4 brinzd de vaci, 1 ou, 1 lingurd rasd gris, 1 lingurifd nu prea cu virf fdind,
coajd rasd de lamite, zahdr, vanilie, unt, smintind

Brinza de vaci se mirungeste bine cu furculita impreuna cu oul, grisul,
fiina, putina coaji rasd de lamiie, ca si fie ca o cremid. Se ia cite o lingu-
ritd din compozitie cam cit o nuci, se pune pe o foaie de material plas-
tic infiinata si se da forma rotundi. Dacé nu se dau prin fiind se imprés-
tie in api. Cind sint toate gata se fierb in api clocotita in cratitd de 2 !
mai mult de jumitate cu apid si o linguritd sare. Se pune capacul i
dupi ce dau in clocot se fierb la foc mic 6—7 minute. Se scot cu spu-
miera §i se asaza intr-un graten, scurse bine de apa. Se pune peste ele
Lucatele de unt si smintina. Se servesc calde pudrate cu zahdr ca desert
sau fard zahir ca felul intii

Papanasi prijiti din brinzd de vaci

1/4 kg brinzd de vaci, 1 ou se firimiteazd bine cu furculita, 1 linguritd cu
virf fdiind, coajd rasd de ldmiie gi I virf de cufit sare.

Se amesteca toate, se ia cite o linguritd, se pune pe o foaie de material
plastic presirati cu fiini, se dia forma rotundi, apoi se turteste ca §i
chiftelele, ca si aiba grosimea cam de 1 cm. In tigaia infierbintatd ina-
inte firi grasime 5 minute, se pune 1—2 linguri untdelemn, se lasd
sa se infierbinte 1 minut, apoi se pun papanasii unul lingé altul. Se pra-
jesc pini se rumenesc pe o parte, apoi se intorc pe cealaltd. Cind sint
gata se servesc imediat fierbinti cu zahar cu vanilie.

Galuste din iaurt sau lapte batut

1/2 1 iaurt sau lapte batut, 4 linguri gris (100 g), 50 g unt, 2 oud, 1 virf
de cutit sare, coaji rasd de ldmiie, 50 g unt, 2 linguri pesmet, 3 linguri
zahar.

laurtul sau laptele batut se freaca bine cu ouile intregi, grisul, untul, sa-
rea, coaja de limiie. Se amestecd apol pe foc circa 10 minute pind se in-
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groase compozitia si grisul se fierhe. Va fi ca o cremia foarte gustoa;
Dacii este prea moale, se lasi si stea 5 minute si se mai intdreas
de o parte. In acest timp se infierbintd untul cupesmetul 2—3 minu
Se ia cu lingura din compozitia fiartd, se formcaza galuste de forma lu
guiatd, cliar; in tigaia cu pesmetul. Se trec usor prin pesmel
adunat la o margine st se asaza la cealaltd margine in tigaie pind se t
mind toate. Se lasa putin la cuptor sau pe abur si se infierbinte, aj
se servesc pudrate cu zahar. Daca laptele este prea acru se pune

virf de linguritd bicarbonat cind se fiecrbe ca sii-i neutralizeze aciditat
Nu se va simti nici un gust de bicarbonat. Sint foarte fragede si se |
repede.




Cremele cu sau fara gelatina si sodourile au la baza, oul, zaharul i lap-
tele, sau alt lichid inlocuitor. Aceste preparate daci se fac la cald si fierb
in clocote, se brinzesc, oul fiind o substantad albuminoida, care la tempe-
raturi mari se coaguleaza. Pentru a inlitura acest neajuns, se vor prepa-
ra numai pe abur. Se executd mult mai repede §i fard nici un risc.
Preparatul se pune intr-un cézanel de tablad smaltuiti cam de 2—3 1. Caza-
nelul se asazi deasupra unui alt vas cu api clocotitd. Este bine daca se
potriveste perfect ca un capac, ca si nu permitd aburului si iasa. Cazi-
nelul trebuie si intre in intregime in vas, numai marginile s se sprijine
pe gura lui. Cind apa fierbe, aburul incilzeste cizinelul in mod uniform
§i preparatul care trebuie amestecat continuu se va face in citeva minute.
In felul acesta se prepari cremele, sodourile (10 minute). Cind crema se
face cu gelatini, atunci se pune gelatina cu 1/2 ora inainte in laptele sau
lichidul rece ca sa se dizolve si apoi se adaugi la preparat. Gelatina este
o substanta albuminoidd, care in apa rece se dizolva si in apa fierbinte
se coaguleazi. Daci se pune gelatina direct in api fierbinte, fira si fie
muiati inainte in api rece, se va intinde in firigoare ca un clei, care vor
rimine suspendate in compozitie. Daca gelatina se inmoaie bine in tot
lichidul rece, cu care se di apoi la cald, imediat se va topi si se va ameste-
ca uniform in el. La aceste preparate, este foarte important sa fie prega-
tit tot materialul de care este nevoie inainte, spre a se adauga repede la
nevoie, pentru a nu lisa compozitia si se gelatinizeze, inainte de a se pune
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in formi. Compozitia cu gelatind se amestecd continuu, pentru a nu avea
timp sa se inchege. In cazul ci se incheagi, trebuie din nou incilzita si se
topeasci, lucru care nu se poate face daci se adauga albusurile sau frigca.
Cind cremele se prepara la cuptor, cum este crema de zahir ars, forma
cu crema se pune in cuptorul bine incins intr-o tava cu apé rece. Apa din
tavd nu trebuie si clocoteascd, deoarece va face si fiarbd §i compozitia
din form#, care se va taia (se brinzeste), va deveni poroasa, nu alifioasa
cum trebuie sa fie. Cind clocoteste apa se adauga cite 1/2 pahar de apa
rece din 10 in 10 minute. Crema se {ine la cuptor 30—40 minute. Daca
se rumeneste prea tare la suprafatd, se reduce focul, sau se acopera cu
hirtie. Cind este gata, se trage putin spre uga cuptorului si se inclind pu-
tin forma intr-o parte. Dac# se desprinde pina jos si nu se observd crema
liptoasd, neinchegats, se scoate din cuptor §i se lasd s& se raceascd in
vasul respectiv. Numai cind este bine ricitd se ristoarni pe farfuria de
servit, altfel se imprastie. Este bine s& se facd chiar cu o zi inainte §i rece
sa se dea la frigider, in forma in care a fost fiarta. Cind se serveste, se
punc deasupra formei o farfurie cu marginea mai inalti §i cu o migcare
rapida se rastoarnd, ca si nu curgd sosul format cu care se serveste.
In creme nu se pune faina, ele se incheagi numai cu ouile. Se va pune nu-
mai la acelea unde se indicd in retcta. Multe din creme se servesc cu frisca.
Frisca se cumpird batutd si indulcitd de la cofetirie. In cazul cind se
procurd nebituti, trebuie data la frigider 3—4 ore, sau chiar cu o zi ina-
inte, s& se raceasca bine. Chiar daci ingheatd nu dauneazi la batut. Frigca
rece se bate mai repede. Se pune intr-un castron mai mare, ca sd nu sara
stropi cind se bate; 1 kg frisca sc bate cu telul in circa 20 minute. Cine
dispune de un robot, se bate mai repede, fari efort. Cind este batuta tare
ca o spumi de albus, se pune 100 g zahér pudra si un plic zahar vanilat
bine cernut, ca si se amestece repede. Cantitatea de zahir nu trebuie de-
pasita, deoarece o inmoaie. Sebate 5 minute si se intireascd din nou.
Frisca se bate numai pind este ca o spuma tare, nu mai mult, ca se face
unt. Se d& la frigider pina la intrebuintare, acoperitd ca si nu retind mi-
rosuri de la alte mincaruri, pe carc si le insugeste repede. Frigca batutd nu
arc voie s3 inghete. Cind se intrebuinjeazi se pune partea de deasupra
care este mai tare in cornet pentru ornat si restul de la fundul vasului
care este mai moale se va pune in preparat. Cornetul din material plastic
pentru ornat, trebuie sa aiba la capat un sprit crestat, cu care se vor face
rozete sau dungi decorative.

Cremi de vanilie cu gelatina

Acest preparat va servi ca baza pentru toate cremele cu gelatind iidﬁu-
gindu-se in plus cacao, cafea, zahar ars, nuga etc. dupa cum se indica in
refeta respectiva.
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Cantitati: 6 oud, 8 foi gelatind, 3 dl lapte, 200 g zahdr tos, 1 lingurd rom,
1 kg frisca, 100 g zahdr pentru friscd, 1 plic zahdr vanilat.

Modul de preparare: se separd gilbenusurile de albusari; albusurile se
bat spuma tare intr-un cizinel smaltuit de circa 3 1, apoi se adaugi 150 ¢
zahar tos si se bate pina se intireste din nou albusul. Se lasa la rece. Ge-
latina se pune in laptele rece sa se inmoaie 1/2 ora. Frisca se bate spuind
dupi indicatiile din generalititi, se indulceste si se da la frigider, dar nu
trebuie si inghete. Galbenusurile se pun intr-un castron, care se potri-
veste perfect deasupra unui vas cu api clocotiti. Se freaci gilbenusurile
cu 50 g zahir (cine doreste mai dulce pune 1—2 linguri in plus), se subti-
azd cu laptele cu gelatina si vanilie (daca este baton). Se pune apoi pefoc
deasupra vasului cu apa clocotitd §i se amestecd incontinuu cu o lingura
sau se bate cu telul inoxidabil 10 minute. Se ia apoi de pe foe, se amesteci
incontinuu pe un vas cu apa rece, ca si nu se inchege gelatina. Cind este
rece, se amestech usor cu albusul bdtut spuma si imediat cu 1/2 kg frisca
{partea de la fundul castronului) si romul. Compozitia se amesteca usor,
se pune imediat in forma dinainte pregatitd, udata cu ap# sau rom. Sc¢ da
imediat la frigider sa se inchege. Se poate tine la frigider pind la servire,
chiar 2—3 zile. Pentru reusita cremei, materialul trebuie si fie pregitit
dinainte si la indemini, ca si nu stea deloc compozitia nemiscatd, si nu
se inchege inainte de a fi addugat tot ce trebuie. Dupa ce se incheagé nu
mai trebuie miscat3, ci nu se mai prinde bine. Cu frisca nu trebuie ames-
tecat prea mult ci se lasi. In concluzie, pentru 3 dl lichid si 500 g friscé
se adaugh 8 fol gelatina, adicd o foaie pentru 100 g lichid in care intra in
plus si celelalte ingrediente (oud, zahdr). Daca gelatina se prezintd sub
forma de pulbere, atunci se va calcula in grame. O foaie are 2 g, deci in
loc de 8 foi se va pune 16 g. Dacé are alta putere de coagulare se vor res-
pecta indicafiile din prospect pentru 1/2 1 lichid. Inainte de servire se
scoate preparatul de la frigider, se trece cu lama unui cutit de jur-impre-
jur, ca si se dezlipeasca. Se uda platoul cu api, apoi se pune deasupra
formei si se rastoarnd repede. In cazul cind nu se desprinde,se punerc-
pede peste forma un servet udat cu apa fierbinte si bine stors. Platoul se
uda, ca si se poatd indrepta in cazul cind nu cade exact la mijloc, altfel
nu alunecd. Nici intr-un caz nu se va introduce forma in apa fierbinte,
filnded se topeste prea mult si nu mai are aspectul frumos. Se orneaza
cu frisca pusid in cornet cu gprit crestat la capat. Pentru ornat se poate
intrebuinta si mai multa frisca, ca preparatul sa fie bine acoperit lateral
si deasupra.

Ca sa fie mai spornici crema se poate aranja cu o foaie de pandispan, a-
dic# de tort, simpld sau cu nuci, cacao, cafea etc. coapti in forma rotunda
sau dreptunghiulard (vezi torturi). Pandigpanul se coace in grosime
de circa 3 cm. Foala se taie in jumiatate pe grosime. Aranjarea se poate
face intr-o singurd form# mai mare sau doud mai mici, dupd platoul pe
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care se va servi. Foaia se poate tiia i inidi dupa cum este nevoie. Forma
aleasi se uda cu apd sau rom, se pune un strat de cremid de 2—3 cm gro-
sime, peste crema se pune repede o foaie de pandispan, se stropeste bine
cu rom, se pune iar crema cu gelatina i peste crema alti foaie de pandis-
pan stropitd cu rom. Se da la frigider si se inchege. Cind se aranjeazi cu
foaie de tort, avantajul este ci se absoarbe o parte din lichid in foaie si
crema va fi mai consistentd. Se scoate din formi si se orneazi cum s-a
aratat la inceput. Important este si se respecte toate conditiile care au
fost subliniate, adica sa fie tot matcrialul pregitit si si nu se inchege ge-
latina inainte de a termina preparatul. Oricare dintre cremele cu gela-
tind se pot aranja in acest fel, pentru a fi mai spornice.

Cremi de zahir ars cu gelatini

Cantitatile sint la fel ca la crema de vanilie cn gelatind, numai ca se inlo-
cuiegte laptele cu sirop de zahir ars. Pentru sirop se caramelizeaza 3 lin-
guri zahdr tos in tigaie. Cind apare primul punct caramelizat sc invir-
teste in jurul lui, cu coada unei linguri de lemn, pina se caramelizeazi tot
zahirul si incepe sa se formeze prima spumi. Se stinge imediat cu 3 dl
apa fierbinte, st se lasa s fiarbd pina se topeste tot zahiarul. Dach zaha-
rul se caramelizeazi prea tare, se amireste. In siropul rece se pune 8 foi
gelatind, se lasd 1/2 ord sa se inmoaice, apoi se amestecd cu galbenusurile
$1 50 g zahir, se bate 10 minute pe un vas cu api clocotita siin continuare
se procedeazi ca la crema de vanilie cu gelatini.

Crema de cafea cu gelatina

Cantititile sint la fel ca la crema de vanilie cu gelatind, numai ci se inlo-
cuieste laptele cu esentid de cafea, in intregime sau numai pe jumitate.
Se face o esentd de cafea din 2 linguri cafea naturala 1 lingura cicoare,
4 dl apa, care se fierbe 5 minute. Se lasa si se aseze, apoi se filtreaza prin
tifon, peste care se pune un strat subtire de vati. In 3 dl esenta de cafea
rece se inmoaie 1/2 ora 8 foi de gelatina. In rest aceleasi cantitifi si mod
de preparare ca la crema de vanilie cu gelatina.

Crema de cacao sau ciocolati cu gelating ’

La crema de vanilie cu gelatind se adauga 50 g cacao cernuti sau 100 g
ciocolatd rasd, inainte de a o lua de pe foc. In rest se procedeaza la fel ca
mal sus.
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Cremi de castane cu gelatini

Se foloseste un borcan de 400 g pireu de castane. In 2 dl lapte se inmoaie
8 foi gelatini (1/2 ord), apoi se amesteca pe un vas cu apé fierbinte pina
se topeste. Cu acest lapte se dilueazi pireul de castane, care este destul
de dulce. Se amestecd intruna gi cind este rece se adaugi 3 linguri de rom
§1 1/2 kg frigca batuta spumi cu zahar si vanilie. Se amesteca usor si se
pune in forma udata cu api sau rom. Se poate aranja si cu foi de pandis-
pan stropite bine cu rom, ca crema de vanilie cu gelatini. Se di la frigi-
der si se inchege, apoi se ristoarni pe platou dupa indicatiile -date la ge-
neralitdfi si se orneazd cu frisca. In pireul de castane se poate pune s1 o
lingura cacao.

Sarlota (charlotte)

Se face exact ca crema de vanilie cu gelatini, aceleasi cantititi st mod
de preparare, doar ci odati cu frisca se adauga 150 g fructe (coaja de
portocald, stafide, nuci, taiate mirunt si stropite cu rom cu o ord inainte.
Se amesteci usor si se pun in formi tapetata cu pigcoturi care au fost stro-
pite bine cu rom. Se da la frigider si inainte de servire se rastoarni pe pla-
tou dupa indicatiile date la parfeul de vanilie; se orneaza abundent cu
750 g frisca. Sarlota se poate face cu zaliar ars, cafea, cacao, ciocolata,
exact ca cremele respective, numai ¢i se vor adinga fruete macerate cu
rom, forma va fi tapetati cu piscoturi.

Sarlota praline

La compozitia de cremi de vanilie cu gelatini se adaugi odatd cu frisca
§l nuga micinata din 100 g zahar si 150 g nuci. Pentru nuga zaharul se
caramelizeaza intr-o tigaie. Cind apare primul punct caramelizat se ames-
tecd in jurul lui cu coada unei linguri de lemn pina cind tot zahirul este
topit si incepe si spumeze. Se trage mai la o parte, se adauga nucile mi-
cinate, se amestecd pind se aduni tot zahirul apoi se desarta pe o farfurie
unsi cu unt. Rece se di prin magina de tocat nuci st se adaugd la cremi.

Cremid din suc de fructe cu gelatini

Se face exact ca crema de vanilie cu gelatind, doar ca in loc de lapte se
pune suc de portocale sau alte fructe zemoase.

n gilbenusuri se adaugi pini la 150 g zahar si in albusuri tot atita, su-
cul de fructe filnd mai acru. Gelatina se inmoaie in sucul de fructe rece
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1/2 ord, apoi se subtiazi cu el gilbenusurile frecate putin cu zahdrul, se
bat pe abur 10 minute ca la crema de vanilie cu gelatina si se continui

la fel.

Crema cu suc de fructe firid oui

d fot gelatind, 1[4 1 suc de fructe, 1[4 kg zahir, 3/4 kg friscd, vanilie.
Gelatina se fnmoaie 1/2 ord in sucul de fructe rece, apoi se amestec pe
foc cu zahirul si vanilia pini se topeste gelatina si zahirul. Se riceste pe
un vas cu apd, amestecind continuu. Rece, se amesteci usor cu 1/4 kg
frigea bdtutd spuma si se pune in forma udata cu api sau rom. Se la da
frigider. Cind s-a inchegat se trece cu cutitul pe margine, se pune platoul
deasupra si se ristoarnd. Se orneazi cu restul de frisci.

Cremia de vanilie firi gelatini

3 oud, 150 g zahdr, 3 dl lapte, 500 g friscd tndulcits, 1 lingurd rom.

Se bat albusurile spumia tare, se pune 100 g zahir tos,se bate pinilse
intdregte din nou. Gilbenusurile se freacd cu zahirul i laptele. Se ames-
tecd 10 minute pe un vas cu apé clocotitd, asa cum s-a aritat la genera-
litdti. Se pune vanilia gi se bate in continuare pe un vas cu apa rece. Cind
este rece crema, se amestecd cu albusurile batute spumi, apoi cu frigea
(1/4 kg) batuta spumai indulcitd, vanilatd, si romul. Se imparte in cupe
de sampanie sau farfurii de compot, se orneazi cu restul de frisca, ficind
cu cornetul cite o rozetd mare. Se di la frigider 2—3 ore, apoi se serveste
rece.

