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Canapele icre negre

Proviantul este simplu, pentru 6 invitali:

o pdine neagrd micd (neaparat neagra)
100 grame unt cu 70 % grisime (sau mai mult)

100 grame icre negre, pre£era}3il de Caspica

Atentiune la icrele negre de sturion de crescdtorie, desigur natu-
rale, dar descalificate de bucatariile Lucullus!

O felie de pdine neagrd, taiata rotund, se unge cu unt proaspat.
La mij]oc se pun icrele negre, iar pe margine se aranjeaza untul
proaspat cu scula numita sprit, sau, &esigur, cu un cutit, spre ridi-
care taluz in calea neprevézu’cului. Se aranjeaza pe tipsii, cu lamai
feliate si cuburi de ghia’gé.

La icrele negre se cloreste pastrarea atmosferei marine, amara si

sdratd, cu 1egenc1ele si dorurile ei, pe cat ti-e sufletul de tndoit!

. 18 »




O\ i
X BucATARIA BALKANIEI « Zacusca

X
dLP

Canapele anchois

Proviantul pentru 6 persoane:

o piine neagrda mica

100 grame unt

jumatate tub de anchois breton
3 oui si cateva fire de pétrunjel
20-30 grame capere (Capparis spinosa), de preferat

surfines

intéi, se di o forma feliu’,telor de paine — rotunde, patrate.

Quilele se fierb tari si se taie felii sulotiri.

Peste feliile de paine unse cu unt proaspat se aseaza fileuri de
anchois, felii de oud, 2-3 capere, pétrunjel.

Tipsia se poate garnisi cu felii de carne de Vitel sau pasare, limba
sau carne afumaté, bine unse cu piper si ardei iute.

Atentiune, feliul cere alcooluri tari!
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Salata de tari

De fiecare comesean se cer:

2 tari mari
o jumadtate de legéturi de marar
100 mililitri ulei de masline

100 mililitri otet de mere

10 grame piper negru boabe (Piper nigrum)

cateva fire de sofran pisate (Crocus sativus)

clesig’ur, dupé gust, ardei de Cayenne (Capiscum fru-
tescens)

ceva sare marina

Se bat bine tarii, pe ambele parti, cu un ciocan de lemn. Se tn-
fierbants un gratar pe jar domolit.

Se rumenesc tarii pe ambele parti, urmarind si nu se pérleascé.

Se iau si se vard in cup’coru] cald, péstréndu-i fier})in{ci pentru
curatat.

Se scoate pielea cu grija si se indepérteazé capul si Inotatoarea

codali. Daci nu se curata L)ine, se mai pun pe gritar. Se desfac si

se scoate sira spindrii.

Se clesprinde carnea suvite-suvite. Cu cat mai suljtiri, cu atéat oe
N
A

salata este mai aleasa pentru cinstite fe’,ce.

‘ i s . = |
Se pun Intr-un castron cu mirodeniile dorite s1 se toarna otetul ),/" ®
fierbinte. Se acoperd, pentru tnabusirea compozitiei. A

Se lasa s4 se ricoreasci. Se a(laugé mararul si uleiul de masline
si se pune la racoare.

Se aduce salata la masd, rece, cu sau {3ra binecuvantarea popii.
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pescuiesc cu mare £erea1

fecioarele marii.
A
li vezi atdrnati pe sfoara la uscat in cur{nle pescanlor, precum

randunelele pe sdrma teleg‘ra{;ului tn drumul lor spre Africa.




