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llicutul cere ca bucitarul si gtie a studia,
cirui individ gi a ciuta si-l faci a gusta cu
a minca cu plicere este unul din scopuri_
lele sinitoase este iarigi una din .ondigii_
riei; cici de se admite a fi bucata gustoasi
ai pu}n se cere a fi gi sindtoasi ca aliment
Lfi compusi din elemente stricitoare si_
tii in bucitirie astfel incAt himificarea in
oe cu inlesnire firi a pricinui vreun riu
ului in genere.
ncitar este a fi un om folositor.
:4 $ miScaF numai de ideea de a invi;a pe
;ci plicut p sinitos, am hotirAt a put[ca
aciri sheine;i naFonale, alegind pe cele
rienpficute din cirgile cele mai renumi_
ri speciali
:eastii editiune la lumini gi crez ci Deric_
I mai cu seami mumele de familie care
ale lorin arta de a derige un menagiu vor
nsdi carte, pe care promitem a o desvolta
cevom da dupe acea.$a.

Editorul

Ainghemachtl. - bucate -

Ia pui sau carne de mel, taez in buc5gi mici, priiesce3-le sI se ru-
meneascd cu pulini ceapi, pitrungel, sare Ei piper. Apoi fi o boiaa de

fiini sublire, pune acea boia cu zeami de carne gi sos de tomate sau

zeami de lImfrie ori felii.

Anghinare. - bucate -

Le ferbi in api fearti cu sare ca conopidele, dupi ce mai intAiu le
vei tdia vArfurile foilor cu foarfecele, gi vei mai scoate ;i o parte de foi
ca si poli scoate scamas din intru.

Anghinare i la Barigoulu..

Spal[-le gi le curili, gi nu le lisa sI fearbiT in api fearti decAt

numai pAnI ce se va muia intr-atAta incAt s[ poli scoate scama din in-
tru. Apoi vei scoate foile din mijloc ;i scama 9i, dupi ce le vei strecura
bine, le vei pune in unt cald, ca sd se rumeneasci vArfurile frunzelor.
Toaci gi piseazi buc[lele de slinind cu ciuperci, pitrunjels 9i arpagic,

7 corect anghemaht, din germanul eing em a chte; cuvAntul cunoaqte in epocd

qi alte forme, precum anghimacht, anghimaht qi are forma de plural: anghe'

mahturi; mincare de carne (pui, miel sau vi!el), cu sos alb din fiini 9i limAie
2 tae; ca qi in alte cazuri, vom prefera forma arhaic4 folosind,,-e" pentru,,-ie"

3 ca qi in alte cazuri similare, vom prefera forma arhaicd, folosind ,,-sce"

pentru,,-qte"
4 prin boia in epoca, se inlelegea atAt condimentul ob,tinut prin pisarea arde-

iului rogu uscat, cdt qi un sos iu ofet, legume qi unt sau ulei, care se adiuga in
mAnciruri; prin extinderea acestui de al doilea sens, s-a ajuns si se numeasci

boia gi sosurile colorate (bruneJ, oblinute dupi rumenirea fiinii in unt sau ulei

qi completarea lor cu diferite lichide [ap5, vin, zeamd de carne etc']

5 scama, adici puful mugurelui de anghinare; ar trebui gtiut cd de la an-

ghinare sau Cynara scolytrnus [planti erbacee spinoasd din familia compo-

zitelorJ se consumh receptaculul florii, care conline un fel de puf [din care

ulterior se dezvolti petalele florii), acest puf [sau scami), spune autorul, se

va elimina la gitire
6 corect Ba rigoulei anghinarea ) la Barigoule este o releti tipicl provensali,
care se pregitea la origine cu ,,barigoules", o varietate de ciuperci - Lactarius

deliciosus -, burefi ldptoqi, iu!i, de culoare aurie (inrudili cu burelii iuli din
pidurile noastre); ulterioi s-a acceptat pregdtirea refetei gi cu alte feluri de

ciuperci, precum qi cu legume qi chiar cu carne fcu condilia si nu lipseasci
totu$i ciupercile din lista de ingrediente)
7 acesta este unul dintre cazurile in care vom prefera si preluim de la autor
grupul ,,ea", acolo unde regulile de scriere de azi cer folosirea grupului ,,ia"

B autorul foloseqte, alternativ, formele pitrungel qi pdtrunjel, ceea ce vom
face gi noi
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sare, piper mare, gi 41 dramurie unt si unt de remnlo bun, toate im-preuni. cu aceasta dmplell anghinarie gi leagd-le cu afigoari, ca sh
nu se desfaci' Dupi aceasta pune-re intr-o cratigi unsi, adaogd pulini
zeamd de carne gi un pahar de vin alb gi lasd sd iearbi pane in sfargitlz
cu foc potrivit. CAnd vei servi la masi, vei arunca peste dAnsele un sos
compus din aceleagi ingredienlel3 cu care ai fic't amprutura.

