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Cocktail de banane

Ingrediente:

2 banane

400 ml lapte

200 ml inghetata de vanilie

scortisoara

Mod de preparare:

Inghetata, bananele tiiate si laptele se pun in-
tr-un blender. Ingredientele se paseaza pana la
omogenizarea bananelor.

Marginile paharelor se ung cu banane (fard a
exagera) si se trec prin scortisoara. Cocktail-ul se
toarnd in pahare si se serveste. ‘

Mere coapte cu branza de vaci

Ingrediente:

2 mere mari

100 g branza de vaci semidegresata
1 mana de stafide spalate

1 lingura miere

Mod de preparare:

Se scoate miezul din mere. Branza se ameste-
cd cu stafidele si cu mierea. Merele se umplu cu
branza si se presara deasupra putin zahar. Se in-
troduc la cuptor. Se pot prepara si la cuptorul cu
microunde. Se verifica dacd merele sunt gata cu
ajutorul unei scobitori.

%

Cuprins

Posturile rdanduite de Bisericid in cursul anului . . ... ...

RETETE PENTRU POSTUL MARE

Retete de postfardulei .........................
CiorbadefasoleI ...........................
Ciorba de zarzavaturi. .. .....................
Ciorbadelegumel..........................
Supadelinte .............. ... ...,
Mancare de linte fiarta, in stil manastiresc. ... ..
Cartofiscazuti.................ooiiiennnnn
Salata de legume coapte .....................
Mujdeideusturoi...................ooi.i..
Coliva . ... e

Retete de postcuulei............ .. ...t
Salatadefasolealbal........................
Salatddesfecld .............. .. .iiiiiiinn
Salata de mazare cu ridicheneagra............
Salata calda de fasolesicartofi................
Iecredeusturoi............ .. ... i
Supa-cremdderosii .......... ... . .l
Ciorbadeciupercil ........... ... ...
CiorbadefasoleIl......... ... ... ..o,



256 BUCATARIA ORTODOXA
Chiftele-de cartofi cu sos de ciuperci........... 29
Budinciddecartofi............ oo, 31
Varza indbusitd cu ciuperci................... 32
Chiftele de varza sicartofi:................... 33
Chifteledevarza.................oooiiiaan, 34
Musaca de ciuperci si varza proaspata ......... 35
Sarmale cu fasole si varza muratd . ............ 37
Chiftelede mazdre ..............cooiiiuinnnn 39
Chiftelutedelinte............ .. oo, 40
Chiftelede fasole. . ........ ... ..coiiiiiann 42
Mancare de cartofisilegume ................. 43
Piuredefasole.......... ... i 44
Budinca de fasole cu legume. . ................ 45
Tocanitadelegume ............... ... .. ..., 46
Lecst ..o e 47
Musacadelegume ............. ... oo 48
Dovlecei cuarpagic ......... ... 49
Rosii umplute cu ciuperci............oovnn.nn 50
Dovlecei indbusiticuorez.................... 51
Dovlecei prajiti cu rosii siceapa............... 52
Dovleceiumpluti ................. ..o 53
Ardei umpluti cu orez si ciuperci. . ............ 54
Ardei umpluti cuorezI...........cccevesnis 55
Galbioricuvarza. . ... . oo e 56
Ciuperci inabusite cucartofi.................. 57
Budinca de fasolecucartofi .................. 58
Fasole cu ceapasirosii.............ooovinn.. 59
Chec cu piersici si nuca de cocos .. ............ 60
Mucenicilacuptor ......... ... ..l 61

Mucenicifierti............. . i i 62

BUCATARIA ORTODOXA 257

RETETE CU PESTE PENTRU SARBATORILE
BUNEIVESTIRI SI FLORIILOR

Placintd cupeste. . ...... ... . o i i 64
Peste prajitcucartofi.............. ... ... ... ... 67
Peste prajitcuceapd. ..............coiiiiiiin... 68
Rasoldepeste........... ... i, 69
Peste inabusit culegume. ....................... 70
Chifteledepestel. .............. ... ... ... ... 71
Peste prajit cu cartofiin strachina ................ 72

