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Nota editorului

1996, sfarsitul verii. ‘

In una din zile am hotirat si deschid »garderobul”
lui ,,tante Annette”, singura piesd de mobilier adusa de la
Campulung Muscel, la revenirea familiei din refugiu, in
anul 1945. Stiam ca acolo, pe raftul de sus, intre amintiri
de familie, scrisori si fotografii, se afla un pachet ce
continea mai multe caiete cu file ingalbenite si coperti
scorojite de trecerea anilor, pastrate cu nespusid grija de
Constanta Ciornei, soacra mea.

Lasasem sa treacd ceva timp de la disparitia ei pAna
sd Indrdznesc sd dau frau liber curiozititii si marturisesc
ca aveam incd un sentiment ciudat, simteam o retinere
datoratd, desigur, respectului ce i-l purtasem, cici imi
fusese ca 0 mamd timp de 30 de ani. De la ddnsa am
invdtat ce este si ce nu este de bon ton, ce se cuvine §i ce
nu se cuvine ca o doamnd sd zicd §i sd facd, cum sd aduni
si sd tii in jurul tau familia, sd cultivi traditiile si valorile
Jamiliei si sd le duci mai departe prin copiii tdi.

Atunci, in acel pachet, am descoperit un carnet cu
copertile maronii, marmorate, scorojite, pe care l-am citit
cu febrilitate. O adevératd comoara pastratd aproape un
secol iesea acum la iveald. Stiam ca existd, ci apartinuse
lui ,,tante Annette”, vari primari cu Nicolae Ciornei, tatil
sotului meu, Radu. Féard sd o fi cunoscut, stiam multe
despre dansa din evocaérile de istorie a familiei.
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Tortad de ciocolata cu spuma de ou si glasurd alba.

i"‘.ﬁ
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Placinta cu nuci.
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Sfaturi

Compoturi. Pentru a conserva fructele in
compoturi, trebuie culese cu ingrijire, destul de coapte,
insa nu trecute, si fard niciun defect. Fructele se aseaza in
sticle cu gatul lung si largi la gura.

Cand umplem sticla cu fructe, dam din cand in
cand cu palma in fundul sticlei, ca sa se aseze, si o lasdm
goald de doud degete. Zahirul se poate pune si plsat peste
fructe ca zmeura, fragile,! coacizile, ciresile si visinile,
insd, peste fructe mai tari, suntem nevoifi a turna sirop
(zahar legat 1 kg si 1/2 litru apd), pe care il fierbem si-1
curdtam bine de spuma.

Dupa ce am umplut sticlele cu zahir sau cu sirop,
turnim in fiecare cite o linguritd de rom fin si o prisd® de
salicilat® care conservi foarte bine fructele. Conservarea
lor incd depinde de impiedicarea aerului, deci si fie perfect
legate cu pergament muiat n apa si sfoard subtire, inainte
de a le pune sd fiarbd. Fierberea se prelungeste dupa
calitatea fructelor, adica cele mai moi se fierb mai putin si
cele mai tari mai indelung.

Asa incepem, de la 10-25 minute, socotind timpul

! Fragute.
2 O prisd = cit iei cu trei degete (fr. prise)
* Conservant (acid salicilic).
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cand apa din cazan a inceput a clocoti. Sticlele se aseazi
bine in fin sau invelite, fiecare in parte, in hértii sau carpe
vechi, asa ca s nu atingem una de alta, se toarni api rece
peste ele si avem grije sd riménd cam de trei degete afard
din apd. De aceea este recomandabil a nu fierbe deodati
sticle mari i mici, ci numai deopotriva. Tot asemenea, nici
mai multe feluri de fructe. Nu e permis a atinge sticlele
ferbinti, ci a le lasa sd se rdceascd in cazan. Deci, vom
ingriji sd se stinga focul indati ce fructele au fiert destul.

Abia a doua zi le vom spala cu o cérpid uda si le
vom aseza intr-o camar racoroasa si bine aerisita. Sticlele
al caror pergament s-a umflat (boltit) nu sunt bine legate,
a intrat aerul in ele, deci trebue deslegate, legate din nou si
puse si mai fiarbi putin. La inceput,* le ciutim des si, daci
observim ci fierb® sau au inceput si se mucegiiasci, sau
le consumdm pand nu se stricd, sau le legim din nou si le
mai fierbem putin.

Glasura. Orice tortd castigd mult ca aspect printr-
o glasurd aplicatd la suprafatd. Aceasta poate si fie
transparentd, albd sau colorata.

Totdeauna se aplicd fierbinte, afard de acelea care
nu se prepara cu zahar legat, iar prdjitura rece de tot, cdind
aplicdm glasura cu ajutorul unui cutit muiat in apd caldi.’

Dupi ce am potrivit bine si egal pe suprafata si pe
margini, o putem pune sa se usuce in cuptorul domolit.

Daca voim a face si figuri diferite, punem glasura
respectiva intr-o palnie anume.

