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8 Retetele lui Colea

Sfaturi practice (Mici secrete culinare)

Preparatele din legume vor fi mai gustoase s1 mai satioase dacd, atunci cand se
servesc la masi, se adauga unt proaspat, smantana, branzi sau oui. Pestele, pentru a
fi mai gustos si pentru a nu se sfirima la preparare, se unge cu zeamia de limaie
dizolvati in apa, apol se sireazi si se lasi timp de 20-30 minute, dupi care se prepara
fiert, prajit sau la gritar.

Legumele se curitd in momentul pregdurii. Altfel, dacd stau curdtate s1 nu se
pregatesc imediat, se oxideaza si se inchid la culoare.

Spalarea legumelor dupd curdtare se recomandai a se face cit mai repede pentru a
evita trecerea unel parti din substantele nutritive si vitamine in apa de spalare.

Salatele se pot pregiti din timp, insi nu se adaugd sare si nici otet decat imediat
inainte de servire, cici altfel se inmoaie.

Salata de vinete va fi mult mai albi si mult mai gustoasi daci vinetele se coc
repede la flacird deschisi sau pe plitd bine incinsi. Iar ceapa se adaugd dupa plac,
taiat foarte mdrunt (nu datd prin razatoare).

Ciupercile proaspete se curdtd numal in momentul pregitirii sau dupa ce se
curitd se pun imediat In apd rece cu otet sau cu putind sare de limiie, altfel se
Innegresc.

Ciupercile uscate se spal in mai multe ape caldute, dupi care se pun la inmuiat
in api calda. Se tin pani se umfli bine, apoi se pot folosi, 1ar zeama In care au stat
ciupercile la inmuiat se poate folosi la mancarea respectiva sau pentru diluarea sosului.

Pentru sosuri, in cazul 1n care se pregitesc cu fiina, se poate folosi fiina bine
uscata intr-o tigaie cu fundul gros (ca sd nu se arda), fird nici un pic de grasime, dupa
care se dizolvi in putina supa, lapte sau apd caldutd si se toarnd In méncare spre
sfarsit.

Bamele se opiresc Intr-o solutie de api cu otet sau cu bors, timp de 5 minute, pen-
tru inliturarea substantel mucilaginoase, dupa care se clitesc in apa rece.

Maincirurile cu mult lichid (pifte, supd, ciorbi), in timpul fierberii, nu se acopera
ermetic cu capac, cl se lasa vasul descoperit intr-o parte pentru ca aburii sa poata 1es1
putin.

Mancarea gatitd pe plitd, ca si fie mai aromatd, mai gustoasi sau mai sciizutd,
dupa ce este gata se mal introduce in cuptoml incins s1 se tine aproximativ 20-30 de
minute sau pand scade i se rumeneste putin dcasupra.

Mancarea raimasd se pastreaza bine daci, dupa ce se riceste si apoi se scoate Intr-un
vas mai mic, se acoperd si se tine la frigider sau Intr-un loc ricoros.

Verdeturile se tale mirunt cu un cutit bine ascutit st se pun In mancare ca sa dea
aromi de proaspat sau se presard deasupra mancaril in momentul serviris.

La orice supa de legume sau de carne, pe langa produsele de baza, se mai poate
pune la fiert o legitur’l (un buchet) de zarzavat compusa din: crengute de patrunjel
verde, cotor de varza si chiar legume ridacinoase taiate in lungime, toate legate la un
loc cu atd s1puse la fiert aproape de sfarsit. Inainte de a fi servit la masd sau Inainte
de ase drege supa, se scoate buchetul de zarzavar.
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Supele, cremele sau ciorbele se dreg cu galbenus sau/si cu smantana numai dupa
ce vasul s-a luat de pe foc si a fost lisat 10-15 minute si se riceasci putin, altfel adao-
sul se branzeste.

Albusurile de oui se bat mai bine dacd sunt reci.

Frisca nu se spumeazi bine daci nu a fost gnuta 2-3 ore la gheatd sau in frigider.

Salata, spanacul, patrunjelul verde etc. pot fi Improspatate dacd sunt tinute, timp
de 5-10 minute, in apa rece sau sub jet de api rece.

