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SALATE

CARTOFI CU SOS PICANT DE TELINA

500 g cartofi, o telina, 2 lingurite mustar, 3-4 lin-
guri untdelemn, o ceapa mica tocata foarte marunt,
sare si suc de limaie dupa gust, 3-4 linguri smantana
dulce | o

Pentru garnisit : felii de rosii, cdteva frunze de salatd
verde, patrunjel verde tocat

Cartofii se curata si se fierb 1n apa cu sare, se taie In buciti
pitrate, se sdreazd, se pun in sosul facut din telina fiarta,
trecutd prin sita si amestecatd cu mustar, céapa, untdelemn.
Totul se freaci bine, cremd, cu smantana si condimentele,
se pune in mijlocul unei salatiere, se garniseste, pe o parte,
cu frunzele de salatd, pe cealalta parte, cu feliile de rosii,
iar in mijloc cu frunze de patrunjel si se serveste.

SALATA DE CARTOFI CU SOS PICANT

Tiparul executat sub comanda nr. 80 368

Regia Autonomi a Imprimeriilor ]
Imprimeria , CORBSI* Bucuresti 500 g cartofi, 200 g capere, 5 castraveciori acri, 0 lin-
Romania

guriti ceapd tocatd mirunt, o jumatate telina cruda,

5




un ou rascopt, 2 lingurite pasti de anchois, 2 lingurite
suc de limaie, 4-5 linguri untdelemn, 2-3 linguri sman-
tana, sare si piper dupi gust, salata, rosii ardei

Cartofii se fierb (cu coajd) in apd sdratd. Se curiti, se
taie in felii rotunde si se pun intr-o salatieri. Intre timp,
gdlbenusul, trecut prin sitd si pus intr-un bol de portelan,
se freacd energic cu lingura de lemn si se adaug3 in pici-
turi untdelemnul. Se pun, apoi, mustarul, ceapa, caperele,
castraveciorii, telina, albusul, toate tocate marunt, pasta de
anchois, smantéana si se amesteca bine. Se toarnd deasupra
cartofilor, si farfuria se garniseste, primidvara, cu salati
verde, vara, cu rosii si ardei tdiati in felii rotunde.

SALATA DE IARNA CU SOS TARTAR

3 cartofi, un morcov, 500 g mazire boabe din con-
serva, o jumitate de telind, 1-2 castraveti acri, 2 mere
crude, 2 oud riscoapte

 Sosul tartar: vezi prepararea la OUA RASCOAPTE,
CU SALATA DE LAPTUCI SI SOS TARTAR

Morcovul, telina, tdiate in buciti pétrate, si mazirea
boabe, se prijesc in putin unt, ca si se inmoaie (fiecare
separat).

Cénd sunt gata, se pun pe salatierd, se lasi si se riceasca,
se adauga castravetii, oudle si merele tiate toate in buciti
mici si pétrate. Se toarna peste ele sosul tartar si se garni-
seste dupa plac.

SALATA DE OUA"

4 oui, 50 g untdelemn, o jumitate de lamaie

Ouile se fierb, sa fie mai mult cleioase decit prea
riscoapte, se rdcesc in apa rece (pentru a se curdti mai bine
de coajd), se curitd, se taie fiecare in patru bucati si se pun
pe farfurie. Deasupra lor se toarnd untdelemnul si sucul de
lamaie.

SALATA DE OUA UMPLUTE

2 ouid, un morcov mic, citeva pastii de fasole verde,
citeva rozete mici de conopidi, 100 ml smantana,
miezul unei cipitani de salati verde, pitrunjel verde
tocat, sucul unei 1amai, o rosie, sare dupa gust

Fasolea, morcovul si conopida se fierb in apd cu sare,
se scurg prin strecuritoare (apa se pastreaza), iar zarzavatul
se taie in bucati mici.

Ouile se fierb, se curdtd de coaja, se taie in lungime,
gilbenusul se trece prin sita, i se adaugi sare, suc de ldmaie,
smantana, pitrunjel verde tocat si cu acest amestec se umplu
jumatatile de oua si se pun pe salatiera. Din compozitia
rimasd de la umplutul oudlelor si cu zeama strecuratd for-
mam un sos de o consistentd potrivita, cu sare si suc de lamaie.

Zarzavatul si salata, tocate marunt si sdrate, se aseaza
in jurul oudlelor si se toarnd deasupra lor sosul. Se serveste

drept aperitiv.



SALATA DE PUI FRIPT

200 g carne de pui fripti, 100 g limba de vitel fiart3,
6-8 ciuperci prijite (sau fierte), un ardei gras, 150 g
varfuri de sparanghel fierte, un castravete murat, o
cipdtani salatd verde, sare si piper dupi gust

Pentru garnisit: ridichi, oud, salat3, patrunjel verde,
misline

Maioneza: existd gata pregititd, ori vezi pag. 17.

Carnea si zarzavatul amintite mai sus se taie in buciti
patrate, se pun pe salatierd, se adaugi sos maionezi, se
amesteca si se garniseste cu frunze de salati verde, ridichi

de luna curdtate in forma de trandafir, ou# rdscoapte tiiate

in sferturi, frunze de pitrunjel, misline.

SALATA DE SFECLA

O sfecld, 50 g untdelemn, zeama de la o jumitate
de limaie, sare dupi gust

Sfecla se coace in cuptor, se curatd de coaji, se taie in
felii, se pune pe farfurie si se adaugi untdelemnul, sarea
si sucul de lamaie.

SALATA ITALIANA DE CARTOFI

500 g cartofi mici, 200 g capere, 5 castraveciori acri,
o linguritd ceapi tocati mirunt, o jumitate telini
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crudi, un ou riscopt, 2 lingurite pastd de anchois, 2 lin-
gurite suc de limaie, 2-3 linguri untdelemn, otet de
vin, sare si piper dupa gust

Pentru garnisit: rosii, ardei, salatd verde, spanac

Cartofii se curitd de coajd, se pun in tavd (de tabld
nesmiltuitd) si se dau la cuptor, si se coacd. Cand sunt
copti, se taie la un capdt un capac si se scoate miezul cu
o linguritd. Jumitate din miez se amesteca bine cu pasta
de anchois, caperele, ceapa, castraveciorii, telina si oudle
(iiate marunt, se face o pastd groasd, si se umplu cartofii,
indesand pe cét se poate compozitia. Apoi se taie felii, se
pun pe farfurie, se toarna deasupra untdelemn, suc de lamaie
si se garnisesc, vara, cu rosii tdiate felii, ardei si cateva
frunze de salati verde. Iarna, salata se orneaza cu frunze
verzi de spanac facute salata.



