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Ainghemacht. - bucate -

Ia pui sau carne de mel, tae? in bucati mici, prdjesce®-le sa se ru-
meneasci cu putind ceapd, patrungel, sare si piper. Apoi fa o boia* de
faina subtire, pune acea boia cu zeama de carne si sos de tomate sau
zeama de lamaie ori felii.

Anghinare. - bucate -

Le ferbi in apa feart cu sare ca conopidele, dupd ce mai intaiu le
vei tiia varfurile foilor cu foarfecele, si vei mai scoate si o parte de foi
ca s poti scoate scama® din intru.

Anghinare a la Barigoul®.

Spali-le si le curdtd, si nu le ldsa sé fearbd’ in apa fearta decat
numai pani ce se va muia intr-atita incét sd poti scoate scama din in-
tru. Apoi vei scoate foile din mijloc si scama si, dupa ce le vei strecura
bine, le vei pune in unt cald, ca si se rumeneasca varfurile frunzelor.
Toaci si piseazi bucitele de sldnind cu ciuperci, patrunjel® si arpagic,

1 corect anghemaht, din germanul eingemachte; cuvantul cunoaste in epoca
si alte forme, precum anghimacht, anghimaht si are forma de plural: anghe-
mahturi; mincare de carne (pui, miel sau vitel), cu sos alb din faina si lamaie
2 tae; casiin alte cazuri, vom prefera forma arhaic3, folosind ,-e” pentru ,-ie”
3 casiin alte cazuri similare, vom prefera forma arhaica, folosind ,-sce”
pentru ,-ste”

4 prin boia, in epocs, se intelegea atat condimentul obtinut prin pisarea arde-
iului rogu uscat, cat si un sos cu otet, legume si unt sau ulei, care se adauga in
manciruri; prin extinderea acestui de al doilea sens, s-a ajuns sa se numeasca
boia si sosurile colorate (brune), obtinute dupd rumenirea fdinii in unt sau ulei
si completarea lor cu diferite lichide (ap3, vin, zeama de carne etc.)

5 scama, adicd puful mugurelui de anghinare; ar trebui stiut cd de la an-
ghinare sau Cynara scolymus (planti erbacee spinoasd din familia compo-
zitelor) se consumi receptaculul florii, care contine un fel de puf (din care
ulterior se dezvolti petalele florii), acest puf (sau scamad), spune autorul, se
va elimina la gatire

6 corect Barigoule; anghinarea a la Barigoule este o retetd tipicd provensald,
care se pregitea la origine cu ,barigoules”, o varietate de ciuperci - Lactarius
deliciosus -, bureti laptosi, iuti, de culoare aurie (inruditi cu buretii iuti din
padurile noastre); ulterior, s-a acceptat pregatirea retetei si cu alte feluri de
ciuperci, precum si cu legume si chiar cu carne (cu conditia sa nu lipseasca
totusi ciupercile din lista de ingrediente)

7 acesta este unul dintre cazurile in care vom prefera sd preludm de la autor
grupul ,ea’, acolo unde regulile de scriere de azi cer folosirea grupului ,ia"

8 autorul foloseste, alternativ, formele patrungel si patrunjel, ceea ce vom
face si noi ‘
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sare, piper mare, si 41 dramuri® unt si unt de lemn? bun, toate im-
preund. Cu aceasta &mple!’ anghinarele si leagd-le cu atisoar3, ca si
nu se desfaca. Dup3 aceasta pune-le intr-o cratitd unsd, adaogi putini
zeama de carne si un pahar de vin alb si lasa sa fearbd pana in sfarsit!?
cu foc potrivit. Cand vei servi la masi, vei arunca peste dansele un sos
compus din aceleasi ingrediente®3 cu care ai ficut amplutura.

Anghinare a la provinciale.

Scoti mai intdi scama si le pui crude intr-o tingire cu unt de lemn
si sare. Cand vor fi bine rumenite, le servi’® cu frunzele in untul de
lemn in care au fert.

Anghinare cu unt.

Tae-le in sase buciti, scoate scama si coada si nu ldsa la fiecare
bucata decat cite trei foi. Pune-le intr-o tingire'® bine uns3, presari
Cu sare si pune-le sa fearba cu foc dedesubt si deasupra sau accope-
rd-le numai bine si pune-le si se coaci pe un foc potrivit in timp de 20
minute. Cand sunt bine ferte, aseazi-le pe un taler' in rond, unele cu
frunzele in sus si altele cu frunzele in jos; apoi arunci peste ele untul
in care au fert, cu patrunjel si zeama de limaie.

