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Coperta de SERGIU GEORGESCU

SALATE

SALATA AIDA

500 g andive, 250 g rosii, 2 anghinare, 2 ardei, un gaibe-
nus, untdelemn, un albus tocat, maionezi, o lingurita mus-
tar, sare, piper :

Andivele, curifate, se spald, apoi se usuci intr-un servet
curat i, tdiate ca tdifeii, se pun fntr-un vas. Dupa ce s-au scos
seminfele de la rosii, acestea se ftaie in cuburi mai .mari.
Anghinarea, dupa ce a fost fiarta, se taie in cuburi. Ardeii grasi,
proaspefi sau din conservi, se taie ca taifeii. Toate legumele se
pun in vasul cu andivele, se sireazi, se pipereaza si se amesteci
totul ‘bine. Se prepard o maioneza dintr-un gdlbenus fiert, cu
untdelemn, mustar si albusul tocat. Apoi se scurge apa liasata de
legumele din vas $i se amestecd bine cu maioneza astfel
preparata. :

SALATA ALBA

Un piept de gaina fiert, 500 g andive albe, un ou mare, o
lingura de smantana, sare, zeama de limaie

Pieptul, taiat fidelufi si andivele albe, dupa ce au fost
curafate si tdiate ca taifeii, se pun intr-o salatierd.” Se face o
maioneza dintr-un ou si se amestecd bine cu smantana, astfel ca
sosul sa fie alb. Se amesteca maioneza cu andivele si carnea de
gdind, se sdreazd si sc adaugd zeami de limaie dupa gust,
amestecand bine. Aceastd salatd poate fi serviti la orice fel de
friptura, rece sau calda.



SALATA ALICE

5 mere, 250 g coacize, 250 ¢ migdale, 2-4 linguri de
smintina buna, sare, piper, zeama de lamaiie i

Se curifd merele de coaja si se scobesc ca o ceaged. Mlezul
scos de la mere, taiat in bucitele mici, se amestecd bine cu
coacizele si cu migdalele, curatate si taiate tepi. Peste toate se
toarnd smAntina, se sireaza, se pipereaza si se adaugd zeama de
lamaie, dupa gust. Compozifia se amesteca foarte bmg si se
umplu merele cu ea. Se serveste ca s‘alaté sau ca garniturd lq
friptura de porc.

SALATA DE CARTOFI CU SMANTANA
SI MAIONEZA . .

5-6 cartofi, 6 oua rascoapte, 300 ¢ smantana, 2-3 {inguri
maioneza, sare, piper alb, patrunjel verde tocat, sfecla rosie
fiarta . s

Intr-o salatiera se rad cartofii, fierfi si ricii, pe razatoar?a
mare, peste care se pun jumatafi de oua fierte tari cu glbu$ul in
sus. Se face un sos din smantdnd, maioneza, se condxrpenteaza
cu sare si piper alb si se toarna peste cartofi. Se ‘ganflseste cu
patrunjel verde, tocat, si cu felioare de sfecla rosie fiarta.

SALATA DE FASOLE BOABE
250 g fasole boabe (ouagoare), o ceapa mica, un morcov
mic, un patrunjel, o ceapa de apa, patrunjel verde tocat, otet

sau zeama de lamaie, untdelemn, sare :
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~ Fasolea, muiatd decuseard cu api, se pune la fiert cu apa
caldd impreund cu zarzavatul (eeapd, morcov, patrunjel). Dupa
ce zarzavatul a fiert se scoate §i se continud fierberea pana cind
fasolea s-a inmuiat; acum se adaugd sarca, se mai dau cateva
clocote si se scurge fasolea de api. Boabele se pun intr-o
salatierd si, dupd ce s-au rlicorit, s¢ amesteci bine cu sarea,
piperul si zeama de laimdie sau ofetul. Se serveste presarati cu
ceapa de apé proaspat tocatd §i cu pitrunjel verde. Aceasta salati
este o garniturd excelentd mai ales la friptura de berbec.