Zaharul din care pregatim glasura sa fie fin cernut.

Liguerurile se prepari foarte lesne prin plamadire.

4 La inceputul perioadei de depozitare.
3 Sa fermenteze.
® Pentru a nu se lipi de cutit si a usura intinderea cremei pe prajitura.
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Desi aceste beuturi n-au gustul, limpezimea si transparenta
celor distilate in fabrici, tot nu vor fi mai putin placute daca
vor fi preparate cu bédgare de seamd si curdtenie. Toate
aceste beuturi au de basd rachiul vechiu de prune sau
jamaici’ in care se pune la o oca® de rachiu sau jamaici,
150 dramuri’ zahir, 75 dramuri api curati. Materiile
prime din care se fac aceste beuturi, ca visinile, cocédzele,
zmeura si altele, trebuie sa fie bine coapte.

Limpezirea zahdrului. Sa se bata 8 albusuri de ou
si sd se amestece cu atdta apd pand devine alba, se taie
zaharul in bucdti madricele, se amestecd jumdtate din
aceastd apd si se fierbe, ludndu-i-se mereu spuma. Mai
tarziu se pune si restul de apd si se fierbe mereu pana
albeste spuma, ceea ce probeaza cd zaharul s-a limpezit si-
| putem intrebuinta la prepararea siropului.

Toate marmeladele le turndm ferbinti in borcane.

Prdjituri cu drojdie. La orice prijiturd cu drojdie e
de observat ca laptele si se intrebuinteze nefiert. Inainte
de a-1 intrebuinta, insa, il incalzim putin, precum si faina,
nu trebuie sd fie rece. Cuptorul, la inceput, trebuie si fie
tare infierbantat. Catre sfarsit, mai domolit, cici altfel s-ar
pripi'? prijitura.

Pregdtirea cremei!'! Sméantdnd dulce ce se
foloseste la diferite prajituri, torte si café glacée. Intr-o
oald cu gura larga sau intr-un castron mare, punem laptele

7 Rom din Jamaica.

8 Veche unitate de misuri (tc. okka), in Moldova, cu valoarea de 1291
gr sau 1288 gr.

? Veche unitate de misurd, pentru ci unele retete sunt din perioada
1860-1870, preluate de autoare din caietele bunicii. Dramul (gr. drami)
era egal cu aprox. 3 gr.

0 S-ar grabi coptul, nu ar creste cum trebuie.

1 Crema de sméntani este binecunoscuta frigca.
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bun, dulce, gras si nefiert. il asezim intr-un vas cu aparece
in pivnitd, il 1dsdm acolo de seara panid dimineata. Apoi
ridicam incetisor, cu o lingurd, sméintina groasd care s-a
ridicat pe suprafatd si o punem intr-un castron iardsi pe
gheata sau in apd. Laptele ce a rimas il putem fierbe si
pune la prins. Dupd ce sménténa s-a ingrosat putin si e
foarte rece, o batem cu un tel pana se face spumi. Apoi o
intrebuintdm dupa plac, trebuie insa si o batem tot la un
loc rece, nu prea lung timp, ca si nu se prefaca in unt. La
intrebuintare'? adiugim % litru sméantan, 100 gr zahir."
Mirosuri folosim diferite precum: vanilie, lamie,
portocale, coji.

Torte. Pentru preparea préjiturilor dulci si, mai ales,
a prajiturilor fine, precum torte, bisquit si alte prajituri,
este nevoe si se intrebuinteze totdeauna fiind finid de tot,
oud proaspete, unt proaspit si zahir cernut si uscat.

Umpluturile le putem intrebuinta la prajituri
precum: strudel, plicinte, cornuri, aluaturi, etc.

- Si se amestece totdeauna cu o lingurd de lemn
neintrebuintatd la celelalte bucate'* si tot numai intr-o
parte.'

12 Atunci cénd se prepara frisca. Smantana doar bitutd nu este la fel
de legati ca aceea in care s-a pus deja zahirul.

13 Indulcirea friscai depinde de gust: nu poate fi mai putin de 10 % din
cantitatea smanténei i nici mai mult de 20 %. Parfumarea cu vanilie
si rom o face perfecta.

' Lingura de lemn are avantajele ei fati de una din metal (inox), de
pildd, la degustarea unei méncari, nu frige, insa are si dezavantaje:
absoarbe multe din gusturile mancarurilor in care a fost introdusa, dar,
mai ales, grisimi, iar acest gust si miros se poate transmite. Si, mai
ales, cind amestecdm cu lingura de lemn, nu o lisdm niciodati si
fiarbd in noua méncare: se vor transmite sigur gusturile si mirosurile
vechi si vor strica noua méncare.

15 De obicei, in ordinea deplasirii acelor de ceas.
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- La bisquit si la alte mase'® usoare intrebuintim
mai bine telul de batut spuma si, prin aceasta, ajungem mai
repede la tinta.

