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tele mici intr-un vas care se introduce in alt vas cu apd caldd. Cum incepe sd
se inmoaie, fara si se topeasca, se scoate din vasul cu api calad, se amestecd
si se bate apoi spuma la loc racoros.

Frisca batutd. {nainte de a fi batutd, frisca se tine circa doud ore la
gheata. Se bate pe gheata pana se face spuma, dar nu mai mult, pentru a nu se
face unt. Zahirul se pune numai la urma, cénd este aproape batutd, in pro-
portie de o lingura la 4 kg de frigca.

Frisca batutd cu zahdr, intrebuintatd la torturi si la prajituri, trebuie bine
scursi inainte de a fi folositd, deoarece zerul pe care il lasa strica atat gustul,
cét si forma préjiturii.

Zahdr vanilat. Intr-un borcan bine inchis se pune zahdr pisat §i un baton
de vanilie. Pe masura ce se intrebuinteazi, se adauga alt zahir in loc. Cénd
vanilia nu mai da parfum, se inlocuieste cu alta proaspata. in loc de vanilie se
poate intrebuinta vanilina.

Dulceata nu se zahariseste dacd se sterge marginea vasului, in timpul
fierberii, cu o carpa curatd, iInmuiati in apa rece.

Nucile intrebuintate la torturi §i prajituri capdta un gust plicut de alune
cand sunt prajite putin in cuptor, inainte de a fi folosite.

Magiunul, marmelada si peltelele se pun calde in borcane. Cand acestea
sunt de sticl3, se infisoara cu o carpd udi ca sd nu plesneasca.

Praful de copt. Este un praf care face si creascd aluaturile.




Fecula este faina extrasi din cartofi. Se intrebuinteaza in cofetdrie pentru
alega unele creme si sosuri. Da un gust mult mai fin decat fdina de grau.

Glucoza se intrebuinteaza mult in cofetdrie ca adaos pe langd zahir, la
prepararea siropului, a serbetului, pentru glazuri etc. Se gaseste in comert sub
diferite forme.

Cu baia de apd anumite preparate se fierb la aburi. Aceasta pentru ca ele
si nu vind in contact direct cu caldura focului. Vasul care contine aceste pre-
parate se introduce in alt vas ceva mai mare cu apd clocotita.

Apa de var. Pentru a obtine apa limpede de var, se stinge intr-un vas
curat ¥ kg var cu 2-3 | apa. Dupa ce varul s-a stins, se lasa sa se racoreasca.
Varul gros se depune la fund. in apa limpede de deasupra se tin fructele
pentru dulceata.

Bicarbonatul poate si inlocuiascd cu succes apa de var; la 2 | de apa se
pune o lingura rasd de bicarbonat. Vitaminele din fructe se distrug insa prin
acest procedeu.

MASURI

1 pahar de vin = 150 ml

1 ceascd obignuita de cafea cu lapte = 200 ml
1 ceascd mare de cafea cu lapte = 250 ml

I lingura cu varf de faind = 25 g

1 ceascd de faind = Y4 kg

1 lingurd de zahar =25-30 g

1 ceasca de zahar =200 g

1 lingura de unturd sau de unt =25 g

CANTITATIPE INDICATE IN RETETELE
CUPRINSE IN CARTE SUNT SOCOTITE
PENTRU SASE PERSOANE

APERITIVE

OUA UMPLUTE PICANTE

6 oud, 2 galbenusuri, 1 lingura de mustar, 100 g ulei, 100 g carne de pasdre
sau suncad, 2 castraveti in ofet, sare, piper, cdteva frunze de salatd verde.

Se fierb ouile tari; dupa ce s-au racit, se curdtd, se taic in doud in lat si se
taie putin si din capetele rotunjite, astfel ca ouale sd poata sta in picioare ca
niste pahdrele. Se scoate gilbenusul si se imparte in doud. Jumitate se trece
pril? sitd i se amestecd cu o lingura de mustar, cu galbenusurile crude si cu
putind sare. Se pune uleiul, tumandu-1 céte putin si amestecind mereu, pana
cand este sosul gata.

Se freacd gélbenusurile lasate deoparte cu bucatele de carne de pasire
fiartd ori friptd sau sunca, date prin masina de tocat. Se adaugi castravetii,
tocati foarte marunt, si o lingura sau doud din sosul pregatit mai Inainte. Se
pune sare si piper dupd gust. Cu aceastd compozitie se umplu oudle cu varf.

Se toarna sosul in farfuria cu care vor fi servite la masa, iar deasupra se
agaza jumatitile de ou umplute. Imprejur se pun foi de salata verde sau aspic
tocat.

OUA UMPLUTE CU CIUPERCI

6 oud, 2 galbenusuri, I lingura de mustar, 100 g ulei, 100 g suncd, 100 g ciu-
perci, sare, piper, cdteva frunze de salatd verde.



Se-pregitesc la fel'ea in reteta anterioard. Se inlocuiesc castravetii in ofet
cu'ciuperci nabusite sitdiate foarte marunt.

OUA UMPLUTE CU PASTA DE PESTE

6 oud, 50 g unt proaspdt, 1 linguritd de pastd de peste (ansoa), cdteva frunze
de salatd verde.

