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r"!d Cluj, pe 26 apilie 1913. A urmat
b$-lii superioare de menaj din aceea;i

ri;i croitoria gi lucrul de mAni, intr-un

- ficeau din orice tiniri o gospodini
Hrfuq se stabilegte cu familia proaspit
qlcrimul;i ani mai tArziu, abia dupi ce

4i, & unde ii trimite scrisori cerAndu-i

f,d Numai ci, examinAnd cu ocii de

lairiei de adus - Cati fiine inseamni
i&coe'? -, pe care mama !i le insuqeqte

Sind;i cronometrind totul cu grrie.

LFcare n-ar fi avut niciodati de gAnd

ryfu o discugie aprinsi intre doi tineri

-hfucrnit aceaste carte de bucate din
rG nu au avut timp sali insugeasci arta

riE€s mai mare din partea tineretului
lruri de multe necazuri majore", scrie

bsra s-a stins din viaEi la vArsa de 87
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din urmn a ajuns astfel la mine. O
'ntare, mai degraba ca pe o carte de
n ar fi posibil si aiba cineva acces la
ui ce trebuiau folosite pentru anume
putin cum ar ardta o mAncare de
i de vAnat, din moment ce nu prea
ne, intr-o vreme in care mai familiari

. a carei valoare era pentru mine mai
: dmp, aveam si folosesc - in paralel
la telefon de mama mea sau de pri-
naatA,rziubitute la maqina, pe foi de
te, uneori pitate - cartea Silviei Jur-
retete familiare, ce poarta in caietele

1e-au transmis (Rukdri tanti Mia sau
: mai apetisante: Ruladi excepliondli,

' fu cartoJi cu hr,Lnzd ori mai vedrile

rare singura definiqie posibili a unui
care ii da consistenli. De aici gi difi-
nonimice, cdcrunghiueci nu poate fi
Lrm nici un stwfat,fie gi de miel, nu e

toainifii, rar o tocand din fudealul de
'iilama din Muscel.
:ina, o carte de bucate e si o poveste
ei cuvintele, ca gi mAncirurile, poarti
ri inainte de a deveni branduri.
cupi mai pufn de diferenqe qi subti-
ietoare (eclnui sau pastele, aspic sau

nu doar de a giti, ci gi de a distinge
lnrl care nu e ori de a pistra o (smAn-

biruti etc. Variagia si altemativa sunt
Ll opfunilor intre mai multe feluri de
rta de peqte.

rbare, mai vigilenti faga de erorile ce

r si pe cea mai experimentati, cartea
,este penuria in expansiune a anilor
>recaritatea opfiunilor in alte planuri
hn arta bucitiriei un refugiu posibil.

ez
ustariAperitiae sa.u g

Aperitivul este o mici gustare care precede masa 9i care, ptin gustul gi as-

p€ctul lui, are scopul de a stimula pofta de mAncare. Nu trebuie sa se abuzeze

de aperitive atunci cAnd se servegte o masa cu meniu complet, pentru a nu
produce salietate in detrimentul preparatelor debazi.care vor urma. in acest

;rz, aperitivele se vor reduce la cAteva tartine, misline, brb'nzi'telemea sau ca9-

:aval (tiiate cu cugitul riglat in felii de 2 cm grosime gi24 cm lungime).

in aceasti carte sunt descrise multe alte preparate care se pot servi ca gus-

:ari, menlionAndu-se unde este cazul, in releta respecdve.

Pentru omarea diferitelor aperitive sau gustiri, mislinele se pot tiia in for-

:ri de stea. Mislina se cresteazi, la capatul dinspre codili, numai pAna la
'uinitatea ei, in 3 felioare, cu un cuEit ascuEit, desprinzAndu-se apoi feliile de

,arnbure, iar acesta se scoate. Mislina va rimAne plati, in formi de stea ;i
*ezata pe un fond deschis de unt, debr|tnzl, de gilbenuq ras sau de maio-

:--zA,vafi foarte decorativa. intre felioare se potpune raze subgiri (ca nigte

i;obitori) din gogogari rosii, castraveli sau ardei.

LimAia pentru omat se taie cu marginea dinfatl gi se fac in coaji tiieturi
:i:l-ice, ca dinli de fieristriu, de la un capit la celalalt, adAnci pAni aproape
j: rniez, \ar coaiase elimini. Apoi ldmAia se taie in felii subfri, pe grosime qi

!.estea in jumntifr qi cu ele se vor gamisi platourile cu aperitiv.

in zilele festive, este de preferat si fie servite preparate

:::. care se pot pregiti ;i aranja dinainte pe mese

;i€zate lAngi perete). Pe o masi, la indemAnl, se pun
:e ir-i: farfurii mai mici, tacAmuri, ;ervefele, pahare,

-:bitori gi diferite biuturi. Fiecare invitat se va

ori dupa gust;i cind dore;te.

