MARC A

CARIIC

SBYCATE
ROMANCSTI


https://www.libris.ro/marea-carte-de-bucate-romanesti-ed-2-maria-PAR978-973-47-3803-8--p29098482.html

Redactare: Mihaela Cosma

n Tehnoredactare: Mihail Vlad
< Pregitire de tipar: Marius Badea
<
(-~}
(3~}
Y
(3~}
o Descrierea CIP a Bibliotecii Nationale a Romaniei
CRISTEA SOIMU, MARIA
E Marea carte de bucate romanesti / Maria Cristea Soimu. —
= Ed. a 2-a. - Pitesti : Paralela 45, 2023
-— Index
— Contine bibliografie
L ISBN 978-973-47-3803-8
641.5

Copyright © Editura Paralela 45,2023

Prezenta lucrare foloseste denumiri ce constituie mirci inregistrate, iar
continutul este protejat de legislatia privind dreptul de proprietate intelectuala.
www. edituraparalela45.ro



CARTC

SBYCATE
ROMANCSTI

Editura Paralela 45



Cuprins

I100C A PFOFALE ..o xi
Ganduri pentru gQOSPOIne .............ccocccevvucuiviiuiciniciiiiiiiiiiiesiece i xiv
Cum folosim condimentele si descrierea [or..................cccoovoiiiiiieninciiinnniniininens 1
Plante aromatice .................cceceveeuecieinienieiniinieieisesie ettt 3
Cum $@ ASOTIAM VITUTTLC ........cveeeieiiiirieiiiiiiee ettt 5
Misuri si mdsurdtori aproximative folosite in bUCGIATIC. ..............ccceeeeuvcencnneenncnes 6
Ingrediente necesare in bucatirie, preparate in casd..............ccccoevvviiiinnnnnne. 7
Lo APEIitive .....oouiiiiiiiiiiiiiciicee e e 9
1.1, APEIItiVE SEIVILE FECT..veeiuriiriirriiiireeiieniierre ettt 9
L2, TAITINE ot 12
1.3. Aperitive din legume servite calde §i reci........cceovviviiiininiiiiininiinen, 15
1.4. Aperitive servite calde.........ccooeviiiiiniiiiiiininiice e 18
L5, ANUIEULT..cviiiininiiiiiiiciccc 26
1.6. Salate Servite €a aperitiv.......ceeeueruieuieienienieninieneeeee et 33
2. Salate $i Garnituri..........cccooviiiiiiiiiiiii e 47
3. SOSULI....ciiiiiiiiiiiiiii 54
4. Preparate din OU& ........c..cooouiriiiiiiiiiicicciccce e 61
4.1. Preparate din oud fIerte ......ccoeevueieuirienieiniiniciiiceeeeeeeeee e 61
4.2, OU2 UMPIULE ...ttt 64
4.3, OMUETE ..ttt 66
4.4, OUA OCHIUTT. c.euvitiiiieiieicee e 72
5. Sufleuri si budinci ... 76
5.1, SUfleuri SATAte....ccveviiiiiiiiiiiciccc e 76
5.2. Sufleuri dulel cveveieiniieii e 78
5.3. Budinci servite ca MANCALE .......ceevviriiriirieriieiieeetestesese et 80
5.4. Budinci servite ca desert ........ceeuvueiiiiiiiiiiiiniiiiiiicccee 84

CUPRINS

v



vi

6. Clatite. Coltunasi. Rulade dulci.................ccoooiiiiii 90

6.1, Clatite SIMPIE ...veveeiriiiiieieiecece e 90
6.2. ClAILE PICANTE . ..c.eiverierirtieiieiieteterteete sttt sttt 93
0.3, COlTUNASE ...evviiiniiiiiiiceeeece e 95
6.4. Rulade dulci......ccooiiiiiiiiiiiiiie 97

7. Paine si preparate din fiinoase cu brinzeturi, legume si fructe ............... 98
7.1, PAINE dE CaSA..cuviiiiiiieiiiiicieicceeee e 98
7.2. Paste fdinoase preparate N Casd........coecevverveirenieinenieiinenreieesneeenenens 99

8. Preparate din gris, mélai si orez...............c.ccccoooiiiiiii 107
8.1. Preparate din GriS....coeoveeruerueiririeieiieienicietes ettt 107
8.2. Preparate din malai......ccccoeviriniiiiiiiiiiiccceee 109
8.3. Preparate din OI€Z .....coueevuirieiiiiniiiiiiciceeeee e 113

9. Borsuri, ciorbe si supe...............ccooiiiiiii i 118
9.1. Borsuri de carne §i legume .......c.cocevveieininieiinieneecie st 118
9.2. Ciorbe de carne si legume.........ccooeoiiininiiiiiiniiiice, 123
9.3, SUPE de CAINE c..cvviiiciiiecece sttt 126
9.4. Borsuri, ciorbe si supe de legume........cccoeveiiiinininiiniinccee 129
9.4.1. Borsuri de legume ........ccccoviiiiiiininiiiiii 129
9.4.2. Ciorbe de legume.........ccoeiriniiiiiiniiiiicieeeee 133
9.4.3. Supe de legume.........ccciviiieiiiiineneiiiccc 136

10. Preparate din legume fard carne .............ccccooeveneniinincnnncncecee, 148
10.1. Preparate din Cartofi.....cov.eiieieenienieinenieincnieieeeeeee e 148
10.2. Preparate din CIUPEIT.....c.iiieureuirreieiirienieieirieeeteesreeere e 152
10.3. Preparate din cOnOPIda ........coeuevveieirenieininicieieeeeeeseeee e 154
10.4. Preparate din dovIecel........coeeueruirieiiiiiiiniininieneceeccccce e 156
10.5. Preparate din fasole verde i uscatd..........coecevivueirenienininenieinenens 159
10.6. Preparate din @Ulii....c..cceverieiiiniiiiinenicinnceeccece e 162
10.7. Preparate din Rribi ....c..cccovieiiinciiniiiiiiiciccccce 164
10.8. Preparate din linte .......ccooevieiiiniiniiiniicieenceeecescee e 167
10.9. Preparate din MAazaATre .......coveeeeverieieenienieinicneiei et 169
10.10. Preparate din MOLCOVI.....coveuiiuiriiieiiriiieiiinieieteeeeeee e 170
10.11. Preparate din Praz ......ccceceeeeeeenrenieenenieineneieeeesneeereseeseeesesneneas 172
10.12. Preparate din FOSiie.. ..eerereeeerentenieinienieinicseeteeeetee et 174
10.13. Preparate din SPanac.........coueeeueveenienieininieieieiesieieesreeee s 176
10.14. Preparate din telind.......cccoeoveiniinieiininiciiinciceeeceescee e 179
10.15. Preparate din Varza........occoeeeeeeieieiienienieneneneeeeeeeeeeeeeseesne e 181
10.16. Preparate din VINETE .....ccveveuieuirieieiiniiicieiineieeeeeeeee e 183
10.17. Preparate din Urzici .o..eoeeeeeeeeeeienieineneieenceeeeeeeeeeesreeee e 186
10.18. Preparate din legume in amestec.........ccccueiviiiiiiiniiiiiiniiiiiicns 187

MAREA CARTE DE BUCATE ROMANESTI



11. Preparate din carne de porc.............ccccveiviinieinincniiininicnceeeeeee, 191

11.1. Preparate traditionale din carne de porc. Pregatirea cirnatilor............ 191
11.2. Preparate din carne de porc ......cccoevevererieienicnieneneneeteeeieeeneenne 196
11.3. Fripturi de POrC.....ccerievieiriiriiiiiiiieieieieieeeeseee e 201
11.4. Ménciruri din carne conservatd de pOrc ......oeeeeeevenveeeenrcneercnennes 204
12, ESCAlOPULT ..o 210
13, 8Snitele........oooiiiiii 212
14, RASOIULT ..ot 214
15. Preparate din carne de vaci.............ccccoeiiiiiniiiniiiiinii e 217
15,10 BIfTECUTT cuvtteieiieieicc ettt 217
15.2. Friptura din carne de vaci ........ccecevueieiiiniiiiiniiicieciieccecsee 219
15.3. Fripturd din muschi de vac........ccoevveininciininiiicineiience 221
15.4. Preparate din carne de MANZat.......cccovveieiniinieieciieiieen it 223
16. Preparate din carne de ovine.............ccooeivuenieiiiiincnieinencececeeece, 226
16.1. Preparate din carne de berbec ...........oooiiiiinniiiiiiin 226
16.2. Preparate din carne de miel ........ocooueveiieniiiniiiicccee 229
16.3. Preparate din carne de 0aie.........cieerveireriiininieieeeeneieesceeesiees 234
17. Preparate din carne tOCata ..............ooioueueruenieeeenienieenienieeeeeereseeeeneneene 238
18. Preparate din Organe ................ccccceeiiiiininiiinieiniicieeeeeeceee e 249
18.1. Preparate din Creier ... cceueiivueriinriniinieniieieeeeeeeectetete e 249
18.2. Preparate din inima....cccecveieuinrenieininieieiniceeteeeeeeeree e 252
18.3. Preparate din limba ........ccviriiiiiniiiiiicccc e 254
18.4. Preparate din fICat .coveevecveiriiriiiiiiiciciccece e 256
18.5. Preparate din rinichi......c.coeceveiiiiinincniiinicecceccecces 260
18.6. Preparate din uger, fudulii, midduvioare,
splind, burtd si iNestine ........ccocvvveiiiiiiiiiiiiiiic 263
19. Preparate din carne de pasare.............cccccoeevueiiiniiniiininciiicceee 268
19.1. Preparate din carne de CUICAN ...c..cevveveuiriinieieiinieiciecnceeeseseeeeeas 268
19.2. Preparate din carne de gaind.........ccoceeeivieiniiinincinieinieeeceeeees 273
19.3. Preparate din carne de gASCE .....ccoeevuerieiiiiniiniiiiiicieceeeeeeee 280
19.4. Preparate din carne de pui c..c.cocceveeeerieieinienicieeneecneseeeeeseeeeens 282
19.5. Preparate din carne de rad........ccccoeverenereeienienienenencneeeeeereeenne 290
20. Preparate din carne de vANat.............coeoveininieinincnicnccce 292
20.1. Preparate din carne de vanat cu bland..........cccccoevevieiiiiinininnincnnns 292
20.1.1. Preparate din carne de iepure ......c.eceevevveerencnirinenieeeeneeeenne 293
20.1.2. Preparate din carne de cAprioara .......ccoveerereereeeneneieenennenenn 297
20.1.3. Preparate din carne de miStret......ccocevevvevririeneeenenieieenennenenn 299

CUPRINS

vii



viii

20.2. Preparate din carne de vANnat cu Pene........ccceevueeeuerieeeenrenrenenennennen. 300

20.2.1. Preparate din carne de fazan ......c..coccceveneieincnenncncncnce 300
20.2.2. Preparate din carne de rata salbatica........cccoceveviecinincninnnnene. 302
20.2.3. Preparate din carne de porumbel ..........coccoveivinieiinnciincnene. 303
21. Preparate din peste si moluste..............coooveiiniiiniiinniiiniiicee 306
21.1. Preparate din Peste......ccceiririeirinienieinienieieenieeee et 306
21.1.1. Preparate din Crap.....ccccoceeeeerieieieienienienieneeeeeeeerereve e 306
21.1.2. Preparate din cod ......ccoueiririiieiniiicieiiceeceeee s 313
21.1.3. Preparate din PASTIAVI....cceerueieeirienieiieienieieeseenteenieseeeee s 315
21.1.4. Preparate din Scrumbie.........coecvrirreieinienieinenicineeeee et 316
21.1.5. Preparate din $alau ......cccooeeiriiiiiiiiiiiiicccie 319
21.1.6. Preparate din StUCA....c.ecevuirueieeinieieieiertcree et 321
21.1.7. Preparate din MOIUN.c..ccuevuiruiririeicieicieeseee sttt 323
21.1.8. Preparate din SOMON......cceirueieuiriiieieiiiere et 324
21.1.9. Preparate din Peste SATAL .....coveveuerverreuierenteniererienieieetoeeeeseseeeenes 325
21.1.10. Preparate din peste 0CEaNIC.....c.evverveueererreiinirieniineeereeeeeeeeenenes 326
21.2. Preparate din MOIUSEE. ...c.evvirveuiriirieieirc e sttt 328
21.2.1. Preparate din Creveli.....coueiririeeieeeeeiiiineneeeesteeeieseeee e 328
21.2.2. Preparate din languste si homari.........ccoeceeiiiiciniiinniinennn. 330
21.2.3. Preparate din melci ....c..ccoeereiiiiiniineniiinicicicccecce 331
21.2.4. Preparate din midii......ccooeiiiinneeiiineieinieecreeesce e 333
21.2.5. Preparate din raci.... o eceiiiiiemeinenieieesieeeseseeeesee e 335
21.2.6. Preparate din SCOIC ... cvueureuisienreiiriinteieienteeei et 336
21.2.7. Preparate din Stridii..iccoeeceeerierieinienieininieiecneeeeeeeeee 338
22. Retete batranesti........cooeeveuiiiiiiiiiiiiiiiiie 340
22.1. Preparate fArd Carne . c . coererueieienieieiesieseee ettt 340
22.2. Preparate din frUCTe.....c.oovivveieiirieicinecee et 348
22.3. Preparate din carne in amestec cu legume .........cccooeeiiininiiinnnnn. 349
22 4. DESEITULT uevtiieeueeiteiteieieste sttt ettt sttt et 352
22.4.1. Deserturi din fructe .....coueeevrieirieerineinecieceeececeeeesenenes 352
22.4.2. Deserturi din diferite aluaturi.......cccceceeveevenieninininieieieen, 356
23. Dulciuri si prajituri de casi.............ccccooeiiiiiiniiiii 364
23.1. Dulciuri din aluat dospit........ccccooivieiiiniiiiiiiiiiiicccce, 364
23.2. Dulciuri din aluat fraged........ccoeovriniieinininccccce 374
23.2.1. FUISECUTT.cuviiiiiiiiiiiicicicci 374
23.2.2. PIACINLE oeviniiiiiciiciicicccc e 378
23.2.3. PateULT c.eeeiiiiiiiiciiiiicciccee e 383
23.2.4. PrAJItUL c.ooveeeeieieienicecnecte et 386
23.3. Dulciuri din aluat nisipos.........cccoecieiviniiiininiciiiciccccceeee 392
23.3.1. COrnUIETE. ..c.veuiiiriicieiriecte e 392
23.3.2. Biscuiti, piscoturi, prajituri.......cccceveiiiiniiiniiiniiiiciecne 394

