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Aperitive si salate

Aperitive

1 Oua umplute picante
6 oud, 2 galbenusuri, 1 lingurd mustar, 100 ml ulei, 100 g carne de pa-
sdre sau suncd, 2 castraveti in ofet, sare, piper, citeva frunze salatil verde

Se fierb ouale tari; dupa ce s-au racit se curdta, se taie in doud in lat si
se taie putin si din capetele rotunjite, astfel ca oudle sd poata sta in pi-
cioare ca niste paharele. Se scot galbenusurile si se impart in doua.
Jumatate se trece prin sitd si se amestecd cu o lingura de mustar, cu gal-
benusurile crude si cu putind sare. Se pune uleiul, turnandu-| cate pu-
tin si amestecand mereu, pana ce sosul este gata. Galbenusurile ldsate
deoparte se freacd bine cu carnea de pasdre fiartd ori fripta sau sunca,
date prin masina de tocat. Se adauga castravetii tocati foarte marunt si
o lingurd sau doua din sosul pregatit mai inainte. Se pune sare si piper
dupa gust. Cu aceasta compozitie se umplu oudle cu varf. Se toarna so-
sul in farfuria cu care vor fi servite la masd, si deasupra se asaza juma-
tatile de ou umplute. Imprejur se pun foi de salatd verde sau aspic tocat.

2 Oud umplute cu ciuperci

6 oud, 2 gialbenusuri, 1 lingurd mustar, 100 ml ulei, 100 g suncid, 100 ¢
ciuperci, sare, piper, citeva frunze salatd verde

Se pregatesc la fel ca mai sus. Se inlocuiesc castravetii in otet cu ciuperci
indbusite si tdiate foarte marunt.
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3 Oud umplute cu pastd de peste
6 oud, 50 g unt proaspat, 1 linguritd pastd de peste (ansoa), citeva frunze
salatd verde

Se fierb oudle tari. Dupa ce s-au racit se curatd si se taie in lung. Se scoa-
te cu grija gdlbenusul din albus, fara ca albusul sa se sfarame. Galbe-
nusurile se pun Intr-un castron, addugandu-se untul si o linguritd de
pasta de peste. Toate acestea se freaca bine pdnd ce se obtine o pastd omo-
gena cu care se umplu albusurile. Se asaza pe o farfurie si se pun im-
prejur frunze de salata verde.

4 Oua umplute cu sos de mustar

6 oud, 2 linguri mustar, 2 galbenusuri, sare, 150 ml ulei, 3 sardele de
Lissa, capere, 2-3 castraveti in otet

Se pregatesc cele 6 oud ca mai sus. Se freacd gdlbenusurile date prin sitd
cu mustarul, galbenusurile crude, sare, ulei turnat putin cate putin, ca
la maioneza. Separat, se spala si se curdtd de oase sardelele, se taie foar-
te marunt cateva capere si 2-3 castraveti mici in otet. Se amestecd toate
acestea cu jumatate din sosul de mustar si se umplu jumatatile de ou.
Pe fiecare ou se pune cate o capera. Sosul ramas se toarna intr-o farfu-
rie, iar deasupra se asazd cu grija oudle. Imprejur se pun frunze de sa-
latd verde sau felii de ridichi de luna.

6 oud, 100 g ficat de pasdre (ideal, de gdscd), unt proaspdt (cdt o nucd),
un vdrf linguritd sare, citeva frunze salatd verde

Se fierb ouale tari, se curata si se taie in doud in lungime. Se scot gal-
benusurile, se trec prin sita si se freacd apoi cu ficatul de pasare fiert
(v. R 46). Se adaugd unt proaspat cat o nuca, se potriveste de sare. Cu
aceasta compozitie bine frecata se umplu cu varf jumatatile de ou si se
asazd in farfurie pe un strat de salata verde tdiati ca taiteii.

6 QOua cu gaturi de raci sau cu peste
6 oud, 1 galbenus, 1 linguritd mustar, 1 linguritd zeamd de lamdie sau
otet, 150 ml ulei, cateva gaturi de raci sau un rest de peste rasol, sare,
cateva frunze salatd verde

Se fierb ouale, se curdtd si se taie in lat. Se taie cate o bucatica din var-
furi, ca sd poata sta oudle in picioare, ca pdharelele. Se scot galbenusu-
rile, se dau prin sitd. Din aceste galbenusuri se pune cam o lingura la
0 parte; va servi spre a imbraca ouale, la sfarsit. Celelalte galbenusuri
se freaca bine cu o lingurita de mustar, un gilbenus crud, sare si lamaie.
Uleiul se pune putin cate putin. Se face 0 maionezi legats, i se adauga
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gaturi si labe de raci sau resturi de peste (saldu, stiucd, morun etc.), ta-
iate marunt. Cu aceastd compozitie se umplu ouile cu varf, acoperind
si albusul pand la margine. Se netezeste cu cutitul umplutura si se pre-
sard galbenusul dat prin sita. Deasupra se pune cate o bucaticd de gat
de rac. Se asazd oudle umplute pe farfurie si se pun imprejur frunze de
salatd sau aspic tocat.