Se fierb ouile tari. Dupa ce s-au ricit, se curdtd si se taie in lung. Se
scoate cu grija gilbenusul din albug, fara ca albusul sa se sfarame. Galbenu-
surile se pun intr-un castron §i se adauga untul si o lingurita de pasta de peste.
Toate acestea se freaca bine pana cind se obtine o pastd omogena cu care se
umplu albusurile. Se asaza pe o farfurie si se pun imprejur frunze de salata
verde.

OUA UMPLUTE CU FICAT

6 oud, 100 g ficat de pasdre, unt proaspadt (cdt o nuca), un varf de linguritd
de sare, cdteva frunze de salatd verde.

Se fierb ouale tari, se curata si se taie in doud In lungime. Se scot gilbe-
nusurile, se trec prin sitd si se freacd cu ficat de pasire, fiert. Se adaugd unt
proaspit cat o nuca, se potriveste de sare. Cu aceastd compozitie bine frecatd
se umplu jumitatile de ou cu varf si se agaza in farfurie pe un strat de salata
verde tdiatd precum taieteii.

OUA CU COZI DE RACI SAU CU PESTE

6 oud, 1 galbenus, 1 linguritd de mugtar, 1 linguritd de zeamd de lamdie sau
otet, 150 g ulei, cdteva cozi de raci sau un rest de peste rasol, sare, cdteva
Sfrunze de salatd verde.

Se fierb ouile, se curdti si se taie in lat. Se taie cate o bucatica din véar-
furi, ca sd poati sta oudle in sus, ca paharelele.

Se scot gilbenusurile, se dau prin sitd. Din aceste gilbenusuri se pune
cam o lingurd la o parte; va servi pentru a imbraca oudle la sfarsit.

Celelalte galbenusuri se freacd cu o linguritd de mustar, un gélbenus
crud, sare si limdie. Uleiul se pune putin cate putin. Se face o maioneza
legatd, care se amestecd cu cozi §i clesti de raci, sau resturi de peste, taiate
mirunt (saldu, stiucd, morun etc.). Cu aceasta compozitie se umplu oudle cu
varf, acoperind si albusul pana la margine. Se netezeste cu cutitul si se
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presard galbenusul dat prin sitd. Deasupra se pune cite o buciticd de coada de
rac. Se agazd pe farfurie si se pun imprejur frunze de salata sau aspic tocat.

OUA RASCOAPTE CU SOS PICANT

6 oud, 2 galbenusuri, 1 linguritd de mustar, 100 g ulei, 2--3 castraveti murati
in ofel, sare, salatd verde, ridichi.

Se fierb oudle tari. Cand sunt reci, se curdta, se taie felii rotunde si se
asaza pe o farfurie unele peste altele.

Separat, se face un sos de mustar cu ou si anume: se pun intr-un castron
o linguritd de mustar, galbenusurile crude si un praf de sare. Se freacd cu o
lingurd de lemn pand cand s-a amestecat oul cu mustarul, apoi se adaugi,
putin céte putin, ulei. Cind sosul este gata. se pun 2-3 castraveti si capetele
de albug rascopt, toate taiate foarte marunt. Se potriveste de sare si de acru.
Iste bine ca sosul s fie putin mai sarat. Acest sos se toarni peste feliile de ou
agezate in farfurie, iar imprejur se pun foi de salatd verde si felii subtiri de
ridichi.

OUA RASCOAPTE CU MAIONEZA

6 oud, 2 galbenusuri, 1 linguritd de mustar, 100 g ulei, 1 lingurd de smadn-
tand, sare, 2—3 masline sau putind salatd verde, patrunjel,

Se fierb oudle tari. Cand s-au ricit, se curata si se taie in doud, in lung. Se
asaza pe o farfurie cu gilbenusul in jos si se toarnd deasupra un strat de ma-
loneza pregititd cu mustar, la care s-a adaugat si o lingurd buni de smantana.
Peste fiecare ou se agaza o frunzulitd de salatd verde sau frunze de patrunjel,
ori bucitele de masline.

OUA IN ASPIC

6 oud, 6 felii de limba afumard, fiartd, 250 g aspic, cdteva frunze de salatdi
verde.

Se fierb oudle pe jumatate tari si se curatd. Se asaza feliile de limba fiarta
pe farfuria cu care vom servi la mas, iar deasupra se pun oudle in ordine
unele 1ang3 altele. Apoi se toarni aspicul bine racit, cte putin, ca sa se prinda
de oud. Operatia aceasta se face intr-un loc racoros, iar farfuria nu se misci
din loc pana cand aspicul nu este intarit. Inainte de a servi, se pune imprejurul
oudlor aspic tocat si salata verde taiati precum tiieteii.
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ROSII'UMPLUTE CUPESTE INULElL

12 rogii mici, 1 cutie peste in'ulei (palamidd, heringi etc.), sare, piper, 1 lin-
guritd de ofet, frunze de patrunjel verde. Pentru maionezd: 1 galbenus, 50 g
ulei, 1 lingurita de zeama de lamdie sau ofet, sare.