MAREA CARTE DE BUCATE ROMANESTI



23.4. Prajituri din diverse aluaturi.......coecveivinieiinininieiiicicceeee, 399

2341, CRECUTT .ceeiiiiiiiei ettt eeaae e 399
23.4.2. FUISECULT .ottt eaaee e 403
23.4.3. Pandigpan, cremsnit, Savaringd ........ccceceeveceeereereeinenneieennennenenns 406
23.4.4. Prajituri diVErSe.....ccevivieiiuiriiieiieiecicieeeieeeeesee s 412
23.4.5. Prajituri cu fructe.....covviiiiiiiiiiiiicc 414

24, CLEMIE ... et eee e e e et e e e e te e e e eeaaaee e eeaaeeeeeeteeeeeentreeesennsees 417
P T X3 1T v SRR 421
25.1. TOrturi fArad CIEMA ...ooovvveiieeeieeeeeeeeee et e e e e ee e e e e e e eaeeesesiinae e e eenes 421
25.2. TOFTULT CU CIEIMA vuvvviiiiiiiiiiiiiieeeeeee ettt e e e e e e et e e e e e e e s esaaabbeeseee s 424
26. inghe;ate ................................................................................................. 428
27. Bauturi preparate In Casd............ccooiiiiiiiniiiiiiiiiicite st 431
27.1. BAuturi €t alcool......vviiuviiiiiiiciieceeee e e 431
27.2. Bauturi fArd alcool........cueieiuviiiiiiiiiiiecee e 433
27.2.1. SIFOPULT vttt et 433
27.2.2. SUCULL cceeeittireeei ettt e e cctarte st e e e e e e araeeeeeeeeeenanrrareeeeens 435
27.2.3. BAUTULL INSTANC.....cciiiiiiriireeeeeeeeeiiiireeeeeeeeeeeeinrreeeeeeeeeenarrreeeeeeens 438

28. Conserve din fIuete .........oooovviiiiiiiiiii i 441
28.1. COMPOTULT ettt 441
28.2. DUICETULT c.veniiiiieiecteies it 443
28.3. GEIMIULL vevveiiiiiiiiiiiiee et e et e e e e e e e e et e e e e e e e s eesabaareeeeeeas 446
28. 4. Marmelade.........oooovviiiiiiiiiiiiccee s 448
28.5. SEIDETUIT..c.viuiiiieiiiieei i 451
29. Conserve din legume §i zarzavaturi ............ccoeceevveiniiniininccineene. 454
29.1. Legume si zarzavaturi conservate in sSaramura..........ccoceeveevevrenneienns 454
29.2. Legume conServate in Ofel........cevueieiruinieiiirieieiieseeeenceneeeneeneeens 458
29.3. Salate din legume combinate .........cccceviviiiiiiiiniiiiii 461
30. Pranzul de post.........c..ccoiviiiiiniiniiinicic e 462
Simboluri crestine in bucitiria romaAneasca.......cccovevveeeerienieininreeeeeenen. 462
30.1. Preparate pentru ziua mortilor.......cocoveciverieiiniincninincccneneeeee, 463
30.2. BOISULT.eueeuiriiieiieiieteiceeer ettt 466
30.3. Ciorbe de legume .......ccoeevierieininiiiiiniceereeee e 468
30.4. Supe de legume .....c.coveuiiiriiiiiiicieeeee e 469
30.5. SUPE CIEMA ....ouiiiiiiiiiiiiiieie et 473
30.6. APCIILIVE....eveteieetietet ettt 476
30.7. Chiftele de legume......c.cocevueieininieiiiniicieecercce e 486
30.8. SAlALE c.uvviierieeetie e et 489

CUPRINS



X

31 Masa de FLOGii....coooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 495

31.1. Preparate traditionale din peste......c.ccvevvecirineieincnicincnceenee 495
31.2. PeSte Prajit....cccceeicuiiieieiiiicieiccicieeccc e 496
31.3. Rasol de Peste ..c.ceuuruinieiiiiiicieiestcieerceeee e 498
31.4. Peste la CUPLOL....couiriiiciieiiicieitecce e 498
31.5. Peste la gratar.......coovveiiiiiiiiiiiiniciicc e 500
31.6. MANCAre de PESTE.....euvuiruiieiieiieieiciieesteeet et 501
32. Masade Pagte............ccoooiiiiiiiiiiiiiiii 502
32.1. Preparate din carne de miel.......c.coeoveinineiiniininieinccccecee 502
32.2. Cozonac $i Pasci ......ccccovuiiiiiiiiiiiiiii s 507
33. Masa traditionald de Craciun............cccocoovviiiiniiiniinniieicceiee 508
33.1. Preparate traditionale din carne de porc........coceeveivecieiineneeniennne 508
33.1.1. CArNALi.ccceviiiiiiiiicicceece s 508
33.1.2. Caltabosi......ccceoviiiiniiiiiiiici 511
33.1.3. Fripturi umplute .....ccccveiviiniiiniiiiiec i 512
33.1.4. FIPUULT 1ttt 512
33.1.5. Jambon ...oiiiiiee e 514
33.1.6. Muschiulet......cocviiniiiiiniciiiiic e 514

1o 20 B/ a1 T PSSP RRTT TR 515
33.1.8. PaSTIAMA .ooeeuvviiiiieiiieee et tiee et s e etee e e eeateeeeeeareeeeeeraeeeeennareeeas 515
33.1.9. Sarmale ...oooouviiiiiiiiie e 516
33.1.10. SIANINA ..eiiiiiiiieeeeiieeee et e e et e e et e e e eeaaeae s 516
33,111 SUNCA...oiiiiiiiiiiciiii 517
331,12 TODA e e 518

33.2. Preparate din carne de Curcan .......c..ccoceveeerencnieencnieincseeeeneee. 520
33.3. Preparate din @Asca........ccccovuiiiiiiiiiiiiiii 523
33.4. Preparate din Tata ....cocoveereenieieinieieenceencneee e 526
33.5. Preparate din iePULE....c..eueruirieuieiirieieieiciceecsee e 526
33.6. DULCIULT c2vteieeiiieiie ettt e e e e e eaaeeeeenes 527
THACK oot n 529
Bibli0Grafie..........c..c.ccovucuiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiciscte ettt 540

MAREA CARTE DE BUCATE ROMANESTI



In loc de prefat3

Ne-am obisnuit sa citim cirti de bucate in care autorul nu-si face simtitd in niciun fel pre-
zenta. Nu ne spune niciun cuvint; nu ne dezviluie sursa inspiratiei sale; nu ne vorbeste despre
ceea ce-i place sau nu-i place.

Desigur, cititorii ar vrea si stie cum a invatat si gateasca si dacd a incercat toate retetele din
cartea pe care o publici.

O tinird gospodina ar vrea s invete atit de multe lucruri noi, incit sotul s-o laude si soacra
sa n-o critice. Dar retetele nu-i reusesc intotdeauna. Si atunci abandoneazi cursa.

Pentru ci autorul unei cirti de bucate nu-i spune nimic despre rateurile sale; nicio gospo-
dina nu vrea sa spund micile ei secrete: cum face ca gilustele de gris sd nu-i riména tari, cum
face zece snitele numai cu un ou, putind faind si vin sau lapte; cum umple puiul sau fazanul si
ii face mult mai gustosi decit mama sau vecina ei, care-i frige in cuptor.

Unde sa gaseasca increderea de care are nevoie la inceput de drum mica noastri gospodina?

Desigur, intr-o carte de bucate!

Nu voi face greseala de a md ascunde dupa retete ideale.

Si mie, dragile mele, mi s-a ars mincarea, mi s-a stricat zacusca inainte de a intra in iarnd;
mi s-a prins gemul de cratitd; mi-a sarit dopul de la sticlele cu suc de rosii i mi s-a inmuiat
varza imediat ce a venit primavara.

Se invatd greu bucitiria, dar avem doi prieteni de nadejde: dragostea pentru familia noas-
trd si foamea.

Nu existd copii mofturosi, ci doar mame nepricepute sau prea putin iubitoare. Schimbati
retetele si mutati centrul de greutate de pe carne pe peste sau pe legume, sau de pe legume pe
paste fainoase si lactate. Scoateti dulciurile din meniu si dati copiilor fructe. Veti vedea schim-
barea imediat.

Va tine cu voi foamea, aliatul mamelor.

Puneti in munca de fiecare zi imaginatie §i dragoste. Fird dragoste nimic nu exista!

Feriti-va sd cAntariti de fiecare datd ingredientele, cici Dumnezeu n-a facut nici oamenii,
nici animalele, nici legumele si nici fructele egale. Un morcov poate fi de 50 de grame sau de
150 de grame. Un gem bun va fi cel in care zahirul va fi potrivit dupé dulceata fructului si mai
putin bun cel in care trei kilograme de fructe au nevoie de 1 kg de zahir!

Orientati-vd dupd cantitatile pe care le propun eu. Poate mie mi-a ,iesit“ mincarea buna
asa cum am notat in retetd. Poate voi aveti alte cantitdti si ati incercat alte combinatii. Mincarea
buni este aceea care ne place noud si familiei noastre.
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Daci eu spun sa folositi un ou si voi gisiti un ou cu doud galbenusuri, veti arunca un
gilbenus? Desigur ca nu! Dacad un bucitar de mare restaurant subliniaza in reteta de cozonac
o cantitate de 290 g de zahar pentru 1 kg de faina, credeti ci 300 g cat puneti voi la acelasi
kilogram de fiind este prea mule? Desigur cd nu!

Daci soacra va sugereazd ci ar trebui sd puneti mai multd grasime la cozonacul care a iesit
aspru, veti continua si credeti ca spune asta numai pentru cd este soacrd? Desigur ¢ nu!

Cele mai bune retete s-au ndscut din greseli. Nu stiam azi ce este un aluat frantuzesc daca
un patiser italian n-ar fi lasat aluatul de cinci ori la racitor, de cate ori auzea strigate afara: vin
francezii! Francezii lui Napoleon cucereau Milano cind bietul patiser dorea sa faca placinte!

De multe ori ne reusesc minciruri sau dulciuri cAnd avem putine ingrediente in casi si
dam rateuri cAnd avem de toate. E semnul divinitatii care ne indeamna sa ne multumim cu ce
avem.

Si cum am putea fi altfel decat multumiti cAnd vedem piata geméand de fructe, de legume
si zarzavaturi din primdvard pana iarna tirziu?

Cum am putea fi decit tristi cAnd vedem date deoparte legumele si fructele noastre, si alte
legume mari si fade, luindu-le locul?

Ce poate fi mai trist pentru noi decit si cumpédrdm mere cu zece mii un kilogram in timp
ce in tinutul Argesului au rimas merele in pom pentru cd gospodarii nu mai au ce face cu atata
recoltd?

Ce poate fi mai trist decit sa vedem gustul copiilor nostri mutidndu-se de la sarmale, frip-
turd si peste, legume sau lactate spre hamburgerii de la fast-food-uri?

Fast-food nu inseamnd numai ,repede®, ci inseamnd mancare pregitita standard cu hor-
moni, vitamine, coloranti, ingrediente selectate si tratate. Daci n-ar fi aga, ar fi americanul de
rand atit de gras si hotarat sa consume mancare chinezeasci?

Ce poate fi mai trist decit sd auzi pe producator plangindu-se de prea multa recoltd?

Cartim impotriva lui Dumnezeu si cAnd nu ne dé si cAnd ne da cu amandoud méinile.

Uitdm cd-n anii cAnd via se rupe de struguri si pomii isi rup crengile de atitea fructe, pa-
mantul face un efort imens ca sd ne fie noua pe plac. Si pentru ca nu-i multumim, Dumnezeu
ne ia in anul urmiror darul.

Poate la aceste lucruri ar trebui sd cugetati atunci cAnd faceti piata.

Si nu uitati:

Ca sd stiti de toate, trebuie si invitati.

Ca sa fiti o femeie moderna, trebuie si pastrati retetele de la mama sau de la bunica, dar sa
trageti cu ochiul in cirtile de bucate si-n revistele care publicdi minciruri moderne.

Ca sd reziste, organismul nostru are nevoie de hrani rationald fara multa carne, fara gra-
simi sau dulciuri in exces.

Ca sa fim fericiti, trebuie si mancam ,,ca la mama“ acasi.

Ca sa ne eliberdm de toxine, trebuie sd tinem post, iar dacd vrem sa slabim trebuie doar sa
méincam o siptimind numai méincarea care ne place si sd bem cate doi litri de api pe zi.

Daca nu avem talent pentru arta culinari, incercam si ne imaginim cum ar fi si mincim
méncarea negdtitd: carne cruda, spaghete nefierte, fasole cruda si peste cu solzi.
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Veti descoperi si voi ci strimosii omului erau atat de uréti si nefericiti pentru ca nu stiau
sd gateasca!!

Multumiti in fiecare zi lui Dumnezeu cd a poruncit piméntului sd faci atit de multe roade
spre desfitarea omului.

Si invitati cd hrana noastra se compune din toate aceste roade care pistreazd echilibrul
organismului uman prin aportul de vitamine, proteine, lipide, glucide si substante biocatalitice.

Vitaminele sunt continute de alimentele de origine vegetala: cereale, legume, fructe si de
cele de origine animala: lapte, oud, carne, peste si unturd de peste. Proteinele au rolul de a reface
tesuturile organismului si sunt continute in carne, oui, lapte, branzeturi. In legume ca fasole si
mazdre proteinele sunt foarte putine.

Lipidele sunt substante energetice si se gasesc in uleiuri. Glucidele (zaharurile) se gasesc in
cereale, legume, fructe. Substantele biocatalitice sunt: vitaminele, sirurile minerale si apa.

Daci scoateti ,,un capitol“ din bucatiria noastra, veti obtine un dezastru.

