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Sfaturi si lamuriri

* Orice mancare romaneascd gatitd cu sos e mai gustoasa daca e tinuta
o jumatate de ord la cuptor inainte de a fi servitd la masa.

* Carnea pentru fripturd nu se spald. Dacd, din diferite motive, trebuie
neapdrat spdlatd, ea se usucd bine cu un servet inainte de a fi pusd la
fript.

* Pentru a nu se Intari, ficatul nu trebuie sarat inainte de a fi fript. E
bine sé fie spalat in lapte, nu in apa.

e fnainte de a frige in ulei peste, carne sau zarzavat, acestea trebuie bine
zvantate cu o carpd. Numai astfel se vor rumeni frumos.

* Supele, sosurile, zarzavaturile capatd un gust mai fin dacé li se adauga
putin unt proaspat dupa ce au fost luate de pe foc.

* Quile se verifica dacd sunt proaspete introducandu-le intr-un borcan
cu apa: cel care std culcat pe fundul borcanului este foarte proaspat;
cel care sta tot la fund, dar in picioare, are cateva zile; cel care std in
apd in echilibru (,,inoatd”) are cateva saptamani; iar cel care se ridica
la suprafata apei (pluteste) are cateva luni.

* Quadle nu se sparg la fiert dacd inainte de a fi cufundate in apa se
inteapd la capdtul mai tesit cu un ac gros de cusut.

* Untul se pastreaza mai multd vreme proaspat dacé se tine in apa fiarta
cu putina sare, bine racitd.

* Untul batut spumad se va obtine mai repede daci se taie untul proaspat
in bucatele mici intr-un vas care se introduce in alt vas cu apa calda.
Cum incepe sd se inmoaie, fara sd se topeascd, se scoate din vasul cu
apa calda, se amesteca si apoi se bate spuma la loc rédcoros.

e Inainte de a fi batuts, frisca se tine circa doui ore la frigider; nu se bate
prea tare, pentru a nu se face unt. Zaharul se pune numai la urmd, cand
frisca este aproape batuta, in proportie de o lingurd la /4 kg de frisca.
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e Frisca batutd cu zahdr, intrebuintatd la torturi si la prajituri, trebuie
bine scursa inainte de a fi folositd, deoarece zerul pe care il lasa strica
atat gustul, cat si forma prédjiturii.

¢ Zaharul vanilat se pregateste astfel: intr-un borcan bine inchis se pune
zahdr pisat si un baton de vanilie. Pe mdsura ce se intrebuinteaza, se
adauga alt zahdr in loc. Cand vanilia nu mai d& parfum, se inlocuieste
cu alta proaspata.

* Dulceata nu se zahariseste dacd se sterge marginea tingirii, in timpul
tierberii, cu o carpa curatd, muiatd in apa rece.

¢ Nucile intrebuintate la torturi si prajituri capatd un gust placut de
alune cand sunt prajite putin in cuptor, inainte de a fi folosite.

* Magiunul, marmelada, peltelele se pun calde in borcane. Cand acestea
sunt de sticld, se infdsoard cu o carpa uda ca sa nu plesneasca.

e Fecula” este fdina extrasd din cartofi. Se intrebuinteaza in cofetarie
pentru a lega unele creme si sosuri. Da un gust mult mai fin ca fdina
de grau.

¢ Glucoza se intrebuinteaza mult in cofetdrie ca adaos pe langa zahar,
la prepararea siropului, a serbetului, pentru glazuri etc. Se gaseste in
comert sub diferite forme. E asemandtoare cu mierea: transparentd,
dar fara culoare. Nu trebuie confundata cu glucoza solida, de culoare
laptoasd, pe care n-o folosim in bucatarie.

* Baia de apa (bain-marie) este un mod de a fierbe acele preparate care
nu trebuie sd vind In contact direct cu cdldura masinii de gatit. Vasul
care contine aceste preparate se introduce in alt vas ceva mai mare,
cu apa clocotita.

¢ Pentru a obtine apa de var limpede, se stinge intr-un vas curat /% kg
var cu 2-31apa. Dupa ce varul s-a stins, se lasa sd se rdcoreasca. Varul
gros se depune la fund. In apa limpede de deasupra se tin fructele pen-
tru dulceats.

