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in tirile striine. Spre a sfirsi atrag bagarea de seamd
asupra catorva inovatiuni de toatd importanta.

1) La inceputul catorva Capitole cititorii vor gasi
sfaturile stiintifice menite sa apere sanatatea.

2) In toate capitolele mancdrile sunt ingirate pe
categorii. De pild3, la Capitolul ,legumelor”, se incepe
cu cartofii si sunt ingiruite toate pregatirile cu cartofi,
apoi toate pregitirile cu patldgele rosii si tot asa mai
departe. In capitolul pestelui se incepe cu toate man-
cirile ficute cu crapul, apoi toate cele cu salaul etc.
Cititorii nu vor mai fi siliti sd caute in intreg capitolul
toate mancarile facute cu acelasi peste.

3) Am dat o atentie speciala capitolului destinat
hranei vegetariane si de regim. si am agezat mancari-
le in ordine: mai intii toate sosurile, apoi toate supe-
le, apoi toate ,mancirile” apoi toate prdjiturile.

4) Capitolul Meniurilor l-am imbogdtit cu 12 me-
niuri destinate pranzurilor de lux, de noapte (Su-
peuri) unul de fiecare luna, plus Meniul Revelionului,
plus ceaiurile.

in astfel de conditii, cartea ce va apare acum va
riaspunde tuturor dorintelor si tuturor trebuintelor.

Constantin Bacalbasa
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REGIMUL FAVORIT

Raspunsurile doamnelor si domnilor

Cutia cu scrisori

Editura a rugat pe un numar de doamne si dom-
ni sa binevoiasca a contribui- la compunerea acestei
carti de bucate, raspunzand intrebarii: ,Care este fe-
lul de mancare favoritul d-voastra”.

Pana ciand am pus cartea sub tipar, acum doi ani,
am primit urmatoarele raspunsuri:

D-na Ana Berlescu
str. Maria Rosetti

Draga, Domnule Bacalbasa,

Daca n-am raspuns pana acum amabilei dv. scri-
sori, este ca gusturile mele nu sunt destul de fine,
pentru a putea figura in cartea d-tale. Totusi pentru
ca nu pot refuza dorinta d-tale, iti comunic ca man-
carea mea preferata este: Sarmalute in foi de spanac.
Cum se pregatesc nu stiu. Stiu Insa sa le mananc.

Cu toatd prietenia Ana Berlescu

D-na Maria Arbizani

Scordoleaua de raci

Prefer orice mancare de raci, mai ales scordoleaua.
Dau mai jos doud moduri de a prepara scordoleaua.

Intdia metodd: Se ia 250 g nuci curitate si bine
pisate intr-o piulitd de marmora sau de lemn. Se frea-
cd bine si se inmoaie catva timp In untdelemn miezul
a doua felii de franzeld, se piseaza vreo doi-trei catei
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de usturoi si se amestecd bine toate aceste elemente.
adaugi in castron putin untdelemn si putina zeama
de la apa in care au fiert racii. i

intr-o oali se fierb racii - vreo 20 la numar -, cu
sare, piper, frunze de dafin, cimbru, chimen, o ceapa
intreagd. Dupd ce au fiert racii se curatd cozile, se toar-
ni in farfurie scordoleaua; cozile se pun deasupra, iar
picioarele racilor decoreazi farfuria de jur imprejur.

A doua metoda: In apa in care fierbi cei 20 de raci
se pune sare, 10 boabe de piper, frunza de dafin, doi
citei de usturoi, o ceapa intreagd, un morcov, telina,
patrunjel, un paharuf de otet sau un pahar de vin. Ra-
cii fiind fierti, se scot din oala si se strecoara zeama.

in lapte se moaie trei felii de franzeld, se piseaza
bine 10 nuci intr-o piulita de marmora sau de lemn,
se frimanti bine painea cu unul-trei citei de usturoi,
se adaugd nucile.

Se curiti picioarele racilor de coaja, se pisea-
z3 bine Impreuna cu zarzavatul de la raci, la care se
adauga si putin din zeama in care au fiert racii.

Toate acestea se pun intr-un castron si se ameste-
cd impreund pana cand se formeazi o pasta. Apoi se
adaugi untdelemn pana ce amestecul devine consis-
tent. Se mai adaugi vin sau zeamd de lamaie. Scordo-
leaua se asaza apoi pe farfuria de servit si se garni-

seste cu cozile racilor curdtate de coaja.
Maria Arbizani

D-ra Elena Stelian Popescu®
Salau cu ciuperci

Doi salii nu prea mari, 1/4 kg ciuperci, 100 g par-
mezan ras, o jumitate de kg smantana.

17 Azi Doamna Lugojanu (nota autorului).
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Se opareste pestele si apoi se scoate osul de la mij-
loc. Raman astfel doua felii (de la doi pesti, patru felii).
Se pune o felie intr-o farfurie si pe deasupra ciu-
percile. Acestea se taie in bucati mici, apoi se prajesc
indbusit in unt, cu putin patrunjel si astfel se pun in
forma peste felia de peste. Urmeaza alta felie de peste
si iar ciupercile. l
Se presara pe deasupra parmezan si smantana si
se lasa in cuptor sa se rumeneasca la un foc slab. )
Elena Stelian Popescu

D-na Laurentia Bacalbasa®
(Inspectoare scolara)

Onorata editura,

Sunt intrebatd care este felul meu de mancare fa-
vorit. Iatd o intrebare ce ma pune in Incurcatura, caci
nu stiu cu ce sa incep.

