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" SALATE $I SOSURI

MAIONEZA

Un gilbenuq, o lingurifl tle mugtar, 150 ml untde-
lemn, zeama de la o jumitate de limiie, sare, piper

Gllbenuqul gi muEtarul se pun intr-un castron. Se ames-

tec[ ?ncontinuu cu o lingurd de lemn gi se adaug[ untde-
lemnul pic[turl cu pic[tur5. CAnd compozilia este destul de

tare, se adaugd, dupS gust, zeam[ de lSmAie, se pun sarea Ei

piperul. Aspectul gi gustul unei rnaioneze obiqnuite se pot

schimba adlug6ndu-i-se ceapd verde, mdrar sau pltrunjel
tocat, ori pulin usturoi pisat.
o C-ateva secrete pertl,rtt reuSita maionezei'.

- sI nu se foloseasc[ ou[le imediat ce au fost scoase

din tiigider;
- toate ingredientele qi ustensilele care se intrebuin-

|eazd trebuie sI aibl temperatura camerei;

- o lingurilS de ape cald5, amestecatd cu oui gi

mugtarul, c. binevenit[;
o fuIaioneza tdiata se poate drege astjbl:

- se tieacl un gllbenug intr-o altd tarfurie pi se adaug[,
peste el, pulin c6te pulin din maioneza 15iat5, amestecind
encrgic conl inuu;

l r. prr. pulinl maionez6 t[iat5.intr-o altl fhrfurie; se

fleacl bine cu o linguri de ap5 fierbinte, sau de sifon, ori
de zeamd de l5m6ie; se adaugd apoi, pulin cdte pulin, toat[
maioneza tdiatd.



MAIONEZA CU MU$TAR

Aceleaqi cantit[fi ca la maioneza simpld; se adaugd
una-douE lingurile de muglar.

MAIONEZA CU STUANT.ANA

Se lolosesc aceleaqi cantitdli ca la maioneza simpl[;
c6nd este gata se adadgd o lingurill cle smdntAn[, ameste_
cdndu-se p0nd se omogenizeazd.

SALATA ANDALUZA

500 g roEii, 100 g oreze un ardci gras, trei clfci cle
usturoi, 40 ml ofet, 200 g ceapi, 100 ml untdelemn,.
frunze de pitrunjel, piper, sarc

Roqiile se spalE, se taie in sferturi gi se curd{d de
seminle. Se amestecd bine cu orezul, ates, spilat qi fiert,
ardeiul grds, sp5lat, curdlat de seminle, cotor qi t[iat
fidelu15, ceapa, sphlatd, curdlatl qi t5iatI iondele, usiuroiul,
cur5fat qj pisat, iar peste toate se pun untdelemn, olet, pipei
qi sare. Se presar[ deasupra pltrunjel verd-e, tocat mdrunt.

SALATA DE OBEZ

3 linguri orez,,3
de limiie sau ofet
pitrunjel frunze

lingurife untdelemn, 3 rogii, zeamra
de fructe, dupi gust, 2 leglturi
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Orezul, ales gi spdlat, se pune la fiert in mult[ ap5

clocotind5, avAnd griiS"ca bobut s[ r[m6nd intreg. DupI ce

a fiert, se spal5 ?n ap6 rece gi se pune intr-o sitd, la scurs.

Se amestecd zeama de lSmAie, sau oletul de fructe, cu

doul linguri de ap5 qi untdelemn qi se toarnd peste orez. Se

adaugi toatl verdeafa, spllatd qi tocatS, qi roqiile, spdlate,

coiile, curdfate de stmburi qi t5iate flelii. Se amestec[ toate,

ugor, cu o furculil5.

SALATA DE OITEZ CU $UNCA

3 Iinguri cu virf orut, 2A0 ml bulion clc oase (fIri
tartavat),3 lingurife untdelemn, 100 g qunci de Praga,

sare gi ofet dupi gust 
,

Orezul se alege, se spald qi se fierbe in bulion de oase

clocotind, cu putinl sare. Se pune vasul cu orez la cuptor,
acoperit cu un capac. Se las5 30 minute, p0n5 se inmoaie.
Nu se amestecl in acest timp. Apoi se pune la rece.

$unca de Praga se taie in cubulele mici, sc pune peste

orezul r5cit qi se toarn[ deasupra. un sc-rs preparat din untde-
lemn, olet qi doud tinguri de ap5.

Se amestecd uqor cu doud furculile. Se lasd sI stea 20

minute.