Aceste parfeuri nu se pot rasturna, pentru ci nu au consistenta necesari
ca si nu se deformeze. La sodou se poate adiuga o lingurd cacao cernuti
sau 50 g ciocolatd rasi, cind se ia de pe foc. Se amesteca putin, apol se
riceste pe un vas cu apa rece $i pe urma se amesteca usor cu albugul ba-
tut spumd cu zahar, frigca bitutd spumi si romul. Se pune in pahare §i
se continud.cum s-a aratat la inceput. In loc de lapte se poate pune sirop
de zahir ars, cafea sau suc de fructe (portocale, ananas, zZmeuri) si se con-
tinui la fel ca pentru parfeul de vanilie fara gelatin.

Suflea din gemuri

Se prepari in citeva minute si se poate consuma imediat. Se intrebuin-
teaza in acest fel un albus sau doui cind rimine de la alte preparate. Se
recomanda pentru copii §i bolnavi. o

1 albug, 2 linguri zahdr tos, 1 linguritd cu virf gem de fructe (cel mai indicat
de caise), 100 g friscd batutd spumd, zahdr vanilat.

269




Albusul proaspit se bate spum# tare, se pune zahiirul tos, si se bate pin#
se intiircste din nou. Se adaugi gemul, se bate iaragi pind sc intarcste
bine st se aniestecd usor cu frisca si vanilia. Se pune in pahare, se da la
frigider si se raceascd si se serveste ca desert.

Parfeu de zmeuri sau alte fructe, fara gelatini

Un albug se bate spumi tare, se pune 100 g zah&r tos, se bate pini se
intareste, apoi 100 g zmeurd boabe si se bate din nou pina se intireste.
Galbenusul se amestecd cu 100 g zmeura s1 50 g zahir pe un vas cu api
clocotitd 10 minute ca sa sc lege de consistenta unei smintini subtiri. Se
pune un pachet zahir vanilat §1 se riceste pe un vas cu api rece, apoi se
amestecd ngor cu albusul batut s1 pe urma cu 100 gfrisca batutid spuma
1 o linguritd rom. Se pune in pahare de sampanie, se da la frigider si se
serveste rece.

Sufleu de caise cu sodou de vanilie

Crema: 4 albuguri, 200 g zahdr, 1 lingurd cu virf marmeladd de caise §i va-
nilie, 1/4 kg friscd.

Sodoul: £ gilbenusuri, 1/2 llapte, 2 linguri zahdr tos, 1 pachet zahdr vanilat.
Albugurile se bat spumi tare, se adaugi zaharul tos, si se bate pina se in-
tireste din nou albusul. Se adauga o lingurd cu virf gem de caise, si se
bate in continuare pini se intireste, Daca se ridied telul, nu cade de
pe tel. Se pune intr-o cratita de 1 1/21 unsi bine pind sus cu unt netopit.
Se da la cuptorul bine incins, pusd intr-o tavd cu api rece, neacoperili.
In tava nu trebuie adaugati apa rece ca la crema de zahir ars. Se coace
20 minute, apoi se scoate si se lasa sd se riceascd in forma. Se dezlipeste
dacd estc prinsd undeva in partea de sus a cratitei, ca s3 nu impiedice
la risturnare. Cind se serveste sc pune deasupra o farfurie cu marginea
mai inaltd, socotind ca si incapi si sodoul in jur. Printr-o miscare rapida
se ristoarnd, deoarece are un sirop gros sub ea si si nu curgi cind se
intoarce. Se orneaza deasupra cu frisci cu cornetul cu sprit crestat. In
jurul eremei se pune sodoul. Pentru sodou se pun gilbenusurile intr-un
castron smal{uit, se freacd cu 1—2 linguri zahar (mai este siropul de la
crcmd dulce) si se subtiazi cu laptele. Se bate cu telul inoxidabil in forma
de pard, 10 minute pc un vas cu apa clocotiti, se pune vanilia, se ia de pe
foc §i se lasa sd se raceascs, apoi se toarni in jurul cremei. Se serveste
taiatd felii ca tortul dupa ce a stat putin la frigider. Este delicioasa.
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Sedou de vanilie

3 galbenugsuri, 2—3 linguri zahdr, 1/2 1 lapte, 1 plic zahdr vanilat.
Galbenusurile se freacd putin cu zahirul, §1 se subttaza cu laptele. Se pune
2 ¢m baton de vanilie. Castronul se¢ pune pe un vas cu apa clocotita se
bate cu telul inoxidabil 10 minute continuu, s¢ leagi ca o smintini sub-
tire. Se ia de pe foc, si se pune zahirul vanilat in cazul ¢ind nu s-a pus ba-
ton de vanilie. Se lasa s se ricecascd, apol se serveste cu preparatul pen-
iru care s-a pregatit.

Sodeu de vin

Pentru sodou de vin se pune pentru 1 dl vin un gilbenus si o lingura za-
har (25 g), Galbenusurile se freacad cu zahirul si se subtiazd cu vinul. Se
fierb 10 minute pe un vas cu api elocotiti batind necontenit cu telul.
Pentru aroma se pune vanilie ¢i 1—2 linguri rom. Se serveste rece cu di-
ferite budinci sau la pahar. In acest caz, se poate amesteca usor cind este
rece cu 100 g friscd batuta spumi pentru fiecare decilitru de vin. Cu o
parte din friscd se poate orna deasupra. Se di putin la frigider cu paha-
rele si se raceascd, apol se serveste.

Lapte de pasire sau bulgiri de zapada

3 oud, 4 lingurt zahdr, 1/2 1 lapte, vanilie.

Albusurlle foarte proaspete, se bat spuma tare, se pune 3 linguri zahir
tos si se bate pina se intareste din nou. Daci se pune zahir in albug ga-
lustele vor crcste mult si spuma nu cade. Laptele se pune in acest timp
sa fiarba intr-o cratitd de 1 1/21 impreuni cu vanilia. Nu trebuie si fiarba
s& scadd, numai sa fie fierbinte, cit timp este bitutd. spuma. Cu o lin-
gurd de supd, udata in lapte, se iau 2—3 giluste si se pun aliturea in lap-
tele clocotit. Cind dau in clocot se ridici singure si atunci imediat trebuie
rasturnate, si fiarba 1 minut §i pe partea cealaltd. Se scot apoi cu spu-
miera §i se agazd una linga alta pe farfuria de servit. Se pune si restul al-
bugului tot la fel si fiarba. Gélbenusurile se freacd cu o lingurd de zahar;
cine doreste mai dulce poate si pund si mai mult. Se subtiazi cu 3—4 lin-
guri lapte rece, apoi se adaugi laptele fierbinte, in care au fiert gilus-
tele de albug. Se bate in continuare cu telul inoxidabil sau se amestecé
bine cu o linguri, pe un vas cu api clocotiti, 10 minute, ca si se lege pu-
tin. Se lasa apoi sa se riceascd si se pune in jurul gilustelor, fira sa treaca.
peste ele. Se da la rece, apoi se serveste.

271



gt

Cremi de liamiie

1/2 1 lapte, 150 g zahdr, 4 oud, coajd de limiie, vanilie, unt pentru formd.
Ouile intregi se freaca cu zahirul 2—3 minute, pina se desface bine albu-
sul. Se adauga laptele treptat amestecind mereu, ca si iasad compozijia
omogena. Se pune coaji de lamiie rasia numai de la suprafata (partea alba
de la lamiie este amari) si vanilia. Se unge bine o cratita de 11 cu unt ne-
topit, se pune compozitia rece in ea si se da la cuptor neacoperitd, intr-o
tava cu apa rece. Cuptorul sa fie bine incins. Se incheaga in circa 30 mi-
nute, La fiecare 10 minute se adaugd cite putini apa rece in tavi, ca si
nu clocoteascd apa. Daca clocoteste prea tare, va clocoti si crema in cra-
tifd si se va brinzi, adica se face poroasa. Cind este gata, dach se inclind
cratita pujin intr-o parte, nu iese lapte, crema se vede inchegatid pina
la fund. Se lasd si se riceascd in cratitd. Este bine sa se faca cu o zi ina-
inte, ca si fie foarte rece cind se rastoarni. Se pune deasupra cratitel o
farfurie cu putini margine §i se ristoarnd repede, ca sd nu curgi siropul
format, apoi se orneazd cu 3—400 g frisca.

Cremaia italiana

Cantitatile si modul de preparare sint la fel ca la crema precedentd, doar
ca se freacd oudle cu zahirul impreuni cu o lingura cacao sau 100 g cio-
colatd rasi.

Crema Opera

Se face ca crema de lamiie, dar se fierbe in cesti de portelan, unse bine
cu unt proaspat. In fiecare ceasca se pune coaja de portocald sau lamiie
din dulceata, stafide care au fost stropite bine cu rom cu 1 oréinainte.
Cind este fiartd §i ricitd se ristoarnd pe farfurioare mici pentru fiecare
persoand, §i se orneazi bine cu frigca. Se da la frigider §i se serveste rece,

Cremid de zahir ars

8 oud, 200 g zahdr, 11 lapte, vanilie, 1560 g zahdr pentru tapetat. -
Intr-o cratija smaltuitd de 2 1 se pune 150 g zahar. Se agaza pe foc (dar
nu direct pe flacari), si cind apare primul punct caramelizat, se amesteca
cu coada unei linguri de lemn in acel punct, pind se caramelizeazi trep-
tat tot zahdrul si incepe sa se formeze prima spuma. Nu se lasd mai mult
ca se amiregte. Se ia de pe foc se tine cu o cirpad de ambele torti si se in-
virteste in asa fel ca si se tapeteze cratita pina la jumaitatea el cu zahar
ars. Se lasd sd se rdceascd. Zaharul pocnegte cind incepe si se contracte
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cratita. Ouile intregi se sparg intr-un castron mai mare de 21, se freacd
cu zaharul si un plic zahir vanilat 2—3 minute pind se desface bine albu-
sul. Se subtiaza cu laptele adaugat treptat. Compozitia se pune in forma
tapetatd cu zahdr ars si se da la cuptor descoperitd intr-o tavid cu apd
rece. Se lasi si se inchege 30—40 minute in cuptorul bine incins. La fie-
tare 10 minute se adauga cite 1/2 pahar apa rece in tava, ca si nu cloco-
teasca apa. Dacid apa clocoteste tare, face si clocoteascd si crema din
cratita si se brinzeste, se face poroasi. Cind este gata, daci se inclind pu-
tin cratita intr-o parte, nu mai prezintd lichid liptos, fiind inchegatd
pina la fund. Daca se arde la suprafatd se mai reduce focul sau se pune o
hirtie deasupra. Se lasa in cratiti si se riceascd. Se poate face chiar cuo
zi inainte si fie foarte rece cind se ristoarnd. Cind se serveste se punedea-
supra un platou cu marginea mai ridicata §i cu o miscare rapida se ris-
toarna cu griji si nu curgi siropul format. Daca pe cratitd a mai rimas
zahir ars netopit, se pune putini api, se fierbe pina se topestesise ada-
uga la restul siropului cu care se va servi. Se taie felii ca tortul, §i se ser-
veste cu spatula de tort, iar siropul cu lingura.

Friged cu ciocolata sau cacao

La frisca batutd spum&, dupa ce s-a bitut si cu zahirul, se adaugi pu-
tind cacao bine cernuti sau ciocolatd rasé prin rizatoarea cu giuri mici.
Se pune in cornetul cu sprit crestat la capit §i se aranjeazi pe farfurioare
pentru fiecare persoani. Se serveste desert.

Cremi de ciocolata cu unt de cocos

1/4 kg unt de cocos, 1/2 dl rom, 1|4 zahir, 4 gilbenuguri, 100 g ciocolatd de
menaj, 100 g migdale (nuci sau alune) mdcinate.

Se topeste untul de cocos pe un vas cu apa caldi, si se freacd cald cu za-
harul (untul de cocos cind este rece se intireste ca parafina). Se adaugd
galbenugurile pe rind, amestecind bine dupi fiecare, apoi romul i mig-
dalele miacinate. Se pune intr-o forma lungi si ingusta stropitd cu rom.
Se da la frigider si se intireascd, apoi se serveste taiata felil subtiri.

Pireu de castane

Castanele se fierb 1 ora in ap# clocotitd, dupi ce s-a cripat coaja cu cuti-
tul ca s fiarba mai repede. Sint gata, cind se desface usor coaja groasd
din exterior, cit i coaja care inveleste simburele. Se iau de pe foc ¢1 se
lasa in apa; se curatd fierbin{i atit de coaja groasi cit si de pielija din
interior. Se scot numai cite 2—3 o data din ap3 ca si nu se riceasci.
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Se trec apoi prin sitd de sirmi inoxidabila. Pireul obtinut se amestecd
pe marginea maginii cu puiin unt, putin lapte si zahir dupa gust. Tre-
buie s& aib¥ consistenta unui pireu de cartofi. Pentru aromi se pune va-
nilie gi rom. Pe platoul de servit se agazi un strat de friscd de un deget
grosime. Deasupra se presari pireu dc castane cam tot de un deget gro-
sime, trecut prin strecuritoarea de sirmi inoxidabila direct peste friscs,
ca sd ramind afinat. Se orncazh deasupra cu frisci si se di la frigider; se
serveste rece.

Pireul se poate aranja si peste o foaie de pandispan bine insiropaté cu si-
rop din zahir, apé si rom. Peste foaie se trece pireul de castane prin sita
inoxidabild ca si cada afinat. Se orneazi abundent cu frisca 51 se di la
frigider; se taie felii si se serveste.

Se poate face si cu pireu din conserva; acesta se trece numai prin sita
moxidabild cum s-a aratat §i se orneazi cu frisca.

Spumi de zmeurd, fragi, cipsuni

2 albuguri, 1/2 kg zmeurd, 1/2 kg zahdr

Fructele curitate de codite se pun in strecuritoare, se trece un curent de
apé peste ele §i se lasd si se scurgd bine de api.

Se pun apoi in castron, se presard 1/4 kg zahar peste ele si se lasd si stea
1-2 ore, s& se topeasca zahirul si s& se inmoaie. Albusurile sc bat spumi
tare, se adaugd 1/4 kg zahir tos si o lingurd zeami de lamiie, apoi se hate
1'ind se intdreste din nou albusul s& nu eada de pe tel. Se pun atunci fruc-
tele cu tot siropul format si se bate cu multa forti cu telul in form3 de pard,
sau in robot, pind se intireste din nou spuma incit se poate tiia-cu cutitul,
Aceasta spumi se poate servi in pahare, sau se pune intre doui foi de aluat
frantuzesc, sau alt aluat fraged copt in foaie subtire. Se poate coace o
foaie d¢ pandispan, de circa 3 cm grosime; cind este rece se taie in jumitate
pe grosime, §i se pune spuma pe prima foaie. Foaia a doua se taie patrate
$1 se asazd deasupra in ordinea in care au stat. Se pudreazi cu zalar.
Se taie patrate dupd forma celor de deasupra.

Cremi de vanilie pentru plicinti :

3 oud, 3 linguri faing (80 g ), 1/2 L lapte, 25 g unt, 150 g zahdr, zahdr vanilat.
Albusurile se bat spumi tare intr-un cazinel smiltuit de circa 2 1. Se
pune 75 g zahir, se bat pini se intireste din nou si se lasi la o
parte.  Gilbenusurile se pun in alt cazinel smaltuit, se freacd cu res-
tul dé'75 g zahar, se subtiazi cu 3-4 linguri lapte rece, apoi se pune {iina
si se freacd pind nu mai are nici un cocolos. Se mai adaugd treptat pini la
3 dl lapte, obtinind o compozitie ca de clitite, foarte noteds. Se pune
cazinclul cu aceastd compozitie pe foc, dar nu direct pe flacira (pe ochiul
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de aragaz se pune un disc de metal) ca si nu se prinda de fundul vasului.
Se amestecd cu lingurd inoxidabLild sau se bate cu tclul, pind se desfac
absolut toate cocoloagele care se formeazi cind incepe s fiarba; si fie per-
fect netedd. Se adaugi jumatate din restul de lapte, care a fost pus si se
infierbinte. Se vor forma iardsi cocoloase; se amestecd din nou pina se
desfac, apoi se pune restul de lapte. Cind este perfect netedd se adauga
untul i zahirul vanilat, se amestec, se toarna fierbinte peste albusurile
batute spum3; se amesteca cu telul prin rasturnare de jos in sus ca la tort,
pina se inglobeazi tot albusul. Daca crema se pregiteste pentru plicinta
cu cremd, atunci se pune imediat caldi peste foaia coapta de plicinti, se

.intinde ugor, uniform cu cutitul pe toati suprafata ei, se lasa s se riiceasci

§i numai pe urma se pune foaia de deasupra, Crema trebuie si fie calda,
deoarece daca se riceste, se incheaga fiind cu faini si cind se deranjeazi
se rupe §i nu mai are aspect frumos. Foaia de deasupra se taie intii
patrate, care se agazii peste crema rece, in ordinea respectivii. Se pudreaza
cu zahar §i se taie dupi formele de deasupra.

Crema eu rom

La crema de vanilie din reteta precedentd cind se desartd pcste albus se
adaugad 2-3 linguri rom, apoi se amestecd usor si aga caldi se toarnd in
pahare de sampanie, sau farfurit de compot. Se lasi si se riccasca,
apoi se orneazd abundent cu friscd cu ajutorul cornetului.

Cremi de caise

Se poate face si dintr-un albus sau din mai multe. La fiecare albus se pune
50 g zahar §i o lingurijd gem de caise. Dintr-un albus rezulta 2-3 portii.
Albusul se bate spumai tare, se adaugh zaharul tos si se bate in contlinuare
pind se intareste; se pune gemul de caise si se continui baterea pe un vas
cu api clocotitda 8—10 minute pina se intireste inclt se poate taia cu cuti-
iul. Se imparte in pahare st se di la frigider. Se poate consuma simplu
sau se orneazi cu frisca.

Sufleu de visine sau eirese

3 albuguri, 100 g zahdr, 2 linguri cu virf pesmet, 1/4 kg visine, vanilie
sau zahdr vanilat.

Albusurile se bat spuma tare, se adaugi 4 linguri zahar tos §i se bate pini se
intaresc din nou. Vigincle se rup in jumitate, se scoate simburele §i se presara
cu pesmetul, apoi se adauga in spuma batutd cu un praf de zahir va-mlat.
Se toarna imediat informa (cratita) de 11, dinainte pregatita, unsé bine cu
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unt §i presirati cu pesmet. Se da la cuptorul fierbinte §i se coace in circa
20 minute. Coapta se lasa 3 minute ca sa-gi prinda forma, apoi se rastoar-
ni, se pudreazid cu zahir si se serveste calda sau rece.

