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APERITIVE

ASPIC

1 kg carne vaca, un picior de porc si unul de vitel,
un os gelatinos, un pahirel vin alb, o ceapa, un morcov,

_ un patrunjel, 2 foi dafin, cateva boabe piper, sare

Se pune totul intr-o oali si fiarbi la foc potrivit (fard
zarzavat), se spumuieste, se pune zarzavatul si se mai
fierbe doui ore la foc mic. Cand zeama a scizut la jumadtate
se toarnd incet intr-un vas curat avand grijd sd nu se
tulbure. Tot ceea ce vrem sd avem 1 aspic’, punem in
aceastd zeamd si ddm la rece una-doud ore.

CARTOFI CU LAPTUCI SI MAIONEZA

4 cartofi, o farfurie mica plina cu laptuci, un pahar
mare cu maionezi, 0 ceapa (facultativ), sare, untde-
lemn, suc de Eimaie, ofet

Pentru garnisit: masline, ousi, castraveciori acri

Cartofii se pun intt-o oald §i se fierb in apd cu sare, s€
scot, se curdfd de coajd, se taie felii subtiri, li se adauga
pufin untdelemn amestecat cu suc de limaie, sau cu ofet, §i
sare, si se lasd intr-o farfurie sd se riceascd. Se foloseste
salatd tanird, de patru-cinci frunze, cireia i se taie cotorul,
iar frunzele se spald in mai multe ape; se utilizeazd cam
doui-trei salate, frunzele se pun intr-o farfurie, se toarnd



peste ele- sare, otet si. pufin untdelemn. Pe o salatierd se
ageazy, alternativ, cite un rénd de ldptuci i unul de cartofi,
turnand peste fiecare cite o lingurd de maionezd sl

terminind, deasupra, tot cu maionezd. Salata poate B

garnisitd cu mdsline, felii de oud fierte, de castraveciori
acri etc. o

CARTOFI CU SOS PICANT DE TELINA

500 g cartofi, felii de rosii, cateva frunze de salata
verde, patrunjel verde tocat, toate pentru garnisit

Sos de telind: o telina, 2 lingurite mustar, 3-4 linguri
untdelemn, o jumitate ceapa tocata fin, sare s§i suc de
laméaie dupi gust, 3-4 linguri smantina dulce

Cartofii se pun intr-o oald si se fierb in apd cu sare, se
scot, se curifi, se taie in buciti pitrate care se pun intr-un

vas, §i li se adaugi sosul facut din felina fiarta, trecutd prin

sitd si amestecatd cu ingredientele menfionate mai Sus.
Aceastd compozifie, dupd ce a fost amestecatd bine, se
pune intr-o salatierd, se garniseste, pe o parte, cu frunze de
salatd, pe cealalts, cu feliile de rosii, iar deasupra cu frunze
de patrunjel, si se serveste. e

CIUPERCI BARBA-CAPREI CU MAIONEZA
Ciuperci barba-caprei, sare, untdelemn, suc de la-

maie, maionezi (cantititile raman la alegerea dumnea-
voastra)

IRy T

‘Ci.upercile‘ barba-caprei, spilate bine, se fierb in api
clocotitd cu sare, se scurg, se pun pe o farfurie, se lasi si se
riceqscé, se toarnd peste ele pufin untdelemn si suc de
l?tméle, se imbracd bine 1n maionezi si se servesc.

CIUPERCI CU MAIONEZA

: 480 g ciuperci, 6 linguri maioneza, 30 g unt, 2 lingu-
rite patrunjel verde tocat

Ciupercile se curdfd, se spald, se storc intr-un servet
c'urat, se prdjesc, la foc mic, in untul fncins impreuns cu o
lingurifd din pitrunjelul verde tocat. Cind sunt bine
pdtrunse, se potrivesc de sare, se pun pe o salatiers ca si se
rdceascd §i se toarnd peste ele maioneza. Se garnisesc
deasupra cu cealalti linguritd de pdtrunjel verde tocat.

CIUPERCI CU OUA

100 g ciuperci, 50 g unt, 2 oua, pitrunjel verde
tocat, sare, piper ‘

" Ciupercile, curdfate si spilate in mai multe ape, se storc
intr-un gervet curat i se préjesc, la foc mic, in untul incins
pus in.tr-o cratifd; li se adauga pétrunjel, sare si piper dupi
gust, iar inainte de a le servi, se toarnd deasupra oudle
sparte s1 batute cu furculifa.

‘ Se amesteca totul bine, se lasd doud-trei minute pe foc
§1 se servesc. ‘ : -



