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Mancare de pasare cu tarhon

500 g coene shabd de pasdre, 2 cepe, 2 lingud de wlel, 2 fingud de bulfon sew 2 ropil
podrivite, 4-5 legdtui de tarhan

Be ciilleste ceapa tocali, & infbugd carnea, e adsugi wrhomul §i, cind fruoceliele
s=ail immuiat, 8¢ adaigd bulional sau rogiile curdjate de pietigh 5i thiate miirunt. 5 lasd 33
scadi la cuptor. Se servesie cu sadntind.

Mancare de pasire cu vinete

Se pum In tigaie % wlei, ' apd. Se prijesc §l se scot feiiile de winere 3 pasdee (facultaniv),
andei, ceapd. Intr-o cratigf se pun: cespa cali, vinetele, camea, dulionnd saw secul
de mogii, sareq, prperl. Se adaugl wotienod, verdeatd invdrar, pditnmiel), opd, Se |8 Ta
CupOT,

Ostropel de pui sau altd carne (miel, vitel, porc)

I kg carrse, 100 mi whed, 0 ceapd, 2 fnguri de fewirnd, & cand de pavsaval de ciorbe res
{rmaowcowd, feling, ardeil, 100 mi sue de rosi, o Frgurifd de zeamd de idmdie, 100 mi
vif, 5-6 boabe de piper, o clpdpdng de usturol, sare, apllenal mdrar

Se ramenesc bucdflle de camne in ubel, se adaupl ceapa tocatd gl zarzavaml ras. Se stinge
cu pufind apd. Se adsugh fiina diluatd cu pugini aph rece, apoi sweul de rosii, piperul,
saren. Cind este aproape pain se adaupd zeama de Wmiie, vinel §i mujdei de asturoi,
ap se poate pane miimr, Se mai lasd 5 minwte pe foc. Se opresie focul g se mai losi
cratifa acoperibl, S5e poate servi cu cartofi fierti natur presiirafi cu pitromgel verde bocat.

Papricas de pasare

1. Ogding T00g sidnind aumard, 2 cepe, ¥ cepeapd de uled, 25 g boio dulee, 1 pahar cu vin
all, 100 g smdmidnd, B Mdmdie, cimdbro, salvie, 4-5 cartofl, sare

Carnea se tajle bucipl, slinina se tale cubulete sl se rumenegte In wlel, apol se adaugh
bachgile de carne, boiass §i ceapa weatd fin, Se stropegte cu winul, zeama de limdie,
se presard cimbrul, se adaugh apd it =4 cuprindil bine carmen, se acoperd vasul 5i se
lnsii sfi fiarhi incet la foc mic. Cind carmen este bine ficutil, se pune smilntind 5 se
in vasul de pe foc, fntre 1amp se curitd § se tabe in cuburi mar cartofii, cane se fierh
in apd ufor sinud, Pe plaoo se agazd carofii §i bucitile de carmne §i se scoperd cu
sosul din eratgd.

T pw, o fingued de unturd, 1 mdnunchi de ceapd verde tocatd mérunt sou ceapd veche, o
linguariyd de boda, 2 Nnguri de smdnidnd, pdtrinfel verde, sove, applonal 250 g ciupercl
Grarnitura; gidkrgte din fding (2 oud, 100 g fdind 5 apd ot se oenel, plare de cartof,
MOCSAAne, anes

K clileyte ceapa 16eatd in el (un minul, spoi se sdaugd apd), se adawpd boiaua,
buacifile de carme, e scoperd gi se infbugd pe foo mic. Se pot adfuga 41 250 g cluperci.
Drim clind in clnd se pun chie 2-3 linguri de apd. Clind carnea este gala, se sfineazh,
s alaupl sminting 5i dupd cteva clocote se serveste cu ghlugtele fierte in apa clocotit
g trecuse prin unturil, Se presal piumjel verde, Se servegte cu salatd, Se pot folosi

o]
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§i palugele din regeta GRlugte oo cariofi sau pdine” (vezi Preparate din pesie fiinoase
§ alupturi®},

