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ra o dimineata frumoasa de primavara. Pasarile cantau in fiecare copac,
frunzele si iarba cresteau, gandacii zburau, zumzdiau si isi ficeau de lucru
peste tot, astfel incat aerul vibra de atdta viata frematatoare si taraitoare dupa
sfarsitul iernii.
Mos Pettson statea in gradina de zarzavat si sfarama un bot de pamant intre degete.
— Da, e vremea, spuse el. Azi putem sa semdnam legumele si sa sadim cartofii.
Motanul Findus alerga de colo colo si speria cardbusii.
— Ce Inseamna sa SADIM?
— Inseamni ca ingropi cartofii sau semintele in pamant. Daca facem asta, o sa
creasca morcovi in locul semintelor. Si din fiecare cartof pe care-1 ingropam in
pamant, o sa rasara cinci, zece cartofi noi.
Motanul se uitd la mos cu o expresie indarjita:
— Dar mie nu-mi plac ,cinci, zece cartofi“ si nici morcovii. N-am putea sa
semandm chiftele?
— De semanat, poti sa semeni ce vrei. Doar cd n-0 sa creasca nimic, spuse Pettson.
— Am putea macar sa incercam, spuse Findus.
— Bine, incearcd. Dar mai intai trebuie sa sapam si sa greblam gradina.
Findus alerga in casd si aduse o chiftea ramasa de la cina. Pettson sapa gradina si
afana pamantul. Semana si plantd rasaduri frumoase si drepte. Morcovi si ceapa,
mazare si fasole. Motanul isi ingropa chifteaua. Din cand in cand, alerga la ea sa
vada daca a crescut.
Cand lui Pettson nu i-a mai ramas decat un rasad, dinspre casa se auzi o
cotcoddceala ascutita.
— Coot-cooot-co000t-CODAAAC! Veniti incoace! Pettson sapa in gradina!
In secunda urmitoare, toate gainile navalira in gradina siincepurad sd scormoneasca
pamdntul dupa rame.

(Fragment din Tardboi in gradina de zarzavaturi)




Pettson si Findus reusira sa le convingd sa caute rame altundeva.

Dar, cand le era lumea mai draga, s-au trezit pe cap cu porcul lui
Gustavsson care a infulecat toti cartofii si cu vacile care au cilcat in
picioare toata gradina de zarzavaturi, ba chiar si chifteaua lui Findus.
Ce sa faca Pettson si Findus? De unde vor avea ei zarzavaturi tot anul?
Ei, asta e, isi spuse in sinea lui Findus. N-are decat si se abtina de

la cartofii noi si morcovii proaspeti, atat timp cdt poate sd manance
chiftele, gofre si alte bunatati.




Chiftelute

Findus obisnuieste sa pastreze cojile de pdine intr-o punga de hartie
pand se usucd. Cand le scoate i le faramiteaza in mojar, Pettson isi
da seama ca e vremea chiftelelor. Si atunci se duce cu bicicleta pana
la pravilia din sat, ca sa ia carne tocatd. Dupa care motanul si mosul
se apuca de gdtit impreuna. Findus mdsoara fdina, in timp ce Pettson
toaca ceapa. Asta fiindca pe Findus il ustura ochii. Pe urma cei doi fac
niste chiftelute supersimpatice.

Pentru chiftelute o sd ai nevoie de:

2 ' linguri pesmet 1lingura mare ceapa
2-3 linguri unt taiata marunt

1 cartof fiert zdrobit 1lingura ulei

400 g carne tocatd (amestecde 200 ml lapte

porc si vita) 1ou

1 lingurita sare
1 varf de cutit piper alb
1 varf de cutit piper negru

Siiatd ce trebuie sd faci: é

1. Faramitezi bine pesmetul intr-un mojar. il amesteci cu laptele
si lasi compozitia sa se umfle 10 minute. Zdrobesti cartoful sau
il dai prin razatoare.

2. Condimentezi carnea cu sare si piper si 0 amesteci cu ceapa
tocata. Adaugi amestecul de lapte cu pesmet si cartoful zdrobit.
Pui si oul si omogenizezi bine.

3. iti umezesti mainile si modelezi bile mici din carne,
pe care le aplatizezi usor in palme. Daca
ai mainile umede, o sa-ti fie mai usor sa
formezi chiftelutele.

4. Topesti untul intr-o tigaie si adaugi uleiul.
Cand s-a incins, pui pe rand chiftelele la prajit,
la foc mediu, 3-5 minute. Scuturi
tigaia usor de cateva ori, ca sa se _
rumeneasca frumos pe toate partile.



Supd de urzici cu oud fierte

E primdvard. Frunzele de mesteacan arata ca niste urechiuse de soarece si primele
urzici tocmai au scos capetele din pamant. Lui Pettson ii e pofta de supa de urzici,
dar il doare spatele.

— Daca tot esti mai aproape de pamant, nu poti sa culegi cateva urzici? il intreaba
pe motan.

— Da, bineinteles, spune Findus si apuca o galeata.

Gadinile il urmeazd in gir indian.

Dupa cinci minute, Findus se da batut.

— Nu merge, se plange motanul. M-am urzicat pe labute.

— Ti-ar trebui un cioc de giind, spune Albuta. Ai sa vezi cd asa n-o sa te usture. Iti
culegem noi.

Toate gainile vor sa dea o aripa de ajutor, asa ca galeata se umple repede si Pettson
isi poate pregati supa de urzici.