Din multimea felurilor de mancari favorite, sa aleg
doar cateva specialitati ale bucatariei delicioase mol-
dovenesti.

Tocana de manatareci (hribi)

Pui de cu seard la muiat in apa caldicica o mana
de manatarci din care iti iese o multime de mancare
sd poti multumi 3-4 persoane. Tai manatarcile in fe-
lioare foarte subtiri, ca pe taitei. Tai marunt si putin
patrunjei si marar, daca gustul acestor verdeturi pia-
ce. Prepari apoi un sos cu 2-3 cepe tdiate marunt si
prajite in untdelemn, un varf de cutit cu fdind, un p{c
de piper, sare si bulion de rosii. In acest sos ristorni
38 Laurentia Bacalbasa este si autoarea volumului Cdldtorind
pe Rhin - Povestiri de cdldtorie impletite cu legende, Editura

,Cultura romand”; a fost sotia unuia dintre fratii autorului,
dramaturgul Ion Bacalbasa.
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manatircile si verdeata silasi sa fiarbd bine, la foc nu
prea tare, adiugand si un paharel de vin cand sunt
aproape fierte si scazute. Se serveste rece.

Din hribi se mai prepara: un bors minunat, sarma-
le de post cu orez, pilaf si varza.

Tin ins3 sa adaug ca apa in care ai pus manatarcile
o lasi si stea o noapte intreagd, n-o arunci, ci o intre-
buintezi la diversele mancdri dupa ce te-ai incredin-
tat c e bine limpezita si curata.

Manitircile trebuie cercetate si curdtate una cate
una ca sa nu aiba viermi.

Miel cu sbarciogi

Mi-a mai placut, atunci cand inca nu incepusem se-
ria regimurilor, acel fel de ciuperci numit ,Ssbarciogi”.
Se gitesc in Moldova. latd preparatia:

Rumenesti in unt bucati de miel. Sbarciogul il cu-
reti de radicing, lasdndu-i piciorul si-l speli in cate-
va ape. Dupd aceea il tai, insd nu marunt, daca sunt
mici fi poti lasa si intregi. {i pui apoi in apd ca sa dea
un clocot-dou3, 1i scoti, 1i asezi in cratitd impreuna cu
carnea, umpland cu un sos pregitit cu unt si putina
ceapi. adaugi sare, patrunjel si marar, lasi sa fiarba
si, cAnd e aproape si scadd, adaugd atatea linguri de
smantini cite buciti de carne ai pus in cratita.

Alivenci

Fiindcd sunt in seria bucatelor moldovenesti, sa
arit cum prepar citeva feluri de bucate din nationa-
lul nostru papusoi.

Ati auzit de ,Alivenci”. Prepararea acestui fel nati-
onal moldovenesc a degenerat si ea astazi, ca multe
altele. Am vazut prin unele cirti de bucate ca gospo-
dinele le fac cu oud si mai stiu eu cu ce. lata cum stiu
eu ci se prepara acest fel.
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Cu citeva ore mai Tnainte oparesti cu lapte dulce
cantitatea de faina de papusoi (porumb) cernut prin
sita deasd: un kg este destul pentru 5-6 persoane.
Lasi sa se riceascd. Dupa aceea pui cam un litru de
lapte acru (,chisleag” se spune in Moldova la ceea ce
ramane dupa ce se ia smantdna de pe oale) si o mana
de marar proaspit. Amesteci bine, pui si doua linguri
bune de unt si putind sare. Framanti bine si lasi sa
dospeasci. Alegi, dupa aceea, cateva frunze de var-
zd, le speli bine apoi le ungi cu unt proaspat pe una
dintre parti. Pe partea unsa asezi, In grosime de doua
degete, din aceastd compozitie si pui deasupra a doua
frunza si dai la cuptor dupa ce-ai scos painea, ca sa nu
fie cuptorul prea tare.

Cand s-a rumenit bine, servesti cu smantana foarte
proaspata.

Malaiul

,Malaiul” este o prajiturd tiraneasca foarte ,,en vogue”
pe vremuri in satele si chiar in orasele moldovenesti.

latd preparatia. Se cerne bine malaiul apoi se opa-
reste cu apa sau lapte dulce fiert. Lasi sa se raceasca.
De o parte pregatesti o micd plamadeala ca pentru
paine. Cand s-a racit malaiul oparit, i se adauga pla-
madeala, sarea necesar3, se framanta bine si se lasa
sa dospeasca.

Tava in care va fi copt se unge cu unt. Dupa ace-
ea se ia compozitia se mai framanta putin adaugan-
du-i-se putin unt, marar, cateva linguri de smantana
sau chisleag (lapte acru). Se asaza in tava si se pune la
cuptor. Pentru ca sa nu plezneascd, se unge deasupra
cu faind de grau subtiata cu apa.

Se serveste caldd cu smantand; se poate manca si
rece.
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