* Bicarbonatul poate sa inlocuiascd cu succes apa de var; la 2 1 de apa
se pune o lingurd rasd de bicarbonat. Vitaminele din fructe se distrug
insd prin acest procedeu.



Masuri

1 pahar de vin = 1’4 dl (150 cm?)

1 ceascd obisnuita de cafea cu lapte = 2 dl (200 cm?)
1 ceasca mare de cafea cu lapte = 2} dl (250 cm?)

1 lingura cu varf de fdiina =25 g

1 ceasca de fdind = % kg

1 lingura de zahdr =25-30 g

1 ceascd de zahdr =200 g

1 lingurd de unturd saudeunt=25¢

Important

Cantitédtile indicate in retetele cuprinse in carte sunt
socotite pentru sase persoane.

Felurile de post au fost marcate cu un asterisc *. Felu-
rile avand si varianta de dulce, si variantd de post au
fost marcate cu un asterisc in paranteza (+). in cazul
felurilor de post care alcdtuiesc capitole intregi, s-au
marcat cu asterisc doar titlurile capitolelor.
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Aperitive si salate

Aperitive

1 Oud umplute picante

6 oud, 2 gialbenusuri, 1 lingurd mustar, 100 ml ulei, 100 g carne de pa-
sdire sau suncd, 2 castraveti in ofet, sare, piper, citeva frunze salatd verde

Se fierb oudle tari; dupa ce s-au récit se curdta, se taie in doud in lat si
se taie putin si din capetele rotunyjite, astfel ca oudle sa poatd sta in pi-
cioare ca niste pahdrele. Se scot galbenusurile si se impart in doua.
Jumatate se trece prin sita si se amesteca cu o lingura de mustar, cu gal-
benusurile crude si cu putind sare. Se pune uleiul, turnandu-1 cate pu-
tin si amestecand mereu, pana ce sosul este gata. Gadlbenusurile ldsate
deoparte se freacd bine cu carnea de pasdre fiarta ori friptd sau sunca,
date prin masina de tocat. Se adauga castravetii tocati foarte marunt si
o lingurd sau doud din sosul pregatit mai inainte. Se pune sare si piper
dupa gust. Cu aceastd compozitie se umplu oudle cu varf. Se toarnd so-
sul in farfuria cu care vor fi servite la masd, si deasupra se asaza juma-
tatile de ou umplute. Imprejur se pun foi de salati verde sau aspic tocat.

2 Oud umplute cu ciuperci

6 oud, 2 gialbenusuri, 1 lingurd mustar, 100 ml ulei, 100 g suncd, 100 g
ciuperci, sare, piper, citeva frunze salatd verde

Se pregatesc la fel ca mai sus. Se inlocuiesc castravetii in otet cu ciuperci
indbusite si tdiate foarte marunt.
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3 Oud umplute cu pastd de peste
6 oud, 50 g unt proaspit, 1 linguritd pastd de peste (ansoa), citeva frunze
salatd verde

Se fierb oudle tari. Dupa ce s-au rdcit se curétd si se taie in lung. Se scoa-
te cu grija galbenusul din albus, fara ca albusul sa se sfarame. Galbe-
nusurile se pun intr-un castron, addugandu-se untul si o lingurita de
pasta de peste. Toate acestea se freacd bine pana ce se obtine o pastd omo-
gena cu care se umplu albusurile. Se asaza pe o farfurie si se pun im-
prejur frunze de salata verde.

4 Oud umplute cu sos de mustar

6 oud, 2 linguri mustar, 2 galbenusuri, sare, 150 ml ulei, 3 sardele de
Lissa, capere, 2-3 castraveti in ofet

Se pregatesc cele 6 oud ca mai sus. Se freaca gadlbenusurile date prin sita
cu mustarul, galbenusurile crude, sare, ulei turnat putin cate putin, ca
la maioneza. Separat, se spald si se curdtd de oase sardelele, se taie foar-
te marunt cateva capere si 2-3 castraveti mici in otet. Se amesteca toate
acestea cu jumadtate din sosul de mustar si se umplu jumatadtile de ou.
Pe fiecare ou se pune cate o caperd. Sosul ramas se toarna intr-o farfu-
rie, iar deasupra se asaza cu grija ouile. Imprejur se pun frunze de sa-
lata verde sau felii de ridichi de luna.

