Carte de bucate

SANDA
MARIN

EDITIE INTEGRALA

HUMANITAS


https://www.libris.ro/carte/carte-de-bucate-sanda-marin/47016858

Cuprins

Nota asupra editiei din 2005 .............................. 5
Ioana-Maria Isac
Mitasa mea, Sanida Marin « : o coss o soen s @ osen o oo s o swws v, 11
Irina Mihaela Patrulius
Amintiri despre SandaMarin ................ ... . .. 13
Sfaturi gi lamuriri ....... ... ... 17
MESUTT . oot e et e e e e e e e e 19
APEritive 81 SalaR) 4o s ¢ wuion v ¢ doron ¢ S0 ¥ £ SRS § 8 REE k& PeEE b 21
Aperitive ... ... 21
Salate .« ot e e 37
L0 =3 1 o P 43
SOSUELEOUT i - wvmn v 5 opeviin 5 5 s & 2008 & ¢ S00n § 9 8885 & s 4 ¢ - 43
Sosuri calde ... e 46
Supesiciorbe ...... ... ... 53
BUIE . & ¢ cmcrn & o sonves & sowowes = & wacans # Si0ims ¥ & Ssn = ¥ wwdo © M X 0 0 53
CIOTbE o e e 68
MANCATHTL de OIS s - sims o s cpms 2 05en © 2 vams § § fams = 2 o s o 77
Raci, melei, midii . .......... ... ... .o 91
Peste ... 97
TOCALUTL . . oottt et e e e e e e e s 115
Mancdruri de carne si fripturi ........... ... .ol 127
CAthie dB VACA coms s o s @ oo 5 & G0 & o ba 5 ¥ e & & 2ees o & 127
Carnedevitel .......coiiviiiminiiiin iy 143
Carnede mielsideberbec ........... ... ... ... ... .. 150
CAtre e POME  woww s« sams s voan o o s & » oo w eems ¥ & e s« 156
Creier, limbj, ficat, rinichi, momite ....................... 161



Mancaruri si fripturi de pasare < .\OVV. ... oL 173

NI - e i F o i 5 e | HS T R S § § e AR ¥ § AR E B 189
Legume S1 Zarzavat .........ociiiensnncecronnesnronssnnes 201
Fiinoase si diferite feluri cu branza ....................... 251
Aluaturi sidulciuridecasa ...................ccoiiii.t. 273
% o G T RS — 313
Torturl SUPTAJIIUTT s « o sromrs & 5 s © o+ 6wt & vt 5 & s 313
Creme si glazuri pentru torturi si prajituri ................ 370
CYEME BIEIHL 5 & powm 5 v 5s 5 50m0G 3 BB & ¥ 805 ¥ Basa & £ fdka 379
Sosuri pentru duleciuri ......... ..o 392
Inghetate ........ .. ... ... i 395
Compoturi gi marmelade: . oo v o 5 swms 5 wsons o s s » semwn 401
COMPORRATT o o 2 o o o poms o wwes 5 o xR 8 ot § 5 S80S § ¥ FO0S 401
Marmelade™ vy 5 vemn s 2 5me 2 mons 5 ¢ seme 8 Baen 58 P 5 8 s 405
Dulceturi, serbeturi, peltele .............................. 409
Dulceturi* .. ..o 409
Serbeturi® . ... .. 419
Peltele* ... ... . . 424
SiropuriSi DAL « oco < o wmmn 5 2 samn s mwan 5 o s 5w e v s 429
SITOPULL" 2 e v ¢ rem 5 5 oes 25 saws 5 Saed » § 9005 § ¥ 4506 & L0 & 429
BEUTHTT 55 amns s 0000 6 7 55ni 5 ¥ 550,85 D00 & 5 ssvam = o somp s 5 ssnme o 431
Citevaalimentedecasd .................................. 437
Murituri si alte conserve pentru iarnad® .................... 445
16 meniuri in fiecare luna. .. ............. ... ... .. L. 455

Indice de refete. . . e = vom s v smme v @ smms o w5« o s oo 467



Aperitive si salate

Aperitive

1 Oud umplute picante

6 oud, 2 gilbenusuri, 1 lingurd mugtar, 100 ml ulei, 100 g carne de pa-
sifre sau suncd, 2 castraveti in ofet, sare, piper, citeva frunze salatd verde