SmmandaWltur
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cagcavalul se taie in felii de 1 cm grosime, in bucifi potrivire. Feliile se trbcprin lapte sau api u' aqgi prin frina, ou (bine Uetut * *r*;;;n cAnd
seface p.utrlli spumi) 9i la urmi prin pesmet. Se pregites. ,o"i. driil". o ti-gaie goali (potrivitn dupi cantitat a c"g.arralul"l; ,."irr.in;; il;;; i;fog $c.(n1 direct pe f\cdre). Se pune untd.l.*., .a, ,n 5 

".op.r. 
ir, ,o*

Suftrre Q.1 cm) qi imediat ,. .9"r1 fefiile de cagcaval care se pri].r. pe am-
bele piry, pAni ce se rumenesc gi cagcavalul se inmoaie.

Se servesc imediag altfel se vor intdri.

Cagcaval la capac

APERITIVE SAU GUSTARI CALDE

too-zoo g cascaual, iln oil, pesmet,fiind" untdebmn

roc>zoo g ca;caztal, lmt saw untdebmn, lnpte,ftin,i

BrAnzeturile se amesteci bine cu dosul furculiEei ca si se omogeniz eze, adi-uginduse oyale intrla, fi]na gi mirarul tiiat mirunt. compoz"ilia trebuie sie-____ sru!6r, rq'rc u ru.rlarLll tatat marunt. LOmpOzlFa
fie mai consistenti. Se ia din compozilie cdte o linguri .u rrar{ i*
masi sau pe o roaie r.;ilXffilffiT"'ffi; Htrnffit TJttriff'r4r4 D4u pc u ruale cre nailon presafata cu tarna, formand un sul de 2 cm dia-
P.etru care apoi se taie in bucigi de 1 cm. Acestea se modeleazi in formi de

cagcavalul se raie in felii de 1-1,5 cm grosime. Feliile se inmoaie in lapte, se
trec bine prin fiini, apoi inci o data aLundent prin lapte ;i frina. ln in tapte
se trec 

9a- 
si se lipeasci mai bine frina, care u" at-" o cruste ra suprafala

cagcavalului gi astFel ny se.v1 lipi de tigaie. Se poate face a_ Ai"e gi pufrr
laptq o compozilie ca de clitite, gare si acopere in strat subfre feliile de caq-
caval, care bine scurse, luate cu furcurip, * .,ro, trece prin fiina.) o tigeiqi
numai pentru o persoana se pune pe foc mic si se incingi 3-4 minute, firi
fl.Ti-:, se pun apoi25 g unt sau untdelemn gi, dupi cateri" r...rrra., se agazi
feliile de cagcaval. se acoperi cu un capac gi,e iase se,. prd.;Jt3 minute,
apoi se trece cu lama cugitului pe sub ele gi se_intorc, bsLi * ,. praj."r.l gi
pe aceasti parte 2i minute, ca si se inmoaie bine.

se seryesc imediat, altrel se vor intrri. se minanci din tigrign, de aceea seprijesc separat pentru fiecare persoani.

in formi debili ;i se dau prin fiini. se piegitesc toate gi se aqazip. ,n"*--s. toami

rco g brdnzd fu oaci, roo g ca;caaal r,,oo g t b*ro ras,i" z oni mai (6o g
buc), Sogfiind m,irm

I2
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USTARI CALDE

tfrld,mtddenn

ne, in bucili potrivite. Feliile se trec
r (bine bitut cu furculip pAni cAnd
smet. Se pregitesc toate feliile. O ti-
pmlului) se incinge 34 minute, la
untdelemn cAt si o acopere in strat
h de cas,caval care se prijesc pe am-
nrlul se inmoaie.
L

nWftina
mim:. Rliile se inmoaie in lapte, se

ndentprin lapte qi ftinn. prin lapte
qre va forma o crusti la suprafap
rfu. Se poate face din ftini gi pulin
Nmpere in strat subpe feliile de cag-

I, s vor trece prin frin5.) O tigiili
c mic si se incingi 3-4 minute, flari
mnqi, dupi cAteva secunde, se aqazd.

cAi se lasi sI se prijeasci 2-3 minute,
: gi se intorc, hsand si se prijeasci gi

miebine.
, Se minanci din tigiili, de aceea se

ry tm g trlanea rasd" z oud'rnari (5o g

inwli,tei ca sa se omogenueze, adi-
tii*mirunt. Compozilia ffebuie si
:cllte o lirgote cu vArf, se ruleazi pe
qffini, formAnd un sul de 2 cm dia-
r- Acestea se modeleazi in formi de
oe $i * a;azi. pe masa. Se toami

ll2l untdelemn intr-o cratili de 1 I qi se lasi si se incingi. in untdelemn se

Irlne o bucnfci de aluat, cAt un bob de porumb, gi cAnd acesta se ridici la

Spxafata gi se rumeneqte inseamna ci se pot pune gogogile. Se aqaza unele
altele, neinghesuite, deoarece cresc la copt. Se intorc (cu o andrea sub-

ca si se rumeneasci frumos de jur imprejur, apoi se scot cu spumiera sau

o furculip. Se servesc imediat fierbinli, pe masura ce se coc, ca aperitiv.

