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Carte postald circulata in Romania, anul 1927




~ BISCUITI CU CHIMEN

R

#2280 gr. " unt proaspat, sare multa, 4@@ gr. faina,

Jlucreaza faina cu untul, se pune un galbenus si laptele.

g
--aif_. al r_r;ﬂj;efte_if

:_l,- "

 marimea unei tigari.”

drojdie de bere, 1/2 pahar lapte caldut si chimen. Se

Se fac foi de gr051mea unui cutlt, se unge cu oua se
pr*esaré cu sare si cu chimen si se tae cu ruleta de

Cafet refete, manuscris, est, 1916-193@

BISCUITI CU CHIMEN

Pentru: 4 persoane « Timp de preparare: 1h 30min

I ngrediente:
X 400450 g fiind 3¢ 220gunt 3¢ 23 g drojdie proaspitt ¥ % pahar
lapte 3¢ 2 gilbenusuride ou 3¢ sare 3¢ chimen 3¢ putin unt pentruc uns

tava 3 putind faind pentru suprafata de lucru

Instructiuni:
1. se friménti un aluat din fiing, unt, drojdia dizolvats in lapte cildut,

sare si un giilbenus de ou

2. pe o suprafatd pland presirats cu fiing, aluatul se intinde

intr-o foaie de aproximativ1/2 cm grosime

3. se taie biscuiti tn form# dreptunghiulard de aproximativ 2 cm [stime
si 5 em lungime -

4. biscuitii se ung cu gﬁlbenu;: de ou amestecat cu sare

5. sepresard, pe intreaga suprafati a biscuitilor, seminte de chimen
(semintele se apasé usor cu méana pentru a se fixa mai bine tn gilbenus)
6. se pun biscuitii tntr-o tavi unsy cu unt si se dau la cuptor

pentru a se rumeni usor

7. cind sunt gata, biscuitii se iau imediat din tavy, se lasi si se riiceascd

si se servesc

Note reteta:

Reteta originali nu indici o cantitate exacts de sare astfel punem sare dupi
propriul gust.

Biscuiti cu chimen — biscuiti fragezi, aromati si foarte gustosi.
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o BATOANE CU PARMEZAN

|

din anul

1936

Pentru: 6 persoane « Timp de preparare: 1h 3omin

Ingrediente: |
K 200g ﬁimé X 2ogparmezanvas ¥ 12ogunt 3 4 giﬂaehuguri
deou 3¢ putin piper Cayenne micinat (boia de ardei ute) 3¢ sare

X putinunt penbruuns tava 3§ putind ﬁiﬂé pentru suprafata- de lucru

Instructiuni:

1. se friméntd un aluat din fiind, 200 g parmezan ras, unt, 3 gilbenusuri

st putin piper Cayenne micinat

o, aluatul se lasil si se odihneasci la vece aproximativ 45 minute , -
3. peo suprafétﬁ plani presiratd cu ﬁliné, aluatul se intinde 'L‘ntr-oﬁ)aic de

aproximativ 1 /2 cm grosime

4. ﬁ)aia se unge cu gé(bem@ de ou amestecat cu sare st se presard pe lntreaga

suprafafd vestul de 40 g parmezan ras amestecat cu-putin piper Cayenne mécinat

11936
S 5. se taie batoane de aproximativ 2 cm (eitime si10 cm [ungime si se asazil

: BATOANE CuU PARMEZAN el p 4 . distantate tntro tava unsi cu unt

6. tava se pune la cuptor si se lasi si se rumeneasci frumos batoanele

|'e'

| EES : i d ot sl . cAnd sunt gata, batoanele se iau imediat din tava,
an L5 _Him= : < 7 3

""[""T;,"  Compozitia: 20@ gr. faind de patiserie, 200 gr. lasi <8 se 1 e
il i :o” parmezan, 120 gr. unt, 3 galbenusuri de oua, putin R SC (asa s se rdceasca St se seyvesc

. ®  piper de Caen (daca n’avem acesta, punem boia iute).
= Din acestea framantam un aluat si-1 infoiem de 2 ori,

i < : A p A
' —  ¢a aluatul frantuzesc [..]. Dupad a doua infoiere, lasam .
s i ; 3 i i1 intindem la 1/2 cm N v,
| = s se odihneascd 3/4 ora, apoi il 1nt1vn "em a " i ote Ve’geta.
B0 grosime, il ungem cu ou sarat, 1l presaram cu parmezan .
o dupd ce l-am taiat in batoane, il Batoane cu parmezan — batoane foarte fine cu gust intens.

coacem la foc bun.” Foarte gustoase.
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~ CORNURI CU SUNCA

S5 ,,Compozii;ia: 216 gr. faina de patiserie, 120 gr.