RETETE PENTRU POSTUL
SFINTILOR PETRU $I PAVEL

Retetede postfdraulei ......................... 74
Salatd de rosii siusturoi. ... .................. 74
CVaS oo e 75
Supé rece de legumecucvas. ............unn.. 76
CiorbadelegumelIl ......................... 77
Supa de conopidd sipraz..................... 78
Miéncarede dovlecei..........cooviiiiiai 79
Varza calitAcuardeigras. ............ooooinnn 80

Retete de post cu ulei. . .. . . . gwmn sscormsmms smeommnss 81
Salatddecartofil........ .. ..., 81
Salatddecartofill............. ... ivnnn... 82
Salatd derosiisimazare .............ccouvunnn 83
Salatd de castraveti.........oovviiiiiininnnnn 83
Salatd de sfecla si conopida. .................. 84
Zacuscadedovlecei ... 85
Zacusca de legume L. . . ... . iswwasems wms s 86
Mazdre cucartofinoi .. .....oveiiviii i 87
Prajitura cu grissicoacdze ...........oo0unnn 88



258 BUCATARIA ORTODOXA BUCATARIA ORTODOXA 259
RETETE PENTRUPOSTUL l ZacuscadelegumeIl....................... 117
ADORMIRITI MAICII DOMNULUI Sotedelegume ..............ciiiiiiiiiann. 118
Retete de post fAra ulei . .. ... .. ... oeeiiiieins, 90 $ni.§el de ciuperci. e e o e e s 120
Salats de MOrCOVE CU METE - « v v v e 90 ChlfteIVe deciuperci............... ... 0. 121
Salata de dovleac, pepene galben si mere. ... ... 90 Tocane} c.ie lo..egume """"""""""""" 122
Supadecartofi........... ... 91 Car t(.)ﬁ fierti culegume .......ooviiiiinn, 124
Supddefasole............. ... i 92 lahnie de leg?lme """""""""""""" 125
Supademazdareverde ............. .. iie 93 Orezcuardei...............ommcvvmvns s 126
Fasole verde manadstireasca. .. ................ 94 Iahr}‘ie dve rogiigiardei ...... oo cvsmee s 127
Legume in3busite . ... ...........cooeeerennn. 95 Rosiiscazute ......... ... ... iiiiinnn... 128
Budincad de ciuperci ........ ... ...l 129
Retetede postcuulei..............oiiiln. 96 Pilaf CU CIUPEICE. . .+ .+ .o e e 130
Salata picanta. ........... ..ol 96 Dovlecei SCAZUL - .« .« v v o e eeeeeeeeen 131
Salata de sfeclasifasole...................... 97 Conopida ct pesmet. . . ...........oeeeee.... 132
Salatadevarza ............ ... . iiiiiiiaann 98 CONOPidA Pane . ... ...oooee i 132
Salata de cartofi si ceapa verde. ............... 99 Hasolewl f05T . . . . oo .. . 20 Sl S 133
Salatad de vinete cuardeicopti ......... ... 99 Ardei umphylgi ko, ) T 134
Salata de mazdre curosii siardei............. 100 Ardei culegume . ... 135
Supa de ciuperci proaspete. ................. 101 Ardeicugalbiori.......... ..o 136
Ciorba delegumeIIL ....................... 102 Vinete prijite cu sos de usturoi. . ............. 137
Ciorba de varzasiciuperci ............o0.tn 103 Vinete cu rosiila cuptor. .................... 138
CiorbadinValaam ........... ... ..oinnnnnn 104 Méncare de vinete si cartofi ................. 139
Supa de ciuperci . ... 105 Vinete calite cu rosii si ardei gras. ............ 140
Ciorba de sfeclarosie.............coovivnn.. 106 Pateuri de cartofi cu MOrcov. . . ... .o, .. 141
Iahniede vinete. . ............ . ... iinnn. 108 Budinca de cartofi umpluta cu ciuperci si ceapa . 142
Musaca greceasca cu vinete. .. ............... 109 Prajiturd CUmere. .. ..........ooveeennenn... 143
Vineteumplute .. ...l 110 oL
Varzd clitd T . .......ovvvnnnnn s iavssms susns 112 RETETE CU PESTE PENTRU SARBATOAREA
Ghiveci BUIGATESC . . . . . .\ 113 SCHIMBARII LA FATAA DOMNULUI
Zacuscadeciuperci ...t 115 Ciorba de peste (Soleanka) . .................... 146
Zacusca de vinetesiardei................... 116 Cartofi cu hering marinat .. .................... 148
|