Gogogile pot fi fierte in api clocotiti cu pulini sare, 7-8 minute. Se scot

spumiera (nu se degarti in strecuritoare) gi se aqaziinvas rezistent la foc,
smAntAni ;i bucilele de unt deasupra. Se servesc fierbinEi, ca aperitiv. Nu
sfuami h fiert 9i sunt foarte fragede. Se pot r€ncalzipe api clocotiti sau

cuptor, acoperite, timp de 10 minute.

Gogoqi cu cartofi qi Eunci

5oo gfiin,i, 2oo I carturtrter{i in co@a cardfuli ;i apoi cdntdiyi, roo g ant
sal mmgmin,i, antddernn, rco ml smlnndnd saa lopt , 4 g,ihmu;ari sau

z oud tntregi, jo g drojdie, zyo g;anai, an oa, 2, ml sm,frnt,in,i, o lingaritd
rasd dt sme

se freaci cu o lingur{n dezahfu,intr-un castron, pAni ce devine lichi.
Se adaugi cartofi reci, ragi, cAt sunt fierbingi, pnn rlzAtoarca cu gauri

i, aldel vor deveni cleiogi, gilbenuqurile sau ouale intregi, smint6na sau

untul (margarina) topit, dar nu fierbinte, sau untdelemnul, sarea gi

Aluattrl se a(nesteca bine cu lingura, apoi se frnmanti cu mina, 6-7 mr
pini se desprinde de pe mini gi de pe vas gi se lasd la cald si creasci

minute, pAni ce igi miregte inca o dati volumul. Pe o foaie de nailon, pre-

bine cu fiini, se intinde aluatul in foaie de 5-6 mm grosime, care se va
in rondele cu un pahar de vin cu marginea subpre, trecut prin fain4 ca

nu se lipeasci aluatul de el. Rondelele se agazi unele lAngi dtele pe masi.
rimas intre rondele se intinde din nou qi se taie cu paharul gi tot a;a,

cind se termini.

$unca, ffecuta prin maEini, se amesteci cu oul si smintAna. Se pune cAte

ici grimijoari (1/2linguriEe) de gunci pe jumitate din numirul ronde-

; cu o pensuli se umezegte pufin cu api in jurul toceturii gi apoi se aEazi

rondele deasupra, presindu-se pulin aluatul cu degetele, ca si se

Se lasi la crescut 30 de minute mai aproape de sursa de cilduri
ite de aer rece).

Se coc in grisime multi sau in tigaie speciali, prevazuta cu ochiuri. Se

o bucifici de aluat intr-un ochi sau in crati.ta cu untdelemn qi cAnd

se ridici gi se rumeneqte repede, se pot pune gogogile cu partea de

in jos (se iau cu grj", ra nu se preseze). Se coc la foc mijlociu (nu
pe flaciri), ca sa se pitrunda bine qi in interior, cite 34 minute pe

13
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fiecare parte, pani cand se rumenesc. Nu se intorc pnni cand nu sunt bine
rumenite. Daci se intorc de multe ori, se vor imbiba cu grasime. pe misura
ce se coc, se scot qi se inlocuiesc treptat cu dtele. Gogogile se intorc cu o an-
drea subgire de sarma, scurse bine de grisime. se servesc calde sau reci. Din
cantitiEile mentionate rezultd. circa 25 de buciti.

Gogogi cu cartofi gi brAnzi
Aluatul: din aceleEi cantitdyi cala,,Gogo;i cu carnfi;i;unc,i*; il4 kghr,inzi
de burdaf sau telemea fus,irat,i, wn ou, mdrar tdiat mdrunt

se prepari la fel, inlocuind sunca cu branza, amestecata bine cu oul si ma-
rarul.

Gogogele (caroline) cu diferite umpluturi
Aluatul: /41ap,i, roo g unt, margmind sau untdzlemn, nS gfiinti, j-4 outi,
sare

Sosul alb : jo g fiin,i, jo g unt sau alni grdsime, zoo ml lapte, yo g hr,bnzi

Apa cu grasimea ;i sarea se pun si fiarbi intr-o oligi de 1 litru. CAnd dn pri-
mul clocot, se trage puEin de pe foc, adiugAndu-se toati fiina deodati gi
amestecAndu-se repede pann cand se incoqporeazd"bine, apoi se trece iar pe
foc mic (nu direct pe flaciri), amestecAndu-se cu lingura (1/2 minut), p6ni ce
se desprinde aluatul de fundul vasului qi se desfac toate cocoloagele. cand
aluatul s-a ricit puqin, se pune un ou intreg, amestecAndu-se pAni cAnd se

incoqporeazi bine, adiugand pe rand ouile intregi 9i amestecandu-se la fel
dupi fiecare.