SALATA DE NUCI CU MERE

250 g nuci, 4 mere, 2 teline albe, 3 linguri untdelemn,
2 linguri ofet, sare, piper, 3 linguri maioneza, pitrunjel
verde tocat A
- ‘Se opiresc cu apd fierbinte nucile, li se coate pielita ca si
ramana albe si se taie in lung ca taifeii (julienne). Se curata
merele de coaja si se taie de asemenea Julienne. La fel, se curata
felinele i se taie ca tdifeii, fin de tot. Peste toate acestea, puse
intr-o salatier, se toarnd untdelemnul, ofetul, sarea si piperul, si
se amesteca bine. Apoi se amestecd totul si cu maionezi, se
aranjeaza frumos si se presara patrunjelul tocat. Salata se lasi si
stea cel pufin trei-patru ore, fnainte de-a o servi, devine mai
gustoasa. Este o ganiturd excelenta pentru diferite fripturi.

SALATA DE VINETE (I)

2 vinete, untdelemn, sare, zeama de lamaie, felii de rosii
si, de ardei gras, mislihc,‘ceapé tocata fin, ardei copfi
(facultativ) U

Se aleg vinete, de marime potrivitd, nu prea mari si nici
rotunde, ca si nu aibd simburi mari. Se coc pe foc iute ca sa
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riména cit mai albe. Se curitd de coaja, fira a atinge vénita cu
ceva metalic deoarece se innegreste. Apoi se pun vinetele in apa
rece, care se schimba de doua ori si se lasd la scurs iIntr-o
strecuritoare smiltuitd. Dupa ce s-au scurs, pot fi tocate pe un
fund de lemn cu un satir tot din lemn. Vinetele, tocate si puse
intr-un vas, se bat cu o lingura-de lemn, turndnd putin céte pufin
untdelemn, ca la icre, pana devin spumoase si albe. Adaugam
céteva picaturi de zeama de laméie, sare si ceapa fin tocata si se
amesteca totul, bine. Salata de vinete se aranjeazi pe un platou
cu felii de rosii i de ardei gras puse imprejur. Poate fi servita,
dupa preferintd, numai cu ardei copti pusi in jurul ei.

SALATA DE VINETE (II)

3-4 vinete, untdelemn, zeama de lamaiie, piatrunjel verde
tocat, felii de rosii si ardei gras :

Se iau vinete bine coapte, de culoare inchisa, §i se coc pe
toate partile, la foc iute sau pe carbuni. Cind sunt moi inseamna
ca s-au copt. Se curdta de coaja imediat ce au fost coapte, ludnd
miezul cu o lingurd de lemn, pentru a nu se innegri. Dupa ce
s-au scurs, se toacd bine cu un cutit sau o lingurd de lemn, se
adauga treptat untdelemnul cat se cere, sare si zeama de limadie.
Salata se aranjeazd pe o farfurie cu felii de rosii i ardei, puse
imprejur si presarata cu patrunjel verde tocat. ;

SALATA JAPONEZA : >

: 1 kg andive albe, 2 portocale, 3-4 felii ananas, maioneza
din doua galbenusuri, untdelemn, sare, piper, zeama de
lamdie, patrunjel verde

Andivele, dupa ce au fost curitate de partile galbene sau
negre si de rddacini, se taie julienne, se spald in trei-patru ape, se
strecoara si se fin intr-un ervet o jumitate de ori.

Po.rtocalele se curdfa de coaji, se scot feliile care se curata
de pielife si de simburi, si se taie in jumatati.

‘Feliile de ananas se taie in cuburi.

