
ALI_BAB

Selcclie de textc din;. AI-I_BAts
G..t STRONO,T r II: P R4 QTI Q(t E

Edit.Flamadon. 1932.

Paris. France

@ Edirur.a VDNUS. IlucurcSri. 2001
'['oate drepturilc asupra versiunii de thle sunt rezer.\'ate Editurii

Vl-.NUS. Oricc publicarc, r'eproduccre sau multiplicarc, chiar ;i a unor
JiagrnunrLJin ac..st tcxt. lhri aurorizarea cditurri, ra li urrniritd

confonn legii nr. 8/96.

CA FASOLEA
$I-ALE EI SURATE

150 dc prcparat€ pcntru cele.r4ai goalc
buzuna rc!

'l'raduccreal scleclia qi redaclarea tixtelol
DOINA BRINDU ,

EDI]URA .VI]NUS
BUqLIR[g-fl,2001

https://www.libris.ro/traiasca-fasolea-si-ale-ei-surate-ali-bab-VEN973-9024-46-7--p13318976.html


APEIIITIVE

I}OB I}ATUT

I kg hob uscat, 2 I api, o ceapi, 100 ml untdclemn,
sare

Rrrhul .r,.' punc la muiat in api rccc, seara. ca gi lasolca
boabc. Dimineala sc scurgc dc api qi, cu ajutorul unui
eulilal. s(. selale ult,'hia ncagra tlc la llecarc giauntc. Ap,,i
sc punc la licrt in 2 ldc apl r.cce, iar cAnd l.xrbul cste ljert.
sr'slr(1,)ari tJe api. lirA a,r arunca. Sc lrcc 1,,.rl,r:lc licrtc
prin siti, caldc llind, gi se lhce un piureu care sc subliazi
cu apa in carc au lierl, lrdlandu-l ca pc fasole. Sc sdrcazi
dup?i gusl ;i se scrve;lc cu unldclcmnul turnat deasupra pi
eu eeapa taiata in lc.lii suhgiri. erutii sau prdjita. ca la
lasole.

ct.A il il.. ( u u\tpt.uTURA r)u cA$cAV,\t.

Pentru clitite: 2 oui, lS0 g fiini, 300 ml
100 ml untdclcmn, sarc, 50 g cagcaval ras

Umplutura: 100 g cagcaval ras
I)in ingr-cdientele datc se fac circa l2 cldlitc

flina se punc intr-un vas cam tie un litru, sc
adincituri la ni.lloc, sc sparg ouIle, sc prcsarl sare
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lapte,

astlel:
lacc o
pulinI

;;i amestecAnd mcrcu, se adaugi laptelc pAnI totul devine
()mogen.

liiccarc clltitd coapl[, se umplc cu cagcavalul ras, se

implturc$lc in palru gi sc scrvc$lc cu salalii de fasole boahe
(vozi relcl a).

CROCHI.IT'II DIi FASOI,E I}OAI}II

200 g fasole boabc liarti, 150 g morcovi lierfi, un
,ru.5{l g pcsmcl. l5 g ccapi locati yi inihulili. 100 ml
laptc, sarc ;i piper dupi gust, flinl, ou, pcsmct qi

untdclcmn (pcntru pri.iit)
l"asolca liarl5 qi morcovii ficr1i sc pascazd prin siti.

l)iurcul ob{inul se amestcci bine cu ceapa prljitl gi cu
laptele, ca sI aibl consistenta unui aluat. l)c o plangeld care
a lbst in prcalabil inflinal[, sc f'ac crochclcle, care ss trcc
prin ou qi pcsmel pi so prljesc pc 1()ato pdrlilc in
untdclcmnul incins. Se scrvcsc lie simple, lic cu sos lomat,
srrte du morcrrvi. cart,'fi plijili.

I.'ASOI,F] I}ATUl'A

600 g fasolc boabc, 350 g ccapl, 250 ml untdelcmn,
o linguri muqtar, 4 clfci usturoi, pipcr, sare, 50 ml
zcami dc llmlic, 50 g boia dc ardci

Sc alcgc lasolca boabc 5i sc spali in cfi1cva ape rcci. Sc

pune la inmuial inlr-un vas cu api rccc timp dc patru-gaso

orc, dupi carc sc spale din nou ;;i sc punc la llert,
schimbAndu-sc lrci ape licrbinli. Se scurgc dc zoamd 5i sc

11



di prin magina de tocat impreund cu 50 g de ceapi. Sc
adaugd muttarul, z.cama de l5mdic, 150 ml untdelemn,
mujdeiul de usturoi cu sarc, amestecAndu-se tcnul pdni
cAnd compozilia devrne omogend. in restul de unldelemn
se cilogtc ceapa tiiald solziqori pdnb devine moalc, sc
amesteci bine cu boiaua de ardci (pentru culoare) gi se
toarne pestc lasolea pregltit[. Se lasd la recc.

