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CAPITOLUL I - APERITIVE

PIFTIE DE PORC

Ingrediente:
o 1 rasol de porc,
o 800 g carne de porc (PulPd),
o1 morcov,
o1 pdst6rnac mic,
o 10 boabe de piper,
o Safe,
o 2-3 cdlei de usturoi,
o pdtrunjelverde.

Mod de preparare:
1. Rasolul de porc se pArleqte 9i se curdtd foarte bine,

apoi se spald gi se pune la fiert in 3 litri de apd cu sare'
Se adaugd carnea macrd 9i se spumeazd sau se schim-
bd apa.

2.'Se adaugd legumele curdtate 9i spdlate, pipgruf
boabe gi o linguritd rasi de sare. Se lasd sd fiarbd pind
se desfrinde carnea de pe os 9i supa scadg la jumdta-
te. Daid este cazul, se mai spumeazd din cAnd in cAnd.

3. Se potrivegte la gust de sare 9i se strecoard prin-
tr-o sitd deas5. Supa se lasd sd se rdceascd, iar carnea
flartd se curS[d de.oase, se taie cubulete 9i se agazd in
vase pentru piftie, se adaugd felii de morcov 9i cdteva
frunze de pdtrunjel verde.
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4. Supa se degreseazd clt se poate de mult, apoi se
scurge cu aten{ie intr-un alt vas, astfel incAt sd se folo-
seascd doar supa limpede. Se trece apoi de mai mul-
te ori printr-o strecurdtoare cu usturoi pisat gi se toarnd
peste cubulefele de carne. Se lasd la rece, la inchegat
pand a doua zi. lnainte sd se rdstoarne, se inmoaie for-
ma Tn apd caldd.

PIFTIE DE PUI / CURCAN

lngrediente:
r 1 pui intreg,
o 2 morcovi,
o 300 g de [elin5,
c 1 linguritd de sare,
o 1 linguritd de boabe de piper,
o 34 foi de dafin,
r usturoi dupd gust,
c 20 g de gelatind granulatd.

Mod de preparare:
1. Puiul se por[ioneazd gi se pune intr-o oald, se aco-

perd cu apd rece, se adaugd [elina, morcovii, sarea gi pi-
perul boabe, precum gi foile de dafin. Se pune pe foc mic
gi, de indata ce incepe se se adune spuma, se ?ndepdr-
teazd. Rdcitura se fierbe foarte incet, fdrd clocot,2 are,
timp in care se spumeazd de c6teva ori.

2. Atunci c6nd legumele (morcovii gi [elina) sunt fier-
te, dar inca igi pdstreazd fermitatea, se scot din zeamd,
continudnd fierberea pdnd ce puiul este bine fiert (cand
carnea cade de pe oase).

3. Puiul bine fiert se scoate din zeamd, iar zeama se
trece prin sita gi se degreseazd (dacd se ricegte com-
plet, zeama va fi foarte ugor de degresat, dupd care se
reincdlzegte gi se continud re[eta).

4. Gelatina se pune la inmuiat eu 4-S linguri de apd
rece intr-un castronel. Se zdrobegte usturoiul (dupi
gust) gi se adaugd in zeamd. Se potrivegte de sare gi pi-
per, apoi se strecoard din nou, sd se retind gi bucdtelele

14 15

de usturoi. in zeama caldd se dizolvd gelatina. Carnea
se curdld de piele, os 9i se agazd in forme in urmdtoa-
rea ordine: decor din mbrcov, carnea dezosatd tdiatd bu-
calele gi se acoperd cu zeamd. Se lasd la rdcit pala q9
geiifica" Pentru b scoate rdcitura din forme, se scufundd
iorma pentru scurt timp (10-20 de secunde) in apd fier-
binte, apoi se rdstoarnd.

