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CAPITOLUL | - APERITIVE

PIFTIE DE PORC

Ingrediente:

e 1 rasol de porc,

e 800 g carne de porc (pulpa),
e1 morcov,

e1 pastarnac mic,

e 10 boabe de piper,

e sare,

e 2-3 catei de usturoi,

e patrunjel verde.

Mod de preparare:

1. Rasolul de porc se parleste si se curatéa foarte bine,
apoi se spala si se pune la fiert in 3 litri de apa cu sare.
Se adaugé carnea macra si se spumeaza sau se schim-
ba apa.

2. Se adauga legumele curatate si spalate, piperul
boabe si o lingurita rasa de sare. Se lasa sa fiarba pana
se desprinde carnea de pe os si supa scade la jumata-
te. Daca este cazul, se mai spumeaza din cand in cand.

3. Se potriveste la gust de sare si se strecoara prin-
tr-o sitd deasa. Supa se lasa sa se raceasca, iar carnea
fiarta se curata de oase, se taie cubulete si se agaza in
vase pentru piftie, se adauga felii de morcov si cateva
frunze de patrunjel verde.
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4. Supa se degreseaza cat se poate de mult, apoi se
scurge cu atentie intr-un alt vas, astfel incat sa se folo-
seascéd doar supa limpede. Se trece apoi de mai mul-
te ori printr-o strecuratoare cu usturoi pisat si se toarna
peste cubuletele de carne. Se lasa la rece, la inchegat
pana a doua zi. Inainte s se rastoarne, se inmoaie for-
ma in apa calda.

PIFTIE DE PUI/ CURCAN

Ingrediente:

e 1 pui intreg,

e 2 morcovi,

e 300 g de telina,

e 1 lingurita de sare,

e 1 lingurita de boabe de piper,
e 3—4 foi de dafin,

e usturoi dupa gust,

e 20 g de gelatina granulata.

Mod de preparare:

1. Puiul se portioneaza si se pune intr-o oala, se aco-
pera cu apa rece, se adauga telina, morcovii, sarea si pi-
perul boabe, precum si foile de dafin. Se pune pe foc mic
si, de indatéa ce incepe s& se adune spuma, se indepar-
teaza. Réacitura se fierbe foarte incet, fara clocot, 2 ore,
timp in care se spumeaza de cateva ori.

2. Atunci cand legumele (morcovii si telina) sunt fier-
te, dar inca isi pastreaza fermitatea, se scot din zeama,
continuand fierberea pana ce puiul este bine fiert (cand
carnea cade de pe oase).

3. Puiul bine fiert se scoate din zeama, iar zeama se
trece prin sita si se degreseaza (daca se raceste com-
plet, zeama va fi foarte usor de degresat, dupé care se
reincélzeste si se continua reteta).

4. Gelatina se pune la inmuiat cu 4-5 linguri de apa
rece intr-un castronel. Se zdrobeste usturoiul (dupa
gust) si se adauga in zeama. Se potriveste de sare si pi-
per, apoi se strecoara din nou, sa se retina si bucatelele
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de usturoi. In zeama calda se dizolva gelatina. Carnea
se curata de piele, os si se agaza in forme in urmatoa-
rea ordine: decor din morcov, carnea dezosata téigtévbu-
citele si se acoperd cu zeama. Se lasa la racit pana se
gelific4. Pentru a scoate racitura din forme, se scufunda
forma pentru scurt timp (10-20 de secunde) in apa fier-
binte, apoi se rastoarna.

SANGERETE

Ingrediente:

e 1 litru de sange proaspat de porc,

e 500 g de sorici,

e 500 g de slanina, B

e 0,5 kg de orez fiert, in asa fel incat sa se umfle, dar
sa ramana tare,

e 2 foi de dafin,

e ulei,

e sare, ,

e piper negru, cimbru, ienibahar, Qi

e mate de porc, curatate bine, cu multa apa cu otet.

Mod de preparare: >

1. Sangele proaspét de porc se pune intr-o cratita si
se acopera cu apa rece. Dupa ce s-a inchegat, se adau-
g4 putina sare si se lasa la fiert cateva minute, apoi se
scoate cu o paleta si se pune la racit.

intr-o cratitad mare se fierb soriciul si carnea de porc,
impreund cu 2 linguri de sare si foile de dafin. vDupaAce
s-au ricit, se dau prin masina de tocat impreuna cu san-
gele fiert. ; .

2. Orezul se pune la fiert la foc mic timp de jO minu-
te, dupa care se scurge de apa. Ceapa tocata marunt
se caleste in putin ulei si doud linguri de apa, dupa care
se amesteca impreuna cu orezul fiert si se adauga car-
nea tocats, sangele, sarea si piperul, amestecand pana
cand se obtine o pastd omogena. Jobpe

3. Matele se ruleaza pe tubul pentru carnati si se um-
ple cu amestecul obtinut. Se leagé la ambele capete.
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4. Se pune sangeretele la foc mic in zeama in care a
fiert carnea, timp de aproximativ 15 minute, dupa care
se lasa la racit.