Se fierb oudle tari; dupd ce s-au racit se curdtd, se taie in doud in lat si
se taie pufin si din capetele rotunjite, astfel ca oudle s poatd sta in pi-
cioare ca niste pdhirele. Se scot gélbenusurile si se impart in doua.
Jumitate se trece prin sita si se amesteca cu o lingurd de mustar, cu gél-
benusurile crude si cu putina sare. Se pune uleiul, turnandu-l cate pu-
tin si amestecind mereu, pAni ce sosul este gata. Galbenusurile lasate
deoparte se freaci bine cu carnea de pasdre fiartd ori friptd sau sunca,
date prin masina de tocat. Se adauga castravetii tocati foarte marunt si
o lingura sau doué din sosul pregatit mai inainte. Se pune sare si piper
dupa gust. Cu aceastd compozitie se umplu oudle cu varf. Se toarnd so-
sul in farfuria cu care vor fi servite la masa, si deasupra se agaza juma-
tatile de ou umplute. Imprejur se pun foi de salaté verde sau aspic tocat.

2 Oud umplute cu ciuperci

6 oud, 2 gilbenusuri, 1 lingurd mustar, 100 ml ulei, 100 g suncd, 100 g
ciuperci, sare, piper, citeva frunze salatid verde

Se pregatesc la fel ca mai sus. Se inlocuiesc castravetii in otet cu ciuperci
indbusite si taiate foarte marunt.
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3  Oudumplute cu|pastd depeste
6 01d, 50 gunt proaspat,d inguritd pastd de peste (ansoa), citeva frunze
salatd verde

Se fierb ouale tari. Dupa ce s-au racit se curdtd si se taie in lung. Se scoa-
te cu grijd galbenusul din albus, fara ca albusul si se sfirdme. Galbe-
nusurile se pun intr-un castron, addugandu-se untul si o lingurita de
pastd de peste. Toate acestea se freacd bine pana ce se obtine o pasta omo-
gena cu care se umplu albusurile. Se asaza pe o farfurie si se pun im-
prejur frunze de salata verde.

4 Oud umplute cu sos de mustar

6 oud, 2 linguri mustar, 2 galbenusuri, sare, 150 ml ulei, 3 sardele de
Lissa, capere, 2-3 castraveti in ofet

Se pregétesc cele 6 oud ca mai sus. Se freacd galbenusurile date prin sita
cu mustarul, gdlbenusurile crude, sare, ulei turnat putin cate putin, ca
la maioneza. Separat, se spald si se curitd de oase sardelele, se taie foar-
te mirunt cateva capere si 2-3 castraveti mici in otet. Se amesteci toate
acestea cu jumadtate din sosul de mustar si se umplu jumatitile de ou.
Pe fiecare ou se pune cate o capera. Sosul ramas se toarna intr-o farfu-
rie, iar deasupra se asazi cu grija oudle. Imprejur se pun frunze de sa-
latd verde sau felii de ridichi de lunai.

5 Oua umplute cu ficat
6 oud, 100 g ficat de pasdre (ideal, de gdsci), unt proaspdt (cit o nucd),
un virf linguritd sare, citeva frunze salati verde

Se fierb ouale tari, se curata si se taie in doud in lungime. Se scot gal-
benusurile, se trec prin sita si se freacd apoi cu ficatul de pasare fiert
(v. R 46). Se adaugd unt proaspdt cat o nucé, se potriveste de sare. Cu
aceastd compozitie bine frecatd se umplu cu varf jumititile de ou si se
asazd In farfurie pe un strat de salatd verde tiiata ca tditeii.

6 Ouai cu gaturi de raci sau cu peste
6 oud, 1 gdlbenus, 1 linguritd mustar, 1 linguritd zeamii de ldmdie sau
otet, 150 ml ulei, citeva gituri de raci sau un rest de peste rasol, sare,
citeva frunze salatd verde

Se fierb ouile, se curitd si se taie in lat. Se taie cite o bucitica din var-
furi, ca sd poatd sta oudle In picioare, ca paharelele. Se scot gdlbenusu-
rile, se dau prin sita. Din aceste gélbenusuri se pune cam o linguri la
o parte; va servi spre a imbraca oudle, la sfarsit. Celelalte galbenusuri
se freaca bine cu o linguritd de mustar, un galbenus crud, sare si lamaie.
Uleiul se pune putin cate putin. Se face o maioneza legata, i se adauga
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gaturi silabe de raci sau resturi de peste (salau, stiuca, morun etc.), ta-
iate marunt. Cu aceasta compozitie se' umplu oudle cu varf, acoperind
si-albusul panala margine. Se netezeste cu cutitul umplutura si se pre-
sard gilbenusul dat prin sita. Deasupra se pune céte o bucdtica de gat
de rac. Se asazd oudle umplute pe farfurie si se pun imprejur frunze de
salatd sau aspic tocat.

