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APERITIVE
SUFLEURI
SOSURI

1. APERITIV PENTRU BAUTURA (GRECIA)

Madruntaie de miel, 2 rinichi, 150 g brdnzd sdratd, 2 cepe tocate, 1 lamdie,

cimbrisor, mdghiran, sare, piper, %2 ceascd cu ulei, 1 pahar vin rosu.

Se opidreste carnea de miel. Se taie in bucdti mici, inclusiv rinichii. Ceapa
este cilitd impreund cu rinichii si méruntaiele, dupa care se adaugd branza taiata
in cuburi. Se stropeste cu vin si suc de lamaie, se adauga sarea, piperul, cimbrisorul
si maghiranul. Se lasa la fiert 30 minute. Se serveste cald.

2. ARCH DE LUXE (S.UA..)

115 g carne de vitd, ceapd, brdanzd, 1 frunzd salatd, 1 felie de rosie, ketchup,
sos, o chifld tdiatd in doud. (,, Mc Donalds")

3. BRANZA COAPTA iN PERGAMENT (BULGARIA)

400 g brdnzd, 60 g unt, 1 linguritd de piper rosu pulbere.

Se taie brinza in felii groase de 1 — 1,5 cm. Pe pergamentul uns cu unt se
asaza céte o felie de branza, pe care se pune cite o bucdticd de unt. Se presara

piper si se inveleste. Feliile astfel pregitite se pun in tava si se coc. Se servesc in
pergament.

4. BLINELE (RUSIA)

300 g fdind de grdu, 300 g fdind de secard, 25 g drojdie de bere, 5 oud,

60 g de unt, sare.

Se dizolva drojdia in apa calduta si se pune in gropita facuta in centrul cratitei,
in fdina de grau. Se frimanta aluatul, se acoperd cu un servet uscat si se lasa acoperit,
la caldura, timp de doud ore sau pana ce isi dubleaza volumul. Se adauga fiina de
secard, galbenusurile, smantana, sarea si albusurile, batute spuma.

Se lasa aluatul sa se odihneasca 20 de minute. Se incinge putin unt intr-o tigaie
si se préjesc, pe rand, cldtite ceva mai groase. Se servesc cu smantina si peste afumat.

5. CREMA ,,FONDUE¥ (BELGIA)

750 g brdnzd grasd, 1 litru de vin sec alb, 1 cdtel de usturoi, 1 lingurd de

fdind, 2 pdhdrele de coniac, crutoane de pdine albd.

Se freaca peretii unei cratite cu usturoi pisat. Se pune vinul si branza tiiatd in
cuburi. Se adauga piper si se pune la foc mic, amestecandu-se continuu cu o
lingura de lemn. Cand capéti densitatea unei creme, se toarnd — amestecandu-se
continuu — faina dizolvata in putind crema. Se lasa sa dea intr-un clocot. Se adauga
coniacul. Se serveste cu crutoane de paine alba.



6. FELII DE PAINE PRAJITA (BULGARIA)
Péine uscatd, 3 oud, 1 pahar de lapte, ' pahar de ulei de floarea-soarelui.

Se taie painea in felii subtiri, se inmoaie fiecare felie in lapte, apoi in ou batut
si se prijeste. Se servesc cu zahar, miere, dulceatd sau branza.

7. FRIPTURA CU PAINE (SLOVACIA)

10 felii de pdine, 10 felii de fripturd, sos de fripturd, bulion, castravefi acri.

Se ung feliile de paine cu bulion si se pun deasupra feliile de friptura abia
scoase de la prajit. Se pun intr-o cratitd. Separat se amesteca sosul de la fripturd cu
putin bulion si castraveti murati, taiati marunt. Se toarnd in cratitd, peste feliile de
paine si fripturd, si se lasd la foc.

Se servesc fierbinti.

8. GUSTARE DE PESTE AFUMAT (NORVEGIA)

1 peste afumat de 1 kg, 5 oud, 50 g de unt, 1 ceapd mare, sare, piper, cdteva

felii de pdine de secard.

