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 Cuvânt-înainteCuvânt-înainte
Înainte să creez blogul Poftă bună, rețete cu Gina Bradea, voiam să scriu o carte de 

bucate, în care să dezvălui, până la ultimul detaliu, acele mici secrete care fac diferența 
dintre o mâncare delicioasă, care arată minunat, și un eșec sau o mâncare comestibilă... 
dar atât. 

Această carte este un ABC culinar, un mic ghid care descrie rețetele de bază 
folosite în bucătăria românească. Cu siguranță, orice gospodină va atinge excelența în 
bucătărie dacă va ține cont de sfaturile pe care le ofer și va învăța rețetele cuprinse în 
paginile următoare. 

Îmi doresc foarte mult ca această carte să stea la loc de cinste în bucătăria oricărei 
gospodine, fie ea începătoare, puțin pricepută în bucătărie sau gospodină cu experiență.

Am grupat rețetele pe capitole. Fiecare capitol se deschide cu sfaturi generale, 
care vă vor fi de mare folos. Rețetele conțin explicații amănunțite legate de modul de 
preparare. În plus, veți descoperi și variante ale unor rețete de bază. Această carte este 
un adevărat curs de gătit, din care vor avea ce învăța nu doar gospodinele, ci și bucătarii 
profesioniști. 

Haideți să gătim împreună mâncăruri simple, gustoase și sănătoase, fără exces de 
grăsimi și prăjeli, dar să respectăm în același timp moștenirea mamelor și a bunicilor 
noastre. Să gătim mâncăruri tradiționale, dar și mai moderne, fără creme la plic, frișcă 
vegetală, cuburi cu gust de legume sau de găină, fără aspirină, conservant, gelifianți și 
alte prafuri care imită gustul natural, adăugate la orice murătură, gem sau conservă. 

Vă invit să gătim împreună după aceste rețete, iar la final, aștept cu interes 
părerile dumneavoastră. Aproape toate rețetele publicate în această carte se regăsesc 
și în variantă video pe canalul meu de YouTube.

 Și dacă mai aveți nevoie de un sfat, un ajutor, o îmbrățișare de mamă, ba chiar și 
de o cicăleală de bunică sau mătușă drăgăstoasă, nu uitați că mă găsiți pe blogul Poftă 
bună, rețete cu Gina Bradea. Sunt foarte aproape de dumneavoastră, la doar un clic 
distanță. Vă ajut cu drag și împart din belșug sfaturi și voie bună! 

Mama Gina
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Sosuri
Sigur că începem cu 

sosurile, pentru că sunt 
foarte importante și dau 
personalitate atâtor 
preparate! Vă invit să 
descoperiți rețetele de 
sosuri de bază și să aflați 
cum le puteți folosi. 

Există sosuri reci, calde 
sau sosuri mixte (calde și 
reci). Dacă știți să faceți 
aceste sosuri de bază, 
restul e floare la ureche!



1. Maioneză1. Maioneză
INGREDIENTE:

■ 2 gălbenușuri crude

■ 2 gălbenușuri fierte

■ 400 ml de ulei de floarea-soarelui (sau alt ulei care nu are miros puternic, 

    nu ulei de măsline)

■ 1 lingură de muștar (30 g)

■ sare

■ zeamă de lămâie



MOD DE PREPARARE

Există mai multe rețete de ma­
ioneză, în care sunt notate diferite 
cantități de ulei. În general, fiecare 
gospodină ajustează cantitatea de ulei 
după cum s-a obișnuit. Eu folosesc  
100 ml ulei pentru 1 gălbenuș.

Se fierb ouăle tari: se pun în 
apa rece cât să le acopere și se fierb  
5 minute din momentul în care au 
dat în clocot. Se aruncă apa clocotită 
și se pun în apa rece, ca să se răcească 
repede. În 5 minute se pot curăța. 

Se curăță ouăle și se dă gălbenușul 
deoparte.

Într-un castron înalt se pun gălbe- 
nușurile fierte, gălbenușurile crude, 
muștarul și sarea. Cu un blender ver- 

tical se amestecă până când totul 
devine o pastă omogenă, fără cocoloașe. 
Dacă nu aveți blender vertical, sfărâ­
mați foarte bine gălbenușul fiert cu o 
furculiță.

Se amestecă bine cu telul și se 
adaugă treptat uleiul, amestecând 
energic de fiecare dată. Eu pun uleiul 
într-o cană și torn puțin câte puțin. Nu 
se toarnă mult ulei dintr-odată, ca să 
nu se taie maioneza.

Când s-a turnat tot uleiul, maioneza 
este foarte bine legată și tare.

Se adaugă sucul de lămâie, după 
gust. Când se toarnă sucul de lămâie, 
maioneza se albește și se subțiază ușor.

Se pot adăuga puțin oțet și piper.