7 Ouai riscoapte cu sos picant

6 oud, 2 gillbenusuri, 1 linguritd mustar, 100 ml ulei, 2 castraveti mu-
rati in otet, sare

Se fierb oudle tari. Cand s-au ricit se curitd, se taie felii rotunde si se
asazd pe o farfurie unele peste altele. Separat se face un sos de mustar
cu ou astfel: se pun intr-un castron o linguritd de mustar, galbenusu-
rile crude si un praf de sare. Cu o lingurd de lemn se freacd pand s-a
amestecat oul cu mustarul, apoi se pune, putin cate putin, uleiul. Cand
sosul este gata, se adaugd 2-3 castraveti si capetele de albus rdscopt, toa-
te tdiate foarte mirunt. Se potriveste de sare si de acru. Este bine ca so-
sul si fie putin mai sarat. Acest sos se toarna peste feliile de ou asezate
in farfurie si imprejur se pun foi de salatd verde si felii subtiri de ridichi.

8 Ouad rascoapte cu maioneza
6 oud, 2 gillbenusuri, 1 linguritd mustar, 100 ml ulei, 1 lingurd smin-
tiand, sare, 2-3 miisline sau puting salatd verde

Se fierb oudle tari. Cand s-au ricit se curatd si se taie in doud, in lung.
Se asaza pe o farfurie cu galbenusul in jos si se toarnd deasupra un strat
de maioneza pregatitd cu mustar, la care s-a adaugat si o lingurd buna
de smantéini. Peste fiecare ou se asazi o frunzulitd de salatd verde sau
frunze de pitrunjel, ori bucitele de masline.

9 Oua in aspic
6 oud, 6 felii limbd afumatd (fiart), 250 g aspic, citeva frunze salatd verde

Se fierb oudle jumatate tari (v. R 214) si se curdta. Se asaza pe farfuria
cu care vom servi la mas feliile de limba fiartd, iar peste ele se pun oudle,
unele lang3 altele. Deasupra se toarnd aspicul bine récorit, putin cate pu-
tin, ca sa se prind4 de oud. Operatia aceasta se face la loc récoros si far-
furia nu se misca din loc pand nu este aspicul intarit. Inainte de a servi,
se pune imprejurul oudlor aspic tocat si salatd verde taiatd ca taiteii.

10  Rosii umplute cu ton
12 rosii mici, 1 cutie ton conservat in ulei, sare, piper, 1 linguritd otet,
frunze patrunjel verde. Pentru maioneza: 1 gilbenus, 50 ml ulei, 1 lin-
quritid zeamd de ldmdie sau ofet, sare
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Se aleg rosii taric Se'taie un/'capac; sescobesc. Se presard cu sare si pi-
per si sestropesc cti putin ofet. Se-asaza pe o farfurie cu gura in jos, ti-
nandu-le asa catva timp sa se scurgd. Cu furculita se sfirdma tonul
intr-un castron, se adaugéd maioneza. Se freacd bine impreuna. Cu aceas-
td pastd se umplu rosiile, scurse de zeama ldsata. Se asaza pe farfurie
cu frunze de patrunjel verde imprejur,

11 Rosii portugheze cu orez
12 rosii mijlocii, 2 ardei, 100 g orez, sare, piper, citeva frunze salatd
verde. Pentru maioneza: 1 galbenus, 1 linguritd mustar, 1 linguritid
zeamd de ldmdie sau otet, sare, 50 ml ulei

Se aleg rosii mijlocii, se taie un capac, se scobesc. Se presara sare, piper,
putin otet si se lasd la o parte sa se scurga. Se fierbe in apa orezul; se
scurge bine si se amesteca cu ardeii copti, taiati marunt si cu 2 linguri
de maioneza pregdtiti cu mustar. Se umplu rosiile, se asazi pe farfurie
cu salata verde sau frunze de patrunjel imprejur.

12 Rosii umplute cu carne si ciuperci

12 rosii mijlocii, putind carne de pasdre fiartd sau friptd, 34 ciuperci,
sare, piper, putin ofet. Pentru maioneza: 1 galbenus, 1 linguritd mus-
tar, 50 ml ulei
Se pregdtesc rosiile ca mai sus. Se lasa sd se scurgd dupd ce s-a pus sare,
piper, otet. Se taie marunt un rest de carne de pasdre, fiartd sau fripta, se
amestecd bucdtelele cu maioneza, adaugand cateva ciuperci tiiate felii si
fierte in apa cu sare. Se umplu rosiile scurse, se pune peste fiecare o felie
de ciupercd si se asazd pe farfurie cu frunze de patrunjel verde imprejur.

