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1 Sauci sau carnatei (1908)

Noua carte de bucate contindnd peste 2000 de
retete incercate din bucataria tuturor popoarelor
civilizate, D-na L.1.S., 1908

,Facem o tocatura din carne de porc, insa tocand carnea
rmai marunt si nepunand usturoi, apol o punem in mate sub-
tirl, mai ales de oaie, sucind matul, ca sa se faca tot carnitei
cam de un deget de lungi. Dupa ce frigem apoi carnateii in
unt, taiem matul pe la rasucituri ca sa ramae fiecare carnate!

deosebit.

Din carne de vitel. Gatim tot ca din carnea de porg, luand

nsd mai multd sianind (cam 10 kgr. carne si % ker. slanind)”
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2 Carnati de fript (1908)

Noua carte de bucate continand peste 2000 de
retete incercate din bucdtdria tuturor popoarelor
civilizate, D-na L.1.S., 1908

|
I
O e

Jlaooca* carne de porc, o litrd** de sldnind proaspdta,
toaca bine atat carnea cat si sldnina, da tocdturel gust

cu piper, cuiseare, coaje de lamdie, magheran i sare
trebuitoare, apoi o frdmanta bine, puind in ea si apa, ca sa
nu fie prea vartoasa. Daca vrei sa pui si usturoi, il cureti si-l
strivesti bine intr-o farfurie cu apa rece, storci apa, si dai
usturoiul de odata cu piperul, etc. — Daca, punand tocdtura
in matul de perc sau de caie bine curatit, face basici le
impungem cu un ac. Frigem cdrnatul In grasime si dupd ce va
fi fript, ca sd fie rumen pe amandoud partile, il scoatem,
turndm nitica zeama in grasime si-i facem un sos usor. — Dam
carnatii pe legume oriii servim cu mustar, cu orez ori cu
cartofi prajiti”

Note reteta:

* oca = unitate de masura de greutate, cu valoriie de 1260
de grame (in Transilvania), 1271 de grame (in Muntenia) si
1291 de grame (in Moldova) (https://dexonline.ro)

** [itrd = veche masura de greutate a cdrei marime a variat
dupd regiuni si dupa epociintre 250 si 322 de grame,
echivalentd astazi cu 250 de grame (https://dexonline.ro)
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3 Carnatii (1920)

Economia casnica sau Carte de gospodarie, Elena M.
Demetrescu, 1920

»Matele de porc sunt prea mari ca sa invelim in ei carnatii;
ne procuram deci dela negustorii de mezeluri, sau dela

macelari, mate de miel.

Tocatura carnatilor de porc se prepara astfel: alegem bucati
de carne cu multd slanind pe ea, de pilda de pe |angd gatul
porcului, O tocdm marunt, si daca, tocdtura nu este grasd
mai addugam slanind. Punem sare si piper. La un kilo de
carne trebue 20 gr. sare, 2 gr. piper si 1 gram ardei rosu
pisat. Dupd ce am preparat astfel tocdtura, o indesam cu o
palnie in matele de miel si facem carnati dupa cum vrem de

Jungi, Intorcand din distantd in distantd matele.”
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4 Prepararea carnatilor (1938)
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Bucatarie romaneascd, Lucretia Dr. Opreanu, 1938

,Carnea de porc, dupdce s-a racit bine, se taie bucati, se
trece prin masina de tocat carne, se pune in blid, se adauga
sare, piper, {cine dareste coreandru pisat marunt), zeama
dela usturoiu tocat, puting apa rece, se framantd bine si cu
tubul de carnat umplem intestinele, indesandu-le hine si
pentru a elimina golurile de aer din lduntrul lor, dupace au

fost umpluti, se strapung cu varful unui ac.

Pe fimp de iarnd, cand e frig, se pdstreazd proaspeti 3-4 zile

atarnati la aer pe bate de lemn.”
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5 Patricieni (1940)

Tmi reusesc toate afuméturile, E. Thomas,
est. anii 1840

,Se fac din carne de vaca si porc in cantitdti egale sau din
carne de berbec. Dacd carnea nu este grasa se adaugd
grasime sleitd. La 2 kg. carne se adaugd 1 pahar cu apa.

Se framdnt2 si se bate bine de tot carnea, ca si pentru
mititel. Se adaugd sare, piper, cimbru, enibahar pisat, ardei

iute, usturoi.

Se pune umplutura in mate curate de porc sau vitel,
formand carnatl, grosi cat doud degete si lungi de
10-12 cm.

Se frig proaspeti, ia tigaie”
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6 Carnaciori (Sancissons) (1940)

Imi reusesc toate afumaturile, E. Thomas,
est. anii 1940

,Din carne de porc, bine tocata. La 200 gr. luam
50 gr. slanind proaspata, piper, sare si zeama de [dméie.
Adaugdm putind apa proaspatd si framantdm bine totul,

pana se Intdreste putin carnea.

Cu o palnie, umplem amestecul In mate subtiri de caie,
pe care le rdsucim la fiecare distantd de 10 cm., 1i legdm

fa fiece 2 carndciori si 1 talem jos, acolo unde sunt legati.

Locurile unde au rdmas basici de aer, le Infepam cu un ac.

Tt prepardm fierti sau usor prajiti; fi servim cu mustar.”
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7 Carndciori n prapur (1940)

imi reusesc toate afumaturile, E. Thomas,
est. anii 1940

L. Prepardm o tocdturd bine prelucrata din carne de porc.
La % kg. carne cruda adaugam 70 g. sianind, marunt taiata,
70 g. paine muiata in lapte; sare, piper, miros de carnati,

ceapd prajitd in unturd, usturoi si 2-3 galbenusuri de ou.

Taiem din prapur bucati potrivite; punem pe fiecare din
ele cdteva linguri din tocaturd; rasucim carnaciori fungi de

10-12 cm. 1i fegdm ia capete sili prajim in untura.

{l. Din carne de vitel, prepardm o tocaturd, ca si pentru
carndcioril din carne de porc; Laséam la o parte
usturoiul, addugdm ceapad, ciuperci marunt tdiate si
patrunjel verde, pe care le dunstuim toate la un foc.
Preparam din acest amestec carnaciori, infasuratiin

bucdtele de prapur ca si carndciorii din carne de porc.

Ti préjim tn unturd.”
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Mettwurst (1940)
" (pentru a fi consumat proaspat, préjit)

imi reusesc toate afumaturile, E. Thomas,
est. anii 1940

JLa 2 kg. carne de porc, 30 gr. sare, 5 gr. piper si 2 gr.
nucsoard de muscat rasa sau 2-3 cuisoare. Deoarece acest
fel de cirnat trebue s& fie foarte zemos, este de preferat
carnea care are in ea multe fibre de gradsime; altfel trebue

adaugat multd grasime. Tocdm bine carnea.

O amestecam bine cu sarea, piperul si mirodeniile. Umplem

totul in mate subtiri, bine curatate.

Daca nu-i consumam curand ii conservam carnatii in

saramura.”
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