Se aleg rosii tari. Se taie un capac, se scobesc. Se presard cu sare si piper
si se stropesc cu putin otet. Se asazd pe o farfurie cu gura in jos, tindndu-le
aga citva timp sa se scurgd. Cu furculita se sfardma pestele intr-un castron, se
adauga maioneza. Se freaci totul bine impreund. Cu aceastd pastd se umplu
rosiile, scurse de zeami. Se asaza pe farfurie, cu foi de patrunjel verde
imprejur.

ROSII CU OREZ

12 rogii mijlocii, 2 ardei, 100 g orez, sare, piper, cdteva frunze de salatd
verde. Pentru maionezd: 1 galbenus, 1 linguritd de mugstar, 1 linguritd de
lamdie sau otet, sare, 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, s se scurgd. Se fierbe in apa 100 g orez: se
scurge bine si se amestecd cu ardeii copti, tiiati marunt, si cu 2 linguri de
maioneza pregatitd cu mustar. Se umplu rosiile, se asazi pe farfurie, cu salata
verde sau frunze de patrunjel imprejur.

ROSII UMPLUTE CU CARNE §I CIUPERCI

12 rosii mijlocii, putind carne de pasare fiartd sau friptd, 3—4 ciuperci, sare,
piper, putin otet, patrunjel. Pentru maioneza: 1 galbenus, 1 linguritd de
mustar, 50 g ulei.

Se pregatesc rosiile ca in reteta anterioard. Se lasd sa se scurgd dupa ce
s-a pus sare, piper, otet. Se taie marunt un rest de carne de pasire, fiarta sau
friptd, se amestecd cu maioneza, addugand cateva ciuperci tiiate felii si fierte
in apa cu sare. Se umplu rosiile scurse, se pune peste fiecare o felie de
ciupercd si se asaza pe farfurie, cu frunze de patrunjel verde imprejur.

ROSII UMPLUTE CU PESTE

Aceleasi cantitdti ca in reteta anterioard. Se inlocuieste carnea cu putin peste
fiert.

Se pregatesc la fel ca In reteta anterioard, nlocuind carnea de pasire cu
bucatele de peste fiert, céruia i s-au scos oasele.
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SALATA DE SCRUMBII SAU DE CHERCI CU CARTOFI

1 scrumbie mijlocie, 600 g cartofi, 2 cepe mijlocii, 1 lingurd de otet, 2 linguri
de ulei, sare, piper, cdteva mdsline.

Se curdtd scrumbia; se spald si se lasd 24 de ore in apa rece, ca si se
desareze. Se taie bucati. Se pregiteste o salatd de cartofi, se asaza pe o far-
furie, iar deasupra se pun bucitile de scrumbie. Se pun imprejur felii de ceapa
talatd subtire si misline. Salata este gustoasd cand este pregititi cu o ora,
douad Tnainte de a fi servita. La fel se pregateste si din cherci.

SCRUMBII SARATE CU SOS DE MUSTAR

2 scrumbii mijlocii (cu lapti), 1 linguritd de mustar, 50 g ulei, otet dupd gust,
cdteva masline.

Se tin scrumbiile 24 de ore in apa, ca sa se desareze. Se curatd si se
scoate sira spindrii. Se taie bucati si se asaza pe o farfurie. Se freaca laptii
intr-un castron cu o lingurd de lemn, adaugand mustarul. Uleiul se pune céte
putin, ca la maionezd. Se potriveste de acru. Se toarnd sosul peste peste,
pundnd imprejur masline desarate, salati de cartofi sau salati verde.

SCRUMBII MARINATE

2 scrumbii mijlocii (cu lapti), 2 cepe, 1 morcov mic, boabe de piper, boabe de
mustar, 1 frunzd de dafin, cdteva masline, 5 linguri de ulei, 2 linguri de otet.

Se aleg scrumbii sdrate, cu lapti. Se tin 24 de ore in apd, ca sd se
desareze, schimband apa o daté sau de doud ori. Se curitd, se scot oasele. Se
taie bucdti si se agazd intr-un borcan rinduri alterndnd buciti de scrumbie,
felii de ceapa si felii de morcov taiate subtiri. Se adaugd maslinele opdrite,
boabele de piper, boabele de mustar, frunza de dafin. Peste acestea se toarna
urmétorul sos: se freacd bine laptii intr-un castron, se pune ulei putin céte
putin si se subtiaza cu otet pana se obtine un sos albicios. Deasupra se toarna
de un deget ulei, se leaga borcanul i se lasd 56 zile sd se marineze.

SCRUMBII RULATE

3 scrumbii mici (cu lapti), 2 lingurite de mustar, 1 pahar de otet (potrivit de
acru), 1 ceapd, 1 morcov, 1 frunzd de dafin, boabe de piper, boabe de
mugtar, 50 g ulei.