Se taie pestele in tot atétea felii cate felii de paine sunt. Se curdtd pestele de
sira spindrii, se taie capul si se scot pielitele. Intr-un alt vas se pregitesc jumari de
ou cu sare si piper, dupi gust. Pe fiecare felie de paine se asaza pestele, deasupra
se pune oul jumiri si se presard putini ceapa tocati marunt. Se pune deasupra o
alta felie de paine de secara.

9. GUSTARE TARANEASCA (SLOVACIA)

2 kg cartofi fierti, 1 ceapd mare, o ceascd cu lapte, 4 oud, 6 cdrndciori, sare,

unturd, mdrar.

Cartofii fierti se taie felii. Se prdjesc usor in untura fierbinte, adaugandu-se
ceapa tocatd marunt. Inainte de a se inmuia ceapa, se adaugd si carndciorii taiati in
rondele, apoi ouile bitute in amestec cu lapte si sare. Se lasd pe foc cat sa se facd
omleti. Se serveste fierbinte cu marar tocat, presirat deasupra.

10. MUHAMMARA (SIRIA)
15 ardei iuti uscati, 2 linguri mari pesmet, 2 pahare cu miez de nucd,
1 linguritd de zahdr, 1 linguritd de chimen, 1 ceapd, 1 pahar cu ulei de
mdsline, % pahar cu sirop de rodii, sucul de la doud ldmdi, sare.
Sepun ardeii iuti in apa calda, apoi li se scot cotoarele, semintele si nervurile.
(Ardeii iuti se pot inlocui eventual cu un pahar si jumatate de boia de ardei iute, in
amestec cu un pahar de apa caldd — lasate impreund timp de o jumatate de ora).
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Se dau ardeii iuti prin masina de tocat. La fel se procedeaza cu ceapa si miezul de
nuca. Se amesteca cele trei ingrediente si se mai dau o data (impreuna) prin masina
de tocat. Se adauga pesmetul pisat marunt, chimenul, sarea, amestecandu-se totul
ugor. Dupa omogenizare se adaugd sucul de lamaie, siropul de rodii si uleiul de
masline. Se freacd bine, indelung, cu o furculita.

Nota: Este un aperitiv potrivit bauturilor alcoolice ce se pot servi cu miez de
nucd pisat sau alune préjite.

11. PASTA ROSIE DE CURY (THAILANDA)

11 ardei iufi rosii cdrora li s-au inldturat semingele, 9 ardei foarte iuti mici,

1/8 linguritd samadntd de coriandru prdjit, 1 linguritd samdntd de chimen

prdjit, 1 lingurd supd de rdddcind tandrd de , galagna* curdtatd, | lingurd

supd din tulpind de ,,lemon gras* (plantd aromatd cu gust de ldmdie), 25

cdtei de usturoi pisat, 1 linguritd sare, 1/2 linguritd pastd de creveti.

Ardeii iuti i sarea se piseaza intr-o piulitd pand cand sunt fin micinati. Se
adaugd celelalte ingrediente, in afara de pasta de creveti si se amesteca bine. Se
adauga pasta de creveti si se amestecd din nou. Este un ingredient folosit la multe
mancaruri.

12. PLATOU RECE (GRECIA)

2 cartofi fierfi, 1 conservd de sardine, 1 ou tare,1/2 rosie, 2 foi de ldptucd,

1 ceapd micd, 1 felie de suncd, 1 felie de salam, 1 bucdticd micd de branzd

feta, 2-3 mdsline, maionezd. ,

Cartofii se taie in felii. Pe o farfurie se agaza doua foi de liptuci si deasupra
lor sardinele, salamul, sunca, cartofii, oul tiiat in doud, jumatatea de rosie taiati
in felii, branza si méslinele. Deasupra oului se pune putind maionezi si o felie de
lamaie pe sardele. Se-adauga ceapa tdiatd in felii.

13. RULADA CU MAZARE (CEHIA)

6 felii de suncd, 8 linguri de mazdre, 6 oud, I cand cu lapte, fdind, unturd,

pdtrunjel, sare, pastd de rosii.