Aluatul trebuie si aibi o consistenti potriviti ca si se poati pune ugor in
tavi, cu cometul cu qprig crestat lavltd,ca gi bezelele, sau cu linguriga dar sili
mengini forma (sd nu se liEeasci).

Daca ouile au fost mari, de 50 g (sau driar mai mari), sunt suficiente
3 buciqi, daci au fost mai mici, sunt necesare 4. Se ia din marginea aluatului
cate o bucigici, de mirimea unei misline mai mari sau a unei nuci, sau daca
se pune cu gprigul, prin simpla apisare, se face cite o rozetd, a;ezAndu-se
direct in tava neunsi, cu distanti de2 cmintre ele. Pe vArful fiecareia se agaza
cate o bulini mici de gogogar sau de mislini. Tava se introduce in cuptorul
incins la maximum; dupn 10 minute, focul se reduce la mijlociu. Nu se

deschide cuptorul 15 minute, ca gogogelele si prindi bine forma, aldel se vor
lisa si nu se vor mai ridica; aceasta este o condigie a reuEitei. se coc circa
20 minute, pani ce se rumenesc pugin. cand sunt reci,li se taie cate un capac
pe la jumitate gi se umplu cu sos alb cubrirua(fiind goale la mijloc). Se agazi
capacul qi se servesc ca gustiri.

r4
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\[u se intorc pAni cAnd nu sunt bine
se vor imbiba cu grisime. Pe masura
:cu altele. Gogogile se intorc cu o an-
risime. Se servesc calde sau reci. Din
le buclgi.

,Gogosi cu cmnfi ;i ;uncd"; r/4 kghr,inz,i
,4 rubm hiiat md.rant

tanz:', amestecati bine cu oul si ma-

umpluturi

rini saa untdrltrnn, nS ffind, j-4 ow,i,

akigr,isime, zoo mllapte, 5o gbr,ilnz,i

ra intr-o oligi de 1 litru. CAnd da pri-
adiugindu*e toata frina deodati gi

rcorporeazi. bine, apoi se trece iar pe
rdu-se cu lingura (1/2 minut), pAnI ce

;i se desfac toate cocoloagele. CAnd
intreg amestecAndu-se pAni cind se

ruile intregi si amestecAndu-se la fel

. potriviti ca si se poati pune usor in
a gi bezelele, sau cu lingurita, dar si-9i

iau chiar mai mari), sunt suficiente
cesare 4. Se ia din marginea aluatului
re mai mari sau a unei nuci, sau daci
e, se face cAte o rozeti,, aEezAndu-se

n intre ele. Pe vArful fiecareia se asazi
Hsline. Tava se inffoduce in cuptorul
focul se reduce la mijlociu. Nu se

lele sn prindi bine forma, aldel se vor
te o condigie a reugitei. Se coc circa
lind sunt reci, li se taie cAte un capac
xdnzA(fiind goale la mijloc). Se agazi

Sosul se prepari ca un sos alb (v. ,,Sos alb sau Bechamel"). Dupa ce s-a

ricit, se amesteca cu brAnza telemea rasi sau cu parmezan ras, apoi cu el se

umplu gogogile. Gogoqelele se pot umple cu salata de vinete, de icre gi cu alte

compozilii mentionate la tartine.
Aceste aluaturi se usuci repede, chiar gi pAni a doua zi, mai ales neum-

plute. Ca si se pistreze fragede, se pun in pungi de nailon (neumplute). Se

pot pistra astfel la rece sau in ftgider 8-10 zile. CAnd este nevoie, se pun in
tavi gi se incilzesc la foc mijlociu 10 minute, ca si devini crocante ;i apoi,

reci, se umplu imediat.

Scovergi din aluat dospit

joo gftin,i, an ou, 30 ml untfultmn, ryo ml lapn sau aPq ilz lingwil,i sare,

zy g drojdie

ittt-un lighenaq se freaci drojdia cu o lingurill,dezahar pAni se lichefiazi, se

adaugi oul intreg, 2 linguri de untdelemn, apa, sarea si, in final, ftina. Se

amesteci cu lingura, se framAnte cu mAna 5-6 minute, lisAndu-se apoi la loc

cildul si creasci. CAnd gi-a dublat volumul, se degarti aluatul pe foaia de

nailon presirati cu fiini, i se di forma de rulou gi se taie in 7-8 buciEi. Se

intinde fiecare bucati cu mAna sau cu sucitorul, in formi rotundi cu grosi-

mea de 1 cm, lisAndu-se sa creasci 30 de minute, dupi care se coc in tigaie

ca 9i precedentele. Se servesc calde, presirate cu parmezan sau cagcaval ras' ca

fel intAi, sau pudrate cu zahfu ori unse cu marmeladn (gem), ca desert.

