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APERITIVE

BOB BATUT

1 kg bob uscat, 2 l apa, o ceapa, 100 ml untdelemn,
sare

Bobul se pune la muiat in api rece, seara, ca $i fasolea
boabe. Dimineaja se scurge de apd §i, cu ajutorul unui
cufitag, se scoate unghia m,agra de la fiecare griunte. Apoi
se punc la fiert Tn 2 | de api rece, iar cand bobul este fiert,
se strecoard de apd, fard a o arunca. Se trec hoabele fierte
prin sitd, calde fiind, si se face un piureu care s¢ subtiazi
Cu apa in care au fiert, bitandu-1 ca pe fasole. Se sdreazi
dupd gust i sc serveste cu unidelemnul turnat deasupra i

cu ceapa taiatd in felii subfiri, crudd sau prijitd, ca la
fasole.

CLATITE CU UMPLUTURA DE CASGAVAL

Pentru_clitite: 2 oua, 150 g faina, 300 ml lapte,
100 ml untdelemn, sare, 50 g g cascaval ras

Umplutum' 100 g cascaval ras

Din mmudlcntulc date se fac circa 12 letllc astfel:
fdina se pune intr-un vas cam de un litru, se face o
adanciturd la mijloc, se sparg ouile, se presari sare pufind
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si amestecand mereu, se adaugd laptele pand totul devine
omogen. :

Fiecare clititd coaptd, se umple cu cascavalul ras, se
impétureste in patru §i se serveste cu salata de fasole boabe *
(vezi refeta). :

CROCHETE DE FASOLE BOABE

200 g fasole boabe fiarta, 150 g morcovi fierfi, un
ou, 50 g pesmet, 15 g ceapa tocata si inabusita, 100 ml
lapte, sare si piper dupa gust, faina, ou, pesmet si
untdelemn (pentru prajit) : di

Fasolea fiartd si morcovii fierfi se paseazd prin silé.
Piureul obfinut se amestecd bine cu ceapa prajitd si cu
laptele, ca si aibd consistenja unui aluat. Pe o plangetd care
a fost in prealabil infdinatd, se fac crochetele, care se trec
prin ou §i pesmel §i s¢ prijesc pe toate pdrjile in
untdelemnul incins. Se servesc fie simple, fie cu sos tomat, .
sote de morcovi, cartofi prajifi.

FASOLE BATUTA

600 g fasole boabe, 350 g ceapa, 250 ml untdelemn,
o lingura mustar, 4 catei usturoi, piper, sare, 50 ml
zeama de limaie, 50 g boia de ardei

Se alege fasolea boabe s1 se spald in cateva ape reci. Se
pune la inmuiat intr-un vas cu apd rece timp de patru-sase
ore, dupd care s¢ spald din nou $1 sc¢ pune la ﬁ_ert,
schimbandu-se trei ape fierbinfi. Se scurge de zeama §i se
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dé prin magina de tocat' impreuni cu 50 g de ceapi. Se
adaugd mustarul, zeama de ldméie, 150 ml untdelemn,
mujdeiul de usturoi cu sare, amestecindu-se totul pini
cand compozifia devine omogeni. In restul de untdelemn
se cdleste ceapa tdiatd solzisori pand devine moale, se
amestecd bine cu boiaua de ardei (pentru culoare) si se
toarnd peste fasolea pregitita. Se lasi la rece.

FASOLE BATUTA CU SOS BORDELAISE

600 g fasole, 350 g ceapa, 250 ml untdelemn, sos
Bordelaise (vezi reteta)

' Se alege fasolea boabe si se spald in cateva ape reci. Se
pune la inmuiat intr-un vas cu api rece timp de patru-sase
ore, dupd care se spald din nou §i se pune la fiert,
'schimbéndu-se trei ape fierbinfi. Se scurge de zeamsi si se
dd prin masina de tocat. Se bate bine cu untdelemn i se
serveste cu sos Bordelaise turnat deasupra.