13 Rosii umplute cu peste
Aceleasi cantitafi ca mai sus, dar se inlocuieste carnea cu putin peste fiert

Se pregatesc la fel ca mai sus, inlocuind carnea de pasire cu bucétele
de peste fiert, precum morun, nisetru, saldu, calcan.

14  Salatd de sardele de Lissa

Sardele, ceapd, rosii, mdsline, ulei, otet
Se curatd bine sardelele. Se spala si se lasd cétva timp in apa rece. Se
asazd apoi pe o farfurie lunga si se pun imprejur felii de ceapa taiate
subtire, felii de rosii si masline. Se toarnd deasupra ulei si otet.

15  Salata de scrumbii sau de cherci cu cartofi
1 scrumbie mijlocie, 600 g cartofi, 2 cepe mijlocii, 1 lingurd otet, 2 lin-
quri ulei, sare, piper, citeva mdsline
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Se curdtd scrumbia; se-spala si se lasa cateva ore in apd rece ca si se de-
sdreze.Se taie bucdti. Se pregateste o salatd de cartofi, se asaza intr-o
farfuriesi deasupra se-pun bucitile'de’scrumbie. Se pun imprejur felii
de ceapa tdiate subtire si masline. Salata este gustoasd cidnd este prega-
titd cu o ord, doud nainte de a fi servitd. La fel se pregateste si din cherci.

16  Scrumbii sarate cu sos de mustar

2 scrumbii mijlocii (cu lapti), 1 linguritid mustar, 50 ml ulei, otet dupif
gust, citeva mdsline

Se tin scrumbiile 24 de ore in ap4, ca s se desdreze. Se curdta si li se
scoate sira spindrii. Se taie buciti si se asaza pe o farfurie. Se freaca lap-
tii intr-un castron cu o lingurd de lemn, addugand mustarul. Uleiul se
pune putin cate putin, ca la maioneza. Se potriveste de acru. Se toarni
sosul peste peste, pundnd imprejur masline desirate, salati de cartofi
sau salatd verde.

17 Scrumbii marinate

2 scrumbii mijlocii (cu lapti), 2 cepe, 1 morcov mic, boabe piper, boabe
mugtar, 1 foaie dafin, citeva mdsline, 5 linguri ulei, 2 linguri otet

Se aleg scrumbii sarate, cu lapti. Se tin 24 de ore In ap4, ca si se desa-
reze, schimband apa o datd sau de doud ori. Se curitai, li se scot oasele.
Se taie bucati si se asaza intr-un borcan randuri de buciti de scrumbie,
alterndnd cu randuri de felii de ceapd si felii de morcov tiiate subtire.
Se mai adauga maslinele oparite, boabele de piper, boabele de mustar,
foaia de dafin. Peste toate acestea se toarnd urmitorul sos: se freacd bine
laptii intr-un castron, se pune ulei putin cite putin, si se subtiaza cu otet
péna se face un sos albicios. Deasupra se toarn de un deget ulei, se lea-
gd borcanul si se lasd 5-6 zile sd se marineze.

18  Scrumbii rulate
3 scrumbii mici (cu lapti), 2 lingurite mustar, 1 pahar ofet (potrivit de
acru), 1 ceapd, 1 morcov, 1 foaie dafin, boabe piper, boabe mustar, 50 ml
ulei

Se aleg scrumbii sdrate, cu lapti. Se curdtd, li se taie capul si se desfac
in doud in lungime, scotdnd sira spindrii. Se pun in apd sau in lapte ca
sa se desdreze si se tin 24 de ore la loc racoros. Se scurg, se sterg si peste
fiecare jumatate de scrumbie se intinde putin mustar. Se fac sul cu pie-
lea in afard si se fixeaza sulurile cu o scobitoare, ca sd nu se desfacs. Sepa-
rat se fierbe otet atat cat trebuie ca sa acopere pestele. Se asazi scrumbiile
intr-un borcan, cu felii de ceapd si felii de morcov. Se adaugi o foaie de
dafin, boabe de piper si boabe de mustar. Laptii se freaci bine cu pu-
tin otet, se amestecd cu restul de otet fierbinte si se toarni cu totul in
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borcan. Se punedeasupra, de un'deget, ulei, se leaga borcanul cu hartie
pergamerit si se/lasd 5-6 zilersa semarineze.