5 Oud umplute cu ficat
6 oud, 100 g ficat de pasire (ideal, de gdsci), unt proaspit (cit o nucd),
un vdrf linguritd sare, citeva frunze salatd verde

Se fierb oudle tari, se curata si se taie iIn doua in lungime. Se scot gal-
benusurile, se trec prin sitd si se freaca apoi cu ficatul de pasare fiert
(v.R 46). Se adaugd unt proaspat cat o nuca, se potriveste de sare. Cu
aceastd compozitie bine frecata se umplu cu varf jumatdtile de ou si se
asazd in farfurie pe un strat de salatd verde tdiatd ca tditeii.

6 Ouai cu gaturi de raci sau cu peste
6 oud, 1 galbenus, 1 linguritd mustar, 1 linguritd zeamd de lamdie sau
otet, 150 ml ulei, citeva gaturi de raci sau un rest de peste rasol, sare,
cdteva frunze salatd verde

Se fierb oudle, se curdtd si se taie in lat. Se taie cate o bucédticd din var-
furi, ca sd poatd sta oudle in picioare, ca pahdrelele. Se scot galbenusu-
rile, se dau prin sitd. Din aceste galbenusuri se pune cam o lingura la
o parte; va servi spre a imbrdca oudle, la sfarsit. Celelalte galbenusuri
se freacd bine cu o linguritd de mustar, un gdlbenus crud, sare si lamaie.
Uleiul se pune putin cate putin. Se face o maioneza legatd, i se adauga
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gaturi si labe de raci sau resturi de peste (saldu, stiucd, morun etc.), ta-
iate marunt. Cu aceastd compozitie se umplu oudle cu varf, acoperind
si albusul panad la margine. Se netezeste cu cutitul umplutura si se pre-
sard gdlbenusul dat prin sitd. Deasupra se pune cate o bucitica de gat
de rac. Se asazd oudle umplute pe farfurie si se pun imprejur frunze de
salata sau aspic tocat.

7 Ouad rascoapte cu sos picant

6 oud, 2 galbenusuri, 1 linguritd mustar, 100 ml ulei, 2 castraveti mu-
rati in otet, sare

Se fierb oudle tari. Cand s-au racit se curitd, se taie felii rotunde si se
asaza pe o farfurie unele peste altele. Separat se face un sos de mustar
cu ou astfel: se pun intr-un castron o linguritd de mustar, galbenusu-
rile crude si un praf de sare. Cu o lingurd de lemn se freacd pana s-a
amestecat oul cu mustarul, apoi se pune, putin cate putin, uleiul. Cand
sosul este gata, se adauga 2-3 castraveti si capetele de albus rdscopt, toa-
te tdiate foarte marunt. Se potriveste de sare si de acru. Este bine ca so-
sul s fie putin mai sarat. Acest sos se toarna peste feliile de ou asezate
in farfurie si imprejur se pun foi de salata verde si felii subtiri de ridichi.

8 Ouad rascoapte cu maioneza
6 oud, 2 galbenusuri, 1 linguritd mustar, 100 ml ulei, 1 lingurd sman-
tand, sare, 2-3 mdasline sau putindg salatd verde

Se fierb oudle tari. Cand s-au racit se curétd si se taie in doud, in lung.
Se asaza pe o farfurie cu gdlbenusul in jos si se toarnd deasupra un strat
de maioneza pregdtitd cu mustar, la care s-a adaugat si o lingurad buna
de sméantana. Peste fiecare ou se asazé o frunzulitd de salatd verde sau
frunze de patrunjel, ori bucatele de masline.

9 Oua in aspic
6 oud, 6 felii limbd afumatd (fiartid), 250 g aspic, citeva frunze salatd verde

Se fierb oudle jumatate tari (v. R 214) si se curdtd. Se asazd pe farfuria
cu care vom servi la masa feliile de limba fiarta, iar peste ele se pun oudle,
unele langd altele. Deasupra se toarnd aspicul bine racorit, putin cate pu-
tin, ca sd se prindd de oud. Operatia aceasta se face la loc rdcoros si far-
furia nu se misca din loc pana nu este aspicul intérit. Inainte de a servi,
se pune imprejurul oudlor aspic tocat si salatd verde tdiatd ca tditeii.