Legumele proaspete, in special cele verzi, pentru a-si pistra culoarea se pun la
fiert la foc iute, in vas descoperit, in apa clocotitd cu putind sare.

Legumele uscate se pun la fiert In api rece fird sare, aceasta adaugandu-se la
urmi. In umpul fierberii, vasul trebuie si fie acoperit pentru ca si se pastreze aroma.

Fierberea nibusitd a legumelor crude sau a celor fierte partial se face In sucul
propriu lasat de acestea, cu adaos de grisime, la foc mic sau in cuprorul reglat la
minimum, timp de 10-30 minute, sarea adiugindu-se la inceput. Prin indbusire se
pistreazd mai bine substantele nutritive, in acelasi timp mancirurile devenind mai
gustoase.

Sotarea (rumenirea usoard a legumelor cu putini grisime) este recomandati la
prepararea ciupercilor, dovleceilor, cartofilor, vinetelor etc., crude sau fierte, si se face
Intr-o cratitd din fontd sau intr-o tigaie in care se pune grisime cat sd acopere fundul
vasului. Se incilzeste grisimea, se adaugi legumele in strat cat mai subure s1 se rume-
nesc potrivit. Legumele crude se pot sota in unt sau In ulei timp de 5-10 minute.

Fierberea cirnii depinde de felul in care dorim si o preparam. Astfel, pentru obpi-
nerea unui rasol gustos, carnea se introduce In apd clocotitd, in felul acesta se
impiedici trecerea In apd a substantelor solubile din carne, ceea ce ar face ca supa sd
fie mal putin gustoasa.

Frigerea cirnii se poate face pe gritar, la frigare sau la protap. Pentru gritar,
carnea se taie in felii de 1-2 cm grosime, se unge cu ulei si se pune pe gritarul incins,
tmpul de frigere depinzind de calitatea cirnil. Sarea, eventual piperul, se adauga
dupd gust la urmd, cand friptura este gata.

Carnea de vitd (vaci) poate fi friptd potrivit, lar cea de vitel, porc, pasire si miel
trebuie, In mod normal, bine fripta. \

Carnea la tigaie (sote) se frige intr-o tigaie cu grasime inflerbantati, la foc tare,
firi capac. Se prijeste circa 5-6 minute pe ficcare parte, carnea rumenindu-se putin,
fird a se intir. A se retine, carnea se pune in tigale numai cand grisimea este bine
incinsd. Daca grisimea nu este incinsd, carnea se imbibid cu ea fird sa se prijeasca.

Pentru pistrare, carnea, daci este procurata In cantitdtl mar mari, se Imparte in
buciti potrivite pentru ca, atunci cind este nevoie, si se scoatd din frigider numai
bucata sau atér cat se foloseste In ziua respectiva.

Carnea congelata se poate spila in apd rece numal cind incd este inghetatd. Dupa
decongelare, carnea nu se mai spald deoarece pierde din sdrurile minerale si riméne
fird nici un gust.

Decongelarea cirnii se face Incet, cu citeva ore Inainte de pregatire. Pentru
decongelare, carnea se tine la o temperaturd de 20-25°C; niciodata nu se tine in apa
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caldi sau la o temperaturi mai mare. Prin decongelare fortatd carnea pierde din si-
rurile minerale si rimine fird gust.

Carnea crud, fiartd sau fript3 se taie de-a curmezisul fibrelor; in felul acesta, se
mesteci s1 se digerd mai usor.

Plehtele si venele de pe carne se scot; altfel, in timpul fierberii sau al frigerii aces-
tea s-ar stringe, 1ar carnea si-ar pierde aspectul plicut.

Sirarea cirnii se face numai in momentul in care aceasta este pregititd, deoarece
sarea extrage sucurile din ea.

Carnea tocati la care s-a adiugat sare i care a fost tinutd citeva ore In stare crudd
se inroseste.

Pentru fripturd, cuptorul trebuie si fie bine incins ca si se rumeneasci repede
carnea si si se stringi porii, altfel sucul din carne se scurge, iar friptura devine tare
st fadi.

In timpul coacerii, orice carne pusi la cuptor se unge din cind in cdnd cu sucul
format in tavi si se intoarce firi si fie intepatd, ca si nu se scurgi sucul din friptura.

