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‘Mancaruri de |}
vita, de porc $i

de vanat

Ficat de vita

Pregdatirea ficatulul

Tarquiti un ficat de vita,
insa $a nu fie pietros; odata
ajunsi acasa, taiafi-l in patru
(sau cinci bucati). Asezati
bucatile pe un grafar si
frigefi-le. Asadar ficatul a
fost “trecut prin foc i para’,
curatandu-se de ‘pacfate”
(fiere). “Spalati” apoi bucatile
de ficat in apa calda sau in
bulion L.J; puneti-le pe foc si
lasati-le sa fiarba.

Odata gafite bine, scoatefi-le
Si lasati-le sa se raceasca.

Pregdatirea “piftiel” (1)

Luati o parte din ‘ficatei"
i sfaramati fr-un  mojar
In fovarasia unei coaje de
paine prajita. Presarati pe
amestecatura de ficaf si paine,
piper si ghimbir, astfel incat
sa devina iute. Adaugati putin
anason si imbalsamati cu otet




si cu miere “curgafoare”. Si
se pune amestecul pe foc si
se fierbe pana la INGroasare.

Apoi lasati-l sa stea la rece.
Si -asezati, Inlaunirul “piftiei”
(7) astfel capatate ficatul im-
pucatadit (restul de “ficatei").

Nota: pare sa fie vorba de o
pifiie de ficaf de vifa.

Flcat vanatoresc
pe vreme de odihnd

lar pe vreme de odihna (va-
canta), gatiti ficat vanatoresc
(ficat de capricara sau de
porc mistref).

“Mancare Inteleapta”
de creier...

Aceasta este 0 mancare inte-
leapta (kluge Speisel care Se
cheama... creier fript.

Pentru a pregati cu istefime
o mancare Inteleapta, Vva
trebuie un creier (preferabil
de vita), niscaiva faina, niste
mere taiafe marunf si cateva
oud. Amestecafi-le cu grija $i
presarafi mirodenii alese.
Raspandifi amesfecul pe 0
frigare (germ.med. spiz / germ.
mod. spiess) (7 frigetil cu

qingasie si punefi- pe masa.

Se poate Urma aceeasi carare

batuta cuun plaman (preferabil
tot de vita), de dafa asta insa
fiert.

Purcelus de lapte
umplut, la gratar

latd cum se face un purcelus
de lapte umplut, 1a gratar.

Pregatirea purcelusulul

Injunghiati sau farquiti un purce-
lus de lapte, “batran” de numai
trei saptamani; scufundafil n
apa fierbinte si indepartafi-
parul cu oarece unealta.

Trebuie apoi Sa-i jupuiti pielea
pe mijlocul burtii si s34 faceti o
taietura, pentru a-i ‘libera” atat
oasele, caf si ‘carnea” () si tot
ce se afla inlauntrul pantecului
(adica maruntaiele!). Si frebuie
smulse si “ghearele” de la copite.

Pregatirea umpluturii

Luali “carnea” frasa in afara
pantecului (adica maruntaielel)
si fierbefi-o atata vreme cat €'
nevoie; dupa care focati-o, In
fovarasia a ceva slanina. Apoi,
amestecali “carnea” cu cateva
oud proaspete, o bucata de
paine, 0 ‘musfata” de patrunjel,
niscaiva ierburi si sare caf se




cere. Umplefi purcelusul cu
aceasta amestecaiura, insa sa
nu fie prea “ghiffuit’; nu- uitai
raful.

Gatitul purcelusului

Asezali cu grija purcelusul
infrun  cazan. Lasafil sa
fiarba la foc mic, ca Sa nu se
rupa carnea. Scoatefid apoi
si asezatil pe un grafar de
lemn i frigetid cu blandete.
lar afunci cand purcelusul este
bine fript, luafi o scandura,
imbracali-o cu un “frunzis’ de
oua si asezali dobitoaca fripta
cu indemanare L1 Purtafi
scandura susfinutd. de pafru
bete cu manere, asezafi-o pe
masa si cinstiti-va oaspefii.

Mmancare de burta si
mate de porc

Tarqguiti mate fierte de porc s
stomac de porc. Taiali matele
(maful gros i cel subfire) in
pairu, si apoi asa de subtire
precum chinga. S taiati
marunt si sfomacul.  Alfel
spus, faiati atar de marunt cat
doriti. (De fapt, faiati in cuburi
stomacul si matele.)

Va frebuie si ceva ierburi,
.| precum pairunjel, busuiocul
| | cerbilor, menta §i salvie, de

b

asemenea oua fierte vartos si
paine aleasa cu chimen, precum
Si putin piper si un ou pentru
gatit (adica nefiert). Amestecali
dresurile si ‘fmbalsamatile cu
ofef ales si bulion din cel bun,
bagand nsa de seama Sa nu
se faca prea acre.

Presarafi mirodeniile peste
‘maruntaiele” porcului $i adau-
gali grasime. Punefi tfoful
ntr-o oala si lasati pe foc pana
ce amestecatura se InGroasa.
Scoatefi “mancarea de burfa’
Si nu sarati peste masura.

Ficat de caprioara
Cu miere

Daca poftiti ficat de caprioara
la. gratar, aveti nevoie de un
grafar bine incins. Dar mai
inainte Indepartati fierea cu
cufitul.

