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SOS ALB

Un gilbenuq, 50 g unt, 50 g fninn, un pahar apl,
sare, piper

Se topegte untul intr-o tigaie. Se incorporeazd ftina
amestec0nd cu o lingurl de lemn. Se pune apa pulin cAte

pulin, continu6nd amestecarea. Se s[reazd qi se pipeteazd.

Se trage tigaia de pe foc qi se adaugl g5lbenuqul, care se

incorporeazd rapid in sos.

Se servegte cu sparanghel, conopid[, peqte rasoi etc.

SOS BTCHAMELLLE

Singura diferenld intre sosr/ alb (vezi refeta)

Bdchamelle este cd acesta din urmS se preparl cu

nu cu ap5.

SOS DE TAUAM

50 g unt, o linguri fiini, 2 pahare supl de zarzavat
sau de oase, carne, suc de limflie dupi gust, sare

Se ?ncinge untul qi in el se ing[lbeneqte uqor fEina, apoi

se stinge cu supa, incetul cu incetul, qi se amestec[ mereu

ca sd fie omogen. Se ia de pe loc qi se pun sare qi suc de

llmdie, dupd gust.

gi saszl
lapte qi



SOS DE MU$TAR

Un gilbenu$, o linguri muqtar, sare, untdelemn,
zeamL de limiie, verdeafl

Se freac[ g[lbenugul crud cu muqtarul gi sarea necesari
pdnd devine alifios.. Se adaug[ untdelemnul treptat, zeamd
de l5m6ie qi, la urm[, verdea]a.

sos DE Ro$Il

6-10 roqii, 2-3 cepeo o linguri unt sau grisime, sare

Acest sos se prepard fEr[ ftin5, dac6 se folosesc multe
roqii qi sq las6 sd scad5 c0t mai mult. Se opdresc roqiile, se

cur6![ de pielife, li se scot semin]ele trecdndu-le printr-o
strecurdtoare.

Zeama rezultati impreund cu doud-trei roqii, tliate
buc6fi, se pun odatd cu untul sau grlsimea, ceapa tdiat[ fin
sau ras[, sarea qi se las[ sd fiarb6 la foc iute, pAnI scad

bine' 
h[r.Dupd gust, se poate Pune qi Putin za

SOS GALBEN

Se prepar[ un sos Bdchamelle (vezi re]eta), la care,

dupl ce a fost luat de pe foc, se adaug[ suc de l[m6ie, un

gllbenuq qi se bate bine cu telul.



BoR$

10 I api, 1,5 kg tirife de griu, 500 g fiinl de
porumb, o farfurie de huqti rimase de la alt borq

Vasul in care se face borgul trebuie sI fie foarte curat,
opdril gi spllat bine. Se pune apa sI clocoteasc5, pdnd ce
fierbe, se prepar5, direct in vasul pregltit, o plsm5deald din
t5r6!e de gr6u qi fEin[ de porumb, amestecate apoi cu ap[
rece qi se lasd cam o jum[tate de or5. Peste aceast6
pl[m5dealI se toarni apd clocotitd, amestecdnd cu
fbc[1e]ul.

Dup[ ce s-a ricit pufin, se pun qi huqtile gi se amestecd
bine. Pentru ca fermentalia borqului sE se facd repede se
pune vasul la un loc cdlduf. Dupd 12-24 de ore borqul este
acrit. Se toarnl pulin5 apd rece in el qi se p[streazl la un
loc rece.

in cazul c6nd se face borqul pentru prima oard qi lipsesc
huqtele,"se prepar[ o maia din 250 g fEin[ de porumb qi
amestecat[ cu apd hartd. CAnd se mai rlcegte pu]in, se mai
adaugd douS linguri de fEin[ de grAu. Se amestecd qi se lasl
s5 dospeascl, 12 ore. Aceastd maia se adaugd in locul
huqtelor.