Friptura din orice fel de carne, mai ales bitring, poate deveni mai fragedd daci se
inibusd Intr-un vas cu capac, inchis ermetic.

Imps3narea cirnii de animale domestice si a celei de vanat se face cu suvite de sli-
nini si cu usturoi, acestea ficind ca friptura si fie fragedd, aromata si gustoasi.
Pentru ca sucul din carne si aibi un gust plicut, 1n timp ce carnea se frige se adaugi
legume taiate felii s1 mirodenii.

Muschiul de vitd fript In tavi sau pe gritarul bine incins se lasi 8-12 minute.
Mijlocul (interiorul) trebuie si rimini roz.
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Aperitive (Gustari)

Cand se pregitesc aperitive trebuile sd se tind seama ca acestea sa nu contind com-
ponentele folosite la prepararea meniurilor ce vor fi servite ulterior. Aperitivele se
servesc reci sau calde, la Inceputul mesei. Ele se prepard putin mai picante cu scopul
de a stimula pofta de mancare.

La unele mese se obisnuieste s se serveascd aperitive in loc de supe sau borsuri.
In acest caz, trebuie si se prepare cateva feluri de aperitive, mai putine cantitativ, insd
gustoase si frumos ornate.

Pentru gospodine, aperitivele reci sunt mai avantajoase fiindca se pot prepara
usor si din timp. Aperitivele sunt de doud feluri: unele preparate cu sos, 1ar altele fara
s0s, de dimensiuni mai mici, care se pot consuma dintr-o singura imbucituri. Dintre
aperitive, cele mai ob1§11u1te si mai usor de preparat sunt tartinele si gustdrile Ja sco-
bitoare.

Se mai pot prepara s si aperitive combinate, compuse din mai multe feluri tdiate in
buciti sau in feliute mici si aranjate pe farfurioare sau pe platouri garnisite cu foite
de salati verde s1 felioare de rosil.

Sandvisuri

Sandvisurile se pregitesc ca o gustare sau ca o hrand ce se 1a in pachet la serviciu,
la scoald sau pentru drum in excursn (Voiaj) Sandvisurile se compun din doui felii
de paine (franzeld) sau din chifle taiate in doud care se ung cu unt atunci cind Intre
cle se pun alimente uscate ca branzi telemea sau cascaval, mezeluri etc. In cazul in
care sandvisurile se ung cu vreo pastd, ele nu se mai ung cu unt.

1. Sandvisuri cu branza telemea sau cagcaval
12 felii de franzeli, 60 g unt, 300 g branza telemea sau cascaval.

Untul cu care se ung feliile de franzela se freacd pentru a fi mai spumos (moale)
si se poate condimenta. Dupd ungerea cu unt a felilor de franzeld, pe 6 dintre ele se
pune branzi telemea sau cascaval tiiat felioare. Se acoperd apoi cu cealaltd felie de
franzeli si se strange usor.

Sandvisurile pentru drum se ambaleazi In celofan sau pergament.

2. Sandvisurl cu mezeluri sau cu carne

Se prepari la fel ca In reteta anterioard, cu deosebirea ci in loc de branzeturi se
folosesc componente din carne: mezeluri, carne friptd tiiatd felii care si nu depa-
seasci marginile feliilor de franzeli. Intre felii se mai pun rondele de castraveciori
acri (murati) sau gogosari. Felia de franzeld se poate unge, n loc de unt, cu mustar.

Tartine

Spre deosebire de sandvis, tartina este formati dintr-o singura felie de péine sau
o jumaitate de chifli. Tartinele pot fi foarte variate, frumos decorate s1 bine asortate.
Ele pot inlocui cu succes multe feluri de aperitive mai greu de preparat i au marele
avantaj ci se pregitesc si se servesc usor si au un aspect frumos, satisficind prin
varietatea lor multe gusturi. Tartinele pot f1 reci sau calde.
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Tartinele calde se prepard din chifle carora Ii se taie putm coaja din partea de jos
daci aceasta este prea tare, iar coaja de deasupra se tale in asa fel ncat ]umatatea
respectivi si aibi stabilitate. Chiflele pentru tartine calde se prijesc in unt sau in ule:
s1 se pistreazi astfel Incat atunci cind sunt servite si fie calde.