Se prepara sosul maionezi din cele doui galbenusuri cu
untdelemnul necesar si, dupi gust, se adauga sarea, piperul si
zeama de lamadie. v ' ﬁ

; Se pun andivele, portocalele si ananasul intr-un vas smalfuit,
$5 se an.u?slecé toate cu pétrunjelul tocat si sare, dupa gust.
Comp(zzma se scurge de zeama, se aranjeazi pe o salatieri $1 se
acopera cu maioneza preparatd anterior, in care se amestecd o
Jumatate din zeama ramasa de la compozifia de legume si fructe.-
Se' presara cu patrunjel verde tocat si se lasa in frigider. Salata
Japoneza se serveste la marile dineuri cu fripturd de curcan
fazan, mugchi, rostbif etc. :



SUPE

SUPA CU TAPIOCA

5 polonice zeama de carne sau supa de zarzavat,
5 lingurite tapioca

Cénd fierbe zeama de carne, turndm tapioca in pull?ere,
amestecand cu telul, ca sa nu se faci cocoloase si sa nu se prinda
de fundul vasului. In 15 minute supa cste gata. Sé poate prepara
si cu supd de zarzavat (julienne), cdnd i se spune ,,supa igienicd™
(Potage de santé).

SUPA DE ARPACAS

300 g arpacas alb, 50 g unt,-o lingurita f{ii.n:i, 5-6
polonice zeama de carne, 2-3 galbenusuri, 2 linguri sman-
' tana ‘ -
Arpacasul, dupa ce a fost spalat bine, se pune la fiert, in apa
clocotinda, totul fiind acoperit cu un capac. Se fierbe la foc mic,
amestecand din timp in timp, pentru a nu se prinde de fundul
oalei, iar cand este gata, se da prin sita, fierbinte.

In vasul pentru supa se topeste untul, se adauga faina, tﬁréva
o prdji, $i se stinge cu zeama de carne, concentrata, slrecurgla,
amestecadnd mereu ca s& nu se prindd. Se sareaza dupa gust si se
mali fierbe pufin:-trebuie sa fie de consistenta unei supe, daca nu,
se mai lasd sa scada pe foc, incet, fara a o mai da in cl()cqte. Se
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serveste cu crutoane de pdiné prijitd in unt. Se drege cu gilbe-
nuguri batute $i amestecate cu smantini proaspata.

.

SUPA DE CARTOFI (SUPA PARMENTIER)

700-800 g cartofi, o ceapa, 50 g unt, o lingurita faina, o
legatura zarzavat (morcov, patrunjel, pastirnac, telina), o
legatura verdeata, sare si piper boabe, dupa gust ‘

Cartofii, curifati de coaja, se spald bine $i se taie in bucifi.
Se ingalbeneste ceapa, taiati madrunt, in unt fierbinte, presiarim
[dina, se adaugd cartofii si un litru de apa fierbinte. Apoi se pun
citeva boabe de piper, legdtura de zarzavat, care trebuie si fiarba
impreund cu cartofii cam doua ore, avand grija sa nu se prinda
de fund. La sfirsit se pune si legitura de verdeata, legata ca si
cea de zarzavat. Cand cartofii au fiert, se scot cele doud legaturi:
de zarzavat (se poate lisa doar felina) si de verdeata. Cartofii
fierfi se dau prin sita asa fierbin{i, se subfiazi cu supa, iar daca
zcama este prea groasd, se subliaza cu apa fierbinte sau cu lapte.

Supa se serveste cu crutoane prajite si o bucati de unt
proaspat, pus in supiera. = ' i

SUPA DE PORUMB

5 buciti porumb, 5 polonice zeama de carne, sare si
piper, dupa gust - _

Sos Béchamelle: 100 g unt, o lingura faina, lapte, zeama
de carne :

Pentru dres: 2-3 galbenusuri, 2 linguri smantina

Se fierb boabele de porumb tanir, proaspat, in apa
clocotinda cu pufina sare. Dupa ce au fiert, se trec prin masind,
apoi prin sita, calde, fiind, adiugand puini zeama de camne (sau
lapte). Din unt, faind si lapte sau zeama de carne se face sosul
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