19  Maisline marinate®
250 g mitsline, 1 frunzil pitrunjel verde, 1 foaie dafin, 3 felii limdie, 1 pa-
har otet (potrivit de acru)

Se aleg mésline mari, frumoase, se cresteaza fiecare in lung si se fierb
in cateva clocote, schimband apa o data sau de doua ori ca sd se desa-
reze. Se scurg si se pun intr-un borcan, asezand printre ele o frunza de
pitrunjel verde, o foaie de dafin, 2-3 felii de limaie. Se toarnd deasupra
otet de vin fiert, racorit si potrivit de acru. Deasupra se pune un strat sub-
tire de ulei. Borcanul se leagd si se poate pastra astfel cateva saptamani.

20  Maisline umplute
250 g mitsline, 50 g unt, 1 linguritd pastd de peste (anson)

Se aleg mdsline mari, frumoase si se fierb in apd in cateva clocote, ca sa
se mai desdreze. Se cresteazd in lung, li se scoate simburele cu grija, ca
sd nu se sfardme, si se umplu, ajutdndu-ne cu lingurita, cu pufind pasta
de peste frecatd cu unt. Se asaza maslinele pe farfurie, cu frunze de sa-
lata imprejur.

21  Ciuperci marinate®
500 g ciuperci, ciiteva boabe piper, 1 foaie dafin, 1 linguritd mustar, /2 pa-
har ofet, 1 lingurd ulei, sare

Se aleg ciuperci tinere, inchise si foarte proaspete. Se spald si se fierb in
apa cu sare vreo 15 minute. Se asazi in borcan cu boabe de piper si foi
de dafin, iar peste ele se toarna otet fiert, potrivit de sarat si amestecat,
dupa ce s-a rdcorit, cu putin mustar. Deasupra se pune de un deget ulei,
apoi se leagd borcanul si se tine la rece cateva zile, sa se marineze.

22  Salatd de tari

6 tari, 4 linguri ofet, 3 linguri ulei, 6 legiituri mdrar, 1 legiiturd ceapi verde
Se coc tarii pe masina de gatit si se bat cat sunt calzi pe fundul de lemn,
cu pilugul de la piulitd. Se curata de pielitd si de oase si se scarmana in
fasii subtiri de tot. Se oparesc cu otet (dacd este prea acru, otetul se in-
doaie cu apa) si se amestecd cu foi de marar alese si spalate, si cu cozi
de ceap verde taiate marunt. Inainte de a servi salata se adaugd uleiul.

23  Salatd de icre de crap
200 g icre de crap, 50 g miez de franzeld, 150 ml ulei, sare, zeami de
lamdie
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Se spald. icrele, se scurg de apd si se curdta de pielite. Se sdreazd si se
pumn intr-o farfurie de tabla pe coltul masinii de gitit, pe o cratitd cu ap3
fierbinte, amestecindu=se din cand i cand, pana se inrosesc. Separat
se iInmoaie In apd o bucatd de miez de franzeld, se stoarce, se freacd cu
putin ulei si apoi se amesteca cu icrele. Se bat apoi icrele cu o furculita
si se pune uleiul putin cate putin si zeamd de ldmaie dupéd gust. Sunt
mult mai gustoase servite cu ceapa tiiatd marunt.

24  Salatad de icre de stiuca
250 g icre de stiucd, 250 ml ulei, sare, zeamd de limiiie, citeva mdsline

Icrele de stiucd se pot pregati spalate sau nespalate. Procedeul este ace-
lasi, doar cd icrele spélate au o culoare mai frumoasd, insd nu se leaga
la batut ca cele nespadlate.

Icrele se spald si se curata de pielite (acestea se mai aleg si in timpul ba-
tutului), apoi sunt puse cu sare intr-o panza rar3 si se lasa cateva ore la
rece, ca sd se scurga complet de apa. Dupd ce sunt scurse, se pun intr-un
castron, unde vor fi bine batute cu furculita. Inainte de a incepe, se dd
la o parte din ele ceva mai putin de un sfert din cantitate. Celelalte sunt
batute cel putin /2 ord, punandu-se alternativ zeamd de limaie cat tre-
buie si ulei, putin cate putin. Cand sunt gata, se amesteca si cu icrele
lasate la o parte. Acestea fiind intregi, bob de bob, dau aspect frumos
icrelor béatute. Se asazd salata de icre pe farfurie, iar imprejur se pun mis-
line si frunze de salati verde.

