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Coperta de SERGIU GEORGESCLJ SALATE

SALATA AIDA

500 g andive,250 g roqil,2 anghinare,2 ard.ei, un gilbe-
nug, untcfelemn, un albug tocaf maionezi, o lingurifi-muE_
tar, sare, piper 

\
Andivele, curfilate, se spalI, apoi se usucd inlr_un gervet

curat gi, tdiate ca t5i{eii, se pun inti-un vas. Dupd ce s_au scos
seminfele de la rogii. acestea se laie in cuburi -ui .rnori.
Anghinarea, -dupi ce a fost fiartd, se laie in cuburi. Ardeii grapi;
proaspg{i sau din conse.rvd, sc taie ca teileii. Toate legum"]e ,"
pun in vasul cu andivelb, se shreazd. se pipereazd gi se amesiecd
totul'bine. Se prepard o maionezd dintr-un gdlbenuq fiert, 

"uunldelemn,rnugtar gi albugul tocat. Apoi se.scurge apa ldsati de
legumele din vas gi se amestecd bine cu maioneza astfel
preparald.

SALATA ALBA

Un piept de gniiri fiert, 500-g andive albe, un ou mare, o
linguri de smAntdni, sarer'zeawlil de lImflie

Pieptul, tdiat fidelufd gi andivelc albe. duph ce au fosl
curitate gi ldiate ca tditeii, se pun intr-o salatierd.'Se face tr
maionezd dinrr-un ou gi se anrestecr bine cu smdnldna, astfel ca
s.sul si fie attr. sb amesteca maioneza. cu andivele gi carnea de
gdina, s-e 

1g9azn 
.gi, se adaugi .r"urna de lam6ie'd;; ;;i

ameslecdnd bine. Aceasrr salatd poate fi servit['la orice fe-l de
ftipturl;" rece sau caldd.



SALATA ALICE

5 merc, 250 g coacize, )50 g migdale, 2-4 linguri de

smfintini bun6, sare, piper, zgtml de llmiie
Se curlfd merele de coajd gi se scobesc ca o ceagcl. Mieirul

scos de la mere, tdiat in bucSfele mici, se amestecd bine cu

coacdzele gi cu migdaiele, curafale gi tdiale fepi. Peste toate se

toamf sm6ntdn6, se slreazi, se pipereazd gi se adaugd zeama de

ldmdie, dupa gust. Compozilia se amestecd foarte bine gi se

umplu merele cu ea. Se servegte ca salatd sau ca garniturd la

fripturd de porc.

SALATA DB CARTOFI CU SMAN'TANA
$r MATONEZA

5-6 cartofi, 6 oui riscoapte, 300 g srnintinta,2-3 linguri
maionczi, sare, piper alb, pitrunjel verde tocat, sfecli rogie
fiartl

intr-o salalieri se racl caflofii, fierfi gi racifi, pe rizdtoarea
nrarc, pcstc carc se pun jumltali de oui fierte lari cu albugul in
sus. Sc face un sos din smdnlAnI. maionezI, se condimenteazl
cu sare gi piper alb gi se toami peste cartofi. Se gamiseqte cu

patrun-iel verde, tocat, qi cu felioare de sfecld ror;ie liarld.

SAT,A'I-A DB FASOLE I}OAI}E

250 g fasole boabe (ouigoare), o ceapi mici, un morcov
mic, un pitrunjel, o ceapi de apl, pitrunjel verde tocat, ofet
sau zcami dc limiie, untdclcmn, sare

.Fasolea, muiatd dccuscnn'l cu ltl)ii. ric l)utrc la licrt cu apd
caldd impreund cu zartavalul (ccnpri. lll(,rcov, patrunjel). Dupd
ce zarzavalul a fiert sc sc'nrc q;i sc c"rirrui'i ricrbcrca pane 

"anafasolea s-a inmuiat; flc.rnl sc 
'tr.rrgii 

sirrc^, sc mai dau cdteva
clocote gi se scurgc lhsolca tlc ripir lJoahclc se pun intr_o
salatierd gi, dup[ cc s-au rric.rir. sc amcslcci bine cu sarea.
piperul;;i zeama dc lAnr:iic s'u,lctul. Sc scrvegte presdratd cu
ceapa de apd proaspit l.cari'i |i cu 1r'rrrrn.icl vcrcle. Aceastd salati
este o garniturl cxcclclrli nrai irlcr, lir liiplura de berbec.