Anghinare amplute.

Mai intéi ferbe-le pe jumatate in ap3; ample-le cu carne tocat3,
mestecatd'® cu cepsoard!® si patrunjel; apoi pune-le sa fearba; asea-

9 undram echivala in Muntenia cu 3,18 gsiin Moldova cu 3,23 g, deci, in acest
caz, indicatia este de a se folosi 130,38 g (aproximativ 130 g, prin rotunjire)

10 unt de lemn sau untdelemn, numele folosit in epocad pentru ulei

11 am preferat si folosim tn aceasti editie forma veche a verbului a umple,
respectiv a dmple; 1a fel am procedat pentru intreaga familie de cuvinte

12 pana la sfarsit

13 ingrediente

14 corect d la provengale, adici pregatite ca in Provence, regiune din partea
de sud a Frantei

15 le servesti; am hotirat s preludm, in cazul acestui verb, g servi, forma
folosita de autor

16 vasintins si adanc, de obicei din fonti sau aramad, folosit in epoci pentru
pregatirea bucatelor (si vasul, si cuvintul sunt de provenienta turceasca)

17 wvas intins, din ceramici, lemn sau metal (mai larg decat o farfurie obis-
nuitd), pe care se serveste mancarea; din germanul taller

18 corect amestecatd

19 a se intelege prin asta ceapi de tuns sau arpagicd, hasme, orceag, cea-
pa-mica ori pur (acesta din urmi fiind varietatea silbatici a aceleiasi plante);
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za-le pentru masa cu verdeturi tocate subtire, cu putin unt de lemn si
zeamd de lamaie.

Anghinare prajite.

Tae-le in felii subtiri, tivilesce-le in aluat (ca de clatite), prajes-
ce-le rumene si serva-le inconjurate cu patrunjel prajit.

Aniseta. - bufet - licor? -

Piseaza mare intr-o piulitd?* 20 dramuri anason verde, 10 dra-
muri coriandru, 1 dram scortisoara si 1 tenchiu?? de nucsoara. Toate
acestea pune-le in 350 dramuri de rachiu in timp de o luna, apoi indul-
cesce-l cu zahdr, strecoara-1 si pune-l in butelie.

Ardei ampluti. - bucate -

Ia ardei, scoate capacul, curatd-i de samburi; dmple-i cu tocatu-
rd de carne de mel?® prijitd si amestecata cu ceapa, patrungel, sare si
piper pisat; aseazd la loc capacele; aseaza-i in tingire cu putind untura
ca si se prijeasca putin; toarna-le apoi putina zeama de carne cu putin
sos de tomate si lasi-i sd fearba pe foc potrivit pana ce vor scddea.
Ardei copti (salata).

Coace-i pe foc, curati-i de pele, aseaza-i pe taler si fa-i salata.
Bacala* cu sos alb. - bucate -

Pune-l s3 se desdreze® in timp de 48 ore; curata-l, pune-l in ap4,

ia spuma si cind incepe apa si fearba da-1 jos; strecoara-l, pune-l intr-o
tingire cu unt, putina fiind, nucsoard, piper si doua linguri de lapte.

in lipsa, se pot folosi frunze de ceapd verde ori arpagic, fragede, amestecate
cu cateva fire de usturoi verde, pentru a reda acelasi gust al bucatelor

20 adica lichior

21 piud mic3, din metal, lemn sau piatr, intrebuintatd in gospodarie pentru a
marunti, prin zdrobire cu un pisilog, diferite ingrediente (mai ales condimente)
22 adici tenchi, tenchiuri, unitate veche de masur3, de origine turceasca,
reprezentind un sfert dintr-un dram; respectiv: 0,795 g - pentru Muntenia si
0,805 g - pentru Moldova

23 adicad miel

24 referinta este, indeobste, la cod sdrat si uscat, care se prepara prin pune-
rea lui mai intéi in ap3, pentru desarare si rehidratare; prin extensie, poate fi
vorba despre orice fel de peste sarat si uscat

25 la Christ I6nnin: sa se desare
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Bacala a la Bechamel.

Dupa ce-1 vei ferbe ca mai sus, pune-l citeva minute in sosul Be-
chamel?® (vezi).

Bacala cu capere si cu sardele.

Dupa ce-1 vei ferbe ca mai Sus, toarna-i deasupra un sos alb (de
faind neprijiti) cu sardele tocate si capere.

Bacala cu cartofi.

