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¢ 2 kg rosii 4 500 ml ulei =t
4 2 kg gogosari ¢ sare o
¢ 2kgvinete ¢ foide dafin s
Editura ERC PRESS ¢ o cépé"géné mare de ¢ boabe de piper negru
usturoi ;

Piata Presei Libere, nr. 1
sectorul 1, Bucuresti
Telefon: 0733 901 433
0755 341 271
e-mail: office@ercpress.ro
comenzi@ercpress.ro Vinetele se spal3, se curata lasand suvite necurdtate si se
WWW.ercpress.ro taie in rondele care apoi se injumatatesc. Se pun in apd
cu sare (1/2 lingura cu sare la 1 litru apd). Gogosarii se
curatd si se taie in sferturi. Rosiile se oparesc, se curdta
de pielita, dupa care se taie in rondele. Usturoiul curdtat
se taie in lungime.
Toate legumele se pun intr-o cratita astfel: la fundul va-

Descrierea CIP a Bibliotecii Nationale a Romaniei sului se toarna putin ulei si se aranjeazi gogosarii, apoi
Zacusca. - Bucuresti : Erc Press, 2011 vinetele limpezite cu apa rece si scurse, dupa care se
ISBN 978-973-157-941-2 pun rosiile. Se adauga restul de ulei, condimentele si se
pune vasul in cuptor la foc mare. Dupa 40 minute focul

641.55:664.8/.9 se da la moderat. Dupd 2 ore, zacusca se repartizeaza

uniform in borcane cu filet, se adauga deasupra uleiul
ramas, se pun capacele si se sterilizeaza in doua etape
de cate 45 minute la diferenta de 12 ore.
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acuscd cu ciuperci

1 kg ciuperci
25 gogosari
1,5 suc de rosii
1 kg ceapa
1/2 kg ulei

Se curata ciupercile, se spala si se pun la fiert. Cand sunt
gata, se scot din apa si se dau prin masina de tocat. Sepa-
rat, se curata ceapa si se toaca marunt, dupa care se pune
in apa in care au fiert ciupercile. Se adauga uleiul si se
fierbe la foc mic.

Gogosarii se curata de seminte, se spald si se dau prin
masina de tocat. Cand ceapa este fiarta se adauga ciuper-
cile, gogosarii, sucul de rosii si se baga la cuptor. Cand za-
cusca este fiarta se pune in borcane, se insurubeaza bine
capacele si se lasa sd se raceasca invelite intr-o patura,
pana a doua zi




)FFacusca cu ciuperci si vinete

¢ 2vinete ¢ 80 mlulei

¢ 1 ceapa 4 sare

¢ 3ardeigrasi ¢ piper boabe
4 . 500 g ciuperci 4 2 foide dafin
¢ 3linguri pasta de rosii

(sau 200 ml suc de rosii)

Se coc vinetele si ardeii, se curdta si se pun la scurs. Cand
s-au scurs, se dau prin masina de tocat. Separat se caleste
ceapa taiata cubulete, in 60 ml ulei, se adauga vinetele,
ardeii, bulionul, sarea, piperul si foile de dafin. Se fierb la
foc mic timp de 30 de minute.

Separat se curata ciupercile, se taie cubulete si se pun la calit
cu restul de ulei. Dupai ce s-au calit, se pun peste amestecul

de legume si se mai lasa la foc cca 30 de’minute.’
Cand zacusca este fiartd se pune fierbinte in borcane si se
fierbe la bain-marie cca o ora.