®  unt, 2 linguri smantana, 1 ou si sare. Din acestea
T/ ¥ framantam un aluat, il intindem si infoiem ca aluatul

_“: frantuzesc [..]. Dupa o ord odihna, 1l intinvdem la

e grosimea unei muchii de cutit, il taiem in patr‘?te,
i1 umplem cu sunca tocata si formam cornuri. Dupa ce :
1-am uns de doud ori cu ou sarat, il coacem intr-un —
cuptor fierbinte.” :

Carte speciala pentru cofetarie si bU'Fe_t rece,
Estera Czelnai, 1936

= SRR L R SR SR,
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CORNURI CU SUNCA

Pentru: 4 persoane « Timp de preparare: 2h 3omin

Ingrediente:
¥ 210g_f5ina b4
K rou X

¥ 12 gé[benusuri de ou ¢ putin unt pentru uns tava

120 gunt 3¢ Q[Enguri smantianid

sare 3 200 g sunci de Praga

din anul

1936

3 putind faind pentru suprafata de lucru

Instructiunt:

1. se friméntd un aluat din fiind, unt, smantand, un ou si putini sare

2. aluatul se lasi si se odihneasci la vece aproximativ 1 ovd

3. pe o suprafatil pland presitratd cu fiind, aluatul se intinde tntr-o foaie subtire

4. foaia se taie tn pétrate potrivite

L

in flecare pitrat se pune cite putinid suncd de Praga tiiatd cubulete si
se ruleazdl aluatul fovmémd cornulete

6. cornuletele se ung bine cu gilbenus de ou amestecat cu save si se asazi
distantate tatr-o tavd unsi cu unt

7. tava se pune la cuptor si se lasd si se rumeneasci ﬁ'umos cornuletele

8. cand sunt gata, cornLde’ge[e se scot imediat din tavd,

se lasd si se riceasch sl se servesc

Note reteta:

Cornuri cu sunc — cornuri foarte fragede. Delicioase.
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BATOANE CU SARE

(SALEURI)

entru: 4 persoane « Timp de preparare: 2h 1omin

din anul

Ingrediente: 1936

AT Y]
€ 2ogfiind X 125gunt X

[inguri smantini

4
b4 zgé[benu.guri deow 3 sare 3¢ seminte susan, mac, chimion

KR pulin unt pentruuns tava

oo = eng ol
3¢ putind fiind pentru suprafata de lucru

Instructiuni:

"1 sefriméants un aluat din fiind, unt, smanting, 1 gilbenus de ou

TP TTTTTTTIYTTYYTTOYTY

si putind sare
2. aluatul se las¥ si se odihneasci la rece pani se intiireste

3. pe o suprafatil pland presirati cu fiing, aluatul se intinde

intr-o foaie de grosimea degetului mic

4. se taie batoanele tn form3 dreptunghiulari

i’ﬁ_éaétﬁl original al retetei

1936

BATOANE CU SARE
(SALEURT)

,250 grame faina, 125 grame unt, 4 linguri smantana
si sare, un galbenus de ou, fac un aluat. Fac niste
Bete din aluat lung, cam de 8 centimetri si groase ca
deéetul mic, le pun in cuptor, in o tava unsa cu unt
si le ung cu ou pe deasupra, apoi le stropesc cu susan,
altele cu chimion, altele cu mac. Las sa se rumeneasca
si le scot din cuptor.”

‘Cum s& mancam bine si eftin? Specialitdti culinare inedite,
Ing. Alex N. Pascu, 1936

14

de aproximatiy1-2 cm [&time si 8 cm lungime

5. batoanele se ung pe deasupra cu gilbenus de ou, se presari unele
cu seminte de susan, unele cu mac st altele cu chimion

si se asazdl distantate tntr-o tavi uns¥ cu unt

6. tava se pune la cuptor si se lasit s3 se rumeneasci frumos batoanele
. cand sunt gata, batoanele se iau imediat din tavi,

se lasA sil se riceasci si se servesc

Note reteta:

Batoane cu sare (saleuri) — batoane ﬁagede, ﬁ’umoase sl gustoase.

5