Inghetati de vanilie

Pentru inghetati de vanilie se intrebuinteazi sodoul de vanilie, la care
se maresc cantititile dupd necesitati. Cind este rece se pune in gerbetiera
de inghetatid pregitita cu gheatd si sare i se invirteste pind se face
inghetata. In cantitate mai mica se poate face in tavitele de la frigider,
Ca sa fie mai buni se amestecd usor sodoul rece (din 3 galbenusuri, 3
linguri zahar §i 1/2 1 lapte) cu 150—200 g frisca batuta spuma tare. Se pune
in tavite si se da la frigider numai pina ingheata. Dacé se fine mult se fac
cristale de gheata.

Inghetati de cacao sau ciocolatid

La sodoul de vanilie cind este gata, inainte de a-l lua de pe foc se pune o
lingura de cacao cernuti si se amestece bine, sau 100 g ciocolaté rasa prin
rizitoarea cu giuri mici. Se amestecd bine §i cind este rece se pune in
serbetierd. Pentru frigider si acest sodou se poate amesteca usor cu frigcd
cind este rece.

Inghetati de zahir ars

Se face ca sodoul de vanilie, doar ca se inlocuieste 1 dl lapte cu 1 dl sirop
de zahir ars. Se caramelizeazi 2 linguri zahar tos, amestecind mereu cu
coada unei linguri de lemn pina incepe sa se facd prima spumai. Se stinge
apoi cu 1 dl apa, se lasa si fiarba pina se topeste tot zaharul, apoi se comple-
teaza laptele pentru sodou si se continua ca mai sus.

Inghetati de peortocale, Limiie
sau alte fructe zemoase

2 pahare suc de fructe, 2 pahare lapte sau friscd, 400 g zahdr, 2 albusuri.
Zahiarul se dizolva in sucul de fructe strecurat. Albusurile se bat spuina.
fn momentul cind serbeticra este pregititd cu gheatd §i sare si se poatd
pune imediat in functiune, se amesteca laptele cu albusul spuma si cu sucul

de fructe si imediat se invirteste de miner, ca sd nu se brinzeasca laptele.

Albusul va lega mai bine inghetata si o face spumoasa. In loc delaptese
poate pune frigcd batutd spuma si albuguri batute spuma.
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Salati de portocale cu friscd

Dou# portocale se curifi de coaja, se desfac in felii si feliile se taie in bu-
catele se 2 em. Trei mere curatate de coaja se taie felii subtiri. Se agaza in
salatiera si se stropesc cu sirop facut din 1 dl apa, fiartd 2—3 clocote cu
150 g zahar. Cind este rece se adauga 50 g rom si apoi se stropesc fructele.
Se orneazi cu frigca, se da la rece apoi se servesc. Se poate impérii in pa-
hare, se orneazi apoi cu frisca se da la rece si se serveste.

Cipsuni cu frisea

1/2 kg capsuni se pun in strecuratoare §i se spald bine la un curent de apA.
Se rup coditele si se asazé in salatierd. Se stropesc cu 2—3 linguri rom si se
presari cu 2—3 linguri zahir. Se orneazi cu 1/4 kg frisca. Se dau la frigider
§i se servesc.

Salata de fructe

Fructe se sezon: mere, pere, struguri, pepene galben, portocale, banane,
ananas din compot cu sirop cu tot, stafide, nuci taiate felii cu cutitul. Se
stropesc bine cu vin, coniac, rom si se presard cu zahar. Se pun in pahare,
se orneazi cu frigca, se dau la frigider, apoi se servesc

Budinci de fructe

I. Sos alb: 100 g unt, 100 g fdindg, 1/2 | lapte, puling sare, 4 oud, vanilie,
100 g zahdr, 1 lingurd suc de lamiie sau portocald, 1/2 kg fructe, 1 lingura
grig, 2—4 linguri zahdr pentru fructe, scorfisoard.

Se face un sos alb ca pentru budinci sarate. Untul §i fiina se inibusa 2
minute la foc mic, fird si se rumeneasca. Se stinge apoi cu laptele fierbinte
adaugat in doua rinduri §i amestecind bine de fiecare data pina se desfac
toate cocoloagele formate, numai pe urmi se pune alt lapte, altfel compo-
zifia nu va fi neteda. Se ia de pe foc i cind este rece se pune pentru aroma
putina coaji de lamiie sau portocald rasi sau vanilie, apoi galbenusurile
si pujini sare fina. Albusurile se bat spum3 tare, se pune zahirul tos si 0
lingurs zeam3 de lamiie sau portocald, se bate pini se intaresc din nou §i
se amesteca cu restul compozitiei usor ca la tort de jos in sus ca s& nu cada
spuma., Se toarna apoi in forma (2 1), unsa bine cu unt sau margarinid §t
presiratd cu pesmet, jumitate din compozitie. Se impart repede dea-
supra fructele curdtate de simburi sau tiiate felii (scurse de zearpﬁ) st
presarate bine cu o lingura cu virf gris. Peste fructe se presara 2—4 lingurz
zahir tos, scorfigoard, apoi se pune restul compozitiei. Se lucreaza
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repede cu toate pregitite dinainte ca si nu se lase spuma. Se da la cuptorul
bine incins. Nu se deschide cuptorul 15—20 minute, dupi care se poate re-
duce focul, daca arde. Se coace circa 40 minute. Cind se scoate din cuptor
s¢ lasd 3—4 minute in cratita sa-si prinda forma, se trece cu lama cutitului
pe margine ca s se desprindd, se pune platoul deasupra si se ristoarni.
Se pudreazi .cu zahir si se serveste caldd sau rece.

IL Merele rase prin rizitoarea cu giuri mari se pot pune si direct in sosul
alb, cind se ia de pe foc, apoi cind sosul este rece se mmm:m,m gilbenusurile,
aroma si albusurile batute spuma cu zahirul. Se amestecs usor, se toarni
in form3 dinainte unsa cu grasime si presirati cu pesmet; se coace sl se ser-
veste la fel ca la reteta precedenti. Alte fructe nu este bine si se puni in
compoziiie, deoarece sint mai grele si mai zemoase §i budinca iese cleioasi
de aceea §i merele trebuie presirate inainte cu o linguri gris, care si ab-
soarbd zeama. '

Budincd cu nuga

Se face un sos alb ca in reteta precedenti. Cind este aproape rece se adaug}
nuga preparati din 50 g zahar si 100 g nuca. Zahirul se caramelizeaza in
maron deschis intr-o tigaie smialiuitd. Se amesteci cu coada unei linguri
de lemn pind tot zahirul este caramelizat si incepe si se formeze spumi.
Se pune atunci nuca micinati si se amesteci ca si adune tot zahirul,
tra<d mai la o parte. Se pune pe o farfurie unsa cu unt ca si nu se lipeasca
51 ¢ind este rece se trece din nou prin masina sau se zdrobeste in piulita,
mmow vrem si ramind mai mare. Dupi ce s-a ricit putin sosul, se adauga
in afard de nuga galbenugurile, albusurile spumi biatute cu zahirul si se
continud cum s-a aritat la refeta precedentd. Se serveste caldi sau rece
cu sirop de zahir ars. Siropul se face din 3—4 linguri de zahir caramelizat
in maron deschis si stins cu 3 dl ap4 ficrbinte. Se lasa s fiarbi pini se to-
me,%.o sz?(:.:r apoi se pune in sosierd si fiecare se serveste la masa lingd
udinci.

Budinci de limiie sau pertocali

1/4 kg smintind, 3 oud, 1/2 limiie sau portocald, 50 g faind, 100 g zahdr.
Smintina groasi se amesteci cu galbenusurile si pujini sare, coaji rasy
de la suprafata portocalei sau lamiiei. Albusurile se bat spumi tare, se
pune zahirul si o lingurd zeami de limiie sau portocald, se bat pini se
intiregte din nou albusul. Se adaugi la smintina o data cu fiina §i numai

pe urma se amestecd usor ca Ia tort, de jos in sus. Se toarni imediat in
cratifi de 1 1 unsi bine cu unt si tapetati cu pesmet. Se di la cuptorul
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bine incins 30 minute. Nu se deschide cuptorul 15 minute, pini ce budinca
isi prinde forma. Cind se scoate din cuptor, se lasi 3—4 minute in forma,
se trece cu cutitul pe margine, se pune platoul deasupra si se rastoarna.
Se pudreazd cu zahir si se serveste caldd sau rece.

Budincd de mere

6 oud, 150 g zahdr, 150 g fdind, 150 g unt, 1/2 kg mere (cirese, vigine)
1 lingurd zahdr, 2 linguri rom, zahdr vanilat, 1 lingurd cu virf grig.

Merele curdtate se rad prin rdzéitoarea cu giuri mari, se presard cu o lin-
gurd zahiar, romul si grisul. Daca budinca se face cu visine sau cirese, se
scot simburii, desficindu-le in jumitate, se presardi cu aceleasi can-
tititi de zahir, rom gi grig. Albugul se bate spum3i tare se pune zahirul
tos si se bate pind se intaregte din nou, se adauga galbenusurile toate deo-
datd, se bat de 7—8 ori sa se amestece, apol se pune fiina amestecati cu
zaharul vanilat §i untul topit, dar rece, toate o data si numai pe urmai se
amestecd ca la tort, usor si pufin de jos in sus, ca 4 nu se lase albusul.
Jumitate din compozitie se toarni in cratifi de 2 1/,1 unsa bine cu unt sau
margarind §i presiratid cu pesmet. Se impart repede fructele peste ea si
se toarnd restul de compozifie. Se d& imediat la cuptorul bine incins,
apoi focul se mai reduce. Nu se deschide cuptorul 15—20 minute. Se coace
circa 30 minute. Aluatul trebuie s creasca ca tortul. Cind se scoate din cup-
tor se lasd sa stea 5 minute s4 prind3 forma, apoi se rastoarni. Se pudreazi
cu zahir si se serveste caldd sau rece. Budinca se poate face cu cantitatile

pe jumitate, in cratitd de 1 L

Budinci de franzeli cu mere
sau alte fructe

1/2 kg mere, 200 g franzeld, 3 dl lapte, 100 g unt, 5 oud, 1[4 kg smintind,
coajd de ldmite, 200 g zahdr, 1 lingurd marmeladd de caise, 2 linguri rom,
1 lingurd gris.

Mecrele se curata de coaj#, se rad prin rézitoarea cu giuri mari, se stropese
cu romul §i se presard cu 1 lingura zahir si una gris. Franzela se inmoaie
cu laptele batut cu gilbenugurile si se las3 pina il absoarbe. Se marunteste
cu furculifa, se amestecd cu smintina, marmelada de caise, untul topit,:
dar rece, putind coaji de limiie, un virf de lingurita sare. Albusurile se bat
spumd-tare, se pune restul de zahar tos si se bat pini se intireste. Se ames-
tecd ugor cu franzela, apoi jumitate din compozitie se toarni in cratifh
de 21/, 1 unsa bine cu grisime solid4 si tapetatd cu pesmet se presari cu fruc-
tele; se toarna si restul compozitiei. Se coace la cuptorul bine incins wcuws
minute. Cind este gata se lasid putin in cratiji s& prinda forma, apol se

s
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trece cu cutitul pe margine, se pune platoul deasupra si se rastoarni.
Se pudreazi cu zahir si se serveste calda sau rece. Se poate servi cu sodou

de vin sau sos de vin.

Budinci de franzeli cu brinzi de vaci

200 g franzeld fird coajd, 1/4 1 lapte, 100 g unt, 300 g brinzd de vacd, { oud,
1/2 lingurigd sare, 4-5 linguri zahdr tos, 1 lingurd stafide, 2 linguri rom,
zahdr vanilat.

Franzela curijatd de coaja se taie felii si se inmoaie cu laptele batut cu
gélbenusurile, apoi se marungeste cu furculita impreuna cu brinza de vaci,
untul moale, putini sare, un plic zahir vanilat. Albugurile se bat spuma
tare, se pune zahdrul si se bate din nou pina se intiresc. Se amestecs apoi
usor cu franzela si stafidele, care au fost stropite cu romul cu 1 ora inainte.
Se pune in cratitd de 2 1 unsi cu unt sau margarini §i tapetatd cu pesmet.
Se coace in cuptorul bine incins circa 30 minute. Nu se deschide cuptorul
15 minute. Dack focul este prea tare se mai reduce. Cind este coapti se
las& in cratita 3—4 minute, apoi se trece cu cutitul pe margine, se pune far-
furia deasupra §i se ristoarni. Se serveste imediat calda, presiratd cu
zahar vanilat. Daca ramine se reincélzeste pe aburi, acoperita i se serveste
tot calda,

Budinci de cozonae

800 g cozonac mai vechi, 4 dl lapte, 1 lingurd stafide, 1 lingurd rom, 1 lingurd
marmeladd de caise, 4 oud, 1/2 limiie sau portocald, 50 g unt, 100 g zahdr.
Cozonacul mai vechi, taiat felii, se inmoaie cu laptele batut cu galbenu-
gurile. Cind a absorbit tot laptele se marunteste bine cu furculifa, se adauga
stafidele, marmelada de caise, untul moale §i un virf de cujit sare fini.
Albusurile se bat spum tare, se adauga zaharul tos o linguri suc de lamiie
sau portocala si se bat din nou pina se intiresc bine. Se amesteci apoi cu
cozonacul, batind cu telul usor ca si nu cada albugul. Se pune in cratita
de 2 1, unsi bine cu unt sau margarind §i tapetatad cu pesmet. Se coace
la fel ca budinca de franzels. Se serveste rece sau calda cu sodou de vin
sau cu sos de vin.

Budincid de franzeli cu fructe

150 g franzeli sau cozonac, 1 Iz dl lapte, 2 oud, 50 g unt, 2 linguri zahdr tos,
1 linguritd gem de caise, 1 lingurs zeamd de limiie squ portocald, 400 g fructe:
cirege, vigine, cdpsuni, zmeurd, 2 albusurt, 200 g zahdr. :

Franzela sau cozonacul se taie felii si se inmoaie cu laptele batut cu gal-
benusurile. Se zdrobeste apoi cu furculita i se adaugi untul moale, mar-
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melada de caise. Albugurile se bat spuma tare se pune 2 linguri zahir t

zeama §i coaji de limiie sau portocald. Se bat pind se intaresc din no
Se amesteca cu franzela, usor ca la tort. Se toarna intr-o forms de tort
marginea detasabila, unsi cu unt sau margarind i tapetati cu pesme
Se presari deasupra repede 300 g fructe pregatite ca in retetele preceden
cu rom, zahar i gris. Se d la cuptorul bine incins si se coaci circa 30 n
nute. Focul se mai reduce dupa ce se di la cuptor, s nu se arda, In ace
timp albusurile se bat spum3 tare, se adaugé 200 g zahir tos §i se bate bi
pind se intdresc. Se adaugs apoi fructele care au mai rimas sise bat pina

intdreste bine spuma. (Ca sa se bata mai repede se pune 100 g zahir pes
fructe cu 1 ora inainte sa se inmoaie). In albusuri se pune 100 g zahir

cind albusul este tare, se adaugi fructele cu zahdr si se bat pind se intires
(ca la spuma de zmeuri). Cind se scoate din cuptor, se trece cu cufitul |
marginea formei, se desface marginea care este detasabili i se indepérteaz
Se unge repede pe margini cu albusul batut, cu ajutorul unui cutit iar albug
care ramine se intinde uniform deasupra, apoi se scot ciucuri cu virful un
lingurite. Se lasa si se usuce pind se riceste firi si se mai dea la cupto
Se serveste taiatd ca tortul. Albusul va riminea moale ca o0 cremi.

Budinci de gris

1/2 1 lapte, 4 linguri gris (100 g), 100 g unt, 1/2 limiie sau portocald, sare
4 oud, 1 lingurité marmeladd de caise, 4 linguri zahir tos, stafide.
Laptele se pune la fiert cu 1/2 lingurita sare. Cind clocoteste, se adaug
grisul in form& de ploaie, amestecind intr-una si nu se faci cocoloage
Compozitia va fi mai consistents. Cind este numai pufin cildut se pun
untul, marmelada de caise, stafidele, putini coaji de lamiie sau portocal:
§i galbenusurile. Albugurile se bat spuma tare, se pune 3—4 linguri zahar to:
$i 0 lingura zeami de lamiie sau portocala. Se bat bine s3 se intareasci din
nou, apoi se amestecd ugor cu grisul. Compozitia se toarni in cratifa de 2
unsd cu unt sau margarini si tapetati cu pesmet. Se di la cuptorul bine
incins circa 30 minute. Nu se deschide cuptorul 45 minute. Cind este
coaptd §i rumeniti, se scoate si se lasd si stea 3.4 minute in crati{a,
apoi se trece cu cutitul pe margine, se pune platoul deasupra si se
rastoarnd. Se pudreazia cu zahir si se serveste calda sau rece. Se poate
servi cu sirop de zmeurd sau cu sos de fructe.

Budinci de orez

L 100 g orez (4 linguri), 1/2 1 lapte, 100 g unt, 1 linguritd gem de caise,
4 oud, coajd si zeamd de lamiie sau portocald, 1 lingurd stafide, 1 lingurd
rom.
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Orezul curitat de impuritati, spalat §i scurs se pune si fiarba in cratita
de 21 cu1/41apa,la foc mic acoperit. Cind apa a scazut aproape de tot se
adaugd 1/2 1lapte, un virf de cutit sare si se fierbe in continuare tot la foc
mic, pind cind bobul este bine fiert, chiar daca laptele nu scade de tot; pind se
riceste, se absoarbe §i orezul nu rimine prea uscat. Orezul fierbe mai greu
direct in lapte, deoarcce laptele confine zahir, care intdreste orezul;
de aceea, este necesard o cantitate mai mare de lichid, decit atunci cind se
fierbe numai in apa. In lichidul in care se fierbe orezul nu se va punezahar
decit cind bobul este complet ficrt si lichidul aproape scazut, dar nu uscat.
Orezul dacd std pini se riceste mai absoarbe lichid §i se umfla mai bine.
Cind orezul este numai caldut se pune untul moale, marmelada de caise,
stafidele care au fost stropite inainte cu rom, putind coaja raside lamiie
sau portocald §i galbenugurile. Albugurile se bat spuma tare, se pune 4
linguri de zahar tos gi o lingura zeama de lamiie sau portocala, toate deo-
datd. Se bate din nou pini se intireste bine, apoi se amesteci ugor cu orezul,
Se toarni in cratitd de 2 1 dinainte pregatitd, unsi cu unt sau margarini
§i tapetatd cu pesmet. Se di la cuptorul bine fncins. Se coace ca budinca
de gris si se serveste la fel. Se poate servi si cu sodou de vin (vezi sodoul).

