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.. ..SALATE SI SOSURI

MAIONEZA

Un galbenus, o lingurita de mustar, 150 ml untde-
lemn, zeama de la o jumitate de lamaie, sare, piper

Galbenusul si mugtarul se pun intr-un castron. Se ames-
tecd Incontinuu cu o lingurd de lemn si se adaugd untde-
lemnul picéturd cu picdturd. Cand compozifia este destul de
tare, se adaugd, dupi gust, zeami de limaie, se pun sarea si
piperul. Aspectul §i gustul unei maioneze obisnuite se pot
schimba addugandu-i-se ceapd verde, mdrar sau pétrunjel
tocat, ori pufin usturoi pisat.
o (ldteva secrele pentru reusita maionezei: _

— sd nu se foloseascd oudle imediat ce au fost scoase
din frigider;

- toate ingredientele si ustensilele care se 1ntrebu1n-
fcazd trebuie sd aibd temperatura camerei; :

— o linguritd de apa caldd, amestecatd cu oul si
mustarul, e binevenitd;
e  Maioneza tdiatd se poate drege astfel:
- —se freacad un gilbenus intr-o alta farfurie $1 se adauga,
peste el, pufin cate pufin din maioneza tdiatd, amestecand
energic continuu; ‘ '

- se pune pufind maioneza tdiatd.intr-o alta farfurie; se
freacd bine cu o lingurd de apa fierbinte, sau de sifon, ori
de zeama de ldmaie; se adaugd apoi, pufin cate pufin, toatd
maioneza (diata. :



MAIONEZA CU MUSTAR -

Aceleagi cantitdfi ca la maioneza simpli; se adaugd
una-doud lingurite de mustar.

MAIONEZA CU SMANTANA

Se folosesc aceleasi cantitdfi ca la maioneza simpli;
cand este gata se adaugi o lingurifa de smantand, ameste-
candu-se pand se omogenizeazi.

SALATA ANDALUZA

500 g rosii, 100 g orez, un ardei gras, trei catei de
usturoi, 40 ml otet, 200 g ceapi, 100 ml untdelemn,
frunze de patrunjel, piper, sare

Rosiile se spald, se taie in sferturi si se curdtd de
seminfe. Se amestecd bine cu orezul, ales, spilat gi fiert,
ardeiul gras, spdlat, curifat de seminfe, cotor si tdiat
fidelutd, ceapa, spalatd, curafata si tiiatd rondele, usturoiul,
curdfat si pisat, iar peste toate se pun untdelemn, ofet, piper.
$1 sare. Se presard deasupra patrunjel verde, tocat méarunt.

SALATA DE OREZ

3 linguri orez, 3 lingurite untdelemn, 3 rosii, zeama
de lamaie sau otet de fructe, dupa gust, 2 legaturi
patrunjel frunze



QOrezul; ales si spélat, se pune la fiert in multd apd
clocotindi, avand griji.ca bobul s# riméni intreg. Dupa ce
a fiert, se spald in apa rece §i se pune intr-o sitd, la scurs.

Se amestecd zeama de ldmaie, sau otetul de fructe, cu
doui linguri de apa si untdelemn §i se toarnd peste orez. Se
adaugi toatd verdeafa, spilatd si tocatd, si rosiile, spilate,
cojite, curdtate de sdmburi i tdiate felii. Se amestecd toate,
usor, cu o furculifa. '

SALATA DE OREZ CU SUNCA

3 linguri cu varf orez, 200 ml bulion de oase (fara
zarzavat), 3 lingurite untdelemn, 100 g sunca de Praga,
sare si otet dupa gust

Orezul se alege, se spald si se fierbe in bulion de oase
clocotind, cu putind sare. Se pune vasul cu orez la cuptor,
acoperit cu un capac. Se lasd 30 minute, pand se inmoaie.
Nu se amesteci in acest timp. Apoi se pune la rece.

Sunca de Praga se taie in cubulefe mici, se pune peste
orezul ricit si se toarnd deasupra un sos preparat dln untde-
lemn, otet si doud linguri de apé.

Se amestecd usor cu doud furculite. Se lasd sd stea 20
minute.