. FASOI,I,] BA'TUTA CU SOS BOIU)I]I,AISI'

600 g fasole, .350 g ceapi, 250 ml untdelcmn, .$r.s

Bordelaise (vczi refeta)
Sc alege fhsolea boabe gi se spali in cAieva ape rcci. Se

punc la ?nmuiat intr-un vas cu api rcce timp dc patru-;ase
orc, dupi care se spali din nou gi se pune la lierl,
schimbAndu-sc tlei ape fierbinli. Se scurgc de zeamd qi se
dI prin magina de local. Se bate bine cu untdelcmn gi se
scrvc$le cu sos Rordelaise lurnat dcasupra.

ICRE DE I]ASOI,E

300 g fasolc boabc, 100 ml limiic, 200 ml
untdclemn, 100 g mislinc negrc, o roqie, 2 castravcciori
murafi, pipcr, sare, boia dc ardci

Fasolea sp6latS;i pusi la inmuial de cu seard, se lierbe
(schimbindu-se trei ape) pan6 cand botrul se sf'arml intre
degcte. Se scurge gi se d[ pdn ma$ina de tocat impreund cu
mislinele curifate dc sAmburi. Se amesteci tumand
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untdclcmnul pulin cete pulin;
zeama de l[mdie, piperul, sarea
pc un platou $i se orneazd
castraveciori muraJi.

dupd ce a crescut se pun
gi boiaua de ardei. Se agazl
cu lelii de rogii 9i dc

ICRI' DF] FASOLE CU SOS DB MARAR

300 g lasolc boabc.200 ml untdclcmn. sarc, sos de

nirur (vcz.i rcfcta\
F'asolca spilat[ gi pusd la inmuial de cu scarl, se llcrbe

(schimbAndu-se trei apc) pAnd cdnd bobul se slarmI intrc
dcgete. Se scurge ;i sc dd prin ma;ina de tocal. Se ameslecl
trrne, turnind untdelemnul pulin cAte pulin, pAn[ a crescul.

Sc scrve$te cu un sos de mdrar,lurnat deasupra.

MAZARE I}A'I'U'I'A

700 g mathre uscatl, 200 ml untdclemn, 200 g

t'capi. sarc du pi gust
Maz[rea se alege dc impudt5li ;i se las5 la inmuiat

fasc-$apte ore. Se pune la llert cu apd rece, la loc mic.
l)upd cc a lierl, sc strecoar[ li se trcce prin maqina de 1ocal.

C'And s-a rhcit, sc bate bine cu ajuhrul unei linguri de

lomn, turnAnd unldelemnul pulin cate pulin. Se slrope$le

din cAnd in cAnd cu apd rcce cu sare. Se a$az[ pe un platou

9i sc presarl cu f'elii de ceap[ prijite in untdclcmn.



RO$II UMPLUTE CU FASOI,E

6 rogii frumoase, 250 g fasolc verde,50 ml unttle-
. iemn, 15 ml ofet, 2-3 chlei dc usturoi, pitrun.iel, salati

verde, sarq piper
Sc taie un cdpdcel la ro$ii, se scobesc, se s5reazd, se

stropesc cu pulin olet gi se pun cu fala in jos. sd se scurg5.
Separal, se pune la fiert fasolea verde, in apd cu sare, se
scurge c.And este gata, se taie bucXJele (de doi centimetri) 9i
se strope$te cu putin unldelemn, olet gi usturoi pisat. Se
Ias[ 30 de minutc ca sd capete gusl, apoi se scurge gi se' umplu rogiile. Se a$az6 pe un platou preserat cu verjeald
toiatd mirunt'gi piper, incoirjuratl de salatd verde. :
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SALATE I

SALA'IA A ll nUSSr

1,2 kg cartofi, 250'g mazire, lbO g conopiili, 3 ou5,
250 g morc.ovi, 150 g fasole verdq 350 g maionezl,
piper, sare. pltrunjel verdc

Cartofii se spal[, se herb in coajl qi,.dupd ce au.fosl
curllali, sc laie in cubulele mici. Accstca se ameslecd ince!,
cu mazerea, cttnopida, lasolea verde gi morcovii - loate
lierte gi tdiati in bucl1i potrivite, pitrunjelul verde tocal,.
sarea, piperul 5i maioneza. Comprzilia se. apazd pe un
platou $i se decoieazi cu rhaiontjzd, felii de morcovi gi de
oud fierle lari.

SALAI'A ANI$OARA

800 g sparanghcl, 300 g fasolc vcrde. 400 g morcavi,
300 g mazirc verdc, 250 ml sos Vinaigrette (vezi .re[eta),
sarc

Sc curill 9r y ficrbc in apa cu sarc, sparanghelul
intrcg, dupi carc'sc agaz5. snop, in mijkrcul unui plalou, cu
vArl'urile in sus. In iurul siu sc pun, in iorcuri succesive: un
rAnd dc' fasole fiarti, unul de morcovi fierfi 9i tiiali
rondele; altul de mazdre fiart5. Se strope$lc lotul cu .sa.s

Viuaigrette,
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