9o 10. PUI FIERBINTI

Iei pui mici si le dai sare si ii pui in tingire cu ceapd,
morcovi, petrinjel verde, putin piperiu intreg, putin eni-
bahar, trei cuisoare, trei parti de apa si una de otdt si le pu-
ne sd fearbd pan’ cand {i vei socoti pe jumatate ferti; iei o
lingurd de unt, sd se topeascd, o lingurd de fdind si lasa sa
se umfle; apoi strecurand salcea in care au fert puii, pui si
trei linguri smantana si asazand de isnoava puii intr-insa,
o lasi sd mai fearba.

%o 11.PUI CU CAPIRE

Iei o lingurd bund de unt si lasi de se topeste; pui do-
ud linguri de fdina si o lasi de se umfld; pui o ceapa in-
crestatd in patru, zama de carne pe cat va trebui sa o suptii
si 0 lasi sd fearba; apoi o strecori pin satd; pui inuntru puii,
o lingura de otat alb, trei linguri de smantand, o mana de
capire, coajd de aldmaie foarte marunta si puse inuntru, le
lasi sd fearba pan’ se vor gati.

9o. 12. PUI ALBI INADUSITI

lei puii si le scoti osul cel din pept; le pui sare; pui in
tingire sldnind tdiatd felii, raddcina de petrinjel tdiata felii
si talind, si morcovi tot felii taiate, piperiu intreg, floare
de nucusoara; pui puii deasupra si acopere iar cu felii de
sldning, si pui doud linguri de zamd peste dansii, si dea-
supra tingirii pui o hartie albd si pe deasupra capacul tin-
girii si-i lasi sd fearba inddusiti; si dupa ce ferb o bucata
scoti puii, ii acopere cu sldnina care au fost deasupra lor,
si peste rdddcinele ce rdman in tigaie toarnd zamd de car-
ne cat trebuie, pe care o lasi sd fearba bine si o strecori; si
dupd aceea pui puii si cu ciuperce in ea si o lasi sd fearba.
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o 13.PUI AU COTTON

Sd iei doi sau trii pui sd-i prdjasca dupd randuiald; pu-
indu-le sare pre cat le trebuie si apoi tdind felii suptiri de
sldnind sa se invdleasca cu ele puii peste tot, si pe deasupra
acestora sd se invaleasca cu hartie albd si asa sd se frigd,
ludnd sama bine sd nu se rumineascd; ranzele lor si se
fearbd, si cAnd or fi ferte sa se hacuiasca cu maiurile crude
si cu putin petrinjel, harpacica si doudzeci si cinci ciuper-
ce; apoi sa se ieie putin unt intr-o tigaie si infierbantan-
du-se, pui tocdturile acele inuntru si le lasa sa se prajasca
putin; apoi presarandu-le cu o lingura fdind si amestecan-
du-se, lasi sa se mai prdjasca putin; pe urma torni deasu-
pra lor un polonic mare de zama de carne, putina sare si
piperiu, si o lingurd de smantana si le lasa de ferb bine; si
apoi puii cand vor fi bine fripti, sd se toarne aceasta salce
intr-un blid si puii sd se agseze inlduntru, cu chip sa nu se
cunoascd puii ca-s fripti.

Yo. 1%. PARJOALE CU SARDELE

Ie un but de oaie si faci parjoale sau le faci de costite;
apoi ie doudsprezece sardele spalate, curatite si le toaca cu
petrinjel si tare subtire, si apoi ie tocatura aceea si o intinde
subtire pe parjoale; apoi le pune in tigaie si stoarce peste
dansele zamad de la o aldmaie, cincizeci dramuri smanta-
nd, le acopere si le pune jaratic deasupra si le ferbe pana
scad; faci friganele de franzeld, apoi ie crieri de la un miel,
le curata si le toaca bine cu petrinjel si cu piperiu, si sare;
sd le prdjasca cu putin unt, apoi sd intindd aceasta pe fran-
zeld si sd puie altd franzeld deasupra; apoi asazd parjoa-
lele pe farfurii si fa garniturd impregiur cu sardele.
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9o 15.JAMBON CU FRIGANELE