7 Oua rascoapte cu sos picant
6 oud, 2 galbenusuri, 1 linguritd mustar, 100 ml ulei, 2 castraveti mu-
rati in ofet, sare

Se fierb oudle tari. Cand s-au racit se curatd, se taie felii rotunde si se
asazd pe o farfurie unele peste altele. Separat se face un sos de mustar
cu ou astfel: se pun intr-un castron o lingurita de mustar, galbenusu-
rile crude si un praf de sare. Cu o lingura de lemn se freaca pana s-a
amestecat oul cu mustarul, apoi se pune, putin cate putin, uleiul. Cand
sosul este gata, se adauga 2-3 castraveti si capetele de albus rascopt, toa-
te taiate foarte marunt. Se potriveste de sare si de acru. Este bine ca so-
sul sd fie putin mai sarat. Acest sos se toarna peste feliile de ou asezate
in farfurie si imprejur se pun foi de salatd verde si felii subtiri de ridichi.

8  Oua rascoapte cu maioneza

6 oud, 2 galbenusuri, 1 linguritd mustar, 100 ml ulei, 1 lingurd sman-
tand, sare, 2-3 mdsline sau puting salatd verde

Se fierb oudle tari. Cand s-au racit se curata si se taie in doud, in lung.
Se agsaza pe o farfurie cu gdlbenusul in jos si se toarna deasupra un strat
de maioneza pregatitd cu mustar, la care s-a adaugat si o lingura buna
de smantana. Peste fiecare ou se asaza o frunzulitd de salata verde sau
frunze de patrunjel, ori bucétele de masline.

9  Ouad in aspic
6 oud, 6 felit limbd afumatd (fiartd), 250 g aspic, cdteva frunze salatd verde

Se fierb oudle jumatate tari (v. R 214) si se curdtd. Se asaza pe farfuria
cu care vom servi la masa feliile de limba fiartd, iar peste ele se pun ouale,
unele 1angé altele. Deasupra se toarnd aspicul bine racorit, putin cate pu-
tin, ca sd se prinda de oua. Operatla aceasta se face la loc rdcoros si far-
Jria nu se misca din loc pand nu este aspicul intarit. Inainte de a servi,
e pune imprejurul oualor aspic tocat si salata verde taiatd ca tditeii.

10 Rosii umplute cu ton

12 rosii mici, 1 cutie ton conservat in ulei, sare, piper, 1 linguritd ofet,
frunze patrunjel verde. Pentru maioneza: 1 galbenus, 50 ml ulei, 1 lin-
quritd zeamd de limadie sau otet, sare
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Se aleg rosii tari. Se taie un capac, se scobesc. Se presara cu sare si pi-
per si se stropesc cu putin otet. Se asaza pe o farfurie cu gura in jos, ti-
nandu-le asa catva timp sa se scurga. Cu furculita se sfarama tonul
intr-un castron, se adauga maioneza. Se freaca bine impreund. Cu aceas-
ta pasta se umplu rosiile, scurse de zeama lasata. Se asazd pe farfurie
cu frunze de patrunjel verde imprejur.

11  Rosii portugheze cu orez

12 rogii mijlocii, 2 ardei, 100 g orez, sare, piper, citeva frunze salati
verde. Pentru maioneza: 1 galbenus, 1 linguritd mustar, 1 linguritd
zeamd de ldniiie sau ofet, sare, 50 ml uleci

Se aleg rosii mijlocii, se taie un capac, se scobesc. Se presara sare, piper,
putin otet si se lasa la o parte sa se scurga. Se fierbe in apd orezul; se
scurge bine si se amesteca cu ardeii copti, taiati marunt si cu 2 linguri
de maionezd pregatitad cu mustar. Se umplu rosiile, se asaza pe farfurie
cu salata verde sau frunze de pdtrunjel imprejur.

