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Aperitive si salate

APERITIVE

OUA UMPLUTE CU PASTA DE PESTE

6 oud, 50 g unt, 1 linguritd pastd de peste (anchois), citeva frunze

de salatd verde.

Se fierb ouile tari. Dupi ce s-au ricit, se curdti si se taie in
lung. Se scoate cu grija gilbenusul din albus, firid ca albusul si
se rupd. Gilbenusurile se pun intr-un castron si se adaugi untul
si 1 linguritd de pastd de peste ce se cumpiri gata preparati. Se
freacd totul bine pini ce se obtine o pastd omogena cu care se
umplu albusurile. Se asazi pe o farfurie si se pun imprejur frunze

de salati verde.

OUA UMPLUTE CU FICAT

6 oud, 100 g ﬁcaz‘ de gdscd, unt proaspit cdt o nucd, un varf de

lingurifd sare, cdteva frunze de salatd verde.

Se fierb ouile tari, se curiti si se taie in doud in lungime. Se scot
gilbenusurile, se trec prin sitd si se freacd apoi cu ficatul de gasci

fiert. Se adaugd unt proaspit cit o nuci, se potriveste de sare. Cu



aceastd-compozitie-bine-frecatd se umplu jumititile de ou cu varf

$1 se asaza in farfurie pe un strat de salati verde tiiati ca tiiteii.

OUA RASCOAPTE CU SOS PICANT

6 oud, 2 galbenusuri, 1 linguritd mustar, 100 g ulei, 2 castraveti

murafi in ofet, un varf de lingurigd sare.

Se fierb ouile tari. Cand sunt reci, se curatd de coaji, se taie felii
rotunde si se asazd pe o farfurie unele peste altele. Separat se face
un sos de mustar cu ou in felul urmitor: se pun intr-un castron 1
linguritd de mustar, galbenusurile crude si 1 praf de sare. Se freaci
apoi cu o lingura de lemn pand s-a amestecat oul cu mustarul, apoi
se adaugi putin cate putin ulei. Cind sosul este gata, se adaugi 2-3
castraveti in otet si capetele de albus rascoapte, toate tiiate foarte
mirunt. Se potriveste de sdrat si de acru. Este bine ca sosul si fie
pugin mai sdrat. Acest sos se toarni peste feliile de ou asezate in
farfurie, iar imprejur se pun foi de salati verde si felii de ridichi. In

sos se poate adduga si putin otet.

OUA CU MAIONEZA

6 oud, 2 galbenusuri, 1 linguritd mustar, 100 g ulei, 1 lingurd
smantana, un varf de lingurita sare, 2-3 mdsline sau pufind salati

verde.

Se fierb ouile tari. Cand s-au ricit, se curiti de coaji si se taie
in doud, in lung. Se asazd pe o farfurie cu gilbenusul in jos si se
toarnd deasupra un strat de maionezi pregititd cu mustar, la care
s-a addugat 1 lingurd buni de smantani. Peste fiecare ou se asazi
o frunzulitd de salatd verde sau frunze de pitrunjel ori bucitele

de misline.
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ROS! PORTUGHEZE CU-QREZ

12 rosii mijlocii, 2 ardei, 100 g orez, sare, piper, citeva frunze de
salatd verde. Pentru maioneza: 1 galbenus, 1 lingurifd mustar,

50 g ulei.

Se aleg rosii mijlocii, se taie un capac, se scobesc. Se presard
sare, piper, putin otet si se lasd la o parte, sd se scurgd. Se fierb in
apd 100 g de orez; se scurge bine si se amestecd apoi cu 2 linguri
de maionezi pregititd cu mustar si cu 2 ardei copti, tiiati mirunt.
Se umplu rosiile, se asazi pe farfurie, cu salatd verde sau cu frunze

de pitrunjel imprejur.

ROSII UMPLUTE CU CARNE SI CIUPERCI

12 rogii mijlocii, pufind carne de pasdre fiartd sau fripta, 3—4
ciuperci, sare, piper, putin ofet. Pentru maionezd: 1 gdlbenu;, 1

lingurita mustar, 50 g ulei.

Se pregitesc rosiile dupd cum s-a ardtat mai sus. Se lasd s
se scurgd dupﬁ ce s-a pus sare, piper, otet. Se tale mirunt un rest
de carne de pasire, fiert sau fript, se amestecd apoi cu maionezi,
adidugind citeva ciuperci tiiate felii si fierte in apd cu sare. Se
umplu rosiile scurse, se pune peste fiecare o felie de ciuperci si se

asazd pe farfurie cu frunze de pitrunjel verde imprejur.

