I. SOSURI

A. Sosuri reci

O NO O WN -

©

. Aspic cu gelatina

. Aspic fara gelatina

. Maioneza

. Sos alb (chaud-froid)

. Sos brun (chaud-froid)

. Sos de lamaie (a la grec)

. Sos de maioneza cu aspic

. Sos de maioneza cu mustar
. Sos de otet cu verdeata

10. Sos de unt (maitre d'hotel)
11. Sos de usturoi (mujdei)
12. Sos din iaurt si smantana

fara ou

13. Sos grecesc

14. Sos Pesto

15. Sos Ravigot

16. Sos Remulad

17. Sos tartar

18. Sos tartar fara ulei

19. Sos verde pentru peste
20. Sos vinegret

B.
21.
22.

Sosuri calde
Sos alb cu vin
Sos alb

23. Sos alb din supa de pasare

(suprem)

24. Sos alb picant (cehoslovac)
25. Sos alb pentru glasat fripturi
26. Sos alb pentru rumenit

(Morney)

27. Sos brun (spaniol)
28. Sos brun cu maduva
29. Sos Colbert

CUPRINS

39
39
40
41
41
41
42
42
42
43
43

44
44
44
45
45
46
46
46
47

48
48

49
49
50

50
51
51
52

30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43.
44.
45.
46.
47.
48.
49.
50.
51.
52.
53.

54.
55.
56.
57.

58.
59.
60.
61.
62.
63.

Sos cu afumatura

Sos de gutui

Sos de hrean

Sos de lamai sau portocale
Sos de macese

Sos de macris

Sos de marar

Sos de mere

Sos de mustar (ardelenesc)
Sos de smantana

Sos de smantana pentru vanat
Sos de tarhon

Sos de tarhon (cehoslovac)
Sos de usturoi

Sos de vin alb

Sos de vin rosu

Sos de visine

Sos din castraveti

Sos din ceapa

Sos din ciuperci

Sos din oua si unt (bernez)
Sos demi-glace

Sos Madera

Sos maioneza din iaurt

sau smantana

Sos Meuniére

Sos Meuniére fara capere
Sos olandez

Sos pentru fripturi inabusite
(vanatoresc)

Sos pentru raci fierti

Sos picant

Sos picant cu mustar (Robert)
Sos romanesc

Sos unguresc

Sos tomat

52
53
53
54
54
55
55
56
56
57
57
57
58
58
59
59
59
60
60
61
61
62
62

62
63
63
63

64
64
65
65
66
66
67



C. Sosuri dulci

64.
65.
66.
67.
68.
69.

70.
71.
72.
73.
74.

75.
76.
77.
78.
79.
80.
81.

82.

83.
84.
85.
86.
87.
88.
89.
90.
91.
92.
93.
94.
95.
96.
97.
98.
99.

Sirop de zahar ars

Sos de ciocolata

Sos de ciocolata alba

Sos de ciocolata cu alune
Sos de fructe pentru budinci
Sos de marmelada sau
dulceata pentru budinci dulci
Sos de nuci

Sos de portocale

Sos Mocca

Sodou de vanilie

Sodou de vin

Il. SEMIPREPARATE

Bait

Bors

Esenta de oase (glacé)
Esenta de peste

Foi de clatite din cartofi
Foietaj crud

Galuste din cartofi pentru
papricas

Galuste din faina pentru
papricas

Galuste din ficat

Galuste din gris

Pai parmezan

Pasta din branza

Pasta din branza cu boia
Pasta din branza si cascaval
Pasta din carne de porc
Pateu din ficat de porc
Razatura de lamaie
Rulou din foietaj

Supa de carne (bulion)
Supa de oase

Supa de pasare

Tarte pentru umplut
Taitei de casa

Taitei din cartofi
Umplutura cu branza de vaci

68
68
68
69
69

69
70
70
70
71
71

73
73
74
74
74
75

76

76
77
77
77
78
78
78
79
79
79
80
80
81
81
82
82
82
83

100.
101.
102.
103.
104.

Umplutura cu carne
Umplutura cu ceapa
Umplutura cu ciuperci
Umplutura cu creier
Umplutura cu sunca
105. Umplutura cu varza
106. Umplutura de spanac
107. ,Vol-au-vent*

lll. GUSTARI

A. Aperitive si gustari reci
a. Gustari reci din branzeturi
108. Ardei gras umplut cu pasta
de branza si masline
109. Branza de vaci cu oua
si ceapa
110. Castraveti umpluti cu pasta
de branza
111. Icre din branza cu rosii
112. Liptauer
113. Liptauer timisorean

b. Gustari reci din legume
114. Ardei umpluti cu salata de
vinete si rosii

Ciuperci cu sos de lamaie
(a la grec)

116. Ciuperci umplute

117. Gogosari umpluti cu salata
de cruditati

Rosii umplute cu salata
alarusse

Rosii umplute cu salata

de legume

120. Rosii umplute cu vinete tocate

115.

118.

119.

c. Gustari reci din oua

121. Crochete din ou cu sos tartar
122. Oua ,Cazino”

123. Oua cu maioneza

124. Oua cu rosii si ceapa verde
125. Oua cu sos tartar

83
83
84
84
85
85
85
86

87
87
88
88

89
89

89

90
90

91

91

92

92

93
93
94

94



126. Oua cu sunca in aspic

127. Oua umplute cu legume

128. Oua umplute cu pasta
din branza

129. Oua umplute cu pateu
de ficat

d. Gustari reci din icre
130. Icre de crap sau stiuca
131. lcre Tarama

e. Gustari reci din carne si
preparate din carne

132. Creier de vita cu salata a la

russe in aspic

Creier de vita cu sos de

[amaie (a la grec)

134. Creier de vita Tn aspic

135. Crochete din sunca cu

sos tartar

Limba de vita cu sos

Remulad

Limba de vita cu sos

Remulad si rosii

138. Limba de vita cu sos tartar

139. Limba de vita in aspic

140. Sunca in aspic

141. Muschi de porc cu salata

a la russe in aspic

Muschi de vita cu salata a la

russe in aspic

143. Muschi de vita in aspic

144. Pasta din sunca in aspic

145. Pateu din ficat de porc

(clujean)

Pateu din ficat de porc

n aspic (timisorean)

147. Piftie din carne de curcan

133.

136.

137.

142.

146.

f. Rulouri

148. Rulada cu sunca

149. Rulada din omleta cu spanac
150. Rulada speciala

95
95

96

96

96
97

97

98
98

99

99
100
100
101
101
102
102
103
103
104
104
105

106
106
107

151. Rondele din aluat fraged
cu ficat sau branza

Rulou cu pasta din branza
Rulou cu pasta din sunca
Rulou cu pateu de ficat
Rulou cu sunca si sardele
Rulou din carne de porc cu
oua in aspic

Rulou din parizer cu branza
Rulou din sunca cu salata
a la russe in aspic

152.
153.
154.
155.
156.

157.
158.

g. Salate — Gustari

159. Butoiase din morcovi

160. Salata a la Moscova

161. Salata a la Praga

162. Salata a la russe

163. Salata de boeuf

164. Salata de pasare

165. Salata de pasare in aspic
166. Salata de spaghete cu sos
vinegret

Salata din cruditati

Salata din cruditati cu iaurt
Salata din cruditati cu limba
de vita sau porc

Salata din cruditati cu mere
Salata din cruditati cu sos
ketchup

Salata din cruditati cu sunca
si branza telemea

Salata din fasole boabe
Salata din fasole verde
Salata franceza

Salata italiana

Salata din legume
(bulgareasca)

Salata din legume
proaspete cu maioneza
Salata din telina

167.
168.
169.

170.
171.

172.

173.
174.
175.
176.
177.

178.

179.
180.
181.
182.

Salata din vinete
Salata din vinete cu rosii

Salata din telind cu smantana

107
108
108
108
109

109
110

110

111
111
112
112
113
113
114

114
114
115

115
116

116

117
118
118
118
119

120

120
121
121
122
122



183. Salata orientala cu maioneza 122 217. Crochete din cartofi si mazare 138

184. Salata orientala cu 218. Crochete din ciuperci cu peste 138
maioneza (germana) 123 | 219. Crochete din ciuperci cu
185. Salata orientala de iarna 123 sos de smantana 139
186. Salata orientala de primavara 124 | 220. Dovlecei grecesti 139
187. Salata orientala de vara 124 | 221. Dovlecei taranesti 140
188. Spanac cu maioneza 125 | 222. Dovlecei umpluti cu ciuperci 140
189. Telina cu masline 125 | 223. Dovlecei umpluti 141
190. Urzici cu maioneza 126 | 224. lahnie din ciuperci 141
191. Vinete cu masline 126 | 225. Legume cu smantana
si oua fierte tari 142
h. Sandvisuri si tartine 226. Rosii umplute cu ciuperci 142
192. Sandvis cu branza si maioneza 127 227. Rosii umplute cu paste
193. Sandvis cu branza telemea 127 fainoase 143
194. Sandvis cu cascaval 128 | 228. Rulada din cartofi cu
195. Sandvis cu friptura de pasare 128 costita afumata 143
196. Sandvis cu pasta de sunca 129 | 229. Varza umpluta cu legume 144
197. Sandvis cu salam 129 | 230. Vinete pané cu sunca si
198. Sandvis cu salam de Sibiu 130 cascaval 145
199. Sandvis cu sardele 130 | 231. Vinete umplute cu legume 145
200. Sandvis cu sunca 130 | 232. Vinete umplute cu
201. Sandvis cu svaiter 131 legume si orez 146
202. Sandvis special cu friptura 233. Vol-au-vent cu mazare 146
de porc . . 131 b. Gustari calde din branzeturi
203. Tartine cu ciuperci 131 N
. . o 234. Budinca din cascaval 147
204. Tartine cu pasta din oua
fierte tari 132 235. Cascaval la capac 147
. , 236. Cascaval pané 147
205. Tartine cu pateu de ficat 132 )
206. Tartine cu sos alb si ciuperci 133 237. Cagcaval s.ufle 148
207. Tartine cu unt de raci 133 238. Crochete din cascaval 148

239. Galuste din branza de vaci 149

B. Gustari calde si minuturi 240. Galuste din branza de vaci

o , si smantana 149
a. Gustari calde din legume .
. i 241. Gogosi pripite 149
208. Bastonase din cartofi 134 N
N . 242. Gogosi pripite cu cascaval 150
209. Budinca din ciuperci 134 - J.
, . 243. Rulada cu branza 150
210. Cartofi frantuzesti 135 244, Sufleu d it 151
211. Cartofi umpluti cu legume 135 - Sutied de svaiter
212. Chiftele din cartofi 136 | c. Gustari calde din paste fainoase,
213. Chiftele din legume fierte 136 foietaje
214. Chiftele din varza cu 245. Bulz (cocolos) ciobanesc
smantana 136 cu branza 151
215. Ciuperci in aluat de clatite 137 | 246. Buseuri cu macaroane si
216. Ciuperci umplute 137 ciuperci 151
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247.
248.
249.
250.
251.
252.
253.

254.
255.
256.

257.

258.
259.
260.

261.
262.
263.

264.
265.
266.

267.
268.
269.