Dupa ce l-ai desirat, 1-ai dat in und3 sii-ai luat spuma, trage-11a
0 parte. Ia cartofi fierti, curiti-i si tae-i in buciti, avind grija de a-i pas-
tra calzi; strecoari bacalaoa si-1 curatd de pele; pune-l intr-un taler de
bucate si-mprejur aseazi cartofi; apoi topesce intr-o tingire o bucati
de unt proaspit cu sare, cu verdeturi tocate si zeami de lamaie; toarni
peste bacala acest sos si pune pe masa.

Bame? cu carne sau pui.

la carne de mel sau de pui; tae-o in buciti; prijesce-o n unt cu
putind ceapi tiiati mirunt. Dupa ce s-a rumenit bine carnea, rume-
nesce putin bamele dupi ce le-aj spalat si curatit. Aseazi cate un rand
de carne si cate unul de bame; pune sare si piper; toarnd pe deasupra
zeamd de aguridd?® sau si sos de tomate; pune ap3 cat si acopere un
deget peste tot; lasi si fearb3 incet fard sa amesteci, pAni ce va scidea
ca sa ramae in untura lui.

26 corect Béchamel - sos alb, clasic, frantuzesc, folosit ca bazi pentru alte
sosuri; se presupune ci este varianta imbunété‘;ité a unui sos toscan, ,salsa
colla”, adus de Caterina de Medici in Franta la jumaitatea secolului al XVl-lea,
lar un veac mai tarziu, se atribuie noua retetd lui Louis de Béchameil, mar-
chiz de Nointel, fiind preluata de celebrul La Varenne in volumul ,Le Cuisinier
Francais” (1651)

27 la Christ I6nnin: bamie; de data aceasta preferam si transcriem forma
contemporand bame, pentru usurinta lecturii si a urmaririi retetei

28 zeama de aguridj, obtinuta din struguri verzi, presati si fierti pani scade
zeama - dar, prin extindere, se poate face si din alte ,poame” crude, precum
prunele sau corcodugele -; este varianta autohtond a uneia dintre cele mai
raspandite retete de zemuri pentru acrit, pe care o intalnim sub diferite nume
(vertjus, salsa verde, sauce vert etc.) in primele culegeri de retete de pe con-
tinent (secolele XI-XIV), fie ele in francezi, englezd, spaniol3, italiani sau...
danez3
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Bame de post.

Prdjesce ceapa mai multd in unt de lemn; pune peste dinsa ba-
mele ca sa se rumeneasca putin; toarnd deasupra zeami de agurida
cu sos de patldgele rosii, sare, piper si putin patrunjel tocat; pune apa
potrivita si lasa sa scaza.

Becate si becatine” la frigare. - fripturi -

Leagd pe deasupra felioare de slanina cu ata si infisura®® totul cu
frunze de vita. Frige-le la foc iute, fari si le scoti matele?!.

Becate si becatine amplute in tigae. - bucate -

Scoate matele si din ele fa o farsa** (dmplutura) cu sldnina, pa-
trunjel, cihul®® galbinare** de ou crud, piper si sare; 4mple-le pantecele
cu aceasta farsa, pune-le intr-o tigae cu felii de sldnina cu bulion?® gras
si 50 dramuri de vin alb.

Begnete* de mere. - prajitura -

Curata merele, tae-le iIn felii, scotdnd mijlocul; lasa putin in ra-
chiu amestecat cu zahar si zeama de limiie; moaie-le intr-un aluat ca
de clatite; arunci-le in untura ferbinte; cAnd s-au rumenit, servi-le,
aruncand pe deasupra praf de zahar.

Begnete de piersici, de zarzdre si de portocale se fac intocmai,
insd tae-le bucati si curatad-le de simburi sau seminte.

29 becatele si becatinele sunt pasari calatoare, inrudite, cu ciocul lung, care
cuibdresc in zonele mldstinoase; sunt renumite pentru carnea lor gustoasa
30 preludm aici forma folosita de autor infdsurd, in loc de infdsoard

31 aici cu sensul de maruntaie

32 de latermenul gastronomic frantuzesc farce, adici umplutura

33 chiar daca expresia pare sa contina si o eroare de culegere (probabil un
cuvant de legatura lipsd), acest cihul e posibil si se refere la faptul ci gilbe-
nusul este bdtut, inainte de a fi introdus in compozitie, verbul invechit a cihii
insemnand a bate.

