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Mincdruri gi fripturi de pasire

Vanat

Legume 9i zarzavat

Fiinoase si diferite feluri cu brinzd

Aluaturi 9i dulciuri de casi .
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Creme, jeleuri .......
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Siropuri gi biuturi .

Siropuri*

C6teva alimente de casi .

Murituri gi alte conserve pentru iami*
16 meniuri in fiecare luni.
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4 Oui umplute cu sos de mugtar
6 oud, 2linguri mustar,2 gdlbenugLti, sare, 150 ml ulei, 3 sardele de
Lissa, capere, 2 3 castraueli ?n olet

Se pregitesc cele 6 oud ca mai sus. Se freacd gdlbenugurile date prin sitd
cu mugtarul, gilbenugurile crude, sare, ulei turnat pulin cate putin, ca
la maionezi. Separat, se spald gi se curele de oase sardelele, se taie foar-
te merunt ceteva capere si 2-3 castraveti mici in olet. Se amesteca toate
acestea cu jumitate din sosul de mugtar 9i se umplu jumdtdtile de ou.
Pe fiecare ou se pune cate o caperA. Sosul rdmas se toarnd intr-o farfu-
rie, iar deasupra se agazd cu grije oud1e. imprejur se pun frunze de sa-
latd verde sau felii de ridichi de lund.

5 Oui umplute cu ficat
6 oud, 100 g ficat de pasdre (ideal, de ghscd), unt proaspdt (cht o nucd),
un uirf linguritd sare, clteaa frunze salatd zterde

Se fierb oudle tari, se cur6la 9i se taie in doui in lungime. Se scot gdl-
benugurile, se trec prin site gi se freaci apoi cu ficatul de pasdre fiert
(v R a6). Se adaugi unt proaspet cat o nuca, se potrivegte de sare. Cu
aceaste compozilie bine frecatd se umplu cu vArf jumdtdlile de ou gi se
agazd in farfurie pe un strat de salatd verde tdiate ca t5ileii.

gAturi qi labe de raci sau restur
iate marunt. Cu aceasta comPc
si albusul pAnd la margine. Se r

sard gf,lbenugul dat prin siti. I
de rac. Se agazd oudle umPlute
salate sau aspic tocat.

7 Oui riscoaPte cu sos Pi
6 ottd, 2 gdlbenusut'i, 1 liit,
rali in otet, sare

Se fierb ouile tari. CAnd s-au :

agazd pe o farfurie unele Peste
cu ou astfel: se Pun intr-un ca

rile crude gi un praf de sare. (

amestecat oul cu mugtarul, aP(

sosul este gata, se adaugd 2-3 c,

te tdiate foarte marunt. Se Potr
sul si fie pulin mai sArat. Aces
in farfurie 9i impreiur se plul ic

8 Oui riscoaPte cu maior
6 oud, 2 gdlbentt;uri, 1 lit;
tAnd, sare,2 i mdslitte s:i:

Se fierb oudle tari. CAnd s-au :

Se a9azf, pe o farfurie cu gilber
de maionezi pregdtita cu mu-r
de smintdnd. Peste fiecare ou
frunze de pitrunjel, ori bucat€

9 Oui in aspic
5 oud, 6 t'elii limbii aJiunata.

Se fierb oudle jumatate tari (\'.
cu care vom servi la mash feliile
unele lAngd altele. Deasupra se

tin, ca sa se prindd de oud. OP
furia nu se migci din loc PAna
se pune imprejurul ouilor as;

10 Rogii umplute cu ton
12 rosii mici, 1 ctttie toit t
t'rmze pdtrunjel tterde . P et

gurild zeamd de ldntdie ;,i

\\\\\\

3 Oui umplute cu pasti de peste
6 oud, 50 g unt proaspdt, 1 lingurild pastd de pegte (anpoa), cttura frunze
salatd aerde

Se fierb oudle tari. DupA ce s-au rdcit se curdra si se taie in lung. Se scoa-
te cu grijd gdlbenqul din albug, fdrd ca albugul sd se sfirAme. Gilbe-
nusurile se pun fultr-un castrory adeugandu-se untul 9i o linguritd de
pasta de pqte. Toate acestea se freacd bine pAnd ce se obtine o pastd omo-
gend cu care se umplu albusurile. Se aqazd pe o farfurie gi se pun im-
prejur frunze de salatd verde.