Se poate consuma ca atare, prajit sau afumat.

CALTABOSI DE CASA

Ingrediente:

e 1,5 kg de organe (inim4, ficat, splina, limba),

e 0,5 kg de carne grasa sau macra,

e 0,5 kg de orez fiert, in asa fel incat s& se umfle, dar
s& ramana tare,

e 2 cepe,

e sare, piper, boia dulce/iute,

e mate groase de porc, curatate bine, cu multa apa
Cu otet.

Mod de preparare:

1. Se pun organele si carnea de porc la fiert cu mul-
ta apa si sare. Cand sunt fierte, se scot, se las3 la racit
si se toaca la masin& . Supa in care au fiert organele si
carnea se pastreaza pentru fierberea caltabosilor.

2. Se prajeste ceapa tocata si se amesteca totul: to-
catura, ceapa, orezul cu o parte din zeama de la fiert se
pun condimentele si sare dupa gust (compozitia trebuie
sa aiba o textura cremoasa).

3. Se umple matele, se leaga la capete, se fierb 15—
20 de min. la foc mic.

LEBAR

Ingrediente:

e 1 kg de ficat de porc,

e 1 kg de gusa de porc,

e 1 inima de porc,

e 2 rinichi de porc,

e mate groase de porc, curatate bine, cu multa apa
Cu ofet,

e 1 ceapa,
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e foi de dafin,

e cimbru,

e piper boabe, sare,
e boia dulce.

Mod de pregatire:

1. Ficatul de porc se lasa in apa ca sa iasa sange-
le din el, apoi se fierbe separat fara sare, se spumeaza
bine, se infeapa cu o furculita, iar cand nu mai iese san-
ge din el, inseamna ca este gata si se scoate intr-o far-
furie. Inima de porc, rinichii de porc si gusa de porc se
fierb in apa in care se pun o ceapa taiata pe jumatate,
piper boabe si foi de dafin, se spumeaza. Gusa de porc
o sa fiarba mai repede si se scoate prima. Dupa ce au
fiert inima si rinichii, se scot pe o farfurie si se lasa sa se
raceasca.

2. Se taie carnea in fasii si se toaca prin masina, se
toaca amestecat, din fiecare cate o bucata, deoarece fi-
catul se toaca mai greu. In compozitia rezultata se adau-
ga, dupa gust, putina sare, boia iute, cimbru macinat gi
zeama in care a fiert carnea. Se amesteca bine com-
pozitia de lebar pana se obtine o pasta consistenta, sa
nu fie nici prea tare, dar nici prea moale, de consistenta
compozitiei de carnati.

3. Matele de porc se umplu ca pe carnati, sa fie plini,
dar nu prea indesati, ca atunci vor plesni in timpul fier-
berii. Se leaga la capete cu ata si se infeapa cu o andrea
sa nu plesneasca in timpul fierberii.

4. Bucatile de lebar de porc se fierb 30 de minute la
foc mic in apa in care a fiert carnea, se intorc pe ambe-
le parti si se infeapa de fiecare data cand ii intoarcem.
Dupa ce au fiert, se scot cu paleta pe o tava, se pun un
tocator si o greutate peste ei ca sa se preseze, se lasa
asa pana a doua zi, cand bucétile de lebar se curata de
grasime si se pastreaza la rece.

17



TOBA

Ingrediente:

e 1 kg de carne de porc (fleica cu sorici, pulpa),

e 1 rasol de porc,

e 500-700 g de organe de porc (inima, splina, ficat),

e 2 cepe,

e 2 morcovi,

e boabe de piper,

e 2 foi dafin,

e ienibahar, piper, sare,

e burta (stomac) de porc foarte bine spalata si curata-
ta, pastrata cateva zile in apa rece cu sare si otet.

Mod de pregatire:

1. Carnea cu sorici se parleste, se curata si se spala
cu apa calduta. Organele se spala si se lasa in apa rece
jumatate de ora.

2. Toata carnea se pune intr-o oala cu apa rece si se
da in clocot. Se schimba apa si se pune din nou la fiert.
Se spumeaza, se adauga ceapa, morcovii, sarea, miro-
deniile si se lasa sa fiarba acoperit pana ce se desprin-
de usor carnea de pe oase.

3. Se scoate carnea si se lasa putin deoparte sa se
raceasca, iar supa se potriveste la gust si se pastreaza.
Toata carnea fiarta se taie fasii. Se pune intr-un vas mai
mare, se adauga un polonic de supa si se condimentea-
za cu sare si piper. Se amesteca, se pune in burta de
porc si se coase lejer.

4. Se pune pe foc intr-un vas mai larg unde s-a tur-
nat restul de supa in care a fiert carnea. Se lasa la foc
la mic si se fierbe aproximativ o ora, fara sa clocoteas-
ca, si se inteapa din loc in loc. Se scoate apoi si se pre-
seaza intre doua tocatoare din lemn, peste care se pune
o greutate.