IL Jumitate din compozitia de budinci se pune in cratiti de 2 | tapetata
cu pesmet. Peste orez se presarii 1/2 kg mere, curitate, rase prin razitoarea

u giuri mari, amestecate cu o linguré gris. Peste mere se pune 1 —2 linguri
zahdr §i putind scorfisoard micinat3, apoi restul de compozitie. Se coace
§1 se serveste ca mar sus.

CGrez spumes

100 g orez se fierbe cu 1/41 apa si 1/2 lingurita sare. Cind a scazut se pune
1/21lapte. Se lasi sa fiarba la foc mic pinia scade lichidul. Albusurile de la
3oud se bat spumi tare, se adauga 3linguri zahir tos si se bate in continuare.
Din galbenusuri, 4 foi de gelatina, 3 linguri zahar (cine doreste mai dulce,
mai pune 1—2 in plus), 11/, dl lapte, 1/4 kg frisc, vanilie se face o cremi de
vanilie cu gelatind (vezi reteta). Orezul rece se amestech usor cu albugurile
bétute spuma si crema cu gelatina apoi cu frigca gi 1 —2 linguri rom, Se pune
imediat intr-o form3 potrivitd udata cu api sau rom. Se di la frigider 3-4
ore sau pind a doua zi. Cind se servegte se trece cu cujitul pe margine, se
pune platoul deasupra si se rdstoarni. Daci nu se desprinde, se pune peste
formd un servet udat cu apa fierbinte si bine stors; cind se incilzeste
putin forma, preparatul va cidea. Se orneazi cu frigcd cit mai abundent.

Mere cu cremai

Se face un blat subtire de pandispan din 2 oua, 2 linguri zahir, 2 linguri
faina (vezi torturi). Se coace in forma de tort rotundi cu marginea deta-
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sabila. Forma se unge cu unt §i se tapeteazi cu pesmet numai 1/3 in part
de jos. Cind este coaptd se lasd in forma. $ase mere nu prea inalte, pot.
vite ca sd intre in intregime in forma (se taie putin din in3l{ime), se curd
L de coaja si se scoate coceanul; se oparesc 5 minute in apa clocotita cu puf
zakdr si cind sint reci se asaza peste blatul din formi cu deschizitura in st
Se umple cu dulceatl, sau se lasi goale §i se umplu cu crema de v
nilie cu gelating, ficutd din: 3 oui, 4 foi gelatini, 11/, dllapte, 150 g zah
(100 g pentru albus si 50 g pentru gilbenus), 1/4 kg frigcd, zahdr vanil
(vezi crema de vanilie cu gelating). Cind merele sint reci se degarti cren
de vanihe peste ele. Crema nu trebuie ficutd decit cind toate sint gat
Se da imediat la frigider 4—5 ore sau pini a doua zi. Cind se serveste,
v trece cu un cufit pe margine, apot se detascazi marginea formei. (
doud cutite se muta tortul pe platoul de servit, se orneazi cu 1/2 |
frised batutd spumd, indulecitd §i vanilati.

Budinca de orez cu prune uscate

1/1 kg prune uscate, 100 g orez, 100 g unt, 1 ¢irf de cufit scortisoard, 2 lingu
rom, 4 oud, 5 linguri zahdr, 100 g zahdr pentru sirop, zeamd de ldmite.
Prunele uscate se spala si se inmoaie de seara in 1 1 api cildicicd, ca sa
hidrateze.'A doua zi se fierb cu apa in care au stat, fari zahir, dar num
sA se inmoale putin, farid si se zdrobeasca. ) .
Orezul se fierbe cu 1/2 1 zeama in care au fiert prunele si 1/2 linguri
sare. Cind orezul este fiert si aproape rece, se adaugi untul moal
scortigsoara, romul, gilbenusurile §i prunele scurse de zeami. Albusuri
se bat spumd tare, se pune zahirul tos, o lingura zeama de 1
miie si se bate si se intireascd bine, apoi se amesteci usor cu orezul,
pune in formd de 2 1 dinainte unsi cu grisime si tapetatd cu _pesme
Ry Se coace ca budinca de gris. Selas in form 3—4 minute, apoi se rastoarr
si se serveste cu sirop de zahir ars. Zaharul se caramelizeazi in marc
deschis, se stinge cu 3 dl apa, se lasd si fiarbd pind se topeste zahir
apni se pune in sosierd §i se serveste la masi lingd budinca pudrati
zahar,

Budinci de tiitei

1 150 g tditet fdcuti in casd, 11 lapte, 500 g brinzd de vaci, 100 g unt, 1/4]
smintind, 1 plic zahdr canilat, 1 Nmzm:xm.woﬁ, 1 lingurd stafide, 4 oud, 1 L
gurd marmeladd de caise, 4—8 linguri zahdr tos. )

Taitell facutl in casd se taie cam de 1 em lagime. Se fierb 10 minute in laj
tele clocotit cu 1/2 lingurita sare, la foc mic, amestecind mereu si nu
j prinda. Laptele nu trebuie si scadd de tot, ca se mai_absoarbe dupi
tditeil se racesc. Daca laptele scade prea tare tiiteii se lipesc unii de aly
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Cind sint aproape reci, se adaug untul, brinza farimifati bine cu furculita,
marmelada de caise, smintina, stafidele care au fost stropite inainte cu
romul, putini sare daca mai este nevoie, vanilia §i gilbenugurile. Albusu-
rile se bat spumi, se adauga zahirul tos-si se bate pina se intiresc bine si
se amesteci apoi ugor cu restul compozijiei; se pune in cratitid de 2 */,l
unsi bine cu margarina sau unt gi tapetatd cu pesmet. Se coace in cupto-
rul incins 40—50 minute. Nu se deschide cuptorul 15—20 minute. Focul se
reduce apoi ca si nu se ardi. Se lasd b minute in forma apoi se riistoarni,
se pudreazi cu zahir si se serveste calda. Daci ramine se reincélzeste pe
abur, acoperiti.

Sos de fructe pentru badinci

1. 2-3 linguri marmelada, gem sau dulceata ramase prin borcane se sub-
tiaza cu circa 2 dl vin. Se da un clocot. Cind este rece se.serveste asa sau se
strecoari. Se pune 2-3 linguri rom si se servegte cu budinci de gris, orez,

franzela.

I 4 galbenusuri se freaea cu 250 g zahar, se subtiazi cu 1/4 1 suc de fructe,
(zmeuri, portocale, ananas, cipsuni), 1 1/, dl vin alb, vanilie. Se bate 10
minute pe un vas cu api clocotitd apoi sc serveste in sosierd la budinci.
Se poate servi si ca bautura.

Sos de marmeladid de caise pentru budinei

O linguri cu virf marmelada de caise se freacd cu 100 g zahir si se subtiazi
cu 1/4 1 vin alb. Se da un clocot. Cind este rece se adauga 2—3 linguri
rom, apoi se serveste in sosiera la budinci.

Aubupi

Cafea turceasci

Cafeaua este bine sa se macine in cantititi mici numai cit este nevoie
singurd datd, pentru a-si pistra aroma. Ceea ce ramine se pastreazi i
cutie de metal bine inchisd. Dup# metoda clasici se pun tn ibric atitea ce
cuje de api rece cite dorim si pregitim. Se adauga pentru fiecare ceasc
o lingurita cu virf cafea mécinata fin §i o lingurita cu virf zahar. Se amestec
putin cu lingurita, apoi se lasa si dea un singur clocot ca sa se formeze ca
macul (spuma deasupra). Daca clocoteste mai mult, caimacul dispar
Se trage mai la o parte, se ia caimacul cu lingurita si se fmparte in cegcuts
Se lasa sd mai fiarba cafeaua 1 minut, apoi se desarta in fiecare cegcuf:
O&gm» fierbe foarte repede si da in foc, aga ci nu se va lasa nesupravi
gheata,

Exista diferite extrase de cafea pura ca: Nescafea, cafea Moca, care se pro
pard foarte usor. Se pune in cescule o linguriti rasi cafea sau cit dorim s
*.:w. de concentrati si zahar dupi gust, se toarni apa fierbinte peste ele
se consumd imediat. Aceasti cafea nuare reziduuri. Cine doregte poate pun
la oricare cafea citeva picituri de rom pentru gust.

Cafea neagria cu frisca

? 1/21 apa rece se pune o lingura cu virf cafea micinati fin si o lingurit
cicoare pentru culoare. Se fierbe 5 minute, dupa care se lasa si se agez:
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Se strecoari si se induleeste dupa gust. Dack este prea concentrati se mai
dilueazi dupi gust cu api. Sc pune la frigider s3 se raceases, apoi se toarni
fn pahare mai inalte de sirop sau de apd, pina la jumitate. Deasupra fie-
ciruia se formeazi o rozeta de friscd cu cornetul de material plastic cu
§Pri} crestat la eapit, cam 1/4 din pahar. Se amesteci si se bea cu paiul.

Ciocolatd cu lapte

Se serveste tot in cescute de cafea turceasei. Un gilbenus se freaca cu o
lingurid zahir pudra si 50 g clocolatd rasi sau o linguri cacao cernuli,
Se adaugi tot cite putin 1/211apte clocotit, batind mereu cu furculita sau
cu telul. Se pune in cescute mai marisoare si se serveste fierbinte cu frigca

¥ H ’

deasupra. Se poate face si fard galbenus.
Sodou cu rom

Nmﬁmgzwzlv.w?.:m.smnn\&a \v.mm\,N\&NFEFCQE.?.& 50 g rom 5i 50 g
coniac.

Gélbenusurile se freack cu zahérul, se dilueazi cu laptele rece, apoi se bate
Peé un vas cu apé clocotiti 10 minute, ca si se lege ca o smintina subiire.
Se ia de pe foc, se pune vanilia si cit este fierbinte se adaugh romul si
coniacul, amestecind mereu. Se serveste fierbinte in cescute de cafea tur-
ceascd. Se poate face numai cu rom. :

Vin fiert

La 11vin se pune 200 g zahar si un virf de cutit scortisoari. Se d& un singur
clecot i se serveste fierbinte.

Limonadi, oranjadi

Latl apa se adauga zeama de la 2 lamii sau portocale bine stoarse cu citro-
niera §1 200 g zahar. Se topeste zahirul fn ap3, apoi se pune sucul si se da
la frigider. Cind se serveste se amestecd cu 11 sifon sau ap3 minerals rece,

Biuturd ricoritoare
Se face o infuzie de ceai de micege, soc, tei sau chiar ceaj obisnuit. Se pune
o lingura de ceai n ceainic, se opareste cu 1 1 apa clocotita. Se lasi 10

minute, apoi se strecoars si se indulceste cu 200 g zahir. Se pune sucul

mo?o_wgma mmzvoﬁon&m@mmmmm??.m_.mon.nm:mma serveste se amestecy
cu 1 1 ap4 minerali sau sifon rece, ,
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Suc de roc

1 kg zahdr, 8—10 flori de soc, 4—35 limii, sau 1 pachet sare de lamiie, 150 ,
zahdr ars, 10 g drojdie. )

Intr-un borcan mare de 10 1, se pune apa, zahirul, florile de soc proaspet
sau uscate, lamiile taiate felii cu coaja cu tot, drojdia dizolvata cu putin:
apd, 150 g zahir caramelizat in maron deschis, stins cu putind api si fiert
pind se topeste. Se pune pentru culoare. Se poate pune si un plic sare de
limiie, cine doreste mai acidulat. Coaja de limiie di un gust amirui
Se poate pune zeama numai de la 2 limiii si de la restul numai um:aN:__
Se lasa sa fermenteze acoperit 48 de ore amestecind din cind in cind e
o linguri. Se toarni apoi in sticle cu dopuri bine legate cu sfoard, ca s
nu fie aruncate afarid de gazele care se dezvolta in continuare. Se d3 la rece
§i se poate consuma imediat, sau sc pastreazd mai mult timp, la loc raco
ros cu gura siiclei in jos. Cind se destupd sticla, spumeazi ca sampania
Accastd biuturd ricoritoare se poale face si cu alte gusturi de ceaiur
sau fructe,

Bowle

Acest preparat se face vara dintr-un singur fel de fructe sau amestecat:
mai multe de sezon. .

1 kg fructe, 1/2 kg zahir, 11 vin, 2 dl rom, 1 dl coniac, vanilie.

Se amesteca toate si se lasi s& se macereze 5—6 ore, apoi se toarnd totul ir
pahare, iar deasupra se orneaza bine cu frisci bituta spum si se serveste cu
lingurita. Iarna se face din portocale, banane, mere la care se poate adiuga
compot de ananas sau alte fructe. In loc de vin se poate pune sampanie
de la gheatd. Compotul de ananas, portocale sau alte fructe aromate, se
pune cu siropul respectiv, deci se va mai adiuga zahir dupé gust. Se ser-
veste la fel, cu frigcd. Daca se face din fructe crude mal zemoase (zmeurd,
cdpsuni, portocale, lamii) se poate prepara numai din sucul lor, com-
binat cu sirop de ananas sau alte fructe aromate; se indulceste dupa gust
si se adaugd vin, rom, coniac tot dupa gust. Ex.: 1/2 1 suc de fructe, 11
vin spumos, 1/4 1 rom, 1/4 1 coniac, 1/2 kg zahir, vanilie. Va rezulta un fel
de punch.

Lichior de oui

6 galbenuguri, 400 g zahdir, 1/4 1 alcool, 1 dl rom, 6 dl lapte, 1 plic zahdr va-
nilat sau 1/4 de baton vcanilie. )

Galbenugurile se freacd cu zahirul intr-un cizinel smaljuit de 2 L Se
adaugh batonul de vanilie desfacut in jumitate, se freaci bine si se sub-
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tiazd cu'laptele. Se bate compozitia cu telul inoxidabil pe un vas cu api
clocotita 10 minute, pina se leaga ca o smintina subtire. Se ia de pe foc,
se adaugd vanilia praf dac nu s-a pus haton §i se lasd s se raceascd. Cind
este aproape rece se pune treptat alcoolul si romul, amestecind mereu, apoi
se toarni in sticle. Se poate consuma imediat dupi ce s-a ricit. Cu cit mai
std se mai ingroagi.

Lichior de portocale

1 1 alcool, 1 kg zahdr, 4 portocale mari (circa 1 kg), 11 lapte nefiert.
Portocalele se taie felii impreuni cu coaja. Se pun intr-o sticla (damigean#)
de 3—41. Peste ele se toarni 1 I alcool, 11 lapte nefiert §i zahirul. Se astupa
ermetic si 12 zile se agita (se scutura) zilnic cite putin. Laptele, prin coa-
gularea lui, va incorpora toate impuritatile si lichiorul va fi foarte clar si
gustos. Dupa 12 zile se filtreazi. Peste pilnia agezatd deasupra sticlel se
pune un servetel de tifon si peste tifon un strat subtire de vati. Se toarnd
din lichidul ce trebuie filtrat pini se umple pilnia. Cind s-a scurs, se umple
din nou si aga pini se termina.

Lichior de limiie

Intr-o sticla de 3—41 se pune coaja rasi de la 3 1amii si o portocals i peste
ea 1/2 1 alcool. Se astupa ermetic si se lasd in bucitirie 8 zile. Se face apoi
un sirop din 1/2 kg zahir, 3/4 1 apa. Se fierbe 1 minut si cind este rece se
desarta peste coaja de lamiie. Se filtreazi apoi ca lichiorul de portocale.
Cu cit se pistreazi mai mult este mai bun.

Lichior de menti

Se face ca lichiorul de lamiie, doar ci se inlocuieste coaja de limiie cu o
lingura cu virf frunze de menta. Se macereazi cu alcoolul 8 zile, apoi se
adaugi siropul si se filtreazd cum s-a aratat.

Lichior de cafea

1 1aleool, 1/4 kg cafea naturals, 1 kg zahdr, vanilie, 1/4 1 lapte nefiert, 11 apd.
Alcoolul, cafeaua mécinat4 si vanilia se pun intr-o sticla de 3 1. Se astupa
ermetic §1 se scuturd la doua zile timp de 12 zile. Se face un sirop din zahir
51 apd, se fierbe 1 minut i cind este rece se desartd,peste cafea impreuns
cu laptele nefiert. Se agita putin si se lasd asa 3 zile, pentru ca laptele prin
coagularea lui si incorporeze toate impuritatile si dupa filtrare si 1asi
foarte clar. Se filtreazi ca lichiorul de portocale. Este foarte aromat.
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Lichior de bere

2/2 1 bere, 1/2 kg zahdr, 1/4 1 alcool, vanilie.

Berea se fierbe 2 minute cu zahirul. Cind se ia de pe foc se pune vanilia
si cind este rece, alcoolul. Este pufin amérui de la bere.

Se pune in sticle, se astupd bine. Se poate consuma imediat.

Lichior de vin

11 vin rosu, 800 g zahdr, 1/2 1 rom, vanilie.

Vinul se fierbe 1 minut cu zahirul. Cind se ia de pe foc se pune vanilia
si cind este rece, romul. Se toarni in sticle si se poate consuma imediat.
Este un lichior foarte gustos, cu alcool mai putin.

Cine dorcste mai tare poate adduga putin alcool rafinat.

Visinata

4 kg cisine, 1/2 kg cirese amare, 1/2 kg zmeurd de cimp, 1 1, kg zahdr,
11/, 1 aleool.

Viginele se punintr-o damigceaniide 10 1 cu zmeura, ciresile amare si zahirul,
pus alternativ cu fructele. Se lasi s stea la soare 5—6 zile ca si se inmoaie
fructele §i sii-si lase zeama. Damigeana se leagd la gurd cu tifon s& nu
intre mustele. Se pune spoi alcoolul si se astupd ermetic cu dop. Se agita
la 2—3 zile inca 2 siptamini; dupi acest timp se poate consuma. Daca
nu se pune alcool suficient, fermentii nu se distrug si fermentatia continua,
si gazele care se formeazd pot si spargi danigcana daci este inchisa
ermetic. Dacii se pune alcool dupa reteti nu se intimpld acest Jucru.
Fruetele se {asa in viginatd pind se termind. Sc pot consuma treptat cu
viginata sau cu diferite altc preparate.

Vin de smochine

1 kg smochine, 1 kg zahdr, 2 limii, 3 | apd, 10 g drojdie.

Smochinele se dau prin masina de tocat carne. Se pun intr-un borcan
de 10 1. Se adauga zahiarul, apa rece, lamiile taiate felii cu coaja si drojdia.
Se leagd la gura cu un tifon ca si nu intre mugtele §i se agita zilnic o data
timp de 3 sdptamini, dupé carc se adauga inca o data cantititile de mai sus,
afarad de smochine si drojdie numai 5 g. Se agita din nou zilnic cite putin
inca 3 siptimini, dupdt care se lasd si se limpezeasca vinul. Se trage in
sticle filtrat prin tifon §i vat#, se astupa si se pastrcazi la loc ricoros.