SAruEENETE

lngrediente:
r { litru de sAnge proasPdt de Porc,
o 500 g de gorici,
r 500 g de sldnind,
o 0,5 k-g de orez fiert, in a9a felincdt sd se umfle, dar

sd rdmdnd tare,
o 2foi de dafin,
o ulei,
o sare,
r piper negru, cimbru, ienibahar,
. hr'a1e de-porc, curd[ate bine, cu multd apd cu o[et'

Mod de preparare:
1. Sangdle iroaspdt de porc se pune intr-o cratifri 9i

se acopeE cu'apd rece. Dupd ce s- o inchegat, se ad.au-
gd pulind sare 9i se lasd la fiert cdteva minute, apoi se
icoate cu o paletd gi se pune la rdcit.

intr-o craiite maie se fierb soriciul si carnea de porc,

irnpieuna Cr 2 lingrti de sare'9i foile be dafin' DupS-ce
s-au rdcit, se dau [rin magina d'e tocat impreund cu sdn-
gele fiert." 2. Orezul se pune la fiert la foc mic timp de 10 minu-
te, dup6 care se scurge de apd. Ceapa to-catd mdrunt
se cdlbgte in pufin ulei-9i doud linguri de apd, dupd care
se amebtecd im'preund'cu orezul fiert 9i se adaug.S car--

nea tocatd, sdngele, sarea 9i piperul, amestecAnd pAnd

cAnd se obfine o Pastd omogenS.
3. Ma[ele se ruleazd pe tubul pentru cdrnafi gise um-

ple cu amestecul obfinut. Se leagd la ambele capete'
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4. Se pune sAngeretele la foc mic in zeamain care a
fiert carnea, timp de aproximativ 15 minute, dupd care
se lasd la rdcit.

Se poate consuma ca atare, prdjit sau afumat.

aALTA,BO$I DE CASA

lngrediente:

" 1,! kg de organe (inimd, ficat, splind, limbd),
c 0,5 kg de carne grasd sau macrd,
o 0,5 kg de orez fiert, in aga felincAt sd se umfle, dar

sd rdmdnd tare,
c 2 cepe,
o sar€, piper, boia dulce/iute,
o rna{e groase de porc, curd{ate bine, cu multd apd

cu o[et.

Mod de preparare:
1. Se pun organele gi carnea de porc la fiert cu mul-

ta apa gi sare. CAnd sunt fierte, se scot, se lasd la rdcit
gi se toacd Ia magind . Supa in care au fiert organele gi
carnea se pdstreazd pentru fierberea caltabogilor.

2. Se prdjegte ceapa tocatd gi se amestecd totul: to-
cdtura, ceapa, orezul cu o parte din zeama de la fiert se
pun condimentele 9i sare dupd gust (compozitia trebuie
sa aibd o texturd cremoasd).

3. Se umple ma[ele, se leagd la capete, se fierb 15-
20 de min. la foc mic.

LEEAR

lngrediente:
r 1 kg de ficat de porc,
o 1 kg de gugd de porc,
r 1 inimd de porc,
o 2 rinichi de porc,
o mafe groase de porc, curd{ate bine, cu multd apd

cu olet,
o 1 ceapd,

T6 T7

o foi de dafin,
o cimbru,
o piper boabe, sare,
r boia dulce.

Mod de pregitire:
1. Ficatul de porc se lasd in apd cd sd iasd sdnge-

le din el, apoi se fierbe separat fdrd sare, se spumeazd
bine, se inleapd cu o furculitd, iar cdnd nu mai iese sin-
ge din el, inseamnd cd este gata gi se scoate Tntr-o far-
furie. Inima de porc, rinichii de porc Ai guga de porc se
fierb in apd Tn care se pun o ceapd tdiatd pe jumdtate,
piper boabe gi foi de dafin, se spumeazd. Guga de porc
o sd fiarbd mai repede gi se scoate prima. Dupd ce au
fiert inima 9i rinichii, se scot pe o farfurie gi se lasd sd se
rdceascd.

2. Se taie carnea in fAgii gi se toacd prin magind, se
toacd amestecat, din fiecare cAte o bucat5, deoarece fi-
catulse toacd mai greu. in compozilia rezultatd se adau-
gd, dupd gust, pu[ind sare, boia iute, cimbru mdcinat 9i
zeama in care a fiert carnea. Se amestecd bine com-
pozitia de lebdr pdnd se obtine o pastd consistentd, sd
nu fie nici prea tare, dar nici prea moale, de consistenla
compozitiei de cdrnati.