Retetele culinare asa cum sunt in cartea de fatd cuprind cite ceva din fiecare capitol de
mai sus.

V4 urez succes si va asigur cd 99% dintre retete au fost incercate de mine insimi. Unele
nu mi-au plicut — erau fade; altele ,m-au cucerit®, dar erau piperate si n-au fost acceptate de
familie.

Aveti toatd dragostea mea, cici fird voi si interesul vostru pentru bucitdrie, autoarea n-ar
exista, iar viata mea fird aceastd autoare ar fi neinteresanta.

Vi doresc succes si astept sa md contraziceti!

Nu voi incheia inainte sa le multumese subiectilor mei: Lucia Candea Babes si Virgil Babes,
din Sighisoara, si Mandita Stefanitd, din Banca — judetul Vaslui, care mi-au furnizat retetele
din capitolul ,Retete batranesti

Le multumesc traducitorilor Viviana Stan si Raluca Chiurciu pentru prestatia lor la capi-
tolul ,,Bucitiria moderni‘.

Autoarea
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311. Bors de peste

6 pers.
1 kg peste
1 Lbors
1 ceapa
1 ceasca cu orez
2 rosii
sare
leustean tocat

Se curita pestele si se lasa in api rece. Se alege orezul, se
toacd ceapa si se pun sd fiarbd in bors diluat cu 1 cana cu apa.
Cand orezul este fiert se adauga pestele curatat si taiat felii, se
fierb impreuna 10 minute, se adaugd leusteanul si rosiile fara
coaja si tdiate felii subtiri, dupa care se mai tine oala pe foc
10 minute. Borsul se serveste cald, cu ardei iute alaturi si cu
paine proaspata de casa.

9.2. Ciorbe de carne si legume

312. Ciorba de carne afumata cu fasole boabe

6 pers.

i kg fasole boabe

2 kg ciolan afumat

1 ceapa

V2l zeama de varza
leustean sau cimbru

1 morcov

1 lingura cu bulion de rosii
sare

Se alege fasolea, se spala cu apa rece si se lasd in apa rece
cateva ore. La fel se procedeazi cu ciolanul afumat, care se tine
in apd rece ca sd piardd mirosul de fum. Se di fasolea in clo-
cot, se arunca apa si se umple oala cu altd apa rece. Se pune la
fiert impreuna cu ciolanul afumat care a dat in clocot separat
si a fost spalat apoi cu apa rece. Se fierbe totul la foc mic pana
cand fasolea se inmoaie usor. Pentru ca boabele de fasole s nu
se desfacd, se pune putind sare la fiert.

Se toaci ceapa marunt, morcovul se taie fidelutd, se pun
peste fasole si se lasa sa fiarbd la foc mic. Se scoate carnea, se
curdtd de pe os, se arunci osul i se pune carnea din nou in
oala, se acreste ciorba cu zeamad de varza datd in clocot separat.
Se pune o crenguta de leustean sau o crengutd de cimbru, dupi
care se ia oala de pe foc.

Ciorba se serveste caldd, colorata cu 1 lingura cu bulion
pus odata cu zeama de varzi, cu piine proaspata.
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313. Ciorba din carne de berbec

6 pers.

2 kg carne de berbec

1 ceapa

1 morcov

1 telina

tarhon sau marar tocat

1 lingura cu bulion de rosii
2l zeama de varza

sare

frunze de telina verde

100 g taitei

Se taie carnea buciti, se pune la fiert si se lasd si dea in
clocot. Se arunca apa, se spald carnea si vasul, se pune carnea
la fiert cu 1,5 | apd rece. Se adund spuma cind da in fiert, se
acopera oala si se lasd sd fiarba pAna ciAnd se inmoaie carnea.
Atunci se adaugd zarzavatul si ceapa taiate fidelutd, se mai lasa
la foc mic incd ¥ ora, dupi care se pun taiteii fierti separat si
clatiti cu apa rece. Se acreste ciorba cu zeama de varza cloco-
titd, se pune tarhon sau marar tocat deasupra si se sireazd. Se
mai lasa sd fiarbd 2 minute, dupai care se ia oala de pe foc.

Mincarea se coloreaza cu 1 lingura cu bulion de rosii. Se
serveste calda, cu paine proaspata.

314. Ciorba de carne afumata cu tarhon

6 pers.

1 kg ciolan afumat de porc
1 ceapa

2 linguri cu otet

sare

1 legatura de tarhon

2 linguri cu orez

1ou

1 pahar cu smantana

1 telina

1 morcov

Carnea afumati se tine in apa rece citeva ore, se taie cu un
cutit sau cu o toporisca, se spald in multd apa rece si se pune la
fiert in apa cit s-o acopere. Se arunci apa cind di un clocot, se
pune la foc cu apa rece. Se fierbe descoperit pAna cind carnea
se desprinde de pe os, se scoate si se curdtd. Se pune inapoi in
oald, cu zarzavatul si ceapa tocate mirunt, se mai fierb impre-
und 20 minute, dupi care se acreste ciorba cu otet desficut
intr-o ceasca cu apd caldd. Méncarea se parfumeaza cu tarhon
tocat marunt care se pune la fiert odata cu orezul si legumele.

Se drege cu ou bitut, cu smintanad si supa fierbinte. Se
serveste fierbinte, cu ardei iuti si pAine proaspata.

315. Ciorba a la grecque

6 pers.

2 kg carne de vaca
1 Lapa rece
zarzavat de supa

2 linguri cu orez

1 ou crud

1 cana cu smantana
1 lamaie

sare

Se spali carnea, se taie bucati si se pune si fiarbd intr-un
litru de apd rece. Se aduna spuma cind da in clocot, se lasd
sa fiarba la foc mic, cu oala acoperitd, pAnd cind carnea se
inmoaie bine. Atunci se pune zarzavat de supa curitat si spalat
si se lasa s fiarba in continuare. Cand zarzavatul a fiert, se
scoate si se foloseste ca garnituri pentru alt fel de mancare. In
supd se pune orezul fiert separat, se acreste cu zeama de la o
limaie, se dd in clocot si se sdreaza.

Se drege cu 1 cand cu smantind bitutd impreund cu 1 ou
crud. Se serveste fierbinte, cu piine uscata.
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316. Ciorba de potroace

6 pers.

maruntaiele si tacamurile
de la o pasare (aripile,
capul, inima, ficatul,
pipota, spatele, gatul)

zarzavat de supa

1 ceapa

1 ceasca cu orez
leustean tocat

2l zeama de varza
sare

317. Ciorba de burta

6 pers.

2 kg burta

1 kg oase de porc sau rasol
de vita

zarzavat de supa

1 ceapa

1 capatana de usturoi
2 galbenusuri

2 linguri cu otet

1 pahar cu sméantana
sare

Se curdta carnea, se spald cu apd multd, se pune la fiert
cu 1 litru apd rece. Cind da in clocot, se aruncd apa, se pune
carnea la fiert cu 2 | apa rece, se adund spuma si se adaugi
zarzavatul §i ceapa tocate marunt si putina sare. Se fierbe totul
acoperit, la foc mic. Se adaugi orezul fiert separat, iar cAnd
zarzavatul este fiert, se acreste cu zeama de varza data in clocot
separat si se parfumeaza cu leustean tocat.

Se serveste calda, cu paine uscatd sau prijita.

Burta se spala in mai multe ape reci, se curitd cu lama
ascutitd a unui cutit, dupa care se taie in felii mari si se pune
la fiert in multa apa rece. Se fierbe descoperit, impreund cu
oasele de porc sau cu rasol de vitd, citeva ore. Dupi 1 ora de
la inceputul timpului de fierbere, se adaugi zarzavatul de supa
curatat, ceapa tdiata in doud, usturoiul curitat si tocat. Cand
burta este fiartd, se scoate, se taie in felii subtiri care se pun in
farfurie si se acopera cu zeama in care a fiert burta.

Ciorba se acreste cu otet dupa gust, se sireaza si se serveste
tierbinte, cu ardei iute crud sau murat, dreasd cu putin galbe-
nus de ou i 1 pahar cu smantana.

318. Ciorba de burta a la francaise

6 pers.

1 rasol de vaca

2 kg burta

zarzavat de supa

1 crenguta de cimbru
1 foaie de dafin
sare

1 Lvin alb

1 lingura cu mustar
3 linguri cu ulei

1 lingura cu otet
sare

Se spala burta, se curdta cu lama unui cutit ascutit, se taie
in felii mari si se spald din nou. Se asaza felii de burtd pe fundul
unei oale sub presiune, se acoperd cu rondele de morcov, se pune
peste morcov rasolul taiat in doud, apoi se pune restul zarzava-
tului taiat felii si se parfumeaza cu o foaie de dafin si o crengutd
de cimbru. Se acoperd continutul oalei cu apd amestecatd cu
vin si se fierbe la foc mic 2 ore. Se scoate capacul, se lasi si se
raceascd supa, dupa care se scoate burta, se taie in felii subtiri;
la fel se procedeaza si cu rasolul de carne. Zarzavatul fiert nu
se intrebuingeazé. Carnea se acopera cu supa in care a fiert, se
acreste cu sos de mustar si se serveste fierbinte. Sosul de mus-
tar se pregiteste astfel: 1 lingurd cu mustar se freaci energic cu
uleiul adaugat treptat, apoi se subtiaza cu 1 lingura cu otet. Se
sdreazd si se toarnd peste supa care acoperd burta si carnea fiarta.
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10.10. Preparate din morcovi

443. Morcovi de iarna

4 pers

1 kg morcovi

2 linguri cu unt

1 lingura cu zahar
1 lingurita cu sare

Se rad morcovii, se spald si se taie rondele groase de 1-2 cm,
apoi se pun intr-o cratita emailatd impreund cu apa calda cat
sa-i acopere. Se fierb la foc mic, addugind la inceput putina
sare. CAnd morcovii s-au inmuiat bine si apa a scizut complet,
se adaugd untul si 1 cescutd cu apd calda in care s-a dizolvat
zaharul. Se lasi sa fiarba in continuare si se servesc calzi, cu
friginele de paine (vezi: friginele, la 441).

444, Morcovi a la maitre d’'hotel

4 pers

2 kg morcovi

2 linguri cu unt

1 lingurita cu sare
1 lingura cu zahar
2 linguri cu faina

1 ceasca cu lapte
2 galbenusuri
sare

piper macinat

Se curitd de coajd morcovi tineri, se lasa intregi daca sunt
mici sau se taie felii mari, pe lungul morcovului, daca sunt mai
mari. Se acoperd cu putini apd caldi si se lasa sa fiarbi la foc
mic, cu putind sare. Cand s-au inmuiat bine se adaugi 1 lingu-
ra cu zahir, se lasd sd se rumeneascd cu jumatate din cantitatea
de unt, apoi se stinge focul. Restul de unt se inmoaie in vas
emailat, se amestecd incet cu 2 linguri cu fiind si se subtiazd
cu lapte dulce. Se amesteci in vas cu o lingura de lemn. Dupa
10 minute de fierbere sosul se trage de pe foc, se riceste putin
si se amesteca si cele 2 galbenusuri. Se ristoarnd peste morcovi
dupi ce s-a sirat si s-a piperat dupa gust si se serveste caldi, cu
felii de paine prajita.

445. Morcovi cu sos de zahar ars

4 pers.

2 kg morcovi
sare

2 linguri cu zahar
1 lingura cu unt

Se rizuiesc morcovii, se spalé cu apa rece, se taie rondele
sau felii pe lung, se acopera cu api caldi si se fierb. Cand s-au
inmuiat, se adaugd sare si 1 lingurd cu unt. Se scad bine si se
acopera cu un sos de zahir ars. Se servesc calzi, cu friganele de
paine (vezi: friganele, la 441).

446, Morcovi cu smantana

4 pers

2 kg morcovi

1 lingurita cu sare

2 linguri cu unt

1 ceasca cu sméantana
1 lingurita cu faina
marar tocat

Se razuiesc morcovii, se fierb intregi in apid cu sare si se
scot cAnd sunt fierti. Se pun intr-o cratitd cu 2 linguri cu unt,
se acoperd cu smantind si 1 linguritd cu faina si se mai cloco-
tesc impreuna 10 minute.

Se presard deasupra mancarii marar tocat si se serveste
calda.
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447. Morcovi cu smantana ca garnitura

4 pers

2 kg morcovi

1 lingura cu unt

sare

1 ceasca cu smantana
patrunjel tocat

448. Morcovi soté

4 pers

2 kg morcovi

1 lingurita cu sare
2 linguri cu unt
pesmet

449. Morcovi piure

4 pers

1 kg morcovi

s L lapte dulce
sare

1 lingura cu unt
1 ceasca cu orez

4 pers

2 kg morcovi

2 mere acrisoare

2 pere sau 1 gutuie
', lapte

1 pahar cu sméantana
4 linguri cu zahar
2 linguri cu gris
sare

unt

zahar farin

Se razuiesc morcovii, se fierb inabusit cu apa cét sa-i aco-
pere si se scot pe un platou cind sunt gata. Se acopera cu unt,
se presard putind sare dacd aceasta nu s-a pus la fiert, apoi se
acopera cu smantini si patrunjel tocat. Se servesc ca garniturd
la chiftele de zarzavat sau la friptura de pui.

Se razuiesc morcovii, se spald cu apa rece si se fierb intregi
cu sare. Se lasa sa scada toatd apa, dupa care se scot, se taie felii
si se acoperd cu pesmet prijit in unt. Morcovii se fierb intregi
si se taie felii numai dupd ce au fiert.

Se razuiesc morcovii si se spala. Se taie rondele si se pun sa
fiarba in lapte pand cind se inmoaie. Separat se fierbe orezul,
se adaugd peste morcovi, apoi se fierb impreuna doar 10 mi-
nute. Amestecul se trece prin sita, se adaugd untul, se subtiaza,
dacd este nevoie, cu putin lapte si se serveste cald, cu crochete
de cartofi sau cu fripturd de porumbei. Este potrivit vinul alb
de masi.