Clatite cu ciuperci

Cornuri din foietaj

Baghete umplute cu branza
Crochete din gris

Crochete din gris si mazare
Galuste unguresti
Gogosele (Caroline)

cu diferite umpluturi

Gogosi din cartofi
Margarete cu branza
Mamaliga cu branza si oua
la cuptor

Mamaliga cu branza de vaci
si unt

Mamaliga cu unt si branza
Merdenele cu branza de oi
Musaca din paine alba

si branza de vaci

Papara de paine

Pateuri din foietaj

Placinta cu ceapa, varza
sau branza

Placinta din foietaj

Pogaci cu jumari

Rulada de paine alba si
sunca

Saleuri crocante

Saleuri cu parmezan
Saleuri din foietaj

270. Tarte cu macaroane si ciuperci

d. Gustari calde din oua

271.
272.
273.
274.
275.
276.
277.
278.

279.

Jumari cu branza

Jumari cu carnat afumat
Jumari cu costita afumata
Jumari cu rosii

Jumari cu rosii (portugheze)
Jumari de oua cu cascaval
Jumari de oua simple
Jumari de oua simple cu
ciuperci

Jumari de oua simple cu
creier

152
153
153
153
154
154

155
155
156

156

157
157
157

158
158
159

159
160
160

161
162
162
163
163

164
164
164
165
165
165
166

166

166
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280.
281.
282.
283.
284.
285.
286.
287.
288.
289.
290.
201.
2092.

293.
294.

295.

296.
297.
298.
299.
300.
301.
302.
303.

304.
305.
306.
307.
308.
309.
310.
311.
312.
313.
314.
315.
316.

Jumari de oua simple cu ficat
Jumari pe aburi

Ochiuri cu cascaval la capac
Ochiuri cu ciuperci la capac
Ochiuri cu costita la capac
Ochiuri cu parizer la capac
Ochiuri cu rosii la capac
Ochiuri cu smantana
Ochiuri cu sunca la capac
Ochiuri in cuib de cartofi
Ochiuri romanesti

Ochiuri romanesti cu ceapa
Ochiuri romanesti cu
mamaliga

Ochiuri romanesti cu sos alb
Ochiuri romanesti in cuib
de parizer

Ochiuri romanesti in tarte
pe piure de spanac

Omleta

Omleta cu branza

Omleta cu ciuperci

Omleta cu ficatei de pasare
Omleta cu legume

Omleta cu mazare

Omleta cu muschi tiganesc
Omleta cu parmezan

sau cascaval ras

Omleta cu rosii

Omleta cu rosii si ardei gras
Omleta cu sunca

Omleta cu verdeata

Omleta spumoasa

Omleta spumoasa la cuptor
Omleta taraneasca

Oua cu creier

Oua fierte moi

Oua la capac

Oua moi in tarte cu ciuperci
Oua moi in tarte gratinate
Oua moi in tarte ,Zingara®

167
167
168
168
168
169
169
169
170
170
170
171

171
171

172

172
173
173
173
174
174
174
175

175
175
176
176
176
177
177
177
178
178
179
179
179
180



e. Gustari calde din carne si preparate
din carne

317. Budinca cu sunca 180
318. Chiftelute semivegetariene 181
319. Chiftelute speciale 181
320. Quiche Lorraine 182
321. Cornuri umplute cu sunca,

parizer si salam 182
322. Creier de vita pané 183
323. Crenvursti cu maioneza 183

324. Crenvursti in aluat de clatite 184
325. Crochete din creier cu sos

tartar 184
326. Crochete din sunca 185
327. Drob din maruntaie cu sos

tartar 185
328. Ficat de porc prajit cu ceapa

(lionez) 186
329. Gogosi de cartofi cu sunca 186
330. Inima de porc prajita 187
331. Parizer pané 187
332. Rinichi de vita prajit 187
333. Rulada din carne de vita

cu oua umplute 188
334. Rulou cu carne de porc si

ciuperci 188
335. Rulou cu crenvursti 189

f. Tartine calde

336. Tartine calde cu legume 189
337. Tartine calde muresene 190
338. Tartine calde ,Neptun® 190
339. Tartine calde cu oua

ochiuri si sardele 191
340. Tartine calde cu oua ochiuri,

sunca si cascaval 191

IV. SUPE, CIORBE S| BORSURI

A. Supe

a. Supe din legume si fructe

341. Supa andaluza 193
342. Supa-crema Ambasador 193
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343.
344.
345.
346.
347.
348.
349.
350.
351.
352.

Supa-crema de andive
Supa-crema de conopida
Supa-crema italiana

Supa cu fasole boabe si costita

Supa cu mere
Supa cu visine
Supa de lapte
Supa de toamna
Supa de usturoi
Supa italiana

b. Supe din legume si oase

353.
254.
355.
356.
357.
358.
359.
360.
361.
362.
363.
364.
365.
366.
367.
368.
369.
370.
371.
372.
373.
374.
375.
376.
377.
378.
379.
380.
381.

Supa-bulion cu orez
Supa-crema de cartofi
Supa cu cartofi si ciuperci
Supa cu chimen

Supa cu ciuperci si galuste
Supa cu ciuperci si orez
Supa cu conopida

Supa cu fidea

Supa cu galuste din gris
Supa cu gulii

Supa cu mazare si galuste
Supa cu orez

Supa cu orez si lamaie
Supa cu oua

Supa cu praz (germana)
Supa cu praz si cartofi
Supa cu taitei

Supa cu taitei si cartofi
Supa cu varza

Supa cu ciuperci

Supa de dovlecei

Supa de spanac

Supa din cartofi

Supa din ceapa

Supa de legume

Supa din rosii si orez
Supa Minestrone

Supa poloneza cu rosii
Supa taraneasca cu taitei

194
194
195
195
196
196
197
197
197
198

199
199
200
200
201
201
202
202
203
203
204
204
204
205
205
206
206
206
207
207
208
209
209
210
210
211
212
212
213



c. Supe din legume si carne

382. Supa de creier

383. Supa din carne de gaina
cu profiterol

384. Supa din carne de gaina
cu taitei

385. Supa din carne de gaina
cu orez

386. Supa poloneza din carne
de gaina

387. Supa din carne de pui
cu galuste

388. Supa din carne de pui
Cu pai parmezan

389. Supa din carne de pui
(rasol) cu taitei

390. Supa (ragut) din pasare
cu galuste

391. Supa din carne de vita
cu galuste

392. Supa din carne de vita
Cu pai parmezan

393. Supa din carne de vita cu

ravioli

394. Supa din carne de vita cu

zdrente
395. Supa gulas

B. Consomeuri
396. Consomé

C. Creme

a. Preparate din legume si oase

397. Crema cu macaroane
398. Crema din cartofi

399. Crema din conopida
400. Crema din dovlecei
401. Crema din fasole boabe
402. Crema din gulii

403. Crema din legume

404. Crema din mazare

405. Crema din morcovi
406. Crema din orez

214

214

215

215

216

216

217

217

218

218

219

220

220

221

222

223
223
224
224
225
225
226
226
227
227
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407. Crema din salata verde
408. Crema din spanac
409. Crema din telina

b. Preparate din legume si carne

410. Crema din carne de pui
411. Crema din ciuperci cu
carne de gaina

D. Ciorbe

a. Preparate din legume
412. Ciorba bulgareasca
413. Ciorba cu bureti

414. Ciorba cu cartofi

415. Ciorba cu fasole boabe

416. Ciorba cu fasole boabe si

costita
417. Ciorba cu loboda
418. Ciorba cu macris
419. Ciorba cu salata verde
420. Ciorba cu sfecla
421. Ciorba cu urzici

422. Ciorba de cartofi cu sos alb

423. Ciorba de hamei

b. Preparate din legume si oase

424. Ciorba ardeleneasca cu
loboda

425. Ciorba cu dovlecei

426. Ciorba cu dovlecei
(ala grec)

427. Ciorba cu dovlecei umpluti

428. Ciorba cu fasole verde

429. Ciorba cu praz

430. Ciorba cu tarhon

431. Ciorba cu varza alba

432. Ciorba din legume
proaspete

228
228
229

229

230

231
231
232
232

233
233
234
234
235
235
236
236

237
238

238
239
240
240
241
242

242

433. Ciorba taraneasca din legume 243

434, Ciorba ucraineana din
legume

244



c. Preparate din legume si carne

435. Ciorba ardeleneasca cu
carne de manzat

436. Ciorba ardeleneasca cu
carne de miel

437. Ciorba ardeleneasca cu
carne de porc

438. Ciorba banateana cu
carne de iepure

439. Ciorba cu carne de berbec
si legume

440. Ciorba cu carne de
manzat (a la grec)

441. Ciorba cu carne de miel

442. Ciorba cu carne de pui

443. Ciorba cu carne de pui
(ala grec)

444. Ciorba cu carne de pui
si rosii

445. Ciorba cu carne de vita
(ala grec)

446. Ciorba cu carne de vita
si legume

447. Ciorba cu carne de vita
si varza

448. Ciorba cu perisoare |

449. Ciorba cu perisoare |l

450. Ciorba de perisoare
(ala grec)

451. Ciorba de burta

452. Ciorba de crap

453. Ciorba de fasole boabe
cu sos alb

454. Ciorba de maruntaie de
pui (a la grec)

455. Ciorba de miel cu macris

456. Ciorba de pasare cu usturoi

457. Ciorba de potroace

458. Ciorba de varza cu
afumatura

459. Ciorba pescareasca

460. Ciorba taraneasca cu carne
de ménzat

245
245
246
246
247
248
248
249
250
250
251
251
252
253
253
254
255
256
256
257
258
258
259

260
260

261

461. Ciorba taraneasca cu carne
de pui

462. Ciorba taraneasca cu carne
de porc

463. Ciorba taraneasca cu carne
de porc (a la grec)

464. Ciorba taraneasca cu carne
de vita

E. Borsuri

a. Preparate din legume

465. Bors craiovean

466. Bors de ciuperci

467. Bors de dovlecei

468. Bors de loboda

469. Bors de praz

470. Bors de primavara

471. Bors de zarzavat

472. Bors moldovenesc cu
fasole boabe

b. Preparate din legume si carne

473. Bors cu carne de miel

474. Bors cu sfecla si carne
de vita

475. Bors din cap de miel

476. Bors moldovenesc

477. Bors pescaresc

478. Bors polonez

479. Bors rusesc

480. Bors rusesc cu rinichi

481. Bors cu spanac si
carne de vita

482. Bors ucrainean

V. MANCARURI

A. Mancaruri din legume

a. Preparate din legume

483. Andive cu sos de
smantana

484. Andive in foietaj

485. Andive soté cu ciuperci

262

262

263

264

265
265
266
266
267
267
268

268

269

270
270
271
271
272
273
273

274
275

277
277
278



486.
487.
488.
489.
490.
491.
492.
493.

494.
495.
496.

497. Cartofi copti cu crusta de sare

498.
499.
500.
501.

502.

503.
504.
505.
506.
507.

508.
509.
510.
511.

512.
513.
514.
515.
516.
517.
518.

519.