Piroqti ruseqti

So gftind un oa,30 gwnt, margmind sau untfulemn, 4o ml ap,i sau lapte,

zS g drojdie, o linguriy,i ras,i sme

Drojdia se dilueazi cu laptele cildug se adaugi oul intreg, grisimea topiti,
sarea gi la urma frina. Se frlmAnti un aluat mai vArtos, lasAndu-se si creascd

pAna \i dubleazi volumul, apoi se framAnta din nou, circa 10 minute, adiu-

gindu-se cAte pugini {aini, dacdmai este nevoie. Se lasi sa creasci iariqi, mai

aproape de sursa de caldurd, dupa care se deqarti pe o foaie de nailon presi-

rati cu frinl gi se intinde o foaie de l/2 cm grosime. Se taie in rondele cu o

formi mai mare (de circa 10 cm diametru) din tabli inoxidabili (sau in lipsi,
cu un pahar de api cu marginea subEire) trecuti prin fiini, ca si nu se lipeasci

duatul de ea. Pe jumitatea fiecirei rondele se pune cite o lingurili de umplu-

turi: de ceapi, varzd, carne, ciuperci, brinzl, etc. (v. ,,Umpluturi pentru pate-

uri, rulouri, plncinti). in jurul umpluturii se trece ufor cu pensula inmuiati
in api ca si se umezeasci aluatul, apoi se indoaie rondeaua peste umpluturi,
ca o semiluni, qi se preseazdmarginile cu degetele (altfel, se vor desface cAnd
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se vor coace in grisime). se pregitesc toate cu una sau mai murte umpluturi,apoi se lasi si creasci p. -*i 15-20 de minute, dupt.";-;. .o. ." ,igogogile, in untdelemn sau in unturi fierbinte de porc.'Se ,;;;;;.'r;
reincilzite ca fel intAi sau in loc de p6ine cu supe sau ciorbe.

APERITTVE SAU GUSTARI RECI

Misline umplute

Pentru a da mislineror-un aspect mai interesant gi un gust mai pricu!
acestea 

.se.pot servi gi umplute. Se aleg misrinere mari, cdm"oase gi ri se scotr"*yr (ca pentru om"i;, cum s-a ietatla,,Aperitive ,"; g,r;dri calde sir;ci'-. Pe.ntru umpluturi este necesari o cantiiate de unt .ai"Jirili'ai
doui ori qi jumitate volumur samburilor scogi (umpru**.." ,e-dne sepoate folosi pentru tartine sau sandviciuri).

In untul frecat (moale) se adaugi pastd de sardere (angoa), dupi gust, deoa-
rece aceasta este sirati. gi sunt gi mislinele sarate (nu ,. d.r#.""a;, Jau sardelein ulei, bine mirungite cu furculiEa direct in unt Ei sare fina, J"pi g"u (deoa-
rece sardelele nu sireaza suficient untur). ca suport pentru -erfirr" se taiecomuri, cu diametrul de 2-3 cm, in rondele de 1 cm *,i-; ;;;, numar
trebuie si fie egal cu numirur misrinelor. Ronderel"e d. ;;;; putin cu
degetul la mijloc, ca si nu se rdstoame mislina, qi apoi d. urrg .u rr.t rt pr._prr{'.it strat subEire. Reltu]untului se pune itrtr-"" comer JZi*reimper-
meabili.:au yltr-o pungi de nailon .#i" i s_a aplicat l" .,rarf .rn gprig mic
crestat, din plastic. se gine mislina in mana stanga cu feliile adunate pugin
intre degete, ca gi cum ar fi intreagi, se introduce""atr"r $a-g"rri1, ." gi ,.
preseazi' pe_comet pAnn cand mislina se umple. i"tr" f.lii t iui. ,e ,a-arrr
o distangi de 2-3 mm :a sa se vadi umplutura, iar deasupra ,e modereaze omici rozeti. Mislina, astfel umpluta, se a;azape rondeaua de com

unsa gi in jurul ei se modeleaza, dtectpe rondea, un cerc

}.-D ondulat din unt si_mplu (frecat dinainte, ca * fi. moaie) cu
\>K ^ ajutorul cometului din hartie velina, tiiat in formi de stea.

\ffiT2 ,^ Peste rondelele din comuri, unse cu unt, agezate unele
fu}f, ldnga.dtele, s: poat: rade gilbenug de ou fiert tare, trecut
g ^.^lll 

siti de sirmi inoxidabiln (ca si rdmann gilbenqulv atinat), apoi pe ele se agaza mislinele umplute. Se 
"qin 

la ,e.e,

6

ca si se intareasci umplutura, gi apoi se servesc.
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toate cu una sau mai multe umpluturi,
l0 de minute, dupi care se coc ca si
fierbinte de porc. Se servesc calde sau

Line cu supe sau ciorbe.