 Este un vin eu mult alcool. Peste reziduurile riamase se pun iaragi canti-

talile de Ja inceput in afard de smochine si 5 g drojdie.
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Se scutura o dati in fiecare zi timp de 3 saptimini, apoi se lasa si se
ageze si si se limpezeasci; se trage din nou in sticle.

Se astupd si se pistreazd la rece. Operatia se mai poate repeta o dati
cu inca 3 1 apd, 1 kg zahar §i 5 g drojdie. Dupi 3 saptimini se trage si
acest vin. La urma se pot amesteca toate trei recoltele si rezulta 12 1 vin
foarte bun, cu gust putin amarui de la coaja de lamiie i cu mult alcool,

Vin de stafide

Se face la fel, doar c# in loc de 1 kg smochine se pune 1/4 kg stafide maci-
nate prin magina de carne. In rest se Intrebuinteaza exact aceleasi canti-
il 51 se urmeazd acelasi procedeu.

Sirop de coji de portocali

11 dl apa se fierbe un clocot cu 1 kg zahir. Cind este rece se pune in sirop
coaja de la 1 kg portocale, rasd prin rizitoarea cu giuri mici.

Se lasd 3—4 zile, apoi se filtreaza prin tifon $i vati. Se astupa sticlele
§i se serveste cu sifon sau apa minerala. Este foarte aromat.

Sirop de zmeuri

Zmeura se pune intr-un borcan potrivit si se leagd la gurd ca si nu intre
mustele; se lasa la soare 4—5 zile sid fermenteze (s@-si lase mai bine sucul).
Va avea un gust acidulat foarte placut. Se strecoars apoi sucul printr-un
siculey de tifon dublu sau triplu, ca si nu se rupa cind se preseazi. Se
spald borcanul si se pune din nou sucul strecurat in el. Sucul se poate
fnmulti cu ap3 daca dorim si obtinem mai mult sirop, 1—2 parti api la
o parte suc. Se lasd pind a doua zi si se aseze si si se limpezeasca. Sucul
se strecoard cu grija ca si nu se tulbure drojdia. Se misoars
cu litrul. La fiecare litru de lichid se adaugd 1 kg zahir. Se pune
tot sucul impreund cu zahirul respectiv, intr-un vas smaltuit si se lasi
8 fiarba circa 30 minute in clocote, pind dispare spuma. Atunei se -pune
In sticle fierbinti (agezate din timp pe o tavi pe marginea masinii). Sec
pune cite putin in 5—6 sticle o datd ca si se dilate sticlele treptat si nu
plesneascé si pe urma se umple pind unde se subtiazd gitul. Se leaga cu
celofan dublu, tiiat potrivit cu gitul sticlei, udat cu apa si legat cu sfoars.
Sticlele legate se pun intr-un €0$ captusit cu pituri pe miasurd ce sint
legate. Se procedeazd in continuare pind se termini tot siropul.
Se las& bine acoperit pind a doua zi, apoi se di la camari. Se consumi
cu sifon sau apd minerala. N
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(1Censerue

Frunze de pitrunjel. Frunzele proaspete se spald _@m nisip, vwamcﬁ.v se scu:
turd bine de apa si se taie marunt cu m:m::r sau H_Mo M:vm Numai frunzi:
soarele; se rasfird in strat subfire pe hirtie, la loc ca m mmM :Hg.g.Om Emwﬂé
a-si pastra culoarea verde) si se usuce, Qm exemplu pe ~_~ etu &:.H v:omﬁmdot_
Daca sint in strat gros, se usucd greu, isi .mor.::vm culoarea din cauzi ¢
incep si fermenteze, sau .E:ommm:omo. Mai bine se usucd in mai multe
rinduri, daci nu este spatiu. n.mcmtm:: uscale se pastreaza in mmo:_wwm de
tifon, legate cu sfoard la gurd si agatate de un cui in cimara syy bucitirie

Frunze de mirar, telini, leustean. Se usuca la fel in tot %Bw:_ wmm_m. E(:m
toamna. Se p#streaza fiecare in siculet separat. Cmomﬁo mcgg.w isi pas
treazi cel mai bine aroma, plus cé se pot mcﬁov:Ewm pentry orice ﬁm_ de
preparate fard sare sau otet. Dacd se usuca la soare pierd aroryy si primesc

gust de iarba uscata.

Tarhon. Se poate conserva uscat ca om_m_&wo ?::N.o“ ¢m=mm de obicei se
conservi in otet de vin. Se aleg S.m:.m:wo_o tinere primévara, se spala cu
apd, se scuturd si apoi se stropesc bine cu oﬁata de 9 mummm{. Otetul se <M
dilua cu apa care a mai rdmas pe frunzele mwmwmﬁmtwuommﬁmﬁ mn»n fndeas
bine in borcane, numai cu lichidul care se formeazi. cMm _mmmm mzd.m:m ey
o hirtie si cu o foaie de material w_mm.mo deasupra, ca si nu Scadd rovu.m:_
prin @<m‘w2.m~..9 Se conserva ani de zile. Cotoarele mal groase care rarnin
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se rup bucati mai mici §i se pun in alt borcan. Se toarnd peste ele otet
indoit cu apa. Aceasta esenta se intrebuinteaza pentru aromarea diferitelor
sosuri sau ciorbe.

Gogosari in otet

Gogosarii pentru a se conserva bine fira si fermenteze, trebuie pusi
in otet de 3 grade, adica la 11 otet de 9 grade se adaugi 2 1 api. Ca si
se reducd din tiria otetului se pune la 3 I lichid (1T otet si 21 apa), 1/2 kg
zahar. Vor fi foarte buni,

Se mai pune 30 g sarc pentru ficcare litru de lichid, o frunzi de telini o
frunzi de dafin, citeva boabe de piper si hrean.

Se aleg gogosari foarte proaspeti, fard defecte, se spali si se scurg de
apa. Se pot conserva intregi sau taiati felii. Cind se conserva intregi, se
Injeapa fiecare cu un ac mai gros in 10—12 locuri, ca si patrunda otetul
$i_in interiorul Jor. Este mai indicat si se faci o taieturd de 3—4 cm
chiar la mijloc pe partea opusi cozii.

In acest fel se poate vedea dacit semintele nu sint mucegiite, ceea ce se
intimpla de multe ori, desi Ia suprafati nu se vedec.

Gogogarii gasili cu defecte se vor curdfa sau se vor pune tiiati felii.
Se pregiteste otctul in proportiile aritate Ia inceput cu toate ingredientele.
Se pune 3 1 lichid (1 1 otet st 21 apit cu toate ingredientele, zahirul si
sarea) intr-o cratiti de 6—7 I. Cind incepe si clocoteascd se pune un rind
de gogosari intregi sau taiati felii, se acoperd cu capacul 1—2 1uinute
pind incep si-si schimbe culoarca, ¢ind se scot repede cu o strecuritoare
s1 se pun intr-o oald cu capac. 5S¢ pune all rind de gogosari §1 se opiresc
la fel pini se termina totr. Opirirea are de scop sa-i mai inmoaie ca si
incapd mai maolti in borcane. Cind toli sint gata se asazd in borcane de
2—3 1, daca sint intregi, sau de 1/2—1 1, dach sint taiati felii. Pentru o
familie mai putin numeroasi este maj bine si se punii in borcane mici,
ca sd nu stea prea mult pind se termina.

Numirul gogosarilor pentru un borcan nu se poate socoti, depinde de
mirimea lor. Cind toti au fost agezatl in borcane se pune deasupra in
cruce 2—3 felii de hrean st 1—2 lingurite boabe de mustar, care ajuti la
conservare. Boabele de mugtar de pun intr-un tifon si se leaga ca sinu se
risipeascd peste tot. Otetul in care au fost opdriti se lasi s& se riceascd,
apoi se toarnd peste ei, impértit in mod egal in toate boreancle. Dacy
nu ajunge ca si-i cuprinda se inaj face exact in aceleasi proportii cit soco-
tim cd ar mai trebui, fird si se maj fiarba; se completeaza ca s fie aco-
periti pind sus. Se misca horcanele ca si intre si in gogosari. Se lasa nclegati
pinid a doua zi cind se mai completeazi dacd a scazut otetul prea mult
dupid ce intrd in interiorul gogosarilor. Se leagi cu celofan dublu st se
dau la camari. Dupi ee se leaga sc riastoarni o data cu boreanul tinindu-1
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cu o mina de gurd si om_ m_em de baza pentru a se amesteca owo::. arom:
’ - -
cu cel adiugat pentru completare, in care n-au mai fost fierte miroden:
i i . a aril 4, nu v
Desi otetul este mal concentrat, daca gogosaril nu *wizouﬁwmn , X
i asa ¢ i i At ¢ 1a1 di ; menteaz
fi asa de acri ca cei conservali cu otet mai diluat si care fer
:

In plus zahirul anihileaza foarte mult acreala.

Gogosari in otet diluat

Daca dorim si conservam gogosarii cu mai putin otet, atunci se va pr
ceda in felul urmaitor: se aleg momom::..mngow: st grasi, chiar &me M:
spartl, numai si fie proaspeti, si nu aibd urme de moEdo:%mn.w. mmo:,w.
felii in jumdtate sau sferturi. Sc curdti toate defectele, se spala w_lmm m:.n
Se prepara ofetul, sarca, .Nmrwm.:_.mmﬁw gust. ma, ﬂwmﬁm w:w@ - mWoE
apa la o paric ofct, sare s1 zahir lardgi cit mowomgmﬂmom.uo. mm-co Jrom
se¢ pune foale de dafin, frunze de ?(r:.m ﬁ(_uomvo le piper. Ci  Jores
si se simta putin acru va pune 4 pirii apd, o parte .oﬂo.ﬂm OMwmu e ...pHmﬂ
(toate misurate cu ccagea) si sare circa 25 gla litru de lichud. ES.-OM:_ !
cam de 6—7 1 sc punc ofctul diluat cu apa gi toate n&&m(:ohanA _m .___j
Trebuie contat ca lichidul se mai dilucazii cu apa care E:ﬁd:wo cno.e MH
de gogosari dupi ce se spald. Se oparese apoi feliile in ﬂvoﬂﬁw c JMM Hnm -
minute, cu capac, cum s-a procedat §i in rejeta precedentd, pi se te
mini toti. Se pun intr-o oala acoperita. Cind sint gata (mo<mmm_um 5[ ém
de 1/2 pina la 1 1 aranjate felitle ::.o_mlwomg m:o_ow fara ale uvmmm. M:
tarc ca si intre otetul st intre ele. Din 7 kg gogogari rezultd mﬁwov.:wrfu
10 borcane de 5 si 7 dl depinde de gogosari cit se arunca Q_M_Y..
Se imparte otetul aromat in care au fost mwmiﬁ in toate vowmm~mw_ww. nm_.:.
nu ajunge, sc mai face un amestee exact in mmorwm@(_ wwov,o_u«f.w .:M mr.q“
mai fiarbd, pina se punc atita ca sa-1 cuprinda g1 sd ramina _o*.: 1 : \m_
gol borcanul. Hrean nu trchuic pus. Se leaga vowamuo_m cu celofan dub
st se pun intr-un vas si fiarbi; apa si m%::mw.wmmm .Hm sfoara cu care sir
legate. Este bine ca borcancle si fic de aceeasi inaltime.

Cum se leagi borcanele. Se punc celofanul pe gura vogucm_:_. Se mm””
lcazi sa fie cu 3—4 cm mai lat decit gura UE.QEEEV Dupa moommmma Aw
sura, se vor taia atitea patrate din n&o?a.mmw,_\:,(o;m >Uo.~,o.%w5 m:h .
legat. Celofanul dublu se uda cu apa rece si ?wm s se 5?:» a mMoBmo _
pe gura borcanului. Sfoara m:rﬂwo i rezistentd se m‘mmo@ﬁm Momoa o
magazine. Se ia capdtul ghemului se indoaie rm:_ cam de 30— v .uaﬁ
mind o bucli, carc se prinde cu mina stingd la Fo:_(_::mo mavcﬂ_m.m
capatul sforii. Prin acea bucla se imntroduce mina dreapti, asa ca 1a. 8
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fie deasupra minii. Se trage cu mina mnomwﬁm__ ,m:&&m fire prin bucla,
ca si se formeze un lat.

Latul se trece peste celofanul pus pe gura borcanului §i se stringe ca sa
se prindd bine celofanul. Se potriveste apoi celofanul ca si nu aiba cute,
fara si se intinda. Daca se intinde, se subtiazi si la fiert plesneste. Un
capit de sfoard se indreaptd intr-o parte si celdlalt in partea opusid. Se
inconjoard borcanul si unde se intilnesc, se petrec sforile intr-o jumitate
de nod, pentru a se putea stringe mai tare. Se mai trece de dous ori sfoara
fn jurul borcanului, apoi se face nodul definitiv. Ca si nu se largeasca
nodul, se trece de doua ori sfoara una peste alta acolo unde se intilnesc,
ca o jumitate de nod, apoi se mai innoadi o dati. In felul acesta se poate
lega un borcan de catre o singura persoani. Asa se vor lega toatc conser-
vele.

Cum se fierbe in abur (bain-marie). Borcanele legate se asazi intr-o oali .
in care s-au pus la fund ziare sau cirpe, paie, betigase. Important este ca
vasul si fie destul de inalt, pentru ca borcanele si stea in apa pini la
legaturid. Numai atunci se va realiza o sterilizare perfecta. Cirpele, ziarele
etc. agezate in oald si nu acopere in intregime fundul oalei si ramina
goluri pe margine printre borcane, ca sa se poatd observa cind incepe sa
fiarb% apa in clocote, pentru a putea calcula din acel moment timpul
de fierbere. Borcanele legate se asaza in oala, se pune apé rece pind la
legitura si peste oala se pun 2—3 ziare (nu capac), si o acopere. Borcanele
este bine si fie de aceeagi iniltime si si fie legate cu cirpe vechi peste
celofan numai pe durata fierberii ca si nu se ridice prea tare celofanul
cind se dilatd continutul borcanului si aerul din el. Pe urmi se inlitura
cirpele si se pot folosi la alte borcane. Se fierb pe foc tare pind incepe si
dea in clocot, apoi se reduce focul la minimum, si se mentind punctul
de fierbere, dar s fiarbi in clocote mici. Daci fierbe in clocote mari
celofanul se va ridica ca o basica din cauza dilatarii rapide a aerului si a
lichidului din borcan gi atunci cind se va raci din cauza vidului format,
Se trage prea mult fnduntru si plesneste. Dupad ce a fiert (timpul
necesar fiecirei conserve), se ia vasul de pe foc s1 se lasd sa se riceasci;
borcanele reci se scot si se asazi in cimara. Daci se intimpla s plesneasca
celofanul, trebuie schimbat i se mai fierbe 10 minute (timp necesar pentru

sterilizare), confinutul fiind deja fiert la prima fierbere. A doua oara se
fierbe cu aceleasi precautii.

Borcanele de gogosari se leaga si se fierb in abur dupi cum s-a aritat
inainte. Timpul de fierbere este de 10 minute dupi ce a inceput si cloco-
teasca apa. Gogosarii vor fi foarte gustosi, nu se vor aeri in plus. Nu se
foloseste conservant. Se pistreazi $1 ani de zile. Ca sa nu scada cu timpul
apa de pe conserve, deoarece prin celofan se pierde treptat, cind se dau
la ciimari se vor lega peste celofan cu o foaie de material plastic.
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“Castraveti in saramura

Se aleg castraveti potrivit de mari si proaspeti. Se spala si mno _meMMm“H
borcane cit mai bine inghesuiti in _:cm.:(_ borcanului sau oEN(oM m:w eass
pra se pun 3—4 felii de hrean. Se toarni peste e1 0 mm.me:Mm or QM a.di

apa fiartd cu cimbru, mirar, foaie Qw mmruv.vomvo mw EMAM@ runze e _.mmm
frunze de telind, usturoi si pentru fiecare litru de lichi g mMWwom- e lasd
sa dea citeva clocote, apoi se toarni ?E&E(g peste castravei. Sub om. .
se vor aseza lamele a doud cutite de masa ca sd prela om_m(aum 8 m: ”HM
w_mmcmmmmw borcanul. Apa se pune cu ﬁ.o_oEo:_ sau cu 0 ceagcd prin p :~w,
care se tine exact la mijlocul borcanului. Se umple pind la gurd cu mmeﬁ: -
A doua zi se tine cu mina la guré borcanul §i se desartd saramura in a &Mww
ca sa se piardd din gazele formate, apol se mai moaﬁ_owogw mﬂwm.udﬂamm: oA
a scazut, se leagd cu celofan dublu cum s-a mwmamﬁ._m inceput i s dau T
cimard. Dupi o saptamina se pritocesc o dats, m&mm se fin cu @&5&@ e
gura borcanului §i cu alta din partea Wm.uom“ se a(mmﬂowgm rapi S
3 ori, apoi se pun la locul lor in cdmara §1 se lasé sa se ~5@oMoMmmmow <w%§
10 zile se pot consuma. Asa se pun §1 castravein pentru <%w , dacd vren
si dureze mai mult, s& nu se inmoaie. Se pot consuma dupd 5— w_:.m“
Ingredientele pentru arome se pot pune sl direct in borcane ﬁzuawmmﬁmwmvcm
veti, dar pentru a economist spatlu In borcane s1 w.mdw,: a .mm b
aroma de la inceput in tot cuprinsul rm:.o(mc:.:r se row‘ M:E m_wm a om_w.
Cine doreste poate pune si ardci iufi, insa hrcanul le da destula 1uteala.

Castraveti in otet

Castravetii in otet pot si fie mai marunti, chiar mici, sint mai mmﬁmoﬁ:wmr
Se procedeazd ca la cei in saramuri. mmwmszﬂm(mo.mmom _m.m@r doar ci mam
adaugi otet mai mult pentru gust, cam .og. pérfi api §1 o m..mim cewm“
Se oparesc la fel cu saramura cu otet ca gl cel conservail numal cu saras
mura. Castravetii vor fermenta la fel dar vor avea gust mo. otet. Daci vrem
sd nu moE:o:gmﬁ ci sa se acreasci numai cu otet atunci se va ?..om .mE.M.
mura ca pentru gogosari in otet, cu o parte otet de 9 grade, 2 mxmﬁ mﬁcm
40 g sare pentru 1 1 lichid, zahar dupa gust si aromele necesare. nmﬂnmo
(2—3 buciti subtiri) se pune in cruce deasupra mmm:mu\of_o? Oﬁoamu* e
pune rece. Borcanele se leaga imediat §i se dau la cimara. Nu vor mat fer

menta. L . ;
nmom”wm;\mﬁm cu otet se pot pune de asemenea cu ofet mai diluat, *muﬂa“m
fermenteze, exact ca gogosarii, dac se Wowv vowow:o_o in abur 10 E_Mobo“
Se vor pune in borcane de 1 kg. fn otet se fierb mirodeniile ca 3 se e er
miseascd spatiul. Se pune sare i zahar dupa gust ca la gogogari, §tf te ,.
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cit dorim de diluat. Castravetii pusi nunal cu saramurid nu se pot fierbe
in abur, deoarece nu sint deloc acri $1 nu s-ar acri dacd se sterilizeaza la
fiert, deci numat cei cu otet se pot ficrbe in abur.

