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SOS'ALB

Un gilbenus, 50 g unt, 50 g fiaina, un pahar api,
sare, piper

Se topeste untul intr-o tlgale. Se incorporeazd fiina
amestecind cu o lingurd de lemn. Se pune apa pufin céte
pufin, continund amestecarea. Se sdreazi §i se pipereazd.
Se trage tigaia de pe foc si se adaugl gilbenusul, care se
incorporeazd rapid in sos.

Se serveste cu sparanghel, conopidé, peste rasol etc.

SOS BECHAMELLLE

Singura diferentd intre sosul alb (vezi refeta) si sosul
Béchamelle este ci acesta din urmd se prepard cu lapte §i
nu cu apad.

SOS DE LAMAIE

50 g unt, o lingura faina, 2 pahare supa de zarzavat
sau de oase, carne, suc de lamaie dupa gust, sare

Se incinge untul i in el se ingdlbeneste usor fdina, apoi
se stinge cu supa, incetul cu incetul, §i se amestecd mereu
ca si fie omoger. Se ia de pe foc §i se pun sare si suc de
lamaie, dupd gust.



SOS PE MUSTAR

Un galbenus, o lingura mustar, sare, untdelemn,
zeama de lamaie, verdeata
Se freacd galbenusul crud cu mugtarul §i sarea necesara

pani devine alifios, Se adaugi untdelemnul treptat, zeama
de lamaie si, la urméi, verdeata.

SOS DE ROSII

6-10 rosii, 2-3 cepe, o lingura unt sau grasime, sare

Acest sos se prepard firid fdind, dacd se folosesc multe
rosii si se lasd s3 scadd cit mai mult. Se opdresc rosiile, se
curifi de pielite, li se scot semintele trecandu-le printr-o
strecuritoare. '

Zeama rezultati Tmpreund cu doud-trei rogii, tdiate
buciti, se pun odati cu untul sau grisimea, ceapa tdiatd fin
sau rasd, sarea si se lasd si fiarbd la foc iute, pand scad
bine.

Dupi gust, se poate pune si pufin zahdr.

SOS GALBEN

Se prepard un sos Béchamelle (vezi rtefeta), la care,
dupi ce a fost luat de pe foc, se adaugd suc de lamaie, un
gilbenus §i se bate bine cu telul.



BORS

10 1 apa, 1,5 kg tarite de grau, 500 g faina de
porumb, o farfurie de husti ramase de la alt bors

Vasul in care se face borsul trebuie si fie foarte curat,
opdrit i spilat bine. Se pune apa si clocoteascd, pani ce
fierbe, se prepard, direct in vasul pregitit, o plimideald din
tarafe de grau si fdind de porumb, amestecate apoi cu api
rece §i se lasd cam o jumditate de ori. Peste aceastd
plimadeald se toarnd apd clocotiti, amestecind cu
ficileful.

Dupi ce s-a récit pufin, se pun si hustile si se amesteci
bine. Pentru ca fermentatia borgului si se faci repede se
pune vasul la un loc cilduf. Dupi 12-24 de ore borsul este
acrit. Se toarnd putind api rece in el i se pistreazi la un
loc rece.

In cazul cind se face borgsul pentru prima oar4 si lipsesc
hustele, se prepard o maia din 250 g fiini de porumb si
amestecatd cu apd fiartd. Cand se mai riceste pufin, se mai
adaugi doud linguri de fdind de griu. Se amesteci si se lasi
sd dospeascd 12 ore. Aceasti maia se adaugd in locul
hugstelor.

i

BORS DE MIEL (cu mamiliguta — vezi reteta)

1,5 kg carne miel (cap, git, coaste, coadd), 100 g
orez, un morcov, un pastirnac, un patrunjel, o legatura
ceapa verde, un ou, verdeata (mirar, pitrunjel,
leustean), 750 ml bors, sare, piper
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Se-spald: bine -carnea:isi se imparte in buciti, capul
rdmanind intreg. Se pune la fiert cu un litru de api
spumuindu-se cu atentie. Zarzavatul se curdtd, se spald §i se
introduce intreg, iar dupd ce s-a inmuiat se scoate cu paleta.
Se adaugi orezul fiert separat, ceapa verde tdiati cu cozi cu
tot si borgul fiert separat §i spumuit. Se bate 1n castron
gilbenusul amestecandu-l cu leusteanul, pétrunjelul si
mdrarul tocate, peste care se toarnd borsul. Se serveste
numai fierbinte, cu mmaliga.

BORS DE PESTE (cu mamaliga — vezi refeta)

1 kg peste marunt, 1,2 kg peste mare, un patrunjel,
o telini, un morcov, un pastarnac, o ceapa, 3 rosii,
2 cartofi, un ardei gras, o lingura orez, 1 1 zer de
putinei, verdeata (leustean, patrunjel), piper, sare,
coriandru, o capatana usturoi pentru mujdei '

Se curitd, se-spald, se toacd marunt zarzavatul si se
pune la fiert intr-un litru de zer de putinei impreund cu
pestele marunt, curdfat si spalat. Cand zarzavatul i pestele
sunt bine fierte, se strecoari si se di prin sitd. Se amestecd
piureul de zarzavat §i peste cu zeama, se pune din nou la
foc si se adaugi cartofii curdfafi si téiati cubulete, feliile de
rosii curdfate de pielifi §i sAmburi, §i ardeiul tdiat in
bucitele mici. Cand toate acestea sunt pe jumditate fierte se
pun bucdfile de peste mare, borsul fiert §i spumuit separat,
orezul fiert dinainte, condimentele (coriandrul, piperul) si
sarea necesard. Se lasd la clocot mic 20 de minute, se
asezoneazd cu verdeafa tocatd méirunt, se mai dd in cateva
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GULAS SCAZUT (cu mimaligi — vezi refeta)

500 g carne de vita, 3 linguri untdelemn, o ceapa,
500 g cartofi, un ardei gras, o rosie, boia, sare -

Pentru galugste: 100 g faina, un ou

Se prepard carnea ca pentru tocdnifd §i, cind este
aproape gata, se pun cartofii tdiafi cuburi si se toarnd atéta
apd cat s 11 acopere. Se fierb la foc potrivit, sub capac.
Inainte de a fi gata se adaugi gilustele rupte cu lingurita, se
mai fierbe pufin §i se amestecd prin scuturare ca si nu se
sfirame cartofii. In functie de ingredientele folosite exista
mai multe variante de gulag scdzut. :

GULAS SECUIESC (cu mamaligh - vezi refeta)

" 600 g ceafa de porc sau costifi, 3 linguri untdelemn,
800 g varza acra, boia, o ceapa, 100 ml smantana, o
lingura faina, sare :

Carnea de porc se taie cubulete si se prepari o tocani in
untdelemn cu capd tocatd marunt si boia. Cind carnea s-a
inmuiat pe jumdtate, se adaugd varza si apd caldid cét si le
acopere. Se fierbe la foc scdzut pani se inmoaie. Cind este
gata se drege cu fi#ind amestecatd cu smantani si se fierbe
cateva minute. Se serveste stropit cu sméntini. Se poate
condimenta cu rosii §i cu ardei.

MARINATA DE PESTE (cu miamiligi)

Peste, dafin, ceapa, otet, piper, zahir