Luali apoi miere ‘curgatoare”
curata §i fierbefio. Si luafi si
niste dresuri, precum ghimbir,
galangal si cuisoare; macinafile
infrun pisalog $i  aruncafi-le
In ‘zeama” de miere. Spalafi
indafa un ciubaras, acolo unde
vrefi sa punefi mancarea; i
spalafid cu strasnicie, asa incat
53 Sclipeasca de curat ce €.
Scurgefi inlauntrul ciubarasului
mierea ispravita (adica fiarta i
inmiresmata) si asezati ficatul
ispravit (adica fript asa cum




Cuprins

™Mancaruri de vita,
de porc i de vanat

Ficat de vita

“Mancare Infeleapta”

de creier...

Purcelus de lapte umplut,
la gratar

Mancare de burta si
mate de porc

Ficat de caprioara

Cu miere

Oratanii $i vanat pasaresc

Gasca fripta

cu condiment
gasca flarta

cu condiment
“Gainile regelui”
Blanc-manger

de piept de gaina
Pui de gaina

cu sos de gutui
Gainusa-de-alun

Mancaruri de peste

Stiuca umpluta
la cuptor
Stiuca: piele de stiuca
cu umplutura de stiuca...
Krapfen (mafe de stiuca
umplute cu peste)
Anghila la gratar
(| Tipar la gratar cu sos

¢ Purée de peste




Sosuri si-condimente

“Sos” Intemeiat pe ficat
“Sos" peniru

carne de pasare

Sos swallenberg

peniru vreme rece

Sos acru din struguri
Agraz (s0s acru din mere
si struguri acri)
Condiment

(s0s din carne de vita)
Condiment

(s0s din hasma)
condiment pentru murat
sau marinat

Mancaruri de legume $i
zarzavaturi

Bucati de ferci

de mazare la frigare
Mazare
' pe qustul paganilor
Fasole

(ciorba de fasole?)
Purée de praz

Purée de morcovi

Bucate de placintarie

Pateuri cu somon
Pateuri cu peste
Pateuri mici cu branza
Tarta cu carne

pe Gustul paganilor
Tarta cu migdale

Tarta umpluta cu dobriz
(cu condiment din mere)
Fladen

(placinta cu carne)

25

26
27
27

Fladen (placinta
cu ficat de vitel)
Fladen

(placinta cu peste)
“Budinca”

de pere si mere
“Branza” §i “unt”
de migdale

Purée-uri ca desert

Purée de cirese

Purée de Gutul

Purée de mere

Purée de migdale

Purée de nucl

Purée de orez

Purée de pere

Purée de prune (“mancare
Infeleapta de prune”)
Purée de violete

Bauturi si compoturi

Mied Tmbietor
Compot de visine
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Mancaruri de vita, de
pasare si de vanat

Ficat de vitel la gratar 5
Gasca 6
carnafi vanatoresti la gratar 7
Plamani de cerb fierti in bulion 7
Supa (1) de carne de vanat 8
Supa(idecoarnedecerbtanar 8
“Galusti” vanatoresti 8
Carne de starc cu sos 9

Peste si fructe de mare

“Friptura” Impanata de peste
Batog

carnali de peste la frigare
Peste h aspic

“Galusti” lungi de peste
Terci/purée de raci

Mmancaruri de legume si
de fructe

Mazare la frigare
Pere la frigare

Pere la frigare

Pere precum ramele...
cu sos din mustar




Sosuri

Sos de visine
Sos de Paresimi
Sos pentru peste

Lapte si “lactate”

Lapte gros cu oua 19
Gespoft(“sufleu”debranzacuoua) 19
“Branza” de lapte demigdale 20
Terci/purée de lapte

de migdale cu orez 20

Clatite, gogosi, tarte

“Clatite” 21
“Clatita”simpladinaluatdeorz 21
Gogosi “Indoite” precum
potcoavele de cal

“Gogosi” fierte In vin si drese

cu miere si mirodenii

Tarta cu oud §i stafide

Tarta cu visine

Tarta pagana
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Ccarnea de vita, de porc,
de miel, de capra sl
de arici

Despre carne
Carnea de vita
Carnea de porc

T W= =

Carnea de miel, de capra,
de vitel, de pasare si de peste
Carnea de arici

Carnea de pasare

Gainile tinere
Gainusa-de-alun/ierunca
Potarnichea

Turturelele

Vanatul pasaresc

Carnea de peste

Pestele 37
Pestele si alte carnuri 38

Cerealele, zarzavaturile si
legumele

Fasolea 39
Ceapa si usturoiul 40
Nautul 40
Orzul A
Lintea 42
Salata verde 42
Varza 43

Ouale, lactatele, painea

Ouale 45
Laptele 45
Branza 47
Painea

Uleiurile

Uleluri de natura rece
(a) ulei de limba-mielului




(b) ulei de masline

cu pefale de trandafir
Uleiuri de natura fierbinte
(a) uleiu/ de castoreum

(b) uleiul de aafin

(c) uleiur de mdrar

(d) ulei de nard

(e) uleiul de soc

(f) uleiul de virnant

Fructele; struguril si vinul

Gutuile 57
Merele 58
Migdalele 58
Nucile 60
Piersicile 60
Rodiile él
Smochinele 62
Strugurii 6
Vinul 64

Diferite sfaturi dietetice

Diferite sfaturl dietetice 65

Anotimpurile

™Mancarea pe yreme de

primavara 67
Mancareapevremedevara 67
Mancareapeyremedetoamna 68
™Mancarea pe vreme de iarna 68

Argument