Anghinare i la provincialel4.

Scoli mai intai scama gi le pui crude intr-o tingire cu untde remn
gi sare. cand vor fi bine rumenite, le seryils cu frinzele in untul de
lemn in care au fert.

Anghinare cu unt.

Tae-le in gase bucdfi, scoate scama gi coada gi nu risa ra fiecare
bucati decat cate trei foi. pune-le intr-o iingirel6 bine unse, presard
cu sare gi pune-le s5 fearbd cu foc dedesubt gi deasupra sau accope-
ri-le numai bine ;i pune-le sr se coaci pe un foc potrivit in timp de 20
minute. cand sunt bine ferte, ageazd-le pe un talerlT in rond, unele cu
frunzele in sus gi altele cu frunzele in jos; apoi arunci peste ele untul
in care au fert, cu pitrunjel gi zeamd de limAie.

Anghinare fimplute.

Mai intai ferbe-le pe jumitate in apd; ample-le cu carne tocati,
mestecatils cu cepgoarile gi pdtrunjel; apoi pune-le si fearbd; a;ea-

9 un dram echivala in Muntenia cu 3,1g g gi in Moldova c u3,23 gdeci, in acest
caz, indicafia este de a se folosi 130,38 g (aproximativ 130 g prii rotunjire)10 unt de lemn sau untderemn, numere folosit in epoci pentru ulei1t am preferat sd folosim in aceasti edilie forma vectre a verbului a umple,
respectiv a dmple; la fel am procedat pentru intreaga familie de cuvintet2 pAnI la sfArqit
73 ingrediente
74 corect ti Ia provengale, adici pregdtite ca in provence, regiune din partea
de sud a Fran{ei
15 le serveqti; am hotirAt s5 preludm, in cazul acestui verb, a servl, forma
folositl de autor
t6 vas intins qi adanc, de obicei din fonti sau arami, folosit in epocd pentru
glesitirea bucatelor (qi vasul, qi cuvantul sunt de provenienfi turceasciJL7 vas intins, din ceramicr, lemn sau metal lmai targ decat o farfurie obiE-
nuiti), pe care se serve$te mAncarea; din germanultaller
18 corect amestecatd
19 a se inlelege prin asta ceapi de tuns sau arpagicd, haqme, orceag, cea_
pd-mici ori pur (acesta din urmi fiind varietatea silbatici a aceleiaqi pLnte);
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lramurie unt gi unt de lemnlo bun, toate im_
e11 anghinarele gi leagi-le cu afigoari, ca sd
rta pune-le intr-o cratili unsi, adaogi pufini
ar de vin alb ;i lasi sI fearbd pAni in ,fe.iitt,
ervi la masi, vei arunca peste dAnsele un sos
-'dien;e13 cu care ai fficut Amplufura.

ciale1l.

ra gi le pui crude intr-o tingire cu unt de lemn
rumenite, le servils cu frunzele tn untul de

zd-le pentru masi cu verdeluri tocate sublire, cu pulin unt de lemn gi

zeamd de limiie.

Anghinare prdiite.

Tae-le in felii subgiri, tivilesce-le in aluat (ca de cletite), prdjes-
ce-le rumene gi serv5-le inconjurate cu pitruniel prijit.

Aniseta. - bufet - licor2o -

Piseazi mare intr-o piuli.ti2l 20 dramuri anason verde, 10 dra-
muri coriandru, 1 dram scorligoari gi 1 tenchiu22 de nucgoari. Toate

acestea pune-le in 350 dramuri de rachiu in timp de o lund, apoi indul-
cesce-l cu zahit strecoari-l gi pune-l in butelie.

Ardei Amplufi. - bucate -

Ia ardei, scoate capacul, curili-i de sAmburi; Ample-i cu tocetu-
rd de carne de mel23 prijit[ gi amestecatl cu ceapi, pltrungel, sare ;i
piper pisat; ageazi la loc capacele; ageaz5-i in tingire cu pulini unturd
ca si se prijeasci pufin; toarni-le apoi pulind zeamdde carne cu pulin
sos de tomate gi lasi-i sd fearbl pe foc potrivit pind ce vor scidea.