450. Morcovi la cuptor cu fructe in amestec

Se rdzuiesc morcovii, se spald, se taie in cuburi mici si se
pun la fiert in lapte. Se adaugi grisul in ploaie, cAnd morcovii
sunt moi. Tot atunci se adauga fructele descojite, fird seminte
si taiate cuburi mici. Se pune sare dupd gust si, cand fructele
au dat in clocot, se adaugd zahidrul. Compozitia se scade la foc
mic si se rumeneste in cuptor ¥ ora, intr-o formd unsi cu unt
si acoperita cu smantana.

Compoziyia aratd ca o prdjiturd si se serveste ca desert,
pudratd cu zahar farin.
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10.11. Preparate din praz

451. Mancare de praz

4 pers

4 fire de praz

2 cepe

1 ceasca cu ulei

1 lingurita cu faina

1 lingura cu bulion de rosii
1 crenguta de cimbru

2 linguri cu zahar
sare

Se curata prazul de foile vestede, se spald si se taie bucti
lungi de 4-5 cm, apoi se pune si clocoteascd in apa cu sare. Se
scoate cind s-a inmuiat si se lasd s se scurgd. Ceapa se toacd
marunt si se cileste in ulei picurdnd apa peste ea, pAna devine
transparentd. Sosul se stinge cu bulion desfacut in apa rece.
Se adaugd si faina si se rdstoarnd sosul intr-o cratitd adanca.
Se pun bucatile de praz, se micsoreazd focul, se adaugi sare
si se fierbe méincarea cu o crengutd de cimbru. Se indulceste
cu 2 linguri cu zahar din care se prepard un sos de zahir ars.
Se lasi la rece si se serveste peste citeva ore, cu felii de paine
prajita.

452. Praz cu rosii si usturoi

4 pers

4-5 fire de praz
2 cepe

1 ceasca cu ulei
sare

usturoi

3 rosii descojite
cimbru

453. Praz cu masline

4 pers.

100 g masline

2 cepe

4 fire de praz

1 ceasca cu ulei
bulion de rosii

Vi lamaie

1 lingura cu zahar
patrunjel verde

Se curata prazul de foile de deasupra, se taie bucati lungi
de 3-4 cm care se spala si se fierb in apa cu sare 10 minute.
Se taie ceapa in forma de pestisori, se cileste in ulei incins
cu usturoi tocat mirunt. Cand ceapa devine transparentd, se
adaugd rosiile descojite si tdiate felii subtiri. Sosul se fierbe in-
cet si se parfumeaza cu putin cimbru. Se pun bucitile de praz
in sos si se lasa si scadd impreuna. Mancarea se serveste rece,
cu paine proaspatd.

Se fierb mislinele separat si se clatesc cu api rece. Se lasa
deoparte si se pregateste prazul. Se spala, se taie buciti si se
caleste in ulei incins. Se asazd intr-o cratitd inaltd, se pun peste
feliile de praz maislinele, apoi se acopera cu un sos preparat din
apa calda, 1 lingurd cu bulion de rosii, felii de [iméie si 1 lin-
gurd cu zahir. Se adauga peste mancare si restul de ulei, raimas
dupi ce s-a cilit prazul. Se fierbe acoperit si cAnd este gata se
presard patrunjel tocat.

Mancarea de praz se serveste mai ales rece, cu paine prajitd
sau paine de casd cu ceapd in compozitie.
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454, Praz la cuptor

4 pers.

4 fire de praz

2 linguri cu faina

sare

1 pahar cu lapte dulce
3 linguri cu unt

50 g brénza sarata sau
cascaval

455. Parjoale de praz

4 pers.

1 kg praz

Y2 kg cartofi

2 linguri cu faina

3 linguri cu pesmet

1 lingura cu cascaval ras
sau branza sarata rasa

1 ceasca cu ulei
sare

1ou

piper macinat

1 kg cartofi

Se curitd prazul, se spald si se taie bucati potrivit de mari.
De la praz se foloseste numai partea albd. Bucitile se clocotesc
in apa cu sare, se scot cAnd s-au inmuiat si se lasa sa se scurga.
Se unge o forma cu unt, se asazd bucatile de praz si se acopera
cu un sos alb pregatit pe foc mic din 2 linguri cu unt si 2 lin-
guri cu faind. Sosul se subtiazid cu lapte turnat treptat. Cand
devine consistent ca o smantina, se rastoarni peste bucatile de
praz. Se rade deasupra cascaval sau brinza sarata si se introdu-
ce forma in cuptor, pentru 20 minute. Se serveste cald, taiat
felii, direct din form3, fard paine.

Se curitd prazul de partea verde, se taie buciti si se cloco-
teste ¥4 ord in apd cu sare. Cartofii se curatd de coaja si se pun
sa fiarba in apd calda. Se scot cind se inmoaie si se zdrobesc
cu furculita. Se trece prazul prin sita si se amesteca piureul ob-
tinut cu pasta de cartofi. Amestecul se sireaza si se pipereaza,
apoi se omogenizeazi cu 1 ou si 1 lingurd cu fiina. In amestec
se adauga 1 lingurd cu cascaval ras sau brinzd saratd datd pe
razitoare. Se iau buciti mari din amestec, se fac parjoale care
se trec prin fdina, apoi prin pesmet si se prajesc in ulei fierbin-
te. Se servesc calde cu garniturd de cartofi fierti in apd cu sare
si o salata de sezon.
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11. Preparate din carne de porc

11.1. Preparate traditionale din carne de porc

Pregatirea carnatilor

Carnatii se pregitesc din carne de porc tocatd in amestec cu carne de manzat sau de oaie.
Se curatd carnea de pe os, se spald, se trece prin masina de tocat i se pune intr-un vas adinc. Se
sareazd, se pipereazd si se ardeiazd cu ardei iute pisat. Se pune api rece peste amestec, se omo-
genizeaza timp de 10 minute frim4ntind amestecul cu mana, dupa care se umplu intestinele
bine spilate si curdtate de grasime.

Inainte de a fi umplute, intestinele se spala, se rad cu lama cutitului, se tin in apa rece
cdteva ore pentru a se indepérta mirosul neplécut, apoi se sireaza si se pastreaza o zi. Sarea are
calitatea de a intdri intestinele care se pot rupe in timpul umplerii.

504. Carnati moldovenesti (trandafiri)

6 pers. Se trece carnea prin masina de tocat, se amesteci, se sireazi

500 g carne de porc si se pipereazd dupa gust. In amestec se pun condimente (corian-
dru, nucsoar pisata, zeamd de usturoi), se amesteca din nou si
se umplu carnatii cu ajutorul unei palnii atasate la capatul ma-
sinii de tocat. Se trece carnea tocatd din nou prin masina si se
invérteste usor, ca si nu se rupd intestinele. Cu mana se miscd
umplutura spre capatul intestinului care se leaga cu atd la capitul

500 g carne de méanzat
condimente

250 g slanina

sare

piper
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usturoi
coriandru
nucsoara

2 intestine subtiri

de jos. Inainte de a se trece la umplerea carnatilor, se pune api
rece in carne pentru ca umplutura si alunece usor. Cind operatia
s-a incheiat, se leagd intestinul la ambele capete si se pun cirnatii
la rece 2 zile, de preferintd in cimara uscata, in curent de aer. Se
consumd proaspeti, dar se pot pastra mai mult timp daci se usu-
cd si se afumd usor sau daca sunt tinuti in congelator.

505. Carnati din carne de oaie

6 pers.

1 kg carne de porc
2 kg carne de oaie
ardei iute pisat
sare

piper

intestine de oaie

506. Carnati cu ficat

10 pers.
1 kg ficat de porc sau de
vaca
1 kg carne de porc
200 g slanina
1 intestin gros de porc
sare
piper macinat
condimente

Se pregitesc intestinele cu 2 zile inainte, se spald de sare, se
usuca putin si se umplu cu carne tocata in amestec, condimen-
tatd din belsug cu ardei iute pisat si piper micinat. In amestec
se pune apd rece pentru ca umplutura si alunece usor prin
intestin. Se leagd cArnatii la ambele capete, se pun la uscat in
curent de aer inveliti in hartie subtire si se lasd pani se intaresc.
Carnatii se servesc ca aperitiv.

Se alege carnea de pe os, se pune la fiert in apa rece si se
lasa pana cand furculita patrunde usor in ea. Ficatul se fierbe
separat 10 minute, se arunca apa, apoi carnea se trece impre-
und cu ficatul prin masina de tocat. Se sareazd, se pipereazd
dupa gust, se condimenteaza cu condimente pentru cArnati si
se amesteca totul intr-un vas ad4nc.

Se taie grisime de porc proaspdta cu un cutit ascutit i se
pune in amestec, se subtiazd cu zeamd de carne si se trece la
umplerea intestinului.

Intestinul gros de porc se spald in mai multe ape, se in-
toarce pe dos, se rade cu lama cutitului si se spald din nou
pana cand ii dispare mirosul neplicut. Se pastreazd in apa rece
cateva ore apoi se poate umple. Cand pregatirea s-a terminat,
intestinul se leaga la ambele capete si se pune s fiarbd in apa
calda. Se lasa ¥ ori la foc mic, se scoate si se pune si se scurga.
Se pastreazd in cimard, la loc uscat si ricoros.

Se serveste ca aperitiv, a doua zi sau dupa mai multe zile.
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507. Caltabosi

Caltabosii sunt preparate din carne de porc in amestec cu orez, sau din jumari in amestec

cu orez fiert.
6 pers.
1 kg carne de porc
3 linguri cu orez
sare
piper macinat
3 cepe
intestinul gros de la porc
piper boabe
foaie de dafin

1 lingura cu untura sau 1
ceasca cu ulei

Se curatd carnea de pe os, se trece prin masina de tocat si
se lasd intr-un vas adanc. Ceapa se toaca marunt, se cileste in
unturd sau in ulei si se pune peste carne. Orezul se spala si se
lasa citeva ore in apa, apoi se amesteca cu carnea. Amestecul
se sdreazd si se pipereaza dupa gust si se umple intestinul gros
pregitit dinainte. In timp ce se umple, intestinul se preseaza
usor cu ména, avind grijd sd nu se umple prea tare. Se leagid
intestinul la ambele capete, se pune si fiarba in apa calda cu
piper boabe si o foaie de dafin. Se fierbe la foc mic 1 ord, dupa
care se scoate si se lasa la rece.

Se serveste cald sau rece, prijit in grasime de porc sau fript
in cuptor pe gritar, cu piine de casd (cu ceapd in amestec) si
vin rosu.

508. Caltabosi din organe si sange

6-8 pers.
1 lsange
1 lingura cu cimbru
1inima
2 plamani
2 cepe
sare
piper
untura
ienibahar
1 intestin gros de porc
200 g carne tocata

Se pregiteste cu atentie intestinul gros. Se spala in mai
multe ape, se rade cu lama cutitului pe dos, se freacd usor cu
sare, se spala din nou si se lasd in apd rece pAna cand ii dispare
mirosul neplicut. Cand se taie porcul, se stringe 1 litru de
singe In care se pun 2 linguri cu sare. Se amestecd usor pAnd
la dizolvarea sarii, apoi se pastreaza la rece.

Inima i plimanii se fierb in apa cu sare, apoi se dau prin
masina de tocat. Se toacd ceapa mdrunt si se cileste usor in
grasime de porc sau in unt.

Se strecoari singele prin tifon si se pune intr-un vas ad4nc.
Se amestecd bine cu 1 lingurad cu cimbru fara codite, se pun
organele pregitite dinainte, ceapa calitd si putind carne tocata.
Se amesteci totul cu ména, se sireazi amestecul si se piperea-
za dupd gust, apoi se umple intestinul gros. Se leagid cu sfoard
subtire la ambele capete. Se pune si fiarbi in apa calda, se in-
toarce din cind in cAnd. Este fiert atunci cAnd, intepat cu acul,
nu mai iese singe din compozitie. Se scoate pe un platou si se
rasuceste pe o parte si pe alta pAna cind se raceste.

Caltabosii se servesc prajiti in ulei, stropiti cu sos de hrean,
cu paine de casa si vin rogu.
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509. Chisca umpluta

8-10 pers.

1 stomac de purcel
2 kg carne macra

200 g slanina proaspata

sare
piper
cuisoare
nucsoara
foaie de dafin
2 kg ficat
condimente

510. Jambon

10-12 pers.
1 pulpa din spate
sare
apa
silitra

511. Jambon fiert 1n vin

10-12 pers.
pulpa din spate
boabe de piper
boabe de ienibahar
1 foaie de dafin
1 capatana de usturoi
3 lvinalb

Stomacul de purcel se pregiteste pentru umplut astfel: se
spald in mai multe ape, se curatd cu atentie, se intoarce usor pe
dos si se spald din nou pana cind ii dispare mirosul neplacut.
Se taie 1 kg carne in felii pe lungimea bucitii de carne. Se cip-
tuseste stomacul pregitit inainte cu felii de carne, iar mijlocul
se umple cu restul de carne tocatd impreund cu ficatul dat in
clocot si scurs si cu sldnina taiata in cubulete mici. Amestecul
se sdreaza si se condimenteazi cu coriandru, nucsoara pisata si
piper micinat. Cand operatia s-a terminat, stomacul se leagi la
capitul de sus, se pune la fiert intr-un vas ad4nc cu apa calda.
Se fierbe la foc mic cel putin 2 ore. La fiert se pun boabe de
piper, foi de dafin si cAteva cuisoare. Chisca se scoate din apd
dupi ce s-a ricit si se lasd in camara uscatd, in curent de aer. Se
afuma si se serveste ca aperitiv, taiata felii subtiri, pe latul ei.

Se scoate pulpa, se curdtd cu un cutit ascutit, se spali si
se pune la saramura pentru 10 zile. Saramura se pregateste cu
apa, in care se adaugd 40 g sare la litru. In saramuri se adaugd
Y5 lingurité silitrd, pentru a da culoare roz cérnii. Jambonul
se pdstreazd in camerd ricoroasd, uscatd si curata. Se scoate
si se pune la fum pentru o zi, dupa care se lasa la aer, ca sa se
usuce bine. Se serveste ca aperitiv. Feliile de jambon se taie pe
latul pulpei pentru a cuprinde un strat de grasime in exterior
si carne la mijloc.