260 BUCATARIA ORTODOXA

RETETE'DIN-POSTUL CRACIUNULUI

Retete de post faraulei ........................ 150
Salata de varza cu prune uscate . . ............ 150
Salata de morcovi cu castraveti murati........ 151
Salatddesfeclasivarza ..................... 152
Supa de varza cu pastaderosgii .............. 153
CiorbddelegumelIV ....................... 154
Ciorba de varzd cu hribi uscati. .............. 155
Ciorba de sfecld cufasole ................... 156
Rassolnik (Ciorba de castraveti murati) ........ 157
Varzacalitall.......... ... ... oot 158
Varza albd cuciuperci ............. ..o 159
Fasole manastireascd ........... ..., 160

Retetede postcuulei...................oooiinn 161
Salata de fasolesiceapa..................... 161
Salatd de fasolealball ...................... 162
Salati de fasolesicartofi .. .................. 163
Salata ,Vinegret” ............. ... ... ... 164
Salatd de ridicheneagra. .............. ... ... 165
Salati de morcovisimere ............ .. ..., 165
Supa-crema decartofi ........... .. ..ol 166
Ciorbd devarzamurata..................... 167
Ciorbade ciupercill....... ... it 168
Supa de fasolesipaine. ..................... 169
Supadeceapa........... ...l 170
Supa bulgéreasca de linte cu usturoi.......... 171
Cartofi cu ciuperci ............oiiieaaann. 172
Galustedecartofi ............... ... ... 173
Cartofilacuptor .......... ..o iiiiiiinnn. 174

Cartofi umpluti cu ceapd prajita. . ............ 175

BUCATARIA ORTODOXA

Budincadevarza ......... ... ... ... . ...
Sarmale cu sos de ciuperci. ..................
Coltunasi cu varza proaspata ................
Mancare de fasole cuceapa..................
Mancare de fasole cucartofi . . ...............
Fasole la oala de lut (reteta veche bizantind) . . .
Mancaredelinte....... ... ... ... . ..
Lobio (mancare traditionala georgiana)........
Clatitecucartofi .......... ... ... ... ...,
Aluat pentru pldcinte si pateuri de post ... ....
Placintdcuceapd..............coiiuunnnn.
Pateuricuciuperci ............. ...t
Rulouri cu zahar si scortisoard...............
Scutecele DomnuluiI............... ... ...
Scutecele Domnului IT . ........... ... ...
Briosecumiere .............c.ooiiiiiiin

Retetecupeste ...,
Salatd cu hering marinat . ...................
Salataruseascd ................ ...,
Ciorbadepestel..... ... ... . ... ... ...,
Ciorbadepestell ........... ... ...t
Chiftele de peste II . . . . wi v s e oom o3
Musaca de peste . . ... . jseasen s siens me
Peste copt. .. .. ... .. elssyms sl Mahiss s b

Peste coptinvarza ............. ...l

SOSURI DE POST

Sosdeusturoi........ ... ... i,
Sos de usturoi pentrusalate . .......... ... ... ..

Sos cu verdeata pentru salate. vuwes s siossse sme



262 BUCATARIA ORTODOXA

Sos.derosii.cuceapa. ... .. 0OCKS. .. oL 208
SosdemustarT............. ... it 209
Sosdemustar Il .............. ... ... . ... 209
SosBechamel ........... ... .. .. ... ... ... 210

CATEVA RETETE
PENTRU SARBATORI

Salata ,Olivie” .. ... .. 211
Salatd vanatoreascd ............... ... 213
Salata ,Musuroi” ........... . ... il 214
Salata cu pieptdepui ................ ..l 215
Supa-cremda demazare ............... ... ... 216
Piftie. . ... oo 218
Muschide porcfiert........................ ... 220
Carne de porc cu cartofi si ceapa la cuptor ....... 222
Drob ... ..o 223
Rulada din carnetocata. ....................... 224
Lipiirapidecukefir........................... 226
Placinta , Pestisorul” ............ ... ... ...... 227
Pateuricucartofi ......... ... ... ... .. ... 229
Cornulete cu cascaval siusturoi................. 231
Cozonacfraged........................ ... ..., 233
Cozonac cu branza fara drojdie................. 235
Pasca....... ... 236
Chec de migdale pentru Craciun................ 238
Papanasi .............oo i 240
Prdjiturd cu branzasivisine............ ... .. ... 242
Biscuitide ovaz ......... .. ... i 244
Ruladacumac .......... .. ... .. .. i 245