3. Tartine cu casgcaval ras, gratinat
6 chifle, 60 g unt, 160 g cascaval ras pe rizdtoare mica.

Se taie chiflele in doud, se ung cu unt, iar deasupra se incarca cu cascaval ras, ¢t
mai cu varf. Se introduc apoi la cuptor (care trebuie si fie bine incins din timp), unde
se lasd 5-6 minute, pani incepe si se topeasca putin cagcavalul.

4, Tartine cu jumari de oua
3 chifle, 6 oui, 50 g unt, 2-3 linguri de lapte, patrun]el piper pisat, sare.

Chiflele se taic in dous si se prijesc putin. Intre timp se pune pe plitd o tigaie cu
unt. Cind s-a infierbantat untul, se ristoarnd ouile bitute putin cu lapte, plper pisat
s1 patrunjel verde tiiat mirunt. Se amestecd putin, fird ca jumdrile cu care se incar-
ci chiflele si se intireasca. Se servesc calde.

5. Tartine cu sote de ciuperci

3 chifle, 150-200 g ciuperci proaspete, 1 ceapd, 50 ml ule, 2-3 linguri vin,
1 legatura verdeata, piper, sare.

Ciupercile, dupd ce au fost curdtate si spalate, se taie marunt, la fel s1 ceapa care
se pune la cilit in ulei. Cand ceapa s-a inmuiat putin, se adauga c1uperc1le si impre-
una se inibusa 10-12 minure, apo1 se Sting cu Vvin st se potuvesc de sare s1 de piper,
addugandu-se si patrunjelul talat marunt. Compozma se mai cileste pana scade
putin, apol se imparte pe jumititile de chifld care au fost prajite in prealabﬂ.

6. Tartine (canapele sufleu)
120 g cascaval, 3-4 oui, 6 chifle, 50 g unt, 150 ml lapte, putind sare si piper pisat.

Din unt, fiini si lapte se prepard un sos alb.

Cascavalul se rade. O parte se introduce in sosul alb. Cu aceastd compozitie se
incarca chiflele, 1ar deasupra se presari restul de cascaval. Chiflele astfel pregitite se
asazi pe o tavi tapetatd cu hartie unsi pe ambele parti sise introduc in cuptorul bine
incins; ele sunt gata cind preparatul s-a rumenit putin deasupra. Se servesc calde.

Paste pentru sandviguri si tartine

Pastele pot fi preparate din diverse branzeturi, din ficat sau din carne friptd sau
fiartd sau din peste. Pasta trebuie si fie omogend ca o cremd, de aceea se trece prin
sitd.

Untul este un component de bazi al pastelor. Untul necesar pentru prepararea
pastei trebuie scos din timp de la frigider, pentru a se inmuia si a putea fi mat usor
frecar spuma. Cand pasta este mal virtoasa, se subtiaza cu smantana.

Pastele se Intrebuinteazi la prepararea tartinelor si se pot servi ca aperitive, aran-'
jate pe un platou.
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7. Pasta de branza telemea
300 g branzi telemea, 100 g unt, 2-3 linguri smantana groasi.

Daca branza telemea este prea sarata, se poate desira tinindu-se o ord In lapte
dulce, dupi care se scurge st se trece prin sitd. Untul sau margarina se pun Intr-un
castron si se lasi la o temperaturd de +24°C pani se inmoaie. Se adauga branza st se
amestecd bine pand se obyine o pasti omogena. Smintina se adaugd numai dacd
pasta este prea groasa.

8. Pasta picanta din branza de oaie cu chimen
300 g branzi de oaie sau cas, 100 g unt, 5 g boia, 2 g chimen pisat, 50 g ceapa taiata
foarte marunt, sare.

Se amestecd bine toate componentele. Din aceastd compozitie se pot obtine 2 sau
3 culori de paste daci nu se pune boia de la i inceput. Se i imparte compozitia in trei:
o parte ramane albd, a doua parte se amestecd cu boia, 1ar In restul compozmel se
adaugd citeva frunze verzi de ceapi sau mdrar tocat marunt. Pastele se Intre-
buinteaza la prepararea tartinelor. De asemenea se pot servi ca aperitive, aranjate pe
un platou.