' 
BOR$ DE MIEL (cu mimlligufl - vezi refeta)

1,5 kg carne miel (cap, git, coaste, coadi), 100 g
orez, un morcov, un plstirnac, un pitrunjel, o leglturi
ceapi verde, un ou, verdeafi (mirar, pitrunjel,
IeuEtean), 750 ml borg, sare, piper
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Se spa15 bine carnea gi se imparte in buc5li, capul
r5mAnflnd intreg. Se pune la fiert cu un litru de apd

spumuindu-se cu atenlie. Zarzavatul se cur5|[, se spal[ qi se

introduce intreg, iar dupl ce s-a inmuiat se scoate cu paleta.

Se adaugl orezul fiert separat, ceapa verde tdiatd.cu cozi cu
tot qi borgul fiert separat qi spumuit. Se bate in castron
g5lbenuqul amestec6ndu-l cu leuqteanul, p[trunjelul qi

mlrarul tocate, peste care se toarni borqul. Se servegte

nurnai fierbinte, cu mm[lig6.

BOR$ DE PE$TE (cu mimiligi - uezixefeta)

1 kg pegte mirunt, 1,2 kgpeqte mare, un pltrunjel,
o felini, un morcov, un pistirnac, o ceapi, 3 roqii,
2 cartofi, un ardei gras, o linguri orez, I I zer de
putinei, verdeafi (leuqtean, pitrunjel), piper, sare,
coriandru, o cipifini usturoi pentru mujdei

Se curd!5, se "spa15, se toacl mSrunt zarzavatul qi se

pune la fiert intr-un iitru de zer de putinei impreun[ cu
peqtele mdrunt, curS[at qi spdlat. Cdnd zarzavatul qi peqtele

sunt bine fierte, se strecoar[ gi se dI prin sit[. Se amestecd

piureul de zarzavat qi pegte cu zearna, se pune din nou la
foc qi se adaugl cartofii cur[]a]i gi t6iaJi cubulete, feliile de

roqii cur[]ate de pieliti gi s6mburi, qi ardeiul t5iat in
buc5tele mici. CAnd toate acestea sunt pe jum[tate fierte se

pun buc5file de peqte mare, borqul fiert gi spumuit separat,

orezul fiert dinainte, condimentele (coriandrul, piperul) gi

sarea necesarl. Se lasl la clocot mic 20 de minute, se

asezoneazd cu verdeata tocat[ mdrunt, se mai d[ in c0teva
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GULA$ SCAZUT (cu mimiligi - vezi refeta)

500 g carne de viti, 3 linguri untdelemn, o ceapi,
500 g cartofi, un ardei gras, o rogie, boia, sare ^

Pentru gdluste:100 g fiini, un o\r
Se preparS carnea ca pentru tocdnifl gi, c6nd este

aproape gata, se pun cartofii tliali cuburi qi se toarnd at0ta
ap[ cit sd ii acopere. Se fierb la foc potrivit, sub capac.
inainte de a fi gata se adaugl g[luqtele rupte cu lingurila, se

mai fierbe putin gi se amestecl prin scuturare ca s[ nu se

sfErAme cartohi. in funclie de ingredientele folosite existd
mai multe variante de gulag sc[rut.

_ 
GULA$ SECUIESC (cu mimiligi - vezi refeta)

600 g ceafl de porc sau costifi, 3 Iinguri untdelemn,
800 g varzh acri, boia, o seapI, 100 ml smflntini, o
lingurl fiini, sare

Carnea de porc se taie cubulefe qi se prepar6 o tocand in
untdelemn cu capl tocatd mdrunt qi boia. Cflnd carnea s-a
inmuiat pe jumltate, se adaugd varuii qi ap5 cald[ c6t sd le
acopere. Se fierbe la foc scdzut p6n[ se inmoaie. Cdnd este
gata se drege cu fbinl amestecatd cu sm6ntdn[ qi se fierbe
cAteva minute. Se serveqte stropit cu smdnt0n[. Se poate
condimenta cu roqii gi cu ardei.

MARINATA nr PE$TE (cu mlmiligi)

Pegte, dafin, ceapi, ofet, piper,zahlr