Ardei copfi (salati).

Coace-i pe foc, curigi-i de pele, ageazi-i pe taler 9i fh-i salat5.

Bacalaz4 cu sos alb, - bucate -

Pune-l si se desirezezs intimp de 48 ore; cur[1i-I, pune-l in api,
ia spuma gi cAnd incepe apa si fearbi di-l jos; strecoar6-I, pune-l intr-o
tingire cu unt, pufind ffiin5, nucgoarS, piper gi doui linguri de lapte.

in lips5, se pot folosi frunze de ceapi verde ori arpagic, fragede, amestecate

cu cAteva fire de usturoi verde, pentru a reda acelaqi gust al bucatelor
20 adici lichior
2I piud mici, din metal, lemn sau piatrd, intrebuin{ati in gospodlrie pentru a
mirunfi, prin zdrobire cu un pisdlog, diferite ingrediente (mai ales condimente)
22 adici tenchi, tenchiuri, unitate veche de mdsurd, de origine turceascd,
reprezentAnd un sfert dintr-un dram; respectiv: 0,795 g - pentru Muntenia gi

0,805g-pentruMoldova
23 adici miel
24 referinla este, indeobgte, la cod sirat qi uscat, care se prepari prin pune-

rea lui mai intAi in ap5, pentru desdrare gi rehidratare; prin extensie, poate fi
vorba despre orice fel de peqte slrat qi uscat
25 la Christ l6nnin: si se desare

i, scoate scama gi coada gi nu lisa la fiecare
, Pune-le intr-o tingirel6 bine unsi, presarl
bi cu foc dedesubt gi deasupra,"u ic.op"_
e si se coacl pe un foc potrivit in timp de 20
rte, aseazi-le pe un talerlT in rond, unele cu
frunzele in jos; apoi arunci peste ele untul

:l gi zeami de limAie.

: jumitate in api; Ample-le cu carne tocati,
gi pitrunjel; apoi pune-le s[ fearbi; a;ea_

:nia cu 3,18 g gi in Moldova cu 3,23 gdeci, in acest
ri 130,38 g [aproximativ 130 g prin rotunjireJ
nn, numele folosit in epoci pentru ulei
n aceasti edilie forma veche a verbului a umple,
rocedat pentru intreaga familie de cuvinte

licd pregltite ca in provence, regiune din partea

i preludm, in cazul acestui verb, a seryr, forma

icei din fonti sau aramd, folosit in epoci pentru
,_5i cuvAntul sunt de provenienl5 tur.""rid;
lemn sau metal (mai larg decdt o farfurie Lbig_
ncarea; din germanul taller

:ap5 de tuns sau arpagici, haqme, orcea& cea_
mi fiind varietatea silbaticd a aceleiaqi pLnteJ;
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Bacala i la Bechamel.

Dupi ce{ vei ferbe ca mai sus, pune{ cateva minute in sosur Be-chamerzd (vezi). ''rrqLu rrr

Bacala cu capere;i cu sardele. 
:

Dupi ce-l vei ferbe ca mai sus, toarnd-i deasupra un sos arb fdefrini neprijitiJ cu sardele tocate gi i"p".u.

Bacala cu cartofi.

Dupd ce l-ai desirat, l-ai dat in undi gi i-ai ruat spuma, trage-l lao parte' Ia cartofi fier.ti, curifi-i Ei tae-i in bucdgi, Jil;;t;ie a_i pis_tra calzi; strecoari bacalaoagi-l-curifi de pele; pune_l intr_un taler debucate qi-mprejur ageazi cartofi; 
"poi 

iop"r.e intr-o tingire o bucatlde unt proaspit cu sare, cu verdepuri tocate ;i zeami de rimaie; toarnipeste bacala acest sos pi pune pe-masi.

BamezT cu carne sau pui.

Ia carne de mel sau de pui; tae-o in bucili; prijesce_o in unt cupu;ini ceapi tiiatd mirunt. Dupd ce s-a rumenit bine carnea, rume-nesce pufin bamele dupd ce le-ai spdlat gi curigit. +u"ra .aiu un randde carne gi cAte unul de bame; pun" ,"., gi piper; toarne pe deasuprazeami de aguridizs sau_ gi ,o, d. tomate; pune api cAt si acopere undeget peste tot; rasd si fearbi incet frrd slimesteci, pana ." u scddeaca si rimAe in untura lui. ----' r*"5 vv '!

