ROMANESTI



Cuprins

T TR L GRS e B e xi
Ly Py R G i e T Xiv
Cum folosim condimentele si descrierea [07..............ouveeeeeeseereeeeceesesereresieerererns 1
T T Y SRR e e s e 3
G e 5
Masuri i mdsurdtori aproximative folosite in GUCHLATTe....vveuseeeereerrerercrereeeerrernn, 6
Ingrediente necesare in bucitirie, preparate in casi...........ccocoovruruenreencnneeee. 7
L T e s M S - R R Rt s E G Sy e e 9
El- Apeidtile soruite o0l ivmnmimnii e e e e 9
0 I abine s nsiss i R e e e e S 12
1.3 Aperitive dinlesume servite calde gi roel i st nama 5
bdApeiitivescrvitecalde s ciieinnniinaa bt R et 18
Tl e e e e e e 26
LG Selatesepvite caapetiiivinisans i i e e 33
SO Barnltiirl. . n i e e 47
SeSUtl s e e e e e e 54
diBrepamatedinontl o L e s 61
GETRp B I LI v 61
a2 Gmplaie e e socv 64
actmlere s = e e e e e 66
Ol o re e e e S T R e 7
CE T TR T [ R e e o e 76
e AR AR R L s e e 76
Dt e dnl e 78
5.5 DU Inel Servile 08 MINEIIC 5. o st i ciis s ot 80
5.4, Budinet Servite o desert. .o oo iaesas s isamesessmtseeson s oats onressarons 84

CUPRINS

v



vi

O ClfTites COan St Rulade dulch......cc.coumsmimensisamstaismimssimsimimsss 90

0.1 CIERIE IRl oo i csiessmmsmsnenssin omeiapamnsisosminitaisopsiiomet At 90
0,2 KA PIGHIIR ... i i s it st s g AR s i 93
G @ S N = % T . - AN S SO 95
M T T ST WU S S N RN S 97

7. Piine si preparate din fiinoase cu brinzeturi, legume si fructe ............... 98
ZE PHIBE A Ca8l .. crosaomionsvemmimsmasssivsn psserssasmsssssussanss sissmsns S N ——— 98
7.2 Paste | naass Prepaiiale 10 OBl e o csrsisinadsaiss i i o 99

8. Preparate din gris, milai §i orez...........ccocovvevinnvniinenriieceeen, 107
8.1 Preparate difh Briy. .. cwiisbaiiasesm s sindsrsshonsissiion v b ainss hobont 107
8.2. Preparate din malai....c..ccceceeveeencnincnnnne R e e ek 109
8.3 Proparare i 0tefmenmmicinmmmanmnnann AL NS S 113

9. Borsuri, ciorbe §i Supe...........coocevniriiieiiinniiire e, 118
9.1. Borsuri de carne si legume.........cccccoveeeveniniiinnneneee e, 118
92 - Clothedeanme gl Bourne i s it s st o/
U5 Sufe de BaTBR o wnammmansismmsssiis s i e R i A 8 126
9.4. Dorguri, clorbe ¢l supeddedestime ol iininndommns oniiliniesimin we 129
01 Bomnrlle Lepuliiig oo onsisssmsisinsimsssabampaame st 129
94.2, Ciotbe de lsputhige oo snsasia e ubitns ol ssiamiim s 133
9.4.3. Supede legiimie. ... oo iosne e eSSz ag i 136

10. Preparate din legume fard carne .........c.coceevivinicincninnnnnincsnceceee 148
0 Pioariie dii it Lo envnvinasramisissmi e 148
10:2. Preparatt di elapercl o Lici i nvsims st b 152
10.5; Drepargte din conopidi. . ocnpemsimmn i snaiemamp i S 154
104, Prepaiate din devleest. o ivcisissmenasvimspssnsnminsont s 156
10.5. Preparate din fasgle verde s usgatd v ounnnan st ass s nn v 159
10.6. Preparate ity Rl ... ...ccovionsieosiosmmssivonronsonepsoninssmnsiomoimsp s Gpemasmn i 162
10.7. Preparate dinl HiDL. .. oo ueservecossmmmssssnsmmssessormuasssasssumsssasssmsssnss ssnus sans 164
10:8. Pigparate dig Jinite o smmommsmsnnmmsiss sl ssesiamnsi bt 167
109 Proparate din SHEEIIE oo minssssssnsgmonisns ssssmmensstons sosiogpnmcBhsiaste et 169
10:10. Preparate difl MOTEOVE .. ccvsesesvosesmonssuasssnnsssiossesnsssmsiis spanpgnisgensiiossis 170
HILL Prepnsate i DEE i oo manbe e s s i 172
1012 Preparate din DOSH. . ... icccrsissimamssimmonss sossmiodesssssbos sstesmpadonseip- 25 174
10.13. Preparate din SPANAC ... .oovsussivasasommsscn sosiosmnussiiosenssnssanassins sposnsstsnsssss 176
T Propatase din (eling . vos e ntssainis st 179
15 Prpamedin vtz il SR n R D e 181
1046 Pizparatedinvinete s ins snasinnin s il N SE s 0 A 183
37 Peepmm d sl e S i T s 186
10,18 Preparate dinlegumeiiamesteccc N L L SN o 187