Mazarea, calita putin in unturd, se pune la fiert. Feliile de sunci fiarti se ung
cu pastd de rosii. Se asazd deasupra oudle omleta. Se ruleazi usor si se leagi cu
atd. Se amestecd laptele cu putina fiina, se sdreaza. Se adauga bulion si patrunjel
verde, tocat mirunt. Se lasd in cuptor pana ce scade putin sosul.

Mazirea se serveste drept garnitura.



14. SANDVIS CALD CU BRANZA (GRECIA)

8 felii de miez de pdine, 4 felii de svaiter, 4 oud, 4 felii de suncd, 1 ceascd cu

lapte, sare, piper.

Se scoate coaja de la paine. Pe fiecare felie de paine, se pune o felie de sunca
si una de branza. Se acoperd separat cu o altd felie de paine, formandu-se patru
sandvisuri. intr-o tigaie se incilzeste uleiul. Intr-un vas in care s-a pus laptele se
pun sandvisurile unul cite unul, dupd care se cilesc pe ambele pérti in tigaia cu
ulei incins. Se prijeste cite un ou si se asazd pe sandvisuri.

Se servesc calde.

15. SUPA CREMA DE DOVLEAC (VENEZUELA)

1 kg dovieac, 8 linguri apd, 2 lingurite sare, 3 linguri unt, I ceascd cu ceapd

tdiatd mdrunt, 1/2 ceascd cu partea albd dintr-un praz tdiat mdrunt, 4 cesti

de consommé de carne, 1/2 linguritd sare, 1/4 linguritd piper alb proaspdt
mdcinat, 3/4 ceascd de smantind, 1 ceascd cu cubulete de pdine prdjite in
unt.

Se cojeste dovleacul, se taie in buciti, se spald si se pune intr-o oald cu apa cat
si-1 acopere (cam 8 cesti de apd), impreuna cu cele douad lingurite de sare. Se da
intr-un clocot si se lasa sa fiarba cam 25 de minute, pana se inmoaie. Se scurge.
Intr-o cratitd se pune untul pe foc. Se adauga ceapa si prazul si se prijesc, cam 5
minute. Se adaugi consommé-ul si se lasa sa fiarba la foc mic cam 2-3 minute. Se
ia de pe foc, se lasa putin si se riceasci si apoi se amesteca foarte bine cu mixerul.
Se adaugi dovleacul, sare, piper si se bate totul bine. Se toarnd iar in oala, se da
intr-un clocot si se mai fierbe 2-3 minute. Se mai adauga ingrediente dupd gust, se
stinge focul, se adaugd smantana si se serveste cu paine prijita in unt.

16. SUNCA CU ROSII (JTALIA)

100 g suncd, 800 g rosii, 150 g ceapd, 1 pahar cu ulei, sare, piper, cimbru,

pdtrunjel.

Se taie ceapa mirunt si se pune la prajit in ulei impreund cu sunca tdiatd
cubulete. Se adauga rosiile curatate de pielite, tiate potrivit. Se presara cimbru si
pitrunjel tocat i se lasa si fiarbd la foc mic. Cand sosul s-a ingrosat, se presara
deasupra sarea §i piperul.

17. TARTINE SCOTIENE (SCOTIA)
8 felii de pdine intermediard, 500 g brdnzd de oaie, 1 linguritd mustar,
1/2 pahar de bere, 100 g unt topit, piper, pdtrunjel.

Brénza, taiatd in felii subtiri sau rasa, se pune la topit intr-o cratita, la foc
mic. Se adaugi deasupra piperul, berea si mustarul, amestecandu-se bine, continuu,
cu o lingura de lemn, pana compozitia devine consistent. Feliile de pine se prijesc
in unt si se ung cu amestecul obtinut inainte. Se presar3 patrunjelul tocat marunt
si se lasd in cuptorul incins timp de citeva minute.