9. Pasta cu sardele
100 g unt, o cutie sardele, 1 lingurd zeama de lamaie, piper, sare.

Untul moale se freacd cu sardelele frimdntate cu furculita. Sarea, piperul pisat si
zeama de lamaie se adauga dupa gust. Cu aceasta pastd se prepard tartine.

10. Pasta din ficat de pasare (Pateu)

200-300 g ficitei de pasare 150-200 g unt sau ulei, 100 g ceapd, 1 lingurd coniac,
sare, NUCSOArd sau piper plsat dupa gust.

Ficiteli se curdra, se spald si se pun la fiert si cand aproape dau 1n clocot se scurg
de api, se spali bine, apoi se cilesc impreund 5-6 minute cu ceapa cilitd din timp.
Dupi ce s-au ricit, se trec prin masina de tocat cu sita deasd. Dupa aceea se amesteci
cu unt frecat spumai si cu celelalte componente din retetd. Pasta se poate pregiti si
fara ceapa.

11. Pasta din ficat de porc sau de vita
Aceasta pasta se prepari la fel ca pasta din ficat de pasire (v. 10), cu deosebirea c3,

in loc de ficitei de pasire, se foloseste ficat de porc sau de vita. Ficatul prijit usor se
trece prin masina de tocat de 2-3 orl, dupd care se freacd cu unt spumos.

12. Unt condimentat, picant

100 g unt, 30 g mustar, 1/2 limaie, sare, piper, tarhon opdrit sau patrun jel verde tiiat
foarte fin se amestecd toate bine. Cu acest unt se pot prepara tartine sau untul se
poate servi la unele fripturi de viti la gritar. (Untul condimentat se pune pe friptura
in momentul servirii la masa.)
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Aperitive diverse
13. Cubulete de cagcaval pane

Cascavalul se curitd de coaji si se taie In bucitele de mirimea celor de zahir
cubic. Apoi bucitelele de cascaval se dau prin fiin3, ou bitut, pesmet si se prijesc in
ulei bine Infierbantat. Se servesc calde.

14. Crochete de carne

300-400 g carne, 2 cepe, 2-3 oud, 50 g unt, 200 ml lapte, 100 g pesmet alb,
50 g fiind, sare, piper si ulel pentru prijit.

Carnea se taie marunt si se indbusd cu ceapa tiiatd mirunt intr-o cratitd cu putind
unturd si putind api. Cind carnea s-a inmuiat, se potnveste de sare, piper si se da de
doui ori prin masina de tocat. Separat, intr-o cratitd se incdlzeste untul, se adauga
fiina, se amestecd pe foc domol si cind fiina s-a Incins putin se stinge cu lapte ap01
se fierbe in continuare, amestecind pand se ingroasd sosul. Se lasd si se ridceasci
putin, se adaugi 1 ou, carnea tocatd, se amesteci si se imparte In buciyu de 30-50 g.
Acestora li se di forma de crochete cilindrice, lungi de 4-5 cm, care se dau prin ou
bitut, se tivilesc in pesmet § si se pun la prapt in ulei bine ncins. In timpul prajitului,
crochetele trebuie mereu intoarse ca si nu se ardd pe o parte.

Se pot prepara crochete si din resturi de fripturd sau din carne fiarti.

Se servesc ca garniturd dupd gust si stropite cu unt topit.

15. Ridichi de lund cu branza

Se aleg ridichi rosii de lun3 de aceeasi marime, se spali, se curitd de frunze, lisin-
du-se numai 2-3 frunze la mijloc, iar ridicina se taie. Apol se cresteazi fiecare
ridiche cu un cutit In citeva locuri, In asa fel Incit si se poatd umple fiecare cresti-
turd cu putini pastd de branzi.

16. Mésline marinate

500 g misline, 1 frunzi dafin, citeva felii de limadlie, citeva boabe piper, otet, ulei.
Mislinele se spald 1n apd caldd, se ricesc i se pun intr-un borcan. Se adaugi frun-

za de dafin, piperul, feliile de limaie i se umple borcanul cu o solutie de otet indoit

cu api. Deasupra se toarni o lingurd de ulei. Se leagd borcanul cu celofan i se

pastreazi la rece pand la intrebuintare.