MAREA CARTE DE BUCATE ROMANESTI



11. Preparate din carne de potc..........cccoeurivrurenrieercrecnerecneesseccese oo, 191

11.1. Preparate traditionale din carne de porc. Pregitirea cirnatilor............ 19
U2 Prcparatedincane dePone. oo S b kit s 196
LGBt d e i e i e e R 201
11.4. Ménciruri din carne conservati de Porc ..........o.ooceceevvecrreeeesressrennn, 204
B Esbalopuith.. o i N R e A e A 210
Ln TGS e e o SRR e by L e 212
LR e i s s S S 214
15. Preparate din carne de vaci...........c.ccocoeeuvumuernecnerceeeeieceee e, 217
e e R S IR i 217
152 Priptush din e e ool s tiieninh o i b e i 219
Bo - brpiaidinomdiide e - oo T 221
154, Preparate div cashie de Bl v e 223
16. Preparate din carne de ovine.............cc.oeeueveeeiueveieceiiecieeeeeeeeee e, 226
161, Brepatate i capne e BObes .. ...ooceersreomsesssitmstoisissonssiaseissionsiontl 226
16.2 Prepasseedin cammedengiel . oo oo cvminmsitisinmessnimssisi i 209
16.3. Prepasate dincarneide 08l i ssmaosissisosimmmssibitsmm s 234
17. Preparate ditn COBRE TOBREA ... i i srissivesoninaias iiarnsssanss s i sbeastas omsianpat e 238
1B, Prepatate din OBEune ... ocuiinicaisiiomiomasessiemesossmasisiies e dviiionns 249
R R e e L 249
2. Diopitate dinduimd. i cuninmssisi bt i e R 252
L BRE B R SRS e S e 254
184 Prepamie dimfieat: . inlinsni cunsannmid S Rt 256
185 Premame dinninichil e i 260
18.6. Preparate din uger, fudulii, miduvioare,
splifnd BUTEE S TEREING oo oo rieeeirunsm e et et et e s s 263
19. Preparate din carne de pasire...........ccooevevereerereicineercreiecccece s 268
19.1, Preparate din carne de ClBCaN auwimssrisnsbssimmmasmiissiiis 268
H1L2, Preparate it Galne 60 I, ..icvoimmmerermrasmnpmnssen sassassnsisingeressbass s 2753
193, Prepardte din cArNe de BUSCH . ..o ovecras crrossessssssegmesmmssnsssnt siopresmsososing 280
194, Prepataie din CATNE de Plll e csserissssansmbinssaninnmsirsesseirionssms pratsmsssomesss 282
1L Piepaiaie dif clte de 1Al L e oo cemasisapees e oo ot 290
20. Preparate din carne de vAnat............cocoevrerererererererencecneneneseneecsseeeen, 292
20.1. Brepacate din carne devAnat i Dand. ... issimio inbsiuss: 292
2011 Lepare din Gap de IEPHIE vosmurioas et g s 293
2012 Preparate din.caine de ciprioard s inimibh i st 297
20.1.3. Preparate din.carnede MISKIEE. .. oo timasiios bt bas 299
CUPRINS

vii



20.2. P10 ratc UNF carnesde vinat i penie... i o sttii s s S 300

202 X Preparatedin pambededataton.. . soinusiimilitaamiminmia 300
2022, Preparate din-catne devagi silbatiel . s silbnisnmatinmin 302
20.2.3- Preparate dincarne de porumbel v vvmmemaiinnsoima i b 303
21. Preparate din peste si moluste...............ccccooveveriieininiiinineeeeereenas 306
2hd Premaredin pesteic s o i sl S R 306
201 Preparate din Craip. .o IR oY 306
AL PPt aed [ G0 5o ot s i 313
2113 Preparats A pIstiiih nosmssininmnismn s Db 315
2114 Preparre din sorimbie. . v o i it sttt 316
2115 Teepartie din slaN oo s e 319
21.1.6. Preparate difl SIHIER. ..o msensmesnssssss it s dges st g1

21 1.7 Prepatate iR 0TI s s esmosise i uinemssssan Sy v isds 323
2118« Proparate diss Sombi .o isiiinsimomssmmibaiismpmissi s 324

