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[ al vetete

Textul origina

TURTISOARE ( POGACI )
CU JUMARI

1908

“Toaca bine jumatate oca de jumari reci si le framanta
cu jumatate oca faina, puind in aluat 2 galbenusuri de
ou, 3 linguri de smantana, 2 linguri de vin si vreo
30 gr. de drojdii batute in lapte caldut.
Dupa ce vei fi framantat bine aluatul, il intinzi pe
cat se poate de subtire, apoi il impaturi din nou,
il mai framanti si iar il intinzi. Astfel de 3
ori. Intinzandu-l de a patra oard, ca sa fie o
patura de 1/2 deget de groasa scoti din el cu
un pahar, ca la crafne, turtisoarele, le pui pe tava,
le mai lasi sa stea ca sa mai dospeasca si dupa
ce sunt dospite le carezi.cu ascutisul cutitului, le
ungi cu ou si le pui sa se coaca. Tot astfel se pot
gati si fara drojdii."

Noua carte de bucate, D-na L.I.S., 1908
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TURTISOARE (POGACI)

cuU JUMARI

ntru: 6 persoane / Tlmp preparare: 1’(1 :zmmn

\rediente:
035 g Jumzm X 635¢ fémé 2 o gé[bem@url ou
 linguri smantand 3¢ 2 lingurivin 3¢ 30 g drojdie proaspiitd
citeva linguri lapte 3¢ putin uletpen’tm uns tava 3¢ 1 gélbenus ou

wenlru uns twtiwarele

structiuni:
¢ dau jumérile veci prin masina de tocat
¢ friimAntd bine o coci din jumari tmpreund cu f‘étina, gé[benuwri[e,
intana, vinul si ohroj dia topita tn lapte ci[du@
 intinde un aluat cam de 1/2 deget de gros
s laie turtisoarele cu gura unui pahar
¢ unge tava de copt cu ulei, se pun turtisoarele si se mai lasi la dospit
dupi ce sunt dospite, se cresteazii usor suprafata cuun cutit in forma de pétritele
s¢ ung turtisoarele cu un gélbenus de ou batut
s¢ dau la cuptor pand se rumenesc (aproximativ 30 minute)

s¢ pot servi atat calde cAt si reci (riiman foarte fragede)

lote reteta:
ca - unitate de méisurd de greutate, cuvalorile de 1260 de grame (in
ransilvania), 1271 de grame (tn Muntenia) si 1291 de grame (in Moldova)
Ut ps://dexonlinerof deﬁniﬂe/ oca) ‘

este turtisoare (pogaci) cu juméri sunt foarte gustoase si foarte fragede. Pot fi
nsumate pe pavcwsul mai multor zile.

rna, aceste turtisoare sunt o gustare excelentd alituri de o cand de vin ﬁert. ‘
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SCROB TARANESC

1930

“Proportii pentru 6 persoane: 6 oua, 250 gr.
smantana, putina sare, una lingura malai si 50
gr, unt.

- —
9] . . - .
v Ouale batute se amesteca cu smantana, sarea
v si malaiul si se pune totul in unt incins. Se
= serveste cu ceapd verde si mamaliguta ."
g+
-C—é Bucataria moderna,
= Maria General Dobrescu, est. anii 19390
o —
oo
<
(©) %
nard.
=
o)
S
=
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SCROB TARANESC

vetetd din anii

nlru: 6 persoane / Timp preparare: 15 min
wrediente:
Goun 3 250gsmantdna X putindsare X 1 iingwémélai

0 ¢ unt

nstructiund:

¢ hat oudle bine astfel incat galbenusurile s fie bine amestecate cu albusurile

in oudle batute se adaug smantana, sarea si malaiul, amestecind bine astfel
neil s avem o compozitie omogené

inlr-o ligaie se pune untul si cAnd este tncins se adaugé compozitia de oud

cu o lingurit de lemn, se amestecd permanent oudile {n tigaie, pané cind sunt gata

s serveste cu ceapd verde si miméligutd

ole reteta: :

vob (driinesc — o gustare rapid de pregitit si foarte gustoas.

Corul bisericii Domnesti, Arges, anii 1940
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[ al vetete

Textul origina

ALIVENCI 1940

“Cantitati pentru 6 persoane: 1/4 kgr. branza de
vaca, 4 oua, 1 pahar lapte, 2 linguri faina,

1 lingura malai, 1 pahar smantana, 3 linguri
unt, sare. Branza data prin sita, se amestecd cu
faina, malai, sarea, ouale puse unul cate unul,
si apol se adauga laptele. Compozitia aceasta

se pune intr-o tava bine unsa si presarata cu
faina. Se coace la foc potrivit. Cand e bine
coapta, se taie bucati (patrate). In farfuria

de servit se pune un strat de smantans, apoi

se aseaza bucatile de alivenci, date prin

unt incalzit. Deasupra se toarna smantana,
amestecatd cu o lingurita de faina. Se mai da la
cuptor un sfert de ora sa se rumeneasca.”

Noutati gospoddresti. Casa si masa sanatatii noastre,
i Elisabeta Ciortan, Xenia Nicolau, 1940
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ALIVENCI

Ventru: 6 persoane / TiMp preparare: 1h 35min

ngrediente:

250 g branzd devaci 3¢ 2 lingwi fi'mé 2 i lingm’é milai

putinisare 3 4oud 3 1paharlapte 3 putin unt si pulini fdind
pentru uns sitapetattava 3 6ogunt X 150 g smantana X 1 [inguri’,céi

[1ini si 2-3 linguri smantana de pus pe alivenci

Instructiunt:
brinza se amestecd cu 2 [ingmfi fainé, 1 [inguré malai, putina sare, 4 oua puse
vnul cite unul, apoi se adaugd un pahar de lapte
s¢ unge o tavdl potrivitd cu putin unt si se tapeteazd cu fiind
s¢ pune compozitia tn tava si se di [a cuptor pan se coace bine si se rumeneste putin
. cind este gata, se scoate tava si se (s aproximativ 20 minute s se riceasci
1poL se laie tn bucéﬂ
Intr-o tigaie se pune unt si cind este fierbinte se pune fiecare bucati de alivenci
\(eva secunde pe fiecare parte
(nlr-un vas termorezistent se pune smantan si deasupra se asazil bucitile de alivenci
i amestecd 2-3 linguri de smantand cu o linguritd de fHind si se pune pe fiecare
ucald de alivenci (se intinde pe toatd suprafata)
vasul cu alivenci se mai di tnci o dati la cuptor, si se mai rumeneascd putin iar
mantana de deasupra sa capete un aspect compact (aproximativ 15-20 min)

aceasta gustare se serveste caldd sau rece

| v
(ole reteta:

lenlru a doua coacere toate bucitile de alivenci pot fi puse in acelasi recipient sau
¢ 0 bucati tn vase ceramice individuale.

livenci - o gustare foarte find si foarte buna.
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