SALATA DIi NTJ('I (]IJ MI'ITI|

250 g nuci, 4 rncrc, 2 fclinc albe, 3 linguri untdelemn,2 lingrrri ofet, sarc, piper, 3 linguri maionezi, pitrunjel
verde tocat

- .Se opdresc cu ap{ licrbinlc ,lu.il", li se coalc pielifa ca si
rlmAnd albe gi se laic. in. lung ca laitrcii (iuliennej. Se curnp
mcrele de coajd ;i se taie dc asemenca iulienne. t,a fel, se curaia
felinele gi se taie ca tiifeii. fin de tot. peste loate acesteo, pri.
intr-o salatiere. se toama unldelcmnul. olelul, sarea gi pip#1. gi
se amesteci bine. Apoi se anrcstecd totul $i .u -oion"ze,'r"aranieazd, frumos gi se presard p[lrunjelur tocat. Salata se rasd sd
slea cel pufin trei-patru ore, i'ainte de-a o servi, devine mai
gustoasi. Este o ganiluri excelenti pentm diferite fripturi.

sALAl'A DE VrNE'rE (r)

2 vinete, untdelcmn, sare, zeami cle limiie, felii de rogiigi de ardei gras, misliirc, ceapi tocati fin, arclei eopfi
(facultativ)

Se aleg vinete, de mlrime potrivitl, nu prea mari gi nici
rolundc, ca sd nu aibi sAmburi rnari. Se coc pe foc iute ca sd



rdmdnd cdt mai albe. Se curdfi de coaj5, fird a atinge vdnita-cu
ceva metalic deoarece se innegregte. Apoi se pun vinetele in api
rece, care se schimbd de doud ori gi se lasd la scu{s intr-o
strecurdtoare smllfuita. DupI ce s-au scurs, pot fi tocate pe un
fund de lemn cu un $atdr tot din lemn. Vinetele, tocate gi puse

intr-un vas, se bat cu o lingurl'de lemn, turndnd pufin cdte pulin
untdelemn, ca la icre, pdnd devin spumoase gi albe. Adiugam
cdteva picdturi de zeamd de ldmdie, sare gi ceapa fin tocata gi se

amestecd totul, bine. Salata de vinete se aranjeazd pe un platou
cu felii de ros;ii ;;i de ardei gras puse imprejur. Poate fi servild,
dupd prefbrin|6, numai cu ardei copfi pugi in jurul ei.

SALATA DE VTNETE (II)

3-4 vineteo untdelemn, zerml de limiie, pitrunjel verde
tocat, felii de rogii qi ardei gras

Se iau vinete bine coapte, de culoare inchis[, gi se coc pe

toarc perfile, la foc iute sau pe cirbuni. Cdnd sunt moi inseamnd
cd s-au copt. Se curdld de coajd imediat ce au fost coapte, ludnd
miezul cu o lingurd de lemn, pentru a nu se innegri. Dupd ce

s-au scurs, se toacd bine cu un culil sau o lingurl de lemn, sc

adaugd lreptal untdelemnul cdt se cere, sare gi zeamh de lamdie.
Salata se aranjeazd pe o farfurie cu felii de rogii qi ardei, puse

imprc.iur gi presdratd cu pdtrunjel verde locat.

SALATA JAPONBZA

I kg andive tlbe, 2 portocale, 3-4 felii ananas, maionezi
din doui gilbenuguri, untdelemn, sare, piper, zeami de
limflie, pitrunjel verde

Andivele, dupd c-e au fost curdfate de.pdrfile galbene sau
negre qi de rdddcini, se taie julienne, se spald in irei-patru ape, se
strecoard gi se fin intr-un gervet o jumitate de or5.

Portocalele se curdfi de coajd, se scot feliire care se curafl
de pielile gi de sdmburi, qi se taie in jum6Hfi.

Feliile de ananas se taie in cuburi.
Se prepard sosul maionert din cele doud gilbenuguri cu

untdelemnul necesar gi, dupi gust, se adaugd sarea, piperul gi
zeama de ldmdie.