18. TARTINE SLOVACE (SLOVACIA)

500 g pdine albd, 2 cesti cu vin rosu, 500 g ficat, 100 g slanind, 5 oud, boia,

unturd, pesmet si sare.

Se stropesc feliile de paine cu vin. Ficatul si slanina se taie in cubulete mici si
se amesteca cu pesmet, oud, sare si boia. In amestecul obtinut se inmoaie feliile de
pine, apoi se dau prin pesmet si se pun la prajit intr-o tavi cu unturi fierbinte.

19. VARENICHE (UCRAINA)

500 g fdind, 2 oud, 500 g branzd telemea, 2 cesti cu smdntdnd, 250 g unt,

sare, piper.

Din faina si apd, cu putind sare, se face o cocd ce se intinde cu sucitorul, dupa
ce a fost ldsatd sd se odihneasca o ora. Se taie in patrate cu latura de 5 cm. Se pune
in fiecare patrat o lingura din amestecul de branza rasd cu smanténa, piper si sare.
Se acopera cu un alt pétratel si se lipesc bine marginile. Se pun la fiert intr-un vas
cu apa clocotita, saratd. Se servesc fierbinti cu unt topit.

20. ,CANELONI* DE ISTRIA (CROATIA)

8 cldtite, 200 g brdnzd de vaci, 50 g ,,prosciutto* (jambon uscat si afumat),

80 gjambon, 80 g champignons, 2 oud, 80 g pdine albd (din ziua precedentd),

ulei, 200 g rosii, piper proaspdt mdcinat, sare.

Se fac opt cltite. ,,Prosciutto” si jambonul se taie in cubulete. Ciupercile se
taie n felii subtiri. Brinza se paseazi. Se bat ouile. Painea se di pe rizitoarea
mare. Jambonul si ,,prosciutto” se prijesc usor in putin ulei, se adauga ciupercile
si piperul. Nu se prdjeste mai mult de 10 minute. Din cantitatea obtinuti, a treia
parte se lasa pentru sos. Cele doud treimi rimase se amestecd cu branza. Cu pasta
obtinutd se umplu clatitele si se impacheteazi in forma de sarmale. Se dau prin
ou, apoi prin pesmet facut din.pdine rasa, si se prajesc in ulei fierbinte. Sosul se
face din treimea cantitdtii rimase in care se adauga rosiile si sarea, cilite la foc
mic.

,»Caneloni® se servesc cu sosul lor, garnisiti cu méslinele verzi si presirati cu
parmezanul ras.

Nota: Prosciutto (it.) este un preparat din carne de porc, caracteristic pentru
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tarile mediteraneene. Se prepard din pulpa, deosebit de sirat, condimentat, prin
presare si uscare, asa incét produsul, taiat in felii subtiri, are o culoare rosie foarte
vie si un aspect de ceard. Denumirea exacta este ,,prsut®.

21. SUFLEU CU CARNACIORI AFUMATI (ROMANIA)

500 g carndciori afumati, 150 g fdind, 300 ml lapte, 4 oud, 150 g cascaval

ras, sare, piper.

Se taie cArniciorii mirunt si se prijesc putin. Din lapte, faina si 50 g de
cascaval ras se face un sos alb. Cand s-a ricit, se adaugd carndciorii, piperul si
sarea, gilbenusurile si apoi albusurile batute spuma. Se unge cu unt o forma de
Jena, se presari fdina si se pune intreaga compozitie. Se scoate din cuptor cand s-a
rumenit. Se serveste cald, cu cascaval ras.

22. SUFLEU DE FASOLE VERDE (ISRAEL)

1 kg de fasole pdstdi, 5 linguri unt, 3 linguri fdind albd, 1 ceascd cu lapte,

5 linguri cascaval, uscat, ras, 5 oud, sare.