25  Salatd de icre negre
100 g icre negre, 50 g miez de franzeld muiat, 200 ml ulei, sare

Salata se pregdteste din icre tescuite, care trebuie frecate intr-o piuliti de
marmurd sau, dacd nu avem, intr-o straching, cu lingura de lemn. Se ada-
uga miez de franzeld muiat si stors bine, cam jumditate din cantitatea
de icre. Se freacd bine, pand cand painea e complet amestecata cu icrele.
Se adaugd, putin cate putin, uleiul (cam dublul cantititii de icre), zeama
de ldmaie si, dacé icrele nu sunt prea sirate, sare dupa gust. Icrele trebuie
frecate cel putin 2 ord. Se asaza frumos pe farfurie, iar imprejur se pune
aspic tocat, felii subtiri de ridichi de luna si frunze de salata.

Salata de icre negre se poate imbréca in aspic. Se procedeazd intocmai
ca la salata ruseascd in aspic (R 33).

26  Salatd de icre imitate
1% ceasci apd, 4 linguri gris, 1 lingurd pastid de peste (ansoa), ¥: lin-
quritd boia, 100 ml ulei, 1 linguritd otet sau zeamd de limiie, 1 ceapd
mijlocie
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Se pune apa la fiest intr-o cratitda mica.Cand da in clocot, se toarna gri-
sul in ploaie: Se fierbe amestecand pand ce pasta devine potrivit de con-
sistentd. Se da la o parte si, dupa ce s-a racorit, se freacd addugand pasta
de peste, boia pentru culoare si ulei ca la orice salatd. Se potriveste de
acru si de sirat, se adaugd ceapa tdiati si se asaza pe o farfurie, punind
cateva masline imprejur.

27  Salatd de creier

1 creier de vitel sau porc, 1 felie pdine muiatd in lapte, 100 ml ulet, zeami
de ldmiie sau ofet, sare, piper, citeva frunze salatd verde, citeva mdsline

Se fierbe creierul. Dupd ce s-a réacorit, se freaca intr-un castron, ames-
tecandu-se cu miezul de paine muiat in lapte si stors. Se freacd bine cu
lingura de lemn, addugand cate putin ulei. Se pune zeama de lamaie,
sare si piper dupd gust. Cine doreste poate si adauge inainte de a servi
si putind ceapd tocatd marunt. Se asaza frumos pe farfurie, se pun im-
prejur foi de salatd verde si masline.

28  Salatd de creier cu salatd verde
1 creier de vitel sau porc, 1 ceapd micd, 2 linguri ulei, 1 lingurd ofet, 1 lin-
gquritd mustar, sare, 1 salatd verde, 1 ou riscopt. Pentru maioneza: 1 gil-
benus, 1 linguritd mustar, 50 ml ulei, otet sau zeamd de ldmdie, sare

Se curata creierul si se fierbe in apd cu sare, addugand o ceapd si putin
otet. Se lasd si se raceascd in apd. Se scurge, se taie felii, care se pun
intr-un sos de otet, ulei si mustar. Separat se pregdteste salata verde
amestecatd cu putin sos de maioneza pregatit cu mustar, se asaza pe far-
furie, deasupra se pun feliile de creier, iar imprejur felii de oud rascoapte.

29  Salati de masline(*)
150 ¢ masline, 100 g miez de franzeld, 100 ml ulei, zeamd de ldmdie sau
otet, 1 ceapd micdl, 50 g aspic sau citeva frunze salatd verde

Se scot sdmburii, iar maslinele se dau prin masina de tocat carne sau
printr-o sitd. Se adauga miezul de franzela muiat in apd si stors. Se freaca
bine, pana ce painea este complet amestecatd cu mdslinele. Se adauga
uleiul cate putin, ca si nu se taie, i zeama de lamaie sau otet. Se potri-
veste de sare. Cand salata este gata, se adauga ceapa tdiatd marunt, iar
imprejur se pun masline, aspic sau frunze de salaté (fard aspic, salata
e de post).

30 Salati de raci

Raci, miez de pdine, otet sau zeamd de limidie, ulei

Se fierb racii (v. raci fierti, R 265), iar dupd ce s-au rdcorit se curata,
scotand si matul din coada. Se asaza gaturile si labele pe o farfurie, In
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forma de piramida. Dupa ce s-a indepdrtat stomacul, cojile se piseazd
cu totulintr-o piulita de'marmura. Se adauga la pisat o bucéaticd de miez
de paine muiat in zeama in care au fiert racii si stors bine. Se piseaza
totul impreund, addugand, putin cate putin, otet sau zeama de ldmaie
si apd in care au fiert racii. Se trece acest sos printr-o sitd fina si se frea-
cd, addugand ulei putin cate putin, ca la maioneza. Se subtiaza, dupa
gust, cu zeamad de lamaie sau zeama de raci. Se toarnd peste gaturile de
raci asezate pe farfurie.