Pentru supa de urzici cu oud fierte o sd ai nevoie de:

17:-2 galetuse (1kg) cu 1 cub concentrat de supa de legume
urzici fragede 1 legatura ceapa verde sau arpagic
1 lingurita sare 50 ml smantana lichida

2 linguri faina pentru gatit

1lapa (in care au sare, dupa gust

fiert urzicile) oua fierte tari, taiate jumatati

25 g unt

Servesti cu ceapa verde tocatd (sau arpagic) si cu oud fierte.

Sifatd ce trebuie sd faci:
Speli bine urzicile si le pui [a fiert in apa cu sare intr-o0 oala cu pereti
inalti. Le lasi pe foc 5 minute.

~ Strecori urzicile si pastrezi apa intr-un bol. Le scurgi si le toci pe un
fund de lemn, impreuna cu ceapa verde sau arpagicul.

Topesti untul intr-o cratita si adaugi treptat faina. Masori un litru
din apa in care au fiert urzicile. Completezi cu apa rece si torni peste
unt. Adaugi cubul concentrat si smantana. Dai focul mic si lasi sa fiarba
10 minute. Pui urzicile tocate si arpagicul sau ceapa verde si mai lasi
supa la fiert circa doua minute. Potrivesti de sare.

Servesti cu arpagic tocat si 0 jumatate de ou fiert in fiecare farfurie.



Gofre pufoase

— Azi e 25 martie, spune Pettson. E ziua internationald a gofrelor.
Findus face tumbe de bucurie. Dupa clitite, cel mai mult i plac gofrele.
— Ai fdind in casa, Pettson? il intreabi el pe mos.

— Normal ca am faina, am fiini tot timpul, spune mosul si scoate
pachetul din dulap.

Findus cantdreste faina: o masuri, doui, trei. Apoi adauga 200 ml de
apa si amesteca bine cu facaletul pana cand nu mai vede niciun cocolos.
Pettson adauga unt topit in compozitie. Nu le mai rdmane altceva de
facut decat sa prajeasca gofrele pana cand devin aurii.

Pentru gofrele pufoase o s3 ai nevoie de:

4 linguri unt Servesti gofrele cu frisca
300 g faina batuta si gem.

2 oua

200 ml apa rece

300 ml frisca

pentru servit

Siiatd ce trebuie sd faci:

1. Topesti untul si il lasi la racorit. Amesteci

faina cu apa si galbenusurile pana obtii un
aluat omogen, fard cocoloase. Adaugi si doua

lmgun de unt topit. Bati albusurlle spuma tare.

incorporezi spuma usor in aluat, cu miscari

de jos in sus.

2. Incingi aparatul de facut gofre si ungi forma
cu unt topit. Torni cu un polonic aluat in
forma de gofre si il intinzi pana cand acopera
toata suprafata.

3. Lasi gofrele la prajit pana se fac aurii. Le
asezi apoi pe un grilaj de lemn. Ungi cu unt
forma, din cand in cand, si continui sa prajesti
gofrele pana se termina tot aluatul,
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 Tocanita marinarului

Tocanita marinarului e una dintre mancarurile preferate ale lui Pettson.
— Dar tu nici nu esti marinar, spune Findus.

— Ba, cum sd nu, ii raspunde calm Pettson. Doar am o barca cu vasle.
Ma ajuti sa caut punga cu piper? '

Findus gdseste punga cu piper tocmai in cosul bicicletei. Apoi scoate
cratita pentru tocanita si se joaca de-a comoara piratilor pana cand

¢ vremea sd intindd masa, Are nevoie de farfurii, tacamuri si pahare.
Findus stie unde sa gaseasca tot ce-i trebuie. Amandurora li
se face foame inainte ca tocanita sa fie gata.

— Cand esti la mare, ti se face foame, cum s-ar zice, rade
Pettson cand se asaza la masa.

Pentru tocdnita marinarului 0 54 ai nevoie de:

8 felii subtiri de muschi 5 boabe de piper

de vaca 1 lingurita cimbru

2 linguri ulei 2 foi de dafin

8-10 cartofi 300-500 ml apa

2-4 cepe 1 cub concentrat de supa de vita
1 lingura unt patrunjel tocat

sare, piper

Servesti cu sfecla si castraveti murati.

51 iata ce trebuie sd faci:
1. Bati usor feliile de carne, iar pe cele care ies prea mari le tai in doua.
Cureti si tai cartofii cubulete mari.

- 2.Tai ceapa pestisori si o clesti in untul topit amestecat cu ulei pana se
"=’ ’inmoaie. Scoti ceapa si rumenesti carnea in grasimea ramasa. Dai carnea

-~ 2> deoparte, torni putina apa in tigaie si muti totul intr-un vas termorezistent
% | mai incdpator. Asezi mai intai un strat de cartofi, apoi bucatile de carne si
ceapa si la urma alt strat de cartofi. Condimentezi cu sare si piper, dupa
gust. Adaugi cimbrul, piperul boabe si foile de dafin.

3. Dizolvi cubul concentrat de supa de vitd in 300 ml apa si torni peste
cartofi. Completezi la nevoie cu apa, doar cat sa acopere cartofii.

4. Pui tocanita la foc mic, 40-60 de minute, pana cand se fragezeste carnea.
5. La final adaugi patrunjel tocat si servesti tocanita direct din oala. - 11