2L 19, Proparare dlinePuBre SAEAE o ausmsissisomssitmsessmtsmmmmsamiio st 325
21:1:30: Preparatedin pegteaceanic....... il i RS S0 SR NE 326
2 - Preprenedininolugtes wonssinn i i e e e 328
22l Propatave-din-Grwslic ot siiniosiit i b s it 328
2122 Prepatascdinlangustesi homati i vl da ciiEinina 330
21200 Peoparstedimimplel v oo el s 351
2124 Proparate dit it oo oo simiinmmsmsnisnssiionsassaintstnsionstrie sisaimtisga 333
s Biempedinemsts o s TRl s o
2126 Preparive dinsonlch orn v cit ns it hansinms o o 336
i Peparaedinsidit 0 338
i Betre habilaeati oo i isssimossssinss s a5 340
O R e A IR e s neiissinaeson s s it i g 340
220 Prepmte dif 0EI0s oo o it i i s R S 348
22.3: Prepavate din- came in amestec ol lepUmme ..o momsssismemissovion s sbis 349
P SR TR T OE R SR S R e S 352
2241 Dressiturk- @i fUete i b o s bt Biiohes 352
22.4.2. Pesermsidin-diferitealvaturiic: s iiii Do s e 356
23. Dulciuri si prajituri de casi...........ccoveeiniiiiii 364
231 Dhulcinn din-aliat Qospit. .ooiismincss's i ioim it it 364
2 LRl din gl losed v vinaimmsnmi s S o 374
sLpE L TR ST e SR e s 374
282 2 Plaiie iisimnnsnssnnsmaiaen S B 378
PR S R SR S I e e e 383
SR BUEL e R SR e s e e Tt e R e 386
255 Duileturi din aluat alstipos s s tiacis siiaio dosaim oo 592
25 3 Comliie . oiie s oottt e e 592
2350, Biscuitl, piscotiil, PEAIEUTE - ... ounesneseosnmminrssnsonss sisemsmsseias suiessss 394

viii MAREA CARTE DE BUCATE ROMANESTI



23, PRI din diVerse aluatuinhs wo i dinmminnimmmsw s b o e 399

S E2E R A T s e SR VL R e L P e 399
BET RN VT B e e SRR T e 403
234.3. Pandispdn, cremignit; savatinh ... .nsnininiibi s i i 406
2544 Prijivan diversecoinnmmsnnmninivnnh e e 412
2345 Pofjitnr-en fraties s iaimnnuanss e B e 414

P T2 B0 R R R S SR L e T e 417
R PR PR AR SRR E Rt LR e S e e 421
25 Jornl i st vis s R 421
S Sh L R R e e e 424
WlRaletiie . ... i s e i e S 428
27, BAuturi-preparate In Cashl. i iomssimisiioisiisseir s iirieens 431
27 l-Banentienpalesol vinannncn s rivaniann b e e 431
s e e e e . e 433
L e e T S e 433
L i e e e e T e 435
S0 T v gE) et e o e e e i Bk L L SR 438

28. Conservedin fructe ... . e bt 441
PR e e S EE e e e e 441
AR U e sl Pl Sl BT I e ST 443
me e T e e U e o aent B SE A et S 446
- Manabkde e 448
2T SRt i i e e e 451
29. Conserve din legume si zarzavaturi .............ccccovvevinecnenccncnincncncene. 454
29.1. Legunie §i zarzavarurt CONServate I SATAMIITIL ... .o vosivonsarsirnsssssrsssisn 454
BRGNSk, S eyl O B 458
295 Salite din 16300ME COMBINAIE .o mmerersssvomiessisirsssssmmsssmsassssnssmiosssesssss 461
W Peammmbdeposts . o e e e R 462
Simboluri crestine in bucitiria romaneasci........ccoeeveereeveriencnieneneencsenaenes 462
50,1 Preparife pentel Hua IOEEIOL cuivsori e icissrisinim ssttasionmmavessoridopiriniss 463
307 Bl it e e e e 466
W Ctbedelepme i A A R 468
B0 Stpe delBpiime .o i v B e e e i e 469
- SEbe iRl RS R L e S B 473
WG APEIIVE i 5 e s e i e 476
307 Chilwledelopumme 50 S SSRGS e 486
BB St S i i e R 489
CUPRINS



b 05 D B T T e S 495

5.1 Prcparate trad iionaledin peste ... smnssssrseesisissiiombsmimisins 495
ol 2k nte itttk s R e 496
L. Baeldepeiic o s iiominan i st 498
B Bl A CHPIOl i oo s s s R i 498
SIS L TR TR T AR ST R SR W ST S A T 500
e D e B oo o ssssssshmasisis i i st gl 501
2. MaSale PAge o civiiiiiin incromosinsommmmmmane s rasssssainmmensanis sresesvs iy oo ogs 502
321 Preparateslin camie dBmiil . i o s siemarin b A 502
ST G s SR e e e e R L L R e e 507
33. Masa traditionalii de Crileitin.. ... ....ccccoonsisiomismssmsssmssismamasinmesssmisssssinnss 508
33:1. Preparate traditionale din carne de porc.. v i it i eiines 508

b 5 N B8 T S e S T e s T 508
=R O e N SNEORE Sl TR Nl T 511
3513 Pttt UBPIOe (o pocio-icosmsimonen o anmmommsnindaiosnrobsisabegliniesmen et o 512
L I i i s s 512