'GUSTARI RECI

mal mteresant sl un gust mai plicut,
-e 

maslinele mari, cimoase gi li se scot
rritat la,,Aperitive sau gustari calde ;i
o cantitate de unt echivalenti cu de

rilor sco;i (umplutura care ramAne se

irn).
sta de sardele (angoa), dupi gust, deoa-
ele sarate (nu se desireazi),sausardele
:ct in unt gi sare fini, dupa gust (deoa-
n:I). Ca suport pentru misline se taie
rdele de 1 cm grosime, al ciror numir
relor. Rondelele de preseaza pugin cu
r masiina, gi apoi de ung cu untul pre-
r pnne intr-un comet de pinztr imper-
ireia i s-a aplicat la vdr{ un gprit mic
mAna stAnga cu feliile adunate pugin
e introduce vArful qpriEului in ea si se

se umple. Intre felii trebuie sa ramAnd
rplutura, iar deasupra se modeleaza o
npluta, se agaza pe rondeaua de com
nodeleaza, direct pe rondea, un cerc
lu (frecat dinainte, ca sa fie moale) cu
lin hArtie velini, tiiat in formi de stea.
jn comuri, unse cu unt, asezate unele
rade galbenug de ou fiert tare, trecut

roxidabili (ca si rimAni gilbenuqul
azi mislinele umplute. Se fn la rece,
, sl apor se servesc.

Misline marinate

lz kg m,i:line, o foaie de daf.n. rc boabe fu pipt; z lingui olet (jo ml),

4lingwri zeam,i dt Limdie, j-4li"g,*i untdelemn

\{islinele se pun intr-o cratife cu api rece (cAt si le cuprindi) cu toate cele

:aentionate gi se fierb 5 minute. Cand se ricesc, se pun in borcan, se introduc
-r frigider;i dupn 23 zile se servesc. in frigider se pot pisfta2-3 siptimAni,
:;r in congelator timp indelungat (in borcan acoperit cu capac). Lidridul tre-
:uie sa ajungi numai pAni la 2/3 din borcan (ca si rimAni loc gi pentru
:latarea lui, cAnd va inghega). Mislinele se pot pastra in congelator gi in
;ringi de nailon, folosindu-se atunci cAnd este nevoie.

Rulou mozaic

Circa 4oo g ;unc,i, zSo g br,inz,i teltme4 joo g unt, 4 gihenuyi, 3oo g
mdsline, 4-S sarfu/t, sare

5::nca se taie in felii cAt se poate de subgiri, care se agazi, unele lAngi altele,

- o foaie de nailon, formAnd un dreptunghi de circa 18 cm liqime qi 20 cm

-rglme. Brinza telemea, taiati in felii de 2 cm grosime, se line 3 ore in api
:=;e sa se desireze (daci este prea sirati), apoi se scurge bine gi se mirunfegte
:: dosul furculigei, adiugAnd 100 g unt moale cu care se freaci, pAni cAnd se

:=ogenizeazi. Aceasti compozilie se aplici in strat subfre peste gunci. Se

i"vzi toaia cu gunca pe un platou gi se introduce in frigider, ca sa se intireasci
:urn. in acest timp, se fierb gilbenuqurile de ou in l/2\api clocotiti, puFn
*:ati. llsAnd si se coaguleze bine 3-4 minute; se scurg de api gi, cAt sunt
:sbinti, se zdrobesc bine cu furculila. CAt mai sunt pufin calduge, se arnes-

:-i cu 100 g unt 9i cu un vArf de cugit de piper, frecAndu-se pAni cAnd se

:r,ogerizeazi. Se scoate gunca din friglder, se unge cu aceasti pasti qi se di
:: nou la rece.

\fislinele se curafa de sAmburi, se trec prin magini sau se toaci
:;:,rnt cu cugitul, amestecAndu-se apoi cu restul de unt gi cu sardelele,

*-: :ot untdelemnul respectiv; se freaci pAni cind se omogenizeazi.

x soate ;unca din frigider si se unge cu aceasti compo-
:::" Sunca se ruleazi strAns cu ajutorul foii de nailon,
a::rita dezlipindu-se treptat; cu ea se invelegte ruloul,
:- s€ va introduce in frigider, ca si se intireasci untul.
k ,:rate pistra mai multe zile gi la nevoie se taie in felii
:: I 2 cm, servindu-se ca aperitiv.

I.

:

i
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GUSTARI RECI DIN AIUAT

Saleuri din aluat

f
a

Aluatul franfuzesc se prepari la card sau ra rece (v. ,,Aluat franfuzesc*). Dupa
ce este gata' se gine in frigrder 20 de minute, ca sd se intareasci gresime", d'a,si nu inghe,te; in felul acesta, aruatur se poate lucra mai ugor, firl prea multifiini. Se intinde o fo1: in formi de dreptunghi cu grosime a de I/Zcm, se
taie, pe lungime, in ffgii d.e 2 cmlifme ql p. iaF-","in buciEi ;.i;i :_,
cu culitul trecut mereu prin fiini, ca si nu se ripeasci 

"ru"tui 
de cuqit. Toati

foaia se taie odati; fhqiile se ung cu pensula inmuiata in ou bitut sau numai
in albug (bntut puEin, sa se lichefi eze), dar nu prea abundenq ca si nu curga
printre tiieturi; la copg acesta se va coagura, impiedicand asGr cregtere a arua-
tului. Se presari deasupra pugini sare fine gi chimen micinat.