Ardei copti cu sos alb
Ardei sarbesc

Ardei umpluti cu branza
Ardei umpluti cu legume
Ardei umpluti cu orez
Budinca din conopida
Budinca din legume
Budinca din legume cu sos
de smantana

Budinca din morcovi
Budinca din praz
Budinca din spanac

Cartofi cu ciuperci

Cartofi cu masline

Cartofi cu smantana
Cartofi cu smantana
(ardelenesti)

Cartofi cu sunca gratinati
(farsmac)

Cartofi cu unt si smantana
Cartofi cu usturoi la cuptor
Cartofi fierti cu unt

Cartofi gratinati

Cartofi gratinati cu branza
de vaci

Cartofi in crema de mustar
Cartofi parizieni

Cartofi surpriza

Cartofi timpurii cu sos

de smantana

Cartofi umpluti

Cartofi umpluti cu branza
Cartofi umpluti cu ciuperci
Cartofi umpluti cu orez
Chiftele din cartofi cu sos
de lamaie

Chiftele din cartofi cu mazare

soté

Chiftelute din cartofi cu
piure de spanac
Chiftelute din legume
cu piure de spanac

278
279
279
280
280
281
282

282
283
284
284
285
285
286
286

287

287
288
288
289
289

289
290
290
291

291
292
292
293
293
294
294
205

295

520.
521.
522.
523.
524.
525.

526.
527.
528.
529.

530.
531.
532.
533.
534.
535.

536.
537.
538.
539.
540.
541.
542.
543.

544.
545.

546.
547.

548.
549.

550.
551.

Chiftelute din orez
Ciulama cu ciuperci
Ciuperci cu orez

Ciuperci cu smantana
Conopida cu smantana
Conopida cu sos de
smantana

Conopida cu sos Remulad

Conopida cu unt si cascaval

Conopida gratinata
Conopida gratinata cu
ciuperci

Conopida la cuptor
Conopida pané
Conopida poloneza
Dovlecei cu cimbru
Dovlecei cu piper
Dovlecei cu smantana
(ardelenesti)

Dovlecei cu sos de lamaie
(a la grec)

Dovlecei cu sos de
smantana

Dovlecei cu unt si
smantana

Dovlecei gratinati
Dovlecei pané

Fasole batuta

Fasole verde cu smantana
(ardeleneasca)
Fasole verde cu unt si
smantana

Friganele cu mazare
Galuste din gris cu piure
de spanac

Ghiveci din legume
Ghiveci din legume
(de toamna)

Ghiveci din legume
proaspete de vara

Gulas vegetarian (bulgaresc)

lahnie de cartofi
lahnie de fasole boabe

296
296
297
297
208

298
298
299
299

300
300
301
301
301
302

302
303
303
304
304
305
305
306

306
307

307
308

309

310
311
311
312



552.
553.
554.
555.
556.
557.
558.
559.
560.
561.
562.
563.

564.

565.
566.

567.

568.
569.
570.
. Piure din cartofi cu friganele
572.
573.

571

574.
575.
576.
577.
578.
579.
580.
581.

582.
583.
584.

585.

Legume asortate gratinate
Legume combinate gratinate
Legume cu lamaie

Legume cu sos dietetic
Legume cu sos de oua crude
Mazare verde cu smantana
Mancare de linte

Mancare de morcovi
Mancare de salata verde
Mancare de urzici

Morcovi soté

Musaca de legume cu

sos tomat

Musaca de vinete si boabe
de fasole

Papricas cu ciuperci

Pasta din cartofi cu
maioneza

Perisoare din cartofi cu sos
tomat

Pilaf cu praz

Pilaf cu prune uscate

Piure de mere

Piure din spanac cu friganele
Piure din spanac

cu ochiuri romanesti

Piure cu spanac cu usturoi
Piure din telina cu friganele
Piure din urzici cu usturoi
Plachie de fasole boabe
Praz cu masline

Praz cu unt

Ravioli cu spanac

Rizoto aromatizat cu vin si
parmezan

Rosii umplute cu ciuperci
Rosii umplute cu orez
Sarmale cu arpacas in foi
de vita

Sarmale cu orez in foi

de varza

312
313
314
314
315
315
316
316
317
317
318

318

319
320

320

321
321
321
322
322
323

323
324
324
325
325
326
327
327

328
328
329
330

330

16

586.

587.

588.
589.

590.
591.
592.
593.
594.
595.
596.
597.
598.
599.

600.

601.
602.
603.
604.
605.
606.

607.
608.

609.
610.
611.
612.
613.
614.
615.
616.

617.
618.

Sarmale cu orez in foi

de vita

Sarmalute in foi de vita

cu orez si stafide (de post)
Soté de mazare

Spanac cu ciuperci
gratinate

Sufleu de salata

Sufleu de spanac

Sufleu de vinete

Snitel din legume

Snitel vegetarian din cartofi
Tarta cu legume

Tarte cu ciuperci

Tocana de ardei cu orez
Tocana de orez cu legume
Tocana din legume
(calugareasca)

Tocana dobrogeana

din legume

Telind cu masline

Telina cu sos de smantana
Varza acra cu smantana
Varza cehoslovaca

Varza cu orez

Varza cu smantana si suc
de rosii

Varza cu taitei

Varza de Bruxelles cu

unt si lamaie

Varza de Bruxelles prajita
Vegetale la tigaie

Vinete Bruschetta

Vinete bulgaresti

Vinete impanate

Vinete pané

Vinete provincial

Vinete umplute cu legume
mexicane

Vol-au-vent cu legume
Vol-au-vent cu legume si
ciuperci

331

332
332

333
333
334
334
335
336
336
337
338
339

339

340
340
341
341
341
342

342
343

343
344
344
345
345
346
346
347

347
348

348



b. Preparate din legume cu
supa de oase

619.
620.
621.
622.

623.
624.

625.
626.
627.
628.
629.

Andive breze

Budinca din ciuperci
Gogosari cu orez si ochiuri
Musaca din legume
,Gradinar*

Pilaf cu ciuperci si cascaval
Pilaf cu ciuperci si sos

de smantana

Pilaf din dovlecei

Rizoto cu sunca si svaiter
Rizoto milanez

Varza alba asezata

Varza creata pané

B. Mancaruri cu peste

630.
631.
632.
633.

634.
635.

636.
637.

638.
639.
640.
641.
642.

643.
644.
645.
646.
647.

648.
649.
650.

Caras prajit

Cartofi umpluti cu stavrid
Chiftele marinate din stavrid
Chiftelute din peste cu
salata de castraveti
Chiftelute din stavrid

Ciorba cu perisoare

din stavrid

Ciorba de stavrid

Cod cu ierburi aromatice

la cuptor

Cod cu lamaie

Cod cu pesmet si sos Pesto

349
349
350

351
351

352
352
353
353
354
354

355
355
356

357
357

358
359

360
360
361

Cod pané cu plante aromatice 361

Cod rulat in bacon

Cordon Bleu din filé de
peste

Crap afumat in sos

Crap cu masline

Crap cu sos Madera (Matelot)
Crap cu verdeturi

Crap dunarean cu ciuperci,
arpagic, masline si lamaie
Crap marinaresc

Crap pané

Crap pescaresc

362

363
363
364
364
365

366
366
367
367
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651
652

653.
654.
655.
656.
657.
658.
659.
660.
661.
662.

663.

664.
665.

666.

667.

668.

669.

670.
671.

672.
673.
674.
675.
676.
677.
678.
679.
680.
681.
682.
683.
684.

. Crap pe varza

. Crap portughez

Crap prajit

Crap provincial

Crap rasol

Crap sarbesc

Crap spaniol

Crap umplut cu orez
Crap unguresc

Creveti in foi de placinta
Crochete din stavrid

Filé de morun cu
sparanghel si sos olandez
Filé de morun sau nisetru
(siberian)

Filé de salau cu ciuperci
Filé de salau cu legume
si sos de cacao

Filé de salau cu salata a la
russe n aspic

Filé de salau cu sos
Madera (hotelier)

Filé de salau cu sos
Meuniére

Filé de salau frantuzesc
(Orly)

Filé de salau gratinat
Filé de salau Tnabusit
cu sos de capere si cu
cartofi natur

Filé de salau pané

Filé de salau portughez
Filé de salau prajit

Filé de salau provincial
Filé de salau rasol

Filé de stiuca prajit

Filé de stiuca rasol
Friptura de peste
Ghiveci cu crap

Homari cu trufe si taitei
Icre de crap preparate
Legume cu stavrid rasol
Marinata cu crap