Se aleg scrumbii sarate, cu lapti. Se curatd, se taie capul si se desfac in
doud in lungime, scotind sira spindrii. Se pun in apa sau Tn lapte ca sa se
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desiireze si se tin 24 devore la loc racoros. Se scurg, se sterg, si peste fiecare
jumatate de scrimbie se-intinde putin‘mustar. Se fac sul, cu piclea in afard, si
se fixeazd cu o scobitoare, ca si nu se desfaci. Separat, se fierbe ofet, atdt cét
trebuie ca sa acopere pestele. Se asaza scrumbiile intr-un borcan, cu felii de
ceapa si felii de morcov. Se adaugi o frunza de dafin, boabe de piper si boabe
de mustar. Laptii se freaca bine cu putin otet, se amesteca cu restul de otet
fierbinte si se toarnd cu totul in borcan. Se pune deasupra de un deget ulet, se
Jeagd borcanul cu hértie pergament si se lasd 5-6 zile sa s marineze.

MASLINE MARINATE

250 g masline, frunze de patrunjel verde, 1 frunzd de dafin, 3 felii de lamadie,
1 pahar de 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 doud ori ca s3 se desareze. Se
scurg si se pun intr-un borcan, asezénd printre ele o frunza de patrunjel verde
o frunzi de dafin, 2-3 felii de lamdie. Se toarnd deasupra otet de vin fert,
racorit si potrivit de acru. Deasupra se pune un strat subtire de ulei. Borcanul
se leaga si se poate pastra astfel cateva saptdmani.

MASLINE UMPLUTE
250 g masline, 50 g unt, o linguritd de pastd de peste.

Se aleg masline mari, frumoase si se fierb in apa, in céteva clocote, ca sd |

se mai desireze. Se cresteaza in lung, se scoate smburele, cu grija ca sd nu
se sfirdme maslina, si se umple, ajutdndu-ne cu lingurita, cu putind pasta de
peste frecatd cu unt. Se asaza maslinele pe farfurie, cu frunze de salata m-
prejur.

CIUPERCI MARINATE

500 g ciuperci, cdteva boabe de piper, 1 frunzd de dafin, 1 lingurild de
mustar, ¥ pahar de ofet, 1 lingurd de ulei, sare.

Se aleg ciuperci tinere, inchise i foarte proaspete. Se spala si se fierb in
api cu sare, aproximativ 15 minute. Se agaza in borcan, cu boabe de piper si
frunze de dafin, iar peste ele se toama otet fiert, potrivit de sdrat si amestecat,
dupd ce s-a racorit, cu putin mustar. Deasupra se pune de un deget ulei, se
leaga borcanul si se tine la rece citeva zile, sd se marineze.
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SALATA DE TARI

0 tari, 4 linguri de ofet, 3 linguri de ulei, 6 legdturi de marar, 1 legdturd de
ceapa verde. )

Se coc tarii pe o plitd si se bat cat sunt calzi pe fundul de lemn. Se curita
de pielita si de oase si se rasfira in fasii subtiri de tot. Se opéresc cu otet (daci
este prea acru, ofetul se dilueaza cu apa) si se amesteca cu foi de marar alese
si spalate, si cu cozi de ceapd verde tiiatdi mirunt. Inainte de servire se
adaugd uleiul.

SALATA DE ICRE DE CRAP

200 g icre de crap, 50 g miez de pdine, 150 g ulei, sare, ldmdie.

Se spala icrele, se scurg de apa si se curatd de pielite. Se sdreaza si se pun
intr-o farfurie, pe o cratita cu apa fierbinte, amestecandu-le din cand in cand,
pand se inrogesc. Separat, se iInmoaie in apa o bucati de miez de franzeld, se
stoarce, se freacd cu putin ulei, apoi se amestecd cu icrele. Se bat cu o
furculitd si se pune uleiul putin cate putin si lamaie, dupa gust. Sunt mult mai
gustoase servite cu ceapa tiiatd marunt.

SALATA DE ICRE DE STIUCA

250 g icre de stiucd, 250 g ulei, sare, lamdie, cdteva mdsline.

Icrele de stiucd se pot pregiti spalate sau nespalate. Procedeul este ace-
lagi, doar ci icrele spalate au culoare mai frumoasi, insa nu se leagi la batut
precum cele nespalate.

Icrele se spala si se curdtd de pielite (acestea se mai aleg si in timpul
batutului), apoi se presard niste sare si se lasa cteva ore la rece, ca si se
scurga complet de apa.

Dupéﬁce sunt scurse, se pun intr-un castron, unde vor fi bine bétute cu
furculita. Inainte de a incepe lucrul, se despart din ele ceva mai putin de un
sfert din cantitatea lor i se lasd la o parte. Celelalte sunt batute ce,l putin o

Jjumdtate de ord, punandu-se alternativ laméie cét trebuie si ulei, putin’cﬁte
putin. Cand sunt gata, se amesteca cu icrele lisate la o parte. Aéestc;a fiind
intregi, bob de bob, dau aspect frumos icrelor batute. Se asaza pe farfurie, iar
imprejur se pun masline si frunze de salati verde. l
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SALATA DE ICRE IMITATE
1% ceascd de apad, 4 linguri de gris, I lingurd de pasta de peste, V2 linguritd
de boia, 100 g ulei, 1 linguritd de otet sau ldmadie, 0 ceapd mijlocie.

Se pune apa la fiert intr-o cratita micd. Cand apa da in clocot, se toarna
grisul in ploaie. Se fierbe amestecind, pana c¢and pasta devine potrivit de con-
sistentd. Se di la o parte, si dupa ce s-a racorit, se freaca, punénd pasta de
peste, boia pentru culoare si ulei ca la orice salatii. Se potriveste de acru si de
sirat, se adaugi ceapd tiiath si se agaza pe o farfurie, punind cateva masline
imprejur.