ROSII UMPLUTE CU PESTE

Aceleasi cantitapi ca mai sus. Se inlocuieste carnea cu bucdgele de

peste fert.

Se pregitesc la fel ca mai sus, inlocuind carnea de pasire cu

bucitele de peste fiert, ciruia i s-au scos oasele.
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SALATA DE SCRUMBII SAU DE CHERCI, CU CARTOFI

1 scrumbie mijlocie, 600 g cartofs, 2 cepe mijlocii, 1 lingurifa ofet,

2 linguri ulei, citeva mdsline.

Se curita scrumbia; se spald si se lasd citeva ore in api rece, ca
s se desidreze. Se taie buciti. Se pregiteste o salati de cartofi, se
asazd intr-o farfurie si deasupra se pun bucitile de scrumbie. Se
pun imprejur felii de ceapi tiiatd subtire si masline. Salata este mai
gustoasd daci se pregiteste cu o ord—doud inainte de a fi serviti.

La tel se pregiteste si din cherci.

SCRUMBII SARATE CU SOS DE MUSTAR

2 scrumbii mijlocii, 1 lingurifa mustar, 50 g ulei, ofet dupd gust,

cateva mdsline sau frunze de salatd verde.

Se tin scrumbiile 24 ore in api, ca si se desireze. Se curiti, se
scoate sira spindrii. Se taie buciti si se asazi pe o farfurie. Se freaci
laptii intr-un castron cu o linguri de lemn, adiugand mustarul.
Uleiul se pune putin cite putin, ca la maionezi. Se subtiazi cu
otet. Se toarna sosul peste peste, punind imprejur misline desirate,

salatd de cartofi, salatd verde.

SCRUMBII MARINATE

2 scrumbii mijlocii, 2 cepe, 1 morcov mic, boabe de piper, boabe de
mugtar, 1 frunzd de dafin, cateva mdasline, 5 lin guri ulei, 2 linguri
ofet.

Se aleg scrumbii sirate, cu lapti. Se tin 24 ore in api ca si se

desareze, schimbind apa o dati sau de doui ori. Se curiti, se scoate
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sira spindrii. Se taie bucati si se asazd‘randurivranduri intr-un
borcan, alternand bucitile de scrumbie cu felii de ceapi si cu felii
de morcov tdiate subtire. Se adaugd mislinele putin fierte, boabele
de piper, boabele de mustar, frunza de dafin. Peste acestea se toarni
urmitorul sos: se freacd bine laptii intr-un castron, se pune ulei,
putin cate putin, si se subtiazd cu otet pani se face un sos albicios.
Deasupra se toarnd ulei de un deget, se leaga borcanul si se lasd

5-6 zile si se marineze.

CIUPERCI MARINATE

500 g ciuperci, cateva boabe de piper, 1 frunzd de dafin, 1 linguriti

mugtar, 1/2 pabar ofet, 1 lingurd ulei, sare.

Se aleg ciuperci tinere, inchise si foarte proaspete. Se spald si
se fierb in apd cu sare 15 minute. Se agaza in borcan cu boabe de
piper st frunzi de dafin, iar peste ele se toarni otet fiert, potrivit de
sirat si amestecat, dupi ce s-a ricorit, cu putin mustar. Deasupra
se pune ulei de un deget, se leagd borcanul si se tine la rece cateva

zile, sd se marineze.

SALATA DE ICRE IMITATE

1 1/4 ceascd cu apd, 4 linguri gris, 1 lingurd pasta de peste, 1/2
linguritd boia, 100 g ulei, 1 lingurifd ofet sau zeamd de limdie, 1

ceapd mijlocie.

Se pune apa la fiert intr-o cratitd mici. Atunci cind apa
di in clocot, se toarni grisul in ploaie. Se fierbe amestecind,
pani ce pasta devine potrivit de consistenti. Se di la o parte si,

dupi ce s-a ricorit, se freacd pundnd pasta de peste, boia pentru

Carte de bucate 29



culoare stulei ca la orice salati. Se potriveste de sdrat si de acru,
se adaugi ceapd-tocatd-si'se asazd peo farfurie, punind citeva

masline imprejur.

SALATA DE CREIER

1 creier de vigel, 1 felie de pdine inmuiatd in lapte, 100 g ulei,
zeamd de lamdie sau ofet, sare, piper. Cateva foi de salata verde si

cdteva mdsline.