Piftie {galantina) de pasare

1 kg pastre, 1-2 cepe, 1-2 movcowi, opflonal ¥ felind, o raddcind de pdirunjel, cdteva
boabe de piper, 1-2 fol de dafin, optional 1-3 pliculepe de gelanind, 3-6 cdrel de
st 2-3 | apd

Se poate face cu carne de glind, pul, cocog, curcan, giscd. Ese ine &8 se foloseasch
mai mualte gheare (mmimum K, aripi, coplinele, pentru ci au colagen care incheagi, dar
4 pume §iocarie de pasdne. Se opdregle carmea §ise pune la fierl in apd rece, inbr-un vas
deseoperit. Cind clocotegte, se o focul mic, se adaugi ceapii, telind, morcoy, citeva
biibe de piper, foaie de dafin, Legumele se oot dupd ce au fert bine (mazimom 2 one).
Dhacl esle necesar s& ia Spuma. Cind carmea este fard bine, e sooate, %1 Peama se mai
lasil sdi Fiarksd pénd scacde. Se e proba pundnd pupind zeami la dicit, Dacll nu este legati
(mai ales dacl oo s-au pus gheare, aripd) se mai losk s farbd sae se adaopd 2040 3
gelutini/l | peamibi. Ceelatina se dizodvil in puting zeamil clldugil, apoi se toarnd in supl.
¢ pun sare, ustunod drobit, Se indepiirtieazd oasele de la came, camea se taie felii sao
buciifi care se pun in forme. Deasupra se oarnii zeama strecuratii, dupl ce a fost viinturagl,
de minimam 3 ori, dintr-e oald in ala. S omeazd cu felii de ow, morcoy, frunse de
patrunjel. Se lasd il se inchege la rece,

Pilaf ardelenesc

4 cinl de supd de pwl cu legume (o ceapd, T morcow mave, 4 feling, 1 pdstdmoc,
o ceapd move, o ngurlfd cu wivf de bola dulce, o cand de orer (cam 250 gl cdteva
boabe de piper, o foate de dafin, ulel, sare

Se opdregic carnea 5l se fce supa. Specifice ardelenilor sunt clires ugoard a copel
tocate In ulel, apol addugarea de bola i imediat (altfel se amirksee) & orezulul spils. Se
toarnd supa flerbime, se amespecd g apol se lasd o8 fiarbd s foc mic, ¥0-20 de mimee,
In vas scoperit, phnd scade dim apd gl se vede orczul. Se opreste focul. Se bsu bochgile
de pul din supd §i evenrual se pun inir-o tavE cu puin ubel, presirate cu pujind bola §i
piper, la cupor. Apod, deasupra pilafulul, se pun bucilile de pui. Pentru culoare se ioamb
putin din grisines in care s-a feut puial la cupos. La fel procedeard ardelendd gi cu
plureul de caniofi: warnd pentru coloare un fir de gefisime deasupra.

Obs. : o general, pilaful se face Gird ceapd prijich, firk hoia §i cu carnes fartd.

Pui cu mazare i orez
800 g = 1 kg come de pasdre, 800 g = 1 kg mazdee, 0 cand de orez, o ceapd mare,
cdteva baabe de piper, sare, o legdturd de mdrar, ewentual 5§ pdtnamel, ulef

Carnea thiagdl buclii se opdregie, se scowie din apd g se pune In cratifd cu 2-3 linguri
de ulei incllzit in prealabil. Se priljeste carnea si se scoate pe o farfurie. Se pune ceapa
tocacl, se cilegte putin, apoi se adaugd mazfrea 5i orezul impreund cu 3-4 chni de apd
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Se presaril boabe de piper 5i se losi &8 finrbl acoperit ln foc mic, Cind orezul este aproape
fiert, se verificl dacil mai este nevaie de apli (decarece orezul v mai inghifi apii §i dupli
oprinea foculul) §i se adaupd carnea. Se mal lasd pe foc 1 miout. Se pune verdeafa woeatl
§i s opregte focul, Se mai lnsd scoperic 15 minute sd se infazeze.