SALATA DE CREIER

1 creier de vitel sau porc, o felie de pdine inmuiatd in lapte, 100 g ulei,
lamdie sau ofet, sare, piper. Cdteva frunze de salatd verde §i cdteva mdsline.

Se fierbe creierul. Dupd ce s-a racorit, se freaca intr-un castron si se
amesteci cu miezul de pdine inmuiat in lapte si stors. Se freacd bine cu lin-
gura de lemn, addugénd céte putin ulei. Se pune ldmaie, sare si piper dupa
gust. Cine doreste poate si adauge inainte de servire si putind ceapd tocata
mirunt. Se asazi frumos pe farfurie si se pun imprejur foi de salata verde i
masline.

SALATA DE CREIER CU SALATA VERDE

1 creier de vitel sau porc, 1 ceapd micd, 2 linguri de ulei, 1 lingurd de otet, 1
linguritd de mustar, sare, 1 salatd verde, 1 ou rascopt. Pentru maioneza: |
gdlbenus, 1 linguritd de mustar, 50 g ulei, ofet sau lamdie, sare.

Se curata creierul si se fierbe in apd cu sare, adaugand o ceapd si putin
otet. Se lasd sa se riceascd in apd. Se scurge, se taie felii, care se pun intr-un
sos de otet, ulei si mustar.

Separat, se pregiteste salata verde amestecata cu putin sos de maioneza
cu mustar, se agaza in farfurie, deasupra se pun feliile de creier, iar imprejur
felii de oud rascoapte.

SALATA DE MASLINE

150 g masline, 100 g miez de paine, 100 g ulei, lamdie sau otet, 1 cedpad
micd, 50 g aspic sau cdteva frunze de salatd verde.

Se scot sAmburii, iar mislinele se dau prin masina de tocat carne sau
printr-o sitd. Se adaugd miezul de franzela inmuiat in apa si stors. Se freaca
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lnn.c, pana cand painea este complet amestecatd cu maslinele. Se adauga
ulciul, cate putin, ca sd nu se taie, si lamdie sau otet. Se potriveste de sare
Cand salata este gata, se adauga ceapd taiatd marunt, iar imprejur se pur;
masline, aspic sau frunze de salata.

SALATA DE PIURE DE FASOLE

»'().()Vg‘/asole boabe, 100 g ulei, lamdie (sare de ldmdie sau otet), o ceapd
micd, sare.

Se fierbe fasolea uscati, se scurge si se trece prin sitd. Dupd ce s-a
ricorit, se bate bine cu o furculitd, adaugand uleiul turnat cate putin si zeama
de ldamaie. Se potriveste de sare. Cand este gata, se amestecd cu éeapa tocatd
marunt. Este o salatd putin costisitoare si foarte gustoasa.

SALATA DE MELCI

lceleagi cantitdti ca pentru ,, Melci fierti”, 1 salati verde, 3 linguri de ulei, 1
lingurd de otet, sare, piper. ,
Se fierb melcii. Se scot din scoica cat sunt fierbinti, cu un ac mare. Se
pregatesc cu otet, ulei, sare i piper. Se servesc cu salatd verde.

SALATA RUSEASCA

300 g cartofi, 1 morcov mediu, 1 mdnd de fasole verde, 1 ménd de mazdre
boabe, 2 oud rdscoapte, 1 lingurita de mustar, 100 g ulei, 2 linguri de otet
sau lamdie, sare. Pentru servit: 2-3 linguri de maionezd sau 250 g aspic sau
12 rogii frumoase.

Se pun intr-un castron cartofii si morcovii fierti, tiiati in cuburi mici, fa-
solea verde si albusul de ou rascopt, tiiate in bucitele, si mazirea bO;be.
Scparat, se face urmdtorul sos: se trec prin sitd gilbenusurile riscoapte, se
nm?stecé cu putin mustar, se adauga sare si ulei putin cate putin, ca la orice
maioneza. Se subtiazi cu ldmaie sau cu otet. Cand este gata, ée toarnd peste
carzavatul tdiat. Se amestecd si se lasd la o parte un sfert de ord, ca si se
patrundad cu sos. Apoi se gusta si se potriveste de sare si de léimé;ie. Salata
ruseascd poate fi servitd in diferite feluri:

' . Cu maionezd: se asaza salata pe o farfurie lungi si se netezeste cu
fingura. Se toarna deasupra un sos gros de maioneza, iar imprejur se pun cozi
de raci, felii de ou rascopt gi foi de salata verde.
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2. In aspic: se toarnd intr-o forma dreptunghiulard aspic de un deget si se
lasa sh se intireasci. Din aspicul rfimas si bine racorit se toarna cu 0 lingurita
céte putin pe peretii formei, tinuta inclinat, astfel ca aspicul, intarindu-se, sa
se tind de pereti. Operatia aceasta se repeta de 2-3 ori, pand cind se obtine pe
peretii laterali ai formei un strat gros cam de un centimetru. La mijloc se
agaza salata, apasand usor cu o lingura ca sa nu ramani loc gol intre salatd si
aspic. Se di la rece. Inainte de servire, se introduce forma o clipa in apa cal-
da, se sterge §i se ristoarnd pe farfurie. Se asaza imprejur aspic taiat marunt.