10  Rosii umplute cu ton

12 rosii mici, 1 cutie ton conservat in ulei, sare, piper, 1 linguritd otet,
frunze pitrunjel verde. Pentru maioneza: 1 gilbenus, 50 ml ulei, 1 lin-
guritd zeamd de ldmdie sau ofet, sare
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Se aleg rosii tari. Se taie un capac, se scobesc. Se presard cu sare si pi-
per si se stropesc cu putin otet. Se asaza pe o farfurie cu gura in jos, ti-
nandu-le asa catva timp sa se scurgd. Cu furculita se sfiramd tonul
intr-un castron, se adauga maioneza. Se freaca bine impreuna. Cu aceas-
td pastd se umplu rosiile, scurse de zeama lasatd. Se asaza pe farfurie
cu frunze de patrunjel verde imprejur.

11  Rosii portugheze cu orez
12 rosii mijlocii, 2 ardei, 100 g orez, sare, piper, citeva frunze salatd
verde. Pentru maioneza: 1 gilbenus, 1 linguritd mustar, 1 linguritd
zeamd de ldmdie sau otet, sare, 50 ml ulei

Se aleg rosii mijlocii, se taie un capac, se scobesc. Se presara sare, piper,
putin otet si se lasa la o parte sd se scurgd. Se fierbe in apd orezul; se
scurge bine si se amesteca cu ardeii copti, tdiati marunt si cu 2 linguri
de maioneza pregatitd cu mustar. Se umplu rosiile, se asaza pe farfurie
cu salata verde sau frunze de patrunjel imprejur.

12 Rosii umplute cu carne si ciuperci
12 rosii mijlocii, putind carne de pasdire fiartd sau friptd, 3—4 ciuperci,
sare, piper, putin ofet. Pentru maioneza: 1 gdlbenus, 1 linguritd mus-
tar, 50 ml ulei

Se pregatesc rosiile ca mai sus. Se lasd sa se scurga dupa ce s-a pus sare,
piper, otet. Se taie mdrunt un rest de carne de pasdre, fiarta sau fripta, se
amestecd bucatelele cu maionezd, adaugand cateva ciuperci tdiate felii si
fierte in apa cu sare. Se umplu rosiile scurse, se pune peste fiecare o felie
de ciupercs si se asazd pe farfurie cu frunze de patrunjel verde imprejur.

13  Rosii umplute cu peste
Aceleasi cantititi ca mai sus, dar se inlocuieste carnea cu putin peste fiert

Se pregatesc la fel ca mai sus, inlocuind carnea de pasdre cu bucdtele
de peste fiert, precum morun, nisetru, saldu, calcan.

14  Salatd de sardele de Lissa

Sardele, ceapd, rosii, mdsline, ulei, otet
Se curdtd bine sardelele. Se spala si se lasa catva timp in apa rece. Se
asazd apoi pe o farfurie lunga si se pun imprejur felii de ceapa tdiate
subtire, felii de rosii si masline. Se toarna deasupra ulei si otet.

15  Salata de scrumbii sau de cherci cu cartofi
1 scrumbie mijlocie, 600 g cartofi, 2 cepe mijlocii, 1 lingurd otet, 2 lin-
guri ulei, sare, piper, citeva mdsline
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Se curédtd scrumbia; se spald si se lasd cateva ore in apad rece ca sd se de-
sdreze. Se taie buciti. Se pregateste o salata de cartofi, se asaza intr-o
farfurie si deasupra se pun bucdtile de scrumbie. Se pun imprejur felii
de ceapad taiate subtire si masline. Salata este gustoasa cand este prega-
titd cu o ord, doud inainte de a fi servita. La fel se pregateste si din cherci.