Gogonele in saramuri

Gogonelele se pun toamna cind rosiile au incetat si sc mai coaci, din cauza
brumei sau a frigului. Se aleg gogonele saniloase, nepatate, se spala sise
asazd in borcane iinpreuna cu ardel cornesti (care se despica la mijloc, ca sa
intre saramura in ei, altfel se inmoaie) fehi de telind, morcov, buchetcle
de conopida, felii de varza alba si rogic. Deasupra se pun 3—4 felii de
hrean. Se oparesc cu aceeasi saramura fiarta cu mirodenii si 40 g sare
pentru litrul de lichid ca si castravetii. Se toarnd saramura fierbinte peste
ele, cxact cum s-a procedat la castraveti. Se leagd a doua zi si se dau la
camari. Este indicat ca conservele de castravetl sd. se punit mai tirziu,
in septembrie, cind apare a doua recolta, pentru a nu se acri prea tarc in
perioadele prea calde ale verii.

Conserve de ardei copti

Se aleg ardei sinétosi si foarte proaspeti, si nu aibi urme de fermentare.
Se coc pe plita fara sa se iminoaie, numai s se pirleasci la repezeald coaja
de deasupra la foc viu. Se pot coace si direct pe flacara pe gratar, ca vine-
tele numai citeva clipe. Cind s-a pirlit putin coaja, se pun in oald acoperiti
cu capac. Cind toti sint gata se asaza in borcanc de 1 1in care intra circa
10 ardei mijlocii sau chiar in borcane de 2 1 pentru familic mai mare. Nu
trebuie sa fie prea indesati ca si intre lichidul si in ei. In acest scop se
despica fiecare putin cu cutitul ca s& intre lichidul chiar de la inceput,
altfel va intra ulterior i va scidea otetul, ccea cc face ca cei de deasupra
sa se usuce. Otetul se face ca la gogosarii fierti in abur, dupa gust, precum
si sarca. Zahar nu se pune. Pentru aromi se pune o foaic de dafin si citeva
boabe de piper. Deasupra se pune un strat de 1 cm untdelemn ca sa nu
se evapore lichidul. Se fierb 10 minute in abur exact cum s-a procedat
cu gogosarii. larna, inainte de a-1 consuma, sc curiti de coaji si se pune
putin untdelemn.

Varza la murat

Pentru 1arnd s¢ mureazi numai varzi de toammi, care se conservi mai
bine, §1 nu se inmoaie. Pentru butoi se aleg verze mai indesate, mai mari
sau mai mici dupa cantitatea vasului in care se vor mura. Verzele sc

curitd de frunzele vestede si pitate, se scobeste coceanul. Se controleazi
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caneaua de la butoi (daci are). Se opdreste butoiul cu api fierbinte c
detergent si se spala bine cu peria de radicina. Sec clateste cu mai nult
ape. Se opareste si caneaua ca si se umfle sisa nu curgd dupd ce S
pune saramura. Se fixeazi bine caneaua si se umple butoiul cu apa
se lasd o zi ca sa se controleze daca nu curge pe undeva. Cind toate acest
operatii sint executate, sc asazd varza in bu Lol §1 se toarnd saramura peste
ea. Este bine ca sarea s3 se dizolve chiar de la inceput in apa care s
pune peste varzi si anume 50 g sare pentru 1 | apd. Apa se pune ct
un vas mai mare, de exemplu, de 10 | in care se dizolva de m_oom:_m @mﬂ
1/2 kg sare si numai pe urma se desarta peste ﬁ:&w.,m@ repetd pind s
umple butoiul. In acest fel sarea va intra chiar de la inceput intre mo.:.
de varzi si o va impiedica sa se inmoaie. In butoi se pune st hrean tiia
felii, tot pentru ca sa intdreasca varza i sa o conserve mar bine. Pentr:
un butoi cu o capacitate de 100 1 se pune circa 1/2 kg hrean, 10 foi dafin
cimbru, marar, o minid de boabe de porumb, sau o gutuie, care vor d:
gust bun verzei. Cind incepe sa se formeze spuma deasupra™saramure
este semn ci incepe si fermenteze. Atunci se va pritoci din 3 in 3 zil
timp de 3 saptimini. Se pune sub canea (butowul se asaza pe un supor
cam de 40—50 cm inaliime) un vas, se deschide robinetul, se lasa s curg?
zeama (moarea), care apoi se desartd pe deasupra iarasi in buto. In .?_:
acesta se vinturd, adica se pritoceste. Cind incepe sd sc limpezeascd, s
vinturd mai rar, la 2—3 saptamini o data, ca sa nu prinda floare. De alife
este mai bine ca ori de cite ori este ocazic s3 se amestece zeama la suprafata
in felul acesta nu va prinde floare. Acest procedeu este valabil pentrt
toate muriturile care sint in borcane incepute. )

Cind varza se pune la borcan, se aleg verze mici care sd intre pe gur
borcanului. Verzele mai mari se taie in jumatate. Ca sa se utilizeze to
spatiul se pune intre verzele intregi si varza tiiatd marunt, insd nu pre
indesatd, ca sa patrunda saramura. $i aici se pune hrean, marar, c:.s?..
in raport cu marimea borcanului. La un horcan de 101 se pune 2—3 foi da
fin, 100 g hrean, un manunchi mic de cimbru si marar. Sare se punc \-om
pentru 1 1 lichid, deoarece aici lichidul este mai v:ﬁ:. fata de <m>_.nw deci
in butoi si si nu fie prea saratd. Si aceasta varza este bine sa se vinture d
citeva ori, ca sa fie varza mai buna §i mai bine patrunsd de aroma Ingre
dientelor. Se va deserta toatd zeama intr-un vas, apol se pune ?.:%o_ s
borcan. Se repeta de 2—3 ori operatia. Cind vrem sa se mureze mai reped
se tine borcanul in bucatirie mai la cald. Daca avem nevoie si se murez
in 3—4 zile atunci se aleg verze cu foaia cit mai subtire, mic1, nu pre
indesate. Se scoate coceanul si se pun cipatinele intr-o oald cu ap:
clocotiti s se opireascid 2 minute. Se scoate apoi cu o furculita Q.E ap
si se desfac toate foile care s-au inmuiat iar restul se introduce din no

in apa.
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Se procedeazi asa pind se termind. Foile oparite se pun in borcan cu marar,
cimbru, 1—2 foi de dafin. Se face o saramura cu apa cdldutd (nu aceea in
care au fost oparite) cu 40 g sare la litrul de apa,sau chiar mai putina
dacé se consum# repede; se toarnd peste varza si o acopere, Se lasa nea-
coperité la loc cald in bucatirie. A doua zi incepe fermentarea §i.in 3—4
zile, varza va fi suficient de acra pentru sarmale. Zeama se poate intre-
buinta pentru ciorbe.

Conserve de fasole verde

& kg fasole latd, 4 kg rogii, untdelemn, frunze de pdtrunjel, teling.
Fasolea lata tinfird se spald bine, apoi se curdtad la capete si se rupe in
2—3 bucati. Se siireazi pufin si se adaugi rosile curdtate de coaji sau
numai sucul stors din ele, un manunchi bun de frunze de patrunjel si o
frunzi de telind, tocate mirunt. Toate se pun intr-un vas smaltuit i se
fierb la un foc mic acoperite pina se inmoaie fasolea, aproape de tot. Cind
este rece se asazi in borcane. Se imparte zeama in mod egal. Vor rezulta
circa 10 borcane de 11 din aceasta cantitate. Borcanele nu se umplu pina
sus, se lasd goale de circa 4 cm. Este bine si fie de format mai inalt.
Deasupra se pune untdelemn de 1 cm inaltime, apoi se leaga cu celofan
dublu cum s-a aritat la inceput. Se fierb 2 ore la foc mic dupé ce au ince-
put si clocoteascd, respectind indicatiile ardtate. Cind nu sint conditii
bune de piastrare, pentru mai multd sigurantd se poate pune in fiecare
borcan un virf de cutit conservant, deoarece fasolea este mai dificil de
pastrat, dacd nu se lucreaza exigent.

Se poate fierbe in abur in doud etape: se fierb o ord intr-o zi si a deua zi
se pun din nou la fiert incd o ora, fara sa fie scoase din apa.

‘Ghiveci de fasole hoabhe

1 kg fasole boabe, 1/2 kg ceapd, 1/2 kg ardet gragi, 1 kg rosii, 8 foi dufin,
20 boabe piper, putin pdtrunjel verde g1 0 micd frunzi de teling, 1/2 | unide-
demn, sare.

Acest ghiveci de face toamna tirziu, cind apar pe piatd boabe de fasole
crude §i proaspete, scoase atunci din tecile de fasole verde. Fasolea se
fierbe in apd cu sare. Cind este fiartd apa sa fic bine scizuta. Aceasta
fasole nu are coaja intiritd, deci nu trebuie muiatd inainte cu apa rece.
Se va fierbe ca fasolea verde. Ceapa se taie felii subfiri si se caleste in
untdelemn la foc mic pina i scade apa §i devine luecioasd, impreunad cu
foile de dafin, boabele de piper §i putind sare. Nu trebuie rumenita.
Ardeti se coc, se sireazd puiin §i se tin acoperii 1/2 oré ca si se poata
curita coaja de deasupra fara apa. Se curdtd si semintele cu cutitul, fara
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sa se spele, apoi se taie felii subtiri. Rogiile se taie si ele felii. Pitrun
jelul si felina se toacad marunt. Se amestecd toate ujor, se poirrvests
de sare, apoi se pune in borcane mai inalte ca sd ramind liber circa 4 cn
pini la gura borcanului. Se mai pune untdelemn de 1 cm la fiecare borcan
se leaga bine §i se fierb in abur ca fasolea verde 2 ore dupa indicatiil
date. Se poate fierbe in abur si aceasta fasole, in doud rinduri, ca fasole:
verde.

Ghiveci eu vinete

6 buc. vinete (11, kg), 1/2 kg ceapd, 1 kg rogii, 1 kg ardei grasi sau gogosar:
2/3 | untdelemn, 2 foi de dafin, 20 boabe piper, sare.

Vinetele se aleg de marime mijlocie, negre la culoare si pufoase, ca s& m
aiba seminte. Se taie felii cam de un deget grosime (2 cm), se sireaz:
si se lasa 1 ora si se scurgd zeama amard. Se spald apoi cu apa rece, .m.
zeama si sare, se storc bine i se pun in tava smiltuitd. Se stropesc bin
cu untdelemn si se dau la cuptor si se inmoaie pe jumitate. Ceapa s
taie felii subtiri, se caleste in untdelemnul rdmas, impreuna cu foile d
dafin, boabele de piper si putina sare, pind scade apa din ceapa si devine
lucioasd, fara si se rumeneascd. Ardeii sau gogosaril se coc, se sireaz
putin si se lasa acoperiti 1/2 ord, apoi se curdia de coa)d §1 seminte ct
cutitul, fara apa, ca si le ramind aroma de copti, si se taie felii cit ma
subtiri. Rosiile se taie felii mai groase. Se pot pune §1 mai multe rosii, dac:
vrem sa fie mai acrad. Se amesteci toate, si se potriveste de sare. S
poate pune pentru aroma si 2—3 cafei de usturoi tocafl. Se asaza in bor
cane in asa fel ca si fie din toate proportional. Deasupra se pune unt
delemn de 1 em. Borcanele trebuie si ramini goale de 4 cm pina la gura
Se leaga cu celofan dublu si se fierb in abur 1!/, ora dupd indicatul
date la inceput.

Zacusea

2 kg vinete, 1 kg gogosari, 1/2 kg ceapi, 1 kg rogii, 3 foi de dafin, pipe
mdacinat, 3[4 1 untdelemn, sare.

Vinete de marime mijlocie se coc ca pentru salata de vinete (vezi m.m_mgu
se scurg de zeamd si se toacd cu cufitul de lemn sau plastic. Inainte d
a se toca se gustd fiecare ca sa nu fie amara. .
Gogosarii se coc pe plita ca ardeii grasi la foc iute sa se pirleasci coaj
fira se se inmoaie prea tare. Se sireazi si se pastreazd acoperifi 1/2 or
ca si se curele mai usor coaja, fara apa. Se curdta si simburii cu cufatu
fara apa ca sa nu se spele de pe ei sucul format la copt, care le da gust d
copt.




Se taie cubulete. Se poate facc si cu ardei copti, dar cu gogosari este
mai dulce. Ceapa se taie felii subtiri sau se trece prin masina de tocat carne,
apoi se cileste in untdelemn fmpreunid cu foile de dafin si putin piper
macinat. Rogiile se fierb fard apa, tailate felii apoi se strecoara bulionul.
Cind toate sint gata, se amesteca, se potriveste de sare si se mai fierb
impreuna 20 minute la foc potrivit (nu direct pe flaciri), amestecind
ca s& nu se prinda de cratiti. Se pune in borcanc mai mici de circa 1/2 kg.
Se leaga cu celofan dublu si se fierb in abur 1 ora dupa metoda stiuti.
Se poate proceda si altfel. Se infierbinta bine borcanele pe masini, puse
pe o tavi de tabla din timp. Cind zacusca estc gata, se pune clocotita
in borcane, se leagd borcanele imediat cit sint pe masina, apoi se pun pe
misurd ce se leaga intr-un cos bine cidptusit cu patura groasi. Se lasi
aga pina a doua zi. In acest fel se sterilizeaza la cilldura lor ca si bulionul.

Conserve de ardei si rosii pentru ciorbe

2 kg ardet, 2 kg rosii, frunze de pdtrujel, sare.

Ardeii grasi se spala bine, se taie in jumatati, sc curifi de seminte, apoi
se taie felil subtiri si se sireaza putin ca si se inmoaie si si incapi mai
mulii in borcane. Se lasd aga 1—2 ore. Rosiile se taie felii mai groase.
Patrunjelul se toacd mirunt. Se amesteca toate si se indcasa bine in bor-
cane mici de circa 400 g. Se leaga cu celofan dublu si sc fierb in baie de
apd 1 ora. Nu se pune untdelemn deasupra.

Pasti de zarzavat pentru ciorbe

2 kg morcovi, 1 kg ceapd, 1/2 kg patrunjel, 1 kg teling, 1)2 kg gogosart
1/2 kg varza, 1/2 kg conopidd, 1 kg rosii si 150 g sare pentru fiecare kilogram
de pastd.

Se curdtid toate zarzavaturile, se trec prin masina de tocat carne cu sita
mal mare apoi se cintircste pasta rezultatd si se pune sare. Se agaza in
borcane, se toarni deasupra untdelemn de 1 cin inaltime ca si nu se usuce.
Se leagi si se dii la cimara. Se poate intrebuinta pentru ciorbe cite 1—2
linguri. Nu se va pune alti sare. Este bine sa sc pund in borcane mai mici,
de 1/2 kg. Borcancle incepute se pastreaza la frigider.

Bulionul

Pentru bulion se aleg rosii coapte, se spala, se pun la fiert zdrobite cu
mina, fard altd api. Nu se fierb direct pe flacira ca si nu se prinda de
fundul vasului. Se fierb numai in vase smiltuite. Se amesteci din cind
fn cind cu o lingurd de lemn. Cind sint fierte se sirecoari prin strecura-
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toarea obisnuitd de rosit. Chiar daca trec §i seminte nu are importania, :
acestea fac sa fermenteze, ci faptul cd nu se lucrcaza bine. Sucul rezull
se pune din nou s& fiarbd 20 minute in clocote ca sa se distrugé to
bacteriile care provoacid fermentarea. Sucul clocotit se toarna in sticl
fierbinti. Sticlele se asazd din timp pe o tavd si cu tava pe un ochi
la magina, peste care s-a pus un disc de metal ca si fie fierbinti ci
este gata bulionul, altfel plesnese cind se pune Lulionul fierbinte. Se pu
pilnia pe sticld, se toarnd bulion cam de un deget 51 se trece la urmétoar
Asa se pune cani in 5—G6 sticle o datd, ca si se infierbinte si numai
urmi se incepe iardsi cu prima si se umple pind unde se subfiaza git
Se umplu toate pe rind, apoi se leagi cu celofan dublu taiat dupa gi
sticlet s1 cu sfoard ca borcanele.

Pe masurd ce sint legate se asazd intr-un cos ciptusit bine cu péatu
dinainte pregatit. Se acoperd bine si se lasi aga pini a doua zi.

In felul acesta se sterilizcaza de la caldura lor. Daca se lucreaza core
reteta trebuic si reuscascd.

Ciuperci marinate

2 kg ciuperci (civperct albe de serd sau de livadd ), 2 dl untdelemn, I ldmi
20 boabe piper, 2 foi de dafin, sare.

Se curata putin piciorul ciupercii, partea care a fost in pamint.
Inveligul de pe pilirie nu se inlatura. Se spald bine intr-un lighean cu a
multla, agitindu-se mereu cu strecuritoarea ca sd lasd tot s.-m_vz_.m_:._
lamele. Se schimbid apa de 5—6 ori. Intotdeauna se scot ciupercile ¢
apa cu strecuritoarea, nu se scurge apa de pe cle ca sa nu re{ind nisip
Cind ¢int spilate bine se storc in pumni. Ciupercile mari se taie felii
groase, apoi se pun in cratitd cu untdelemnul, o lingurita de sare, fo
de dafin si zeama de la o lamiie, boabele de piper. Se fierb acoperite
foe mic ca si-si lase apa, circa 15—20 minute. Daca nu au lisat suficien
apa ca si pluteascd in ea ca fructele in dulceatd, se mai owﬂ:vmoaown
Se potriveste de sare si acru dupd gust. Se pun in borcane mic1 cit sa
consume la o singura mincare. Se leagi cu celofan dublu si se fierb 1 o
in baie de apa cum s-a aratat. Se servesc ca aperitiv.