3. Matele de porc se umplu ca pe cdrna[i, sd fie plini,
dar nu prea indesa[i, cd atunci vor plesni in timpul fier-
berii. Se leagd la capete cu atd gi se inleapd cu o andrea
si nu plesneascd in timpul fierberii.

4. BucSlile de lebdr de porc se fierb 30 de minute la
foc mic ?n apa in care a fiert carnea, se intorc pe ambe-
le pd(i gi se Tnteapd de fiecare datd cdnd ii intoarcem.
Dupd ce au fiert, se scot ctt paleta pe o tav5, se pun un
tocdtor gi o greutate peste ei cd sd se preseze, se lasd
aga pAnd a doua zi, chnd bucdtile de lebdr se curdld de
grdsime gi se pdstreazd la rece.
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lngrediente:
o 1 kg de carne de porc (fleica cu gorici, pulpd),
o 1 rasol de porc,
o 500-700 g de organe de porc (inimd, splinS, ficat),
o 2 cepe,
r 2 morcovi,
o boabe de piper,
o 2foi dafin,
o ienibahar, piper, sare,
o burtd (stomac)de porc foarte bine spdlatd gi curdta-

td, pdstratd cAteva zile Tn apd rece cu sare gi o{et.

Mod de pregitire:
1. Carnea cu gorici se pdrlegte, se curdld gi se spald

cu apd cdlduta. Organele se spald gi se lasd in apd rece
jumdtate de ord.

2.Toatd carnea se pune intr-o oald cu apd rece 9i se
dd in clocot. Se schimbd apa gi se pune din nou la fiert.
Se spumeazd, se adaugd ceapa, morcovii, sarea, miro-
deniile 9i se lasd sd fiarbd acoperit pdnd ce se desprin-
de ugor carnea de pe oase.

3, Se scoate carnea gi se lasd putin deoparte sd se
rdceascd, iar supa se potrivegte la gust gi se pdstreazd.
Toatd carnea fiartd se taie fdgii. Se pune intr-un vas mai
mare, se adaugd un polonic de supd gi se condimentea-
zd cu sare gi piper. Se amestecd, se pune in burta de
porc ai se coase lejer.

4. Se pune pe foc Tntr-un vas mai larg unde s-a tur-
nat restul de supd in care a fiert carnea. Se lasd la foc
la mic Ai se fierbe aproximativ o ord, fdrd sd clocoteas-
cd, gi se inteapd din loc in loc. Se scoate apoi gi se pre-
seazdintre doud tocdtoare din lemn, peste care se pune
o greutate.

Se lasd la rece pdnd a doua zi.
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cut$cA
lngrediente:
r 2 kg de carne,
o 0,5 litri de sdnge,
o 0,5 kg de pdsat (spirturd de porurnb),
o cimbru, piper, sare, coriandru, ienibahar, foi de

dafin,
o burtd (stomac) de porc foarte bine spdlatS gi curdta-

td, pdstratd cdteva zile in apd rece cu sare gi o[et.

Mod de preEdtire:
1. Pdsatul se fierbe bine pana se inmoaie. Se fierbe

s6ngele pAnd se incheagd gi se lasd la rdcit. Carnea se
fierbe pe jumatate in zeama in care a fiert pdsatul gi se
taie bucdti.

2. Se amestecd totul: carnea, s6ngele, pdsatul, sa-
rea, piperul, cimbrul gi pu[ina zeamd de la fierturd.

4. Se umple burta cu acest amestec Ai se leagd la
capete, apoi se infeapa cu acul pe ambele pdrfi sd nu
crape.

5. lntr-un vas rnare se pune zeama rdmasd (dacd
este necesar, se completeazd cu apd), se adaugd foile
de dafin, cimbrul, boabele de coriandru, ienibaharul, sa-
rea gi piperul, apoi se adaugd chigca 9i se lasd sd fiarbd
la foc mic. Se servegte caldd sau rece.

stAtutttA

lngrediente:
o sldnind,
o 1 cdpdfAnd mare de usturoi,
c 3 frunze de dafin,
e 1 lingurd boabe de piper,
o 3 calei de usturoi,
r s€rre, boia dulce de ardei.