3. In rosii: se aleg rosii frumoase si tari. Se taie capacul si se scobesc. Se
presard induntru sare si piper si se pun pe o farfurie, cu gura in jos, s se
scurgd. Se umplu cu salata si se asaza pe farfurie, pe un strat de salatd verde,
tiata precum taieteil.

VINEGRETA (Salati de boeuf)

Aceleasi cantitdti ca la , Salata ruseascd” si putind carne §i castravei
murati.

Se face la fel ca salata ruseasca. Se adaugi carnea rasol sau friptd, téiatd
in bucitele mici si de asemenea castraveti.

ZACUSCA DE ARDEI SI GOGOSARI

1 kg rosii, 4 gogosari, 4 ardei grasi, 1 morcov mediu, 1 ceapd, 2-3 catei de
usturoi, 50 g ulei, 1 lingurd de zahdr, sare.

Se fierb rosiile si se trec prin sita. Intre timp se coc gogosarii si ardeii. Se
curdt, se indeparteaza cotorul si semintele, si se taie felil nu prea mirunte. Se
curiita morcovul si se taie felii, de asemenea se taie ceapa pestisori. Morcovul
si ceapa se prijesc usor in ulei i, cdnd s-au inmuiat, se pun in sosul de rosii,
impreuni cu gogosarii, ardeii si usturoiul. Se adauga zahdrul si se potriveste
de sare.

Aceasti zacusci se poate pastra §i peste iarnd. Pentru aceasta, cand este
gata, se pune in borcane, se acopera cu hartie pergament, se leaga si se fierbe
jumdtate de ora intr-un vas cu apa.

ZACUSCA DE VINETE SI GOGOSARI

500 g rogii, 2 vinete mijlocii, 4 gogosari, 1 ceapd (dupd gust), 50 g ulei, 1 lin-
gurd de zahdr, sare.

Se coc vinetele si gogosarii. Se curdtd si se toaca impreund pe fund (se
pot toca numai vinetele, iar gogosarii se taie felii).
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Se oparesc rosiile, se curitd de pielite si se taie in sferturi. Se pun vine-
lele, gogosarii si rosiile intr-o cratita cu uleiul in care s-a clit ceapa (dupa
wust). Se pune zahdrul, se potriveste de sare si se lasa sa fiarba la foc mic,

pind mai scade zeama, incercind sd nu se prinda de fund. Se poate pastra
peste 1arnd ca si zacusca de ardei.

SALATA CU ASPIC

100 g rasol de vaca, 50 g suncd slabd, 2 castraveti in otet, 2 oud rascoapte
sare, piper, 250 g aspic. Pentru salatd: 500 g cartofi, 2 linguri de ulei, 1
lingurd de otet, 1 linguritd de mustar, sare, piper, 2 linguri de maionezd.

Se taie precum fideaua un rest de rasol de vaca sau de pasire, putina
suncd, castravetii in otet si oudle rascoapte. Se potriveste de sare si piper.’ Se
qmc‘S}ecé cu aspicul, astfel incét si le cuprinda bine pe toate. Se asaza intr-o
I(,)rma, cu .gauré mare la mijloc, se da la rece. Dupa ce s-a prins bine, se
ristoarna, 1ar la mijloc se agaza o salatd de cartofl, sau aita salati dupi plac,
amestecata cu putind maioneza.

MAIONEZA DE PASARE CU ANDIVE

250 g piept de curcan (sau rasol de gaindg), 500 g andive, 3 linguri de ulei, 2
/ingurf de ofet, sare, piper, 2-3 linguri de maionezd, 2 oud rdscoapte. |

Pieptul de curcan rece, curatat de piele, este desfacut in fasii mici si este
amestecat cu o cantitate dubld de andive spalate bine, tdiate in lungime,
pregatite precum salata cu otet si ulei. Se asazi pe o farfurie, iar deasupra se
((\H‘mi‘i un sos nu prea gros de maioneza cu mustar. imprejur se pun felii de
oud rascoapte. Pieptul de curcan poate fi inlocuit cu rasol de gaina.

CAP DE VITEL iN ASPIC

’ cap de vitel, 3 | apd, 2 lingurd de sare, 1 ceapd micd, 8 boabe de piper, 1
frunza de dafin, 3 linguri de otet, 1 albus. )
.Se curdtd foarte bine capul de vitel si se lasd céteva ore in apd rece,
schimband apa daca este nevoie, paAni nu mai raméane nicio urma de sénge:
f':lpul trebuie sd fie bine acoperit de api, deoarece partea care sti la aer se
negreste. Se fierbe apd intr-o oald incdpatoare, addugand o lingura de sare
rca;;wé, frunza de dafin si otetul. Cand apa clocoteste, se pune capul si se Ias:‘;
sa tiarba la foc mic, pand cind se desface carnea si pielea de pe oase. Se
scoate, se tate n buciti potrivite si se agaz intr-o forma sau intr-un castron.
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Intfe timp zeama'se.mai pune pe aragaz si se lasa sa fiarbd pana cand,
punandcateva picaturipe o farfurioara, acestea se intiresc bine la rece. Se
strecoard si se limpezeste, bitand incet, un albug de ou (vezi la aspic). Se
strecoard inci o dati, se toamni peste carne si se da la rece sé se intareasca. Se
ristoarnd, dupi ce se introduce forma o clipa in apa fierbinte.