Pulpa se curatd de pe os, se rade cu cutitul pentru ca sori-
ciul sa fie alb si curat si se spala cu apa rece. Se sareaza si se
pipereaza usor, se pune la fiert in apa caldd, in care s-au adau-
gat condimente (usturoi, foi de dafin, ienibahar, piper boabe).
Se fierbe la foc mic pAnad cind apa (care a acoperit la inceput
jambonul) a scizut cu doua degete sub nivelul initial. Atunci
se adaugd vinul si se lasa sd fiarba 2 ore. Se riceste in vasul in
care a fiert. Se scoate, se stringe bine, dindu-i forma pe care a
avut-o initial, se leagd cu sfoara subtire si se lasd in curent de
aer pentru a se usca. Pentru pastrare indelungati, jambonul se
tine o zi la fum. Se serveste ca aperitiv sau ca fel de méincare cu
garniturd de legume fierte §i vin rosu usor sau rosé.
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512. Muschiulet fiert in vin

4-8 pers.
muschi de porc
sare

condimente
1 lvin alb

513. Slanina
slanina de pe spate si burta
sare
piper
zeama de varza
boia de ardei
coriandru
usturoi

Muschii spatelui se scot cu atentie, se pun la fiert in apa
caldd, cu sare si condimente. Cand apa a scazut cu doud degete
sub nivelul initial, se adauga 1 | vin alb si se continua fierberea.
Se riceste in zeama in care a fiert §i apoi se leaga strins cu o
sfoard subtire. Se atirni in cui, afard sau in curent de aer si se
usucd o sdptamana.

Se poate servi ca aperitiv sau se poate pastra peste iarna daci
se afuma cateva ore. Se serveste ca aperitiv si cu omlete sau oud
ochiuri preparate in unt, cu paine proaspita si vin rosu usor.

Slanina se prepara din buciti de grasime de pe spate si de
pe burta. Se aleg bucitile care au o densitate mai mare, slinina
poroasi fiind putin gustoasd si putin economici. Bucatile de
slinind se pot pregati prin conservare la sare sau la fum.

Se pun bucitile de slanina sarate si piperate putin, una peste
alta, intr-un butoi de lemn, se acopera cu saramura, se lasi asa
doua siptamani, dupi care slinina se scoate si se atirna la aer.
Saramura se pregiteste din apa si sare cu o concentratie de 40 g
sare si 1 1 apd. Slinina devine frageda prin pitrunderea sarii.

Slanina care se pastreazd prin afumare se fierbe mai intéi
in apd cu sare sau in zeama de varzi, se scoate, se coloreazi cu
boia de ardei si coriandru sau usturoi pisat, dupa care se atdrnd
la fum. Afumarea se poate face la hornul casei, in podul casei
in care s-a dat drumul la fum sau intr-o groapai speciald, intr-un
butoi de lemn fird fund. Focul se face din lemne, peste care se
toarnd rumegus. Acesta inabusi flacira si produce mult fum.
Afumarea la groapa se face timp de 1 zi, la pod timp de 2 zile,
iar la horn afumarea se face cAteva ore. Slanina astfel preparatd
se pastreaza la loc uscat, ricoros si lipsit de lumina prea puterni-
ca. Primévara slanina se poate pastra in gura sobei, cu usa des-
chisi, avind in felul acesta aerisire permanentd cu hornul casei.

Slanina se serveste ca aperitiv.
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514. Toba

1 stomac de porc

1 kg carne de la gat
limba

1 kg muschi de porc

2 picioare si urechile
porcului

2 kg ficat
250 g slanina
sare

piper boabe
foi de dafin
vin

Se spald si se patlesc bine picioarele i urechile de la porcul
proaspit taiat. Se rade soriciul cu cutitul, se spali din nou si se
albeste prin frecare cu malai. Se pun sa fiarba intr-o oald mare
plina cu apa rece, se stringe si se aruncd spuma de mai multe
ori, se adauga sare si boabe de piper si se continud fierberea.
Cand furculita patrunde usor in carne, se pun si fiarba ficatul,
limba, carnea macra de la git si muschiuletul, toate clocotite
inainte in alti api care se arunci. In timpul fierberii oala se
tine descoperita. Se fierb toate descoperit pAni cand carnea se
desprinde de pe os. Se lasi si se raceasca putin in zeama in care
au fiert, dupd care se taie in cuburi potrivit de mari, se ames-
tecd slanina taiatd in felii, se sireazd si se condimenteaza dupa
gust. La fiert se pot pune foi de dafin i putin vin, condimente
care parfumeaza carnea si o fac mai gustoasa. Cu acest ames-
tec se umple cu mina un stomac de porc pregitit cu multd
atentie mai inainte, pAna ii dispare mirosul neplicut.

Stomacul se goleste, se rade usor cu lama unui cutit, se
spald in mai multe ape reci. Ca sa se albeasca si sd dispara orice
urma de grasime sau de murdarie, se freaca usor cu milai. Se
limpezeste in mai multe ape reci si se lasi si se scurgi. In ames-
tecul de carne se adaugd 1 pahar mare cu zeama concentratd
in care a fiert carnea, aceasta avand rolul de a lega amestecul.

Odatd umpluti, toba se leagd la capitul pe unde a fost
umpluta, se pune apoi sa fiarbd in apa calda, daca e posibil
chiar in apa in care a fiert carnea. Se fierbe timp de 2 ore la foc
mic, dupi care se raceste in zeama in care a fiert. Se scoate si
se pune intre doud scAnduri curate, cu o greutate deasupra. Se
lasa la rece si se consuma peste o zi, ca aperitiv.

11.2. Preparate din carne de porc

Cotletele sunt buciti de carne scoase de pe coasta cu os cu tot; se pot pregati usor, pentru
cd au carnea frageda.

515. Cotlete cu andive

4-6 pers. Se spald cotletele, se sareazd putin si se pun intr-un vas
4-6 cotlete emailat impreuni cu 1 ceascéd cu ulei, 1 cani cu supi si putin
1 ceasca cu ulei piper macinat. Se acopera vasul si se lasa s fiarbd carnea pana
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21.1.2. Preparate din cod

788. Cod la cuptor

4-6 pers.

2-3 pesti mijlocii

1 lamaie
sare

1 cescuta cu ulei

1 ceapa

1 morcov
patrunjel tocat

1 lingura cu otet
1 kg cartofi

789. Cod marinat

4-6 pers.

4-5 pesti mijlocii

1 ceasca cu ulei
sare

1 morcov

1 ceapa

1 radacina de patrunjel

> telina

1 pahar cu otet
piper boabe

1 foaie de dafin

2 linguri cu faina

100 g masline

1 lingurita cu boia

790. Cod prajit
4-6 pers.
6 pesti mijlocii
sare

usturoi
patrunjel tocat

Se inlituri capul pestelui, se lasd sa se decongeleze in apa
rece 1 ord, dupd care se pune, spilat si curdtat de aripioare,
intr-o forma de sticla incasabila in care s-a asezat un strat de
ceapa taiata felii subtiri, in amestec cu morcov in rondele si
cateva felii de lamaie. Se acoperi cu apd calda, se sdreaza si
se introduce forma in cuptor pentru 1 ord, la foc potrivit. Se
adauga otetul cand pegtele este gata, se mai lasa 5 minute,
dupi care se scoate pestele pe un platou mare, se inconjoard
cu cartofi fierti in coajd, peste care s-a turnat ulei cAnd au fost
curatati. Sosul in care s-a preparat pestele se trece prin sitd, se
toarnd peste peste si cartofi, se acoperd cu patrunjel tocat fin.
Se serveste cu sau fird pine.

Pestele decongelat si fara cap, golit de intestine si spalat
bine, se taie in buciti si se dd prin fdind, apoi se prijeste in
ulei incins. Se scoate pestele pe servetele asezate pe un platou
mai mare, se lasa la cald. Se taie legumele fideluta si se calesc
in ulei. Tn sosul astfel pregdtit, se adaugd 1 ceascd cu apd calda,
sare, boia de ardei si cAteva boabe de piper. Se fierbe la foc mic
Y5 ora, apoi se adaug otetul fiert separat. Se pune pestele dea-
supra sosului, se acoperi cratita si se fierbe la foc mic 10 mi-
nute. Dupd ricirea sosului se adaugd mislinele fard simburi si
clocotite separat. Mancarea se serveste numai rece, cu paine
proaspitd. Se poate pastra de pe o zi pe alta.

Pestele decongelat, fara cap si fird aripioare, se goleste de
intestine si se spala in mai multe ape reci. Se taie buciti mari,
se sireaza putin si se pipereaza dupd gust, apoi se prajeste in
ulei fierbinte, dupa ce s-a trecut prin faina. Pestele se intoarce
des ca sa se prijeasca uniform si sd nu se arda. Se scoate pe un
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piper macinat

1 ceasca cu ulei

2 linguri cu otet sau
2 lamaie

faina

791. Cod pe ,canapea”

4-6 pers.

6 pesti mici decongelati

6 felii de franzela
2 linguri cu faina
2 linguri cu unt

1 ceasca cu ulei
200 g jambon
sare

piper macinat
1ou

lamaie

platou cind este gata, se acoperd cu un sos preparat din: uleiul
care a rimas de la prijit in care se adauga usturoi pisat, 2 lin-
guri cu otet, sare §i piper macinat. Se amesteca energic cateva
minute ca sd se omogenizeze, se adaug in sos patrunjel tocat
marunt §i se rastoarna peste pestele prajit.

Se serveste cu mamaliguta calda.

Pestele se decongeleaza in apd rece 1 ora, se curdta de ari-
pioare si se inldtura capul, apoi se spald si se sireazi. Dupd
gust, se poate pipera putin. Se trec pestii intregi prin ou batut,
apoi prin fdina si se prijesc in ulei fierbinte. Se scot pe un pla-
tou, unde se pastreaza pana cind se pregiteste restul ingredi-
entelor. Franzela se taie felii subtiri de 2 cm, se prajeste in unt
cald pani devine aurie, se scoate pe platoul cu peste. In untul
ramas se pun sase felii de jambon sd se prajeascd usor, apoi
se scot si se asazd pe acelasi platou. Se pun feliile de franzeld
in raza pe platou, se acopera cu o felie de jambon, iar peste
jambon se pune cate un peste sau o jumatate de peste prajit.
Astfel pregatit, pestele se stropeste cu zeama de la ¥ limaie si
se serveste fara paine, cu vin alb demisec.

792. Cod cu sos de ceapa

4-6 pers.
4 pesti mari
1 ceasca cu ulei
2 cepe mari
sare
4 rosii descojite
usturoi
2 linguri cu faina
2 linguri cu pesmet
2 oua
piper macinat
cimbru

Pestele, fara cap si aripioare, golit de intestine, se spala si se
taie in doud. Fiecare bucatd de peste se sireazd si se pipereaza,
apoi se trece prin faind, prin oud si prin pesmet si se prajeste
in ulei incins. Se scoate pestele cAnd este gata pe o farfurie mai
mare si se lasd la cald. Separat se calesc cepele tocate mirunt
impreund cu usturoi si 1 ceascd cu apd. Cand ceapa a devenit
transparenta se adaugd rosiile descojite si tdiate felii subtiri.
Sosul se fierbe acoperit pina ciAnd scade bine. Se parfumeazi
cu putin cimbru sau cu o foaie de dafin. Se rastoarnd sosul
peste peste si se serveste cald, cu mamaligutd rece si vin alb
sec.
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21.1.3. Preparate din pastravi

793. Rasol de pastravi

6 pers. Se curata pestele, se goleste de intestine si se spald in mai

6 pastravi

sare

2 linguri cu otet
3 linguri cu ulei
patrunjel
marar

lamaie

794. Pastravi prajiti

6 pers.

6 pastravi

1 ceasca cu ulei
1 lamaie

sare

1 lingura cu faina
piper macinat

6 pers.

6 pastravi

sare

1 ou

piper macinat

1 lamaie

50 g unt

1 lingura cu apa
otet

multe ape reci. Se inlaturd branhiile si este ldsat 10 minute in
apa caldi cu otet. Se pune intr-un vas mare 1 litru de apd sd
fiarba si, cAnd da in clocot, se adauga pestele, se micsoreaza
focul si se fierbe incet ¥ ord. Se scoate pe o farfurie mare si se
serveste cu un sos preparat din ulei, zeama de la /5 lamaie, sare,
patrunjel si marar tocate mirunt si putin piper mdcinat.

WY

Se curita pestele, se goleste de intestine si se spala in apa
rece. Nu se inldtura capul, se arunci doar branhiile. Se sdreazd
si se pipereazd dupa gust, se trece fiecare peste prin fdind si se
préjeste in ulei fierbinte.

Se serveste cu garniturd de morcovi tineri, stropit cu zea-
ma de la o liméie, cu sau fird piine si vin alb.

795. Pastravi cu sos de maioneza

Pastravii se curdtd, se golesc de intestine si se spala cu apa
rece. Se pun la fiert in apa caldi cu otet si sare. Dupa ¥4 ord se
scot pe un platou si se acoperd cu maioneza calda pregatita ast-
fel: 1 galbenus crud se freacd pAnd devine spuma cu 2 linguri
cu unt. Cind pasta a devenit omogend, se adaugi zeama de la
o lamaie, piper micinat §i putina sare. Se subtiaza cu 1 lingura
cu apd rece si se tine la cald. Se toarnd peste pastravi si se ser-
vesc calzi, cu piine proaspita si vin alb.
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796. Pastravi cu sos gascon

6 pers.
6 pastravi
sare
2 linguri cu otet
2 linguri cu unt
2 linguri cu ulei
usturoi
patrunjel
marar
100 g ciuperci
1 pahar cu vin alb
3 sardine conservate
2 galbenusuri crude

Se pregiteste sosul astfel: se curatd si se spali ciupercile,
se taie in felii subtiri i se pun s scada intr-o cratitd cu unt,
un praf de sare si usturoi tocat marunt. Cind s-au inmuiat,
se adauga peste ciuperci 1 pahar cu vin alb si verdeata tocatd
marunt. Sosul se fierbe la foc moale 20 minute. Separat se
freaca gialbenusurile cu uleiul, iar maioneza obtinuta se toarna
incet peste sosul de ciuperci cildut. Se amesteci in continuare
ca si nu se taie maioneza si se tine cratita pe marginea plitei
pana cand sunt gata pastravii. Acestia se pun sd fiarbd ¥4 ord la
foc mic in apa cu 2 lingurite cu otet, se scot si se asazd pe un
platou putin adéncit la mijloc. Se acopera cu sos si se servesc
calzi, cu piine proaspatd.

