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Cu p rins

lntroducere I 1O

CAPIT,OLUL UNU I 17

Si ne agezim la mas6:
platouri mici, aperitive, salate

De la o varietate delicioasd de mdncdruri qi salate viu colorate pane

1a mdncdruri ingenioase cu mdlai, acest capitol este dedicat modului tipic
romAnesc de a incepe masa: cu nenumdrate aperitive gi voie bund.

cAPTTOLUL DOr I 49

P6ine -si copturi
Pdinea noastrd cea de toate zilele este foarte preluitd de romdni, fdcAnd parte

din viaga de zi cu zi a acestora - incepAnd cu patiseriile de la fiecare col1 de strad5,

p0nd la sdrbdtori Ei tradigii. incercagi pdinea pufoasd cu cartofi, covrigeii cu

chimen, scovergile gi, de asemenea, pldcinta cu cireqe gi cozonacul secuiesc.

cAPrroLUL TREt I 71

Borsuri si ciorbe
Ingredient fascinant, torgrrt ..t. .t"rnlrrr.rt acru addugat in mai multe tipuri
de zeam6, de la ciorba de porc cu tarhon, de periEoare cu leuqtean, de salatd

verde cu omletl feliatd, pdni la dovlecei umpluli sau chiar ardei murali.
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18 Ca rpatia

Mimiligi cu brinzi 9i smint6ni

Aceasti mdm6ligi este un mic-dejun satisficitor 9i reconfor-

tant. Ugor 9i ieftin de f6cut, acesta ne asiguri un inceput de

zi insorit, indiferent de vremea de afard. Existi un anumit tip
de br6nzi care merge cu acest fel de m6ncare, numit b16nz6

de burdui o br6nzi iute ;i sfd16micioas6, adesea maturatd in

scoar!6 de brad 9i care nu este ugor de gdsit in afara Rom6niei.

O alternativS ar f i o b16nzi cu mucegai albastru picantS, cum ar

f i gorgonzola, cu toate c6 9i o b16nzi maturati pe stilul Cheddar

ar trebui s6 meargi la fel de bine.
Pentru 4 por!ii

300 ml de lapte
'l 5O ml api
150 g mSlai

50 g unt
.r75 g

b16nzi de burduf sau cascaval ras,

pl;s ex L'a pentru servire

4linguri de smdnt6nd

4 oua prdjite

sare si piper negru proaspdt macinat

Aducegi laptele s,i apa in punctul de fierbere intr-o oald de mlrime
mijlocie, la foc mic. Dali focul la mediu qi amestecali m[laiul.

Continuali se amestecati cam 10 minute, addugdnd mai mult[ apd

fierbinte daci este necesar, pdni cdnd amestecul atinge consis-

tenla unui terci gros qi se desprinde incet de pe lingurd. Addugali

untul qi brdtza Ei amestecali bine, pAni s-au topit 9i omogenizat.

Addugali sare qi piper gi impdrlili cantitatea in doui castroane.

Adlugall deasupra cdte o lingurd de smdntdn[ Ei cAte un ou prdiit.

Radeli brdnzd pe deasupra inainte sd servili.
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Pentru 4-6 por!ii

Pentru fasolea bdtutd:

3 citei de usturoi

2x4aagconserve
de fasole albi,
boabe, scursd

4linguride ulei
de f loarea soarelui

4llnguri de apd

1 linguriti de sare

Pentru ceapa
ca ra m el izatd.

ulei vegetal sau de
f loarea-soa relui,
pentru prdjit

2 cepe, feliate fin

1 linguri!i de boia
de ardei dulce

'1 linguri!a de zahdr

100 ml piure de rogii

O porlie de 1 kg Zacusci
4 vinete

4 ardei

3 cepe medii, descojite

2 morcovi, descoji!i

1 !elin6, descojitd

B0 ml ulei de
f loa rea-soarelu i

500 ml past6 de rogii

10O g piure de rogii

un v6rf de cutit
de ardei iute

7-8 frunze de dafin

sare 9i piper negru
proaspdt mdcinat

Eelrqqlsl!
4 x25a g borcane

sterilizate

Ca rpatia

Fasole bituti

Aceasta este o crem6 savuroase, cu usturoi, foarte des consumat6 pe tot par-

cursul anului, adesea serviti cu o sear6 inainte de Sf6ntul Andrei. Se crede

ci usturoiul !ine riul departe gi cur6!i spiritual casa. Se serve;te pe felii
groase de p6ine 9i cu delicioasa ceapa caramelizati pe deasupra.

Pentru a face crema, mirunlili rapid usturoiul intr-un robot de buc[t5rie, apoi

addugali boabele de fasole. Se adaugd treptat uleiul, amestecand bine de fiecare

dat6, pdnd cdnd acesta este complet incorporat. Adbugali sarea 9i apa 9i ameste-

ca!i bine. Pune!i deoparte.