26 corect Bdchamet - sos. alb, clasic, franluzesc, folosit cabaz' pentru altesosuri; se presupune ci este varianta imbundtiliti a unui ,;; #;^;;;colla", adus de caterina de Medici in Franla ra jumitatea secolului ar xvl{eaiar un veac mai tarziu, se atribuie noua refetd rui Louis de B6chameil, mar_chiz de.Nointel, fiind preluati de cerebrur r," v".unn" ii';"#;il c'isinierFrangais" (16S1)
27 la christ l6nnin: bamie; de data aceasta preferim sd transcriem formacontemporand'bame,pentru uqurin{a lecturii qi a urmiririi.Eut"i 

--"' '"'"''
28 zeama de aguridi, oblinuii dinstruguri verzi, presari qi fierli p6ni scadezeama - daf prin extindere, se poate fac"e qi din alt! ,,po;;.;;;;iu, p.".u,nprunele sau corcoduqele -; 

".tu 
varianta autohtoni a uneia d;n;;cele mairispandite retete de zemuri pentru acrit, pe care o intalnim sub diferite nume

fvertjus, salsa verde, s1u:g vert etcJ in piimele curegeri de relete de pe con-tinent (secolele xl-xrvJ, fie ele in fiancezr, engrezi, spanioli, itariand sau...danezi
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t, l-ai.dat in undd gi i-ai luat spuma, trage_l larifa-i gi tae-i in bucifi, avAnd grija d" 
"_'i 

per_
oa gi-l-curlfi de pele; pune-l tnti_un talei de
catofi; apoi topesce intr_o tingire o bucati

u verdefuri tocate gi zeami de lemAie; toarnd
)une pe masi.

lrt

de pui; tae-o in buclgi; prijesce_o in unt cunt Dupe ce s-a rumenit bine carnea, rume_
:e le-ai spilat gi curifit. Ageazi cAte un rAna
rme; pune sare ;i piper; toarni pe deasupra

:11d" tomate; pune api cat si acopere un
rbi incet firi si amesteci, pAni ce va scidea

l.

: ca mai sus, pune-l cAteva minute in sosul Be_

r sardele.

rca mai sus, toarni-i deasupra un sos alb fdele tocate gi capere.

Bame de post.

Prljesce ceapi mai multd in unt de lemn; pune peste dAnsa ba-
mele ca si se rumeneasci pulin; toarni deasupra zeamd de aguridi
cu sos de pitligele rogii, sare, piper 9i pulin pitrunjel tocat; pune ap5
potriviti gi lasi si scazi.

Becafe gi becafine,,la frigare. - fripturi -
Leagi pe deasupra felioare de sldnini cu ali gi infd;uri30 totul cu

frunze de vi!5. Frige-le la foc iute, fhrd si le scoli ma!ele31.

Becale gi becafine Amplute in tigae. - bucate -

Scoate malele gi din ele fh o farsi3z [Ampluturi) cu slininS, pd-
trunjel, cihul33 gilbinare3a de ou crud, piper gi sare; Ample-le pAntecele
cu aceastd farsi, pune-le intr-o tigae cu felii de sl5nind cu bulion3s gras

;i 50 dramuri de vin alb.

Begnete36 de mere. - prijituri -

CurSli merele, tae-le in felii, scolAnd mijlocul; lasd pulin in ra-
chiu amestecat cu zahir pi zeamd de limAie; moaie-le intr-un aluat ca
de clltite; arunci-le in unturi ferbinte; cAnd s-au rumenit, servl-le,
aruncAnd pe deasupra prafde zahdr.

Begnete de piersici, de zarzdre gi de portocale se fac intocmai,
insi tae-le bucili gi curdgi-le de sAmburi sau seminle.

29 becalele qi becalinele sunt plsiri cilitoare, inrudite, cu ciocul lung, care
cuibiresc in zonele mliqtinoase; sunt renurnite pentru carnea lor gustoasi
30 preluim aici forma folositi de autor tnfd;urd, in loc de tnfdqoard
31 aici cu sensul de miruntaie
32 de la termenul gastronomic franfuzesc farce, adicd umpluturd
33 chiar daci expresia pare si conlini qi o eroare de culegere (probabil un
cuvAnt de leglturi lipsi), acest cihul e posibil sd se refere la faptul ci gdlbe-
nuqul este bdtug inainte de a fi introdus in compozilie, verbul invechit a cihdi
insemnAnd a bate.
34 adici gilbenug
35 ferturd redusi de carne qi oase, folositi cabazS.pentru mAnciruri
36 in cirli de bucate gi articole gastronomice din epoci intAlnim qi formele
benieuri sau benicuri pentru acele dulciuri prijite in (baie de) ulei ferbinte,
fie ci este vorba de aluaturi de tipul gogoqiloq, fie cd ne referim la astfel de
fructe (chiar gi legume) trecute printr-un aluat mai sublire, ca de cldtite, qi
prijite in ulei