797. Pastravi cu smantana

6 pers.
6 pastravi
sare
1 cana cu smantana
patrunjel
marar
2 linguri cu unt

Se curita pastrévii, se golesc de intestine si se spala. Se pra-
jesc in unt fierbinte, dupa ce au stat 10 minute cu sarea pe ei.
Se scot pe o farfurie mare, se acoperd cu smantind si verdeatd
tocatd si se servesc calzi, cu piine proaspdtd si vin alb demisec.

21.1.4. Preparate din scrumbie

798. Scrumbii proaspete la gratar

4-6 pers.
3 scrumbii mari
sare
1 lingura cu mustar
2 linguri cu ulei
2 linguri cu pesmet

Se curatd scrumbiile, se inlatura capul, se golesc de intes-
tine si se spala cu apa rece. Se sireazd si se lasd cu sare pe ele
citeva minute, apoi se ung cu ulei si cu mustar, se trec prin
pesmet si se pun pe gritar dublu. Se asazd gritarul pe jar, se
intoarce des pentru ca pestele sa nu se ardd, se scot pestii pe un
platou adéncit usor si se acopera cu putin mujdei de usturoi.

Se servesc cu garniturd de cartofi fierti, cu sau fird piine.
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23. Dulciuri

(] -~ o o

si prajituri de casa

23.1. Dulciuri din aluat dospit

923. Cozonac

Operatii preliminare:

— se cerne fiina intr-un vas adanc, pentru ca aluatul si aiba loc si creascd;

— se spald ouale cu apa calda, se sparg intr-o farfurie adanca, cel putin cu 2 ore inainte de a
friménta cozonacul; gilbenusurile se lasd in farfurie i se acopera cu ¥ linguritd cu sare,
pentru a se colora in galben intens; albusurile nu se folosesc la cozonac;

— se pun 2 linguri cu fdina intr-un castron adanc, se opareste fina cu % cand cu lapte cloco-
tit, amestecind intr-una ca si nu se formeze cocoloase. Cand amestecul devine omogen, se
pune deasupra lui drojdia de bere frecatd cu 1 lingurd cu zahir, se incorporeazd usor si se
lasa la dospit. Daca maiaua incepe sa creasca in mai putin de % ord, vom sti cat de bun va
fi cozonacul;

— laptele ramas se pune pe foc mic si in el se dizolvid zahirul. Nu se clocoteste. Se trage vasul
de pe foc, se adauga coaja rasi de limaie, coajd rasd de portocald sau vanilie (la cozonac nu se
foloseste esentd de rom in aluat, aceasta arde aluatul si-l impiedica si creasci repede. Esenta
de rom se pune numai in amestecul de nuci macinate, cacao si zahir, folosit ca umplutura).

1kg faina Se trece la friméntat: se pune laptele cald peste fiind, se

6 galbenusuri adauga inci de la inceput maiaua, ouale si sarea i putin ulei.
300 g zahsr Se frimanta incet, stringdnd mereu aluatul spre centrul vasului
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300 g grasime

', lingurita cu coaja de
lamaie

¥ | lapte dulce nefiert

sare

1 lingura cu rom

200 g nuci

1 lingura cu cacao

drojdie de bere cat o nuca

2 linguri cu unt

de frimantat. Dupd 1 ori, aluatul trebuie sa facd bésici.
Inseamni ci a patruns in el atita aer cét si-l faca pufos, deci
se opreste din frimantat si se acoperi cu un prosop curat. In
timpul friméntatului se adauga grasime. Este de preferat si se
foloseasca ulei si unt in cantititi egale; daca untul lipseste, se
poate folosi unturd de porc proaspita, nesirata si fird miros
ranced. Aluatul nu se bate, nu se arunca si nu se rupe, este de
ajuns sa se adune dinspre margini inspre centrul vasului, apa-
sind energic. Aluatul se lasa la cald; in timpul cat se prepari
cozonacul, temperatura camerei nu trebuie si scadi sub 25°C.
Cand a crescut mai mult de jumatate din cantitatea initiala,
aluatul se imparte in doud, se intinde in foaie groasa pe plan-
seta unsa cu ulei sau cu unt, se pune umplutura de nuci, se
ruleaza ca un sul si se asazd cozonacul in tava unsa cu unt.
In timpul coacerii uleiul capiti un miros specific ce schimbi
aroma cozonacului, de aceea este de preferat s se unga tavile
cu unt sau cu unturd. Se lasa cozonacii pe marginea plitei la
dospit (dintr-un kilogram de faini obtinem 2 cozonaci) pini
cand ajung la marginea tavilor. Atunci se introduc in cuptorul
cald, se lasi la foc mic % or, se di focul mai tare, se coace inca
Y5 ora, dupi care se micsoreaza focul pentru inci 20 minute.
Cozonacul trebuie si fie rumen i nu ars. Daca flacira araga-
zului nu este uniformd, se coace cozonacul cu o tava pusa sub
grétarul pe care stau tavile cu cozonac. Se scot, se ricesc in
tavd, nu se deschide geamul nici cAnd cozonacii sunt pe plan-
setd, deoarece pot da inapoi. Se taie numai rece, dupi cel putin
3 ore de cind a fost scos din cuptor. Inainte de a fi introdusi
in cuptor, cozonacii se ung cu albus si se presara cu zahir tos.
Dupi dorinta gospodinei, cozonacii se parfumeazi cu vanilie
cand se scot din cuptor.

924. Cozonac moldovenesc

pentru aluat:

500 ml lapte nefiert
1 kg faina

1 lingurita cu sare
300 g zahar

200 ml ulei

100 g untura

8-10 galbenusuri

Se cerne faina intr-un vas adinc si se incilzeste in cuptor,
la foc mic.

Cu 250 ml lapte clocotit se amestecd 4 linguri cu faina
cernutd proaspat (separat de fiina pentru frimantat). Se freacd
drojdie de bere cat o nuca cu 1 lingura cu zahir, se pune pasta
obtinutd peste fdina opdritd, se amesteca si se lasd pe marginea
plitei la dospit. Gilbenusurile, peste care s-a pus sare, se pun
peste faind, se adaugd maiaua crescuta si se incepe frimanta-
tul. Se pune laptele cildug peste fdina, se amesteca intai bine
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pentru maia:

drojdie de bere cat o nuca

mare
1 cana cu lapte
4 linguri cu faina

pentru umplutura:

300 g nuci macinate

200 g zahar

200 g stafide

100 g rahat (facultativ)

1 esenta de rom

50 g cacao cernuta
proaspat

miezuri intregi de nuca

zahar pudra

zahar vanilinat

1 ou crud

ouile in aluat, se frimantd ¥ ord, dupd care se adaugd ulei
pus cte putin si unturd de porc proaspitd. Se friméintd 1 ora,
adunand aluatul spre centrul vasului de frimantat. Se lucreaza
la temperaturi ridicatd i se framéantd cel putin % ora. Este gata
atunci cind aluatul face basici.

Ca aroma, pentru cozonac se foloseste cu precidere coaja
rasa de lamaie sau de portocala sau romul cu esentd de vanilie.
Aroma se adauga in lapte, inainte de a incepe frimantatul.

Cat aluatul std la dospit, acoperit cu un prosop curat, pe
marginea plitei calde, se trec nucile prin masina de tocat, se
amestecd intr-un vas cu 3 linguri cu zahar tos, cu stafide, 2 lin-
guri cu rom si cacao cernutd proaspit. Amestecul se intinde pe
foaia de aluat pusa pe planseta unsi cu ulei. Se ruleazi foaia de
aluat ca un sul §i se pune intr-o tavd unsi cu unt. Se lasi tava pe
marginea plitei incd 1 ord, dupd care se pun cozonacii in cupto-
rul cald, cu focul mic ¥ ord, ca si aiba timp sa mai creasci. Se
mareste focul pentru jumitate de ord si se coc fard si se inchida
ermetic usa aragazului. Cand se introduc in cuptor, cozonacii se
ung cu ou, se presard pe toatd suprafata cu zahdr tos si se parfu-
meazd cu putini vanilie. Restul de vanilie se amesteca cu 1 lin-
gurd cu zahdr farin i se cern impreund peste cozonacii calzi.

Cozonacii nu se taie calzi si nu se pastreaza decét in came-
re aerisite si curate.

925. Cornuri pentru ceai

6-8 pers.
pentru aluat:
1 cana cu untura topita
4 cani cu faina
1ou
1 galbenus
2 linguri cu zahar
drojdie de bere
1 cana cu lapte dulce

pentru umplutura:

3 linguri cu marmelada
de fructe

10 nuci tocate
coaja de lamaie
1 lingura cu rom

366 MAREA CARTE DE

Se lasd untura pe foc mic si cind s-a inmuiat se freacd pina
devine spumi cu 2 linguri cu zahir si 1 ou intreg. In amestec
se pune un praf de sare. Se adaugd fdina cernutd proaspit, in
ploaie, amestecind cu o lingurd de lemn pana se incorporeazd
bine, alternativ cu laptele cald in care s-a inmuiat drojdia de
bere. Amestecul se frim4nta cu mana, apoi se lasi la dospit
1 ora. Se intind buciti de aluat, se taie patrate cu latura de
5 c¢m, se pune pe un colt umpluturd de marmelada in amestec
cu nuci tocate, coajid de lamaie si 1 lingura cu rom, apoi se
ruleaza foaia de aluat spre coltul opus si se asazd cornurile pe
o tava neunsd. Se introduce tava in cuptorul fierbinte, se lasd
focul mic ¥ ord, se potriveste focul mai iute si se lasa pAnd
cind se rumenesc cornurile. Se ung cu gilbenus inainte de a fi
introduse in cuptor si, dupa gust, se presard cu zahar tos.

Se servesc calde sau reci, cu ceai sau compot de fructe.
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926. Cornuri cu nuci
6-8 pers.

170 g untura

drojdie de bere

1 lingura cu zahar

30 ml apa calda

sare

300 g faina

3 linguri cu marmelada
de prune

10 nuci

1ou

coniac

pentru aluat:

1 kg faina

8 galbenusuri

coaja de lamaie

/2 | lapte (pentru
framantat)

1 cana cu lapte (pentru
oparit aluatul)

300 g zahar
200 g unt

pentru umplutura:
1 lsmantana

3 galbenusuri
vanilie

coaja de lamaie
100 g stafide

sare

300 g zahar tos

Se cerne fiina si se pune peste ea untura incilzitd. Se adau-
gd un praf de sare si apa caldi si se framanta un aluat potrivi,
in care se adauga drojdia de bere frecati cu zahar pana devine
lichidd. Dupa ce se adauga drojdia, se fraimanta bine aluatul
(unul din secretele aluatului dospit este timpul de friméantat).
Prin fraimantare indelungata aluatul primeste o cantitate mare
de aer in compozitie si devine pufos. Astfel pregatit, aluatul se
lasa la cald sd dospeasca 1 ord. Se intind foi groase de 1 cm,
se taie pdtrate cu latura de 5 cm, se pregiteste umplutura si se
pune pe un colt al patratului, apoi se ruleaza.

Magiunul de prune se omogenizeaza cu nucile macinate,
se pune peste amestec 1 albus bitut pAnd devine spuma tare si
se parfumeaza cu 1 lingura cu coniac.

Cornurile se pun pe o tava neunsa, se ung pe deasupra
cu galbenus, care se intinde cu o pana de pasire, se presara cu
zahir tos si se coc la foc potrivit /4 ord. Se scot, se pun pe un
platou mare, se servesc calde sau reci, ca desert, sau cu ceai ori
cafea cu lapte.

927. Pasca cu smantana
6-8 pers.

Se fraimA4ntd un aluat de cozonac care se lasa la dospit 2 ore,
apoi se imparte in doud sau trei pérti si se intinde fiecare bucatd de
aluat ca un sul. Cu acest sul se face o coroana in jurul unei cratite
unse cu unt, iar in mijlocul cratitei se pune o parte de umplutura,
ceva mai inaltd decit aluatul. Cratita se introduce in cuptorul cald
si se coace ca orice cozonac. Dintr-un kilogram de fiina se fac
3-4 pésti cu smintind sau cu orice alt fel de umplutura.

Sméntina se scurge, cit creste aluatul, printr-un tifon cu-
rat, pus in doud, asezat pe o sitd. Peste tifon se pune smantini
si se lasa sd se scurga zerul. Se ristoarnd intr-un castron adnc,
se amestecd usor cu zaharul, stafidele, coaja de lamaie, eventual
cateva fructe confiate, daca limaia lipseste, cu vanilie §i cu gal-
benusurile frecate separat. Amestecul se imparte in trei sau patru
parti, dupa cit aluat avem. Cand aluatul s-a rumenit, pasca este
coaptd. Se riceste %5 ord in formd, apoi se pune peste gura cratitei
o farfurie mare, se intoarce cratita si se lasa si cadi continutul.
Se pune o alti farfurie peste farfuria pe care s-a scos pasca, se
intoarce si se lasa alaturi de cozonaci si se riceasca. Aluatul se
poate rasturna in forma de copt unsd cu grisime si tapetata cu
hartie albd, curatd. Cand este coaptd, pasca se scoate cu hirtia
din formd, se curitd si se pastreaza pe o farfurie.
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28. Co

28.1. Compoturi

nserve din fructe

1114. Compot de cirese

pentru 1 sticla de 1L
2 kg cirese
4 linguri cu zahar
3 L apa rece
scortisoara

1115. Compot de caise

pentru 1 sticla de 1L

2 kg caise

250 g zahar

1 cana'z lamaie
', L apa rece

Se aleg fructe mari, bine coapte si sinatoase, se curatd de
codite, se spald in apa rece si se pun intr-un borcan de 800 ml
sau intr-o sticla cu gura mai larga. Se pune peste fructe za-
harul, se acoperi cu apa rece pana in dreptul locului unde se
ingusteazi sticla, se adaugid o bucata mici de scortisoara si se
leagd gura sticlei cu celofan pus in doud si strans bine cu sfoard
subtire. Sticlele astfel pregitite se infisoard cu hartie sau carpe
curate i se agaza una ling3 alta intr-un vas mare care se umple
cu apa. Pasteurizarea compoturilor se face la bain-marie, apro-
ximativ 40 minute de cind fierbe apa. Sticlele se racesc in apa
in care au fiert, se scot a doua zi si se pun la rece intr-o camera
bine aerisitd. Se pastreaza peste iarna.