17. Rogli umplute cu salatd de vinete

6-12 rosii de aceeast mirime, salatd de vinete.

Se aleg rosii potrivit de mari, se spald, se sterg, se tale la fiecare capdt cate un cpi-
cel si se scobeste o parte din miez, nu prea aproape de pieliti. Se presari fiecare rosie
cu putini sare si se lasi cu gura in jos si se scurgi. Dupi aceea se umplu cu salati de
vinete si se asaz3 fiecare rosie pe cite o frunzi de salati verde.

18. Ciuperdi a la grecque
500 g ciuperci, 200 g ceapi, 2 legaturi mirar, 60 ml ulei, 150 ml vin, sare de limiie,
sare, piper si limaie.

Se folosesc ciupercile mici, tari si albe. Se curitd si se spald In mai multe ape, iar
dacd sunt prea mari se taie in sferturi. Ceapa tiiatd foarte mirunt se cileste in ulei
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pani se Inmoaie, dupd care se adaugi ciupercile, lisindu-le si fiarb3 inibusit panid
scade zeama. Dupd aceea se adaugi vinul, mararul sau patrunjelul verde tiiat marunt
si se potriveste cu putind apa calda, piper, sare si sare de limdie, se lasd s3 mai fiarba
2-3 minute. Se servesc reci cu felii de limaie.

19. Cluperdi la cuptor

Se iau 12-20 ciuperci mari §i cdrnoase, li se taie coditele si se spald. Coditele se taie
foarte marunt, dupa care peste ele se adauga sare, piper pisat si patrunjel tocat, se
amesteca §1 se umplu palarloarele ciupercilor cu compozitia respectiva. Clupercﬂe
umplute se asazd intr-o tavi unsi cu ulei, se stropesc cu ulei, apoi se introduc in cup-
torul Incins unde se tin 30-40 minute. Se servesc reci sau calde.

20. Ciupercl umplute
Se aleg c1uperc1le mart s1 Intregl, se rup cozile, se curita, se spald In mai multe ape
si se toaci mirunt numai cozile. Apoi se toacd mdrunt ceapa, se cileste in ulei, se
dauga cozile tocate s1 se prijesc impreund pand scade zeama ldsati de ciuperct. La
urma se adauga verdeata ~ patrunjel sau mérar tdiat marunt, putin pesmet alb, piper
si sare dupa gust. Dupi ce compozitia s-a ricit, se umplu cu ea palirioarele ciuper-
cilor si se asazd intr-o tavi unsi, se presari cascaval ras si se introduc in cuptorul
bine Incins, pand se rumeneste ca§cavalu1. Cand este gata, se scot pe platou. Se
servesc rect sau calde.

21. Rosil umplute cu tocaturd de carne

Umplutura de carne se prepari ca in reteta 19. Rosiile se aleg de aceeasi mirime,
se tale la cotor atdt cat sa permita si se scobeasca miezul cu o linguritd. Dupa ce s-au
golit de miez, se pun rosiile cu gura in jos sd se scurgd, apoi se umplu cu tocaturd de
carne. Rosule umplute se asazd Intr-o tavd unsd si se introduc In cuptorul potrivit de
incilzit.

Umplutura de carne fiind cilitd deja, acestea sunt gata repede si putin rumenite
pe deasupra.

22. Varza umpluta cu tocdtura de carne
300 g carne de porc sau 200 g carne de vitd, 100 g ceapi 60 g orez, 150 g untura
sau ulei, 50 g pastd de tomate, piper, sare, smantina, 1/2 lingura fiind, cateva felii
de costitd sau slinini, o varzd mail mare (varza creata) cu foile cit mai subtiri sau
verze midi cite una de persoand.

Se alege varza neindesata. Frunzele se rasfira, se spali bine, iar apo1 verzele se
oparesc Intregl In api clocotitd cu sare §1 putin acidulatd cu otet.