lb, clasic, franfuzesc, folosit cabazdpentru alte
lna3tl irnnundtifiti a unui sos toscan, ,,salsaS? fo Franfa la jumitatea secolului al XVI_lea,
ibuie-noua releti lui Louis de B6chameil, mar-
de celebrul La Varenne in volumul,,L" C;;;;,
de data aceasta preferim sd transcriem forma
q'urinla lecturii qi a urmdririi reletei
ti din struguri verzi, presafi gi fierli p6nd scade
e poate face qi din alte,,poame,, ..udu, pr*.*
te varianta autohtond a uneia dintre clle mai
rnFu acril pe care o intAlnim sub diferite nume
*^",.:) in primele culegeri de relete d" p; ;;-
e in francezd, englezd, spanioli, italiani sau...
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Beltea3? de smeuri. - bufet -

se fac intocmai_ca coacdzele (vezi). pune zeama lor intr-o tingire
de dulceali cu 375 dramuri zahdr pentru s00 dramurizeamd.Iece
minute de ferturi este destul; cici de vei lisa mai mult, se innegresc,
ceea ce nu trebue. strecoari zeamaferbinte gi dmple borcanele.

Beltea de coacize. - bufet -
Fdrdmi intr-un vas curat 2 vz oca3s de coacize, L v+ ocade agrige

gi 330 dramuri de smeuri; stoarce bine zeama printr-o panzdpotriviti;
pune zeamaintr-o tingire de dulceafi; pune si fearbd cu foc muliun cuart
de ori3e, avand griji de a lua spuma; adaogi atata zahar cati zeami a ri-
mas; pune si urmeze ferbere4 luand necontenit spum4 pani ce o lingu-
rifi de zeami v[rsati pe un taler se incheagi pe dati. Atunci belteaoa este.
gata; vars-o ln borcane pe cari le vei acoperi dupi doul zile.

Begamel. - sos -

Pune intr-o tingire unt; cAnd s-a topi! pui cAte pulin atAta Fine
cat poate si inghiti; amesteci iute gi pufin timp pe foc, ia sd nu se in-
gilbeneasci. Peste dansa torni zeami de carne gi lasd sd scazd pe foc
mult. cand acest sos va incepe a se ingroga, adaogi smantinf, ferbinte,
virsAnd cAte pu,tini gi amestecAnd necontenit.

Tot astfel se fac Blanchetele.

Begamel cu unt. - sos -
Pune intr-o tingire o bucati de unt proaspit cu doui lingurile

de ftiini; amestecl; adaogl pulini apd, sare, cuigoare, pitrunjel, doui
cepe, bucigi de crap, de gtiucd, de lipari gi lasi si fearbi. Dupi ce a fert,
trece-o prin sitd, adaogd 170 dramuri de cremia' groasi; lasi si scazd
gi ingroag5 sosul. Acest sos este foarte bun pentru vifel, paseri gi pesce.

Biftek. - antret4,-

Tae felii de mugchi de vaci gi lasi-le si stea nu mai pulin de o ord
in unt de lemn, felii de ceapd, sare 9i piper. scoate de acolo gi frige-le pe

37 adici peltea
38 ocaua este o veche unitate de mdsuri, aproximativ egali cu un litru qi un
sfert fpentru lichide) sau cu un kilogram qi un sfert (pentiu solide]
39 un sfert de ord
40 smAntAnd dulce, pentru gitit
4L antreu
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bufet -

oacdzele (vezi). pune zeama lor intr_o tingire
ruri zahir pentru 500 dramuri zeam6. iece
shrl; cici de vei lisa mai mult, se innegresg
rri zeama ferbinte ;i Ample borcanele.

ufet -

flrrat 2 th. oca38 de coacize, 1L/+ ocade agrige
; stoarce bine zeama printr-o pAnzdpotriviti;
le dulceap; pune sI feirbi cu foc muliun.u"rt
ta spuma; adaogi atAta zahar cAti zeamd a ri_
trca luAnd necontenit spuma, pAni ce o lingu_
r taler se incheagi pe dat5. Atunci belteaoa este
ari le rrei acoperi dupi doui zile.

mt; cand s-a topi! pui cAte pufin atata feind
teci iute gi pugin timp pe foc, ca si nu se in_
lorni zeame de carne gi lasl si scazi pe foc
:epe a se ingroga, adaogi smAntdni ferbinte,
stecAnd necontenit.
Lchetele.

gritar cu foc indestul; ridicX-le cAnd inci mai au sAnge; servi-le peste
pitrunjel prijit in unt gi cu zeamd de limAie sau aguridi.