B0 L5 1AODBOM. . coorinsscssmssipsmimmsnssnminsmmsasesvarissassessssme s Ssansssaiie e e 514
Lo D e inlon . coupiiin v s s s R 514
S i i s R TS 515
R e e e e 515
Al Saraile i e G TR T e 516
T e P SRR e e 516
T T T SR IR S e, S e R, 517

5 U L abii s nennmiini e R R 518

332 Prcpardtc din campe de gican < o v vativ e s shees 520
- Pepiiiedifie il o e S 523
L BRSO S B RS S e e L 526
335 Dieparate i epUIE. ot o sinanensmminmssnsisbiin siss sasebing ssngsmimimaniag 526

e il e et R G e Mo S e IR S R T 527
Bt i i b e e 529
T S TR e S M SN i Vb K s RO 540

MAREA CARTE DE BUCATE ROMANESTI



Ingrediente necesare in bucatarie,
preparate in casa

1. Bors de casa

pentru 8-10 L bors:

1 paine neagra

50 g (1 lingura) drojdie de
bere

leustean

1lapa

2 pumni de malai

2 pumni de tarate de grau

2. Otet de mere

pentru 3-4 | otet de mere:

5 kg mere
4 | apa

Vs pachet de drojdie de
bere

', paine neagra
1 lingura cu miere

Se farAmiteaza péinea, se pune in borcan de sticli, se aco-
peri cu apa si se adaugi drojdia de bere. Se frimanti cu mana
si se lasa la dospit 2 zile. Se mai pune ap4, apoi crengute de leu-
stean verde. Cind apa s-a tulburat se strecoari borsul, se lasi la
rece, iar maiaua (piinea) fermentatd se combini cu: 2 pumni
de tirte de griu, 2 pumni de milai, se agazi in borcan curar,
se acopera cu % | api si se lasi la rece citeva ore. Apoi se umple
borcanul (4-5 1) cu apa rece si se prepari bors din nou. Se stre-
coard dupa 4-5 zile, se amesteci (daci e nevoie) cu cel pistrat la
rece si se trage in sticle. Se péstreazi la rece si se foloseste dupi
nevoi. Maiaua nu se arunci. Se pastreazi la rece si se foloseste
ca baza pentru alt bors.

Se curiti fructele de codite, se taie mirunt, se terciuiesc si
se pun intr-un vas mare. Se toarni peste ele api clocotiti. Se
tine vasul acoperit, la loc cildicel, sapte sau opt zile. Se stre-
coard zeama rezultatd din amestec in alt vas (de sticl3), se pune
in vas drojdie de bere firdmitatd si o bucatd de piine neagri
muiatd in api §i firAmitata bine. Se pune vasul la loc cald. Se
leaga vasul la gurd cu panzi groasi, dupi ce a fost acoperit cu
capac si se lasd 4 siptimani fird si se atingd sau si se miste
vasul din loc. Se strecoari otetul, se pune in el 1 linguri cu
miere i se foloseste dupa dorinta.

INGREDIENTE NECESARE IN BUCATARIE, PREPARATE IN CASA 7



3.

Otet de miere

pentru 1 | otet de miere:

1l apa calda
2 linguri cu miere
1 felie de paine neagra

Se dizolva mierea in api caldi, se imparte in 4-5 borcane
de sticld acoperite cu tifon. Se lasi la soare cu paine neagra
pusi in fiecare vas. Se strecoari si se foloseste.

4. Supa limpede de zarzavat (bulion sau buillion = supa concentrata)

pentru 4-5 | supa:

1 kg morcovi

1 kg cartofi

2 teline

1 pastarnac

2 ardei

2 rosii

2 radacini de patrunjel

4-5 frunze de sfecl3 sau
gulie

2 cepe

frunze de macris

sare

Se curitd legumele si frunzele, se spali, se taie in felii
mari, se pun sa fiarbd cu 7-8 | api caldi. Fierberea se face in
vas mare, la foc potrivit, cu vasul descoperit timp de % ori sau
1 ori. Sarea se pune cu 10 minute inainte de a stinge focul. Se
lasi la ricit 1 or3, se strecoard, se trage supa in sticle care se tin
la frigider. Legumele fierte se pot folosi la salate simple sau cu
maionezi.