6 Oui cu gituri de raci sau cu pegte

6 oud, 1. gdlbenus, 1 linguritd mu;tar, 1 linguritd zeamd de ldmhie sau
olet, 150 ml ulei, citna ghturi de raci sau un rest de pegte rasol, sare,
chteaa frunze salatd oerde

Se fierb oudle, se curild gi se taie in lat. Se taie cate o bucdlici din vAr-
furi, ca sd poatd sta oudle in picioare, ca phhdrelele. Se scot gdlbenugu-
ri1e, se dau prin sitd. Din aceste gdlbenuguri se pure cam o lingurd la
o parte; va servi spre a imbrdca oudle, la sfArgit. Celelalte gdlbenuguri
se freaci bine cu o linguritd de mugtar, un gdlbenug crud, sare si ldmAie.
Uleiul se pune pulin cdte pulin. Se face o maionezd legatd, i se adaugd
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Se aleg rosii tari. Se taie un capac, se scobesc. Se presard cu sare 9i pi-
per gi se stropesc cu putin otet. Se agazd pe o farfurie cu gura in jos, ti-
nAndu-le aga cAtva timp sd se scurgd. Cu furculila se sfarAmi tonul
intr-un castrory se adaugd maioneza. Se freacd bine impreund. Cu aceas-
td pasti se umplu rogiile, scurse de zeama ldsatd. Se aqazd pe farfurie
cu frunze de p]trunjel verde imprejur.

11 Rogii portugheze cu orez
12 ro;ii mijlocii, 2 adei, 100 g orez, sare, piper, chtetta frunze salatd
aerde. Pentru maionezi: 1 gdlbentLg, 1 lingurild murtar, 1 lingrtild
zeamd de hmAie sau otret, sare, 50 ml ulei

Se aleg rogii mijlocii, se taie un capac, se scobesc. Se presard sare, piper,
putin otet gi se lasd la o parte si se scurgi. Se fierbe in apd orezul; se
scurge bine gi se amestecd cu ardeii copli, teiati mdrunt 9i cu 2 linguri
de maionezi pregetite cu mugtar. Se umplu rosiile, se agazd pe farfurie
cu salate verde sau frunze de pitrunjel imprejur.

12 Rogii umplute cu came 9i ciuperci
12 rosii mijlocii, putind carne de pasdre fiartd sau t'riptd, j 4 ciuperci,
sare, piper, pulin ofef. Pentru maionezd:1 gdlbenus,l lingLlritd mus-
tar, 50 ml ulei

Se pregitesc rogiile ca mai sus. Se lasd sd se scurgi dupd ce s-a pus sare,
piper, o!et. Se taie mArunt un rest de carne de pasire, fiartd sau friptd, se
amesteci bucdtelele cu maionezd, adiugAnd cAteva ciuperci tdiate felii 9i
fierte in api cu sare. Se umplu rosiile scurse, se pune peste fiecare o felie
de ciupercd si se asazd pe farfurie cu frunze de pdtrunjel verde imprejur.

Se curSld scrumbia; se spald si
sdreze. Se taie bucA!. Se prega
farfurie gi deasupra se pun bur
de ceapa teiate sublire gi maslir
titd cu o ord, doue inainte de a i

16 Scrumbii sirate cu sos.
2 scrumbii mijlocii (cu lapi
gust, chtersa mdsline

Se .tin scrumbiile 24 de ore in
scoate gira spindrii. Se taie buci
tii intr-un castron cu o lingura
pune pulin cate pufin, ca la mz
sosul peste pegte, pr.rnAnd imp
sau salatd verde.