Clatite. . ... .o 248

BUCATARIA ORTODOXA 263

SA GATIM CU COPIII

Tacos crocante pentru micdejun................ 249
Clafoutis curosii cherry . ... .. ... ... ... .. 251
Rulouripentrutata ........................... 252
Batoanedeovaz.............. ... .. ... . 253
Cocktailde banane. ........................... 254
Mere coapte cu branzade vaci.................. 254



2

RETETE DE POST FARA ULEI

Ciorba de fasole I

Ingrediente:

1 pahar fasole

1 ceapa

2 rosii medii

verdeata (patrunjel, leustean)
piper

sare

Mod de preparare:

La ceapa tocata marunt se adauga 4 pahare
de apa rece si se lasa la fiert 10 minute la foc mic.
Se adauga fasolea pusd la inmuiat peste noap-
te si se fierbe pana cand este bine gatita. Apoi se
adauga rosiile curatate de coaja si tdiate marunt.
Se mai lasa la fiert inca 15 minute. Se potriveste
de sare si piper, apoi se opreste focul.

Inainte de servire, ciorba se presard cu ver-
deata tocata marunt.
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Ciorba de zarzavaturi

Ingrediente:

1 morcov

1 radacina de patrunjel

1 telind mica

1 pastarnac

1 ceapa

2 cartofi

1 legatura de patrunjel verde
zeama de lamaie

piper

sare

Mod de preparare:

Intr-o oal, se toarni 4 pahare de apa, se sa-
reaza si se lasd pe foc. Cand incepe sa fiarba, se
adauga legumele curatate, spalate si tdiate cu-
bulete. Se fierbe totul 15 minute, dupa care se
adauga cartofii taiati. Se lasd sa mai fiarba 20 de
minute.

Zeama se strecoara, se adauga patrunjelul to-
cat marunt si se pune intr-o oala care se acopera
Cu un capac.

Legumele se distribuie In boluri adanci pen-
tru supa, iar peste ele se adauga zeama fierbinte.
Se adauga piper si cateva picaturi de zeama de
lamaie sau otet, dupa gust.

Ciorba se serveste calda.
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Ciorba-de legume I

Ingrediente:

300 g pastai de fasole (de la borcan sau
congelate)

2-3 fire de ceapd verde

2 morcovi mici

2 catei de usturoi

verdeata (menta, patrunjel)

putin otet

piper

sare

Mod de preparare:

Intr-o cal3, se toarnd 4-5 pahare de ap3, se
adaugd sare si piper si se lasa pe foc. Cand in-
cepe sa fiarbd, se pun legumele curatate, spalate
si taiate. Legumele se fierb la foc mic timp de 40
de minute.

Inainte de a opri focul, se adauga patrunjelul
si menta taiate marunt, otetul si usturoiul trecut
prin presa.

Ciorba se serveste calda sau rece.
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Supa de linte

Ingrediente:

1 pahar linte

2-3 catei de usturoi

verdeatd uscata sau proaspatd (patrunjel,
mentd, oregano, tarhon, marar)

otet sau zeama de lamaie, dupa gust

piper

sare

Mod de preparare:

Lintea aleasa si spalata se pune in oala si se
adauga 4 pahare de apa rece. Se fierbe la foc mic
pand se inmoaie, dupa care se adauga usturoiul
trecut prin presa. Se ia oala de pe foc. Se presara
verdeata.

Supa se asezoneaza cu sare, piper si ofet sau
zeamd de lamaie, dupa gust.
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Mancare de linte fiarta, in stil manastiresc

Ingrediente:

1 pahar linte

3 catei de usturoi

verdeatd uscata sau proaspata (patrunjel,
mentd, oregano, tarhon, marar)

piper

sare

Mod de preparare:

Se spala si se fierbe lintea in 5 pahare de apd la
foc mic, addugandu-se periodic cate un pahar de
apa fierbinte. Dupa ce lintea este gata, se adauga
usturoiul tocat marunt, sare si piper dupa gust.
Se mai lasa sa fiarbd 10 minute.

Se presard verdeata tocata.