5. Supa limpede de carne (buillion = supa concentrata)

" pentru 4-5 L supa:

8

1 rasol vita
2-3 tacamuri de pasare

1 kg carne macra de porc
sau vitel

piper boabe
sare

Se curitid carnea de pielite si oasele mici, se spali, se taie in
felii mari (carnea macri), se pun si fiarbi cu api rece cit s-o
acopere. Se di in clocot, se arunci apa, se spali carnea din nou,
se umple un vas mare cu 10-12 | api rece, se asazi carnea in vas
si se fierbe la foc potrivit, cu vasul descoperit, timp de 4-5 ore.

In timpul fierberii se pun boabele de piper si 1 linguri cu
sare.

Carnea fiarti se curiti de pe oase si se giteste in diferite
feluri: cu legume, cu sosuri (de fiini sau de rosii) sau se serves-
te cu hrean i putin otet.

Supa se strecoari prin tifon pus in doud, se lasi s3 se riceas-
cd si se trage in sticle care se pastreazi la frigider. Se foloseste
la pregitirea supelor, a mancirurilor din carne, a sosurilor fine.
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1. Aperitive

1.1. Aperitive servite reci

6. Ciuperci cu maioneza

6 pers. Se spali ciupercile in mai multe ape si se asaza in salatiera.
250 g ciuperci conservate Separat se prepard o maionezi din galbenusul crud, frecat
1 galbenus crud cu 1 linguritd cu mugtar si ulei pus cite putin, dupi care se

subtiazi cu 1 lingura cu smintini. Maioneza se ristoarni pes-
te ciuperci, se amesteca usor cu o furculitd de jos in sus pentru
omogenizare, dar fira si se rupd ciupercile. Salata se pune la

1 linguritad cu mustar
1 lingura cu smantana

sare ¥ . e .
100 ml ulei rece pentru 1 ord. Se orneaza cupe adinci cu frunze de salatd

ulei 3 . . ; :
o verde, apoi se pun ciupercile peste care se pune cite o felie
, lamaie

3 subtire de lamaie si se servesc proaspete. Este potrivit vinul alb.
salata verde

7. File de sardele cu smantana

6 pers. Se spala sardelele cu apa caldd, se curita de oase si se pun
200 g sardele conservate  in salatierd cu zeama de liméie stoarsd deasupra. Se adaugi
1 pahar cu smantan smantina peste sardele, se amesteca usor, se asazd amestecul in
proaspata cupe adinci si se presari cu patrunjel tocat. Se servesc proaspe-
patrunjel verde te cu paine proaspiti feliatd, cu vin alb, demisec.
2 lamaie

APERITIVE 9



Frigarui la rece

6 pers.

9.

6 painite rotunde invelite in
staniol

furculite speciale pentru
frigarui

250 g sunca slaba

2 rosii mari

1 castravete murat

1 salata verde

4 oua fierte tari

250 g friptura de pasare
sau de porc

2 rinichi prajiti
200 g cascaval
6 ficatei de pasare

Masline umplute

6 pers.

100 g masline mari

1 lingura cu pateu de ficat
1 galbenus fiert tare

sare

piper macinat

1 linguritd cu sméantana
marar tocat

Se invelesc painitele sau chiflele mai mari in staniol si se
agazd pe farfurii mici sau pe o farfurie mai mare, in mijlocul
mesei. Cand se servesc, chiflele se dezvelesc si se consumi ali-
turi de frigarui.

Frigiruile se pregitesc din resturi de fripturi, salam, slini-
nd afumata, jambon, ficat prijit, asortate pe frigirui cu legume
de sezon, cu frunze de salati verde si cu murituri. Se taie sun-
ca, friptura, rinichiul, ouile descojite si castravetele murat in
felii groase de 1 cm. Se ingiruie feliile pe tepuse sau pe bete de
bambus, alternindu-se cu frunze de salati verde si felii de rosii
(in sezon). Dupa ce frigiruile sunt pregitite astfel, se infig in
painite, se agaza pe un platou mare, apoi se servesc proaspete
cu vin alb sec.

Se taie maslinele la un capit, se scot usor simburii, se lasi
pe o farfurie si se pregiteste umplutura.

Se freaci pateul cu gilbenusul, se adaugd mdrarul tocat,
sare, piper dupa gust si smantina. Se omogenizeazi amestecul,
apoi se umplu maslinele, se asorteazi cu felii de ou fiert tare
sau cu felii de cagcaval si se servesc reci, agezate pe o farfurie
ornati cu frunze de salati verde.

10. Moluste cu maioneza

6 pers.