31  Salata de piuré de fasole*
300 g fasole boabe, 100 ml ulei, zeanui de limiie sau ofet, 1 ceapd micd, sare

Se fierbe fasolea uscatd, se scurge si se trece prin sitd. Dupa ce s-a rédco-
rit se bate bine cu o furculitd, addugand uleiul putin cate putin si zeama
de lamaie (otetul). Se potriveste de sare. Cand este gata, se amesteci si
cu ceapa tocatd marunt. Este o salata putin costisitoare si foarte gustoasa.

32 Salata de melci

Aceleasi cantitdti ca pentru melci fierti, plus 1 salati verde, 3 linguri
ulei, 1 lingurd ofet, sare, piper

Se fierb melcii (v. melci fierti, R 270). Se scot din scoicd cat sunt fierbinti,
cu un ac mare. Se pregdtesc cu otet, ulei, sare si piper. Se servesc cu sa-
latd verde.

33  Salati ruseasca
300 g cartofi, 1 morcov mijlociu, o mdnd fasole verde, o mand mazire
boabe, 2 oud rdscoapte, 1 linguritd mustar, 100 ml ulei, 2 linguri ofet
sau zeamd de ldmdie, sare. Pentru servit: 2-3 linguri maionezd sau 250 g
aspic, sau 12 rosii frumoase, sau suncd, sau peste

Se pun intr-un castron cartofii si morcovii fierti, taiati in cuburi mici,
fasolea verde si albusul de ou rascopt, tdiate in bucatele, si mazarea boa-
be. Separat se face urmatorul sos: se trec prin sitd galbenusurile ras-
coapte, se amestecd cu putin mustar, se adaugd sare si ulei putin cite
putin, ca la orice maioneza. Se subtiaza cu zeamad de ldmaie sau cu otet.
Cand este gata, se toarnd peste zarzavatul taiat. Se amesteca si se lasa
la o parte vreun sfert de ord, ca sa se imbibe cu sos. Apoi se gustd si se
potriveste de sare si de lamaie.

Salata ruseascd poate fi servita in diferite feluri:

1. Cu maionezd. Se asaza salata pe o farfurie lunga si se netezeste cu lin-
gura. Se toarnd deasupra un sos gros de maionezd, iar imprejur se pun
cozi de raci, felii de ou rascopt si foi de salata verde.

2. In aspic. Se toarna intr-o forma dreptunghiulari aspic de un deget si
se lasa sd se intdreasca. Din aspicul ramas si bine rdcorit se toarnd cu o
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lingurits cte putin pe peretii formei, tinuta inclinat, astfel ca aspicul,
intarindu-se, sa se fina de pereli. Operatia aceasta se repetd de 2-3 ori,
pana se obtine pe peretii laterali ai formei un strat gros cam de 1 cm.
La mijloc se asaza salata, apasand usor cu o lingurd ca sa nu rdména loc
gol intre salata si aspic. Se dd la rece. Inainte de a servi se introduce for-
ma o clipd in apd caldé, se sterge si se rdstoarnd pe farfurie. Se agaza
imprejur aspic taiat marunt.

3. In rosii. Se aleg rosii frumoase si tari. Se taie capacul si se scobesc. Se
presard induntru sare si piper si se pun pe o farfurie, cu gura in jos, sa
se scurgd. Se umplu cu salata si se asaza pe farfurie, pe un strat de sa-
latd verde, tdiatd ca tditeii.

4., Cu suncd. Se taie cu grija felii egale de sunca. Din felii se fac cornete
(ca orice cornet de hartie) si se umplu cu salatd. Pot fi facute si rulouri,
punand céte putina salatd pe felia de suncd, apoi ficand felia sul.

5. Cu peste. Se curati pestele si se spald. Dacd e nisetru sau morun, se taie
felii potrivit de subtiri din pestele crud, se fac sul, se leagd cu o atd si
se fierb cu zarzavat si sare, ca orice peste rasol. La saliu se scoate carnea
de la inceput de pe oase, se fac fileurile sul si se fierb ca nisetrul; sau se
fierbe saldul intreg si apoi i se scot oasele. Se asazd salata ruseasca pe
farfurie si deasupra se pun rulourile de peste racorite sau saldul intreg,
dupi ce i s-au scos oasele. Imprejur se pun foi de salatd verde.