Pui cu masline

T pui {1 kgl 250 g mdsline, 500 g ceapd, SO0 g marcowl, o [felind micd, o lAmdie

micd, o Mrqurd de pastd de rosl, o lngurd de 2ahdr, 1-2 fol de dafin, cdteva boabe

de piper, o #rgurita de fding, | pahar mic de vin alb, wei

e iniibuegi bucifile de pui pe foc mic, in pafin wlei, s8 se rumeneasch pugim. Se adaugii
0 cesfcd de apd sau reamsh de carme §i se flerbe scoperit pdnd cste pata.

Sosul ; mrzmatul, dat pe riziitoarea cu ochiuri mici, se infbugd in uleid pinil se inmosie.
5S¢ adaugh mislmele dale separat in citeva clooote, foile de dafin, piper pisat, fioa des-
fAcutd cu vin gl amesiecati cu pastd de rosli ; se adaugd ¢l zahdrul, puging sare sl o ceasch
de opi cildugil sau zeamd de carne, Se lasi s dea intr-un clocot, apoi se toarnd sosul
peste carne, s mai fierhe pulin @ 5§ se amestece (e scuturi cretifa).

Se servegie pe un platon aserind buchtibe de jur imprejur g Ba mijlos sosul ornat eu
o coroanf de felii de Wmbie. Dacs mu se orneazd co Wmibie, in sos se introduc felii de
|Enidie Frd coap (s no amiirasci), la ultimele clooote.

Pui cu praz

404 g praz, 4 pleptun de put, sare, piper, § fingurl de unt seu marganind, 2 Fngurife
e Flind, 100 mi win alb, T80 mi smdntdnd, 2 Nnguri de odel, 4-5 lingudd de zafdr,
200 mi apd fiarrd cu amestee de legume deshidratate, 40 g wrl, pdtrumjel verde,
saivie

Prazul sz mie felii subgiri (pe bang). Pieprul s sdreazil 5i se piperenzil, se cdleste in
2 linguri de wml, apoi se di kB copeor (20 niiouee). Prazul se cilegle in 2 linguri de o,
se presard fRind, se stinge cu vin, se adaugh smbnting §i se fierbe la foc mbc pdnd ce se
leagil. Restul de flind s¢ cillegte intr-o lingurd de unt, s¢ adaugl oerul, zahdiral, apa fiari
cu amesiec de begame deshidramse, se lasi wodul i fiarhd. Se sireazl, S pun bociig de
unt de ta frigider, care se amestecd bivind cu telul. Se ajazd prazul pe pacru Barfurii §
de jur imprejur se woarnd sosul. Deasuprn se pun piepiii de pui gl se gamisesc cu pArun-
jel vende,

Pui cu rosii

Se nabe buch(l | put de mdrime mijilocie, s sireazd, se pipereazi, se &8 cu boka. Se asazd
buchgile de pui intr-o cratigi cu pugin wied 5 o bucard de v, Se pun 4 rogil siiae felii,
2 cepe rdiote ondrang 58 2 edped de wnmered. Se pane cratita in cuplonl incim. Dupd 30 de
minute se presard cimbry 5 ropmerin. Peste ald jumbate de ori se scoate pulul din

cuptor. Sosul obfinue se amestecd cu o Urgrrd de smindiod, Se serveste cu canofi prijifi
3 Cu Ore.
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Pui cu smantana §i ciuperci
T e dle 1 kg, 700 ml whel, 1-2 drguri de fdind, 250-300 g cluperci, 300-500 g srdn-
fdvid, sere, piper, opfional o ceapd,