Asemenea se face orice biftec gi se servi dupi gustul fieciruia cu
cardamaaz, cartofi prnjili sau trufe ferte in felii.

Biscoturi43 de Transilvania.

tra o oca de lapte, 100 dramuri de unt, 11 oud, pulin anason alb gi
zahdr, dupd gust. Laptele ;i untul trebue si fie cXldicel. Amesteci mai
intii oudle cu ffiina, laptele gi drojdiile de bere; cAnd aluatul incepe a
face bigici, pune untul gi frimAntl pAni ce nu se mai prinde de mAni;
aluatul trebue si fie moale; dupi ce s-a dospit bine aluatul in tivi, mai
las5-l aici ca si se mai ridice pulin ;i pune la coptor. A doua zi, cAnd
s-au ricit,le tai felii, felii,le presari cu zahir gi le pui din nou in copto4,
ca si se prijeasci.

Bismani44. - prijituri -

Sparge opt oui; pune-le intr-un castron cu zahir pisat dupi
pldcere; bate pini ce va incepe si se albeasci; pune apoi fiinf,, tot
amestecAnd, pAni ce se va ingroga ca o cremi; rade deasupra coajd de
limiie gi bate mult pAni se albesce. Toarni lapte cdldicel, tot ames-
tecAnd, pAni ce se subgie ca un lapte gros. Amesteci atunci iute, ca sd

facd spume; arunci in intru o linguri de unt; varsi indatd intr-o tavd
unsd gi pune in coptol care trebue si fie cald. Fiindcd coacerea se face
iute gi trebue serviti caldd gi pe tavi, se face cAnd se face supa.

Bigof. - bufet -

Aceasti biuturi se prepard cu un vin foarte bun, rogu, cu

42 cardamon (cardamom sau hel) este o mirodenie exoticd, din aceeaqi fa-
milie cu ghimbirul qi turmericul, de la care insi se folosesc seminlele, care
sunt foarte parfumate, cu gust dulceag qi piperat, asemindtor cu al cojilor de
citrice
43 dupd cum se va vedea qi din desfrqurarea re{etei, specificul acestui pre-
parat este coacerea de doud orl bis-cotto (de unde gi termenul biscuit din
bis-cuit)
44 interesant tn ce privegte aceastd releti este faptul ci ea se identifici cu
ghizmana, care se gltegte in partea de sud a ldrii, tn a treia zi de Rusalii sau
cAnd se joaci Paparudele, dupd un ritual care suprapune credinfe qi obiceiuri
cregtine qi precreqtine; se zice cd ghizmana/bismana ar fi o copturi dacicd,
pregdtitd din ingrediente [oui, miere sau zahit fiini, chiar gi mdlai, azi) pe
care copiii le adund din casd in cas6; coptura o pregdtegte o femeie ,,curati"
sau,,iertatd de Dumnezeu" (de obicei o bdtrAni sau o viduvi) qi in momentul
ritualului se imparte in tot satul

r bucati de unt proaspit cu doui lingurife
i pulini api, sare, cuisoare, pdtrunjel, doui
rci, de lipari gi lasd sd fearbl. Dupd ce a fert,
/0 dramuri de cremiao groasd; Iasd sd scazi
este foarte bun pentru vifel, paseri gi pesce.

: rracS;i lasd-le si stea nu mai pufin de o ori
i, sare gi piper. Scoate de acolo gi frige_le pe

n de mdsuri, aproximativ egald cu un litru qi un
n kilogram si un sfert (pentru solideJ

;itit
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neramze4s, pe care le coci pulin mai inainte de a le stoarce zeama, mult
zahdr gi pufind scorfigoard. cigiva tabietlii46 in]eapd neramza cu 3 sau
4 cuigoare cAnd o pune si se coaci.