Ie o bucata de jambon si o pune de cu sard in apa; apoi
o tai felii subtire si o pune intr-o tingire, si pune o litrd de
zama si un pahar de vin alb, putin petrinjel verde, putina
harpacica si piperiu pisat; aceasta sa fearbd pana s-a mu-
ia jambonul, zama insd sd nu fie saratd; sa fearbad pand va
scade bine; apoi prdjaste felii de franzeld si toarnd salce
deasupra; apoi faci garniturd sau de cartofe prdjite, sau
de ciuperce.

%. 16. HULUBI IN PAPILOTURI

Ie patru sau cinci hulubi sa-i curdti si i taie in doua
in lung; le pune sare si ii bate cu muchea cutitului ca sa
se ldtasca putin; si apoi iei petrinjel verde, ceapa si ciuper-
ce; si maiurile hulubilor si cateva sardele, piperiu si sd le
pisezi toate la un loc; apoi slanind si o tai in frunze subti-
re; apoi pune hulubii pe o hartie alba si pune frunzele ce-
le de sldnina pe hartie si intinde inuntru implutura, si pe
deasupra iar slanind, si asa toate; si sd tai hartia frumos,
apoi ii pui pe un gratariu uns cu unt si ii frigi incet, pana
se gdtesc.

Y o. 17. HULUBI INADUSITI

Ie doi, trei hulubi, ii grijasti si-i asaza bine si frumos
puindu-le sare; si asaza in fundul tingirii cateva frunze de
slanind si ceapa tdiatd in frunze si morcovi asemine, si pu-
ne hulubii deasupra si lasa de sed inddusiti pan’ se rumi-
nesc; apoi ii scoate si pune putina fdina in aceeasi tingire
si o0 intoarce pan’ se rumineste; apoi ii pune zamd de car-
ne si putin otdt, putind coajd de aldmaie si piperiu intreg
si lasd de ferbe bine; apoi strecoard prin sitiscd, pune pu-
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tin piperiu, doud linguri smantand si pune puii de hulub
inuntru si ii lasa sa fearba bine; si facAndu-le impregiur o
cunund de hamut sau altg, ii d&d la masa.

Yo 18.RACI INADUSITI

Dupad ce spala racii bine, pune o bucitica de unt in o
tingire de se infierbanta si pune o méand de petrinjel ver-
de taiat maruntel, si apoi pune si racii intregi, sare si i lasa
putin sd fearba inddusiti; si apoi le pune o lingurd sman-
tand si 1i lasa pand scad.

Neo. 19. OUA UMPLUTE

Sese oud sd le rdscoci si apoi sd le tai in doud, fiind
intdi curatite; apoi sd iei codite de raci tdiate maruntel, o
franzeld luatd coaja si muiat miezul cu putin lapte si pui
in piulita racii, franzela, un ou intreg si cinci linguri de
smantand; sa iei si o bucatica de unt de raci; aceste toate
sd se piseze bine la un loc; apoi iei putini raci tdiati, pui
in tigaie putine ciuperce tdiate, putin petrinjel hacuit, pu-
tind mazare verde si putin unt de raci si le ferbi inddusite
pdna ce scad; apoi le lasi de se rdcesc si le amesteci cu ce-
lelalte la un loc; si pui pe jumadtate intr-un calup uns cu unt
si asazd oudle cele tdiate, si deasupra pui celelalte juma-
tdti si o dai in cuptoriu.

). 20. SPANAC DE CURECHI VANAT

Intai se spala curechiul tare bine si-1 oparesti de doua
ori cu apa clocotitd; apoi il pui de ferbe moale si stre-
curandu-l, ii faci rumineald de-abia galbana de fdind cu
grasime; si tdind curechiul tare maruntel, il pui inuntru
in rumineald ca sd se prdjascd bine; apoi ii pui doua polo-
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nice zama de carne, puind piperiu si sare, o bucatica zahar,
doua linguri smantand, castane pe cate vrei si sa-I lasi sa
fearba putin; si apoi il pui pe farfurii, ficand garniturd im-
pregiur cu carnati sau parjoale.

