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Poetul meu preferat, Anton Pann, avea
© vorba: ,De la lume adunate / Si-napoi la
fume date”.

Cam asa sunt si retetele mele: culese,
notate si cercate.. Mostenite, in primul
rand, de la parintii mei; trucuri pentru un
aluat bun, dezvaluite de matusa mea, Tanti
luiia; alte retete culese de mine, din diverse
surse, altele inventate de mine, pornind de la
varianta de dulce a preparatului...

Majoritatea retetelor sunt mostenite de
la tata, care, in afara de a fi un om gingas
si duios cu copiii sai, gatea, in timpul liber,
din dragoste pentru familie si avea un gust
desavarsit mai ales in ceea ce priveste
ciorbele. Tot ceea ce gatea el era gustos, iar
eu incerc sa continui principiile lui culinare.

O masa festiva, fie ea si de post, trebuie
sa contina si aperitive.

Asa ca trebuie sa recunosc cg, in afara
de a fi, pe masura puterilor mele, o buna
cresting, sunt si putin gurmanda, altfel nu
m-asfigandit cum sd echivalez, pentru zilele
de post, preferata mea salatd de boeuf.

Siojata ca, excluzand carnea si ouale
din comporzitie si culegand reteta pentru
maioneza de post, am pastrat ingredientele
si rezultatul este cel putin la fel de gustos ca
sivarianta de dulce a acestei salate.

Celelalte aperitive sunt, in mare parte,
clasice, dar nuantate in functie de gusturile
mele, cum ar fi adaosul de 1dmaie din salata
de vinete sau garnitura de ceap calitd de la
fasolea batuta.
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CLATITE
CU CIUPERCI

Ingrediente

pentru cldtite:
1 cana de faina
50 ml ulei
1cana de apa minerald sau sifon
un praf de sare

pentru umplutura:
%, Kg ciuperci proaspete
4 cepe
1 morcov
1 ardei capia rosu
1legatura de marar verde
50 ml ulei pentru calit
sare (dupa gust)

ANDREEA NEACSU

Preparare

Umplutura

Ciupercile, morcovul, ceapa, ardeiul capia si
mararul se curatd si se taie marunt, apoi se
calesc in ulel, intr-o tigaie, pana cand zeama
de la ciuperci se evapora.

Clatitele

Din faina, ulei, apa minerald si un praf de
sare se face un amestec de consistenta unei
smantani foarte fluide, din care se prdjesc
foile de clatite, Pe masura ce facem foile, le
umplem cu umplutura, le rulam sile asezam
pe platou.
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ZACUSCA
DE VINETE

Ingrediente

6 vinete bine coapte, lungi
2 kg ardei gras

6 cepe

500 ml bulion

250 ml ulei
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Preparare

Vinetele se coc la cuptor, ardeii se coc pe
o tava si se curdta de coaja si de seminte.
Pulpa de vinete, ardeii copti si rosiile se
toaca marunt. Cepele se toaca marunt si
se calesc bine in ulei. Apoi se adauga in vas
vinetele, ardeii copti si bulionul, amestecand
incontinuu, timp de 45 minute, pPana la
fierberea completa. Se pune zacusca in
borcane sterilizate in prealabil in cuptor, care
se inchid etans dupa ce s-au racit si se fierb
in la bain-marie”, timp de 1 ord. Se lasa la
racit foarte lent.
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SALATA
DE VINETE

Ingrediente

4 vinete bine coapte, lungi

2 cepe

3linguri de ulei

zeama de lamaie (dupa gust)
sare (dupa gust)

Preparare

Vinetele se coc la cuptor. Ceapa se toaci
marunt. Se extrage pulpa de vinete si se
lasa la scurs, in strecurdtoare, timp de 6
ore, presdratd cu sare. Apoi se toacd si se
amestecd cu ceapa tocatd, se incorporeaza
uleiul si se amestecd incontinuu. Se drege
amestecul cu zeama de lamaie si cu sare.

CIUPERCI
LA CUPTOR

ingrediente

6-8 ciuperci mari

o legatura de marar verde
2 linguri de ulei

sare {dupda gust)

Preparare

Se scot piciorusele ciupercilor, se curata cu
atentie, astfel incat sa nu se rupad palariile,
apoi se asaza in tava de copt, cu palaria in
sus. Piciorusele ciupercilor se taie marunt, se
amesteca cu mararul taiat marunt, apoi cu
acest amestec se umplu palariile ciupercilor.
Se adauga putin ulei in fiecare ciuperca. Se
dau la cuptor pentru 20 de minute, la foc
mediu (180°).
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