Mod de pregdtire:
1. Se pun la fiert, la foc mic, bucata de sldnind in apd
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cu sare, frunzele de dafin, boabele de piper gi usturoiul.
ln loc de apd simplS, cu sare, poate pune zeamd acrd
de varzd 9i sare foarte putind (in func[ie de cAt de sd-
ratd este zeama). Sldnina se lasd bucatd mare sau se
taie Tn bucdfi mici gi se fierbe in jur de 30-50 de minute
(in funcfie de mdrimea 9i grosimea bucdfilor de sldnind).
Este fiartd dacd furculi[a intrd ugor din aceasta. Se scoa-
te gi se lasd sd se rdceascS.

2. Atunci cdnd s-a rdcit, se freacd sldnina fiartd cu us-
turoi pisat gi putind sare, acoperind uniform bucata de
sldninS. Dupd o or5, se indepdrleazd usturoiul de pe sld-
nind, apoi se pudreazd cu boia dulce din belgug.

3. Sldnina fiartd cu usturoi gi boia va fi pdstratd la
rece.

PATE DE FICAT DE PORC

lngrediente:
o 1 kg ficat de porc,
o 254 g de gugd de porc,
o 250 g de unt,
r 300 ml de lapte,
o 3-4 cepe medii,
o sar€, piper, boia dulce.

Mod de pregdtire:
1. Ficatul se spald 9i se lasd in apd rece sd iasd s6n-

gele din el. Guga se spald gi se pune la fiert cu pufind
sare. Ficatul se scoate din apd, se taie bucdfi potrivite gi
se pune Tntr-un vas cu laptele.

2. Ceapa se curdtd, se taie cuburi sau julien gi se
pune la prajit cu doud linguri de unt p6nd se rumeneg-
te pu[in.

3. Ficatul se scoate din lapte, se scurge bine 9i se
pune la prdjit in untul rdmas, apoi se adaugd treptat lap-
tele in care a stat mai devreme gi se lasd la fiert la foc
mic pdnd este gata.

4. lntr-un vas de mixer se pun toate ingredientele fier-
te bine gi rdcite - ficatul, carnea, ceapa, untul rdmas,
sarea, piperul, boiaua dulce - gi se amestecd bine pAnd
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cAnd compozilia are o consistenld omogend. Pateul se
agazd in vase gi se dd la rece. Pentru un aspect deose-
bit gi evitarea formdrii acelei cruste inestetice, deasu-
pra pateului se poate turna un strat sub{ire de ulei sau
grdsime.

PATE DE FICAT DE PUI

lngrediente:
o 0,5 kg de ficat de pui,
o 80 g de unt,
o 100 ml de lapte,
o 1 ceapd,
o 2 gdlbenugurifierte tari,
o sore, piper, cimbru, mugtar.

Mod de pregdtire:
1. Se spald bine ficatul, se curdfd de pieli{e gi se lasd

sd stea in apd rece (20-30 min).
2. Se pune ficatul la fiert intr-o cratitd, se adaugd cea-

pa curd[atd gi tdiata pe jumdtate. Cdnd se formeazd
spuma, se ia cu ajutorul unei palete gi se lasd sd fiarbd.

3. Ficatul fiert se lasd la rdcit 9i impreund cu ceapa,
untul la temperatura carnerei, gdlbenugurile fierte tari se
toacd prin magina de tocat sau robotulde bucdtdrie pAnd
se obline o pastd. Se pun sare, piper, mugtar gi cimbru
dupd gust. Se agazd intr-o caserold gi se dd la rece.

4. Dacd vreti sd il pdstrafi mai multe zile, se pune pu-
[in ulei de mdsline sau unt topit deasupra.

PATE DE SOMOru g' A4A\UZA

Ingrediente:
o 150 g de somon afumat,
o 150 g de cremd de brdnzd,
o 1 linguri[d de hrean ras,
r piper, sare,
c 1 lingurd de unt,
o 1 lingurd de smAnt6nd,