CAP DE VITEL CU MAIONEZA

Aceleasi cantitditi ca la reteta anterioard, 3 linguri de maionezd, 2 oud
rdscoapte.

Se pregiteste si se fierbe capul ca in reteta anterioard. Se curita carnea de
pe oase si se agazi pe o farfurie. Se pregateste 0 maioneza cu putin mustar s
se toarna deasupra. Imprejur se fac mici movilite alternand din aspic, albus si
galbenus de ou riscopt, toate tocate marunt.

PIFTII DE PORC SI VITEL (ricituri)

1 kg de picioare de porc si/sau de vitel, 3 [ apd, 1 capatdnd micd de usturoi,
sare.

Piftiile se pot face din picioare si urechi de porc si din picioare de vitel.
Amestecate sunt mai gustoase.

Se pun la fiert intr-un vas cu apd rece 2 picioare de porc i 2 de vitel,
bine spilate si curdtate. Se lasd sa fiarba descoperite la foc mic gi se spu-
meazi din cand in cand. Se sireaza. Sunt gata atunci cind carnea se desface
usor de pe os. Se scot oasele nainte de a se raci si se asaza carnea in farfurii.
Zeama se curiti de grisime si se incearcd daca este destul de legatd, punand
céteva picaturi pe o farfurioard. Dacd acestea se ntaresc bine la rece, se di la

o parte oala cu zeamd si se lasa sa s¢ limpezeasca. Altfel se lasd pe foc, sd

mai dea cateva clocote. Dupa gust, se pune putin usturoi pisat in zeama
inainte de a fi strecuratd. Se toarnd apoi zeama peste carnea din farfurii si se
lasi s se prindd. Inainte de a fi servite, se pot rasturna, stergAnd fundul
farfuriei cu un servet inmuiat in apa fierbinte.

PIFTII DE PASARE (ricituri)

O pasdre (aprox. 1 kg), 2-3 1 de apd (dupa timpul cdl trebuie sa fiarbd
pasdrea), 2-3 catei de usturoi, sare.
Se fac din curcan, giscd, gaind (cocos), pui. Se curata pasirea, se taie,

alegand bucitile potrivite pentru piftii. Se pune apa si fiarba. Cand da in
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clocot, se pun ghearele si capul, apoi bucitile pe rand, nu o dati, ca si nu iasa

seama tulbure. Se spumeazi, se adauga putind sare, lisand sa fiarba la foc

nuc pand sunt gata, fara sa se sfardme carnea. Se scot ghearele si capul, iar
2

lvllczl[;-l]e de pasire se asaza in farfurii. Se continua la fel ca in reteta
anterioard. |

PATEU DE FICAT

Un ficat (pasdre, porc, vitel aprox. 300 g), 1 ceascd de lapte (optional)
2 galbenusuri, 100 g unt proaspdt, 1 lingurd de unt topit, 100 g aspl'c., }

Se spala ficatul; se curitd cu grijd ca si nu rimana nicio urma de fiere.
care poate amdari pateul. Ca si fie alb, se tine ficatul citeva ore in lapte. Se
pune la fiert intr-o cratitd cu apa si sare. Cand apa clocoteste, se da drumul
hicatului i se lasa sd fiarba aproximativ zece minute. Se incearci daca este
;x:\lta apasand cu o furculita in partea mai groasi a ficatului; daci nu iese
sange sau apa inrositd, ficatul este suficient de fiert. Se di cu cratiti cu tot la o
parte, se acopera si se lasi si se raceasca in apa. ’

Cand s-a racit, se scurge bine de apa, se taie din mijloc 2-3 felii, fru-
moase, de ficat, care se vor ldsa intregi in pateu, iar restul se da prin sitz“; im-
preund cu 2 galbenusuri rascoapte. ’

Se pune pasta intr-un castron si se freacd bine Impreuni cu o bucati de
unt proaspat, pand capitd un aspect onctuos.

SPUMA DE FICAT IN ASPIC
Iicat (aprox. 300 g), 1 fir de cuisoare, 4 boabe de piper, ': frunzd de dafin
save, 75 g frisca batuta, 300 g aspic. :
‘ Se fierbe ficatul ca in reteta anterioara, punand la fiert un fir de cuisoare,
piperul, frunza de dafin §i sare. Indati ce este gata, se trece printr-o sitd ﬁné/
se freacd si se amestecd cu frisca bine batutd, pusd cate putin odati. Se’
n-nbracé o forma cu aspic, se agaza ficatul si deasupra se mai toarna aspic. Se
tine 2 ore pe gheatd, se rastoarnd si se asaza imprejur aspic tocat.