Blan-mange4?.

la L70 dramuri de migdale, intre care vei pune 9i cateva amare;
pune-le in api fearti ca si le poli curi;a; pune-le apoi in api:rece gi le
strecoari; piseazi-le intr-o piulili adiugand pufini api rece; trece-le
printr-o pdnzd; pune zahir gi adaogi un pahar bun he lapte, cateva
picdturi de api de florias, 10 dramuri de clei de pegteae; pune in formi
;i pune-l sd se inchege la ghea.ti.

Blanchetiiso de vifel. - bucate -
Pune intr'o tingire o bucati de unt proaspit cu o jumdtate de

lingur[ de ffiind; adaogr jumitate zeami de carne gi o jumdtate de pa-
har de vin alb, pulind slinini, doui cepe, ciuperci, cimtru gi o jumila-
te de frunzi de dafin. Lasr si fearbi o ori. cand a fert sosui, incilzegte
vifelul, tae-l felii mdrunte; leagi sosur cu doui sau trei gilbiniri de ou
gi zeami de limiie; aseazd vifelul incungiurat de ciuperci gi felii de
slinini tiiati frumos gi varsi pe deasupra sosul peste iot.

Blancheti de pasere. - bucate - (Ca blancheta de vifel.)

Bob.'cu unt.

Opdresce-l mai intAi in api, apoi ferbe-l intr-o tingire cu unt,
cepgoari, pitrunjel 5i mirar. pune, dupi gus! sare sau zahi[ fiin5 cAt
iei cu degetele; adaogi zeamd.de carne gi lasi si fearbi. in momentul
cand trimifi la masi, arunci pe deasupra sos de gilbinare de ou ames-
tecat cu pufin lapte.

45 neramze sau naramze,varietate de portocale amare
46 a se in{elege prin asta acele persoane care au tabieturi sau manii, per-
soane pedante sau tipicare
47 releta se pare cd iqi are originile in bucitiria de la cu4ile arabe din sudul
Europei, in Evul Mediu timpuriu fSpania, Sicilia)
48 refeta originald cere a se folosi apd de flori de poftocal
49 care are rolul de a lega compozilia, asemeni gelatinei
50 nume dat in epoci mancirurilor (de carne sau de ciuperci) cu sos alb, de
felul celor numite azi ciulama
51 Planti leguminoasi, din aceeaqi familie cu fasolea qi mazirea, viciafaba,
cu pistii mari gi seminle (boabe) ovale, turtite
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nigdale, intre care vei pune ;i cAteva amare;
i le poli curdp; pune-le apoi in api rece gi le
o piulifi adiugAnd pufini api rece; trece_le
ir gi adaogi un pahar bun de lapte, cAteva
10 dramuri de clei de pegteae; pune in formd
$ea!i.

bucate -

o bucati de unt proaspdt cu o jumitate de
rmitate zeamd de carne gi o jumitate de pa_
ini, doui cepe, ciuperci, cimbru ;i o jumdta-
si fearbi o ori. CAnd a fert sosul, incilzegte
leagi sosul cu doui sau trei gdlbiniri de ou
d vitelul incungiurat de ciuperci gi felii de
rsi pe deasupra sosul peste tot.

bucate - [Ca blancheta de vifel.J

puFn mai inainte de a le stoarce zeama, mult
i. CA;iva tabietliia6 inleapi neramza cu 3 sau
i se coaci.

Bob macedonean.

Ia o bucati de unt, pune intr-o tingire cu zeami de carne, vin
alb, pulini ffiini, pitrunjel, cepgoari ;i ciuperci tocate. Adaogi o legd-
turd de pitrunjel gi mirar net[eate, cAnd toate sunt in ferbere. Adaogi
partea cirnoasi de anghinare dupi ce le-ai fertin api gi le-ai tiiatin
bucili. - Adaogi, dupi trebuin!5, destul bob curilit gi fertin api. Lasi
si scadi incet pe foc potrivit dupd ce vei pune piper gi sare.

De voegti a-l face cu smAntAni, nu pune nici vin, nici anghinare,
Atunci, in momentul de a servi, adaogi in sos gilbinare de ou bitutl in
smAntAni.

Boboc de ragi cu mdsline. - bucate -

Pune-l si se coaci intr-o cratild, dupi ce l-ai Amplut cu unt
amestecat cu pulina fhini, sare qi zeami de ldmAie. Servi-l acoperit cu
un sos de misline.

Boboc de rafi cu mazdre. - bucate *

Prijesce-l cu slinind; adaogi pulini ffiini mestecati cu zeaml.
de carne sau api; adaogd sare ;i piper gi mai multe verdefuri; apoi
pune mazirea gi lasi s[ fearbi pe foc potrivit. Dacd bobocul nu este
prea tAni4, il lagi si mai fearbi ceva mai nainte de a pune mazirea.