12 Rosii umplute cu carne si ciuperci
12 rosii mijlocii, puting carne de pasdre fiartd sau fripta, 3—4 ciuperci,
sare, piper, putin ofet. Pentru maioneza: 1 galbenus, 1 linguritd mus-
tar, 50 ml ulei
Se pregatesc rosiile ca mai sus. Se lasa sa se scurga dupa ce s-a pus sare,
piper, otet. Se taie marunt un rest de carne de pasare, fiarta sau friptd, se
amesteca bucitelele cu maionezd, adaugand cateva ciuperci taiate felii si
fierte in apa cu sare. Se umplu rosiile scurse, se pune peste fiecare o felie
de ciuperca si se asaza pe farfurie cu frunze de patrunjel verde imprejur.

13 Rosii umplute cu peste
Aceleasi cantitati ca mai sus, dar se inlocuieste carnea cu putin peste fiert

Se pregétesc la fel ca mai sus, inlocuind carnea de pasdre cu bucitele
de peste fiert, precum morun, nisetru, saldu, calcan.

14  Salata de sardele de Lissa

Sardele, ceapii, rosii, masline, ulei, ofet
Se curata bine sardelele. Se spala si se lasd catva timp in apa rece. Se
asaza apoi pe o farfurie lunga si se pun imprejur felii de ceapa taiate
subtire, felii de rosii si masline. Se toarna deasupra ulei si ofet.

15  Salatd de scrumbii sau de cherci cu cartofi
1 scrumbie mijlocie, 600 g cartofi, 2 cepe mijlocii, 1 lingurd otet, 2 lin-
guri ulei, sare, piper, citeva mdsline



Se curdta scrumbia; se spala si se lasa cateva ore in apd rece ca sa se de-
sareze. Se taie bucati. Se pregateste o salatd de cartofi, se asaza intr-o
farfurie si deasupra se pun bucétile de scrumbie. Se pun imprejur felii
de ceapa taiate subtire si masline. Salata este gustoasd cand este prega-
tita cu o ord, doud inainte de a fi servita. La fel se pregateste si din cherci.

16  Scrumbii sdrate cu sos de mustar
2 scrumbii mijlocii (cu lapti), 1 linguritd mustar, 50 ml ulei, otet dupd
qust, cateva masline

Se tin scrumbiile 24 de ore In ap4d, ca sa se desdreze. Se curdta si li se
scoate sira spindrii. Se taie bucati si se asaza pe o farfurie. Se freaca lap-
tii intr-un castron cu o lingurd de lemn, addugand mustarul. Uleiul se
pune putin cate putin, ca la maioneza. Se potriveste de acru. Se toarna
sosul peste peste, punand imprejur masline desdrate, salata de cartofi
sau salata verde.

17 Scrumbii marinate
2 scrumbii mijlocii (cu lapti), 2 cepe, 1 morcov mic, boabe piper, boabe
mustar, 1 foaie dafin, cdteva mdsline, 5 linguri ulei, 2 linguri otet

Se aleg scrumbii sdrate, cu lapti. Se tin 24 de ore In apa, ca sa se desa-
reze, schimband apa o datd sau de doua ori. Se curdta, li se scot oasele.
Se taie bucéti si se asazd intr-un borcan randuri de buciti de scrumbie,
alternand cu randuri de felii de ceapa si felii de morcov taiate subtire.
Se mai adauga maslinele oparite, boabele de piper, boabele de mustar,
foaia de dafin. Peste toate acestea se toarna urmatorut sos: se freacad bine
laptii intr-un castron, se pune ulei putin cate putin, si se subtiaza cu otet
pana se face un sos albicios. Deasupra se toarnd de un deget ulei, se lea-
¢d borcanul si se lasda 5-6 zile sa se marineze.

18 Scrumbii rulate

3 scrumbii mici (cu lapti), 2 lingurite mustar, 1 pahar otet (potrivit de
acru), 1 ceapd, 1 morcov, 1 foaie dafin, boabe piper, boabe mustar, 50 ml
ulet

Se aleg scrumbii sdrate, cu lapti. Se curata, li se taie capul si se desfac
in doud in lungime, scotand sira spinarii. Se pun in apa sau in lapte ca
sa se desdreze si se tin 24 de ore la loc racoros. Se scurg, se sterg si peste
fiecare jumatate de scrumbie se intinde putin mustar. Se fac sul cu pie-
lea in afara si se fixeaza sulurile cu o scobitoare, ca sd nu se desfaca. Sepa-
rat se fierbe otet atat cat trebuie ca sd acopere pestele. Se asaza scrumbiile
intr-un borcan, cu felii de ceapa si felii de morcov. Se adauga o foaie de
datin, boabe de piper si boabe de mustar. Laptii se freaca bine cu pu-
tin otet, se amestecd cu restul de otet fierbinte si se toarna cu totul in
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