SOS AIOII

8 catei de usturoi, un gilbenus, 250 ml untdelemn, o
jumitate lamaie, sare



MANCARI

ARDEI UMPLUTI CU OREZ ()

6 ardei grasl, 2 rosii, 150 g orez, o jumitate ceapa,
100 ml untdelemn, marar, sare, zahir

Ardeii se pregdtesc pentru umplut, se spald si se curifi
de cotoare si seminte. Se face un pilaf (vezi refeta) din
orez, 40 ml untdelemn, un pahar api si sare. Cu orezul
astfel pregdtit se umplu ardeii care se agazd intr-o cratiti,
dupd ce au fost préjifi in untdelemn pe toate pirtile. Se pun
rosiile, spdlate, curdfate si tiiate mdirunt, sare, restul de
untdelemn, zahar pufin §i o jumitate de pahar de apd. Se
dau la cuptor 30 de minute. Se servesc calzi sau reci. .

ARDEI UMPLUTI CU OREZ (II)

6 ardei, o lingura rasi untura (sau 3 linguri untde-
lemn), o lingura ceapa tocatid marunt, o lingura patrun-
jel verde tocat, 100 g orez, 120 g franzeli muiati in
lapte, stoarsi si trecutd prin sitd, 2 oua fierte, ris-
coapte, taiate marunt, o lingura pasti rosii desficuta cu
3 linguri apa, 100 ml smantina, 2 oui crude, sare

Intr-o criticioard cu grasime incinsa se indbusi ceapa si
orezul, spdlat si zvantat, pand capitd o culoare galben
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deschis; Apoi-se-stinge cu o cand de apd fierbinte sau de
zeamd de zarzavat.

Se fierbe pe jumitate, se ia de pe foc i, dupd ce s-a
ricit, se adaugd ouidle crude; franzela, oudle rdscoapte,
pitrunjelul si sarea. Se amestecd totul bine si se umplu
ardeii cu compozifia respectivd. '

Se asazi in cratifd, peste ei se toarnd bulionul desfacut
si atdta supi de zarzavat sau apd ctd si-i acopere. Se scad
in cuptor, la foc potrivit. Se servesc cu smanténd.

BUDINCA DE DOVLECEI CU OREZ $I CARNE

2 dovlecei potriviti, 150 g carne de vaca, 3 linguri
orez, o linguri untdelemn, un ou, o lingura smintana, o
lingurita unt, sare, verdeata tocata, faina

Dovleceii se spali, se curifd de coajd, se taie felii §i se
fierb-in api clocotindd cu sare. Dupi ce au fiert, se scurg
bine de apa. :

Orezul, ales si spilat, se indbugd cu unt, sare, verdeatd
tocatd marunt §i apd cét este nevoie.

Carnea, curifatd de pielife si zgarciuri, se pune la fiert
cu api rece. Dupi ce a fiert se trece de doud ori prin magina
de tocat si se amestecd bine cu untdelemnul crud si
verdeata tocata.

{ntr-o formi sau tavi neunsi, dar tapetatd cu fdind, se
pun un strat de dovlecei, un strat de orez, apoi un strat de
carne si deasupra incd un strat de dovlecei. Se unge
suprafafa cu un ou bitut. Tava cu budincd se agazd intr-o
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altd tavd cu apd si_se pune totul la cuptor. Se lasd 30-40 de
minute. Se serveste cu smantana. .

BUDINCA DE LIMBA CU OREZVSI MAZARE

700-800 g limba de porc, 200 g orez, 400 g mazare
boabe (proaspiti sau conserva), 2 oua, 100 g unt,
7-8 boabe de piper, o linguri pesmet, o cani sos de rosii
sau de smantana, sare

Se spald limba bine, se pune la fiert cu sare gi plper si,
dupi ce s-a pétruns, se scoate §i se cura}a de pielitd, apoi se
taie in feli1 subtiri. \

Orezul, bine spilat, se fierbe in zeama in care a fiert
limba, se lasd si se ridceascd si se amestecd apoi cu oudle.
Mazirea se fierbe tot in zeama in care a fiert limba.

Se ia o formi destul de incipitoare, se unge cu unt, se
tapeteazi cu pesmet, apoi se asazd un rand de felii de limba
pe fundul formei §i pe pereti, iar la mijloc se umple cu
straturi alternative de orez si de mazire, ultimul strat fiind
de orez. Deasupra se pun bucitele de unt; se acoperd forma
si se pune la fiert, pe baie de apd, 30-40 minute.

Cand este gata, se ristoarnd pe o farfune sl se serveste
caldi, cu sos de rosii sau de smantini.

. BUDINCA DE OREZ CU CARNE

300 g orez, 400 g carne macra de vita, 2 oua, un
galbenus, 500 ml lapte, 75 g unt, sare
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