10

1 ou crud

100 ml ulei

1 lingura cu sméantéana
1 lingurita cu mustar
2 lamaie

mujdei de usturoi
sare

200 g moluste

salata verde

Inainte de a fi pregitite, molustele se spali in mai multe
ape, se lasi s se scurgd si se pun intr-un vas adinc.

Se prepara o maionezi din gilbenusul crud amestecat cu
1 lingurita cu mugtar, 100 ml ulei si zeama de la jumitate de
lamaie. Maioneza se subtiazi cu 1 lingurd cu sméintini, se
amestecd incet cu putin mujdei de usturoi strecurat si se toarni
peste moluste.

Se orneaza cupe adinci de sticld cu frunze de salati verde
si se pun in ele molustele astfel pregitite. Se tin la rece 1 ori
si se servesc cu paine proaspati si vin alb, putin alcoolizat

(Galbeni de Husi).
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11. Sardele cu lamaie si ceapa

6 pers.
200 g sardele (din
conserva)
1 ceapa mica
2 lamaie
patrunjel verde tocat
sare

Se curitd sardelele de oase, se spali, se scurg si se pun
intr-un vas adinc.

Se toaca ceapa, se freaca usor cu sare, se spali si se stoarce
bine, apoi se pune peste sardele.

Limaia se taie in doud; o parte se taie in felii subtiri, cea-
laltd se stoarce peste sardele. Se pun feliile de limaie deasupra
sardelelor, se orneazi cu pitrunjel verde tocat fin, se servesc in
aceeasi zi. Daca sardelele se servesc pe un platou, se pot orna
cu felii de ou fiert tare. Se servesc cu piine proaspiti si vin alb.

12. Scrumbie cu ceapa si cartofi

6 pers.
1 scrumbie afumata sau
sarata
1 ceapa de apa
2 cartofi fierti in coaja
2 oua fierte tari
1 lingura cu ulei

Scrumbia se curati de oase, se spald si se taie in felii subtiri.

Cartofii se fierb in coaji, se curitd cit sunt calzi, se stro-
pesc cu 1 lingura cu ulei.

Se taie ceapa felii subtiri si se amesteci cu feliile de scrumbie
intr-un vas adinc. Cartofii se taie in felii subtiri, se amesteci in
vas cu ceapa si scrumbiile. Se lasa la rece si se serveste cu felii de
ou agezate imprejurul platoului usor adAncit, pe care se asazd
salata inainte de a fi servitd. Este potrivit vinul alb, usor indulcit.

13. Sfecla rosie umpluta cu smantana

6 pers.

6 sfecle mici rotunde
1 cana cu smantana
sare

piper macinat

Se spali sfeclele cu peria, se pun la fiert cu apa multi si se
fierb acoperit pini se inmoaie bine. Se scot din api, se curiti
de coaj, se scobesc la mijloc cu un cutit ascutit cit sunt calde.

Smiéntina se amestecd in castron cu putina sare si piper
mdcinat, apoi se umplu cu ea sfeclele. Se lasa la rece pe a doua
zi, cAnd se servesc intregi sau tiiate pe jumitate. Miezul sfe-
clelor se asazi la mijlocul platoului, amestecat cu hrean si otet.

APERITIVE 11



14. Spuma de fasole boabe

6-10 pers.

1.

i kg fasole

3 linguri cu ulei

1 ceapa de apa

2 linguri cu smantéana

1 gogosar murat sau crud
1 pastarnac

sare

piper macinat

cateva masline

2. Tartine

Se pune fasolea la fiert cu api cét s-o acopere, iar dupi pri-
mul clocot apa se arunci. Se umple din nou oala cu api rece,
se dd in clocot, se adaugi pastirnacul si jumitate de ceaps, se
fierbe la foc potrivit pAni cAnd bobul de fasole se desface usor.
Se trage oala de pe foc cind fasolea a fiert, se lasi si se riceas-
cd, apoi se trece prin sitd sau se mixeazd impreuni cu pistir-
nacul. Ceapa fiarti se arunci. Pasta obtinuti se sireazi si se
pipereazd dupi gust, se freaci incet cu zeama de la jumitate de
ceapd trecutd prin masina de tocat, cu 2 linguri cu smantini
si cu uleiul turnat incet. Cand pasta s-a omogenizat se asazi pe
un platou, se orneazi cu felii de gogosar alternind cu jumatiti
de masline. Se serveste proaspiti sau tinuti la rece citeva ore,
cu piine feliati si vin alb.

15. Tartine cu unt si branza sarata

6-10 pers.