SOS AIOLI

I cifei de usturoi, un gilbenuq, 250 ml untdelemn, o
jumitate llmiieu sare



uaxcAnr

ARDEI UMPLUTI CU OREZ (T)

6 ardei graqi, 2 rogii, 150 g orez, ojumitate ceapi,
100 ml untdelemn, mirar, sare, zahlr

Ardeii se preg[tesc pentru umplut, se spald gi se curl]d
de cotoare gi seminfe. Se face un pilaf (vezi refeta) din
orez, 40 ml untdelemn, un pahar apd gi sare. Ctu orezul
astlbl pregSlit se umplu ardeii care se aqazl intr-o cratile,
dup5 ce au fost prdjili in untdelemn pe toate p{r1ile. Se pun
roqiile, spdlate, cur5|ate gi t[iate m5run! sare, reqtul de
untdelemn, zahdr pufin qi o jumltate de pahar de ap5. Se
dau la cuptor 30 de minute. Se servesc calzi sau reci. .

ARDEI UMPI,UTI CU OREZ (II)

6 ardei, o linguri rasi unturi (sau 3 linguri untde-
Iemn), o linguri ceap.i tocati marunt, o lingurl pltrun-
jel vcrde tocat, 100 g orez, 120 g franzell muiatl in
lapte, stoarsl gi trecuti prin sitl, 2 ouI fierte, ris-
coapte, tliate mirunt, o lingurl pastl roqii desficutl cu
3 linguri apl, 100 ml smfintiril, 2 oui crude, sare

lntr-o crlticioari cu gr5sime incinsd se inlbug[ ceapa qi
-'rezul, spdlat qi zvintat, pdnl capltd o culoare galben
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deschis. Apoi se stinge cu o cand de ap[ fierbinte sau de

z,eamd de zarzavat.
Se fierbe pe jumdtate, se ia de pe foc qi, dup6 ce s-a

r[cit, se adaugl ou[le crude; franzela, ou5le r[scoapte,

pltrunjelul qi sarea. Se amestec6 totul bine qi se umplu

ardeii cu compozilia respectiv5.
Se agazX in crati16, peste ei se toarnd bulionul desfrcut

qi atAta supd de zarzavat sau ap5 cat[ s[-i acopere. Se scad

in cuptor, la foc potrivit. Se servesc cu sm0nt0n[.

BUDINCA ON DOYLECEI CU OREZ $I CARNE

2 rlovlecei potrivifi, 150 g carne de vaci, 3 linguri
orez, o lingur[ untdelemn, un ou, o lingurl smintini, o

lingurifiL unt, sare, verdeafl tocati, fiini
Dovleceii se spa15,'se cur515 de coaj5, se taie felii qi se

fierb-in ap5 clocotindl cu sare. DupI ce au fiert, se scurg

bine de apd.

Orezul, ales qi sp5lat, se in5buqd cu unt, sare, verdea!5

locatd mdrunt gi ap[ c61 este nevoie.
Carnea, cur6fat[ de pielile gi zgdrciuri, se pune la fiert

cu ap8 rece. Dupd ce a fiert se trece de doul ori prin maqina

de tocat qi se amestecl bine cu untdelemnul crud 9i

verdeata tocatS.

intr-o fbrml sau tav[ neuns[, dar tapetat[ cu fEin[, se

pun un strat de dovlecei, un strat de orez, apoi un strat de

carne qi deasupra inc5 un strat de dovlecei. Se unge

suprafala cu un ou b5tut. Tava cu budincl se aqazl intr-o
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alt[ tavl cu apI gi se pune totul la cuptor. Se las6 30-40 de
minute. Se servepte cu smdnl6n[.

BUDINCA DE LIMBA CU OREZ $I MAZARE

700-800 g limbi de porc, 200 g orez, 400 g mazilre
boabe (proaspiti sau conservl), 2 oui, 100 g unt,
7-8 boabe de pipero o lingurl pbsmet, o canl sos de roqii
qau de smintinl, sare

Se spal[ limba bine, se pune la f,tefi cu sare gi piper qi,

dupl ce s-a pdtruns, se scoate qi se curS|[ de pielild, apoi se

taie in lelii subliri
Orezul, bine spdlat, sc fierbe in zeama in care a fiert

limba, se las5 sI se r[ceascd qi se amestec[ apoi cu ou[le.
Mazdrea se fierbe tot in zeama in care a fiert limba.

Se ia o formd destul de incdpltoare, se unge cu unt, se

tapeteazd cu pesmet, apoi se aqa75 un rtnd de felii de limb[
pe fundul formei gi pe pereli, iar la mi-iloc se umple cu
straturi alternative de orez qi de maz[re, ultimul strat liind
de orez. I)easupra se pun'buc5lele de unt; se acoperd forma
qi se pune la f-rert, pe baie de 4p5, 30-40 minute.

CAnd este gata, se r[stoarnl pe o farfurie qi se servegte

cald5, cu sos de roqii sau de smdnt6nd.

BUDINCA UN, ORBZ CU CARNE

300 g orez,, 400 g carne macri de vitl, 2 oui, un
gilbenuq, 500 ml lapte, 75 g unt, sare