Se pun andivele, portocalele gi ananasul intr-un vas smdlfuit,
gi se amestecl toate cu pdtrunjelul tocal gi sarc, tlupd gust.
('ompozilia se scurge de z.eamd. sc aranjeazi pc o salarilri !i se
acoperd cu maioneza preparald anterirlr, in care se amesleci o
jumltale din zeama rimasi dc la compozir,ia de legume gi fructe.
se presard cu patrunjel verdc tocar gi sc lasa in aigiaei. Sarata
japonezd se serveqte la marire clincuri cu friptura de curcan,
fazan,.mu;chi, rosltrif etc.



SUPE

SUPA CU TAPTOCA

5 poklnice ze'dm:a clc carne sau supi de z.arzavtt,
5 lingurifc tapioca

('f,nd lierbe zeana de came, turnim tapioca in pulbere,
anrcstccf,ncl cu telul, ca sd nu se faci cocoloa;e gi sa nu se prindd
tlc lunclul vasului. in l5 nrinule supa este gata. Se poate prepara

1i cLr strlra tlc r.arz.aval (iulienne), cdnd i se spune.,supi igienicd"
(l)olagc dc santi').

StJI'A I)I.] ARPACA$

3(X) g arpacaf alb, 50 g unt," o lingurifl flini, 5-6
prrl<rnicc 'rcama dc carne, 2- gilbcnuqiuri, 2 linguri smin-
tin i

Aryraca;ul, dupa ce a lbsl spdlat bine. se pune la ticrl. in apa

clocolinclA, 1o1ul liind acoperit cu un capac. Se lierbe la firc rnic,
amcslccdnd din timp in timp, pentru a nu se prinde de fundul
oalci. iar cAnd este gata, se da prin sitd. ficrbinle .

in vasul penlru supd se topegtc untul" se adaugd fhina, fird a

o praii. gi se slinge cu zcaml dc carnc, concentrala, slrecurald,
amcstecdnd rncreu ca si nu se princli. Sc sireazd d.upf, gust qi se

mai fierbc pufin: lrebuie sa tic dc consistcnfa unei supe, dacd nu.
sc mai lasa sa scadd pe foc. incet, {Iri a o mai da in clocole. Se

10 11

scrveqte cu crutoane de p6ind prajitd in unt. Se drege cu gilbe_
nupuri bltute qi amestecate cu smdntdnd proaspatd.

suPA DE CARTOFT (SUPA OnOru*rr"*)

700-80t1 g cartofi, o ceapl, 50 g unt, o lingurifi fiini, oIrgituri z.drzavat (morcov, pitrunjel, pistirnac, fe[nn), oItgituri verdeafi, sare gi piper boabe, dupi gust

-Cartofii, curdfafi de coaji, se spall bine gi .se taie in bucd]i.
Sc ingilbeneq;le ceapa, laiali mdrunl, in unt fierbinte, presdrdm
lirina" se adaugd cartofii gi un litru de apd fierbinte. Anoi se oun
ciilcva boabe de piper, legalura d,e zarz-avat, care trebuic sa fiarbte
irnpreunl cu cartolii cam doud ore, av6nd gri.ia sa nu sc prinrli
rlc fund. [.a sfhrgit se pune pi legitura de vcrdcala, lcgatn ca pi
cca dc rarzayar. cand carlofii au rlcfi, sc sc.l c"l.j cl,,ua-lcglturi:
dc z:arzaval (se poate llsa doar lelina) ;;i clc vcrdcaln. (iirlofii
licrfi se dau prin sita aga lierhinfi, sc subliaza .,, r;r,pn, iar clacl
/cama eslc prea groasl, sc subfiaza cu atrrd lierbinlc sau cu lap1e.'Supa 

se serve$te cu cruloane praiite ;i o bucatd de unl
proaspdt, pus in supieri.

SUPA DE PORUMI}

5 bucifi porumb, 5 polonice zeami cle carne, sarc qi
pipcr, dupi gust

Sos Bichumelle: 100 g unt, o linguri fiini, lapte, zeamra
rle carnc

Pentru dres: 2-3 gilbcnuquri, 2 linguri smAntini
Se fierb boabele de porumb tAnar, proaspdt, in apit

t:locotindd cu pufind sare. I)upi ce au fiert, se trec prin rnaqiria.
rrlxri prin siti. calde, fiind, aclaugAncl pufina zeami de carne'(sau
lrpte). Din unt, thina gi lapte sau zeamit de carne si face.srls,l