17 Scrumbii marinate
2 scrumbii mijlocii tcii ..;'-'.
tntLstar, 1 foaie dnfin, t,;:::

Se aleg scrumbii sdrate, cu 1;.:
r eze, schimbAnd apa o clata >: -

Se taie buciti si se agaza inrr-.il
alternAnd cu rAnduri de felii .r

Se mal adaugi mislinele o;.a::
toaia de dafin. Peste toate a.e.:,
laptii fi'rtr-un castron, se pLlne -.
pand se face un sos albicios. De
gi borcanul gi se lasd 5 6 zile -

18 Scrumbii rulate
3 scrumbii mici (cu laptit.
acrt), 1 ceapd, 1 ntorcot 7.
ulei

Se aleg scrumbii serate, cu lap
in doui in lungime, sco!6nd sir
si se desireze gi se lin 24 de orr
fiecare jumhtate de scrumbie se

1ea in afari si se fixeazi sulurile
rat se fierbe otet atAt cAt trebuie ,

intr-ur-r borcary cu felii de ceapz
dafin, boabe de piper si boabe

lin olet, se amestece cu restul

13 Rogii umplute cu pegte

Aceleagi cantitdti ca mai sus, dar se inlocuie;te carnen cu putin peste fiert
Se pregitesc la fel ca mai sus, irllocuind carnea de pasdre cu bucdlele
de pegte fiert, precum momn, nisetru, galf,u, calcan.

14 Salat5 de sardele de Lissa
Sardele, ceapd, rosii, mdsline, ulei, otet

Se curela bine sardelele. Se spald si se lasi c6tva timp in apd rece. Se
a9azd. apoi pe o farfurie lungd si se pun imprejur felii de ceapi tdiate
subfire, felii de rogii 9i mdsline. Se toame deasupra ulei gi olet.

15 Salati de scrumbii sau de cherci cu cartofi
1 scrumbie mijlocie, 600 g cartofi,2 cepe mijlocii, l lingurd otet,2lin-
guri ulei, sare, piper, citeaa mdsline

24
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borcan. Se pune deasupra, de un deget, u1ei, se leagi borcanul cu hArtie
pergament si se lasS 5-b zile si se marireze.

'19 Misline marinate*

-250 

g *ntline, l frunzd pdtrunjet oerde,l foaie dat'in, 3 t'elii ldmaie, 1 pa-

har olet (potrir.:it de acru)

Se aleg misline mari, frumoase, se cresteaza fiecare in lulg si se fierb
in cAteva clocote, schimbAnd apa o dati sau de doud ori ca si se desi-
reze. Se scurg qi se pun intr-un borcan, agezAnd printre e1e o frunzi de

pitrunjel verde, o foaie de dafin, 2-3 felii de ldmAie. Se toarnd deasuPra

;tet de-vin fiert, ricorit si potrivit de acru. Deasupra se pune un strat sub-

lire de u1ei. Borcanul se leagi 9i se poate pistra astfel cateva sdPtemani

20 Misline umplute
250 g mdsline, 50 g unt, L lingurild pastd rle pegte (an9oa)

Se aleg mdsline mari, frumoase gi se fierb in apd in cateva clocote, ca sd

se mai desireze. Se cresteaze in 1ung, li se scoate sAmburele cu grii6, ca

si nu se sfhrAme, 9i se umplu, ajutAndu-ne cu lingurita, cu Purine pastA

de pegte frecati cu unt. Se agazd mislinele pe farfurie, cu frunze de sa-

Iatd imprejur.

21, Ciuperci marinate*
500 g ciuperci, chteaa bonbe piper, l foaie dafin,l lingurild mugtar, '/, pa-

har olet, 1 lingurd ulei, sare

Se aleg ciuperci tinere, inchise si foarte proasPete. Se spald 9i se fierb in
apa cu sare vreo 15 minute. Se agazd. in borcan cu boabe de piper 9i foi
de dafiry iar peste e1e se toarne ofet fiert, potrivit de serat 9i amestecat,

dupi ce s-a ricorit, cu Pulin mugtar. Deasupra se pune de un deget ulei,
apoi se leagd borcanul 9i se line la rece cateva zile, sd. se marineze.

Se spald icrele, se scurg de ap;
pun intr-o farfurie de tabla pe ,,

fierbinte, amestecAndu-se din
se inmoaie ir-L api o bucati de :

putin ulei gi apoi se amesteca (

si se pune uleiul pulin cAte pr-;

mult mai gustoase servite cu .