16  Scrumbii sdrate cu sos de mustar
2 scrumbii mijlocii (cu lapti), 1 linguritd mustar, 50 ml ulei, otet dupd
qust, citeva mdsline

Se tin scrumbiile 24 de ore in ap4, ca sd se desareze. Se curétd si li se
scoate sira spindrii. Se taie buciti si se asaza pe o farfurie. Se freaca lap-
tii Intr-un castron cu o lingura de lemn, addugand mustarul. Uleiul se
pune putin cate putin, ca la maioneza. Se potriveste de acru. Se toarna
sosul peste peste, punand imprejur masline desdrate, salata de cartofi
sau salata verde.

17 Scrumbii marinate

2 scrumbii mijlocii (cu lapti), 2 cepe, 1 morcov mic, boabe piper, boabe
mustar, 1 foaie dafin, citeva mdsline, 5 linguri ulei, 2 linguri ofet

Se aleg scrumbii sdrate, cu lapti. Se tin 24 de ore In ap4d, ca sa se desa-
reze, schimband apa o datd sau de douad ori. Se curétd, li se scot oasele.
Se taie bucati si se asaza intr-un borcan randuri de bucati de scrumbie,
alternand cu randuri de felii de ceapd si felii de morcov tdiate subtire.
Se mai adauga maslinele oparite, boabele de piper, boabele de mustar,
foaia de dafin. Peste toate acestea se toarnd urmaétorul sos: se freaca bine
laptii intr-un castron, se pune ulei putin cate putin, si se subtiaza cu otet
pana se face un sos albicios. Deasupra se toarna de un deget ulei, se lea-
gd borcanul si se lasa 5-6 zile sd se marineze.

18  Scrumbii rulate
3 scrumbii mici (cu lapti), 2 lingurite mustar, 1 pahar otet (potrivit de
acru), 1 ceapd, 1 morcov, 1 foaie dafin, boabe piper, boabe mustar, 50 ml
ulei

Se aleg scrumbii sdrate, cu lapti. Se curata, li se taie capul si se desfac
in doua in lungime, scotand sira spindrii. Se pun in apd sau in lapte ca
sd se desdreze si se tin 24 de ore la loc rdcoros. Se scurg, se sterg si peste
fiecare jumadtate de scrumbie se intinde putin mustar. Se fac sul cu pie-
lea in afard si se fixeaza sulurile cu o scobitoare, ca sa nu se desfaca. Sepa-
rat se fierbe otet atat cat trebuie ca s acopere pestele. Se asazd scrumbiile
intr-un borcan, cu felii de ceapa si felii de morcov. Se adauga o foaie de
dafin, boabe de piper si boabe de mustar. Laptii se freaca bine cu pu-
tin otet, se amesteca cu restul de otet fierbinte si se toarnd cu totul in
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borcan. Se pune deasupra, de un deget, ulei, se leaga borcanul cu hartie
pergament si se lasa 5-6 zile sd se marineze.

19  Masline marinate*
250 g masline, 1 frunzd pitrunjel verde, 1 foaie dafin, 3 felii ldmdie, 1 pa-
har otet (potrivit de acru)

Se aleg masline mari, frumoase, se cresteaza fiecare in lung si se fierb
in cateva clocote, schimband apa o datd sau de doua ori ca sa se desa-
reze. Se scurg si se pun intr-un borcan, asezand printre ele o frunza de
patrunjel verde, o foaie de dafin, 2-3 felii de ldamaie. Se toarna deasupra
otet de vin fiert, racorit si potrivit de acru. Deasupra se pune un strat sub-
tire de ulei. Borcanul se leaga si se poate pdstra astfel cateva saptamani.

20 Maisline umplute
250 g masline, 50 g unt, 1 linguritd pastd de peste (ansoa)

Se aleg masline mari, frumoase si se fierb in apa in cateva clocote, ca sa
se mai desdreze. Se cresteaza in lung, li se scoate sdimburele cu grija, ca
sd nu se sfarame, si se umplu, ajutandu-ne cu lingurita, cu putind pasta
de peste frecatd cu unt. Se asaza maslinele pe farfurie, cu frunze de sa-
lata mprejur.