34  Salatd de boeuf
Aceleasi cantitdti ca mai sus, plus carne de vacd si castraveti murafi

Se face la fel ca salata ruseascd (v. mai sus). Se adaugd carnea rasol sau
friptd, tdiata in bucatele mici, si castravetii tdiati marunt.

35 Zacusca de ardei si gogosari*
1 kg rosii, 4 gogosari, 4 ardei grasi, 1 morcov mijlociu, 1 ceapd, 2-3 ci-
tei usturoi, 50 ml ulei, 1 lingurd zahdr, sare

Se fierb rosiile si se trec prin sita. Intre timp se coc gogosarii si ardeii.
Se curitd, se indepdrteaza cotorul si semintele si se taie felii nu prea ma-
runte. Se curdd morcovul si se taie felii, de asemenea se taie ceapa pes-
tisori. Morcovul si ceapa se prdjesc usor in ulei si, cand s-au muiat, se
pun in sosul de rosii impreund cu gogosarii, ardeii si usturoiul. Se ada-
ugd zahdrul si se potriveste de sare.

Aceastd zacuscd se poate pastra si peste iarnd. Pentru aceasta, cand este
gata, se pune in borcane care se acopera cu hértie pergament, se leaga
si se fierb 2 ord intr-un vas cu apa.

36 Zacusca de vinete si gogosari*
500 g rosii, 2 vinete mijlocii, 4 gogosari, 1 ceapi (dupi gust), 50 ml ulei,
1 lingurd zahdr, sare
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Se-coe vinetele si gogosarii. Se curata si se toacd impreund pe un fund
de lemn(sau se pot toca numai vinetele, iar gogosarii se taie felii). Se
opdrescrosiile, se curdtd de pielite si se taie in sferturi. Se pun vinetele,
gogosarii si rosiile intr-o cratitd cu uleiul in care s-a rumenit ceapa (dupa
gust). Se pune zahdrul, se potriveste de sare si se lasa s fiarbd la foc
mic, pdnd mai scade zeama, observand sd nu se prinda de fund. Se poate
pdstra peste iarnd ca si zacusca de ardei.

37  Salata cu aspic
100 g rasol de vacd, 50 g suncd slabd, 2 castraveti in ofet, 2 oud rds-
coapte, sare, piper, 250 g aspic. Pentru salata: 500 g cartofi, 2 linguri
ulei, 1 lingurd otet, 1 linguritd mustar, sare, piper, 2 linguri maionezi

Se taie ca fideaua un rest de rasol de vacad sau de pasdre, putind sunci,
castravetii in otet si oudle rdscoapte. Se potriveste de sare si piper. Se
amestecd cu aspicul, potrivind sé le cuprinda bine pe toate. Se asaza
intr-o formé de tablad cu gaurd mare la mijloc, se dé la rece. Dupi ce s-a
prins bine se rdstoarna, iar la mijloc se asazd o salatd de cartofi sau altd
salatd, dupd plac, amestecata cu pufind maioneza.

38  Piept de pasire cu sos picant
Piept de pasire (curcan, gdind); pentru sos: 2 gdlbenusuri, 1 linguri-
ta mustar, 100 ml ulei, 2 castraveti murati in ofet

Pieptul de curcan rasol, tdiat felii, se asaza pe farfurie. Se toarnd dea-
supra un sos preggtit ca la oud riscoapte cu sos picant (R 7). Se poate fo-
losi si piept de gdind rasol.

39  Peste rasol cu sos picant
Aceleasi cantititi ca mai sus, dar se inlocuieste pasirea cu peste

Se poate face din nisetru, cegd, saldu. Se fierbe pestele, se scot oasele cu
grijd, se indeparteaza pielea si se asazd astfel curdtat pe farfurie. Dea-
supra se toarnd un sos pregatit ca la oud ridscoapte cu sos picant (R 7).

40  Maionezd de pasdre cu andive
250 g piept de curcan (sau de gdind), 500 g andive, 3 linguri ulei, 2 lin-
quri ofet, sare, piper, 2-3 linguri maionezd, 2 oud rdscoapte

Pieptul de curcan rasol rece, curitat de piele, este desfacut in fasii mici
si este amestecat cu o cantitate dubla de andive spalate bine, taiate in
lungime, pregatite ca salata, cu otet si ulei. Se asazd amestecul pe o far-
furie, iar deasupra se toarnd un sos nu prea gros de maionezd cu mus-
tar. imprejur se pun felii de ou rascoapte. Pieptul de curcan poate fi
inlocuit cu rasol de gdina.
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