Mancarea se poate servi rece sau calda. Sepa-
rat, se poate servi mujdei de usturoi.
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Cartofi scazuti

Ingrediente:

4 cartofi mari

4 morcovi taiati cubulete sau rondele

1 telind mica data pe razatoare

1-2 cepe

1 pahar mazare (uscata, proaspata sau
congelata)

1 legatura de patrunjel

piper

sare

Mod de preparare:

Cartofii se curata si se taie in bucati potrivite.
Se fierb timp de 5 minute. Se adauga morcovii si
telina si se lasa la fiert la foc mic inca 30 de minu-
te. Se adauga mazarea si patrunjelul tocat.

Daca se foloseste mazdre uscata, aceasta se
pune peste noapte la inmuiat si se fierbe in prea-
labil.

Mazadrea conservata sau congelata nu are ne-
voie de preparare prealabila.

Se adauga sare si piper dupa gust si se mai
fierbe mancarea timp de 5 minute.
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Salata de legume coapte

Ingrediente:

2 bucati sfecla

1 ridiche neagra

2 morcovi

1 legatura mica patrunjel
4 pahar mujdei de usturoi
piper

sare

Mod de preparare:

Legumele se coc timp de 40 de minute la cup-
tor. Apoi se curata de coaja si se taie fasii.

Se asezoneaza cu sare, piper si mujdei de us-
turoi si se presara deasupra patrunjel tocat.

Mujdei de usturoi

Ingrediente:

1 capatana de usturoi

sare

Y pahar apa

Mod de preparare:

Usturoiul se curdta si se da prin razatoare sau
se trece prin presd. Se amestecd cu putina sare
intr-un mojar, pana la obtinerea unei paste omo-
gene. Compozitia obtinuta se amesteca cu o ju-
matate de pahar de apa cilduta.
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Coliva

Ingrediente:

1 kg arpacas

500 g miez de nuca

300 g zahar

100 g stafide

esenta de rom

coaja de ldmaie si portocala
nuca de cocos

Mod de preparare:

Stafidele se lasd la inmuiat in esenta de rom
timp de 1-2 ore. Arpacasul se spala in mai mul-
te ape cdldute, pand ramane apa curatd. Se pune
la fiert in 3 litri de apa. Se fierbe la foc mic, fara
sa se amestece, pana infloreste bine bobul si apa
este absorbitd, apoi se lasa la récit acoperit cu un
servet curat pentru a nu se forma crusta. Dupa
ce se raceste, se adauga zahdrul, miezul de nuca
pisat si mirodeniile, amestecandu-se usor, s nu
se sfarame boabele, pana se Incorporeaza toate
ingredientele.

Coliva se asaza pe un platou si se presara za-
har pudra si nuca de cocos. Deasupra se face o
cruce din miez de nucé, cacao sau bomboane.

Pentru o savoare aparte, se pot adduga in
compozitie si boabe de rodie.
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Salata de fasole alba I

1
Ingrediente:
300 g fasole alba |
1 ceapa

1 ardei gras

1 lingura pasta de rosii
cativa catei de usturoi
ardei iute

3 linguri ulei

otet dupa gust

sare

Mod de preparare:

Fasolea se inmoaie in prealabil peste noapte,
apoi se pune la fiert. Cand este gata, se scurge si
se pune intr-un bol. In fasolea caldd se adauga
uleiul si se amestecd. Se adauga pasta de rosii,
otet dupa gust, cativa catei zdrobiti de usturoi,
ceapa datd prin rdzatoarea micd, ardeiul gras,
ardeiul iute tocat si sarea.

Se amesteca totul atent, cu o furculitd mare,
pentru a nu se strivi boabele de fasole.

Salata se serveste rece.
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Salata de sfecla

Ingrediente:

2 sfecle de marime medie
2 castraveti murati

1-2 cepe

2 linguri ulei

zahar

zeama de lamaie

putin chimen médcinat
sare

Mod de preparare:

21

Sfecla se coace la cuptor. Se curata de coaja
si se da prin rdzatoarea mare. Castravetii se taie
cubulete, iar ceapa — rondele. Se amesteca toate

legumele intr-un bol.

Se adauga dupa gust sare, zahdr, zeama de 1a-
maie si chimen mdcinat. Se adauga uleiul si se

amesteca.
Se serveste cu rondele de ceapa.