Pentru a face ceapa caramelizatd, acoperili fundul unei tig5i cu un strat sub-

lire de ulei qi dagi focul mare. Cdnd uleiul este fierbinte, addugali ceapa 9i ames-

tecali pentru a vi asigura cd este bine acoperiti de ulei. Addugali un strop de

apd pentru a evita arderea. Reduceli focul la mediu 9i gdtili timp de aproximativ

10 minute, amestecdnd din cdnd in cdnd, pdni devine moale gi aurie. Adiugali
boiaua, zahdrul qi piureul de rogii. Getili pand cdnd totul prinde o culoare intensI

de portocaliu, amestecAnd frecvent. Se ia de pe foc gi se las6 s[ se riceascd.

Fasolea bitutd se servegte intr-un bol, iar ceapacaramelizatd se adaugd peste.

in Rusia, zacuski sunt aperitive servite la vodc5, dar, in Rom6nia, se referi
la o cremi de legume coapte. Se consum6 frecvent in Post, aducAnd un pic de

culoare zilelor sumbre de restrictie.

Coaceli vinetele gi ardeii (vezipagina2l), apoi l[sa1i sd se rlceascd. Scoateli mie-

zul vinetelor gi curdgagi ardeii, elimin1nd tulpinile qi seminlele. Amestecafi-le

int-un robot sau tocali{e cu culitul, apoi transferafi intr-un bol. Ad5ugali legu-

mele cur51ate. incllzili 5o ml de ulei intr-o tigaie de fontd la foc mediu $i getili

legumele timp de 25 de minute amesctecand qi adaugdnd cdte un strop de apd

ca s[ nu se ard6. Cdnd aproape s-au caramelizat, se adauge amestecul de vinete

gi piper, uleiul 9i celelalte ingrediente. Preincdlzili cuptorul Ia 160'C/treapta 3

pentru gaz. Transferali tigaia neacoperitd in cuptor gi gitili timp de 1 ord 9i un

sfert, amestecdnd la fiecare 30 de minute, pdnd cAnd capdtd consistenqa unui sos.

Transfera!i in borcane sterilizate gi inchide!i.
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Pentru 4 por!ii

350 g de urzici
''1,5 litri de apd

1 lingurd de ulei de floarea-soarelui,
plus extra pentru a turna la final

1 ceapd mic5, tocati mdrunt

14 citei de usturoi, curdlafi
1 lingurd fdini albi
2 Iinguri de mSlai

4-5 cepe verzi, doar partea verde

1 v6rf mare de sare

50 g seminle de dovleac prbjite,
o m6n5 de brdnzd rasd,
pentru decor

Ca rpatia

Urzici cu usturoi

Acest fel de m6ncare este primul lucru pe care il mancdm pri-

m6vara 9i celebreazd ingredientele locale, proaspete 9i de

sezon. Cumpir5m urzicile de pe piali 9i le indesdm in plase,

incercind s6 le transportim acasi fd16 si ne inlep6m. Se asea-

mdnd foarte mult cu spanacul: credeli c6 veli hrini cu ele un

sat intreg, dar, odati puse in tigaie, se reduc la c6teva linguri.

Urzicile sunt super-alimentele din lunile martie gi aprilie, pline

de vitamine, in special vitamina C gi fier. Nu aruncim apa pe

care am folosit-o pentru opirire, ci o bem ca pe un ceai for-
tifiant, profit6nd la maximum de aceastd plantd minunati.
Are o arom6 ierboas6, tonic6, cu iz de pim6nt gi dulceagd.

Puteli culege urzici atunci c6nd apar prima dat6 in martie

9i plantele sunt inc6 tinere. Purta!i m6nu9i 9i rupe!i primele

6-8 frunze de sus de pe fiecare tulpin6.

Umpleli chiuveta cu ap5 rece. Purtand mdnuqi de cauciuc, ageza|i

urzicile in ap6, asigurAndu-v[ ci sunt cufundate total. Alegeli

frunzele, scoate!i tulpinile mai groase gi transfera!i intr-o farfurie.
Dali apa in clocot intr-o craliEiL mare. Add.ugali urzicile (in mai

multe tranqe, dac[ este necesar) gi opdrili timp de 5 minute. Luali
un castron plin cu apd rece lAngd voi gi transferafi urzicile din cra-

tild in castron. Pestrali 600 ml din apa in care au fost getite.

incblzitri uleiul intr-o tigaie la foc mare qi sotali ceapa pdn[
devine moale qi translucidi. Feliali 7 dintre cdgeii de usturoi gi

puneli-i in tigaie. Continuati se g5tili timp de 2 minute, apoi ad6-

ugati feina si mdlaiul.

Fierbeli cAteva minute, amestecdnd bine. Addugali cAte pulin
din apa in care ali gdtit urzicile, apoi ad6ugali urzicile scurse.

Reduceli focul la mediu gi getili timp de B minute, ameste-

cAnd ocazional. T[iali fin cileii de usturoi rimagi gi addugafi-i in
tigaie, impreun[ cu ceapa verde qi sarea. Amestecali bine qi g[tili
incd 2 minute. Poate p5.rea o cantitate mare de usturoi, dar va fi
absorbitd in totalitate de urzici.

Potrivili dupd gust, dacd este necesar. Serviti cald, garnisit cu

seminle de dovleac, cAteva picdturi de ulei de mdsline sau de floa-

rea-soarelui qi presdrali br6.nzd. rasd, aldturi de pAine proaspitd,

oud prdjite sau mdmdlig[.
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