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Aperitive gi salate

Aperitiwe

1 Oud umplute Picante
6 otrd, 2 gdlbenttxtri, 1 lingtrd tntLgtnr, 700 nil ilei, 700 g cLtnrc de 7:o-

sira sntL sLncd, 2 cnstrnaeli in ttlet, sare, pilter, cfrte'on frtmze snlntd rterda

Se fierb ouale tari; dupd ce s-au rScit se curi!5, se taie in dgud in lat si

se taie putin si din capetele rotunjite, astfel ca oudle sd poatd sta in pi-
cioare ca nigte pahdrele. Se scot gf,lbenugurile si se impart in douh.

]umdtate se trece prin sitd 9i se amestecd ctt o lingurh de mugtar, cu gdl-
benusurile crude si cu pufind sare. Se pune uleiul, turnAndu-l cAte pu-
tin 9i amestecAnd mereu, pAnd ce sosul este gata. Gdlbenu;urile ldsate

deoparte se freacd bine cu carltea de pasdre fiartX ori friptd sau sunca,

date prin magina de tocat. Se adaugl castravetii tocali foarte mhrunt si

o linguri sau doud din sosul pregdtit mai inainte. Se pune sare si piper
dupi gust. Cu aceasti compozifie se umplu oudle cu vArf. Se toarni so-

sul in farfuria cu care vor fi serrrite la masd, ;i deasupra se agazd jum6-
tEtile de ou umplute. imprejur se Pun foi de salati verde sau aspic tocat.

Oui umplute cu ciuperci
6 orLi,2 giill:.cttrtgtu'i,l linguri nuLgtnr,l00 tnl ulci,100 g sttncd,100 g

citLpcrci, snre, pipar, cfitetto frunze salotd oerde

Se pregdtesc Ia fel ca mai sus. Se inlocuiesc castravetii in otet cu ciuperci
indbusite si tiiate foarte mdrunt.
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flnrumd dekimdie sau

rrst itc pte rasol, sare,

ite o bucf,fi'cd din vAr-

ele. Se scot gdlbenugu-
Dune cam o lingurd la
. C"l"lutt" gdlbenuguri
rug crud, sare 9i limAie'
ezAlegatd', i se adaugd

gAturi 9i labe de raci sau resturi de pegte (saldu, gtiuc5, morun etc.), te-
iate mirunt. Cu aceasti compozilie se umplu oudle cu vArf, acoperind
si albusul pAnd la margine. Se netezegte cu culitul umplutura si se pre-
sard gdlbenugul dat prin sit5. Deasupra se pune cAte o bucdticd de gAt

de rac. Se agazd oudle umplute pe farfurie 9i se pun imprejur frunze de
salata sau aspic tocat.

7 Oud rlscoapte cu sos picant
6 oud, 2 gdlbenusuri, 7 lfugtritd trttLgtnr, 100 ml ulei, 2 costraueti trrtL-

rnti in ofet, snre

Se frerb oudle tari . CAnd s-au r5.cit se curdtS, se taie felii rotunde 9i se

agazd pe o farfurie unele peste altele. Separat se face un sos de mugtar
cu ou astfel: se pun intr-un castron o linguritX de mugtar, gdlbenugu-
rile crude gi un praf de sare. Cu o lingurd de lemn se freacd pAni s-a

.lrrestecat oul cu mugtarul, apoi se pune, pulin cAte pufin, uleiul' CAnd
sclsul este gata, se adaugd 2-3 castraveti 9i capetele de albug riscopt, toa-
te tliate foarte mdrunt. Se potriveste de sare si de acru. Este bine ca so-

strl sd fie pulin mai sdrat. Acest sos se toarnb peste feliile de ou a;ezate
in farfurie si imprejur se pun foi de salatd verde si felii subliri de ridichi.

8 Oui rdscoapte cu maionezX

6 oud, 2 giilbututguri, 1 lingurild mtLgtnr, 100 rnl ulei, 1 linguri lnfin-
tAnd, snre, 2-3 rndsline snu Ttttlittd solntd -oerde

Se fierb ouSle tari. CAnd s-au rbcit se cura!5 9i se taie in dou5, in lung.
Se agazd pe o farfurie cu gllbenusul in jos si se toarnd deasupra un strat
.le maionezi preg5titd cu mugtar, la care s-a adiugat 9i o lingurd buna
le smAntAnS. Peste fiecare ou se agazi o frunzulitd de salati verde sau
rrlnze de pdtrunjel, ori bucSlele de misline.

