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Frimf;vara

ra o dimineati frumoasi de primivari. Pisirile cAntau in fiecare copac,
frunzele si iarba cresteau, gAndacii zburau, zumzi.iau si isi ficeau de lucru

peste tot, astfel incit aerul vibra de atAta viati fremetetoare si tArAitoare dupi
sfirsitul iernii.
Mos Pettson stetea ln gridina de zarzavat si sfirAma un bot de pamant intre degete.

- Da, e wemea, spuse el. Azi putem si seminim legumele si si sidim cartofii.
Motanul Findus alerga de colo colo si speria cirdbugii.

- Ce inseamni se SADIM?

- inseamni ci ingropi cartofii sau semintele in pimAnt. Daci facem asta, o si
creasci morcovi in locul semintelor. Si din fiecare iartof pe care-I ingropim in
pimAnt, o si risari cinci, zece cartofi noi.
Motanul se uiti la mos cu o expresie indi4'iti:
- Dar mie nu-mi piac ,,cinci, zece cartofi" si nici morcovii. N-am putea sA

seminim chiftele?

- De seminat, poti si semeni ce wei. Doar ci n-o si creasci nimic, spuse Pettson.

- Am putea micar si incercim, spuse Findus.

- Bine, incearci. Dar mai intii trebuie si sipim gi si grebldm gridina.
Findus alergi in casi si aduse o chiftea rimasi de la cini. Pettson sipi gridina gi
afAni pimAntul. Semini gi planti rdsaduri frumoase si drepte. Morcovi si ceapi,
maz|re gi fasole. Motanul isi ingropi chifteaua. Din cAnd in cAnd, alerga la ea si
vadi daci a crescut.
CAnd lui Pettson nu i-a mai rimas decAt un risad, dinspre casi se auzi o
cotcodiceali asculitA.

- Coot-cooot-coooot-CODAAAC! Veniti incoace! Pettson sapi in gridini!
in secunda urmetoare, toate geinile niviliri in gridini gi incepuri si scormoneasci
pimAntul dupi rime.

(Fragment din'IAritboi in gridina de z arzavafiti)
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Pettson si Findus reusiri si 1e convingi se caute rAme altuncleva.
Dar, cAnd le era lumea mai dragi, s-au trezit pe cap cu porcul lui
Gustavsson care a infulecat toti cartofii si cu vacile care au cilcat in
picioare toati gridina de zarzavaturi, ba chiar si chifteaua lui Findus.
Ce sa faci Pettson si Findus? De unde vor avea ei zarzavaturi tot anul?
Ei, asta e, isi spuse in sinea 1ui Findus. N-are decit si se abfin; de
la cartofii noi si morcovii proaspeti, atat timp cat poate sd minince
-hilLele. golre si alre bunAraIi.
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Chiftelute,
Findus obignuiegte si pdstreze cojile de pAine intr-o pungi de hArtie
pAni se usuci. CAnd Ie scoate si le firdmiteazi in mojar, Pettson isi
di seama ci e vremea chiftelelor, $i atunci se duce cu bicicleta pdni
la privilia din sat, ca s; ia carne tocati. Dupi care motanul si mosul
se apuci de gitit impreuni. Findus misoari fdina, in timp ce Pettson
toace ceapa. Asta fiindci pe Findus il usturi ochii. Pe urmi cei doi fac
niste chiftelute supersimpatice.

Pentru chiftelute o s6 ai nevoie de:

2 % [inguri pesmet

2-3 lingu ri unt
1 cartof flert zd robit
400 g carne tocati (amestec de
porc gi viti)
t [inguritd sare

1 virf de cutit pipe r atb

1 vdrf de cutit piper negru

1 [ingu rd mare ceapi
tiiata marunt
1[ingura ulei
200 ml lapte
1 ou

ii iati ce trebuie sb faci:

L. Faramtezi bine pesmetuI intr-un mojar. i[ amesteci cu laptete
gi [a;i compozilia se se umfle 10 minute. Zdrobesti cartofulsau
il dai prin rizitoare.

2. Condimentezi carnea cu sare si piper si o amesteci cu ceapa

tocata. Adaugi amesteculde lapte cu pesmet gi cartofut zdrobit.
Pui 9i out gi omogenizezi bine.

J. fti umeze;ti mdinite 9i modelezi bite mici din carne,
pe care le aptatizezi ugor in palme. Daca

ai mdinite umede, o si-1i fie mai ugor sd

formezi chiftelulele.

4. Topegti untulintr-o tigaie ;i adaugi uteiut.

C6nd s-a incins, pui pe rand chiftetete ta prijit,
la foc mediu,3-5 minute. Scuturi

tigaia ugor de cdteva ori, ca s5 se

rumeneascd frumos pe toate pa4ile.
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Supi de urzici cu oui fierte

E primivari, Frunzele de mesteacin arati ca nigte urechiuge de goarece 9i primele
urzici tocmai au scos capetele din pimAnt. Lui Pettson ii e pofte de supi de urzici,
dar il doare spatele.

- Daca tot eqti mai aproape de pimint, nu poli si culegi cAteva urzici? iI intreabi
pe motan.

- Da, bineinteles, spune Findus si apuci o gileati.
Giinile il urmeazi in gir indian.
Dupi cinci minute, Findus se di bitut.

- Nu merge, se plinge motanul. M-am urzicat pe libule.

- Ji-ar trebui un cioc de giini, spune Albula. Ai si vezi ci asa n-o si te usture. i1i

culegem noi.
Toate giinile vor si dea o aripi de ajutor, aga ci gileata se umple repede gi Pettson

igi poate pregati supa de u rz ici.