Se curiti fasolea si se fierbe in apa clocotita, in care s-a pus putind sare. Se
scurge, se adaugd unt si se agaza intr-un vas rezistent la foc. Separat se pun 2-3
linguri rase de faind alba la prajit in patru linguri cu unt, amestecandu-se bine. Se
lasi pe foc pand se rumeneste si se stinge cu lapte. Se lasd sa fiarbd pana cand se
ingroasi bine si se di la o parte. Cand s-a récit putin, se adaugi cascavalul ras si,
rand pe rand, gilbenusurile. Se amesteca tot timpul si se potriveste de sare. Se
adaugd albusurile bitute spumi tare. Se amestecd bine. Intreaga compozitie se
toarni peste fasole si se stropeste cu unt. Se presard cascavalul ras si se di la
cuptor, cam o ord. Cand a crescut, se scoate din cuptor si se serveste cald, in forma
in care a fost preparat.

23. SUFLEU DE SPANAC (PALESTINA)

2 kg spanac, 5 linguri cu unt, 1 lingurd cu fdind albd, 1 ceascd cu smdntdnd,

5 linguri cascaval ras, 5 oud, sare.

Spanacul se spal si se fierbe. Se incdlzeste intr-o cratitd putin unt, se adauga
fiina si se lasd pand ce capatd culoarea aurie. Se pune spanacul si se adauga
cascavalul uscat si ras, amestecand continuu. Se presard sare dupd gust si se lasd sa
se riceasci putin. Se toarna gilbenusurile, cite unul, apoi albusurile batute spuma,
se pune spanacul si un vérf de sare. Se unge vasul special pentru sufleu cu putin
unt, se presari deasupra cagcaval ras. Se lasi la cuptor cam trei sferturi de ord, la
foc potrivit.
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24. MUJDEI CREOL (CUBA)

I cdpdtind de usturoi, I ceapd, 2 fire de cimbru, 1 vérf de cutit de chimion,

1/4 de nucsoard rasd, zeama de la doud ldmdi.

Toate ingredientele se zdrobesc intr-un mojar si se amestecd cu zeama de
limaie.

Nota: Friptura se unge cu untura si se stropeste cu mujdei din belsug, ldsandu-se
la rece, pand a doua zi. Se mai stropeste o datd cu mujdei proaspit si cu grisime
fierbinte.

25. RAYTA (INDIA)

5 borcane iaurt, 1/2 kg castraveti, 2 morcovi, 2 mere acre, zyra (condimente
ce pot fi inlocuite cu un amestec de sare cu piper).

Se toarnd jaurtul intr-un vas si se bate bine, adaugindu-se castravetii fard
coajd, morcovii si merele rase iar la sfarsit zyra.

26. SOLOMAHA (UCRAINA)

300 g rosii semicoapte, 300 g ardei iute, 300 g ardei dulce (sau gogosari),

100 g usturoi, sare, piper, ulei.

Se coc pe gratar ardeiul iute, ardeiul dulce (gogosarii) si rosiile. Se curiti de
piclite si se dau prin masina de tocat, impreund cu usturoiul curitat. Se adaugi
dupa gust ulei, piper si sare.

Se serveste de obicei cu mamaliga calda.

27. SOS ALB (GRECIA)

6 linguri cu unt, 6 linguri cu fdind, 2 oud, 1 linguritd cu sare, piper, nucsoard,

2 cesti cu lapte rece.

Faina se cileste in unt cateva minute. Se stinge cu laptele rece si se amesteci
mereu ca sd nu se facd cocoloase. Se ia cratita de pe foc. Se adaugi ouile bitute,
sarea, piperul si nucsoara.

Notid: Aceastd cantitate este suficienta pentru 500 g spaghete.

28. SOS ALB CU CIUPERCI (ROMANIA)

Pentru sos: 40 g unt, 40 g fdind, 300 m! lapte, 1/2 linguritd sare, 10 boabe de

piper negru, 50 ml smdntand. Pentru ciuperci: 150 g ciuperci, 50 ml apd, 25 g

unt, 1/2 linguritd sare.