Ciuperci pentru gitit

Se pregitesc la fel dar numai ciupercile cu putina sare si fara mo.:&EoE
Se fierb 20 minute ca sa-si lase apa. Se pun in borcane potrivite pent
o mincare. Se completeazi cu pufind api, daca este nevoie, ca sk fie toa
cuprinse in lichid. Se leaga cu celofan dublu, sc fierh 1 ori in baie de ap
apoi se pastreazd la camard. Se pot pregati in diferite felur.
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Conserve de rosii crude

Se aleg rosii mijlocii proaspete, culese atunci din gridina, si nu aiba nici
o urmi de fermentare. Daci este nevoie se spali si se asazd in borcane
d= 2—3 kg. Se fierbe o saramuré din 8 par{i apa, o parte ofet §i o parte
sare. Se di citeva clocote, se lasd sd se riceascd, apoi se degarti peste
rosii si le acopere bine. Deasupra se pune un strat de 1 cm untdelemn,
se leagh 51 se dau la camara. Se folosesc la ciorbe. Nu se inmoaie §i nu
fermenteazi. Conditia este si se pund mai spre toamnd, dupi ce trec
cildurile mari §i sa fie foarte proaspete. :

Coempeoturi

Pentru compoturi se face un sirop din 1 1 api, 1/2 kg zahér, vanllie; se
fierbe 1 minut ca s se dizolve zahidrul apoi se pune rece peste fructele
curdtate de coaja si simburi (mere, gutui, pere, piersici, caise). Ciresele,
viginile, prunele, strugurii se lasa intregi s1 cu simburi. Se umplu borcanele
cu fructe, pind unde incepe si se strimteze. Tot pina acolo se pune §i
siropul ca si cuprinda bine fructele §i sd ramina de 3—4 em gol pina la
gurd. Se leagd bine cum s-a ardtat, cu celofan dublu si se fierb 1 ora
in baie de apa pina fierb g1 fructele. Se lasd in apa in care au fiert pina
se ricesc, apol se dau la camara.

Dulceturi

Pentru dulceatd este nevoie de 1 kg zahar si 1 kg fructe cintarite dupi
ce au fost curdtate, precum si sucul de la 1/2 limiie, care impiedicd zaha-
risirea.

Fructele zemoase ca: zmeurd, cipsuni, cirege, visine se pun in strecura-
toarea cu giuri mari si se spald bine la un curent de apa. Se lasd sa se
scurgd, apoi se curdja de codite §i de simburi (care au); se cintiresc 1 kg
fructe pentru 1 kg zahar. Se agazi in cratita smaljuiti in care se va face
dulceata (cratita sd nu aibd miros de mincare) un rind de fructe $i unul
de zahir pina se termini. Se lasd 2—3 ore de o parte, sau se pun pe mar-
ginea masinii la foc mic si se dizolve incet zahirul, apoi se dau la foc
mai mare pinid se leagd siropul. . ,

Alta apd nu se mai adaugi. Se pune si lamiia taiata felii fara coaja; daca
vrem si aibd putin gust amar se lasa coaja. Cind siropul cade 3 picaturi
una lingd alta, ridicind lingura de supa pe latul ei, este gata. De altfel
se vede cé fructele plutesc in tot siropul pind la fund, nu sint ridicate la
suprafatd. Nu trebuie fiert nici prea tare, deoarece se caramelizeaza
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zaharul, se schimba culoarea si gustul, iar siropul se zaharisegte mai repede
Se mai leagd si dupa ce se riceste. Deci cind fructele nu mai plutesc I
suprafata siropului, ci in tot siropul, dulceata este gata. Se trage la o parte
se migca cratifa ca si se adune spuma intr-un singur loc si se culege ct
lingura. Spuma nu se ia in timpul fiertului, pentru c¥, se formeazi in
continuu, se aduni numai cind dulceata este gata §i nu mai fierbe h
continuare. Se acopera apoi cratita cu un servet udat cu api si bine stor
ca s& nu formeze cristale de zahar la suprafati. Cind dulceata este rec:
se pune in borcane si se da la cimari. Dupa un timp, mai ales daca s,
consuma din borcane, dulceata se zahariseste. In acest caz se pune bor
canul intr-un vas cu apa rece §i se fierbe pini se topeste tot zahdrul crista
lizat. Se lasi s& se riceasca si se consuma; sau se scoate toatd dulceai
din borcan, se pune 3—4 linguri de api si se fierbe pind se topeste to
zahirul cristalizat. Din dulceturile sau gemurile ramase pe fundul borca
nelor, se poate face un sos de fructe, daci se dilueaza cu vin 5i apa dup:
gust.

Cind fructele nu lasa zeami suficientd cum sint prunele, piersicele, etc
zaharul se fierbe cu 2 pahare de apa (5 dl) pind se leagd bine sa cada .
picaturi alaturea, nu una dupd alta, cind se ridicd lingura pe latul ei
atunci se adauga fructele curitate in siropul fierbinte, se lasa si stea 1/:
ord pe marginea masinii si-si lase apa, apoi se fierbe la foc mai tare, avin
mereu grija sinu deain foc, deoarece se formeazi spuma, carese ridic:
repede.

Spuma este toati sirop, nu se va lua in timpul fiertului; se aduna numa
ceea ce ramine dupd ce dulceata este gata §1 nu mai fierbe in continuare
Se saltd cratita, tinind-o de toarte ca si se adune spuma, se culege ¢
lingura, se pune o cirpa uda si bine stoarsd deasupra.

Se lasa sa se riceascd, apoi se pune in borcane, si se leaga.

Unele fructe cum sint prunele curatate, caisele, cipsunele se inmoai
prea tare la fiert. Ca ca-si pastreze mai bine forma se stropesc cu 1 dl ror
pentru 1 kg fructe, cu o jumitate de ora inainte de a pune zahiarul pest
ele sau de a le pune in siropul bine legat. Romul le intareste. Fructele s
pot tine in api de var 10—15 minute. Apa de var se face din 1/4 kg va
nestins, care se stinge cu 2 1 ap3, se amesteca pini se stinge si se lasé s s
limpezeasci bine apa deasupra. Numai apa limpede se intrebuinyeaz’
Se poate pune si peste var stins apa, se amestecé i se lasd s& se limpezeasch
apoi se scurge cu griji sa nu se tulbure §i se toarna peste fructele curajate
Dupa 10—15 minute cit au stat in apa de var, fructele se pun in strecurd
toare, se limpezesc bine la un curent de api, apoi se pun in siropul bin
legat, cum s-a aritat. Se pune zeama de la jumitate de lamtie §i m:.m.n
ce au stat pe marginea masinii 1/2 ord s&-si lase zeama, se fierd la foec vu
pina se leagi. In continuare se procedeazi cum s-a aritat anterior.
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Dulceatd de prune coapte

1 kg zahdr, 1 kg prune curdfate de coajd si simburi, limiie, vanilie, circa
20 nuct proaspete la care se poate curdta pielija de pe simburt, puting scor-
tisoard, 1/2 1 apd.

Pruncle pentru dulceati cele mai indicate sint prunele bistritene, nealtoite,
adicd de marime mijlocie, bine coapte, dar nu moi. Prunele pentru dul-
ceatd se pun curatate de coaja. Ca si se curete mai usor se {in 1 minut
in apa clocotitd, se scurg repede si se lasd acoperite pina se termini de
curitat. Se pregiteste apa de var. Cind toate prunele sint curaate se tin
in apd de var 15 minute, fard s se scoatd simburii. Se pun apoi in strecu-
ritoare, se limpezesc bine la un curent de api, apoi se scot simburii si in
locul fieciruia se introduce in pruna curdtatd cite un sfert de simbure de
nucd curdtata de pielita. Prunele se pun apoi in siropul bine legat. Se adauga
zeama de la 1/2 lamiie, un virf de cutit scortisoara si vanilic. Se lasa
pe marginea masginii sd-si lase putin apa in siropul ficrhinte, apoi se ficrbe
dulceata la foc viu pina se leagd. In continuare sc¢ procedeazi cum s-a
aratat anterior.

Dulceati de caise si prume verzi

I kg prune sau caise verzi, tinere pind cind simburele nu are coaja formatd,
1 kg zahdr, 1/2 ldmite, vanilie.

Fructele se inteapid cu un ac gros in 7—8 locuri, stripungind fructul pina
in partea cealaltd. Se tin in apa rece pind se termini toate. Se pun apoi
intr-un tifon si se introduc in api clocotitd. Se lasi pini incepe apa si dea
primul clocot, apoi se introduc repede in apa rece si se lasd 15 minute.
Apa rece se schimba de 4—5 ori, lasindu-se si stea de fiecare data in apa
rece 15 minute ca sa iasd amireala din ele. Se pun apoi in strecuratoare
s& se scurgd de apa. In acest timp zahérul se fierbe cu 1/2 1 apa pina se
leaga siropul. Se adaugi atunci zeama de la 1/2 lamiie si fructele. Se lasa
la o parte 15—20 minute ca si-si lase fructele apa, apoi se fierb la foc mai
tare pind se leagd ca orice dulceatd. Atunci se trage la o parte, se salta
cratita ca sa se adune spuma intr-un singur loc, se culege spuma cu lin-
gura. Se pune peste cratiti un servet ndat cu api rece si bine stors.
Se lasd si se riceascd, apoi se pune in borcane. Se leaga cu celofan i se
dau la camari.

Dulceati de melecisori din coaji

de portocale
Se aleg portocale mici cu coaja subtire. Se desface coaja in 6—8 felii cgale,

taiate de la coadd spre virf, cu grija si nu sc rupa. Feliile se pun in apa
rece cit si le acopere bine §i se {in 3—4 zile, schimbindu-se in fiecare zi
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apa, ca si iasi amireala si iuteala din ele. Se indeparteazi apo1 part
alba eu cutitul, sd ramini coaja de 1/2 cm grosime. Se taie apoi fel;
in fisii de 1 cm latime, lungimea lasindu-se intreagi. De _,.m 1 kg portoc;
vor rezulta circa 200—250 g coji gata curdtate sifasonate. Fisiile se rasuc:
de la un capat pina la celd'alt ca un melc 1 se trece cu acul cu un

de ati alba prin fiecare mele, prinzind binc capatul exterior. Se ing
asa toate ca mirgelele una linga alta, formind 1nai B::m.m:.mmcﬂ. Capet
firului se innoadd ca sa fie bine strinse intre ele, si-si pastreze forn
intr-o cratita de 1 1/2 kg se pune 1/2 kg zahir si 1/2 kg apa. Cind zaha
s-a Lopit si a dat in clocot se pune sucul de la 1/2 lamiie i m:.mms(i_m
melcigori. Se fierb pina se leagd siropul ca pentru dulceatd, ca si ca
3 picituri de sirop alaturea. Nu trebuie si fie legat nicl prea tare, de
rece se zahariseste mai repede. Se mai leagi daci se pastreazd. Acea
dulccatd nu face spumi cind este gata. Se acoperd cu un servet uc
cu apii rece si se lasd sa se raceascii; apoi se ridica fiecare girag cu ajuio
a doud furculite, se taie ata §i se scoate, raminind eojile rdsucite ca m
cisorit, foarte aspectuoase. Se pune in borcan. Din aceasta cantit
va rezulta un borcan de 400 g. Cojile se pot punc §i tiiate cubulete foa
mici; se fierb la fel in sirop pini se leaga la fel. Se pun in borcane. Ac
gen de dulceati sc foloscste pentru aromarca diferitclor preparate du
dupi euin se mdica in retete.

Dulceatd de struguri

1 kg zahdr, 1 kg fructe curdtate de coajd si seminfe, vanilie, E&.mmm.
Pentru duleeati se aleg struguri mari, cu coaja groasa, miezul mai comp
(nu apitos) si bine copti. Se curitd usor coaja cu mina. Se trage din par
unde a fost prinsi codita in spre virf, apoi cu o scobitoare se scot semint,
In cratitdi smaltuiti se pun un rind de struguri, un rind de zahir,
haton vanilie despicat in doud si sucul de la o lamiie. Se lasi pe m
ginea masinii 1/2 ord si-si lase apa, apoi se fierbe la foc tare ca or
dulceats, pin se leagd ca si cada 3 picituri de sirop aldturea si fr
tele plutesc in tot siropul. Atuneci se trage la o parte si se culege spur
Dulceata se face numai din struguri albi. Cind este aproape de sfi
trebuie si fim atenti sa nu se lege prea tare, ci se caramelizeaza zahd
si-i schimb# culoarea si gustul. Daca se foloseste zahar vamilat se pt
numai cind este gata dulceata, ca si-si pastreze aroma. Se acoperd a
cu un servet udat cu apd rece §i se pune in borcane cind este rece.

Dulceati de coacize

Coacazele sint albe si rosii. Ele au o substanti albuminoida care gelati
zeazi foarte tare siropul, de aceea nu se pune decit un pahar de 1/4

- 3

20 — Cartea de bucate




kg plin cu coaciize curitate de stmburi pentru 1 kg zahar. Se aleg coacaze
cu bobul cit mai mare, care au numai una sau dong seminte. €u un ac
de par din sirma subtire se scot semintele, pind se obtine un pahar de apa
cu virf de fructe curatate. in acest timp din zahir st 1/21 apa se leaga
un sirop. Coacizele sint fructe fragile si siropul trebuie bine legat inainte.
Se pune zeana de la 1/2 lamiie si fructele, vanilia. Se lasi 1/2 ord pe mar-
ginea masinii ca si-si lase apa, apoi se fierh ca dulceturile anterioare. Se
lasd sa se rdceascd, apoi se pune in borcane. Siropul va fi mai mult, dar
se gelatinizeazd dach se raceste ca o peltca. Dulceata se face mai mult
din coaciize rosii, fiind mai aspectuoasa.

Dulceati de gutui

Oi::a&:ﬁ&oomcvﬁmcww&v:sm:oawoE.omm gelatinizeaza si leaga
mai tare siropul, de aceea se vor pune numai 600—700 g fructe curatate
peutru 1 kg zahir, zeama de la 1/2 lamiie, vanilie. Gutuile se curdti de
coajd, se tale in jumitate, se scoate partea lemnoasi de la mijloc, apoi se
taie felii de 1/2 cm grosime si feliile in betigase tot de 1/2 cm ca betele
de chibrit. Ele se oxideaza la aer si se fac ruginii, dar nu trebuie puse
in apd, pentrucd imediat ce se pun in sirop, se albesc si-si priniesc culoarea
naturald. Cind sint gata sc cintiresc ca si se pund zahirul dupa canti-
tatea de fructe in proportiile aritate. Se pune zahdrul in cratita smal-
fuitd cu 1/2 1 apa pentru 1 kg zahir, zeama de limiie si se fierbe putin
83 se dizolve, apoi se pun fructele, care trebuie si fiarbi maj mult ca sa
s¢ inmoaie. Se fierb la foc viu pini se leagd ca orice dulceatd, cum s-a
ardtat anterior. Se lasa sa se raceasci, apoi se pune in borcane.

Peltea de gutui

1 kg mere rosii ionatane si 1 kg gutui, se spal3, se taie felii cu coajd, cocean
st simburii. Se acoperi cu apa cit sa le cuprindd bine (circa 1 1/2 1 apa).
Se lasa sa fiarba pini sint bine fierte. Se pune apoi un tifon dublu peste
0 strecuritoare §1 se desartd fructele, deasupra unui vas smaltuit. Se
lasd si se scurgd bine, fird sa se preseze. Trchuie si rezulte circa 1 1
lichid. In acest lichid se dizolva 1 kg zahdr, apoi se leagd siropul ca
pentru dulccatd. Trebuie si aibd culoarea roz deschis. Se pune fierbinte
in borcane dupd ce s-a potolit putin. Ca sd nu se spargi borcanele, se
pune pe rind sub fiecare lama a doux cutite pe timpul cit se toarny
pelteaua, care vor retine cildura. Pelteaua se poate servi la tarte pestq
fructe, daca se incalzeste pulin cind este prea inchegati. Se serveste ca
serbetul, intr-un pahar cu apa rece cit se la pe o lingurita. Se maninca
pelteaua si se bea apa, nu sc amesteci, .
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Gutuile si coacdzele, deoarece contin in cantitate mai mare m:vmnmc_m
albuminoide gelatinoase, care leagi mai bine wo:o(m:mu se intrebuinteaz:
combinate cu alte fructe zemoase, din care dorim s facem peltea, pentrt
a se finchega pelteaua.

Pasta de gutui

. - A -
a At mE
Fructele care au rdmas de la peltea se trec prin m?ancmme.,omwom de m:u._
inoxidabila. Nu trebuie insistat prea mult ca s nu treacd simburii §i ooﬁ.o
a a ir i itd s 3 1e
La 1 kg pasta se pune 1 kg zahar, un virf de linguritd scorlisoard, <%E.
putind coajd rasd de lamiie. Se fierbe pe marginca maginii pind devin
1si a sl i a a > stecd mereu si
consistentd si cu aspect lucios, semn c3 a scizut apa. e m.Bmugnm‘ m Qu
nu se prinda de cratita. Cratita se pune pe o tigla mcvfwo ca sd se evil
prinderea de vas. Cind este gata se desartd inir-o tava m‘Bm:Eﬁm M:.m_m
cu unt, presind cu lingura si nu ramind goluri si se lasa asa 3—4uzile
pind devine ca o marmeladd tare. Atunci se taie diferite ?.:.Eo_mn
i, tri iuri i zahas
Lomboanele: patrate, romburi, triunghiuri. Se trec ‘m_momaw(vda. 2
pudrd cu vanilie §i se asazi in cutii de carton. Se pasireazd mal In
5 3

timp. Se servesc in loc de bomboane.

Peltea de struguri

1 kg must proaspat, nefermentat se fierbe cu 1 kg zahar pind se Mmm.mm
ca pelteaua de gutui. Se incearcd la fel si in continuare se w:.oow ommmm
ca mai sus. SI struguril contin substanie gelatinoase care leagi pelteaua
La fel se face din strugurei (coacize). .
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Budincia de fructe 277

Budinca de gris 281

Budined de limilie sau portocale 278
Budinci de macaroane 71

Budincid de mere 279

Budincd de spanac 68

Budincid de orez cu prune uscate 283
Budinca de tditei 283

Bulionul 300

Cafea ncagrd cu friged 285

Cafea turceasca 285

Caramel cu glazuri de foi ,Lica® 214

Carne de miel, pui, vitel, cu sminti-
ni 97

Carne de pore, vaca, vitel la gratar 142

Carne de pui, porc, vitel, vacd, peste,
prajita natur in ou gi in pesmet 127

Caroline 227

Cartofi frantuzesti 22

Cartofi prajiti 152

Cartofi umplufi cu brinzd de vaci 22

Cascaval la capac 62

Cascaval pane 62

Castraveti in otet 295

Castraveti in saramurda 295

Castraveti umpluti 118

Cataif 228 .

