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n copiliria mea, fasolea era o mancare de bazi. Tin minte ci
mama avea mereu la fierc o oald de fasole, din care ne ficea apoi vreo
cinci feluri de mancare. Era o gospodinid desidvarsitd, renumitd in tot

sacul.

De zama de fasole mi leagi o amintire anume. La noi in comuni, in
Rozavlea, era un om al niminui care umbla toatd ziua de susul in josul
satului. Nu-i stiam povestea, dar oamenii 1i dideau mereu cate ceva
de mancare. Printre ei era §i»mama, asa cd ne mai trezeam cu el pe
acasi. Intr-o zi eram singur, mama era plecatd la cAmp si mi pusese pe
mine si am griji de mancare si sd fiu atent sa nu se arda. L-am vizut
cd vine la noi. Am inlemnit de frici, eram doar un copil. M-am ascuns
dupd o usd si l-am urmirit. Mama ldsase oala cu zama de fasole pe foc,
asa ci el a venit, si-a pus nu unul, ci doud blide, a méincar, si-a ficut

cruce, s-a ridicat si a plecat. De atunci nu mi-a mai fost aga teami.

Zama de fasole e o mincare des intdlnitd in Maramures. Nu exista
pomani la care si nu se giteascd. De cele mai multe ori se serveste
cu pitd de milai. La mine 1i musai si aibd aldturi si o salatd de ceapi:
ceapd tdiatd mirunt, frecati cu un pic de otet, ulei si sare grunjoasa.
Ardeiul iute nu e foarte popular pe Valea Izei, asa ci morosenii sunt

mari consumatori de ceapi.



zama de fasole se
poate gati foarte
usor intr-o oala sub

presiune. Punem toate
ingredientele si le
lasam sd fiarba pret
de o ord, iar

la final adaugam
ceapd prajita






/ama de fasole

FASOLE 250 g
AFUMATURA 300 g
CEPE 2
PATRUNJEL 7 legdturd
MORCOV 71
SMANTANA 200 g
DAFIN 2-3 foi
CIMBRU % lingurd
BOIA 1 lingurd
ULEI
PIPER
SARE

Fasolea trebuie l4satd in apd rece peste noapte, pentru ci

astfel se hidrateazi si fierbe mai usor.

Punem la fiert fasolea cu afumirtura, o ceapa tdiatd mirunt,

morcovul, cimbrul si foile de dafin.

Separat. intr-o tigaie, cilim cealaltd ceapi tocati mirunt
) g )
pani devine aurie. Adiugim apoilingura de boia ¢i punem

totul in oali.

Intr-un alt bol, amestecim sméintina cu un polonic de
o v 9 v A . . . v
zeami, ca si nu se zireascd in ciorba fierbinte. Turnim

amestecul in oald si lsim sa dea intr-un clocot.

La sfirsit addugim pitrunjelul tocat mirunt pentru a

desivarsi aroma.
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oi mancam tocana cu mimiligd si murdturi. Era mare bitaie
pentru sosul bun de te lingeai pe degete. Ficeam un fel de cupi din
mimiligd siintingeam in oald, ca sd luim cat mai mult sos. Pentru copii,
mama punea mereu si cate o pulpitd. Parintii mancau miruntaiele si

noi aveam parte de ce era mai bun.

Am fost patru frati, trei bdieti si o fatd, asa ci vi dati seama cam cati
larmi era cand ne strangeam toti la masi. Nu mai apuca mama si

puni si in farfurii, cici eram toti deasupra oalei.

Nici dupi ce am plecat in lume nu am méincat o mancare mai gustoasi

ca aceea!
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Tocana de
maruntaie de pui

MARUNTAIELE UNUIL PUI
ULEI 50 m/
MORCOV 7

CEAPA 1
FAINA 17 lingurd
SMANTANA 700 m/
BOIA 17 linguritd
PATRUNJEL 7 legdturd
USTUROI 2-3 cdtei
PIPER
SARE

Intr-o rigaie cilim ceapa tiiata mirunt, morcovul ras si
1 linguritd de boia. Adiugim miruntaicle, le lasim un

pic la prijit, vreo 2 minute, si apoi addugim api car si le

acopcre.

Lisim mancarea la fiert pani scade. De nu s-a pitruns

carnea, mai adiugim niste apa.

Separat amestecim 1 linguri de fiind cu smantana si le

turndm peste carnea fiartd. Punem imediat si citeii de

usturoi zdrobiti si o mani de pitrunjel proaspit tocat.

Le mai lisim pe foc pand se ingroasi fiina, apoi e gata

sosul cel vestit!
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