Se curdta ciupercile, se spald in mai multe ape, se taie in feliute subtiri si se
lasa intr-o cratitd la fiert timp de aproximativ 10 minute, impreuna cu untul, apa
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si sarea. Separat se caleste fiina in unt, la foc potrivit, amestecandu-se usor, pana
ce capatd o culoare usor gilbuie. Se stinge cu lapte rece, amestecandu-se continuu,

"péana cand incepe si clocoteascd si sd se ingroase. Se dilueaza cu zeama de la
ciuperci, se adauga piperul si sarea si se lasé la fiert circa 15 minute. Se adauga
ciupercile si smantina si se lasd si fiarba in cateva clocote.

29. SOS CUBANEZ SI CARAIBIAN (CUBA)
3 cdtei usturoi, 1 linguritd sare, 1 vdrf cutit piper negru mdcinat, 4 linguri
ulei sau unturd,1/2 ceascd pastd de tomate, 2 lingurite de suc de portocale
acre (sau otet), 1 ceapd, 1 ardei gras.
Usturoiul zdrobit, cu sare si piper, se prajeste cu ceapa si ardeiul, taiate foarte
fin. Se adaugi celelalte ingrediente si se mai lasd la foc mic circa un minut.
Noti: Trebuie si rezulte cam o ceascd de sos. Sosul acesta, condiment de baza
in bucatirie, se poate pistra in congelator, in tavitele de cubulete de gheatd. Se
foloseste la supe, paste fiinoase, orez etc.

30. SOS CRIOLLA (PERU)

1 ceapd mare, 1 ardei gras, 1 linguritd de ardei gras dat prin magsina de tocat,

3 lamai, 1/2 lingurd ulei, sare, piper.

Se taie ceapa rondele subtiri si se spald cu apd caldd amestecata cu sare. Se
lasa n apd rece. Se pune intr-un castron §i se amestecd cu sare, piper, ardeiul dat
prin masina de tocat, cu ardeiul taiat felii cat mai subtiri si sucul de lamaie. Se
amestecd bine si se lasi la macerat doud ore. Se adaugi ulei si se amesteca.

Noti: Dupa gust, se pot folosi si ardei picanti in loc de ardei grasi.

31. SOS DE HAGINA (CHINA)
Hagina, ulei de susan, bicarbonat, sare, supd de pui.

Se alege partea alb3, dupd ce hagina a fost curdtatd. Se amesteca cu putind
sare si bicarbonat. Se cileste in ulei de susan, apoi, cét este fierbinte, se toarnd
peste hagina, amestecand. Se adauga supa de pui.

Noti: Proportia este o parte hagina la doud parti ulei de susan.

32. SOS DE HREAN (ROMANIA)

1 gdlbenus de ou, 1 lingurd cu smdntdnd, 1 lingurd hrean ras, 1 linguritd

otet, sare, piper.

Se freaca gilbenusul cu smanténa si se adauga hreanul ras, sarea si piperul.
Se tine la foc deasupra unui vas cu apa fierbinte, fara sa fiarba.
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13. SOS CU IAURT SI SFECLA ROSIE (GRECIA)
! ceascd cu iaurt, 1 lingurd cu sfecld rasd, 1 lingurd cu capere, 1 lingurd cu
ceapd tocatd mdrunt.

Se pun intr-un bol toate ingredientele si se amestecd bine. Acest sos se serveste
cu peste prajit in ulei sau pe gritar, cu carne sau cu salati de cartofi.

}4. (SOS DE) MAIONEZA (GRECIA)

2 oud proaspete, 1 ceascd cu ulei, I ceascd cu mustar; 1/2 linguritd cu sare,
1/2 linguritd cu otet, cdteva picdturi de lamaie, 1/2 linguritd cu maizena (fidind
de porumb). ‘

Se bat cu mixerul oudle, sarea, mustarul, fiina de porumb si otetul. Se adauga
(reptat uleiul, apoi zeama de lamaie. Se serveste cu crustacee sau cu peste.

}5. SOS DE MENTA (INDIA)
Mentd, sare, ceapd, usturoi, zeamd de ldmdie.