367
368
369
369
370
370
371
371
372
372
373

374

374
375

376

376

377

377

378
378

379
379
379
380
380
381
381
382
382
383
384
384
385
385



685. Marinata cu peste sarat 386 722. Saramura de caras 406

686. Marinata cu stavrid 386 723. Saramura de ciortan 406
687. Medalion din stavrid 387 724. Saramura de crap 406
688. Merluciu fript in tigaie 725. Sarmale in foi de varza
cu smantana 387 acra cu carne de peste 407
689. Morun cu ciuperci si rosii 388 726. Scoici si crustacee cu
690. Morun gratinat cu ciuperci 388 sofran in casoleta 407
691. Morun pané 389 727. Scoici ,Saint-Jacques” in aluat 408
692. Morun sau nisetru cu sos 728. Scrumbii de Dunare
de lamaie (a la grec) 389 cu sos de lamaie (a la grec) 408
693. Morun sau nisetru pescaresc 389 | 729. Scrumbii de Dunare la gratar 409
694. Morun sau nisetru prajit 390 | 730. Scrumbii in pergament 409
695. Morun sau nisetru provincial 390 | 731. Scrumbii proaspete la gratar
696. Morun sau nisetru rasol 391 cu sos picant 410
697. Musaca de cartofi cu stavrid 392 | 732. Somn Cu Cluperct $i sos
698. Pané de stavrid 393 de smantana 410
699. Pasta din peste sarat 733. Somn cu rosii 4n
sau afumat 393 734. Somn Meu,mere 411
700. Pastrav a la russe 394 735. Somn panel jg
701. Pastrav picant la gratar 394 ;g? gfmr?draso de I3mai
702. Pastrav prajit 395 - >1avrid cu Sos de famaie
< s (a la grec) 412
703. Pastrav umplut 395 ;
: . . 738. Stavrid cu sos de
704. Perisoare din stavrid cu . y
sos tomat 395 maioneza (Remulad) 413
705. Pest < 396 739. Stavrid cu sos de usturoi
706. Peste pfascatresc o (spaniol) 414
- reste pican i 740. Stavrid in saramura 414
707. Peste rasol cu sos de vin 397 741. Stavrid pescaresc 414
708. Pilaf cu filé de peste (indian) 398 | 745 gStavrid oriit 415
709. P!Iaf cu s?avnd 399 743. Stridii cu sos de sampanie 415
710. Pilaf exotic cu fructe de mare 399 744. Sal3u gratinat cu tarhon 416
711. Plachie de crap 400 '
712. Plachie de stavrid 400 | €. Mancaruri din paste fainoase
713. Placinta cu cod si creveti 401 745. Budinca din macaroane
714. Pui de balta cu sos Meuniére 402 cu sos tomat 417
715. Pui de balta pané 402 | 746. Budinca din macaroane
716. Raci in stil Nantua 402 cu sunca 417
717. Rulou din stavrid cu salata 747. Cannelloni cu carne de vit,
ala russe 403 urda si ardei 418
718. Salata cu fructe de mare 404 748. Carbonara la cuptor 419
719. Salata din languste si dovlecei 404 749. Gnocchi florentini 419
720. Salata din scrumbii de 750. Gnocchi gratinati 420
mare cu maioneza 405 751. lofca cu branza de vaci 420
721. Salata din stavrid cu ceapa 405 752. Linguini cu bacon 421
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753. Macaroane cu branza 421 783. Spaghete cu vinete si ardei 437
754. Macaroane cu branza si ton 422 784. Spaghete cu usturoi si piper 437
755. Macaroane cu ciuperci si 785. Spaghete in stil oriental 438
sos tomat 422 786. Tagliatelle cu ceapa
756. Macaroane cu ficatei de calita si mustar 438
pasare si sos tomat 423 787. Tagliatelle cu ciuperci 439
757. Macaroane cu sos Pesto si 788. Taitei cu branza 439
spanac 423 789. Tortelli cu cartofi 440
758. Macaroane cu sos tomat 424
759. tI\c/)lrailnc;]a}[roane Cu sunca si sos son D. Preparate pizza
790. Aluat pizza 441
760. Macaroane gratinate 424 791. Sos p?zza 441
761. Macaroane milaneze 425 792. Condimente pizza 442
762. Pappardflle cu sos de spanac 425 793. Pizza ,Alexandres® 442
763. Paste fainoase 794. Pizza al tonno 443
,,AIIAm?Frlmana (plchante? 426 795. Pizza ,Bolognesa® 443
764. Paste falnoase cu carnati 796. Pizza ,Calzone" 444
trandaﬂf. 426 797. Pizza ,Capricciosa® 444
765. Paste fainoase cu fasole 427 798. Pizza cu fructe de mare 445
766. Paste fainoase cu legume .
de primavard 427 799. P!zza cg sardele 445
<. 800. Pizza di Roma 446
767. Paste fainoase cu legume . .
prijite 498 801. P!zza ,,Dge sta“g|on| 446
768. Paste fainoase cu legume 802. P!zza ,,D|ayoJa 447
si condimente 429 803. P!zza gxotlca 447
769. Paste fainoase cu Mozzarella 804. P!zza fitness 448
si rosii 429 805. P!zza ,Quattro form.aggl 448
770. Paste fiinoase cu naut 430 806. Pizza ,Quattro stagioni® 449
771. Paste fainoase cu pui si 807. Pizza ,Margherita” 449
ghimbir 431 808. Pizza ,Mario“ 450
772. Paste fainoase cu sos 809. Pizza ,Mexicana® 450
de 13maie, nuci si migdale 431 810. Pizza ,Napoletana® 451
773. Paste fainoase picante 432 811. Pizza ,Prosciutto e funghi“ 451
774. Ravioli cu ciuperci 432 812. Pizza ,Romana” 452
775. Salata de paste fainoase 813. Pizza turceasca 452
Nicoise 433 814. Pizza taraneasca 453
776. Salata greceasca din paste 815. Pizza vegetariana 454
fainoase 433
777. Spaghete Carbonara 434 E. Mancaruri din carne tocata cu
778. Spaghete cu bacon si masline 434 diferite adaosuri
779. Spaghete cu branza de vaci 435 a. Preparate cu carne de pasare
780. Spaghete cu rosii si masline 435 816. Batoane din carne de pui 455
781. Spaghete cu scoici picante 436 817. Burgheri din carne de
782. Spaghete cu scoici si usturoi 436 curcan cu branza 455
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818.
819.
820.
821.
822.
823.

824.
825.

826.

827.

Cartofi umpluti cu carne
de pui

Clatite umplute cu carne
de pui

Galantina de gaina
Parjoale din carne de pui
Perisoare din piept de
pasare cu suc de rosii
Ravioli cu carne de pui
(gratinati)

Rulada de curcan
Sarmale cu carne de pui
in foi de varza

Tocatura de curcan cu
paste fainoase

Telina umpluta cu carne
de pui

b. Preparate cu carne de porc

828.
829.
830.
831.

832.
833.

834.

835.

836.

837.

838.

Chiftele de cartofi cu carne
Chiftele din carne de porc
Ciuperci umplute cu carne
de porc

Coltunasi din cartofi cu
carne de porc

Filé vienez

Gogonele murate umplute
cu carne de porc

Musaca de varza acra,
fiarta n oala sub presiune
Placintele cu spanac si
carne tocata de porc
Rulou din carne tocata

de porc in sos propriu
Sarmale cu carne de porc
in foi de varza

Varza cu carne tocata de
porc

c. Preparate cu carne de vita

839.

840.

Budinca de cartofi cu
carne de vita

Budinca din carne cu sos
din legume

456
457
457
458
458

459
460

460

461

462

462

463

463

464
464

465

465

466

467

467

468

469

470

841.

842.
843.
844.
845.
846.
847.
848.
849.
850.
851.
852.
853.
854.
855.
856.

857.

858.

859.

860.

861.

862.

Carne tocata in foietaj
(culibiaca)

Chiftele din carne de vita
Chiftelute marinate

Clatite cu carne

Dovlecei umpluti
Macaroane cu carne de vita
Mititei

Musaca din cartofi
Musaca din cartofi cu iaurt
Musaca din dovlecei
Musaca din macaroane
Musaca din telina

Musaca din vinete
Musaca din vinete cu iaurt
Parjoale moldovenesti
Placinta cu carne tocata
de vita si cu ciuperci
Ravioli cu carne de vita

si sos tomat

Rosii umplute cu carne

de vita

Rulada din carne de vita
cu ficatei de pasare
Sarmale cu carne de vita
in foi de varza

Varza umpluta cu carne
de vita

Vinete umplute cu carne
de vita

d. Preparate cu carne de porc
si vita

863.
864.

865.
866.
867.

868.
869.

Ardei umpluti

Biftec cu ceapa prajita
(berlinez)

Castraveti umpluti
Chiftelute cu ciuperci
Chiftelute cu ciuperci
si sos de smantana
Chiftelute cu marar
Chiftelute cu sos de
smantana

470
471
471
472
473
474
474
475
475
476
477
477
478
479
480

480

481

482

482

483

484

484

485
486
486
487

488
488

489



870.
871.
872.
873.

874.
875.

876.
877.
878.
879.

880.
881.
882.

F. Mancaruri din legume cu

Chiftelute cu sos de vin
Chiftelute cu sos tomat
Chiftelute cu tarhon
Chiftelute cu tarhon si sos
de smantana

Friptura tocata (berlineza)
Musaca de orez cu legume
si carne

Perisoare cu smantana
Perisoare cu verdeata
Sarmale in foi de varza
Sarmale in foi de varza

(cu arpacas si orez)
Sarmalute in foi de spanac
Sarmalute n foi de stevie
Sarmalute n foi de vita

(cu arpacas si orez)

carne de pasare

883.
884.
885.
886.
887.
888.
889.
890.

891.
892.
893.

894.
895.

Angemacht din carne de pui
Blanchete de pui cu orez
Budinca din ficat de pui
Caserola cu mere si pui
Caserola cu pui si carnati
Chebab de pui

Ciulama de pui cu mamaliga
Ciulama din pulpe de pui

cu ciuperci si mamaliga
Coltunasi cu carne de pui
Cocos cu vin

Crochete din carne de pui
Ccu mazare

Curcan cu masline

Curcan cu umplutura de
orez la cuptor

896. Curcan la tava cu sos de ciuperci

897.
898.

899.

Curcan picant ,la minut*
Friptura breze din carne

de pui cu ciuperci

Friptura din carne de curcan
la tava, cu varza calita

490
490
491

492
492

493
493
494
495

495
496
497

498

499
499
500
501
501
502
503

503
504
505

505
506

507
508
509
509

510

900.

901.

902.

903.

904.

905.
906.
907.
908.
909.
910.
911.

912.

913.
914.
915.
916.
917.
918.

919.
920.
921.
922.
923.
924.
925.
926.
927.
928.
929.
930.
931.
932.
933.
934.

Friptura din carne de

pui cu sos de legume
Friptura din carne de

pui cu sos tomat

Friptura din carne de pui
la tava cu legume

Friptura din carne de pui la
tava cu mujdei si mamaliga
Gaina rasol cu legume

si hrean

Gulas cu carne de pui
Kievskaia de pui

Legume cu carne de pui
Macaroane cu piept de pui
Ostropel din carne de pui
Papricas din carne de pui
Piept de pui cu sos de
ciuperci si smantana

Piept de pui infasurat

in sunca

Pilaf cu carne de curcan
Pilaf cu carne de pui

Pilaf cu maruntaie de pui
Pilaf cu pulpe de curcan
Pui a la Kiev

Pui cu boabe de porumb
.jalousie*

Pui cu ciuperci

Pui cu ciuperci si maioneza
Pui cu ciuperci si masline
Pui cu conopida

Pui cu fasole verde

Pui cu masline

Pui cu morcovi

Pui cu orez si sos suprem
Pui cu rosii

Pui cu smantana

Pui cu salote

Pui cu tarhon

Pui cu vinete

Pui frantuzesc

Pui frantuzesc cu ciuperci
Pui Tn aspic (piesa intreaga)

510

511

511

512

512
513
513
514
515
515
516

516

517
518
518
519
519
520

520
521
522
522
523
524
524
525
526
526
527
527
528
529
529
530
531



935. Pui in aspic cu salata

ala russe 531
936. Pui in caserole 532
937. Pui in sos cremos de mere 532
938. Pui in stil toscan 533
939. Pui marocan prajit la minut 534
940. Pui pané 534
941. Pui parizian 535
942. Pui soté cu arpagic 535
943. Pui soté cu ciuperci si sos

de smantana 536
944. Pui soté cu conopida 536
945. Pui soté cu galuste 537
946. Pui soté cu smantana 537
947. Pui Stroganoff 538
948. Pui umplut cu pastrama 538
949. Pui umplut la tava 539
950. Pulpe de pui cu parmezan 540
951. Ragut din carne de pui 540
952. Rata cu glazura de miere

si grapefruit 541
953. Rata cu masline 542

954. Rizoto cu ficatei de pasare 542
955. Salata de curcan si portocale 543

956. Soté din maruntaie de pui 544
957. Tocana cu carne de pui 544
958. Vol-au-vent cu carne de

gaina si sos alb 545
959. Vol-au-vent cu carne de

gaina si sos Madera 546
960. Vol-au-vent cu carne de

gaina si sos de smantana 546

G. Mancaruri din legume cu

carne de porc
961. Cap de porc fiert 547
962. Carne de porc cu sos

de smantana 547
963. Carne de porc cu verdeturi 548
964. Carne de porc in crusta 548
965. Cartofi cu ciolan de porc 549
966. Cartofi cu cotlet de porc

(dobrogean) 550
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967.

968.
969.

970.

971.
972.
973.
974.
975.
976.
977.
978.
979.
980.

981

984.
985.

986.

987.
988.

989.
990.
991.
992.
993.
994.

995.
996.

997.
998.

Cartofi cu cotlet de porc

la cuptor

Cartofi cu friptura de porc
Cartofi frantuzesti cu pulpa
de porc

Cartofi inabusiti cu cotlet
de porc

Ciolan de porc cu sos picant
Ciolan de porc cu usturoi
Ciuperci cu carne de porc
Conopida cu carne de porc
Cotlet de porc (ardelenesc)
Cotlet de porc (banatean)
Cotlet de porc (bihorean)
Cotlet de porc (gradinaresc)
Cotlet de porc (sarbesc)
Cotlet de porc (secuiesc)

. Cotlet de porc (vanatoresc)
982.
983.