34 adicd galbenusg

35 ferturdredusd de carne si oase, folositi ca baza pentru manciruri

36 in cdrti de bucate si articole gastronomice din epoci intalnim si formele
benieuri sau benicuri pentru acele dulciuri prajite in (baie de) ulei ferbinte,
fie cd este vorba de aluaturi de tipul gogosilor, fie cd ne referim la astfel de
fructe (chiar si legume) trecute printr-un aluat mai subtire, ca de clatite, si
prajite in ulei
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Beltea®” de smeur3i. - bufet -

Se fac intocmai ca coacizele (vezi). Pune zeama lor intr-o tingire
de dulceatd cu 375 dramuri zahir pentru 500 dramuri zeama. Zece
minute de fertura este destul; cici de vei l3sa mai mult, se innegresc,
ceea ce nu trebue. Strecoard zeama ferbinte si Ample borcanele.

Beltea de coacaze. - bufet -

Farama intr-un vas curat 2 % oca® de coacize, 1 % oca de agrise
si 330 dramuri de smeur3; stoarce bine zeama printr-o panza potrivit3;
pune zeama intr-o tingire de dulceats; pune s fearbi cu foc mult un cuart
de ord™, avand grija de a lua spuma; adaogi atita zahar cat3 zeams a ri-
mas; pune sa urmeze ferberea, ludnd necontenit spuma, pana ce o lingu-
ritd de zeama varsati pe un taler se incheaga pe dati. Atunci belteaoa este
gata; vars-o In borcane pe cari le vei acoperi dupi dou zile.

Besamel. - sos -

Pune intr-o tingire unt; cind s-a topit, pui cite putin atita faina
cat poate sd inghita; amesteci iute si putin timp pe foc, ca si nu se in-
gdlbeneasca. Peste dansa torni zeami de carne si las3 si scazi pe foc
mult. Cand acest sos va incepe a se ingrosa, adaogi smantani ferbinte,
varsand cate putini si amestecind necontenit.

Tot astfel se fac Blanchetele.

Besamel cu unt. - sos -

Pune intr-o tingire o bucati de unt proaspit cu dous lingurite
de fdind; amestecd; adaog3 putini ap3, sare, cuisoare, patrunjel, doud
cepe, bucati de crap, de stiuc3, de tipari si lasi si fearba. Dupa ce a fert,
trece-o prin sita, adaogad 170 dramuri de crema* groasi; lasi si scazi
siIngroasa sosul. Acest sos este foarte bun pentru vitel, paseri si pesce.

Biftek. - antret* -

Tae felii de muschi de vaca si lasi-le si stea nu mai putin de o ora
in unt de lemn, felii de ceap4, sare si piper. Scoate de acolo si frige-le pe

37 adicd peltea

38 ocaua este o veche unitate de masur3, aproximativ egala cu un litru si un
sfert (pentru lichide) sau cu un kilogram si un sfert (pentru solide)

39 unsfertde ord

40 smantana dulce, pentru gitit

41 antreu
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gratar cu foc indestul; ridicd-le cand inca mai au singe; servi-le peste
patrunjel prajit in unt si cu zeama de lamaie sau agurida.

Asemenea se face orice biftec si se serva dupa gustul fiecaruia cu
cardama*?, cartofi prajiti sau trufe ferte in felii.

Biscoturi® de Transilvania.

lIa 0 oca de lapte, 100 dramuri de unt, 11 oud, putin anason alb si
zahdr, dupa gust. Laptele si untul trebue sa fie caldicel. Amestecd mai
intai oudle cu fdina, laptele si drojdiile de bere; cind aluatul incepe a
face basici, pune untul si fraimanta pana ce nu se mai prinde de minj;
aluatul trebue sa fie moale; dupa ce s-a dospit bine aluatul in tavi, mai
lasa-1 aici ca sd se mai ridice putin si pune la coptor. A doua zi, cAind
s-au racit, le tai felii, felii, le presari cu zahar si le pui din nou in coptor,
ca sa se prdjeasca.

Bismana*. - prajitura -

Sparge opt oud; pune-le intr-un castron cu zahdr pisat dupa
placere; bate pana ce va incepe sd se albeascd; pune apoi faina, tot
amestecand, pana ce se va ingrosa ca o cremd; rade deasupra coajd de
lamaie si bate mult pana se albesce. Toarna lapte cdldicel, tot ames-
tecand, pana ce se subtie ca un lapte gros. Amesteca atunci iute, ca sa
faca spume; arunca in intru o lingura de unt; varsa indata intr-o tava
unsa si pune in coptor, care trebue sa fie cald. Fiindca coacerea se face
iute si trebue servitd calda si pe tava, se face cand se face supa.