(Inainte de a fi opiriti, verzei i se scoate coceanul.) Dupi opirire se desfac frun-
zele s1 incepand de la mijloc se intercaleaza Intre ele umplutura. La exterior se lasa
2-3 foi libere, protectoare, pentru a Inveli varza umpluta, frunzele acelea se string
bine. La nevoie se poate chiar lega cu ati. Verzele sau varza umpluti se asazi Intr-un
vas de marime corespunzdtoare si care rezistd la cuptor. Vasul se unge cu unturd, iar
peste verze se pune cate o felie de costita sau de slanina i se introduc in cuptor. Cam
dupa 1 ord, peste verzele umplute se toarnd un sos preparat din ceapa calita cu unturd
stinsa cu bulion (pasti de tomate) si supd de oase sau apa caldi. Se potriveste de sare
si se lasd si mai dea citeva clocote. Se lasa la fiert 30-50 minute s1 aproape de sfarsit
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se adauga smintina amestecatd cu fdind, 1ar dupa 5-6 minute se scoate din cuptor.
(Varza umpluti este mai gustoasa daci se prepara din soiul verzei crete chiel.) Din
componentele pentru varzd umpluti se prepard umplutura s1 pentru sarmale (v. 541).

Pateuri, saleuri si pogacele

23. Pateuri cu branza

Aluatul de foitaj: 300 g fiini, 150 g unt sau margarind, 1/2 pahar api,
1/2 linguri otet, sare.

Se prepari aluatul din 250 g fiin3, sare si apa cat primeste aluatul. Se frimantd
bine s1 cite putin se adaugi a zecea parte din cantitatea de unt, se mai frimdnti pina
se obtine un aluat care nu se mai lipeste de mani si nici de planseti Aluatul trebuie
sd fie mai moale decit cel de taitei. Se strange aluatul in formi de sferd, se pune pe 0
farfurie rece, se acoperd cu un gervet si s tine 30 de minute in frigider. Intre timp se
freaci untul ca si iasi din el zerul, se adaug3 restul de fain3, 50 g, si se frimanti putin
cu mina riciti In api rece pentru ca untul si nu se inmoaie prea tare. Se tine la rece.
Apoi aluatul se intinde Intr-o foaie de 1 cm grosime si de forma dreprunghiulari, iar
peste aceasta se intinde untul. Se impacheteazi totul in formi de plic strins, se
intinde cu sucitorul 1n lung, apoi se impitureste coca in trei i se tine la rece timp de
15-20 minute. Aceasti operatie se repeti de 3 ori. La urma se intinde o foaie de 0,5
cm grosime si se taie cu un cutit Iinfierbantat buciti lungi de 12 cm si late de 6 cm,
pe fiecare bucati punindu-se umplutura de branzi. Se indoaie marginea foii peste
umpluturd si se apasd usor, se ung bucitile cu ou si se asazd pe o tavi stropitd cu apd.
Se introduc in cuptorul bine incins; dupa 15 minute se poate controla daci pateurile
s-au rumenit putin, se micsoreazi focul si se mai lasd In cuptor pand se rumenesc
bine, altfel pateurile nu vor fi crocante s1 infoiate.

24. Umplutura de branza pentru pateurl
300 g brinzi, 1-2 linguri fiind sau gris, 2 gilbenusuri de ou, sare.

Brinza de vaci proaspiti, bine scursid de zer sau brinzi telemea (desiratd) se
frimant3 sau se trece prin sitd. Se adaugi fiina, ouile, sare dupd gust si se amestecd usor.

25. Pateuri cu ciluperci

Se prepari aluatul de foitaj (v. 23), iar umplutura de ciuperci ca in reteta de mai
jos (v. 26).

26. Umplutura de cluperci
300 g ciuperdi, 100 g ceapd, 60 ml ulei, 1 ou, piper, sare, pitrunjel verde si marar.
Ceapa tiiati foarte mirunt se cileste 1n ulei pand se inmoaie, dupa care se adaugd
ciupercile, lisindu-le si fiarbi inibusit pani scade zeama lisatd de ciuperci. Se
adaugi mirarul si patrunjelul tiiat foarte mirunt, oul, piperul pisat si sare find dupa
gust. Se pune umplutura pe o parte a patratulm tiiat din foaia aluatului, iar cealaltd
parte se indoaie peste umpluturd. Se apas3 usor si se agazd pe o tavd stropiti cu apd
lasind distantd Intre pateuri ca si nu se hpeasca unele de celelalte. Se tin la cuptor
pana se rumenesc.
Se servesc calde, iar daci au fost coapte din timp trebuie bine incilzite la servire.
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27. Pateuri cu carne

Se prepari aluatul de foitaj, (v. 23). Pentru umplutura de carne a se vedea reteta
de mai jos (v. 28).