Cotlet de porc cu carnati
Cotlet de porc cu creier

si piure de cartofi

Cotlet de porc cu legume
Cotlet de porc cu sos de
l[amaie (a la grec)

Cotlet de porc cu sos

de smantana

Cotlet de porc cu sos picant
Cotlet de porc cu sos de
tarhon

Cotlet de porc cu sunca

si piure de cartofi

Cotlet de porc cu usturoi
Cotlet de porc pané
Crochete din carne de porc
Crochete din carne de

porc cu piure de cartofi
Escalop banatean cu sos
de vin

Escalop de porc (banatean)
Escalop de porc cu sos
picant

Escalop de porc ,Zingara“
Fasole boabe cu carne de porc

550
551

551

552
553
553
554
554
555
556
556
557
558
558
559
560

560
561

562

562
563

563

563
564
565
565

566

566
567

567
568
568



999. Fasole boabe cu ciolan de

1000.
1001.
1002.
1003.

1004.

1005.

1006.
1007.
1008.
1009.
1010.

1011

1013.

1014.
1015.

1016.
1017.

1018.

1019.
1020.

1021.
1022.
1023.
1024.

1025.
1026.

1027.
1028.

porc

569

Fasole verde cu carne de porc 570
Friptura de porc cehoslovaca 570

Friptura de porc cu ciuperci

Friptura de porc cu
ghiveci bulgaresc
Friptura din carne de porc
Cu rosii

Friptura din carne de
porc marinareasca
Ghiveci bulgaresc
Gratar de porc marinat
Gulas berlinez

Gulas secuiesc

Gutui cu carne de porc

. Legume cu ciolan de porc
1012.

Legume cu cotlet de porc
(jardinier)

Legume cu cotlet de porc
si ciuperci

Mazare cu carne de porc
Mancare de cartofi cu
carnat afumat

Mancare de ceapa cu carne

Medalion de porc cu sos
picant

Muschi de porc cu sos
de ciuperci

Muschi de porc cu sos rubiniu

Muschiulet de porc

fmpanat cu usturoi si costita

Orez cu ciolan de porc
Ostropel cu carne de porc
Papricas din carne de porc
cu cartofi

Papricas din carne

de porc cu galuste

Piept de porc inabusit
Pilaf oriental cu carne

de porc

Popiete din carne de porc
Pulpa de porc cu ciuperci

571

572

572

573
574
574
575
576
576
577

577

578
579

580
580

581

581
582

582
583
583

584

585
585

586
586
587

23

1029.
1030.

1031.

1032.
1033.
1034.
1035.
1036.

1037.
1038.
1039.
1040.

1041
1042

1045.

1046.
1047.

1048.

1049.

1050.

1051.

1052.

1053.

1054.

1055.

1056.

1057.

Rosii cu carne de porc
Soté din carne de

porc cu mamaliguta

Soté din carne de porc
in foietaj

Spanac cu carne de porc
Spanac cu friptura de porc
Snitel de porc Bratislava
Snitel de porc cu ceapa
Snitel de porc cu sos

de lamaie

Snitel de porc cu usturoi
Snitel de porc Poiana
Snitel de porc Praga
Snitel de porc umplut

. Snitel Figaro

. Snitel florentin
1043.
1044.

Snitel ,Lemberg*

Snitel natur din carne

de porc

Snitel pané din carne

de porc

Snitel papricat cu smantana
Snitel parizian din carne
de porc

Sunca fiartd cu sos Madera
Tarhon cu carne de porc
Tocana cu carne de

porc ,ardeleneasca*
Tocana cu carne de porc
~,Cazino*

Tocana cu carne de porc
si rosii

Tocana cu carne de porc
si smantana

Tocana cu carne de porc
si smantana (germana)
Tocana cu carne

de porc ungureasca
Tocana piperata cu carne
de porc

Tocana sarbeasca cu
carne de porc

588
588
589
590
590
591
592
592
593
593
594
595
595
596
597
597

598
598

599

599

599

600

600

601

602

602

603

604

604



1058. Varza cu carne de porc 605
1059. Varza cu carne de porc

(cehoslovaca) 605
1060. Varza cu carne de porc

si crenvursti 606
1061. Varza cu carnati de porc 606
1062. Varza cu ciolan de porc 607
1063. Varza cu cotlet de porc 607

1064. Varza cu friptura de porc 608
1065. Vinete cu carne de porc 609

H. Mancaruri din legume cu
carne de vita si vitel
a. Preparate cu carne de vita
1066. Antricot de vita brasovean 610
1067. Antricot de vita clujean 611
1068. Antricot de vita cu ceapa 611
1069. Antricot de vita cu ciuperci

si smantana 612
1070. Antricot de vita cu smantana 613
1071. Antricot de vita cu sos de vin 613
1072. Antricot de vita la tingire 614

1073. Antricot de vita muresan 614
1074. Antricot de vita ,Praga“ 615
1075. Antricot de vita timisorean 616
1076. Antricot de vita tirolez 616
1077. Antricot de vita umplut 617
1078. Bame cu carne de vita 618
1079. Biftec cu oua 619
1080. Blanchet de vita 619
1081. Boeuf breze cu ciuperci 620

1082. Budinca din creier cu smantana 621
1083. Carne de vita cu sos picant 621
1084. Cartofi cu muschi de vita

papricat 622
1085. Castraveti cu carne de vita 622
1086. Ciuperci cu carne de vita 623
1087. Conopida cu carne de vita 624
1088. Dovlecei cu carne de vita 624
1089. Fasole boabe cu carne

de vita 625
1090. Fasole verde cu carne de vita 626

24

1091

1092

1093

1094

1095

1096

1097

1098

1099

1100.

1101

1105.

1106.
1107.
1108.
1109.

1110.
1111,
112.
1113.

1114.
1115.
1116.
117.

1118.

. Friptura din carne de vita
cu ficat (a la Strasbourg)

. Friptura din carne de vita
Cu sos de vin

. Friptura picanta din carne
de vita

. Friptura vanatoreasca din
carne de vita

. Galuste cu antricot de
vita si mazare

. Galuste cu antricot de vita
si sos papricat

. Ghiveci cu carne de vita

. Ghiveci din legume
proaspete cu carne de vita
(cap de piept)

. Ghiveci national

Gulas muresan

. Gulas unguresc
1102.
1103.
1104.

Gulas vienez

Gutui cu carne de vita
Legume cu antricot de vita
»,Cazino*

Legume cu antricot de
vita si smantana

Legume cu carne de vita
Mazare cu carne de vita
Mancare de rosii cu carne
Morcovi cu carne de vita
Muschi de vita cu ciuperci
Muschi de vita cu costita
Muschi de vita in foieta]
Muschi de vita la tava,

in sange, cu garnitura de
telina si cu lamaie

Muschi de vita umplut
Ostropel cu carne de vita
Papricas din carne de vita
cu cartofi

Papricas din carne de
vita cu galuste

Prune cu carne de vita

626

627

628

628

629

630
631

632
633
634
634
635
636

636

637
638
639
639
640
641
641
642

643
643
644

645

645
646



1119.

1120.
1121.
1122.
1123.
1124.
1125.

1126.

1127.
1128.

1129.

1130.

1131

1135.

1136.

1137.
1138.
1139.
1140.

1141.
1142.

1143.
1144,

1145.
1146.
1147.
1148.
1149.

1150.

Pulpa de vita la tava cu
piure de cartofi

Pulpa impanata de vita
Ramstec

Ramstec cu sos de ciuperci
Ramstec german

Rasol cu afumatura

Rasol de vita

Rosbrat de legume (ardelenesc)
Rosii cu carne de vita
Rulada condimentata din
carne de vita si porc

Rulou din carne de vita
umplut cu macaroane
Sfecla rosie cu carne

de vita

. Spanac cu carne de vita
1132.
1133.
1134.

Stufat cu carne de vita
Snitel din carne de vita
Snitel din carne de vita
cu ceapa

Snitel din carne de vita
cu orez

Snitel din carne de vita
cu sos de ardei

Snitel natur cehoslovac
Snitel pane din carne de vita
Snitel parizian

Snitel parizian din carne
de vita

Snitel umplut ,Tirolez"
Tocana bulgareasca cu
carne de vita

Tocana cu mamaliguta
Tocana din carne de vita
cu smantana

Tocana marinareasca
Tocana macelareasca
Tocana muresana
Tocana nationala
Tocana piperata cu carne
de vita

Tocana taraneasca

647
647
648
648
649
650
650
651
651

652

653

653
654
655
655

656

656

657
658
658
659

659
659

660
661

662
662
663
664
664

665
666
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1151.
1152.
1153.
1154.
1155.
1156.
1157.

1158.

Tochitura cu mamaliguta
Turnedou cu conopida
Tuslama populara

Telina cu carne de vita
Varza cu carne de vita
Vinete cu carne de vita
Vrabioara de vita cu fasole
verde

Vrabioara de vita cu sos
de bere

b. Preparate cu carne de vitel

1159

1163.

1164.
1165.
1166.
1167.

1168.
1169.
1170.
1171.
1172.
1173.
1174.
1175.
1176.
1177.
1178.
1179.

1180.
1181.

. Antricot de vitel pané
1160.
1161.
1162.

Bame cu carne de vitel
Chiftelute cu sos de marar
Ciolan de vitel (Osobuco
milanez)

Cotlet de vitel cu pere

si tarhon

Dovlecei cu carne de vitel
Escalop de vitel (clujean)
Escalop de vitel cu ciuperci
Escalop de vitel cu
ciuperci si sos de smantana
Escalop de vitel cu sos

de vin

Fricando de vitel a la
Stefania

Medalion de vitel

Pacea din picioare de vitel
Piept de vitel umplut

Pilaf cu carne de vitel
Pulpa Tmpanata de vitel
Ragut de vitel cu sos de
legume

Rulou de vitel cu andive

si bacon afumat

Rulou de vitel umplut cu
ciuperci si orez

Rulou de vitel umplut cu
sunca si sos de smantana
Stufat de vitel

Snitel de vitel a la Stefania
Snitel de vitel cu sos tomat

667
667
668
668
669
670

670

671

672
672
673

674

674
675
676
676

677

678

678
679
679
680
680
681

682
682
683
684
685

686
686



1182.
1183.
1184.
1185.
1186.
1187.
1188.
1189.
1190.

1191.
1192.
1193.
1194.
1195.

I. Mancaruri din legume cu

Snitel de vitel ,Palermo*
Snitel de vitel ,Praga”
Snitel de vitel somesan
Snitel natur de vitel
Snitel pané de vitel
Snitel parizian de vitel
Tocana ca la Alba-lulia

Tocana ca la ,Sapte vanatori*

Tocana de vitel
(ardeleneasca)

Tocana de vitel (poloneza)
Tocana ,Debretin®

Soté de vita cu cartofi
Soté de vita ,Nicoresti*
Soté de vita ,Stroganoff*

carne de ovine
a. Preparate din carne de miel

1196.
1197.
1198.
1199.
1200.
1201.
1202.

1203.

1204.

1205.
1206.
1207.

1208.
1209.
1210.
1211.
1212.
1213.
1214.
1215.