24 Salati de icre de gtiuci
250 g icre de gtiucd, 250 n;

Icrele de gtiuci se pot pregati sl

Ia9i, doar cd icrele spilate au o
la betut ca cele nespdlate.
Icrele se spalS 9i se cural6 de pi
tutului), apoi sunt puse cu sar€
rece, ca se se scurgd complet de
castron, unde vor fi bine batut
la o parte din ele ceva mai pupl
bdtute cel pulin % ord, pun6rLd
buie si ulei, pulin cAte putin, (

ldsate la o parte. Acestea t]hd
icrelorbitute. Se agazd salata de
line si frunze de salatd verde-

25 Salati de icre negre
100 g icre negre, 50 g tnie-

Salata se pregdtegte din icre tes<

marmuri sau, dacd nu avem, inl
ugd miez de franzeld muiat si
de icre. Se freacd bine, pAnd c6r
Se adaugi, pulin cAte putin, ule
de limAie 9i, dacd icrele nu sunt
frecate cel pulin % ori. Se agazd

aspic tocat, felii subliri de ridi<
Salata de icre negre se poate in
ca Ia salata ruseascd in asprc (R

26 Salati de icre imitate
1% cearcd apd, 4 lingu'i g
gurild boia, 100 ml ulei, 1

mijlocie

22 Salati de liri
6 thri, 4 tingtri ofet, 3 lingtLri ulei, 6legdturi mdra1 l legdturd ceapd aerde

Se coc lArii pe masina de gdtit gi se bat cat sunt calzi pe fundul de lemn,

cu pilugul de la piulitd. Se curdti de Pielite si de oase 9i se scarmind in
fagii suLlri de tot. Se oparesc cu olet (dacd este prea acru, oretul se in-
doaie cu apd) si se amestecd cu foi de mdrar alese gi spdlate, 9i cu cozi
de ceapi verde tiiate mirunt. inainte de a servi salata se adaugd uleiul.

23 Salati de icre de craP

200 g icre de crap, 50 g miez de franzeld, 150 ml ulei, sare, ze'amd de

hmAie

26
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formi de piramidb. DupE ce s-

cu totul intr-o piulild de marm'l
de pAine muiat in zeama in c;-
totul impreund, addug6nd, pur
9i apd in care au fiert racii. Se i
cd, addugAnd ulei putin cAte p
gust, cu zeami de limAie sau z,

raci agezate pe farfurie.

31 Salati de piur6 de fasol,
300 g fasole boobe, T)A ii;: :,.

Se fierbe fasolea uscate, se sLLl
rit se bate bine cu o furcullta. ;..:

cle ldmAie (otetul). Se potrir e::,
cu ceapa tocate menmt. Este r. s

32 Salati de melci
Aceleagi cantitdli ca pairtt
ulei, 1 lingurd ofet, sare, it!

Se fierb melcii (v. melci fierti, R -
cu un ac mare. Se pregdtesc cu
iati verde.

33 Salat5 ruseascd

300 g cartofi, 1 morcoc ni;
boabe, 2 oud rdscoapte, 1 ii
sau zeamd de ldmiie, sare. Pt
aspic, sau 12 rogii frunoa.:,

Se pun intr-un castron cartotii
fasolea verde gi albusul de ou ra
be. Separat se face urmhtorul ,

coapte, se amesteca cu pulin n-

pufin, ca la orice maionezd, Se s

CAnd este gata, se toarnA peste
la o parte vreun sfert de ori, ca
potrivegte de sare gi de 16mAie.
Salata ruseasch poate fi sen-ita
7. Cu maionezd. Se agaza salata f
gura. Se toarni deasupra un so:
cozi de raci, felii de ou rdscopt
2. In aspic. Se toamd intr-o f orrr
se lase se se intAreasca. Din asp

27 Salati de creier
1 ,rriu de r:itel sau porc, l felie piine muiatd in lapte, 100 ml ulei, zeamd

de ldmiie sau ofet, sare, pipet, c|teaa t'runze salatd aerde, cAteaa mdsline

Se fierbe creierul. Dupd ce s-a racorit, se freacd intr-un caskon, ames-

tecAndu-se cu miezul de pAine muiat in iaPte gi stors. Se freaci bine cu
Iingura de lemn, addugAnd cAte pulin ulei. Se pune zeam6 de limAie,
sare 9i piper dupi gust. Cine doregte Poate sd adauge inainte de a servi
si pulini ceapd tocate mdrunt. Se agazi frumos pe farfurie, se pun im-
prejur foi de salatd verde gi misline.