FICAT IN ASPIC

Aceleasi cantitdfi ca in refeta anterioard (fard friscd), 200 g aspic.
Se fierbe ficatul ca in reteta anterioard. Dupa ce s-a ricit, se taie in felii
de grosimea degetului. Se asaza frumos pe farfurie, iar deasupra se toarni
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aspicul: Operatia aceasta se face la rece si pe masa unde se va ldsa aspicul sa
sé raceascd. Parfuria nu'mai trebuié miscati, cici altfel se misca ficatul si se
strica ordinea facutd la inceput.

PATEU IMITAT
2 cepe mijlocii, 1 lingurd de unturd, 2 linguri de pesmet, 50 g drojdie, I pa-
har de lapte, 2 oud rdscoapte, 1 praf de ienibahar, piper, sare. |
Se toacd ceapa foarte mirunt si se rumeneste intr-o cratiti cu o lingura de .
unturd. Se adauga pesmetul si laptele in care s-a inmuiat drojdia, sare, piper si
un praf de ienibahar. Se amestec totul bine pe foc, pand se ingroaga.
Se pregatesc dinainte oudle fierte, rascoapte. Se curata, se scot galbenu-
surile, se zdrobesc cu furculita si se amestecd cu compozitia de mai sus. Se
asaza pateul pe farfurie, iar imprejur se pun albusurile tocate marunt. |

CIUPERCI UMPLUTE

500 g ciuperci, 50 g ulei, 2 linguri de pdtrunjel si mdrar tocat, piper, sare.

Se aleg ciuperci albe, frumoase si potrivit de mari. Se spala si se asaza
intr-o cratitd pe aragaz, punind in fiecare cate un praf de sare si putin ulei. Se
acoperd si se tin pana cand se inmoaie. Separat, se toaca marunt cotoarele si
se pun intr-o cratiti micd si se inabuge cu putina sare si ulei. Cand sunt
inmuiate bine si scizute, se dau la o parte sd se racoreascd, se amesteca cu foi
de pitrunjel, mirar tocat marunt si cu piper praf; cu aceasta tocaturd 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 brdnzd telemea, 1 lingurd de mdrar sau de :
pdtrunjel verde tocat, sare, 1 linguritd de parmezan ras.

Se pregitesc ciupercile ca in reteta anterioard si se pun inir-o cratita la
foc sd se inmoaie pe jumitate, punand in fiecare cate un praf de sare si o
bucitica de unt. Cotoarele se toacd si se indbusa de asemenea in alta cratitd cu
putind sare si unt. Se trece prin magind sau printr-o sita rara branza. Se freaca
bine pani cand devine ca o pastd, se amestecd cu cotoarele tocate i indbusite
si cu patrunjel sau marar verde, tocat marunt. Cu aceasta pasta se umplu ciu-
percile, se presari cu parmezan ras, iar deasupra fiecareia se pune o bucatica
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micd de unt proaspat. Se asaza intr-un vas termorezistent, se introduc la
cuptor si se tin pana cand se rumenesc frumos deasupra. Se servesc fierbinti.

PATEURI CU CIUPERCI SI OUA

300 g aluat frantuzesc, 100 g suncd sau limbad fiarta, 2 oud rdascoapte, 100 g
ciuperci, 1 lingurd de unt, 1 lingurd de parmezan ras.

Pentru sos: ¥z lingura de unt, ¥: lingura de faing, 2 cesti de zeama de carne
sau lapte, sare.

Se fac forme mici din aluat frantuzesc, ceva mai joase, iar cand sunt
coapte, capacul se taie cat se poate de mare. (Capacele nu se vor intrebuinta
la pateuri, in schimb se pot lipi cdte doud impreund, cu putind marmelada, sau
orice fel de crema si se servesc ca prajituri.)

Separat, se face un sos de fiina. Cand formele de aluat sunt coapte, fara
sd fie prea rumene, se taie capacele, iar induntru se pun bucitele de sunca,
limba fiartd, felii de ou rascopt, ciuperci taiate felii i indbugite in unt sau
bucétele mici de creier fiert, iar peste acestea se toarnd 1--2 lingurite de sos de
faind. Se presard parmezan ras, se dau cateva minute la cuptor si se rume-
neascd deasupra si se servesc calde.

SALATE

SALATA VERDE

[ cdpadtdand mare de salatd verde sau 2 mijlocii, 3 linguri de ulei, 1 lingurd de
ofet, sare, piper, mugtar (optional).

Se spald salata in mai multe ape, se curata de frunzele vestede si ingl-
benite, se desprind frunzele unele de altele si se scurg bine de apa. Intr-un
castron se pregdteste un sos din ulet cu ldmadie sau otet, sare §i un praf de
piper. Dupa gust se poate adduga si putin mustar, acesta trebuie frecat la
inceput cu uleiul, turnat picdturd cu picéturd, apoi subtiat cu lamaie sau otet.
Cand sosul este gata, se pune salata, se amesteca cu furculita §i lingura de
salatd. In acelasi fel se pregateste salata de marole, papadie, andive, salati
crea(a etc.

Salata trebuie pregititd numai cu putin timp inainte de a fi servita, caci
dacd std prea mult, se vestejeste si isi pierde din gust. O salatd vesteda,
nepregdtita se improspateaza daci se tine un timp in apa rece.
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