Sfaturi de la Gina Bradea

Toate ingredientele trebuie să fie la temperatura camerei, așa că scoateți-le 
de la frigider cu 1 oră înainte. Dacă au temperaturi diferite, maioneza se va 
tăia.
Când bateți maioneza, întindeți mai întâi un șervet pe masă, apoi așezați 
castronul pe el, ca să nu mai alunece.
Amestecați energic, într-un singur sens.
Dacă se taie maioneza, se repară ușor: puneți un gălbenuș crud într-un 
castron și adăugați câte puțin din maioneza tăiată. Sau dați deoparte  
2 linguri din cea tăiată, adăugați o lingură de apă clocotită, puțin câte puțin, 
ca să se lege, apoi puneți restul.
Maioneza se folosește la salate (salata de boeuf, salata de cartofi, salata 
de țelină cu morcov, salata de ciuperci, salata de conopidă, salata de vinete 
etc.), sau la sendvișuri. 
Dacă faceți mai multă maioneză, se poate păstra în frigider, în borcan cu 
capac, maximum 5 zile.
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2. Mujdei2. Mujdei

INGREDIENTE:

■ 100 g de usturoi

■ �100-150 ml de supă de oase 
sau apă minerală

■ sare

MOD DE PREPARARE

Usturoiul se curăță, se trece 
prin presa de usturoi, se adaugă 
sare cât se ia cu trei degete, se 
amestecă, apoi se pisează până 
când devine o pastă fină.

Este mai bine să pisați usturoiul pe 
colțul mesei, nu pe mijloc.

Este o tradiție veche în zona 
Bârladului, care spune că fata nemă­
ritată nu trebuie să piseze usturoi, altfel 
nu se mai mărită — asta ca să știți cum 
împărțiți treburile în bucătărie!

Când usturoiul este bine pisat, 
se adaugă supă puțin câte puțin, 
amestecând încontinuu.

Depinde pentru ce doriți să fie 
mujdeiul, așa că se folosesc zeama de la 
rasol, supa de legume, de oase, de pește 
sau pur și simplu apă minerală.

Truc
Pentru o aromă aparte, adăugați la 

final puțin piper proaspăt măcinat.

Varianta modernă de preparare:

Puneți usturoiul, sarea, 1 linguriță 
de ulei și 100 ml de apă sau supă  
într-un castron înalt și apoi pasați totul 
cu blenderul vertical. În 2 minute este 
gata.

Alte variante de mujdei:

; �se pot adăuga 1-2 roșii crude sau 
coapte/fierte, date pe răzătoare;

; �se poate amesteca și o mână de 
pătrunjel tăiat fin;

; �se pot adăuga 1-2 linguri de nuci 
măcinate;

; �dacă va însoți un preparat din 
pește, se pot turna 1-2 linguri de 
oțet sau zeamă de lămâie.
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3. Sos alb (béchamel)3. Sos alb (béchamel)
					     INGREDIENTE:

■ 1 l de lapte

■ 100 g de unt + încă 1 linguriță

■ 120 g de făină (4 linguri cu vârf)

■ 10 g de sare

■ 2 g de piper alb

■ 1-2 g de nucșoară proaspăt rasă

MOD DE PREPARARE

1. Metoda clasică de preparare 
pentru rețeta de sos alb

Untul se pune la topit într-o crăti­
cioară, la foc mic, apoi se adaugă făina 
în ploaie, treptat, amestecând continuu 
cu un tel.

Focul trebuie să fie foarte mic, pen­
tru că făina se poate arde. Când toată 
făina a fost încorporată, se retrage vasul 
de pe foc și se adaugă laptele puțin câte 
puțin, amestecând tot timpul.

Când a fost adăugat tot laptele, se pun 
sarea, piperul alb și nucșoara, se ames- 
tecă bine și se pune totul la fiert.

Bucătarii și gospodinele cu experi­
ență nu retrag cratița de pe foc, lucrează 

extrem de rapid. Problema este că există 
riscul să se ardă și să capete culoare ma­
ronie sau să facă multe cocoloașe.

Untul rumenit (beurre noisette) are 
un gust plăcut de nuci sau alune prăji­
te, dar nu este deloc indicat pentru sosul 
béchamel, care trebuie să fie alb.

Mai departe, se lasă sosul pe foc mic, 
amestecând încontinuu, până când dă 
în clocot. Se lasă să dea în 3-4 clocote, 
apoi se stinge focul și se pune deasupra 
1 cubuleț de unt (1 linguriță), ca să nu se 
formeze crustă.

2. Metoda simplificată de preparare 
pentru rețeta de sos béchamel

Se pune făina cernută (ca să nu aibă 
impurități) într-un bol, se adaugă apro­
ximativ 200 ml de lapte rece și se ames­
tecă foarte bine cu un tel.

Se strecoară prin sita deasă, se pune 
totul în cratiță, se adaugă restul de lapte, 
untul, sarea, piperul alb și nucșoara.
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