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

1 %-2 geletute (1 kg) cu 1 cub concentrat de supd de legume

I,'\rb
u rzici fragede

1 [inguriti sare

2 [inguri fdini
1 [ api (in care au

fiert urzicite)

25 g unt

Servegti cu ceapi verde tocatd (sau arpagic) 9i cu oui frerte.

!i iatd ce kebuie si faci:

Speli bine urzicite gi [e pui [a fiert'in apa cu sare intr-o oati cu pereti

inatli. Le [a;i pe foc 5 minute.

Strecori urzicile gi pastrezi apa intr-un bot. Le scurgi ;i [e toci pe un

fund de [emn, impreuni cu ceapa verde sau arpagicu[.

Topesti untul intr-o cratila gi adaugi treptat fiina. Misori un litru
din apa in care au fiert urzicite. Completezi cu apa rece si torni peste

unt. Adaugi cubul concentrat si smintdna. Dai focuI mic ;i tagi sa fiarba

10 minute. Pui urzicite tocate si arpagicuI sau ceapa verde ;i mai [a;i
supa [a fiert circa doui minute. Potrivesti de sare.

Servesti cu arpagic tocat ti o .jumitate de ou fiert in fiecare farfurie.

t legatu rd ceapi verde sau arpagic

50 mtsmintAni tichidi
pentru gltit
sare, dupi gusl

oua fierte tari, tdiate jumetali



Gofre pufoase

- Azi e 25 martie, spune pettson. E ziua internationali a gofrelor.
Findus face tumbe de bucurie. Dupa cletite, cel mai mult ii plac gofrele.

- Ai fiini in casi, Pettson? il intreabi el pe mog.

- Normal ci am fiini, am faine tot timpul, spune mosul si scoate
pachetul din dulap.
Findus cAntireste fiina: o misuri, doui, trei. Apoi adaugi 200 ml de
api si amesteci bine cu ficiletul pini cand nu mai vede niciun cocolos.
Pettson adaugi unt topit in compozifie. Nu le mai rimAne altceva de
fecut decat sA prijeasci gofrele pini cAnd devin aurii.

Pentru gofrele pufoase o si ai nevoie de:

4 linguri unt
300 g fiini
2 oua

200 m[ api rece

300 m[frigci
pentru servit

Servesti gofrele cu frigci
bituti;i gem.

Si iatE ce trebuie si faci:

J.. Tope;ti untutsi it lasi [a ricorit. Amesteci
fiina cu apa si galbenugurite pAni obtii un
aluat omogen, fird cocoloase. Adaugi si doua
linguri de unt topit. Bati atbu;urite spumi tare.
lncorporezi spuma ugor in aluat, cu miscari
de jos in sus.

2. incingi aparatut de f6cut gofre 9i ungi forma
cu unt topit. Torni cu un potonic atuat in
forma de gofre 9i itintinzi pdni cdnd acoperi
toati su prafata.

l. La;i gofrete ta prajit pdni se fac aurii. Le

asezi apoi pe un grilaj de [emn. Ungi cu unt
forma, din cdnd in cind, si continui si prajegti
gofrete pAnd se termind tot aluatut.

L0



Tocini{a marinar-ului e una dintre mAncirurile preferate ale lui Pettson.

- Dar tu nici nu eqti marinar, spune Findus.

- Ba, cum si nu, ii rispunde calm Pettson. Doar am o barci cu vdsle.
Mi ajuji si caut punga cu piper?
Findus gaseqte punga cu piper tocmai in cosul bicicletei. Apoi scoate

cratifa pentru tociniti si se joaca de-a comoara pirafilor pAni cdnd
e vremea sA intindi masa. Are nevoie de farfurii, tacAmuri si pahare.

Findus gtie unde si geLseasci tot ce-i trebuie. Amindurora li
se face foame inainte ca tocenila si fie gata.
* CAnd egti Ia mare, !i se face foame, cum s-ar zice, ride
Pettson cind se asaze la masi.

.'/.Lu'tu. t o t

B fetii subliri de mugchi

de vaca

2linguri ulei

8-10 cartofl
2-4 cepe

1 [ingura unt
sare, piper

Servesti cu sfectd 9i castraveti murali.

ii i11,l r.r lc;:r.rir: :.r j'i,,i:

1. Bali ugor fetiite de carne, iar pe cele care ies prea mari [e tai in doua.

Cureti si tai cartofli cubutele mari.

2. Tai ceapa pegtigori gi o cdtegti in untuI topit amestecat cu ulei pini se
'inmoaie. Scoti ceapa si rumenesti carnea in grasimea rimasa. Dai carnea

deoparte, torni puline ape in tigaie 9i muli totuLintrun vas termorezistent
mai incapetor. Agezi mai intai un strat de cartofi, apoi bucafite de carne gi

ceapa gi la urm; alt strat de cartofi. Condimentezi cu sare gi piper, dupi
gust. Adaugi cimbru[, piperuI boabe si foite de dafln.

3. Dizolvi cubut concentrat de supi de vit5 in 300 mt ap; gi torni peste

cartofi. Completezi la nevoie cu ap5, doar cat si acopere cartofii.

4. Puitocdnila [a foc mic,40-60 de minute, pan; cand se fregezegte carnea.

J. La final adaugi petrunjel tocat si servegti toc;nita direct din oati.

5 boa be de piper

1 [ingurila cimbru
2 foi de dafr n

300-500 mtapd
1 cub concentrat de supa de vita
pitru njeI tocat
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