%. 21.LIMBA CU SOS DE SARDELE

Ferbi limba in oald, o pui cu sardele si sldnind tdiata;
scoti limba din oald, sd iei pelea apoi degraba, o spicuiesti
cu sardele si cu sldnina cea taiatd si o pui in frigare; pui
dedesupt in tigaie o buciticd de unt; putind smantana sa
tot torni peste limba de vro trei ori, apoi o presari bine cu
posmag; s storci si zamd de aldmaie, sd mai torni sos in-
cd o datd; o scoti din frigare si puind-o pe farfurii 1i torni
sosul deasupra si-i gata de pus pe masa.

9o 22. RACITURI DE CAP DE VITEL

Despica capul de vitel si-l ferbe cu sare si cu putin pe-
trinjel, si pui si doud cepe si putin cimbrusor, si coaja de
alamaie; il scoti si-l pui in apa rdce; si in zama ceelaltd 1l
pui de ferbe cu un picior de vitel si piperiu intreg si cui-
soare pand ce scade, sd ramaie jumatate de ocd; apoi o stre-
cori pin peticd si storci o aldmaie; iar sd o strecori; apoi
scoti ciolanele de la cap si-l tai frumusel, si-l asdzi in ca-
lup; sd torni zama deasupra si-1 lasa de se prinde.

%) o. 23. CARNACIORI DE RACI

Faci intdi clatite si le lasi de se rdcesc; apoi le tai in pa-
tru ca sa se faca carndciori de un deget de lungi; iei var-
furi de sparangd, ciuperce si codite de raci; ciupercele sa
fie mai inainte inddusite cu un pic de unt, pana ce se moa-
ie; apoi iei toate aceste si le toci la un loc; pui putin unt
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de raci intr-o tigaie si-l infierbinti; sa pui topitura inuntru
si 0 lasd de se prajdste; iei de pe foc, pui un ou intreg si
un gdlbanus sa-1 amesteci si lasa de se raceste putin; apoi
intinzi de o muche de cutit tocdtura pe peticd, le faci
carndciori, le asezi frumos pe farfurii unse cu unt si cu ju-
matate de ceas pana a nu da bucate, torni putind smanta-
na dulce si le pui pe jaratic; de voiesti, le impodobesti cu
codite de raci prdjite.

Do 2%. OUA FRANTUZESTI

lei oua si le ferbi vartos; apoi freci putin unt si-l ames-
teci bine cu oudle si pui si putin petrinjel verde; apoi le
faci chiar ca oudle si le moi in albusul cel de ou, si le tava-
lesti bine in posmayg, si le préajesti in unt, si faci garnituri.

Ne. 25.SPANAC CU CLATITE

Iei patru oud si un polonic cu varf de fdind si pune pa-
tru linguri de lapte, si amestecd bine; pune sare, pune unt
in tigaie sd se infierbinte, si apoi toarna aluat subtire si-1
impunge cu cutitul, si lasd sd se rumineascd; si cand va fi
rumdn pe o parte, sd-1 intorci pe ceealaltd; apoi sa faci spa-
nacul dupd cum se face si pui un rand de spanac si un
rand de clétite, si asa le asaza la farfurii, fiind gata.

%. 26. FRIGANELE CU CRIERI

lei crieri si 1i tai maruntel cu sare, petrinjel si piperiu
si 1i hdcuiesti la un loc; apoi tai felii suptiri de pane si in-
tinde pe o felie crierii si pune alte felii deasupra, si apoi
le tai tot felii lungi cat un lat de deget, le tavalesti in oud
si in posmag, le prdjesti in grasime si le pune in supa.
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