9 Oui in aspic
6 oud, 6 felii limbd nfuruntd (finrtd), 250 g aspic, cAturtttfntnza sdntd uerdc

Se fierb oudle jumdtate tari (r... R 214) gi se cr"rrdli. Se agazh pe farfuria
-r1 care vom servi la masd feliile de lin-rbd fiartd, iar peste e1e se pun oudle,

-Lr-rele 16ngd altele. Deasupra se toarnd aspicul bine rdcorit, pulin cAte pu-
.in, ca s5 se prindd de oud. Operatia aceasta se face la loc rdcoros si far-
-'.rria nu se misca din loc pAni nu este aspicul intdrit. inainte de a servi,
re pune imprejurul oudlor aspic tocat si salatd vercle t6iatd ca tditeii.

10 Rosii umplute cu ton
12 rosii ttici, T ctttic ton conserttnt in ulci, snre, piper, l linguritd otet,

frunze pdtrunjel-oerdc.Pentru maionezd:1 giLberury, 50 ml uLlei,7Iin

gtrritd zenrttd da ldmiic sau otet, sore
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Se curdtl scrumbia; se spald si se lasd cAteva ore in apd rece ca sh se de-
sdreze. Se taie bucSfi. Se pregitegte o salatd de cartofi, se a;azd intr-o
farfurie gi deasupra se pun bucdtile de scrumbie. Se pun imprejur felii
de ceapS tiiate subtire si mEsline. Salata este gustoasd cAncl este pregS-
trtd cu o or5, doud ir-rainte de a fi servitS. La fel se pregitegte si din cherci.

76 Scrumbii sirate cu sos de mustar
2 scrutrfuii mijlocii (ctr lnpti),l linguritd tnustnr, 50 nrl tlci, olet dupd
gttst, cAtuaa nfisline

Se tin scrumbiile 24 de ore in apd, ca si se desdreze. Se curild si li se

scoate sira spindrii. Se taie bucdti 9i se agazd pe o farfurie. Se freacd lap-
tii intr-un castron cu o lingurd de lemn, aclSugAnd mugtarul. Uleiul se

pune putin cAte pufin, ca la maionezd. Se potriveste de acru. Se toarni
sosul peste pegte, punAnd imprejur mdsline desdrate, salati de cartofi
s.ru salatd verde.

77 Scrumbii marinate
2 scrunfuii mijlocii (cu lapti), 2 cepte, 7 rnorcoo rrric,ltoabe 7ti1tar, boobe

nrugtnr, 1 fooie dafin, ciitcoa rudslhte, 5 lingu'i tilei, 2linguri olet

Se aleg scrumbii sdrate, cu lapti. Se tin 24 de ore in ap5, ca sd se desS-
reze, schimbAnd apa o datd sau de douh ori. Se curdfd, li se scot oasele.
Se taie buciti si se asazd intr-un borcan rAnduri de bucdti de scrumbie,
alternAnd cu rAnduri de felii de ceapd si felii de morcov tdiate sublire.
Se mai adaugd mdsljnele opdrite, boabele de piper, boabele de mugtar,
ioaia de dafin. Peste toate acestea se toarni urmdtorul sos: se freacl bine
laptii intr-un castron, se pune ulei putin cAte putin, 9i se subliazd cu olet
f..1nd se face un sos albicios. Deasupra se toarn5 de un deget ulei, se lea-
g;i borcanul si se lasX 5-6 zile sd se marineze.

18 Scrumbii rulate
3 scrumbii mici (ctL lnpli), 2 lingurite nnLgtar, 1 pnhar olet (potriuit de

acru), 7 ceopd, 1 tlu)rco-l, l fonic dnfin, boabc piper, bonbc tnugtor, 50 rnl
ulci

ie aleg scrumbii sdrate, cu lapfi. Se cur5td, li se taie capul gi se desfac
:n doud in lungime, scotAnd gira spinlrii. Se pun in apd sau in lapte ca
..r se desireze;i se tjn 24 de ore la loc rhcoros. Se scurg, se sterg si peste
rtcare jumdtate de scrumbie se intinde putin mu;tar. Se fac sul cu pie-
c.r in afar5 9i se fixeazi sulurile cu o scobitoare, ca sb nu se desfacS. Sepa-
:rt se fierbe ofet atAt c6t trebuie ca sd acopere pestele. Se agazd scrumbiile
rrtr-un borcan, cu felii de ceapi si felii de morcov. Se adaugd o foaie de
--.afin, boabe de piper 9i boabe de mu;tar. Laptii se freacd bine cu pu-
.rrr otet, se amestecd cu restul de otet fierbinte 9i se toarnd cu totul in
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