se umezeste tava cu un prosop imbibat in api, ca frgiile de aluat si se
lipeasca (alGl, saleurile se vor ristuma, cand se vor ridica brusc, ra copt); apoi
se agazi saleurile cu o distangi de 1,5 cm intre ele. cuptorul trebuie si fie
incins la maximum, cand se introduce tava, artfergrisimea va iesi din aluat qi
saleurile nu vor mai cregte in foi. Nu se deschide cuptorur 15 minute, pentru
ca saleurile si prindi formi. Se coc 1520 deminute.

se servesc calde sau reci. Se pot pastra in pungi de nailon, ca si nu se
usuce; la nevoie, se pot reincdlziS minute la cuptor.

Saleuri cu parmezan

4oo gfiin,i, 2oo g ant saa mmgarind, zoo ml smdntn"A * n rt wn g,iJ_
benug o linganpi rasri smefnti (Z g), o Imgurifli rnd chimen m,fuinat $in
mEina d" pipr), roo gparmezan sau cayaaal ras

i:
:

F
,ii

untul sau margarina moale se amesteci cu garbenugul, chimenul, sarea,
smAntAna sau iaurtul, 30 gparmezan sau cagcaval ras ;i,la urmi, cu fiina; se
lasi 34 ore sau de seara pani dimineafa la rece. Aluatul ,. pur., apoi, pe o
foaie de nailon presirati cu fiini, i se di forma de at pt"nshi pr.rarrdrr*.
deasupra cu palma, ca si aibr aceeasi grosime peste tot, gi rateral, ca si aibi
marginile drepte' gi se intinde, cu sucitorur, in foaie de 34 mm grosime.

Se taie pe lungime, in ffgii late de 1,5 cm 9i apoi pe lilime, in bulag de 5 cm,
cu cugitul trecut prin {lini. Feliile se ung cu pensula inmuiati in altug @atutpuEin cu furculiga ca sa se lichefieze), 

"poi 
,. presara cu paffnezanul sau cas-

cavalul ras.
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)I DIN ALUAT

u la rece (v. ,,Aluat franfuzesc). Dupi
inute, ca sd se intareasca grisimea, dar
poate lucra mai ugor, firi prea multi

lreptunghi cu grosimea de I/2 cm, se

e 9i pe liEime, in bucigi de 10-15 cm,
i nu se lipeasci aluatul de cuqit. Toati
rsula inmuiati in ou bltut sau numai
dar nu prea abundenq ca sa nu curgl
;ula, impiedicAnd astfel cregterea alua-
ni gi drimen micinat.
bibat in api, ca frgiile de aluat si se

cind se vor ridica brusc, la copt); apoi
cm intre ele. Cuptorul trebuie si fie
ava, aldel grisimea va iegi din aluat gi

deschide cuptorul 15 minute, pentru
20 de minute.
stra in pungi de nailon, ca si nu se

ute la cuptor.

ind, zoo ml sm,hnt,ilnd sau iaurt, un g,il-
g), o linpiyd rasd climen mdrinat (prin
w ca;caual ras

eci cu gilbenugul, drimenul, sarea,

Lu ca;caval ras gi, la urmi, cu ftina; se

a la rece. Aluatul se pune, apoi, pe o
di forma de dreptunghi, presAndu-se

losime peste tot, gi lateral, ca si aibi
)ruI, in foaie de 34 mm grosime.
rn gi apoi pe lifme, in bucigi de 5 cm,
g cu pensula inmuiati in albug ftntut
ni se presari cu parmezanul sau cas-

Saleurile se ridici cu un cugit lat, trecut prin fiini gi apoi se agazi, in tava

neunsi, cu distangi de 1 cm intre ele. Se coc, in cuptorul incalzit dinainte la

foc mijlociu , circa 20 de minute.
Cuptorul nu se desciride 12 minute; dupi aceea, tava se poate intoarce in

cuptor, daci saleurile nu se coc uniform gi focul se reduce pu1in, ca si nu se

rumeneasci prea mult. Sunt foarte fragede ;i se pot pistra mult timp, in
pungi de nailon sau in cutie de carton inchisi.

Rondele din aluat fraged cu ficat sau brAnzi

joo g.JAi *1, 
^o 

g1r, r *, *orgoi*1, r, galbrn o; ; *, * i, t rg, /, I i rgui ya

sare, o linguriy,irom

intr-un castron se freaci untul pini cAnd se inmoaie, se adauga gilbenqul gi

oul intreg pe rAnd, amestecAnd dupi fiecare, pAni cAnd se incorporeaza, apoi
sarea, romul gi la urmi flina; se amesteci toate, fira si se friminte, gi se lasi
la rece 30 de minute ca si se intireasci grisimea. Dupi aceea, se ia din aluat

cAte o bucati, se intinde in foaie de 3-4 mm grosime care apoi se taie in
rondele cu un pihirel cu marginea subgire, trecut mereu prin fbina, ca sa nu
se lipeasca duatul de el. Se pot folosi diferite forme mici, ca acelea pentru bis-

cuigi, dar trebuie si se taie in numir dublu cu aceeasi formi (deoarece se vor
lipi cAte doua cu umplutura). Rondelele se ridici de pe masa cu lama lati a
unui cugit, trecuti prin ftini, ;i se aEazi tn tava neunsa, cu distanla de 5 mm
intre ele. Se coc la foc mijlociu, 15 minute, pAni cAnd se rumenesc pugin.