Angemacht cu carne de miel

Blanchete din carne de miel
Cap de miel la tava

Carne de miel cu tarhon
Ciuperci cu carne de miel
Cotlet de miel pané

Curry de miel (kori
d’agneau)

Fasole verde cu carne

de miel

Ghiveci din maruntaie

de miel

Chebab de miel

Mazare cu carne de miel
Miel cu sos de sméantana
(fricase)

Papricas de miel cu cartofi
Papricas de miel cu galuste
Pilaf cu carne de miel
Spanac cu carne de miel
Stufat de miel

Saslac de miel (frigarui)
Tian de miel Nigoise
Tocana cu carne de miel

687
687
687
688
688
689
689
690

690
691
692
692
693
694

695
695
696
697
697
698

698

699

699
700
701

701
702
703
703
704
705
705
706
707

26

1216.

1217.

1218.

1219.

b. Preparate din carne de berbec

Tocana de miel cu
smantana

Tocana de primavara cu
carne de miel

Verdeturi cu carne de
miel (1)

Verdeturi cu carne de
miel (2)

si carne de oaie

1220.
1221.

1222.
1223.
1224.
1225.
1226.
1227.
1228.
1229.

1230.

Berbec cu varza

Fasole boabe cu carne de
berbec

Jigo (pulpa) de berbec

cu fasole boabe

Legume cu carne de berbec
Pulpa de berbec ca la Braila

Pulpa de berbec cu sos
vanatoresc

Ragut de berbec

Ragut de berbec (german)
Snitel pané din carne de
berbec

Tocana cu carne de
berbec (bulgareasca)
Tocana cu carne de oaie

J. Preparate din organe

1231.
1232.

1233.
1234.
1235.
1236.
1237.
1238.
1239.

1240.

1241.

Chiftele de creier
Ciulama de rinichi cu
mamaliguta

Creier cu maioneza
Creier cu oua si sunca
Creier la gratin cu ciuperci
Creier si rinichi soté
Drob cu organe de miel
Ficat de porc cu ceapa
Ficat de porc cu sos de
smantana

Ficat de porc cu sos de
smantana si macaroane
Ficat de porc impanat
cu slanina

707

708

709

709

710

711

712
713
714

714
715
716

717
717
718
719
719
720
720
721
722
722
723
723
724

724



1242.
1243.
1244.
1245.

1246.
1247.
1248.
1249.
1250.

1251.
1252.
1253.
1254.
1255.
1256.
1257.
1258.
1259.
1260.
1261.
1262.
1263.
1264.
1265.
1266.
1267.
1268.

1269.
1270.
1271.
1272.
1273.
1274.
1275.

1276.

Ficat de porc Meuniére
Ficat de porc pané

Ficat de porc papricat
Ficat de porc papricat

cu smantana si galuste
Ficat de porc ,tirolez*
Galuste cu rinichi de porc
Limba breze cu ciuperci
Limba breze cu macaroane
Limba breze cu piure

de spanac

Limba cu ceapa

Limba cu ciuperci

Limba cu maioneza

Limba cu marar

Limba cu masline

Limba cu piure de cartofi
Limba cu rosii si ardei
Limba cu smantana

Limba cu sos alb

Limba cu sos Madera
Limba cu sos picant
Limba cu sos de smantana
Limba cu sos tomat

Limba cu tarhon

Limba pané

Limba rasol cu cartofi
Limba rasol cu legume
Mancarica de ciuperci

cu creier

Mancarica de ciuperci cu ficat
Momite de vitel

Papricas din rinichi de
porc cu orez

Piept de vitel umplut

cu ficatei, rinichi si spanac
Pilaf cu creier de vita

Rinichi de porc cu macaroane

Rulou de vitel umplut
Cu creier si orez
Rulou de vitel umplut
cu ficatei de pui

725
725
725

726
727
727
728
729

729
730
730
731
731
732
732
733
734
734
735
736
736
737
737
738
738
739

739
740
740
741
741
742
743
743

744
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1277.
1278.
1279.
1280.
1281.
1282.
1283.

Soté din creier de vita

Soté din ficat de porc

Steak de vitel cu ficat de pui
Snitel cu creier

Snitel umplut cu creier
Tocana cu ficat de porc
Uger de vaca pané

745
746
746
747
748
749
749

VI. FRIPTURI SI GARNITURI

A. Fripturi

a. Fripturi din carne de pasare

1284. Friptura din carne de pui
Cu mere

1285. Friptura din carne de pui
la tava

1286. Pui la rotisor

b. Fripturi din carne de miel
1287. Carne de miel la frigare
1288. Friptura de miel la tava

1289. Friptura inabusita de miel
1290. Pulpa de miel la frigare

c. Fripturi din carne de berbec

1291. Frigarui dobrogene cu
carne de berbec

1292. Fudulii de berbec la gratar

d. Fripturi din carne de porc
1293. Antricot de porc la gratar
1294. Carnati proaspeti de porc
la tigaie

Cotlet de porc la gratar
Cotlet de porc la tava
Ficat de porc la gratar
Frigarui din carne de porc
Frigarui din carne de porc
si berbec

Friptura de porc cu mere
Friptura de Turda

Inima de porc la gratar
Muschi de porc impanat

1295.
1296.
1297.
1298.
1299.

1300.
1301.
1302.
1303.

751

752
752

752
753
753
753

754
754

755

755
755
756
756
756

757
757
758
758
758



1304. Muschi de porc la gratar
1305. Piept de porc (scaricica) la

1306

1307. Rinichi de porc la gratar

gratar
. Pulpa de porc la tava

759

759
759
760

e. Fripturi din carne de vita si de vitel

1308
1309

1310.
1311.
1312.
1313.
1314.
1315.
1316.

1317.

1318.

1319.

1320
1321
1322
1323
1324
1325

. Antricot de vita la gratar

. Creier de vita la gratar
Creier prajit

Escalop de vitel

Ficat prajit

Frigarui asortate

Friptura de vitel la tava
Friptura de vitel sau

muschi de vaca cu mere
Friptura din carne de vita

fmpanata cu slanina
la tava
. Muschi de vita la gratar

. Pulpa de vita la tava
. Rinichi prajit

. Vrabioara de vita la gratar
. Vrabioara de vita la tava

. Uger de vaca praijit

B. Garnituri

1326.
1327.
1328.
1329.
1330.

1331

1332.
1333.
1334.
1335.
1336.
1337.
1338.

Cartofi prajiti cu ceapa
Cartofi cu ceapa
Cartofi natur

Cartofi prajiti

Cartofi soté

. Ciuperci la gratar
Fasole verde cu usturoi
Fasole verde soté
Friganele

Garnitura asortata
Garnitura de gutui
Gris garnitura

Legume asortate

Frigarui asortate cu organe

Friptura din carne de vita

Friptura glasata cu sos alb

760
760
761
761
762
762
763
763

764

764

765
765
766
766
767
767
767
768

769
769
770
770
770
771
771
772
772
773
773
773
774
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1339.
1340.
1341.
1342.
1343.

1344.
1345.

1346.
1347.
1348.
1349.
1350.
1351.

1352.
1353.
1354.

Macaroane cu unt
Mazare soté

Morcovi soté
Mamaliguta pripita
Mamaliguta pripita din
malai extra

Mamaliga romaneasca
Mamaliga romaneasca
din malai extra

Pilaf

Pilaf de dovlecei

Piure de cartofi

Sfecla rosie calita
Spanac cu smantana
Spanac cu smantana in
rosii crude

Varza calita

Varza rosie nabusita (calita)

Urzici cu orez

774
774
775
775

775
776

776
7
777
778
778
778

779
779
780
780

VIl. PREPARATE DIN VANAT

1355.

1356.
1357.

1358.
1359.
1360.
1361.
1362.
1363.
1364.
1365.
1366.

1367.
1368.

1369.

Cotlet din carne de porc
mistret cu sos de vin
Cotlet de caprioara
Escalop din carne de
caprioara cu ciuperci
Fazan Tnabusit

Fazan la tava

Fazan pe varza acra
Friptura de fazan
Friptura de iepure
lepure cu ceapa

lepure cu ciuperci
lepure cu masline
lepure cu sos de lamaie
(a la grec)

lepure cu sos ragu
Mancare de iepure cu
smantana

Medalion din carne de
caprioara cu ciuperci

781
782

782
783
783
784
784
785
785
786
786

787
788

789

789



1370.

1371.
1372.
1373.

1374.

1375.
1376.
1377.
1378.

1379.

1380.

1381.

1382.

1383.
1384.
1385.

1386.
1387.
1388.
1389.
1390.

1391.
1392.

1393.

1394.

Papricas din carne de
porc mistret (vanatoresc)
Prepelite la frigare

Pulpa de caprioara la tava
Pulpa de porc mistret

in aspic

Sarmale cu carne de vanat
in foi de varza

Sive cu carne de iepure
Sitari la frigare

Sitari umpluti

Spinare de caprioara

cu sos de smantana
Snitel natur din carne

de porc mistret

Terina de caprioara
(piesa intreaga)

Terina de iepure

(piesa intreaga)

Tocana cu carne de

porc mistret

VIIl. SALATE

Piramida surpriza

Salata asortata

Salata bulgareasca din
ciuperci

Salata creata

Salata de andive

Salata de ardei copti
Salata de ardei copti si rosii
Salata de castraveti
(clujeana)

Salata de castraveti murati
Salata de castraveti cu
rosii

Salata de ciuperci

CU maioneza

Salata de fasole

verde cu maioneza

790
791
791

792

792
793
794
795

795

796

796

797

798

799
799

800
800
800
801
801

801
802

802

802

803
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1395.
1396.
1397.
1398.
1399.
1400.
1401.
1402.

1403.

1404.

1405.

1406.

1407.
1408.

1409.

1410.
1411.

1412.

1413.
1414.

1415.
1416.

1417.
1418.
1419.
1420.

Salata de morcovi

Salata de mere

Salata de orez cu legume
Salata de portocale
Salata de porumb

Salata de praz cu maioneza
Salata de sfecla cu hrean
Salata de telina si

mere cu maioneza
Salata de vinete cu
maioneza

Salata din castraveti cu
rosii si ceapa

Salata din castraveti,
rosii, ardei gras si ceapa
Salata din ciuperci
(poloneza)

Salata din conopida
Salata din conopida

Ccu maioneza

Salata din conopida cu
mustar

Salata din rosii

Salata din rosii
moldoveneasca

Salata din rosii

umplute (bulgareasca)
Salata din sfecla rosie
Salata din varza alba cu
ardei gras

Salata din varza alba murata
Salata din varza alba
proaspata

Salata din varza rosie
Salata verde

Salata verde ardeleneasca
Salata verde cu sos de
mustar

Budinca ,Cina“
Budinca cu branza de vaci

803
804
804
805
805
805
806

807

807

807

808

808
809

809

809
810

810

810
811

811
811

812
812
812
813

813

IX. DULCIURI DE BUCATARIE

1421.
1422.

815
815



1423.
1424.

1425.
1426.

1427.

1428.

1429.

1430.
1431.
1432.
1433.

1434.

1435.

1436.

1437.
1438.
1439.

1440.
1441.
1442.
1443.
1444,
1445.
1446.
1447.

1448.
1449.

1450.
1451.
1452.
1453.
1454.
1455.