12

1 franzela

100 g unt

200 g branza telemea
chimen

1 rosie mare

Se taie franzela felii subtiri care se pun pe o tabli incinsi
si se prdjesc cate 1 minut pe fiecare parte. Se ung feliile cu unt,
se asazd deasupra cite o bucati de telemea tidiati subtire i se
servesc cu chimen micinat pus peste brinzi si decorate cu felii
subtiri de rosii.
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16. Tartine cu pasta de branza

6 pers.
100 g branza sarata
100 g brénza dulce
2 linguri cu sméantana
zeama de la o ceapa
marar tocat
1 ou fiert tare
1 franzela
1 gogosar crud

Se amestecd brinza dulce cu brinza sirati, se adaugi peste
branza smantina, mirarul tocat fin, 1 ou fiert si sfirimat cu
furculita si zeama de la o ceapi dati pe rizitoare. Se omogeni-
zeazd amestecul, se lasi la rece 1 ord, dupi care se taie franzela
felii subtiri care se prijesc usor pe ambele pirti si se ung cu
pastd de brinza. Se servesc in aceeasi zi, decorate cu felii sub-
tiri de gogosar.

17. Tartine cu icre de peste

6-10 pers.

100 g icre de peste

1 lingura cu gris fiert
1 ceasca cu ulei

2 lamaie

1 franzela

Se desfac icrele si se lasi la desirat daci sunt sirate, sau se
lasa putin cu sare daci sunt proaspete. Se fierbe grisul in api
5 minute, apoi se lasi si se riceascd. Se pune grisul fiert si
scurs bine peste icre, se omogenizeazi amestecul cu o linguri
de lemn. Se freacd apoi cu uleiul pus cite putin, miscind
lingura intr-un singur sens, apoi se condimenteazi cu zeama
de la ceapa dati pe rizitoare si stoarsi. Icrele se mai freaci
putin, dupi care se asazd pe o farfurie, se orneazi cu felii de
castravete murat sau de gogosar crud i se servesc in aceeasi zi
cu felii de franzela proaspiti. Se pot prepara tartine, care se
orneazi cu felii de misline. Se pistreazi pini a doua zi aco-
perite, deoarece icrele in contact cu aerul isi schimbi gustul
si culoarea.

18. Tartine elvetiene (din franzele umplute)

6 pers.

4 franzele mici si inguste
3 linguri cu unt

2 oua fierte tari

150 g sunca

1 lingurita cu mustar
patrunjel tocat fin

1 ceasca cu lapte dulce
sare

Se taie cipicele la franzele, se scoate miezul si se pun pe o
farfurie. Se pregiteste un amestec din unt, sunci slabi tocati
marunt, 2 oua fierte date pe rizitoare, 1 linguritd cu mustar,
patrunjelul tocat fin §i miezul unei franzele inmuiat in lapte.
Amestecul se sireaza i se pipereazi dupd gust, se omogeni-
zeazd si se umplu franzelele. Se pun pe o farfurie si se lasi la
rece 2 ore inainte de a fi servite. Se servesc tiiate felii subtiri,
cu vin alb usor.
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19. Tartine cu oua

6 pers.

2 oua fierte tari

100 g unt

2 fire de ceapa verde

1 lingura cu zeama de
lamaie

sare

1 franzela

Se trec ouile descojite prin siti, se amesteci usor cu untul
frecat panid devine spumi, se adaugi limaie, ceapi tocati fin
si sare dupd gust.

Se taie franzela felii groase de 1 cm si se ung cu acest
amestec. Se servesc proaspete. Dupi gust, piinea se prijeste
si se ricegte atunci cind se unge cu amestecul de unt si ous.

20. Tartine olandeze (cu sardele si sunca)

6-10 pers.

100 g sunca

100 g sardele fara oase (din
conserva)

3 fire de ceapa verde
2 linguri cu unt

1 franzela

1 lingurita cu mustar

Se taie franzela felii groase de 1 cm care se prijesc pe pliti
si se lasa sa se riceasci.

Se pregiteste un amestec din sardele tocate mirunt, sunci
slabd tdiatd fasii subtiri, ceapd verde tocat si 1 linguriti cu
mustar. Amestecul se sireazi si se pune peste untul frecat. Se
omogenizeazd, se ung feliile de franzeld cu acest amestec si se
servesc reci cu vin alb, demisec.

21. Tartine picante cu creier

6-10 pers.
Y, franzela
1 creier de porc
2 linguri cu unt
sare
', ceapa
piper macinat
2 linguri cu smantana

Se lasd creierul in api rece, apoi se pune la fiert in api
calda cu sare. Se scoate, se curitd de pielite, se sfirimi cu o
furculiti si se pune si se prijeasci cu % ceapi tocati mirunt
si cu 1 lingura cu unt. Cind ceapa a devenit transparenti, se
trage cratita de pe foc, se sireazi si se omogenizeazi amestecul.
Se réceste, apoi se subtiazi cu 2 linguri cu smantina.