Cipsuni cu friged 227

Carnuri diferite in aspic 36

Chec cu miere 246

Chec cu smintinid 247

Chec de albug 248

Chec la rece 248

Chiftele de carne 139

Chiftele de creier 140

Chiftele de dovlecei 151

Chiftele de ficat 139

Chiftele de peste 141

Chiftele marinate 112

Choux & la ereme 226

Ciocolatd 216
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Ciocolata cu laptc 286

Ciorbd cu bucitele 8&

Ciorba de agrise 89

Ciorbd de berbec 85

Ciorbad de burtd 83

Ciorbd de cartofli 88

Ciorbd de cartoli ardeleneasci 88

Ciorbd de fasole boabe 87

Ciorba de fasole boabe ardelencascid 86

Ciorba de fasole verde 86

Ciorbd de fasole verdc ardeleneasci 86

Ciorba de miel 8%

Ciorba de miel cu micris 84

Ciorba de maiecrig 89

Ciorbd de perijoare 83

Ciorba de potroace 85

Ciovba de slecla 89

Ciorba de wvarza aiba 86

Ciorba de varza ardeleneascid 86

Ciorba greceasca 85

Ciorba tirdneasci 84

Ciutama de gaina, giscd, rata, curcan,
vitel 96

Ciuperci cu mirar 60

Ciuperci cu smintind 160

Ciuperci din indiene 25%

Ciuperei la gritar 61

Ciuperci marinate 61, 301

Ciuperci pentru gitit 301

Ciuperei umplute 60

Ciupercute albe 206

Cirnatr prajiti 141

Ciatite 258, 259
ldtite spumoase 260

Coltunasi cu carne 113

Compoturt 302

Cornulete 208

Cornulete cu nuci vanilate 201

Cornulete dospite 255

Cornulete fara ou 208

Cornulete vanilate 201

Cornuri dospite pentru cafea cu lap-
te 255

o RS T SR TR, Y < s RO

Conserve 291

Conserve de ardei copfi 296

Conserve de ardei si rosii peatru cior-
be 300

Conserve de fasole verde 298

Corserve de rosii crude 302

Cosulete din oud umplute 20

Cosulete din rosii 20

Covrigi cu lamiie 203

Covrigi cu nuci 203

Cozonac cu nuci 232

Cozonac economic 232

Cozonac moldovenesc 229

Crap la protap 143

Creier la graten cu ciuperci 28

Creier pane 129

Cremd caramel eu foi ,,Lica® 213

Cremd cu oui 197

Cremd de cacao sau ciocolatid cu gela-
tind 267

Cremrda de cacao sau ciocolati 196

Cremd de cafea 196

Cremid de cafea cu gelatind 267

Cremd de caise 275

Cremid de ciocolatd cu unt de cocos 273

Cremd de custane cu gelatinid 268

Crema de limiie 196, 272

Cremd de portocale 196

Cremd de rom 275

Cremd de sue de fructe cu gelatind 268

Cremd de suc de fructe fird ou 269

@

Cremia de vanilie fira gelatini 269
Cremd de vanilie eu gelatinid 267
Crema de vanilie pentru plicinta 274
Crema de zahar ars 196, 272
Crema de vanilie universali 195
Crema de zahir ars cu gelatina 267
Crenvursti cu hrean 28

Crochete de carne 140

Crochete de orez sau griz 154
Cuiburi de viespi 25%

Cununife cu nuéa 202

Dovlecei grecesti 24

Dovlecei la cuptor 24, 160

Dovlecei prajiti 153

Dovlecei umpluti 118

Dovlecei umpluti cu brinzi de vaci

Drob de miel 43

Dulccatd de caise gi prune Verzi

Dulceatd de coacize 305

Dulccata de gutui 306

Dnlcecatd de melcisori din
portocale 304

Dulceatd de prune coapte 304

Dulceatd de struguri 305

Dulceturi 302, 303

coaji

Eclerurn 226

Fasole bituti 159

Ficat cu smintina 109

Ficat, miduvioard, momite, Tudulii
gratar 143

Ficat prdjit cu mere 129

Fileu de peste pe salatd ruseascy 54

Fileu vienez 139

Flori de salcim in pandispan 25¢

Foi ,,Casnica” cu frigcd 194

Foi de plicintd cu cremd de g4y
mere, brinzi de vaci ete. 219

Franzeld umpluta 53

Franzeluida cu brinzd de vaei 54

Friginele 154

Fripturd de carne de oaie, berhee 1

Friptura de curcan 130

Fripturd de gaina, gisca, rafi, goo
130

Fripturd de miel la tavi 131

‘ripturi de muschi de vaci 139

Friptura de porc 133

Fripturd de pw la tava 131

Fripturd de purcel la tava 132

Fripturd de vitel de Tapte 131




Frisca cu ciocolatd sau cacao 273
Frunze de madrar, telind, leustean 291
Frunze de pitrunjel 291

Fursecuri 200

Fursecuri cu nuci 206

Fursecuri cu nuga 207

Fursecuri cu vanilie 204

Galantini dc curcan 41

Galantind de gaina 42

Garniturd de gutui 152

Garniturd de macaroane 153
Garniturd de orez 153

Gilugte 79

Giluste cu prune 260

Gilugte cu prune cu gris 261
Gilugste cu prune cu brinzi de vaci 261
Gilugte de aur 254

Gilugte de ficat 79

Giluste din iaurt sau lapte batut 262
Giluste romane 56

Ghiveci cu carne 117

Ghiveci de fasole boabe 298
Ghiveci de vincte 299

Ghiveci fard carne 162

Git de giscd umplut 111

Glazurid alba 198

Glazura cu dulceatd 203

Glazurd de cacao sau ciocolati 198
Glazurd de gilbenusuri 198

Glazurd de maionezii cu gelatind 34
Glazuri de sos alb cu gelatina 3%
Glazurd pentru torturi 197
Gogonele in saramurda 296

Gogosari in otet 292

Gogosari in otet diluat 293, 294
Gogosi 252

Gogosi cu cartofi 253

Gogogi de cartoli cu sunca 55
Gulii umplute 117
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Iaknie de fasole boabe 158

Icre de fasole 60

Iepure cu ccafa 29

Iepure cu masline 29

Iepure cu sos ragu 29

Indicne cu frigeda 259

Intriri de budinei §i alte [dinocase 65

Islere 210

Inghetatd de cacao sau ciocolati 276

Inghetats de portocale, limiic sau alte
fructe zemoase 276

Inghetati de vanilie 276

Inghetati de zahir ars 276

Jumairi de oud 12

Lapte de pasire sau bulgdri de zi-
pada 271
Lichior de bcre 289
Lichior de calea 288
Lichior de oua 287
Lichior de limiie 288
Lichior de menld 288
Lichior de portocale 288
Lichior de vin 289
Limbi 43
Limba en ceapd 44
Limb3 cu ciuperei 45
Limkd cu maioneza 44
Limbd cu masline 4%
Limbd cu sos ragu 45
Limba sirbeasca 435
Limonadia, oranjadid 286

Macaroane cu brinzd 71
Maioncza 17

Margarete cu brinzd 55
Marinati de peste 49
Marinatd de peste sirat 51
Mazire galbend balutd 159
Mamaligi cu brinzd 73

me A AR, s

Mimaligi cu cuiburi de oua 73

Mamaligid pripita 73

Mamaligd tardneasci 72

Maisline marinate €2

Masline umplute 56

Mcre coapte 257

Mere cu crema 282

Mere in halat 219, 256

Mere umplute 121

Mititei 28

Mincare cu legume 155

Mincare de ardei 157

Mincare de bame 117

Mincare de carne de oaie cu sos de
mirar 106

Mincare de carne de vitel, pore 110

Mincare de cartofi cu pasére, pore,
vitel 105

Mincare de castraveti acri cu carne de
pore, pasire, vitel, vaca 104

Mincare de fasole boabe cu carne de
porc, vacd, vitel, rat, giscd, ber-
beec 105

Mincare de ficat cu ceapid 108

Mincarec dc ficat cu ciuperci 108

Mincare de ficat cu rosii

Mincare de gulii cn smintind 156

Mincare de gutui, pere, caisc 158

Mincare de linte 159

Mincare de momite, creier, maduvioa-
re 109

Mincare de morcovi 158

Mincare de rinichi 109

Mincare de spanac 157

Mincare de spanac cu carne de miel,
vitel, vaca, porc, pasire 102

Mincare de varzi acrd cu carne de porc,
gisca, rata, gaind, oaic 103

Mincare de varzi albd cu earne de
rati, giscd, pore, vacii, oaie 105

Mincare de vincte 156

Mincare de vinete cu carne de pore,
vacd, vitel, pasire 104
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Musaca cu orcz si legume 114

Musaca de legume 11%

Musaca de tiitei, macaroane sau alte
paste fainoase 116

Musaca de vincte 115

Non plus ultra 207
Nuga in foi ,Lica® 214

Nuga sau grilaj 182

Ochiurt

Ochiuri romainesti cu maioneza 19

3

Ochiuri rominesti in cuib 11

Ochiuri romanesti in cuib de rosii 19

Ochiuri roméanesti in cuib de salati
verde 19

Omleta 13

Omleta spumoasi 15

Orez spumos 282

Ostropel de pui sau ovice altd pasire,
pore, miel, vitel, vacd 98

Oua cleioase 10

Qui la capac 10

Oud moi 9

Oua , Pilaria sarpelui® 19

Ouii roménesti 10

Qui tari 10

Qu# tari cu maiouneza 18

Ouid tari cu sos grecesc 15

Oui umplute 16

Oui umplute in aspic 35

Papanasi fierti d'n biinzi de vaci 262

Papanagi prijiti din biinzi de vaci 262

Papard de piine 72

Papricag de pui, pore, miel, vitel, rati,
giscd, gidinid, curcd cu gilugte 97

Parfeu de zmeurd sau alte fructe fard
gelatind 270 )

Pascd cu brinzi sau crema dé sminti-

ni 231
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Pasta de gutui 307

Pastd de pegte 48

Pastd de peste sirat sau afumat 52

Pastd de zarzavat pentru ciorbe 300

Pastetd de carme eu ciuperci 40

Pastetd de carne cu sardcle 40

Pastetd de creier 39

Pastetd de creier crud 39

Pastetd de ficat de gisci 37

Pastetd de ficat de gisca cu ciuperei 38

Pastetd de ficat de vitel 33

Pastetd de iepure 41

Pastetd de pasire 40

Pastetd de sunca 39

Pastetd din ficat de gisci crud 37

Pateuri 63

Patrate albe 235

Pastriv la gritar 143

Peltca de gutui 306

Pcltea de struguri 307

Perigoare cu smintina 112, 113

Pestc afumat cu mujdei de usturoi 52

Peste cu ciuperci 50

Pesgte cu maioncza 47

Peste cu maisline 50

Peste cu sos de vin 47

Peste cu varza 104

Peste la gritar 143

Peste rasol 46

Peste umplut in pielea lui 50

Piept de miel umplut 138

Picpt de vitel umplut 138

Piersici 249

Piftie de pasire 30

Piftie de peste 48

Piftie mw porc 31

Pilaf de pui, giin3, ratd, giscd, curei,
vacd, vitel 96

Pilaf de raci. 123

Pilule de cacao 206

Pireu de cartofi 152

Pireu de castane 273
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Pircu de spanac 167

Pireu de urzici 167

Piinisoare 204

Pirjoale moldovenesti 139

Plachic de fasole boabe 26

Plachie de peste 49

Plicintd cu carne sau brinzi 64

Plicintdi cu mers, brinza, urdia 240

Plicintd cu mere, brinzi, urds cu aluat
dospit 242

Plicintd cu prune 243

Plicint3d cu rulouri 225

Plicintd cu visine sau cirese, caise 243

Plicintd cu visine, cirese, caise, intoar-
sd 244

Plieintd cu visine sau alte fructe 244

Pogdci cu jumiri 55

Praz umplut cu carne 120

Prijiturd cu cacao 233

Prajiturd cu nuci 236

Priijiturd cu visine sau alte fructe 243

Prijiturd din pandigpan 239

Prajiturd Dobra 234

Prajiturd gritar 239

Prijiturd Greta Garbo 235

Prajituri §i alte fiinoase 217

Pregatirea legumeclor inainte dc¢ intre-
buinfare 145, 146, 147, 148, 149, 150

Profiterolles 227

Prcparate din oui 9

Pui cu ciuperci 27

Pui cu maionezi 26

Pui cu smintind si hrean 26

Pui de draci 227

Pui la griatar 141

Pui sau altd pasire, vifel, vac#, pore
cu gutui sau caise 98

Pui sau altd pasire, viel, vacd, pore,
miel cu ciuperci 98

Pui sau altd pasire, vifel, vaci, pore,
miel, vinat, peste cu ccapd 99

Pui sau alti pasire, vaca, vitel, pore,
cu dovleci 99

-
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Pui sau altd pasire, viel, vacd, pore,
peste, vinat cu rosii 100

Pui sau alti pasire, vitel, vaca, porc
cu conopidi 100

Pui sau alti pasire, vitel, vaca, pore
cu sparanghel 101

Pui sau alti pasire, vifel, vaca, pore
cu fasole verde 101

Pui sau altz pasire, vitel, vacd, pore
cu mazire 101

Pui sau alt pasdre, vifel, vacd, porc
eu bame 102

Pui sau altd pasire, vifel, vaes, pore
cu telind 102

Pui si alte cirnuri la frigare 144

Pui umplut 136

Pualpa de vitel, pore san mugchi de vaci
umplut 134

Rasol de giini, vaci, vitel, rafa, gisei,
curcd, limba fiarti 96

Rafid cu maisline 110

Rogii umplute 119

Rosii umplate cu ciuperci 25

Rosii umplute cu jumairi 13

Ruladid cu brinzi 67

Ruladi cu ficat 53

Rulada cu frigeda 250

Ruladid cu sunci 52

Rulouri cu brinzi de vaci sau mere 220

Rulouri cu carne sau brinza telemea 64

Rulouri cu frigea 219

Salati asortati 174

Salatd boeuf 57

Saladd cu piept de pasire 27
Salatd de andive 172

Salatd de ardei copti 173

Salati de cartofi 175

Salatd de ciuperci 60, 173

Salatd de crenvursti 28 -

Salatd de castravefi verzi 172

Salata de fasole 175

Salata de fructe 277

Salatid de iere 59

Salatd de mere 174

Salatd de peste 27

Salatd de portocale 174

Salatd de portocale cu frisca 277

Salati de praz erud 173

Salata de rogii 173

Salatd de sfecld rogie 177

Salati de sfecla cu hrean 178

Salatd de telind 174

Salatd de felini cruda 23

Salatd de tfelind cu smintini 23

Salatd de varzid acra 176

Salata de varzi acra calita 176

Salatd de varza alba calita 176

Salatd de varza alba cruda 177

Salatd de varza roygic 177

Salati de varzi rosie calita 177

Salatd de vinete 58

Salata de vinete cu maionezi 59

Salatd de vitel 27

Salatd polonezi 58

Salatd ruseascia 57

Saiatd verde (laptucid) 171

Salatd verde umpluti 118

Saleuri 63

Sandvisuri mozaic 54

Sarmale cu orcz 152

Sarmale de peste 123

Sarmale in foi de varzi acri 121

Sarmale in foi de varzi dulce, fru
de gulii, vifd de vie, podbal, stevie 1

Savarine 251

Scovergi cu eartofi 253

Sirop de coji de portocale 290

Sirop de zmeuria 290

Spinare dededprioari 205

Spumd de zmeurs, fragi, cipyumi 2

Sos de castraveti 166

Sos de ceapa 163
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Sos dJde gutut 168

Sos de hrean 165

Sos de limiic sau portocald 168

Sos de micese 168

Sos de maicris 166

Sos de mere 168

Sos de musgtar 1686

Sos dec rogii 165

Sos de tarhon, mirar 166

Sos de unt 169

Sos olandez 169

Sos de fructe pentru budinei 28%

Sos de marmcladi de caisc pentru bu-
dinci 284

Sosul alb 163

Sosul roménese 164

Sosuri pentru oui umplute 18

Sosuri reci 169 170

Suc de soc 237

Sufleu de visine sau caise 275

Sufleuri de caise cu sodou de vani-
lie 270

Sufleuri de gemuri 269

Supi cremid de cartoli 80

Supi cu usturoi &0

Supi de carne 77, 78

Supd de ciuperci 81

Supi de chimen 80

Supi de gulii 81

Supi de mazire boabe 82

Supd de mere 72

Supi de rosii 82

Supi de telind 81

Sodou cu rom 285

Sodou de vin 271

Sodou de vanilie 271

Sarlotd (charlottc) 286

Sarlotd praline 286

Snitel cu ceapd 107

Snitel in ou 128

Snitel in pesmet sau pane 128

Snitel natur 128

™»
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Snitel papricas 107
Snitel umplut 135

Tarhon 291

Tarte cu rahat 229

Taitei 79

Tocani de oaie 106

Tocanid de miel, vitel, pasire cu tarhon
sau mirar 106

Tocani sirbecascd 107

Tocituri pentru pateuri, rulouri saw
placinti dec carne sau brinzd 64

Tort ananas 194

Tort arici 194

Tort bezea cu friscd 192

Tort caramel 182

Tort cu fructe 193

Tort cu sodou de vanilie 189

Tort de biscuiti sau pigcoturi 195

Tort de calea 184

Tort de eastane 192

Tort de ciocolatd sau cacao 184

Tort de curmale 191

Tort de nucd cu friscd 188

Tort de rom 183

Tort de portocale 190

Tort debos 187

Tort pescaresc 191

Tort trunchi de copac 185

Tort tunel 186

Torturi 179, 180, 181

Trigoane 225

Turtd dulce 249

Turtife cu nuci 208

Telind cu ciuperei 23

Telind cu miskine 23

Telind cu praz 23

Telind umpluta 120

Uger de vacd pane 129

Umpluturd cu urda 241

Umpluturi eu brinzi de vaci 231
Umpluturi din brinzd de vaci 241
Umpluturi din brinzd de wvaci pentru
2 rulouri fn tava mijlocie 221
Umpluturd din mere calite 240
Umpluturid din mere pentru 2 rulouri 221
Umpluturd din urda pentru 2 rulouri 221
Umpluturd din smintind 221
Uwpluturd pentru budinei 74, 75

Varzi creatd umplutd 118
Varzi cu smintind 151
Varzd de Cluj 115

Varzi la murat 296, 297
Varza pane 151

Vin de smochine 289

Vin de stafide 290

Vin fiert 286

Vinete cu sos alb 160
Vinete la cuptor 24
Vinele impdnate 24, 25
Vinete umplute 121, 161
Visinati 289

Zacusca 299