28 Salati de creier cu salati verde
1 creier de uilel sau porc, L ceapd micd,2linguti ulei,l lingutd otet,1 lin-
guritd mugtar, sare, 1 salatd aerde, 1 ou rdscopt. Penh.rl maionez6,:1 gdl'
benus, 1 linguritd mustar, 50 ml Liei, olet sau zeamd de ldmhie, sarc

Se curiJi creierul 9i se fierbe in apd cu sare, adiugAnd o ceaPe ;i Pufin
otet. Se hsa si se rdceascd in apd. Se scurge, se taie felii, care se Pun
intr-un sos de otet, ulei gi mugtar. Separat se Pregategte salata verde
amestecatA cu pulin sos de maionezd pregdtit cu muqtar, se agazi pe far-
furie, deasupra se pun feJiile de creier, iar imprejur felii de oui riscoapte.

29 Salati de mdsline(*)

-t50 

g masline, 100 g miez de franzeld, 100 ml ulei, zeamd de ldmAie sau

olet, 1 ceapd micd, 50 g aspic saLt c1tuaa frunze salatd retde

Se scot sAmburii, iar mf,slinele se dau Prin magina de tocat carne sau

printr-o sitd. Se adaugd miezul de franzeli muiat in apd gi stors. Se freacd

bine, p6na ce pAinea este comPlet amestecata cu mislinele. Se adaugd
uleiul cAte pufin, ca se nu se taie, ;i zeami de limAie sau olet. Se Potri-
vegte de sare. CAnd salata este gata, se adaugd ceapd tiiatd mdrunt, iar
imprejur se pun mdsline, aspic sau frunze de salati (fdri aspic, salata

e de post).

30 Salati de raci
Raci, miez de pkine, olet sau zeamd de ldmhie, ulei

Se fierb racii (v. raci t'ierli, R 255), iar dupd ce s-au rdcorit se cur6lA,
scoland 9i matul din coadd. Se agaze gAturile si labele pe o farfurie, in

28

q\\\\

Se pune apa 1a fiert intr-o cratila mici. CAnd di in clocot, se toama gri-
9ul in ploaie. Se fierbe amestecAnd pAnd ce pasta devine potrivit de con-

sistenti. Se dd la o parte si, dupi ce s-a rdcori! se freaci addugAnd pasta
de pe9te, boia pentru culoare si ulei ca la orice salatd. Se Potrivegte de

acru gi de sirat, se adaugA ceaPa teiatd gi se agazi pe o {arfurie, punAnd
cAteva mdsline imprejur.

r
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Se coc vinetele gi gogosarii. Se
de lemn (sau se pot toca num;
opdresc rogiile, se curela de pie
gogogarii si rogiile intr-o cratit.i
gust). Se pune zahdrul, se poh
mic, pAnd mai scade zeama, oL.,s

pistra peste iarnd ca si zacusc;

37 Salatd cu aspic
100 g rasol de aacd, 50 ; :
coapte, sare, piper, 250 g ,i:
ulei, 1 lingurd otet, 1 lin;1;,

Se taie ca fideaua un rest de ra:
castravetii in otet si ou5le rdsc,
amestece cu aspicul, potri\-inci
intr-o formd de tabli cu garira I
prins bine se rhstoamd, iar la rn
salatd, dupd plac, amestecata !

38 Piept de pasire cu sos p:

Piept de pasiire (cto'tt1)1, :...
ld muqtar, 100 n ulei. ) : .

Pieptul de curcan rasol, taiat i.
supra un sos pregdtit ca Ia c:r.i
losi 9i piept de gdind rasol.

