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SALATE

SALATA DE CARTOFI

500 g cartofi, 50 ml untdelemn, o linguri suc de

‘lamaie; rosii, ridichi, ou3

‘Cartofii se spala, se fierb in coajd, in ‘apa cu sare, se
curata, se taie felii subtiri, se pun pe farfuria de servit si
se adauga ldmaie si untdelemn. Vara, salata de cartofi se
poate garnisi cu felii de rosii sau ridichi mici de luna larna,

- cu felii de oud rascoapte.

'SALATA DE CASTRAVETI CuU SMANTANA

2 castraveti, o linguri suc de lamale sau de otet,
3 linguri smantina

Castravetii se spald, se curatd de coaji, se taie felii
subtiri, se pun pe o farfurie si se sireazi. Dupi zece minute
se scurge apa pe care o lasi in farfurie, se pun pe salatier3,
se adauga sucul de limaiie sau otetul, cele trei hngun de
smantana si se amesteci bine.
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SALATA DE LAPTUCI

2 cipatani liptuci, o legituri marar, 2-3 fire ceapa
verde, un ou rascopt, 6-8 ridichi, o linguri zeam3 de
Amaie sau de otet, o linguri untdelemn, sare dupi gust

Se desfac frunzele de ldptuca de pe cotor si se spald
fiecare in parte. Se pun intr-un castron de portelan, se
adaugi ceapa verde tdiatd felij si se sdreazd. Dupi zece
minute se storc in maini, se adaugi mdrarul tocat nu prea
marunt, zeama de Eimaie sau otetul, untdelemnul si se ames-

tecd bine. Se garniseste cu oul rascopt curatat de coaja si

taiat in patru si cu ridichile, spilate, curdtate de coaji pani

la cotor, dar cu coaja netdiati de pe cotor, avand astfel

aspectul unor petale de trandafir.

SALATA DE LAPTUCI CU ROSII

4 rosii, 2 cipatani liptuci, 2 linguri otet de vin, 4 lin-
guri untdelemn _ :

Rosiile si liptucile se spald, se taie felii subtiri, se pun
pe o farfurie, se toarni deasupra otetul, se lasi si stea
una-doua ore, apoi se adaugi untdelemnul, se amestecj si,
salatd fiind gata, se serveste.

SALATA DE VINETE

2 vinete, 100 ml untdelemn, o limaiie, 2 rosii, sare
Vinetele se coc, se curdtd de coaji, se spald foarte putin

ca sd nu intre apa in ele, se toacd foarte repede, pe fund

-6

de lemn, cu tocator de lemn, turnand intre timp peste ele
cate putin untdelemn si zeami de lamaie. Cand sunt bine
tocate, se pun. intr-o farfurie adanci sau salatierd, se

potrivesc de acru si de sirat, se toarni peste ele restul de

untdelemn si se freaci repede si bine cu lingura de lemn.
Se garnisesc cu felii de rosii.




BORS, CIORBA, SUPE

BORS DE STEVIE

500 g stevie, o ceapi mici, 500 ml bors, o linguri
orez, sare, leustean :

Stevia se curiti, se spala in mai multe ape, se taie felii
si se fierbe in api clocotiti cu sare, impreuni cu ceapa,
curatatd, spalati si tocati mirunt. Cand s-a fiert pe jumi-
tate, se adauga orezul, ales, $1 sters cu un servet ud. Dupa
ce si acesta a fiert, se adaugi borsul, fiert in prealabil, se

lasd sd dea un clocot-dous si se serveste presirand deasupra

o linguriti de leustean tocat mirunt.

CIORBA DE LOBODA
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~ o linguriti orez, sare, mirar tocat

Loboda.se spali temeinic, se fierbe in apa cu sare, se
scurge, se toaci, dupd care se prijeste in untdelemn. Se
adauga borsul, in care a fiert ceapa, bine spilati si curitati.

500 g lobodi, un litru bors, 50 ml untdelemn, o ceapd,

8

Se potriveste de sare, se adaugi orezul si se fierbe. Se

- serveste presarand deasupra cateva fire de mirar tocat.

Se poate acri si cu lapte acru, in log de Bors!

SUPA DE DOVLECEI

2 dovlecei, 500 ml api, o linguri unt, o linguriti
fiini, un gilbenus, o linguri smantina, pitrunjel
verde tocat - ‘

_Apa, cu sarea necesard, se pune pe foc si fiarba, se
adauga dovleceii, spilati, curdtati de coaji si tiiati cubu-
lete. Din unt si fiini se prepard un rantas, se stinge cu apa
in care au fiert dovleceii, se toarni peste dovlecei si se lasd
totul sd mai dea in cateva clocote. Se drege cu smantini
frecatd cu gilbenus, fnainte de a o servi.

- SUPA DE MAZARE VERDE BOABE

200 g mazire verde, o radicini pitrunjel, 500 ml
apd, o linguri unt, o linguriti fiini, o linguri orez
fiert, un gilbenus, o lingurs smintani, sare, patrun-
jel verde tocat - ; ‘ '

Mazarea se curiti, se spali si se fierbe, impreuni cu
raddcina de patrunjel, in apa cu sare. Dupi ce au fiert, se
incinge untul, se amestec bine cu faina, se stihge cu supa, .
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