Se fierbe creierul. Dupi ce s-a ricorit, se freaci intr-un castron
si se amestecd cu miezul de paine inmuiat in lapte si stors. Se freaci
bine cu lingura de lemn, addugénd cate putin ulei. Se pun limaie,
sare si piper. Dupd gust se poate adduga, inainte de a servi si putind
ceapd tocatd mirunt. Se asazd frumos pe farfurie, se pun imprejur

foi de salatd verde si misline.

SALATA DE PIURE DE FASOLE

300 g fasole boabe, 100 g ulei, 1 lingurd zeama de lamaie (sare de

lamaie sau ofet), o ceapd mijlocie, sare.

Se fierbe fasolea uscati, se scurge si se trece prin sitd. Dupi
ce s-a rcorit se pune piureul intr-un castron si se bate bine
cu o furculifd, adiugand uleiul turnat incet si zeama de limaie
(poate fi inlocuitd cu zeama de limaie ce se gaseste in comert,
de vanzare, in sticlute). Se potriveste de sare. Cand este gata, se
amestecd cu ceapd tocatd mirunt. Este o salatd putin costisitoare

si foarte gustoasi.
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SALATA RUSEASCA

300 g cartofi, 1 morcov mijlociu, 0 mind de fasole verde, o mand
de mazdre boabe, 2 oud rdscoapte, 1 linguritd mustar, 100 g ulei, 2

linguri ofet sau limdie, sare.

Se pun intr-un castron cartofii si morcovii fierti — taiati in
cuburi mici —, fasole verde si albus de ou riscopt, tiiate in buciti
mici, mazire boabe. Separat se face urmitorul sos: se trec prin sitd
gilbenusurile rascoapte, se amestecd cu putin mustar, se adaugi
sare si ulei, putin cate putin, ca la orice maioneza. Se subtiazi cu
limaie sau cu otet. Cand este gata, se toarna peste zarzavatul tiiat.
Se amesteci si se lasi la o parte un sfert de ord, pentru a se imbiba
bine cu sos. Apoi se gusti si se potriveste de acru si sare. Se asaza

pe farfurie si se acoperd cu sos maioneza.

ZACUSCA DE ARDE! S| GOGOSARI

1 kg rosii, 4 gogosari, 4 ardei grasi, 1 morcov mijlociu, 1 ceapd, 2-3

cdtei de usturot, 50 g ules, 1 lingurd zahdr, sare.

Se fierb rosiile si se trec prin sita. Intre timp se coc gogosarii si
ardeii. Se curitd, se indepirteazi cotorul si semintele si se taie felii
nu prea mirunte. Se curitd morcovul si se taie felii, de asemenea
se taie ceapa pestisori. Morcovul si ceapa se prijesc usor in ulei si,
cind s-au inmuiat, se pun in sosul de rosii, impreuni cu gogosarii,
ardeii si usturoiul. Se adaugi zahirul i se potriveste gustul sirat.
Aceastd zacuscd se poate pistra si pe iarnd. Pentru aceasta, cind
este gata, se pune in borcane care se acoperé cu hartie pergament

sau cu celofan, se leagi si se fierb o jumitate ora intr-un vas cu api.
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ZACUSCA DE VINETE SIGOGOSARI

500 g rogii, 2 vinete mijlocii, 4 gogosari, 1 ceapd O‘chulz‘az‘iw), 50¢g

ulei, 1 lingurd zahdr, sare.

Se coc vinetele si gogosarii. Se curidti si se toacd impreund pe
fund (se pot toca numai vinetele, iar gogosarii se taie felii). Se
opiresc rogsiile, se curitd de pielita si se taie in sferturi. Se pun vi-
netele, gogosarii si rosiile intr-o cratitd cu uleiul in care s-a rumenit
ceapa (facultativ). Se pune zahirul, se potriveste gustul sirat si se
lasd sd fiarbi la foc mic pani mai scade zeama, observand si nu

se prindd de fund. Se poate pistra pe iarni ca si zacusca de ardei.
VINEGRETA
Aceleasi cantitdti ca la salata ruseascd §i putind carne.

Se face la fel ca salata ruseasci. Se adaugi carnea rasol sau

fripti, tdiatd in buciti mici.

PIFTII DE PORC $I DE VITEL (RACITURI)

1 kg picioare, 3 lapd, o capdgand micd de usturot, sare.

Piftiile se pot face din picioare si din urechi de porc; de ase-
menea, din picioare de vitel. Mai gustoase sunt cele amestecate.