Budinca cu fructe confiate
Budinca de clatite cu sos
de vin

Budinca din gris cu sirop
Budinca din gris cu sos
de vin

Budinca din macaroane
cu branza de vaci
Budinca din macaroane
si sirop

Budinca din mere sau
alte fructe

Budinca din orez
Budinca din orez cu mere
Budinca din orez cu nuci
Budinca din orez cu sos
de cacao

Budinca din orez cu sos
de vin

Budinca din paine alba
cu mere

Budinca din paine alba
cu sos de vin

Budinca din taitei cu mac
Budinca din taitei cu nuci
Budinca din taitei cu sos
de vanilie

Cataif

Chec cu cacao

Chec cu rahat

Chec cu sméantana
Clatite cu branza de vaci
Clatite cu dulceata
Clatite cu gem

Cocteil cu branza de vaci
si portocale

Coltunasi cu branza de vaci
Compot de caise sau
piersici

Compot de cirese
Compot de gutui

Compot de mere sau pere
Compot de visine

Crema cu sos de cacao
Crema de zahar caramel

816

817
818

818

819

819

820
821
821
822

823

823

824

825
825
826

827
828
828
829
830
830
831
831

832
832

833
833
833
834
834
834
835

30

1456.

1457.

1458.
1459.

1460.
1461.
1462.
1463.
1464.
1465.
1466.
1467.
1468.
1469.
1470.
1471.
1472.
1473.

1474.
1475.
1476.
1477.

1478.
1479.

1480.
1481.
1482.
1483.
1484.
1485.
1486.
1487.
1488.
1489.
1490.
1491.
1492.

Crema de zahar caramel
cu lamaie

Crema de zahar caramel
cu portocale

Gris cu lapte

Gris cu frisca si fructe
confiate

Langosi

Lapte de pasare
Minciunele

Mere coapte

Mere in aluat de clatite
Mere in foietaj

Mere suflé

Omleta cu mere

Omleta suflé

Orez cu frisca

Orez cu lapte

Orez cu mere

Papanasi

Papanasi din lapte batut
sau iaurt

Papanasi fierti

Pirosti cu branza
Placinta cu branza de vaci
Placinta cu branza

de vaci si stafide
Placinta cu mere
Placinta cu mere si
branza de vaci

Prajitura cu fructe
Salata de capsuni
Salata de portocale
Savarine

Sufleu de vanilie

Sufleu surpriza

Strudel cu branza de vaci
Strudel cu mere

Tarte cu branza de vaci
Taitei cu branza de vaci
Taitei cu lapte

Taitei cu mac

Taitei cu nuci

835

836
837

837
838
838
839
839
840
840
841
841
842
842
843
843
844

844
845
845
846

846
847

848
848
849
849
850
850
851
852
852
853
854
854
855
855



1. ASPIC CU GELATINA

I. SOSURI
A. SOSURI RECI

. Gramaj
Materii prime |U/M Ce;:ﬂ:gte prt.x:l.usJ
finit

— oase fara

maduva g 2000
— pulpa

Ze \r:ité 9 500
— gelatina g 100
— morcovi g 100
- radacina

de telina g 50
- radacina de

patrunjel si

pastarnac g 50
— ceapa g 50 1009
— otet ml 50
—vin ml 100
— coniac mli 10
—oua buc. 2
— tarhon verde

(sau

uscat) g 50
— foi de dafin g 0,25
— piper boabe | g 5
— sare g 10

2. ASPIC FARA GELATINA

. Gramaj
Materii prime | UM Cant't?te produs
bruta -
finit
— picioare si
sorici de porc 9 1500 100 g
— pulpadevita| g 500
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Proces tehnologic

Oasele se spalda, se taie buciti, se
opdresc si se trec apoi sub jet de apa rece.
Gelatina se pune la inmuiat in apa rece.
Legumele se curitd si se spald; un sfert
din cantitate se taie 1n felii subtiri, iar
restul se cresteaza. Se separd albusurile de
gilbenusuri. Carnea se toacd. QOasele se
pun la fiert in circa 4 litri de apad rece cu
sare, se spumeazd, se adaugd legumele
crestate si se fierb impreund circa 3 ore.
Supa rezultatd se strecoard printr-o sitd
find si se lasd sa se raceasca.

Mod de preparare

Intr-un alt vas se pun la fiert carnea
tocatd, gelatina, legumele tiiate felii, ote-
tul, boabele de piper, foile de dafin, tar-
honul si albusurile de ou. Se adauga apa,
cat sa le acopere. Se bate cu telul pana
cand albusul incepe sd se spumeze. La
aceastd compozitie se adaugd, treptat,
toatd cantitatea de supd caldutd, se pune
din nou la fiert la foc moderat, ameste-
cand usor pentru a nu se prinde de vas,
pana cand incepe sa fiarba. Dupa ce car-
nea se ridicd la suprafatd, se mai fierbe
circa 45 de minute, fara sa se mai ames-
tece, stropindu-se cu apa rece de 2-3 ori.
Se adauga apoi vinul si coniacul si se stre-
coard totul printr-o sitd foarte fina. Se lasa
sd se raceascd si se pastreazd apoi la rece.

Servire
Aspicul se serveste rece pentru a da
gust si a decora alte preparate.

Proces tehnologic

Se pregatesc traditional picioarele de
porc si soriciul (se curdtd, se spald, se
opdresc si se spald din nou cu apa rece).
Legumele se curatd si se spald; un sfert
din cantitate se taie felii, iar restul se
cresteaza. Carnea se toaca mare. Tarhonul
se curdta si se spala.



— morcovi g 100
- radacina
de telina g 50
— radacina de
patrunjel si
pastarnac 100
— ceapa 50
— otet ml 50
—vin alb ml 100
— coniac ml 10
- oua buc. 2
— tarhon g 50
— foi de dafin g 0,25
— piper boabe | g 5
— sare g 10
3. MAIONEZA
Materii prime | U/M Cabr::::gte S:;;‘:g
finit
— oua (galbe-
nusuri) buc. 8
— ulei ml 250
—unt g 500
— mustar g 75 859
—zeama de
lamaie ml 20
— sare g 15
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Mod de preparare

Picioarele de porc si soriciul se fierb
in circa 4 litri de apd cu sare si se
spumeazd. Se adaugd legumele crestate si
se fierb impreuna circa 3 ore. Supa rezul-
tatd se strecoard printr-o sitd find, se
degreseaza si se lasd sa se riceasca.

Separat, intr-un alt vas, se pun carnea
tocatd, legumele taiate felii, se adauga ote-
tul, boabele de piper, foile de dafin, tarho-
nul si albusurile de ou. Se acopera totul cu
aparece. Se bate cu telul pana cand albusul
incepe sa se spumeze. La aceastd compo-
zitie se adaugd, treptat, toatd cantitatea de
supa caldutd, se asazd din nou vasul la foc
moderat, amestecind usor pentru a nu se
prinde de vas, pana ce incepe sa fiarba,
apoi se retrage vasul de pe plitd. Dupa ce
compozitia de carne se ridica la suprafata,
se continud fierberea circa 45 de minute
fara sd se mai amestece, stropindu-se cu
apa rece de 2-3 ori. Spre sfarsitul fierberii
se adaugd vin si coniac. Se strecoard
preparatul printr-o sita find, iar dupa racire
se pastreaza la rece.

Servire

Preparatul se serveste dupa preferinta,
pentru a da gust sau a decora alte preparate.

Proces tehnologic

Se fierb ouale circa 10 minute, pana
capatd o consistentd tare. Se separd
albusurile de gdlbenusuri. Se extrage
sucul de ldmaie. Untul se alifiaza.

Mod de preparare

Se zdrobesc galbenusurile, se adauga
sare Si mustar si se amestecd continuu
pand se omogenizeazd. Compozitia astfel
obtinutd se bate cu mixerul, se adauga
untul, care trebuie si fie de consistenta
potrivitd, si se continud amestecarea pana
cand totul se omogenizeazd bine. Se
adauga treptat cate putin ulei. La sfarsit,
se adaugd sucul de lamaiie si se mai bate
totul citeva minute, pand cind maioneza
capatd consistenta dorita.

Servire

Se serveste cu diverse preparate din
carne sau legume, salate, gustdri etc.



4. SOS ALB (CHAUD-FROID)

Materii prime | U/M Cabl:Li:gte Srr;;luasf
finit

—unt g 80

- faina g 100

— supa de

pasare* ml 850 100 g

— frisca ¢] 100

— gelatina g 30

— sare g 15

* se preia reteta respectiva

5. SOS BRUN (CHAUD-FROID)

. Gramaj
Materii prime |U/M Cantlt:i\te produs
bruta ..
finit
— bulion
conserva 250
( ) g 100 g
—sos Madera* | ¢ 750
— gelatina g 50

* se preia reteta respectiva

6. SOS DE LAMAIE (A LA GREC)

. Gramaj
Materii prime |U/M Cantlti\te produs
bruta -
finit
— lamaie g 400
— ulei ml 250
100 g
— apa minerala| ml 650
— marar verde | g 50
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Proces tehnologic

Gelatina se Tnmoaie 1n apd rece, se
adaugd in 100 ml de supd de pasire si se
topeste, la foc foarte mic.

Mod de preparare

Untul se topeste si se freaca cu faina
dizolvata in 100 ml de supa de pasdre. Se
adauga restul de supa4, frisca si sarea si se
fierbe totul circa 20 de minute la foc mo-
derat. Se adauga apoi gelatina si se ames-
tecd pana la omogenizarea acesteia, obti-
nandu-se un sos. Cand este gata, acesta se
strecoard.

Servire

Se foloseste la impdnarea unor pre-
parate reci din pasdre sau produse din
carne de vita si din peste.

Proces tehnologic

Gelatina se iTnmoaie 1n apa rece, se to-
peste la foc mic, se strecoara si se adauga
in bulion.

Mod de preparare

Sosul Madera se fierbe circa 10 mi-
nute Tmpreunad cu gelatina si se spumeaza.
Sosul astfel obtinut se lasa si se riaceasci
putin, apoi se strecoara.

Servire

Cu acest sos se acopera preparate din
vanat, carne de vitd etc.

Proces tehnologic
Mararul si pétrunjelul verde se toaca
marunt. Se extrage sucul de lamaie.

Mod de preparare

Se mixeaza bine uleiul, intr-un vas de
inox sau portelan, cu sucul de lamaie, apa
minerald, sarea si piperul. Se adauga ma-
rarul si patrunjelul tocate marunt si se



— patrunjel
verde

— piper

— sare

«Q

25

10

7. SOS DE MAIONEZA CU ASPIC

. Gramaj
Materii prime |U/M Cantlt:i\te produs
bruta .
finit
— maioneza* g 750
) 100 g
— aspic* g 300

* se preiau retetele respective

continud mixarea panad la omogenizarea
sosului.

Servire

Acest sos se serveste cu preparate din
peste, creier, ciuperci si altele.

Proces tehnologic
Aspicul se topeste la foc moderat.

Mod de preparare

Se amesteca usor aspicul cu maioneza,
pana cand se obtine o compozitie omo-
gena.

Servire

Acest sos se serveste cu preparate din
peste, legume, pasire etc.

8. SOS DE MAIONEZA CU MUSTAR

. Gramaj
Materii prime |U/M Cantlt:i\te produs
bruta .
finit
— maioneza* g 700
— mustar ¢] 250
- | 2
ot,evt m 5 100 g
— apa
minerala ml 100
— piper g 10

* se preia reteta respectiva

9. SOS DE OTET CU VERDEATA

. Gramaj
Materii prime | U/M Cantltete produs
bruta .
finit
— otet ml 150
— ulei | 250
aet-|m 100 g
— apa minerala| ml 550
— tarhon verde| g 100
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Proces tehnologic
Se pregdtesc ingredientele.

