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- SALATA DE GRIS : .

1‘0 g Ul‘l§, 0 lmgura pasta de peste, 50 ¢ masline, un
gilbenus, 150 ml untdelemn, zeama de lamaie, sare,
piper, o ceapa tocata, un sfert lingurifa boia de ardei_

Grigul se fierbe, se lasd sé se riceascd, apoi se amestecd
bine cu pasta de peste si gilbenusul. Se adaugd untdelem-
nul, pus putin cite pufin, amestecandu-se mereu. Se sireaza
si se pipereazi. Se adaugd zeamd de ldméie si boiaua de
ardei, dupd gust. Se orneazd cu mésline. Se serveste cu
putini ceapi tocatd mérunt (separdt) 0r1 cu un sos de ceapd
(vezi tefeta).

SOS AIOLT

8 citei de usturoi, un gilbenus, 250 ml untdelemn, o
jumatate lamaie, sare

Acest sos este, de fapt, o mamnew (vezi refeta) cu
usturoi. Usturoiul se spald, se curifd, se piscazi intr-o
piulitd de lemn §i se amestecd bine cu gilbenusul si sarea.
Se freacd amestecul cAteva minute si apoi se incorporeazi
in el untdelemnul, ca pentru a prepara o maioneza
obisnuitd. Se acreste cu zeama de [amaie $1 se subpaza cu
doua-trel lingurite de apa clocotinda.

SOS ALB

Un galbenus, 50 g “unt, 50 g fam@, un pahar apa,
sare, piper



Se topeste untul intr-o tigaie. Se incorporeazid fiina
amestecand cu o lingurd de lemn. Se pune apa pufin cate
pufin, continuidnd mestecarea. Se sdreazd §i se pipereazd.
Se trage tigaia de pe foc si se adaugd gilbenugul, care se
incorporeaza rapid in sos. Se serveste cu sparanghel, cono-
pidé, peste rasol etc. '

SOS ANCHOIS

Se amestecd, in maioneza (vezi refeta), anchois (pastd
de peste), in proporfia care corespunde gustului dumnea-
voastra. Se serveste la orez cu peste alb rasol.

SOS AURORA

500 ml sos Béchamel, 2 linguri bulion de rosii

Se amestecd bulionul cu sosul Béchamel (vezi refeta), -
in care se pune unt mai mult dect in mod obignuit. Acest
SOs se serveste cu oud sau cu peste. = -

SOS BEARNEZ

2 galbenusuri, 4 linguri otet, 2 ramurele tarhon, o
ceapa mica, 100 g unt, sare, piper

Se spali si se toacd foarte fin ceapa si tarhonul. Se pune
otetul s3 se infierbéante si se adaugd ceapa, tarhonul, sarea si
piperul. Se fierbe pani cénd volumul ingredientelor se



reduce la jumatate. Se-desfac cele doud gilbenusuri cu o
lingurd «de rapd-rece.; Se -adaugd fiertura de ofet si se pune
totul la bain-marie. Cand sosul incepe si se ingroage se
adaugd untul, in bucdfi mici, amestecand continuu.
Fierberea acestui sos este destul de indelungatd
(aproximativ trei sferturi de ord). Se serveste la orez cu
fripturd la grétar, cu peste, cu oud ori cu pasdre.

SOS BECHAMEL

Singura diferentd intre sosul alb (vezi rejeta) si sosul
Béchamel este cd acesta din urma se prepard cu lapte si nu
cu apd.

SOS CHANTILLY

200 ¢ maioneza, 100 g smantana groasa, sare

Se amestecd maioneza (vezi refeta) cu smantana batuta
ca o friscd si cu sare. Se serveste la salate reci de legume
sau de carne de pasdre. :

SOS CU VERDETURI

La sosul Vinegrette (ve21 re;eta) se adaugd mdrar §i
patrunjel, tocate fin, eventual usturoi pisat.



RAVIOLII CU PASARE SI DOVLECEI

2 dovlecei tineri, 50 g raviolii, 50 g carne de gaina
fiarta, 2 rosii, o lingura untdelemn, un morcov, patrun-
jel verde o

Morcovul, spilat, curifat, tiiat felii, se fierbe in doud
pahare cu api. Apoi se strecoard si, in zeama in care a fiert
morcovul, se pun pastele raviolii. Ele se fierb fira si scada
de tot. - ~

Dovleceii, curifafi si tdiati felii, se fierb in apd, se scurg
si se asazi in straturi alternative cu raviolii fierte, rosiile
curdfate, tdiate mdrunt, si carnea de pasdre, fiartd, tdiatd
cuburi mici. ‘

Se presari pitrunjelul verde deasupra, se toarnd untde-
lemnul amestecat cu pufind zeami in care au fiert dovleceii
si se di la cuptor 10-15 minute. . :

ROSII UMPLUTE CU SPAGHETE

150 g spaghete, 6 rosii, 10 g unt, S0 g parmezan ras,
50 g sméantana, sare, piper

Spaghetele se rup in buciti mirunte, se fierb in apd cu
sare, se strecoard, se pun in untul incins, se iau de pe foc,
se adaugi parmezanul §i pufin piper. Cu aceastd compozifie
se umplu rosiile scobite de miez. Rosiile se asazd intr-o
forma unsi cu unt, se toarnd sméntana, se dau la cuptor s
dupd 10-15 minute se servesc.



SPAGHETE CU BRANZA DE VACI

- 300 g spaghete, 400 g branza de vaci, 150 g unt, sare
Se fierb spaghetele in api clocotindd panid se inmoaie,
avand grijd sd nu se sfardme. Se iau de pe foc, se lasi si
stea patru-cinci minute, apoi se scurg. Se clitesc cu apd
cdldutd, se strecoard i se lasd sd se scurgd bine. Se
~ amestecd bine cu untul topit si branza de vaci. Se servesc
“calde, cu orice sos.

SPAGHETE CU CARNE

400 g spaghete, 200 g slanina afumata, 200 g sunca,
2 cepe, 50 g unt (margarina), sare, piper

Se fierb spaghetele, timp de 20 de minute, in api
clocotindé cu sare. Ceapa, tdiatd marunt, sldnina, t#iatd
cubulete si sunca, taiatd fagiute subtiri, se pun intr-o cratitd
in care se afld untul topit si se lasd pe foc, si se
rumeneascd, cam 10-15 minute. Cénd spaghetele sunt gata,
se scurg bine, se pun intr-un castron si li se adaugi
compozifia rumenitd mai inainte. Se amestecd totul bine i
se mai incdlzeste incd cateva minute. Se servesc cu sos de
verdeturi (vezi refeta).

SPAGHETE CU CIUPERCI
500 g spaghete, 500 g ciuperci, 100 'g unt, un catel
usturoi, un varf cutit cimbru maruntit, sare, piper,

250 g costita afumata, 100-150 g cascaval ras
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