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SALATA DE GRT$

150 g griq, o linguri pasti de peqte, 50 g "misline, un
gilbenuq, 150 ml untdelemn, zeami de llmiie, sare,

piper, o ceapi tocati, un sfcrt lingurifi boia de,ardei-
Grigut se licrbe, se lasd sd se rdceascd, apoi se amestecd

bine cu pasta de pegte gi g[lbenuqul. Se adaugd untdelem-
n,ul, pus pulin c6te pulin, amestecAndu-se rnereu. Se sbreazl
qi se pipereazS. Se adaugd zeamd de llm6ie qi boiaua de

ardei, dup5 gust. Se orneazl cu mdsline. Se serveqte cu

pulind ceap[ tocat5 mlrunt (separat), ori cu un sos de ceapd

(vezi releta).

SOS AIOL

I cifei de usturoi, un gilbenuE, 250 ml untdelemn, o

jumitate limiie, sare
Acest sos este, de fapt, o maioned (vezi releta) cu

usluroi. Usluroiul se spald, se curll5, se piseazd intr-o
piuli1[ de lemn gi se amestecd bine cu g[lbenuqul qi sarea.

Se lreacd amcstecul cAteva minute gi apoi sc incorporeazd
in el untdelemnul. ca pentru a prepara o maionezd
obiqnuit5. Se acreqte cu zeama de iAmeie qi se subliazd cu

dou[-trei lingurile de ap5 clocotindS.

SOS ALB

' Un gilbenuq, 50 g unt, 50 g ffiiqa, un pahar apl,
sare, piper



Se tope$te untul intr-o tigaie. Se incorporeazi flrina
amestecdnd cu o lingur[ de lemn. Se pune apa pu]in cAte

pufin, continuAnd mestecarea. Se sdreaz[ qi se pipereazd'.

Se trage tigaia de pe foc gi se adaug[ g5lbenuqul, care se

incorporeazd rapid in sos. Se serveqte cu sparanghel, cono-
pid5, pegte rasol etc.

SOS ANCHOIS

Se amestec 6, in maiorteu (vezi re[eta), anchois (pastd

de peqte), in proporlia care corespunde gustului dumnea-

voastr5. Se serveqte la orez cu peqte alb rasol.

SOS AURORA

500 rnl sos B6chamel, 2 linguri bulion de roEii
Se amestecl bulionul cu sosz/ Bdchamel (vezi refeta),

in care se pune unt mai mult dec6t in mod obiqnuit. Acest
sos se servegle cu oud sau cu peqle.

SOS BEARNEZ

2 gilbenuguri, 4 linguri olet,2 rimurele tarhon, o

ceapl mici, 100 g unt, sare, piper
Se spal6 qi se toacd foarte fin ceapa qi tarhonul. Se pune

oletul sd se infierb6nte qi se adaug6 ceapa, tarhonul, sarea qi

piperul. Se fierbe plnd cind volumul ingredientelor se



reduce la .iumatale. Sc desfac cele doui gdlbcnuguri cu o
lingur[ de ap5 rece. Se adaugd f,tertura de o]et qi se pune

totul la bain-marie. CAnd sosul incepe sI se ingroaqe se

a,laug5 untul, in buc5ji mici, amestecAnd continuu.
Fierberea acestui sos este destul de indelungatd
(aproximativ trei sferturi de or5). Se servegte la orez cu

fiipturl la gr[tar, cu peqte, cu oud ori cu pas5re.

SOS BfCHAMEL I

Singura dil-eren!5 intfe sosa/ alb (ve'zi releta) gi sosr/
Ildchumel este c[ acesta din urm[ se prepard cu lapte 9i nu

SOS CHANTILLY

200 g maionezl, 100 g smlntin'i groasl. sarc
Se amestecd maioneza (vezi refeta) cu srnAntAna bdtutl

ca o friqcd qi cu sare. Se serveqte la salate reci de legume
sau de carne de pasdre.

SOS CU VERDETURI

La .sosul Vinegrette (vezi reteta) se adaugd mdrar 9i

pdtrunjel, tocate fin, eventual irsturoi pisat.



RAVIOLII CU PASARE $I DOYLECEI

. 2 dovlecei tineri, 50 g raviglii, 50 g carne de giini
fiarti, 2 roqii, o linguri untdelemn, un morcov, pitrun-
jel verde

Morcovul, sp[lat, curd]at, tliat felii, se fierbe in doul
pahare cu ap[. Apoi se strecoarl 9i, in zeama in care a fiert

morcovul, se pun pastele raviolii. Ele se fierb frrd sI scadl

de tol.
Dovleceii, curdlali qi'tliati felii, se fierb in ap[, se scurg

gi se agazd in straturi alternative cu raviolii fierte, roqiile

cur[]ate, t5iate mdrunt, 9i carnea de pas[re, frartd, tliatd
cuburi mici.

S; presard pdtrunjelul verde deasupra, se toarnd untde-

lemnul amestecat cu pulind zeamd in care au fiert dovleceii
qi se d[ la cuptor 10-15 minute. .

RO$II UMPTUTE CU SPAGHETE

150 g spaghete, 6 roqii, 10 g trnt, 50 g parmezan ras!

50 g smlntini, sare, PiPer
Spaghetele se rup in buc[]i m5runte, se fierb in ap5^cu

sare, se strecoar[, se pun in untul incins, se iau de pe foc,

se adaug[ pafinezanul 9i pu[in piper. Cu aceastd cornpozilie

se umplu roqiile scobite de miez. Roqiile se aqaz6 intr-o

formd uns5 cu unt, se toarn5 smdnt6na, se dau la cuptor qi

dupd 10-15 minutese servesc.

il



SPAGHETE CU gRANzA DE vACI

300 g spaghete, 400 g brlnzl de vaci, 150 g unt, sare
Se fierb spaghetele in ap[ clocotindd pAnI se inmoaie,

av0nd grijd sI nu se sfrr6me. Se iau de pe foc, se las[ sl
stea patru-cinci minute, apoi se scurg. Se cldtesc cu apd
c[1du]5, se strecoar[ qi se las[ sd se scurgl bine. Se

amestecd bine cu untul topit gi br0nza de vaci. Se servesc
calde, cu orice sos.

SPAGHETE CU CARNE

400 g spaghcte, 200 g slinini afumatl, 200 g guncI,
2 cepe, 50 g unt (margarini), sare, piper

Se fierb spaghetele, timp de 20 de minute, in apd

clclcotindl cu sare. Ceapa, t6iat6 mErunt, sl5nina, t5iatl
cubulele qi qunca, tdiat[ liqiule sub]iri, se pun intr-o cratil5
in care se afl5 untul topit qi se las5 pe foc, sI se

rumeneasc[, cam l0-15 minute" Cind spaghetele sunt gata,

se scurg bine, se pun intr-un castron qi li se adaugl
compozilia rumenit[ mai inainte. Se amestecd totul bine qi

se mai incdlzeqte incd cAteva rninute. Se servesc cu sos de
verdelu ri (vezi releta).

SPAGHETE" CU CIUPERC

500 g spaghete, 500 g ciuperci, I00 g unt, un clfel
usturoi, un virf cufit cimbru mlrunfit, sare, piper,
250 g costifi afumati, 100-150 g caEcaval ras