Franzela se taie felii, care se prijesc in unt. Se ricesc si se
ung cu amestecul de creier. Se servesc in aceeasi zi, cu un vin
alb, usor dulce.
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22. Tartine picante

6-10 pers. Se taie franzela felii subtiri de 1 cm si se prijesc cu 2 lin-

¥ franzel3 guri cu unt.

Intr-o farfurie adinci se pun ouile trecute prin siti,
se amesteca peste acestea ceapa tocatd fin si untul frecat.
Amestecul se coloreazi cu boia dulce si se subtiazi cu smanti-

nd. Se ung feliile de franzela si se servesc in aceeasi zi.

2 oua fierte tari

1 lingurita cu boia dulce
3 linguri cu smantana
3-4 fire de ceapa verde

3 linguri cu unt

23. Tartine cu unt si sardele

6-10 pers. Se toacd mérunt castraveciorii si sardelele, apoi se trec im-

preuni cu ceapa prin masina de tocat. Pasta obtinuti se omo-
genizeazd cu untul, frecAnd energic si cu 1 lingurigé cu mustar.
Se sireazi, dupi care se ung felii de franzeli prijite in prealabil
p
pe plitd. Se agazi tartinele pe un platou, se orneazi platoul cu
frunze de salati verde si se servesc cu alte aperitive, cu vin alb
¥
demisec.

100 g sardele fara oase (din
conserva)

3 castraveciori in otet
3 oua fierte tari

1 lingurita cu mustar
100 g unt

3-4 fire de ceapa verde
1 franzela

1.3. Aperitive din legume servite calde si reci

24. Ardei capia in aluat

6-8 pers. Se taie coditele i se curitd ardeii de seminte, se spald in
apd rece si se pun pe un prosop curat sa se scurga bine.

Intr-o farfurie adinci se amesteci brinza dulce cu brinza
saratd sau de burduf, apoi se omogenizeaza bine. Peste amestec se
sparge 1 ou, se pune mdrar verde tocat fin, apoi 1 lingurd cu unt
si 1 lingurd cu sméntina. Se foloseste o lingurd de lemn, se omo-
genizeaza pasta si se sareaza. Dupa gust, se poate pipera usor. Se
subtiazi daci este nevoie cu smintind si se umplu cu pasti ardeii.

Se prepari un aluat din ou, fiina si lapte, se omogenizea-

8 ardei capia

100 g brénza dulce

100 g brénza de burduf
2 linguri cu marar tocat
1 lingura cu smantana
1 lingura cu unt

2 oua crude

3 linguri cu faina

1 ceasca cu ulei

sare

1 ceasca cu lapte dulce

za, se trec ardeii prin aluat si se prijesc in ulei. Inainte de a-i
pune la prajit, ardeii se turtesc usor. Cand s-au rumenit fru-
mos, ardeii se scot pe un platou, se lasi si se riceascd putin si se
servesc taiati felii rotunde sau pe lungul ardeiului. Amestecul
de brinzi si aluatul se sireazd dupa gust. Aperitivul se serveste
cu crutoane de piine prajitd si vin alb, demisec.
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25. Ardei umpluti cu branza

6-8 pers.

4-6 ardei grasi

100 g brénza sarata sau de
burduf

2 linguri cu marar tocat
1 lingura cu smantana
1 lingura cu unt topit
sare

rosii

Se spald ardeii, se taie cipicelele, se scot semingele, apoi se
lasi la scurs.

Din brinzi, unt, smantini, mirar tocat si sare se prepara
un amestec omogen cu care se umplu ardeii. Se lasi la rece ca-
teva ore, apoi se taie felii rotunde si se servesc asortate cu felii
de rosii bine coapte.

26. Rogii umplute cu cruditati

6 pers.

16

2 oua fierte tari

200 g sunca slaba

6 rosii mijlocii

2 linguri cu marar tocat
miezul de la 2 salate verzi
2 lamaie

2 linguri cu ulei

sare

usturoi

piper

Se spald rosiile, se golesc cu un cutit ascutit si se lasi s3 se
scurga.

Intr-un vas adinc se taie sunca felii subtiri apoi cubulete, se
amestecd deasupra ouile tiiate felii, salata verde tocati mirunt si
miezul de la doua rosii. Se sireazd amestecul si se condimenteazi
cu usturoi tocat marunt sau cu piper macinat. Se stoarce zeama
de la jumatate de limaie peste amestec, se pune ulei si se omogeni-
zeazd, amestecand usor. Se umplu rogiile, se pun pe un platou, se
tin la rece citeva ore si se servesc intregi, cu miezul de salati intre
ele, cu felii de pine proaspit si vin alb, slab alcoolizat (Rogioari

de Oltenia).
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