39 Pegte rasol cu sos picant
Aceleagi cantitiiti ca n,i; ::,

Se poate face din nisetru, cega. :
qrii;, 5e indep;rteazi pierea .r
supra se toarnd un sos pregat:

40 Maionezi de pasire cu a
250 g picpt de curcau t,ny .i
guri olel, sare, piper, ) 3 !:,

Pieptul de curcan rasol rece, cur
ti este amestecat cu o cantitate
lungime, pregaHte ca salata, car,
furie, iar deasupra se toarna un
tar. Impreiur se pun felii de ou.
inlocuit cu rasol de gdini.

lingurild cAte pulin pe perelii formei, linuta inclinat, astfel ca aspicul,
intirindu-se, sa se lina de pereli. OPeralia aceasta se repeti de 2-3 ori,
p6nd se obline pe perelii laterali ai formei un strat Sros cam de 1 cm.
La mijloc se agazi salata, apdsAnd ugor cu o lingurd. ca si nu rdm6n5 loc
gol intre salati gi aspic. Se di 1a rece. Inainte de a servi se introduce for-
ma o clipi in api caldi, se gterge gi se rdstoamd pe farfurie. Se aqazd.

imprejur aspic tiiat mArunt.
3. fir rosii. Se aleg rogii frumoase gi tari. Se taie capacul 9i se scobesc. Se

presard induntru sare gi piper 9i se pun pe o farfurie, cu gura in ios, si
se scurgi. Se umplu cu salati gi se agazd pe farfurie, pe un strat de sa-

lati verde, tdiata ca teifeii.
4. Cu ,uncd. Se taie cu grijd felii egale de 9unc5. Din lelii se |ac cotnete

(ca orice cornet de hartie) gi se umplu cu salati. Pot fi fdcute qi rulouri,
punAnd cAte pulind salatd pe felia de suncf,, apoi ficAnd felia sul.
5. Cu pegte.Se curdfd pegtele 9i se spal6. Dacd e nlseftu sau morun, se taie
felii potrivit de subtiri din pegtele crud, se fac sul, se leagd cu o ald 9i
se fierb cr zarzavat gi sare, ca orice pegte rasol. La i-alliu se scoate carnea
de la inceput de pe oase, se fac fileurile sul gi se fierb ca nisetrul; sau se

fierbe saliul intreg gi apoi i se scot oasele. Se agazd salata ruseascd pe
farfurie gi deasupra se pun rulourile de pegte rdcorite sau saldu1 intreg,
dupa ce i s-au scos oasele. imprejur se pun foi de salatd verde.

34 Salati de beuf
Aceleagi cnntitdli ca mai sus, plus carne de Llacd ri castffioeli mural.i

Se face la fel ca salata ruseascd (v. mai sus). Se adaugd carnea rasol sau
friptd, tdiatd in bucelele mici, qi castraverii taiali mirunt.

35 Zacusce de ardei gi gogogari*
1kg ro9ii, 4 gogogari, 4 ardei gra;i, 1 morcoa mijlociu,l ceapd, 2 3 cd-

tei usturoi, 50 ml ulei, 1 lingurd zahdr, sare

Se fierb rogiile 9i se trec prin sitd. intre timp se coc gogoqarii gi ardeii.
Se curdli, se indeparteaze cotorul gi seminlele 9i se taie felii nu prea m5-
runte. Se curara morcovul gi se taie felii, de asemenea se taie ceapa peg-
tigori. Morcovul gi ceapa se prdjesc ugor fil ulei 9i, cand s-au muiat, se

pun in sosul de rogii impreuni cu gogogarii, ardeii 9i usturoiul. Se ada-
ugi zahdrul gi se potrivegte de sare.
Aieasti zacuscd se poate Pestra gi Peste iarn6. Pentru aceasta, cAnd este

gata, se pune in borcane care se acoPera cu hartie pergament, se leagd

si se fierb r, ora intr-un vas cu api.

36 Zactrscl de vinete 9i gogogari*
500 g rogii, 2 ainete mijlocii, 4 Sogofari, 1 ceapd (dupd gust), 50 ml ulei,

1 lingurd zahdr, sare
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