Se pune zahirul cu apa intr-un vas pe foc si se fierbe un
sirop care are consistenta siropului de dulceatd. Se adauga zea-
ma de la %5 limaie si se trage vasul de pe foc ca sa nu mai clo-
coteascd. Se pun caisele spilate si desficute in doud, se lasd in
sirop ¥ ord, dupa care fierb impreund 10 minute la foc iute. Se
pune compotul in borcan sau intr-o sticld cu gura largi si se
leaga cu celofan. Pasteurizarea se face in bain-marie.
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1116. Compot de caise intregi

pentru 1 sticla de 1 L Se pune zahirul cu apa intr-un vas pe foc si se fierbe un
2 kg caise sirop ca pentru dulceatd. Se trage vasul de pe foc ca si nu mai
350 g zahar clocoteasca, apoi se pun caisele intregi, nu prea coapte, bine
Y, lAmaie spélate si stropite cu zeama de la %5 lamaie. Se lasa sa dea in

Vs L apa rece Slocot impreund 19 minute, apo caisele se scot, siropul se 'ﬁerbe
in continuare ca sd se lege din nou. Se toarna rece peste caise, se
pune in sticle si se leagd imediat. Se pasteurizeaza in bain-ma-

rie, aproximativ 1 ord, din momentul in care fierbe apa.

1117. Compot de visine

pentru 1 sticla de 11 Se curitd visinele, se spald in apa rece si se pun in sticle
/2 kg visine cu gatul larg. Se acoperi fructele cu 4 linguri cu zahir, apoi se
4 linguri cu zahar umplu sticlele cu apa rece. Se leagi la gurd cu celofan pus in

Yy L apa rece doud si umezit, strns bine cu o sfoara si se pun la fiert intr-un
vas mare cu apd, sticlele fiind Infasurate cu hértie sau cirpe
curate. Se pasteurizeazd aproximativ 40 minute. Cantitatea
indicatd este necesard pentru o sticld de compot. Este bine ca
pregitirea compoturilor si se faca pe rind, pe misuri ce se
coc fructele. Procedeul acesta este cel mai eficient in a opri
fermentarea fructelor in timpul verii. Compoturile pregatite
din fructe acoperite cu sirop legat sunt mai perisabile decat cele

acoperite cu apa rece.

1118. Compot de gutui

pentru 1 sticla de 11 Se spala gutuile, se taie in felii subtiri care la rindul lor se
15 kg gutui taie din nou, se pun in sticle cu gitul larg si se acoperi cu za-
AT har. Tot acum se pune si o bucatd mici de scortisoara, se um-
4 linguri cuAhdy ple sticla cu apa pana unde incepe gatul sticlei. Se leaga sticlele
si se fierbe compotul in bain-marie 1 ord din momentul in care
incepe apa si fiarba. Sticlele se ricesc in vasul in care au fiert,

se scot si se pastreazd in cimard, aldturi de celelalte conserve.

scortisoara

1119. Compot de prune

pentru 1 sticla de 11 Fructele se spald, se pun in borcane sau in sticle cu gatul
750 g prune larg, se acoperd cu zahar. Se pune peste zahar un plic cu zahar
5 linguri cu zahar vanilinat, se acopera cu apa rece si se leaga sticla cu celofan pus

A v . v A . . v . A
sahar vanilinat in doua. Se pasteurizeaza in bain-marie 1 ora din momentul in

apa care a inceput apa s fiarba. Se raceste si a doua zi se pune in
camard, la loc uscat si rece.
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32.

Masa de Paste

32.1. Preparate din carne de miel

1282. Bors de carne de miel (vezi reteta 303)

1283. Bors din cap de miel (vezi reteta 304)

1284. Bulete din carne de miel cu dovlecei

6 pers.

1 kg carne macra de miel
3-4 dovlecei mijlocii
2 cepe

2 oua

1 lingura cu faina

100 g branza telemea
1 legatura de marar
sare

piper macinat

5 linguri cu ulei

5 frunze de busuioc

Dovleceii se spald, se curatd de coaja alba, se dau pe razi-
toare si se scurg.

Se spali carnea, se usuci, se taie romburi si se trece prin
masina de tocat. Se pune intr-un castron, se amestecd oudle cu
carnea, pulpa dovleceilor, cepele tocate si calite in putin ulei,
marar tocat, brinza trecuti pe rdzdtoarea mare; se sireaza, se
pipereaza.

Se omogenizeazd amestecul, se imparte in 12 buciti care
se trec prin fdind si se prajesc in ulei. Se servesc calde, cu felii
subtiri de rosii pe care se presard piper si sare si se decoreazi cu
busuioc tocat. Este potrivit vinul rosu.
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1285. Carne de miel cu spanac (vezi reteta 596)

1286. Carne de miel cu stevie

6 pers.
1 kg stevie
1 kg carne de miel
2 linguri cu unt
1 lingura cu bulion de
rosii
1 lingura cu faina

Se curidta 1 kg costita de miel si se taie buciti care se pra-
jesc in unt cald pana capaitd o culoare aurie. Se acoperi cu apa
caldd cind carnea s-a rumenit usor si se fierbe la foc mic. Se
spald stevia cu multa apa rece, se curita de nervurile tari si se
clocoteste in apd cu sare 5 minute. Se scoate si se toaca ma-
runt, apoi se pune peste carne. Se adauga 1 cand cu apd caldd
in care s-a desficut 1 lingura cu bulion si 1 linguritd cu faina,
se sireazd dupa gust si se fierbe méncarea la foc mic. Se scade
la cuptor si se serveste calda.

1287. Coasta de miel umpluta

6 pers.

1 carcasa de miel

1 kg carne tocata de vitel
sau miel

3 linguri cu ulei

3 cepe

3 oua

2 felii de franzela

1 legatura de patrunjel
1 legatura de marar
sare

cimbru

piper macinat

1 ficat de miel sau porc

Se desprind usor coastele de stern cu un cutit ascutit, se
spald, se scurge carcasa si se umple cu amestecul de: carne to-
catd, ficatul tdiat cuburi mici, ceapd tocatd, verdeatd marun-
titd, 3 oua crude, sare, piper micinat si cimbru firdmitat. Se
asazd umplutura cu grija pentru ca oasele si nu se desprinda
de carne si se pune carcasa la cuptor in tavd mare, unsa cu ulei.
Se adauga doud cani pline cu apa, se pun boabe de piper si se
frige carnea la foc potrivit 1 ora. Se rasuceste pe toate partile
ca sd se patrundd uniform. Se serveste calda, taiata felii mari,
cu legume fierte si cu salatd de sezon. Este potrivit vinul rosu.

il
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1288. Cotlete de miel cu verdeturi

6 pers.

12 cotlete de miel

2 linguri cu verdeturi
in amestec (cimbru,
oregano, rozmarin)

2 linguri cu ulei de
masline

sare,

piper macinat

600 g ciuperci

Se spalé carnea, se usuca in prosop, se unge cu ulei, se
sareaza si se pipereazd. Se toacid mirunt condimentele, se im-
pristie peste cotlete, se apasd cu o spatuld de lemn pe carne ca
sa se imbibe condimentele bine. Se lasd 1 ora la rece, apoi se
pun cotletele pe gratar sau in tavd de fripturd de teflon, se frig
bine pe ambele parti. Se spali ciupercile, se scurg, se pun sa se
frigd pe plitd sau in tigaie de teflon. Se sareazd, se asaza pe far-
furie langd doua cotlete de miel. Se servesc cu piine proaspatd
si vin alb sec.

1289. Drob de miel (vezi reteta 590)

1290. Ficat de miel cu orez

4 pers.

1 ficat de miel

1 ceasca mare cu orez
1 ceasca cu ulei

sare

2 lamaie

200 g ciuperci

ceapa verde

usturoi

patrunjel verde tocat

1 foaie de dafin

1 lingura cu otet

1 ceasca cu supa de carne
faina

piper boabe

Ficatul se spald, se curdta de pielite, se sterge cu un prosop
curat, se taie in felii subtiri si se pune in strat subtire intr-o
forma unsi cu ulei. Peste feliile de ficat se asaza un strat de
ceapd, usturoi si patrunjel verde tocat in amestec, peste care se
pun ciupercile spalate si tdiate felii subtiri. Se incheie operatia
cu un strat de felii de ficat care se acoperd cu 1 ceascd cu supd
de carne sdrata si o foaie de dafin pisati. Se introduce cratita
in cuptor pentru % ord, dupd care se scot feliile de ficat si se
pastreazd sosul in care se adauga 1 lingurd cu otet, putini fa-
ind, boabe de piper si felii subtiri de lamaie. Sosul se tine pe
foc moale 10 minute, dupa care se toarna peste feliile de ficat
asezate in mijlocul unui platou mare si inconjurat cu orez fiert.

Se serveste cald.

1291. File de miel cu sos de curry

6 pers.
600-800 g muschi file de
miel taiat in 6 felii
1 lingura cu unt

Feliile de carne se spali si se usuca in servetele, se prijesc
in unt pAna devin aurii pe ambele parti. Se sireazd cind se
rasucesc, se pudreaza cu putin curry, apoi se lasd focul mic si se
patrund bine inci 2-3 minute. Se scot pe farfurii pentru servit
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1 lingura curry (pulbere
din: ghimbir, piper si
coriandru)

1 pahar cu vin alb sec

1 cana cu smantana

sare

piper macinat

pilaf de orez

si se pun pe un pilaf de orez. In untul rimas se adaugi restul
de curry, vinul si smintina, se amestecid bine cu o lingura de
lemn pind cind sosul devine cremos. Se varsi peste fileuri si
orez, se serveste mancarea caldd, cu vin rosé.

1292. Friptura de miel (vezi reteta 591)

1293. Friptura din coasta de miel

4-6 pers. Costita se curatd de pielite si de oase si se tine 1 ord in apa
1 kg costita rece cu 1 lingura cu otet ca sa-si piardd mirosul specific. Carnea
usturoi se spala cu api rece, se pune intr-o formd cu 1 ceasci cu apa cal-

1 ceasca cu ulei

sare

patrunjel verde

1 lingura cu unt

1 lingurita cu boia de
ardei

cimbru

6-8 pers.

2 kg carne de miel
200 g ficat de miel
200 g carne tocata
2 galbenusuri

1 felie de paine
cimbru

sare

piper macinat

1 ceasca cu ulei

1 ceasca cu vin alb
marar si patrunjel tocate

dasi 1 ceascd cu ulei, dupa care se introduce forma in cuptorul
cald. Dupa 1 ora friptura se intoarce si se sireaza. Se mai adauga
apa daca este neyoie, se condimenteaza cu cimbru si se coloreazi
cu boia de ardei dulce. Se lasi la cuptor inca 1 ord si, cAnd este
gata, se adauga 1 lingurd cu unt si 1 lingura cu patrunjel verde
tocat. Friptura se mai tine 10 minute in cuptor dupi care se
scoate si se serveste cu legume fierte si salata de sezon.

1294. Friptura de miel umpluta cu ficat

Carnea se spald si se curita de pielite, se scoate osul si se
lasa in apa rece. Dupa ce s-a spalat in apa rece, se bate carnea
cu un batdtor de lemn si se desface cu lama cutitului in asa fel
incAt sd se intinda pe o suprafata cAt mai mare. Separat se taie in
felii subtiri ficatul, se amesteca peste carnea tocatd cu miezul de
pAine inmuiat in apa rece si farAmitat bine, cu cele 2 gilbenusuri
crude si verdeata tocata. Amestecul se sireaza si se pipereazd
usor, dupd care se intinde cu lama cutitului pe toatd suprafata
fripturii. Se strAnge carnea, se leaga cu o atd de bumbac, se pune
apoi intr-o formd cu apd, ulei, cimbru si piper boabe. Se tine in
cuptorul cald 1 ord, dupa care se sareazd, se adaugi vinul si se
continud coacerea. Cand friptura s-a rumenit bine, se scoate din
cuptor, se ia din forma si se inlatura ata de bumbac.

Friptura se taie in felii groase si se serveste cu salata de
sezon si garniturd de piure de cartofi.
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1295. Paine din carne tocata de miel

6 pers.

800 g carne de miel tocata
2 catei de usturoi

2 cepe

1 legatura de patrunjel

1 legatura de marar

2 lingurite cu boia de
ardei iute

1 lingurita cu scortisoara
pulbere

sare

piper macinat

2 oua

1 felie de franzela

2 linguri cu unt

Se pune carnea tocatd intr-un castron si se amestecd cu
ceapa si usturoiul tocate fin, miezul de paine farimitat, ouale,
sare, piper si verdeatd tocatd. Se presard boiaua de ardei si scor-
tisoara pe deasupra, se omogenizeaza amestecul frimantand
cu mina 2-3 minute. Se unge o tava cu unt (laturile si fundul),
se pune pasta de carne, se coace piinea peste care s-au pus
bucitele mici de unt, la foc potrivit 1 ora. Se serveste caldd cu
salatd verde si paine de casd facuta cu ceapd cilitd in unt. Este
potrivit vinul rosu.

1296. Stufat de miel (vezi reteta 598)

1297. Tocana cu maruntaie de miel

4 pers.

1 ficat

2 rinichi
1inima

1 splina

4 cepe

sare

1 ceasca cu ulei

piper

Se fierb maruntaiele % ora si se clitesc cu apd rece. Ceapa
se taie sub forma de pestisori si se caleste in ulei fierbinte, apoi
se stinge sosul de ceapa cu bulion de rosii sau cu o rosie des-
cojitd, se adaugd ficatul tdiat cuburi mici, splina tiiata fasii,
rinichii taiati mdrunt si inima taiata cuburi. Se adauga 1 ceas-
ci cu apa calda, se sireazd si se pipereazd dupd gust si se fierbe
indbusit pAna cAnd mancarea scade bine.