Bisof. - bufet -

Aceasta bautura se prepara cu un vin foarte bun, rosu, cu

42 cardamon (cardamom sau hel) este o mirodenie exotica, din aceeasi fa-
milie cu ghimbirul si turmericul, de la care Insa se folosesc semintele, care
sunt foarte parfumate, cu gust dulceag si piperat, asemanator cu al cojilor de
citrice

43 dupa cum se va vedea si din desfasurarea retetei, specificul acestui pre-
parat este coacerea de doud ori bis-cotto (de unde si termenul biscuit din
bis-cuit)

44 interesant In ce priveste aceasta retetd este faptul ca ea se identifica cu
ghizmana, care se gdteste in partea de sud a tarii, in a treia zi de Rusalii sau
cand se joaca Paparudele, dupa un ritual care suprapune credinte si obiceiuri
crestine si precrestine; se zice ca ghizmana/bismana ar fi o coptura dacica,
pregatita din ingrediente (oud, miere sau zahdr, faing, chiar si malai, azi) pe
care copiii le aduna din casa in cas3; coptura o pregateste o femeie ,curatd”
sau ,iertatd de Dumnezeu” (de obicei o batrana sau o vaduva) si in momentul
ritualului se imparte in tot satul
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neramze®, pe care le coci putin mai tnainte de a le stoarce Zeama, mult
zahdr si putind scortisoara. Cativa tabietlii* inteapd neramza cu 3 sau
4 cuisoare cand o pune s3 se coaci.

Blan-mange®,

Ia 170 dramuri de migdale, intre care vei pune si cateva amare;
pune-le in apa fearta ca si le poti curita; pune-le apoi in api rece si le
strecoard; piseaza-le intr-o piuliti addugind putind apa rece; trece-le
printr-o panzd; pune zahdr si adaogd un pahar bun de lapte, citeva
picaturi de apa de flori*¢, 10 dramuri de clei de peste*’; pune in forma
si pune-1 sa se inchege la gheats.

Blancheta® de vitel. - bucate -

Pune intr-o tingire o bucati de unt proaspit cu o jumatate de
lingura de fdind; adaogi jumsitate zeama de carne si 0 jumatate de pa-
har de vin alb, putina slinin3, doui cepe, ciuperci, cimbru si o jumata-
te de frunzd de dafin. Lasi si fearbi o ord. Cand a fert sosul, incdlzeste
vitelul, tae-1 felii marunte; leagi sosul cu doui sau trei gdlbindri de ou
si zeama de lamaie; aseaza vitelul incungiurat de ciuperci si felii de
sldninad taiata frumos si varsa pe deasupra sosul peste tot.

Blancheta de pasere. - bucate - (Ca blancheta de vitel.)
Bobs! cu unt.

Opdresce-1 mai intai in apd, apoi ferbe-1 intr-o tingire cu unt,
cepsoard, patrunjel si marar. Pune, dupi gust, sare sau zahir, fiini cat
iei cu degetele; adaoga zeam3 de carne si lasi s3 fearbi. in momentul
cand trimiti la mas3, arunci pe deasupra sos de galbinare de ou ames-
tecat cu putin lapte.

45 neramze sau naramze, varietate de portocale amare

46 a se intelege prin asta acele persoane care au tabieturi sau manii, per-
soane pedante sau tipicare

47 reteta se pare cd {si are originile in bucitiria de la curtile arabe din sudul
Europei, in Evul Mediu timpuriu (Spania, Sicilia)

48 reteta originald cere a se folosi apa de flori de portocal

49 care are rolul de a lega compozitia, asemeni gelatinei

50 nume datin epocd mancirurilor (de carne sau de ciuperci) cu sos alb, de
felul celor numite azi ciulama

51 Planta leguminoas3, din aceeasi familie cu fasolea si mazarea, Vicia faba,
cu pastdi mari si seminte (boabe) ovale, turtite
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Bob macedonean.

Ia o bucatd de unt, pune intr-o tingire cu zeama de carne, vin
alb, putina faina, patrunjel, cepsoara si ciuperci tocate. Adaoga o legi-
turd de patrunjel si marar netaeate, cand toate sunt in ferbere. Adaoga
partea cdrnoasa de anghinare dupa ce le-ai fert in api si le-ai tiiat in
bucati. - Adaoga, dupa trebuinta, destul bob curitit si fert in apa. Las3
sa scada Incet pe foc potrivit, dupa ce vei pune piper si sare.