21  Ciuperci marinate®
500 g ciuperci, cidteva boabe piper, 1 foaie dafin, 1 linguritd mustar, /> pa-
har otet, 1 lingurd ulei, sare

Se aleg ciuperci tinere, inchise si foarte proaspete. Se spalé si se fierb in
apa cu sare vreo 15 minute. Se asaza in borcan cu boabe de piper si foi
de dafin, iar peste ele se toarna otet fiert, potrivit de sarat si amestecat,
dupa ce s-a rdcorit, cu putin mustar. Deasupra se pune de un deget ulei,
apoi se leaga borcanul si se tine la rece cateva zile, sd se marineze.

22 Salata de tari

6 tiri, 4 linguri otet, 3 linguri ulei, 6 legdturi mdirar, 1 legaturd ceapd verde
Se coc tarii pe masina de gatit si se bat cat sunt calzi pe fundul de lemn,
cu pilugul de la piulitd. Se curdta de pielita si de oase si se scarmana in
fasii subtiri de tot. Se opdresc cu otet (dacd este prea acru, otetul se in-
doaie cu apa) si se amesteca cu foi de madrar alese si spalate, si cu cozi
de ceap verde tdiate marunt. Inainte de a servi salata se adauga uleiul.

23  Salata de icre de crap

200 g icre de crap, 50 § miez de franzeld, 150 ml ulei, sare, zeami de
lamaie
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Se spali icrele, se scurg de apa si se curdtd de pielite. Se sareaza si se
pun intr-o farfurie de tabla pe coltul masinii de gatit, pe o cratitd cu apa
fierbinte, amestecandu-se din cand in cand, panad se inrosesc. Separat
se inmoaie in apd o bucatd de miez de franzeld, se stoarce, se freacd cu
putin ulei si apoi se amestecd cu icrele. Se bat apoi icrele cu o furculita
si se pune uleiul putin cate putin si zeama de lamaie dupa gust. Sunt
mult mai gustoase servite cu ceapa tdiatd marunt.

24  Salata de icre de stiuca
250 g icre de stiucd, 250 ml ulei, sare, zeamd de ldmadie, citeva mdsline

Icrele de stiuca se pot pregati spalate sau nespélate. Procedeul este ace-
lasi, doar cd icrele spdlate au o culoare mai frumoasd, insd nu se leaga
la batut ca cele nespalate.

Icrele se spald si se curdtd de pielite (acestea se mai aleg si in timpul ba-
tutului), apoi sunt puse cu sare Intr-o panza rara si se lasa cateva ore la
rece, ca sd se scurgad complet de apa. Dupad ce sunt scurse, se pun intr-un
castron, unde vor fi bine batute cu furculita. fnainte de a incepe, se da
la o parte din ele ceva mai putin de un sfert din cantitate. Celelalte sunt
batute cel putin 2 ord, pundndu-se alternativ zeama de lamaie cata tre-
buie si ulei, putin cate putin. Cand sunt gata, se amesteca si cu icrele
lasate la o parte. Acestea fiind intregi, bob de bob, dau aspect frumos
icrelor batute. Se asaza salata de icre pe farfurie, iar imprejur se pun mas-
line si frunze de salata verde.

25  Salata de icre negre
100 g icre negre, 50 § miez de franzeld muiat, 200 ml ulei, sare

Salata se pregdteste din icre tescuite, care trebuie frecate intr-o piulita de
marmurd sau, dacd nu avem, intr-o strachind, cu lingura de lemn. Se ada-
ugd miez de franzeld muiat si stors bine, cam jumatate din cantitatea
deicre. Se freacd bine, pand cand painea e complet amestecata cu icrele.
Se adaugd, putin cate putin, uleiul (cam dublul cantitatii de icre), zeama
de ldmaie si, dacéd icrele nu sunt prea sdrate, sare dupa gust. Icrele trebuie
frecate cel putin /2 ord. Se asaza frumos pe farfurie, iar imprejur se pune
aspic tocat, felii subtiri de ridichi de luna si frunze de salata.

Salata de icre negre se poate imbraca in aspic. Se procedeazad intocmai
ca la salata ruseasci in aspic (R 33).

26  Salata de icre imitate
1% ceascd apd, 4 linguri gris, 1 lingurd pastd de peste (angoa), 2 lin-
guritd boia, 100 ml ulei, 1 linguritd otet sau zeamd de ldmadie, 1 ceapd
mijlocie
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