Se serveste fierbinte, cu mamaligutd caldd sau cu paine
proaspata.
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33. Masa traditionala
de Craciun

33.1. Preparate traditionale din carne de porc

33.1.1. Carnati

1303. Carnati afumati si uscati

8-10 pers. Se curita carnea de pielite si tendoane, se da prin masina

1 kg carne de porc de tocat de doui ori, se amesteca intr-un vas mai mare carnea
de porc cu cea de vitd, se adauga: sare, piper, silitrd, usturoi,
boia iute §i apa caldutd. Se frimintd amestecul cu ména, se
umplu cérnatii folosind masina de tocat la care se monteazi o
teavd de metal inoxat sau o formd speciala de carnati. Matele
se leagd la un capit pentru a nu cidea tocatura. Se invarte
cu atentie ca sd nu se rupd matele. Cand cArnatii sunt gata,
se leaga si la celalalt capat, se pun pe un bit gros si se lasi la

1 kg carne tocata de vita
500 g slanina

2 linguri rase cu sare

2 g de silitra

piper macinat

usturoi

boia iute de ardei rosu

zvantat cateva zile, dupa care se pun la fum rece. Se pastreazd

1 pahar cu apa calda in cimara rece.

mate subtiri de porc

1304. Carnati haiducesti

6-8 pers. Carnea se toaci bine cu un satir sau cu o secure ascutitd.
1 kg carne de porc Slanina se taie in pdtrate mici, se pune peste carne, se adaugd

200 g sl&nina afumata sare, boia iute, maghlran si coriandru micinat. Se omogenizeaza
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sare
boia de ardei iute
maghiran
coriandru

mate de oaie

amestecul cu méina si se fac cirnati folosind o palnie, ca in
reteta precedentd. Se leagi la capete ca s nu iasd umplutura.
Carnatii se pun la zvAntat citeva zile, apoi se afuma.

1305. Carnati macelaresti

6-8 pers.

700 g carne proaspata de
porc

300 g carne de vita

1 lingura cu sare

2 g de silitra

piper macinat

1 lingurita cu boia de
ardei

1 capatana de usturoi

', lingurita cu ienibahar

Carnea de porc se taie in felii subtiri, se freaca fiecare felie
cu sare si piper macinat si putind silitrd, se asazi in vas, se aco-
perd cu tifon si se pune deasupra o greutate. Carnea de vitd se
trece prin masina de tocat, se friminta cu sare, piper si silitra.
Se pune in vas adinc, se acoperd, se lasa la rece ca si carnea
de porc cel putin 10 ore, dupd care se pune in vasul cu carne
de porc, se amestecd cu ména si se trece totul prin masina de
tocat, se adaugd zeama de usturoi si ienibahar, se coloreaza cu
boia de ardei si se frimantd ¥ ord cu méina. Se umplu matele
(de pe care s-a indepartat sarea) cu o pilnie pusi la masina
de tocat ca in reteta precedenta, se leagi la capete si se lasi la
zvantat sau se afumi. Se consuma fripgi pe grdtar, prdjiti sau
la cuptor.

1306. Carnati moldovenesti (trandafiri) (vezi reteta 504)

1307. Carnati oltenesti
6-8 pers.
1 kg carne de porc slaba
sare
usturoi
cimbru

1 pahar cu supa de carne
mate subtiri

Se toacd, folosind un cutit sau o secure ascutita, carnea
de porc, se amestecd cu aceasta condimentele, se sireaza dupa
gust si se subtiazd amestecul cu supa de carne (cilduta). Se spa-
12 matele cu atentie, se tin in apd cu otet, se limpezesc in mai
multe ape reci, apoi se umplu cu carne ca in retetele preceden-
te. Se tin la rece 2 zile dupa care se pun la afumat. Se pastreazd

in cimara rece si bine aerisita.
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1308. Carnati taranesti
8-10 pers.

1 kg carne de porc
300 g slanina

1 lingura cu sare
300 g cartofi fierti
piper

boia iute

cimbru

usturoi

Se trece carnea prin masind, se frim4ntd cu sarea si restul
ingredientelor, se lasa la rece 24 de ore. A doua zi se adaugi
slinina taiatd cubulete, cartofii fierti dati pe razitoare si puti-
na boia iute. Se frimé4ntd bine, se umplu matele subtiri taiate
in bucati de 1 m, ca in retetele precedente. Se afuma 2-3 zile
si se consuma fripti pe gritar sau prajiti in tigaie fara grasime.

1309. Carnati cu ficat (Leberwursti)

8-10 pers.
1 ficat de porc
1 ficat de vita
carne
condimente
sare
1 kg slanina
1 ceapa
usturoi dupa gust

Se fierb timp de 10 minute: ficatul, slinina si carnea, se
scot, se ricesc si se dau prin masina de tocat. Se adauga la
amestec ceapa taiatd marunt, sarea, condimentele si usturoiul
si se omogenizeaza. Se umple intestinul gros (sau mate de la
porc mare) cu mina, se leagd la capete si se pune la fiert in apa
calda. Din cind in cind se inteapa cirnatii cu furculita ca sa
se scurga surplusul de apa si grasime. Dupa 1 ord de fierbere
la foc mic, cArnatii se trec in apa rece, se scot si se zvantd. Se
pastreaza la rece 10-12 zile si se servesc la micul dejun sau ca
aperitiv.

1310. Carnati cu sange (Blutwurst - Sangerete)

6-8 pers.
1 kg carne cu grasime
1 pahar cu sange
plamani
inima
rinichi
sorici
mate de porc
sare
condimente

Se toacad marunt carnea folosind o secure ascutita, se
pune in vas adinc, se adaugi tocatura din pliméni, inim4,
rinichi, apoi: sorici tocat mare, sare si condimente dupa gust.
Se omogenizeaza amestecul, se adaugé 1 pahar cu sange care
s-a pastrat cu sare (la rece), se omogenizeaza din nou si se um-
plu cirnatii cu méina. Se folosesc mate de porc. Cand sunt
gata, cArnatii se pun in apa fierbinte si se tin pe marginea plitei
Y4 ord. Se pune vasul pe foc mic si se fierb 30 minute, timp in
care se inteapd cirnatii cu furculita ca sd se scurgd surplusul
de apa si grasime. Se scot si se ricesc, apoi se pastreazi la rece.
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33.1.2. Caltabosi

1311. Caltabosi din maruntaie
6-8 pers.

1 lsange

1 lingura cu cimbru
1inima

2 plamani

2 cepe

sare

piper

untura

ienibahar

1 intestin gros de porc
200 g carne tocata

Se pregateste cu atentie intestinul gros. Se spald in mai
multe ape, se rade cu lama cutitului pe dos, se freacd usor cu
sare, se spala din nou si se lasd in apd rece pAna cind ii dispare
mirosul. Cand se taie porcul se stringe 1 litru de singe in care
se pun 2 linguri cu sare. Se amesteca usor pana la dizolvarea
sarii, apoi se pune la rece. Se pregatesc organele: inima si pla-
manii se fierb in apa cu sare, apoi se dau prin masina de tocat.
Se toacd ceapa marunt si se cileste usor in grisime de porc sau
in unt. Se strecoara singele prin tifon si se pune intr-un vas
adanc. Se amestecd bine cu 1 lingurd cu cimbru firi codite, se
pun organele pregitite dinainte, ceapa cilitd si carnea tocata.
Se amesteca totul cu ména, se sireaza amestecul si se pipereazd
dupa gust, apoi se umple intestinul gros cu mana. Se leaga cu
sfoara subtire la ambele capete. Se pune si fiarba in apa calda,
se intoarce din cand in cind. Este gata atunci cind, intepat cu
acul, nu mai iese singe din compozitie. Se scoate pe un platou
si se rasuceste de pe o parte pe alta pAnd ciAnd se riceste.

Caltabosii se servesc prdjiti in ulei, stropiti cu sos de hrean,
cu o salatd de sfecla rosie.

1312. Caltabosi cu sange si orez

6-8 pers. Se fierbe carnea, se raceste si se taie cubulete, se amesteca
cu singele pastrat la rece si cu orezul fiert ¥ ord, scurs si racit.
Se adauga cimbru, piper micinat, alte condimente dorite, se

omogenizeaza amestecul si se umplu intestinele mai groase,

1 kg carne grasa de porc
de la gusa
1 l'sdnge conservat cu

sare bine curitate si tinute la rece. Se pun caltabosii sa fiarba in
cimbru cernut apa calda, la foc domol, timp de 1 ora. Se inteapa cu furculita
piper ca si nu raiménd aer in caltabos. Se scot, se ricesc. Se servesc

cruzi, tdiati felii, cu mugtar sau sos de rosii picant. Se pot frige
in tava la un loc cu carnatii si se servesc cu garniturd de legume
si salatd de murdturi.

Vi kg orez
mate groase de porc
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33.1.3. Fripturi umplute

1313. Chisca umpluta (vezi reteta 509)

1314. Cap de porc umplut

10-12 pers.

pentru umplutura:

1 cap de porc marinat

200 g slanina

500 g carne macra
3oua

sare

piper macinat
mirodenii
patrunjel tocat
6-8 ciuperci mari

pentru zeama:
oase de vita

2 cepe

2 morcovi
frunze de dafin

2 legaturi de patrunjel

2 cuisoare
usturoi

1 lsupa

2 Lvin

piper boabe

33.1.4. Fripturi

1315. Cotlete de porc

6 pers.

6 cotlete

2 linguri cu mustar
2 linguri cu ulei

4 catei de usturoi
sare

Se curiti soriciul cu un cutit bine ascutit, se parleste, se
freaca bine cu malai, se spinteca pielea sub gusa, se desface
capul. Se scot oasele. Limba si creierii se spala, se fierb separat.
Se taie felii de carne macri din jurul gitului, se pun in strat pe
pielea capului. Astfel pregitit, capul porcului se pune intr-un
lighean mare cu apa foarte siratd in care se adaugd: seminte de
coriandru, o cipatani de usturoi curatat si tdiat felii, cimbru
si busuioc. Se acoperd cu un prosop mare, se pune capac si se
lasa la marinat 5-6 zile. Se scoate, se scurge si se umple capul
cu: sldnina tocata, fasii de carne macrd si trei oua batute pAnd
devin spumd. Amestecul se pune peste stratul de carne ma-
crd, se pudreaza sare si piper, se coloreazd cu patrunjel tocat.
Urmatorul strat este de ciuperci tiiate felii. Se pune restul de
umplutura. Se lucreazd cu lama lata a unui cutit, se intinde
uniform stratul de umplutura. La urma se pun felii de limba
curatata si creierul taiat cubulete. Se strAnge pielea capului,
se coase si se inveleste in tifon curat. Acesta se stringe bine,
iar capul se pune la fiert in apa caldi si vin cu: oase de vitd,
2 cepe, morcovi taiati felii, frunze de patrunjel, sare, boabe de
piper, 2 cuisoare si frunze de dafin. Dupa preferintd se pune
si usturoi.

Lichidul fierbe descoperit 3-4 ore, se riceste totul cateva
ore. Se scoate capul, se inlatura tifonul, se taie felii groase si se
serveste cu garniturd de legume si vin rogu.

Se lasd carnea cu os, dar se bate usor cu un batator de
lemn ca si se friga usor. Se freacd incet cu felii de usturoi, se
unge cu ulei fiecare bucatd de carne pe ambele fete, se intinde
cu lama cutitului mustarul doar pe o fatd a cotletului, se pun
cotletele unul peste altul si se lasd 1-2 ore la frigider. Se asaza
feliile pe gratar sau in cuptor, se frig la foc mare pana se pa-
trund bine, se sireaza si se servesc cu garniturd de legume si
salatd de sezon, cu vin rosu si putind piine.
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1316. Coaste de porc cu lapte

6 pers.

6 costite de porc
1 pahar cu lapte nefiert

3 linguri cu ulei sau cu
unt

2-3 cuisoare

3-4 catei de usturoi
1 ceapa

sare

piper macinat

Se pregatesc costitele: se spala, se usuca in prosop curat, se
freaca bine cu felii de usturoi, se sireazi usor si se pipereaza, se
prajesc in unt pAna devin aurii. Pe misuri ce se prijesc se pun
pe o farfurie caldd, dupd care se asaza intr-o cratitd cu gura
largd, se pune alaturi o ceapa tiiatd in doud in care se infig
cuisoare. Se scurge si grasimea in care s-au fript costitele, se
continua frigerea la foc mic turnind céte putin lapte. Carnea
se patrunde bine, iar sosul in care se prepard devine deosebit
de gustos. Se pun costitele pe farfurii, se inconjoard cu legume
fierte, se stropesc cu sosul de lapte. Este bun vinul rosu sau
rosé.

1317. Coaste de porc cu varza acra

6 pers.

6 coaste de porc

1 varza acra

2 linguri cu untura
200 g costita afumata
1 pahar cuvin alb
cimbru

frunze de telina

foi de dafin

4-5 catei de usturoi
bulion de rosii

Se pune varza in apd rece pentru 1 ord, se scoate, se
scurge, se taie in sferturi si se toacd mdrunt. Se asaza %3 din
cantitate intr-o oala cu gura largd (de pimént sau emai-
latd) unsd cu 1 lingurd cu unturd. Se asazd coastele de
porc, iar deasupra se pun condimentele: doua foi de dafin,
cimbru, frunze uscate de telind si usturoi tocat. Se pune alt
rand de varza apoi costitd afumata taiata felii si se incheie cu
varzd. Se desface bulionul (2-3 linguri) in apd incilzitd, se
adaugd untura rimasd, vinul §i se acoperd mancarea. Cratita se
pune in cuptor si se fierbe 2-3 ore. Se poate pregiti si pe aragaz
la foc mic pani cand lichidul scade complet. Se serveste caldi
cu paine sau mamaliguta si cu vin rosu de masa.

1318. Friptura din cap de piept (vezi reteta 526)

1319. Friptura la gratar (vezi reteta 531)

1320. Friptura picanta (vezi reteta 530)
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