ICRE DE FASOLE

300 g fasole boabe, 100 ml limaie, 200 ml
untdelemn, 100 g masline negre, o rosie, 2 castravcuorl
murati, piper, sare, boia de ardei :

Fasolea spélata s1 pusd la inmuiat de cu seard, se fierbe
(schimbéandu-se trei ape) pand cind bobul se sfarmi intre
degete. Se seurge si se dd prin magina de tocat impreund cu
maslinele curdfate de samburi. Se amestecd turnand
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untdelemnul pufin cite pufin; dupd ce a crescut se pun
zeama de 1dmaéie, piperul, sarea si boiaua de ardei. Se asazd
pe un platou si se orneazd cu felii de rosii ¢i de
castraveciori murai.

ICRE DE FASOLE CU SOS DE MARAR

300 g fasole boabe, 200 ml untdelemn, sare, sos de
madarar (vezi reteta)

Fasolea spilatd si pusd la inmuiat de cu seard, se fierbe
(schimbandu-se trei ape) pand cand bobul se sfarmd intre
degete. Se scurge si se déd prin magina de tocat. Se amestecd
bine, turnind untdelemnul putin céte pufin, pand a crescul.
Se serveste cu un sos de marar, turnat deasupra.

MAZARE BATUTA

700 g mazire uscata, 200 ml untdelemn, 200 g
ceapa, sare dupa gust

Mazirea se alege de -impuritdfi si se lasd la inmuiat
sase-sapte ore. Se pune la fiert cu apd rece, la foc mic.
Dupi ce a fiert, se strecoard §1 se trece prin masina de tocat.
Cand s-a racit, se bate bine cu ajutorul unei linguri de
lemn, turndnd untdelemnul pufin cate pufin. Se stropeste
din cind in c4nd cu apa rece cu sare. Se agazd pe un platou,
s1 s¢ presard cu felii de ceapa préjite in untdelemn.
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ROSI UMPLUTE CU FASOLE

6 rosii frumoase, 250 g fasole verde, 50 ml untde-
lemn, 15 ml otet, 2-3 citei de usturoi, patrunjel, salati
verde, sare, piper

Se taie un cépdcel la rogii, se scobesc, se sircazi, se
stropesc cu pulin ofet si se pun cu fata in jos, sd sc scurgi.
Separal, se pune la fiert fasolea verde, in api cu sare, se
scurge cand este gata, se taie bucifele (de doi centimetri) si
s¢ stropeste cu pufin untdelemn, ofet si usturoi pisat. Se
lasd 30 de minute ca si capete gusl, apoi se scurge si se
umplu rosiile. Sc¢ asazd pe un platou presdrat cu verdeatd
tocatd marunt $i piper, inconjuratd de salati verde.

SALATE :

SALATA A LA RUSSE

1,2 kg cartofi, 250 g mazire, 100 g conopida, 3 oua,
250 ¢ morcovi, 150 g fasole verde, 350 g maioneza,
piper, sare, patrunjel verde

Cartofii se spald, sc fierb in coajd si, dupd ce au fost
curdfafi, se taie in cubulefe mici. Acestea se-amestecd incet, .
cu mazdrea, conopida, fasolea verde si morcovii — toate
fierte si-tdiate in bucdfi potrivite, patrunjelul verde tocat,
sarea, piperul §i maioneza. Compozifia se asazd pe un
platou si se decoreazd cu maionezi, felii de morcovi si de
oud fierte tari.

SALATA ANISOARA

800 g sparanghel, 300 g fasole verde, 400 g morcovi,
300 g mazire verde, 250 ml sos Vinaigrette (vezi refeta),
sare ; :

Se curd{d s1 se fierbe in apd cu sare, sparanghelul
intreg, dupd care se asazi, snop, in mijlocul unui platou, cu
varfurile in sus. In jurul siu se pun, in cercuri succesive: un
rand de fasole fiartd, unul de morcovi fierfi §i tdiafi
rondele, altul de mazdre fiartd. Se stropeste totul cu sos
Vinaigrette.
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