Se ramenesc buclfl de pul in elei, opibonal se cBleste pugin st o ceapd wcath, s adaugh
trepdat apd 51 se lasd s Farkd indfbogit. Chimd curmes ede aprape gata, s sdaugd 250 g
ciuperc thiate lmele (paliria §i cotoral deodard). Se acoperd g se lasd pe foc mic. Separat
s (opegle pulin unl, se adsugd o lingurd de Bink 5 s wamd deasopra 500 g smbnting,
cu grijd s nu se formeze cocoloage, Se glreazil, se pipereazd, se toarni in cratige cu pui
Se lasi =8 dea un chocot. Se serveste cu mamdlipgd.

Pui cu verdeturl de primavard
2 pulpe 5i | piepr de pui, macrs, wnlisorn, flevie, spanac - cdte 30 g din fiecore -,
T mdnwnchi de ceapd verde, cdfeva fire de usturol, cdte o legdnurd de mdrar 5 pdtrun-
Jel varde, sabve, o Nrgurd de bulien, sare, piper, fa darinfd 2eamd de bmdie, ulei

5S¢ wmie copanele in doud 5i pieptul de-a lungul. S¢ ramenese in putin alei. Se adaugh
ceapa, usturobul, feevia, spasecol, mcrisul, untigorul, @ate nu prea mic. Se sireazd, se
pipereazil, Se admegh cise o fingurd de apd 5i se lasid pe foc acoperite. Se adoayg® bulion.
Se presard cu marar, phrunjel, mirant tiiate, sl se acresoe dupld gust cu zeamd de [dmdie.
Se mai asd un cloom.

Pui fript cu gamiturd de orez

1 pu, & ceapd, 50 g unt, 500 g mardre boate, 200 g orez, sare, piper, un prall de zakdr

in interiorl puiuiui s pun patin alei, un praf de sare. optional piper §i maghiran, Se
frige pulul in cuptor, se stropeste cu unt sau margarind. Clnd e nubenit se scoate din
tavll §i se piistreazd la cald. Se mie ceapa §i se lasi =3 se rumeneassi in sosul de In frip-
tard, care na mebabe 58 se ardd In dmpal friprubui. Se sdaogd mazfrea bine scursh §i
wrezul fiert, in prealabil, intr-um litro de apii cu sare. Se amestecd todul bine. Se servegie

fiecare porfic de pui cu un bulghre de orez. Ca =8 capete aceastd formd se umple un
polonic san 0 ceaged 43 se indeasd bine, rAsturnindu-se bmediat pe o farforie.

Pui fript cu mujdei de usturoi
T, el de usturol, wled, sare, apfiona) piper 8 maghiran

Se unge puinl cu ulei pe dinnfard §i pe dinfuntru, unde se mai pune sare, opfional
piper i maghiran. Tava cu pulul se introduce i coptonal tneins. Io dmpul friperli se unpe
cu ubei dim tvll. Se servegle co mujdel de aiteroi i mdmSligl.

Pui . marengo”
1 i e 1,2 ke, 200 mi wiei, 30 g unt. 40 g fHnd, pdtruniel verde, 200 mi seomd de
came, 208 mi win ait, 200 g duperci, 4-5 rogil, 30 g ceapd
Se taie puil in boclli care L& rumenese in amestec de ual §i uled. Se presaci cu ceapi
tocatli 5i pAtrunjel verde tocat. Se pudreazil cu fiiinf, se adaugd vin indoit cu zeamil de
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came ; se fierhe pe foc mic pind cdnd camea esie aproape gata; se adaugl ciupercile
spiilate 51 fiate, rogiile Ricd pieligh, zdrobite ; se mad &8 mincares in citeva clocate,