Se lasa la rece pana a doua zi.
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CHISCA

Ingrediente:

e 2 kg de carne,

e 0,5 litri de sange,

e 0,5 kg de pasat (spartura de porumb),

e cimbru, piper, sare, coriandru, ienibahar, foi de
dafin,

e burta (stomac) de porc foarte bine spalata si curata-
ta, pastrata cateva zile in apa rece cu sare si otet.

Mod de pregatire:

1. Pasatul se fierbe bine pana se inmoaie. Se fierbe
sangele pana se incheaga si se lasa la racit. Carnea se
fierbe pe jumatate in zeama in care a fiert pasatul si se
taie bucati.

2. Se amesteca totul: carnea, sangele, pasatul, sa-
rea, piperul, cimbrul si putind zeama de la fiertura.

4. Se umple burta cu acest amestec si se leaga la
capete, apoi se infeapa cu acul pe ambele parti sa nu
crape.

5. Intr-un vas mare se pune zeama ramasa (daca
este necesar, se completeaza cu apa), se adauga foile
de dafin, cimbrul, boabele de coriandru, ienibaharul, sa-
rea si piperul, apoi se adauga chisca si se lasa sa fiarba
la foc mic. Se serveste calda sau rece.

SLANINA

Ingrediente:

e slanina,

e 1 capatana mare de usturoi,
e 3 frunze de dafin,

e 1 lingura boabe de piper,

e 3 catei de usturoi,

e sare, boia dulce de ardei.

Mod de pregatire:
1. Se pun la fiert, la foc mic, bucata de slanina in apa
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cu sare, frunzele de dafin, boabele de piper si usturoiul.
In loc de apa simpla, cu sare, poate pune zeama acra
de varza si sare foarte putina (in functie de céat de sa-
ratd este zeama). Slanina se lasa bucata mare sau se
taie in bucati mici si se fierbe in jur de 30-50 de minute
(Tn functie de marimea si grosimea bucatilor de slanina).
Este fiarta daca furculita intra usor din aceasta. Se scoa-
te si se lasa sa se raceasca.

2. Atunci cand s-a racit, se freaca slanina fiarta cu us-
turoi pisat si putina sare, acoperind uniform bucata de
slaninad. Dupa o ora, se indeparteaza usturoiul de pe sla-
nina, apoi se pudreaza cu boia dulce din belsug.

3. Slanina fiartd cu usturoi si boia va fi pastrata la
rece.

PATE DE FICAT DE PORC

Ingrediente:

e 1 kg ficat de porc,

e 250 g de gusa de porc,
e 250 g de unt,

e 300 ml de lapte,

e 3—4 cepe medii,

e sare, piper, boia dulce.

Mod de pregatire:

1. Ficatul se spala si se lasa in apa rece sa iasa san-
gele din el. Gusa se spala si se pune la fiert cu putina
sare. Ficatul se scoate din apa, se taie bucati potrivite i
se pune intr-un vas cu laptele.

2. Ceapa se curata, se taie cuburi sau julien si se
pune la prajit cu doua linguri de unt pana se rumenes-
te putin.

3. Ficatul se scoate din lapte, se scurge bine si se
pune la prajit in untul ramas, apoi se adauga treptat lap-
tele in care a stat mai devreme si se lasa la fiert la foc
mic pana este gata.

4. Intr-un vas de mixer se pun toate ingredientele fier-
te bine si racite — ficatul, carnea, ceapa, untul ramas,
sarea, piperul, boiaua dulce — si se amesteca bine pana
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cand compozitia are o consistentd omogena. Pateul se
asaza in vase si se da la rece. Pentru un aspect deose-
bit gi evitarea formarii acelei cruste inestetice, deasu-
pra pateului se poate turna un strat subtire de ulei sau
grasime.

PATE DE FICAT DE PUI

Ingrediente:

e 0,5 kg de ficat de pui,

e 80 g de unt,

e 100 ml de lapte,

e 1 ceapa,

e 2 galbenusuri fierte tari,

e sare, piper, cimbru, mustar.

Mod de pregatire:

1. Se spala bine ficatul, se curata de pielite si se lasa
sa stea in apa rece (20-30 min).

2. Se pune ficatul la fiert intr-o crati{a, se adauga cea-
pa curatata si taiatd pe jumatate. Cand se formeaza
spuma, se ia cu ajutorul unei palete si se lasa sa fiarba.

3. Ficatul fiert se lasa la racit si impreuna cu ceapa,
untul la temperatura camerei, galbenusurile fierte tari se
toaca prin masina de tocat sau robotul de bucatarie pana
se obtine o pasta. Se pun sare, piper, mustar si cimbru
dupa gust. Se asaza intr-o caserola si se da la rece.

4. Daca vreti sa il pastrati mai multe zile, se pune pu-
tin ulei de masline sau unt topit deasupra.

PATE DE SOMON SI BRANZA

Ingrediente:

e 150 g de somon afumat,

e 150 g de crema de branza,
e 1 lingurita de hreanras,

e piper, sare,

e 1 lingura de unt,

e 1 lingura de smantana,
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