Se pun la fiert, intr-un vas cu api rece, doud picioare de porc si
doui de vitel, bine spilate si curatate. Se lasa s fiarbid descoperite,
la foc mic, si, din cind in cénd, se ia spuma. Se sireazi. Sunt gata
atunci cand carnea se desface usor de pe os. Se scot oasele inainte

de a se rici §i se asazd carnea in farfurii. Zeama se curdd de grisime
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si'se incearcd daci estedestulde legatid; punind citeva picaturi pe
o farfurioard. Daei acestea se intiresc/bine la rece, se di la o parte
oala cu zeami si se lasd sa se limpezeasca. In caz contrar se lasi pe
foc, si mai dea in cateva clocote. Dupi gust, se poate adduga in
zeami putin usturoi pisat, inainte de a fi strecurati. Se toarnd apoi
zeama peste carnea din farfurii si se lasi sd se prind. Inainte de
a fi servite, se pot risturna, stergind fundul farfuriei cu un servet

inmuiat in api fierbinte.

PIFTII DE PASARE (RACITURI)

O pasdre de aproximativ 1 kg, 2-3 [ apd (dupd timpul cat trebuic

sd fiarbd pasdrea), 2-3 cdfei de usturoi, sare.

Se fac din curcan, gisci, gdind (cocos), pui. Se curiti pasirea, se
taie, alegand bucitile potrivite pentru piftii. Se pune apa sa fiarbi si,
cand di in clocot, se pun labele si capul, apoi bucitile pe rind, nu
odati, pentru ca zeama si nu iasa tulbure. Se ia spuma, se adaugd
putini sare si se lasd si fiarbd la foc mic, pand sunt gata, fird si
se sfirame carnea. Se scot labele si capul, iar bucitile de pasire se

asazd in farfurii. Se continui la fel ca mai sus.
PATE IMITAT

2 cepe mijlocii, 1 lingurd unturd, 2 linguri pesmet, 50 g drojdie, 1
pa/.;ar lapte, 2 oud riscoapte, 1 pmf de ienibabar, 1 pmf de piper,

sare.
Se toacd ceapa foarte mirunt si se rumeneste intr-o cratitd, cu

1 lingurd de unturd. Se pun pesmetul si laptele in care s-a inmuiat

drojdia, se adaugi sare, piper si 1 praf de ienibahar. Se amestecd
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totul bine pe foc, pind se ingroasi. Se pregitesc dinainte ouile
fierte, riscoapte: Se curitd, s scot gilbenusurile, se zdrobesc cu
furculita si se amestecd cu compozitia de mai sus. Se asazi pateul

pe farfurie, iar imprejur se pun albusurile tocate mirunt

CIUPERCI UMPLUTE

500 g ciuperci, 50 gulet, 2 linguri frunze de padtrunjel tocat, 1 praf
de piper, sare.

Se aleg ciuperci albe, frumoase si potrivit de mari. Se spald. Se
asazi ciupercile intr-o cratitd pe masini, punind in fiecare ciupercd
de sare si putin ulei. Se acoperi si se tin pani se inmoaie. Separat
se toacd mirunt picioarele ciupercilor, se pun in alti cratiti si se
inibusd cu putina sare si ulei. Cand sunt bine inmuiate si scizute,
se dau la o parte sd se ricoreasci, se amestecd cu patrunjel tocat
madrunt, cu piper praf si cu aceasti tocituri se umplu ciupercile, de

asemenea, ricorite. Se asazi pe farfurie si se servesc reci.

CIUPERCI UMPLUTE CU BRANZA

500 g ciuperci, 50 g unt, 100 g brinzd de Brdila, 1 lingurd mérar

sau pdtrunjel verde, tocat.

Se pregitesc ciupercile ca mai sus $i se pun intr-o cratiti la
foc sa se Inmoaie pe jumitate, pundnd in fiecare cite de sare si
o bucitici de unt. Picioarele ciupercilor se toaci si se indbusi,
de asemenea, in alti cratitd, cu putini sare si unt. Se trece prin
masini sau printr-o sitd rard brinza de Briila. Se freaci bine pani
devine ca o pasti, se amesteci cu picioarele ciupercilor tocate s

indbusite si cu patrunjel sau mirar verde, tocat mirunt. Cu aceasti
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pastise umplu ciupercile, s¢ presard cu/parmezanras, iar deasupra
fiecireia se punc o-bucagica de unt proaspit; Se-asazi intr-o cratitd
de pimint, se dau la cuptor, unde se {in pana se rumenesc frumos

deasupra. Se servesc fierbinti.
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