Pui parizian
T ol 2 ound, 25 g fing, 150 mi wiel, 40 g sore, hrean, smdntdnd

Se face o supll cu carnen de pui portionati gi legume. Se srecoard, se atanjeazd car-
nea pe platou. S¢ ferke breanel ms in apid cu sare 5i ofet. Flina amestecati cu smiinting
i oufile se foarnd peste hrean gl se fierbe pdnd clod sodul devine comsistent. Se servegie
camen cu legame i sos de hrean,

Pui umplut

Se tabe puiul. Imedias dupd seurgerea singelui, in acelagi loc unde ane tietura, se desface
putin picles de ba gt g se imroduce Intre plele si ght un pal sau un tab subgire prin care
se sufld aer intre piele 5 corpul plisirii, panii se umfli bine. Apoi se scoate paiol §i se
lesgd siriing pielea gimolui. Se pupe pasinea umflats in apd clocoritd §i se scoale repede.
Cu nultd griji, se jumulesie de pene pentru a nu se rupe pielea. La caplol plepului se
face o Wieturid pe ligime, pe unde se scol inestinele g gusa, in aga fel incdt pasiren sii
rimdnd i mai intreagi. Se face acesssd thieturd peniru a simine spre coadi o fgie de
4-5 ¢m, sub care s¢ vor immoduce capetele plcicareior, la puul umplut, peniru a {ine mai
bine umpiutura.

In eszru] puinlal mic, opdrirea e Bee in apd cloomid in care se pune o cani de apd
rece, pening A pu e rupe piclea la jumulire. Paii cumpdrapl gata cordqar s spald cu apld
caldi, co 53 devinil pielea mai elasticy, 5i cu coada unei linguri introduse sub piele se
desprinde agor toatd paelea. Se spald, se presacd sare pe dinfuntre 53 pe afard. Pe urmi
sc umple pasiren prin deschiziara de la ght. Se coase apol plelea ghtului pentru a nu se
scurge umplutura.

Lesgrliernerss ¢ e taie in buckli mSrame 3 oud rsconpre, se adsugi fr ligdd dreminediard
fn aapdl 5i sromrsd, save. piper, grdsime, pdtroged foecar, I owd crude ;4 salvie. S¢ mai poit
ndFugn o ceapd focatd oilind, pipote, eventunl §i Teafl san Gl conme rocakd, de asemenen
putin cilite, 34 cfuperci Miate i cdlie ; saw pupin oreg et (50-000 g).

Umiplusura se pune inir-0 pungd de nallon, la care s-a tdiat an colj cht &8 intre degetul
mic. Se iroduce acel colf sub pielea de la gl puinlui §i s apasi pe cornet pentro ca
ociiura 53 inlre ol mad adiie sub piele. Daci a mai dimas roclturd se poate pune § in
interiorul puialui, dar este bine 3 intre toatl sub piele decarece este mai gustoasd, Se
imtrode cu grijd picioarele sub pielea riimasd in acest scop (na este obligatoria).

Puial umplut e pune inr-o tavd, cu 2 linguri de grisime g1 200 ml apd, apod se d4
la cupror, la foc poirivit. Tot timpul se stropeste cu zeama din tavd, pdnfl s¢ umenegie.
S mai poate introduce intr-o cratifd unsd cu unidelemn, pundndu-se sub poi morcow §i
plsthrnac diati bociele, impreus cu 2-4 lingurd de apd. Se scoperd cu un castron pe
misura cratipei i se d8 la cuptor la foc iure, circa o ord. Astfel, carnea se va rumeni
frumis si va i mai sucubendii. Se servegte co soteuri die legume.