Dupa ce se ricesc, se ung cu pate de ficat sau cu brAnzi,, amestecati cu unt
i" par,tl egale, gi apoi se lipesc cAte doui.

Rondelele se pot pistra neunse timp de ctca}luni, in cutie de carton in-
chisa, ca qi fursecurile.

GUSTARI CALDE DIN ALUAT

Pateuri din duat frantuzesc

Aluatul franfuzesc (v. ,,Aluat franEuzesc) se intinde in foaie de 5 mm gro-

sime, care se taie apoi in rondele cu o formi din table, ca pentru gogoqi, sau

cu un pahar de api cu margine subfre, trecut prin {iini, ca si nu se prindn
duatul de el. Rondelele se taie cAt mai aproape unele de altele, ca sa nu se

risipeasci aluatul. Se scot cu griji resturile de aluat dintre rondele gi se a;aza

suprapuse in ordinea in care au stat pe masi, ca si nu se deranjeze foilele din
care sunt formate. Din ele se intinde iar o foaie; aceasta nu va mai cregte aga

frumos, de aceea este mai bine si se faca din ea rulouri subfri, cu un diametru
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de circa 3 cm; se umplu cu.compozilie din came, ciuperci sau brinzd. tele_mea, desirati (v. ,,Umpluturi p*t u prt.*i, *l*i,;ililil "
Pe jumitate dintre iondet. r. pu"i Jin umpruturi o cantitate c6t o mis-lind (1/2lingurild), se acopera cu celelalte rondele care apoi se ung cu ou,avAnd griji si' nu se ungi gi margi"il. di; coagureazala cuptor gi impiedicdaluatul si creasca in foi);;. p.i;;;-$i d;r..
Pentru ca pateur'e sa aite u" rrf..i-"i frumos, din rondeau, .*i ,.pune deasupra se taie un capacel cu un des.

.et .,t i".a p" -""4 il;.. ;ft:',",fi:1J:T:il1ffttffi'iltfl,?
deasupra giurii, se pune cipicelul.

Pateurile astfel oregatite se aqaza intr-o tavd neunsd, cu o distanti de 2 cmintre ele' Thva se il"**: t" ;*,.",1;.i"r-aiffii#*irl*; 
aup;10 minute, focul se reduce I" -ijl;.ru, ;". irpa-r ,. d.r.hid. ,umai dupi

31,*,.il:^-, 
cAnd rava se poate intoarce in cuptor, d".; p"t.urit. nu se coc

t" J;i:::t 
se lasi si se coaci circa 20-30 de minute, ca si se pitrundi bine

se servesc calde. se pot reincirzi in cuptor, ra foc mijrociu, cu 10 minuteinainte de servire.

"fa

Pogetu,te cu Eunci
circa joog aluatfrantuzesc, 

t
#ff fn*i.^: 11,11r:,". F,tu 

drep tun ghiulari de ci ca 20 / 5 Lcm, apoise taie in 10 ffgii pe ratura de 50 cm; 
"..rr., vor avea dimensiunir'eT':ri;5/20 cm' Din latura mai ingusta, r. 

"; ,iir ;; ruleta sau cu cugitur (trecut prinfiini) o fhqie de 1 cm, care se,va rasa h o f.rt.. se ia cdte oaliJ-a. gunci,tiiati foarte subfire, care si aibi o r"t"ra aJi.-"; ffi,'r, iir'r." ro ._,se ruleazi cu diametrul de circa : ._ fi r. 
"g 

azd,, as{elrulati, pe ligimea de5 cm a aluatului, indoind repede ,r**i p.rr. ea ca si nu se derule ze, fard, sise preseze; se asaza in tava neunsa, cu diitanEi de 3 cm il;;.'"Bucigica de aruat rezervatl se va taia inlumatate gi se vor ageza buci{reincrucigate deasupra pogeflrfei, sau se rasi r"*ise gi se agazi pe diagonah.Hung apoi cu pensula cu gar6enu9, frri si r. 
"tinga 

marginile taiate (pentru anu impiedica desfacerea aiuatului-in f.i, ;;; _;"hr."";t;;;ului). Ar.f.laranjate,pogetufere se rasi.la rece 15 ;;;;apol se coc ca si comurile, circa30 de minute; dupa 10 minute, f".rl;;-;J;ce Ia mijrociu gi cuptorur nu sedeschide 20 de minute. posetutere ;;;"r.".rrde sau reincirzite.