28. Umplutura de carne pentru pateuri

300 g carne de vitd, 200 g carne de porc, 100 g ceapi, 60 g unturd sau ulei,
1 legatura patrun]el verde, piper, sare s1 1-2 oud.

Umplutura: ceapa tdiatdi mirunt se cileste intr-o tigale cu ulel sau unturi, se
adaugd carnea tiiatd in bucdtele mdrunte si se mai calesc 10-15 minute Impreuna,
dupi care se riceste si se trece totul prin masina de tocat. Se adaugd sarea, piperul,
ouile, se amesteci. Se poate adiuga pitrunjel verde tiiat mirunt.

29. Saleuri |

150 g unt sau margarini, 200 g fiind, 60 g otet sau zeama de limaie, sare, ap.

Se prepard un aluat din fiind, sare, otet si apd cat primeste aluatul. Se frimantd
bine, 1 se di forma unei ming|, se cresteaza deasupra se inveleste Intr-un servet si se
lasi la rece 1 ord. Intre timp se ia untul de la rece 1 se frimanti cu 1-2 hngurl de faini
pani ce capata elasticitatea aluatulul. Aceastd operatie trebuie s se facd repede, cu
mAana riciti Tn api rece ca untul sa nu se Inmoaie prea tare. Se intinde din aluat o
foale de 1 cm grosime si de forma dreptunghiulari peste care se pune o alti foaie din
aluat putin mai micd. Se impacheteazad totul in forma de plic strans. Se intinde cu
sucitorul in lung, apoi se impdtureste coca in trei si se tine la rece timp de 20 minute.
Aceastd operatie se repetd de 3 ori. La urma, se intinde o foaie de 0,5 cm grosime, se
unge cu ou batut i se presard cu cascaval, apoi se taie cu un cutit incilzit in buciu
lungi de 8 cm s1 Jate de 2 cm. Se asaza fasiile pe o tavi rece sl umezitd cu api, lisind
distantd Intre ele ca atunci cand cresc sd nu se lipeascd una de alta. Se coc in cuptorul
bine incins, pini cresc si se rumenesc putin. Se servesc la vin sau la ceal.

30. Saleuri II (pai parmezan)

Aluarul se prepari la fel ca in cazul saleurilor I (v. 29), insd incluzind in com-
pozitie cascaval sau parmezan (100 g). Se Inunde aluatul cu sucitorul, ca in reteta
precedentq cu deosebirea ci se presard cu purln parmezan ras, se stringe impa-
rurindu-se s1 se lasa la rece. Operatla se repeta de patru or1. De fiecare datd se pre-
sard planseta cu putind fiini. La urmai se Intinde o foale de 0,5 cm grosime, se unge
cu ou bitut, se presard cu parmezan si se tale fasi lungi de 12 cm g1 late de 2 cm care
se risucesc putin, apoi se preseazi capetele fasiilor ca s capete formd de spirald. Se
asazi in tavi lisind distantd intre ele ca si nu se lipeascd una de alta. Se coc in cup-
torul bine Incins.

31. Saleuri cu brénza de vaci
200 g unt sau 150 g margarind, 200 g branzd de vaci, 200 g fdind, 1 ou, 60 g
cascaval, sare.

Branza de vaci proaspité si bine scursa de zer se trece prin sitd, apol se amestecd
cu untul frecat pana se formeazi un aluat omogen. Se pune aluatul peo farfurie, se
acoperi cu un servet si se tine la rece 2-3 ore, dupi care se scoate si se Intinde pe o
plansetd presiratd cu putind fiind. Foaia intinsa, de 0,5 cm grosime, se taie cu ruleta