La fiel se pot pregiti st alee pdsirl, mai tnere : curca, ghscs sau raga. Pemtru curcan,
tocAtura se poate face gi cu | kg de castane fierte, curilgate, care se adawgl la milTuntaicle
de curcan tocate, ce au fost infbusite cu ceapl. La wocituri se adaugi 2-3 Tinguri de rom
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Rizoto cu pui

d‘ﬂﬂgpﬂtp.rd:pui,,pqm:ﬂdem 2 Wnguri de wat (TOD g, ¥ 1§ supd de pasdre,
500 g rosi, sare §§ piper. 200 g suncd, 100 § cosooval ras

Se topesee untul, se adaugd orezul irmviar inainbe, se stinge cu supa, se adaugh rogi-
ile eojite de pieligh §i diate bociiti. Se lasii 58 farbd lent, acoperit, Cind orezul a fier §i
zeama a sciizal s adaugd piepeul de pud (fiert in supd) §i sunca thiatd in cuburi. Se lash
&3 se Infierbdnie bine wiul. S¢ serveste cu cascaval ras.

Snitel din piept de pui
S tnie pieptul fEIii, st bute, se sfreazdi, se pipereazi. Se dd prin find, ou, pesmet, susan.
Se préipesc.

Tocana de pui (sau alt tip de carne)

[ kg pasdne (witd, pore et 500 g orapd, 4-5 cdfel oo wstwead, 250 mil soc o ol
sau 30 g baben, 100 mi uled, o fnguripd de boia de ardei sau 7 ardei, boabe de piper,
cimbing, o foate de dafin, sare, 100 mi vin

Puinl opirit se taie bucifi si se prijeste in ulei. Se scomte carnea §i se pune ceapa
wocatd julien, se stinge cu apd, vin § suc de mogii. Se pune boia sau andei sl cubuleje
sau feliuge, piper. dafin, cimbro, ssre. 5S¢ adaugd camea §i usturoiul tiiar mEram. Se
fierbe sub capac. Se servegie cu camofi ferti natur sau orez,

Tocanita cu verdeturi de primavara
1 pui sou 600-700 g din orice fel de carne, 2 cepe vechi, cde o mdnd de mdcris,
sponac, stevie, watisorn o legdhurd de pdtrunjel werde, -2 legdtunl de mirar, o legd-

fued de ceapd verde, o legdturd de witued verde, sare, piper, pufin bulion de e,
Ankei

Se raie carnea Tn buclii potrivite. Se wack 5i se clleste ceapa, se adaugh bucigile de
carme de pasdre (carmea opfritd inaings ; bucigile de carme de pore sau vidd se ferh), se
slreazd, se pipereazii. Se slaugd apoi micrigul, stevia, spanacul, untigorul, cale nu prea
mArunl, Se scoperd cratifa, se lasi pe foo podrivic pind cind camen este frigezind. Se
adaugh bulionul dilaat, Se presard cu miimn, plitrunjel verde weat, Tocinife se servegie
caldd.

PREPARATE CU CARNE DE PORC

Cassoulet

GO0 g ceafd de pove (sau 500 g corne de gdsed), 125 g cdmdclon polonezl, 125 g
cbangs, 500 g fasole boabe, 60 g grdsime de gdscd sou wunt, 50 g fdind, 50 g pastd
e rovmate, 700 mi wipd de carne (apd), fof de dafin, o ceapd, 2 cdyel de witirol, sare,
Ploer



Cuprins
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Diulcimri ..
Biscudi..
Preparsse din mere. .
b | - R

Preparmie din legumes fl FTUSIE. oo srmrisserimsene s vmerssrsramrrrepraees
Ardei, FOFORITT .. aeaeenn

Al leguie ..



Sosar] pe bazk m:pmw: lnczmie, tu:mru salate
T R o raere

Supe, ciorbe m
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Patcurt cu abeat franpeese..
Preparase de Cracius ..

(=17 [l

Brlnm-::. “cormur, 1
-I."h:cun Ly R o

Cezonar s cuprar elecirie {tlp Alaska)
T e e s S b

Crene ¢a gelating.,,
Dulcivri cw cerenle. .

Nucl in fbrme urb:

Prajituri cu albug..
Prafjiluri cu cremi_
Prajinuri cu frucie ..,
Preparate din fracte.
Preparme din mene, ...
Reqete de propamt pagooturi ..
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