- Ungerea formelor se face cu unt bun'’,

- La prajit nu se folosea untdelemnul (uleiul din
floarea soarelui), ci unturd sau unt, si, la retete foarte fine,
uleiul de migdale).

- Ca sa ncercdm un cozonac, il intepam cu un fir
de pai sau cu o andrea. Daci acestea ies curate,'® atunci
prdjitura e rascoapti, in caz contrar, se lipeste de ele.

Harlequin.

' Aluaturi, compozitii.

7 Foarte proaspat.

'8 Curat in sensul ca nu se lipeste aluatul; daci se lipseste, este crud
inca.
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Tortd de curmale.

Péinea episcopului.
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TORTE. PRAJITURIL PLACINTE. UMPLUTURI

Arcuri de migdale

140 gr migdale necurdtate, 140 gr zahdr, 8
albusuri, putind scorfisoard §i mai putind cuisoare

Se amestecd impreund mai intdi albusurile cu
zahdrul si apoi cu migdalele, si pe urma celelalte. Se unge
tava cu ceari'” si se coace repede. Apoi, cu un cutit muiat
in api fiartd,” se taie in fasii lungi si se indoaie, fierbinti
incd, imprejurul unui sul de lemn.

Besele de chocolata

Se amesteci bine 250 gr zahir cu 4 albusuri, apoi
addugam 250 gr alune maécinate, 2 batoane chocolata,
scortisoara, cuisoare.

Punem oblaturi’! in tavid si deasupra mici
gramdjoare, si le coacem la un foc domol.

% De albine, aici.

2 Nu conteazi fierberea, cit temperatura cutitului, ca si nu se lipeasci
de coptura.

21 Hartie protectoare ca si se evite arderea copturilor, mai tirziu hirtie
pergament.
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Besele de migdale, nuci sau alune

Albusul de la 10 oud se bate bine cu 500 gr zahar
cam o ora intr-un castron, apoi adiugim nuci preparate?
sau migdale si le amestecdam Impreund cu bicarbonat.

Asezdm oblaturi si formam cu lingurite graimajoare
de cocé ca mai sus si le coacem.

Besele de nuci cu rom

Batem albusul de la 2 oua cu 200 gr de zahar in
timp de o ord, addugdm 1/2 cescutd rom g1 atdtea nuci taete
in lung céte ia coca, ca sd putem forma besele.

Le coacem ca si pe cele de sus.

Bisquit Gugelhupf

Batem 8 albusuri in spuma tare, punem 210 gr
zahdr cu opt gilbenuse intr-insele apoi amestecam un ceas.

Amestecim in putin lapte si faina 20 gr drojdie si
putind sare, si, dupd ce s-a dospit, le amestecdm cu masa
de mai sus ardtatd, impreuna cu 280 gr faina.

Se unge o formi cu unt si se presard cu pesmet fin
si migdale taiate felii in lung.

Dupa ce s-a ricit cozonacul putem si-1 imbracam
cu o glasurd de zahar (vezi la torte).

22 Preparare inseamnd rumenire si ragnire.
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Budinca de cartofi
100 gr unt proaspat frecdm bine cu 6 gélbenuse.
Adaugam 100 gr cartofi fierti si rasi s1 spuma celor

6 oud, coacem apoi budinca in forma unsi?® in cuptor.®*

Budinci de lamaie

170 gr zahar pisat cu gust bun de liméie si zeama
de la 2 1amai, topim la foc gi-1 punem la racit.

Apoi il amestecim cu 8 gilbenuse si 1ardsi il
punem la foc, amestecind mereu pand se ingroasd si
incepe sa clocoteascd. il tragem la o parte, amestecind
pana s-a rcit.

In masa rece de tot amestecim 8 albusuri facute
spumd, ungem un castron de portelan, turndm budinca in
el si o coacem la foc domol. Trebuie servita indata.

Tot asa se procedeaza si la portocale, insé zaharul
se freacd pe coaja unei portocale si zeama o ludm de la o
lamaie si o portocala.

Budinca de orez

Seia 1 kg lapte, se pune sa fiarbad cu putina vanilie.

Cand laptele a inceput sa fiarba, se pune 4 kg orez
bun,? spilat. Cand orezul este fiert, se ia jos cratita si o
lasam sd se riceasca.

Apoi Y kg zahdr se freacd cu 6 gilbenuse.

2 Pentru budinci se recomandd vasul din pamént (fr. terre)
termorezistent (ferinag).

24 Se serveste calda, cu sirop alaturi sau cu cremi de vanilie ori rece,
pudrata cu zahar vanilat (vezi recomandarea de la budinca de orez).
25 Aici sensul: curitat de impurititi. Orezul nu-1 vom folosi niciodati
neverificat si nespilat in una-doua ape, nici daci este preambalat, cici
a trecut prin multe operatii de prelucrare de la recoltare pina a ajuns
in bucatiria noastrd, chiar daci se fierbe.
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