Mod de preparare

Se amestecd maioneza cu mustarul,
piperul si otetul. Se adaugd treptat apa
minerald, amestecindu-se continuu pana
se obtine un sos omogen.

Servire

Acest sos se serveste cu preparate din
oud, peste, salate de cruditdti, sparanghel,
conopida etc.

Proces tehnologic
Se toaca marunt patrunjelul, iar tarho-
nul se opdreste, apoi se toaca marunt.

Mod de preparare

Se pun intr-un vas uleiul, otetul, apa
minerald, sarea, piperul, patrunjelul si
tarhonul. Se mixeaza bine totul, pana se
omogenizeaza.



— patru njel Servire . )
100 Acest sos se serveste 1n special la rasol

erde . .

V_ 9 din carne de vita.
— piper g 30
— sare g 10

10. SOS DE UNT (MAITRE D’HOTEL)

Proces tehnologic
Pétrunjelul verde se toacd marunt; se
extrage sucul de lamaie.

. Gramaj
Materii prime |U/M Cantlt?te produsJ
bruta finit

Mod de preparare

Untul se freaca bine cu patrunjelul
verde, sarea, piperul si sucul de lamaie,
pana se obtine o compozitie omogena.
- unt g 950 Compozitia astfel obtinutd se asazd pe o
- lamaie g 150 hartie pergament si se ruleazd obtinén-
— patrunjel du-se un rulou cu un diametru de 2 cm.
100 g Se padstreazd la rece pana in momentul
servirii.

verde g 100
— piper alb
— sare g 10

(o]
o

Servire

Se foloseste ca element de decor pen-
tru preparatele la gratar din carne de vita
si peste.

11. SOS DE USTUROI (MUJDEI)

] Proces tehnologic
Cantitate Gramaj jul 3 3 i
Materii prime [U/m|“2" 18 produs Usturoiul se toacd madrunt, apoi se
finit piseazd pana se obtine o pastd. Supa de
carne se degreseaza.
—_ usturoi g 250 Mod de preparare
— supi de Usturoiul pisat se amesteca cu ulei si
carne* ml 800 1009 supa de carne, dupd care se adauga sare.
- sare 9 10 Servire
Acest sos se serveste la fripturi de pui,
* se preia reteta respectiva peste, rasol etc.
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12. SOS DIN IAURT SI SMANTANA FARA OU

. Gramaj
Materii prime | U/M Cantlt?te produs
bruta -
finit
— iaurt g 100
— smantana g 150
— mustar g 20
- a d 60
ceapa verde | ¢ 500 g
— marar g 100
— patrunjel g 100
— zahar g 5
— sare g 10
13. SOS GRECESC
. Gramaj
Materii prime |U/M Cantlt?te produs
bruta .
finit
— ulei ml 50
— zeama de
= A 100 g
lamaie ml 20
— sare g 10
14. SOS PESTO
. Gramaj
Materii prime |U/M Cantltete produs
bruta .
finit
— frunze de
busuioc g 200
— seminte de
floarea-
soare!}u 100 g
(decojite) g 100
— usturoi g 50
— parmezanras| ¢ 300
— ulei de
masline ml 500
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Proces tehnologic
Ceapa verde, mararul si patrunjelul se
toaca marunt.

Mod de preparare

intr-un vas se pun iaurtul, smanténa,
mustarul, ceapa verde, mararul, patrun-
jelul, sarea si zahdrul si se amestecad pana
se omogenizeaza.

Servire
Sosul se serveste cu legume fierte.

Proces tehnologic

Se pregatesc ingredientele.

Mod de preparare

Uleiul, zeama de ldmaie, apa si sarea
se amestecd intr-un vas, agitandu-se foar-
te bine.

Servire

Sosul se serveste cu peste la gritar si
cu legume fierte sau crude.

Proces tehnologic

Frunzele de busuioc, usturoiul si se-
mintele de floarea-soarelui se mixeaza
pand se omogenizeaza amestecul.

Mod de preparare

Se rastoarna amestecul intr-un castron
si se adaugd parmezanul, continuind
omogenizarea. Se toarnd apoi treptat
uleiul de masline si se mai mixeaza sosul
pana se obtine consistenta dorita.

Servire

Sosul obtinut se foloseste la paste fai-
noase fierbinti sau incorporat in supe,
dandu-le un gust aparte.



15. SOS RAVIGOT

. Gramaj
Materii prime |U/M Cantlt?te produs
bruta -
finit
— maioneza* g 700
— castraveti
murati 250
— ceapa 100
— apa 100 g
minerala ml 200
— patrunjel
verde g 100
—tarhonverde | g 100
* se preia reteta respectiva
16. SOS REMULAD
. Gramaj
Materii prime |U/M Cantltéte produs
bruta L
finit
— maioneza* g 800
— castraveti
murati ¢] 300
—oua buc. 3
— mustar g 100 120 g
— patrunjel
verde g 100
— tarhon verde | g 100
— otet de mere | ml 10
— piper g 5

* se preia reteta respectiva
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Proces tehnologic

Castravetii murati se curata de coaja si
de seminte, se toacd marunt si se storc de
zeamd. Patrunjelul si ceapa se toacd ma-
runt, iar tarhonul se opdreste, apoi se taie
foarte fin.

Mod de preparare

Peste maioneza se adaugd castravetii,
patrunjelul, ceapa si tarhonul. Se ames-
teca totul usor, addugandu-se treptat apa
minerald.

Servire
Acest sos se serveste la preparate din
oud, peste etc.

Proces tehnologic

Castravetii se spald, se curdtd de coaja
si de seminte, apoi se toacd marunt. Ouile
se fierb de consistenta tare, se curitd de
coaja si se taie Tn bucdti mici. Patrunjelul
si tarhonul, in prealabil oparit, se toacd
foarte fin.

Mod de preparare

Maioneza se amesteca treptat cu: cas-
travetii, tarhonul, patrunjelul, otetul, pipe-
rul si mustarul. Se amesteca totul bine,
pand se omogenizeaza compozitia.

Servire

Acest sos se serveste cu preparate
din oud, peste, produse din carne de vita
etc.



17. SOS TARTAR

. Gramaj
Materii prime | U/M Cantltz:xte produsj
bruta .
finit
— maioneza* g 700
—oua buc. 3
—ceapaverde | g 300
— tarhon g 30
— capere g 100
— mustar g 100 1209
— patrunjel
verde g 100
- piper g 5
— sare g 10

* se preia reteta respectiva

18. SOS TARTAR FARA ULEI

. Gramaj
Materii prime | U/M Cantltgte produsJ
bruta -
finit
— oua (galbe-
nusuri) buc. 3
— smantana
groasa g 150
— ceapa g 300 0g
— patrunjel g 100
— marar g 100
— sare g 10

19. SOS VERDE PENTRU PESTE

. Gramaj
Materii prime |U/M Cantltete produs
bruta .
finit
— maioneza* 800
— spanac 100
— tarhon g 100 100 g
— ceapa verde
(frunze) g 100
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Proces tehnologic

Ouile se fierb de consistenta tare, se
curdtd, apoi se toaca mdrunt. Ceapa,
patrunjelul si tarhonul se toacd méarunt.

Mod de preparare

Maioneza se amestecd treptat cu
ceapa, patrunjelul, ouile, tarhonul, cape-
rele, mustarul, piperul si sarea. Se ames-
tecd usor pana se omogenizeaza.

Servire

Acest sos se serveste cu preparate reci
din peste, oud, produse din carne de vita
etc.

Proces tehnologic

Un gélbenus se fierbe si apoi se zdro-
beste cu furculita. Ceapa, mararul si
patrunjelul se toacd marunt.

Mod de preparare

Peste galbenusul fiert se adauga gal-
benusurile crude, apoi smantina, sarea,
ceapa, mdrarul si pdtrunjelul si se ames-
tecd pand se omogenizeaza.

Servire

Sosul se serveste cu legume fierte.

Proces tehnologic
Zarzavatul se curdtd si se spala.

Mod de preparare

Spanacul, tarhonul, patrunjelul si
frunzele de ceapa verde se oparesc in apa
cu sare, se strecoard si se paseazd, obti-
nandu-se un piure. Acesta se strecoara din
nou, ca sd se obtind sucul verde, dupa
care se adaugd peste maioneza si se ames-
tecd bine pana se omogenizeaza totul.



— patrunjel Servire
verde g 100 Acest sos se serveste la diferite pre-
- sare g 10 parate din peste, raci, legume etc.

* se preia reteta respectiva

20. SOS VINEGRET
] Proces tehnologic
. Gramaj < . o
A Cantitate Ouale se fierb de consistenta tare, se
Materii prime |U/M < produs e e . o e o
bruta finit curdtd de coaja si se toacd marunt. Patrun-
jelul verde se toaca foarte fin.
- :')Ij; bT:I; 420 Mod de preparare
) Se amesteca oudle cu patrunjelul ver-
— mustar ¢] 150 . .
B < de, mustarul, otetul, sarea, piperul, uleiul
— apa minerala| ml 100 . i o T
_ otet mi 30 90 g si aRa mlneurala, obtinandu-se un sos, care
— patrunjel se pastreazd la rece.
verde g 100 Servire
- piper g 3 Sosul se serveste cu preparate reci din
— sare 9 15 oud, peste, legume etc.
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B. SOSURI CALDE

21. SOS ALB CU VIN

. Gramaj
Materii prime | U/M Cantlt?te produs
bruta -
finit
— supa de
peste* ml 600
— unt g 150
- faina g 150
—oua buc. 3 100 g
—vin alb ml 100
— lamaie g 150
— piper boabe | g 2
— sare g 10
* se preia reteta respectiva
22. SOS ALB
. Gramaj
Materii prime | UM Cantltﬁte produs
bruta .
finit
- lapte ml 1000
- faina g 100
100 g
—unt g 75
— sare g 10
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Proces tehnologic

Se dizolvad fdina in putind supd de
peste. Se separd albusurile de gélbe-
nusuri. Se stoarce zeama de lamaie.

Mod de preparare

Se topesc 125 g de unt, In care se
adaugd fdina dizolvata. Se amestecd con-
tinuu, addugindu-se treptat supa de peste
calda si sarea. Se fierbe totul circa 10 mi-
nute. Se adaugd gdlbenusurile, continun-
du-se fierberea 15 minute. Cu 5 minute
inainte de sfarsitul fierberii, se adaugd
piper si vin. Se adaugd apoi sucul de
ldmaie, iar deasupra se presard 25 g de
unt tdiat bucdtele, pentru a nu se forma
crustd. Se pastreaza la cald.

Servire
Sosul se serveste la preparate din
peste.

Proces tehnologic
Féina se dizolva in 100 ml de lapte
rece, iar restul de lapte se fierbe.

Mod de preparare

Se topesc 50 g de unt. Se adauga faina
dizolvatd si se amesteca continuu, addu-
gand treptat laptele fiert si sarea. Se fierbe
totul la foc moderat, timp de circa 20 de
minute. Ca sa nu prinda crusta, se adauga
la suprafatd 25 g de unt tdiat bucatele.

OBS: In loc de lapte se poate folosi
supd. Se poate utiliza si apd, dar gustul
pierde mult din savoare.

Servire

Se pastreazd la cald. Se foloseste ca
sos de bazd pentru pregatirea altor sosuri.



