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SALATE

CARTOFI CI.] SOS PICANT DE TELINA

500 g cartofi, o felini,2 linguriqe mugtar, 3-4 lin-
guri untdelemn, o ceapi mici tocati foarte mirunt,
sare $i suc de lirndie dtrpi gust' 3-4linguri smdntini
dulce

Pentru garnisit: felii de rogii, citevafrunze de salati
verde, pitrunjel verde tocat

Cartofii se curet[ qi se fierb in api cu sare, se taie in bucdli

pdtrate, se slreazi, se pun in sosul flcut din lelina fiart[,
trecutd prin sitX qi amestecatd cu muqtar, ceapd, untdelemn.

Totul se freacd bine, crem6, cu smdntdna qi condimentele,

se pune in mijlocul unei salatiere, se garnisegte, pe o parte,

cu frunzele de salat[, pe cealalt[ parte, cu feliile de roqii,
iar in mijloc cu frunze de pdtrunjel Ei se servegte.

SALATA DE CARTOFI CU SOS PICANT

500 g cartofi, 2A0 gcapere' 5 castraveciori acri, o lin-
guriqi ceapi tocat\mirunt, o iumitate lelini crudi,



un ou riscopt, 2lingufigepasti de anchois,2linguriqe
suc de limiie, 4-5 linguri untdelemn, 2-3linguri smAn-
tini, sare si piper dupi gust, salati, rogii ardei

Cartofii se fierb (cu coajd) in ap[ sIrat5. Se curdli, se

taie in felii rotunde si se pun intr-o salatieri. intre timp,
gdlbenugul, trecut prin sitd Ei pus intr-un bol de porfelan,
se freaci energic cu lingura de lemn Ei se adaugl in pici-
turi untdelemnul. Se pun, apoi, muEtarul, ceapa, caperele,
castraveciorii, lelina, albuEul, toate tocate m[runt, pasta de
anchois, smAntdna Ei se amesteci bine. Se toarnl deasupra
cartofilor, qi farfuria se garniseEte, primiv ara, cu salatd
verde, vara, cu rosii Ei ardei tXiati in felii rotunde.

SALATA DE IARNA CU SOS TARTAR

3 cartofi, un morcov,50O gmazl,reboabe din con-
servi, o jumitate de {elini,l-2 castravefi acri,2 mere
crude, 2 oui riscoapte

Sosul tartar; vezi prepararea la OUA RASCOAPTE,
CU SALATA OT LAPTUCI $I SOS TARTAR

Morcovul, lelina, tiiate in bucili pdtrate, Ei mazdrea
boabe, se prdjesc in pufin untn ca s[ se inmoaie (fiecare
separat).

Cdnd sunt gata, se pun pe salatierl, se lasd sd se riceascd,
se adaugd castravefii, oudle si merele tdiate toate in bucIli
mici Ei pltrate. Se toarn[ peste ele sosul tartar qi se garni-
seEte dupl plac.

SALATA DE OUA] :i

4 ou6,50 g untdelemn, o iumitate de limiie
Oudle se fierb, sd fie mai mult cleioase decdt prea

rdscoapte, se rdcesc in apd rece (pentru a se curlti mai bine

de coaj[), se curdql, se taie fiecare in patru buc[qi Ei se pun

pe farfurie. Deasupra lor se toarn[ untdelemnul Ei sucul de

ldmdie.

SALATA DE OUA UMPLUTE

2 ouhrun morcov mic, citeva pistii de fasole verde,

cAteva rozete mici de conopidl, 100 ml smintAni,
miezul unei cipiqAni de salativerde, pitruniel verde
tocat, sucul unei limii, o rogie, sare dupi gust

Fasolea, morcovul gi conopida se fierb in api cu sare,

se scurg prin strecurltoare (apa se pdstreazd),iar zarzavatul

se taie in buc[qi mici.
Oudle se fierb, se cur[1d de coajd, se taie in lungime,

g[lbenusul se trece prin sit[, i se adaugX sare, suc de ldmdie,

smAntAnd, pdtrunjel verde tocat qi cu acest amestec se umplu
jumdt[file de oud qi se pun pe salatierd. Din compozi{ia

rdmasd de la umplutul oudlelor gi cu zeama strecurati for-
mdm un sos de o consisten{[pofiviti, cu sare Ei suc de idmdie.

Zarzavatul gi salata, tocate mlrunt qi slrate, se a;eazd

in jurul oudlelor qi se toamX deasupra lor sosul. Se serveqte

drept aperitiv.



SALATA DE PUI FRIPT

200 gcarne de pui fripth,lOO g limbi de viqel fiart6,
6-8 ciuperciprljite (sau fierte), un ardei gras, 150 g
v6rfuri de sparanghel fierte, un castr ayete murat, o
clpilgind salati verde, sare si piper dupl gust

Pentru garnisit: ridichi, oui, salati, pitrunjel verde,
misline

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

Carnea gi zaruavatul amintite mai sus se taie in buc5li
pdtrate, se pun pe salatier5, se adaug[ sos maionezl, se
amestecd Ei se garniseqte cu frunze de salati verde, ridichi
de lund curdqate in forml de trandafir, oud rdscoapte tdiate
in sferturi, frunze de p5trunjel, mdsline.

SALATA DE SFECLA

_ O sfecli, 50 g untdelemn, zeama de la o iumdtate
de limiie, sare dupi gust

Sfecla se coace in cuptor, se curdqd de coaj5, se taie in
felii, se pune pe farfurie Ei se adaugl untdelemnul, sarea
qi sucul de llmdie.

SALATA ITALIANA OE CARTOFI

500 g cartofi mici,2OO g capere,5 castraveciori acri,
o linguriqd ceapi tocati, mirunt, o jtrmitate felini

e rudi, un ou riscopt,2 linguriqe pasti de anchois,2lin-
gtrriqe suc de limdie, 2-3linguti untdelemn, ofet de

vin, sare gi piper dupl gust
Pentru garnisit: rogii, ardei, salati verde, sPanac

Cartofii se curd15 de coaj5, se pun ?n tavd (de tabl5

rrosrndlluitl) Ei se dau la cuptor, si se coac[. CAnd sunt

copti, se taie la un capdt un capac qi se scoate miezul cu

o lingurif[. Jumdtate din miez se amestecd bine cu pasta

,1., anihois, capersle, ceapa, castraveciorii, lelina s,i ouXle

liiiate mdrunt, se face o pastd groas6, Ei se umplu cartofii,
inclesAnd pe cdt se poate compozilia. Apoi se taie felii, se

l)un pe farfurie, se toam[ deasupra untdelemn, suc de l[mAie

si se garnisesc, vara, cu rogii tdiate felii, ardei Ei cAteva

l'r'unze de salat[ verde. Iarna, salata se orneazd cu frunze

vcrzi de spanac f[cute salat6.