De voesti a-1 face cu smantédna, nu pune nici vin, nici anghinare.
Atunci, in momentul de a servi, adaogi in sos gilbinare de ou batuti in
smantana.

Boboc de rata cu masline. - bucate -
Pune-] sa se coacad intr-o cratitd, dupa ce l-ai &mplut cu unt

amestecat cu putina fding, sare si zeama de lamaie. Serva-1 acoperit cu
un sos de masline.

Boboc de rata cu mazare. - bucate -
Prajesce-1 cu slanina; adaoga putina fiind mestecatd cu zeami
de carne sau apa; adaogd sare si piper si mai multe verdeturi; apoi

pune mazdrea si lasa sa fearba pe foc potrivit. Daca bobocul nu este
prea tandr, il lasi sd mai fearba ceva mai nainte de a pune mazarea.

Boboc de rata cu castraveti acri. - bucate - (Ca cu mazire.)
Branza cu cremas. - desert -

Incilzesce pe foc 300 dramuri lapte bun; adaogi ca o aluniti de
drojdii amestecate cu lapte; amesteca bine; las-o pe spuza ca sa se tae;
pune Intr-un saculet ca sd se strecoare; serva intr-un taler adanc cu
smantana buna si presar-o cu zahar.

Budinca (Puding). - bufet -

Ia un pachet de biscoturi de Rems®* si moaie-l in lapte; pune-1 sa
fearba addugand lapte, cat sa nu se ingroase prea mult ferband. Cand

52 inacest caz, cremd e totuna cu smantina, semn ca reteta poate fi un im-
prumut francez - créme, smantind dulce - dar nu obligatoriu, pentru ci im-
prumuturile lingvistice din francezd, pentru domeniul gastronomiei, erau tot
mai frecvente

53 Reims, localitate in estul Frantei, in regiunea Champagne, celebri intre
altele pentru ,piscoturile de sampanie” care se fac aici
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s-a ingrosat bine, ridicd de pe foc; topesce si curiti bine 61 dramuri
madduva de vaca pe care o vei pune in tingirea cu biscoturi; amesteci
si adaoga:

80 dramuri de zahar pisat,

unt proaspadt,

stafide fara simburi,

Malaga®*

20 dramuri de coaja de chitrd® verde,

Anghelicass,

42 dramuri Pricomigdale pisate.

Lasd sd fearba impreuna toate acestea in timp de 10 minute,
avand grija a mesteca necontenit. Ridici de la foc si las3 si se riceasci
Intr-un vas de farfurie””. Cand s-a ricit, sparge in intru doud ous; pune
un pahar de rom, toarnd in forma si pune-l s se coaci ca budinca de
orez. Trebue servit cald.

Budinca de orez.

Pune 80 dramuri orez in 160 dramuri lapte fert. Ferbe cu foc
putin. Adaoga 40 dramuri de unt, zahir si coaji de limaie. Cand a fert
orezul indestul, adaogd patru oud batute si putin lapte, daci e prea
gros. Unge forma cu unt, presar-o cu pesmet mirunt, varsa orezul si
pune in coptor. trebue sa se coacd doud ore. Cand servi, il ristorni pe
taler.

Budinca de gris;
Budinca de fidea. (Se fac tot in acest mod.)

Burta de vitel=.

Alege burta de vitel creatd, nu cea groas; curdtesce-o si o spali

54 vin de Malaga - vin dulce, specific pentru regiunea spanioli Malaga, fo-
losit §i ca ingredient in gastronomie pentru préjituri, sosuri sau la pregitirea
unor feluri de méincare cu carne

55 fructul chitrului (Citrus medica), din aceeasi familie cu limaiile, portoca-
lele si alte citrice, are forma si culoarea unei 1dmai, cu coaja insi mai groasi
si mai denivelatd, miezul alb si foarte acru si amarui, folosit indeosebi pentru
dulceata, dar si ca ingredient la diferite dulciuri

56 1n acest caz, bauturi alcoolicd obtinuti din planta medicinald cu acelasi
nume - anghelicd sau angelicd - biutura e folositd indeosebi in tratamentul
bolilor de stomac, dar si pentru aromatizarea unor dulciuri

57 vrea s zicd: un vas de ceramici ;

58 aceasta este doar prima dintre retetele care folosesc miruntaie de ani-
male, refete tipice pentru mahalaua bucuresteani de la mijlocul secolului al
XIX-lea
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