Se curdtd si se spald menta si se amestecd cu mixerul pana devine o pasti,
adaugindu-se putind apa, usturoi si zeama de limaie.

36. SOS DE ROSII (GRECIA)
I cutie de rosii decojite, 2 catei de usturoi, 1 linguritd de zahdr;, 1 pahar de
ulei, 2 cepe, 1 foaie de dafin, un pic de cimbru, mdghiran, sare, piper:

Se taie ceapa tocatd marunt si se céleste in ulei. Se adaugi usturoiul, cimbrul,
dafinul, mdghiranul, zahdrul si pasta de rosii. Se sireazi, se pipereazi si se lasi la
fiert 15-20 minute. Se serveste cu paste, orez, cartofi prijiti sau vinete.

37. SOS PICANT CU IAURT (GRECIA)
I ceascd cu iaurt, 1/2 ceascd cu maionezd, 2 linguri cu ardei iute rosu tocat,
I ceapa tdiatd marunt, 1 castravecior murat tdiat in cuburi foarte mici.

Se amesteca iaurtul cu maioneza si ingredientele.
Acest sos este potrivit la salate verzi, legume, carne si peste.

38. SOS DE SOIA (CHINA)
8 linguri de ulei, 3 linguri cu fdind albd, 3 linguri cu mustar, 1 cand cu pastd
de rosii, 4 linguri cu zahdr, 4 cesti cu supd, busuioc, cimbru, piper; sare.

Se face un rantag din faind si ulei, stinse cu o ceasca de supi. Se adaugi
mustarul, piperul, sarea, crengutele de busuioc, cimbrul si zahdrul, amestecindu-se
bine, pana la omogenizare.
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Se adaugi restul de supd si se lasa sa dea citeva clocote, pana ce capata
consistenta smantanii.

39. SOS DE VISINE (ROMANIA)
| kg de visine fird samburi, 30 g fdind, 50 g unt, 25 g zahdr, 400 ml supd de
oase, piper, sare.

Se fierb visinele in 500 ml de apa péna ce capata aspectul unei paste si se
paseazi prin sitd. Intr-o cratitd se rumeneste fdina in unt, se adauga visinile si se
cilesc. Se subtiazi cu supi de oase si cu zaharul ficut sirop. Se adaugi sare si

piper. .
Se serveste la fripturi sau la omleta cu cascaval.

40. SOS EXOTIC (CHINA)
Pastd de susan, sos de soia, otet, zahdr, hagina, ulei de chilli, piper.

Se dilueazi pasta de susan in sosul de soia §i se amestecd bine. Se adaugi otet,
zahir, hagina tocatd i usturoi, piper chinezesc rasnit si ulei de chilli.

41. SOS INTEPATOR (CHINA)
Hagina, piper, bicarbonat, sos de soia, ulei de susan, chilli.

Hagina curitatd (partea alba si partea verde in cantitati egale) si piperul
chinezesc (prijit), care trebuie si fie cantitativ de trei ori mai putin decat hagina,
se pun pe plangeta de gitit. Se zdrobesc si se toacd mdrunt (cu tocator din lemn)
pani cind se omogenizeaza. Se amestecd apoi intr-un vas cu sosul de soia, uleiul
de susan, bicarbonatul si chilli (facultativ).

42. SOS HUANCANA (PERU)

8 ardei grasi, 2 gdlbenusuri fierte, 250 g branzd proaspadtd, 1/2 ceascd de
lapte, 1 ldmdie, sare, piper, 1/4 ceascd ulei.

Se curita ardeii de cozi si seminte, se spald si se taie mrunt. Se amesteca cu
gilbenusurile fierte, branza rasa, laptele si uleiul, pana ce se obtine o pasta omogena.
Se adaugi sucul de lamaie, sare si piper, dupa gust.

43. SOS PENTRU SALATA (BULGARIA)
Ulei vegetal, sare, piper; ofet.

Se amestecd sare si piper in aceeasi cantitate, se adaugd o lingura de otet, se
omogenizeazi, dupi care se adauga doud linguri de ulei vegetal.
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