Boboc de ragd cu castravefi acri. - bucate - (Ca cu mazire,)

BrAnzi cu cremesz. - desert -

incilzesce pe foc 300 dramuri lapte bun; adaogd ca o alunild de
drojdii amestecate cu lapte; amesteci bine; las-o pe spuzi ca si se tae;
pune intr-un sicule! ca si se strecoare; servd intr-un taler adAnc cu
smAntAnd buni gi presar-o cu zahir,

Budincd (Puding). - bufet -

Ia un pachet de bigcoturi de Remss3 gi moaie-l in lapte; pune-l sb

fearbd addugAnd lapte, cAt sd nu se ingroage prea mult ferbAnd. CAnd

52 in acest caz, cremd e totuna cu smintAni, semn ci releta poate fi un im-
prumut francez - crdme, smAntini dulce - dar nu obligatoriu, pentru ci im-
prumuturile lingvistice din francezd, pentru domeniul gastronomiei, erau tot
mai frecvente
53 Reims, localitate in estul Franlei, in regiunea Champagne, celebri intre
altele pentru ,,piqcoturile de qampanie" care se fac aici

i in ap5, apoi ferbe-l intr-o tingire cu unt,
ar. Pune, dupi gus! sare sau zahdt,ffiini cit
rni de carne gi lasi si fearbi. in momentul
5 pe deasupra sos de gilbinare de ou ames-

arietate de portocale amare
cele persoane care au tabieturi sau manii, per_

riginile in bucitdria de la cur{ile arabe din sudul
riu [Spania, Sicilia)
folosi api de flori de portocal

ompozifia, asemeni gelatinei
irurilor (de carne sau de ciuperci) cu sos alb, de

aceeagi familie cu fasolea gi mazlrea, Viciafaba,
rbe) ovale, turtite
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s-a ingrogat bine, ridici de pe foc; topesce gi curild bine 61 dramuri
miduvd de vacd pe care o vei pune in tingirea cu bigcoturi; amestecd
;i adaogi:

B0 dramuri de zahir pisat,
unt proaspet,
stafide f?iri sAmburi,
Malagasa
20 dramuri de coaji de chitrisr verde,
Anghelicis6,
42 dramuri Pricomigdale pisate.
Lasi si fearbi impreuni toate acestea in timp de 10 minute,

avand griji a mesteca necontenit. Ridicd de la foc gi lasd si se riceasci
intr-un vas de farfuriesT. cdnd s-a rdci! sparge in intru doui oud; pune
un pahar de rom, toarne in formi gi pune-l si se coacd ca budinca de
orez. Trebue servit cald.

Budinci de orez.

Pune B0 dramuri orez in 160 dramuri lapte fert. Ferbe cu foc
pufin. Adaogl40 dramuri de unt, zahdr gi coajd de limAie. Cind a fert
orezul indestul, adaogd patru oue bitute gi pufin lapte, daci e prea
gros. Unge forma cu unt, presar-o cu pesmet mdrunt, varsi orezul gi
pune in,coptor. trebue si se coacd doui ore. Cflnd servi, il ristorni pe
taler.

Budincd de grig;
Budinci de.fidea. [Se fac tot in acest mod.J

Burtii de vigelse.

Alege burta de vilel creali, nu cea groasi; curifesce-o gi o spal6

54 vin de Malaga - vin dulce, specific pentru regiunea spanioli Malaga, fo"
losit qi ca ingredient in gastronomie pentru prijituri, sosuri sau la pregitirea
unor feluri de mAncare cu carne
55 fructul chitrului (citrus medica), din aceeaqi familie cu limaiile, poftoca-
lele qi alte citrice, are forma qi culoarea unei ldmai, cu coaja insi mai groasd
Ei mai denivelatii, miezul alb qi foarte acru qi amirui, folosit tndeosebi pentru
dulceafd, dar gi ca ingredient la diferite dulciuri
56 in acest caz, beuture alcoolici obtinute din planta medicinald cu acelaqi
nume - anghelicd sau angelicd - bdutura e folositd indeosebi in tratamentul
bolilor de stomag dar qi pentru aromatizarea unor dulciuri
57 vrea sd zicd: un vas de ceramici
58 aceasta este doar prima dintre refetele care folosesc miruntaie de ani.
male, refete tipice pentru mahalaua bucureqteani de la mijlocul secolului al
XIX{ea
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