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INTRODUCERE

1. SFATURI PENTRU
PREGATIREA PESTELUI

Pdstrarea pestelui proaspat

Dacd a avut sansa si prindd citiva pesti, pescarul are
de rezolvat o problemi delicati: cum s3 ajungi acasi cu
ei proaspeti. Cand este ricoare, este de-ajuns si-i pui
intr-un sac de panza rard, nu direct in pungi de plastic.

Daci este ceva mai cald si drumul lung, este bine ca
pestii sd fie mai intdi eviscerati, apoi stersi cu o cirpd
ori cu hartie si ambalati separat in hértie ,grosierd”.

Intre pesti unii sunt mai perisabili — cum este cazul
pastravilor din pastrivirie.

Acestia trebuie neapdrat curitati (eviscerati), stersi
bine si ,umpluti” cu urzici (care se pun in locul
viscerelor) ori inveliti separat in frunze de brusture.
Abia dupi aceea pestii se invelesc in hartie. Astfel

~ambalati i puteti transporta chiar si citeva ore in
portbagaj si veti ajunge cu ei proaspeti la ciestinagie.
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Pregitirea pestelui

Pestele proaspiit are solzii luciosi, strans lipiti de
corp, ochii bulbucati si limpezi, branhiile de culoare
rosu-aprins.

Pus intr-un vas cu api, pestele proaspdt cade la
fund.

Daci pestele are miros de mal, se spali intr-o
saramurd tare si rece ori se tine o ori in apd rece cu otet
(50 ml/).

Pegtele proaspit se tine 5-10 minute in lapte dulce,
se trece prin fiini i se prijeste in ulei incins.

Pestele se va sira cu 5-10 minute inainte de préjire,
apoi se zvanti si se di prin fiini pentru a nu se sfirdma
la prijit.

Apa in care se fierbe pestele trebuie si clocoteasci
incet, numai la foc mic.

Pentru fierberea pestelui (mare) existi vase speciale,
de formi alungits; in cantitdti mari de api se pierd
multe din calititile nutritive ale pestelui. Pestele se
pune in api fierbinte; se ia vasul de pe foc, se acoperi si
se lasd 6-7 minute pentru ca pestele s3 se imbibe cu apd,
dupd care se asazi la fiert.

Pegtele prijit si agezat pe platou se garniseste cu felii
de limaie, pitrunjel verde si misline.

Conservarea pestelui la frigider 2-3 zile se poate
face astfel: se curitd pestele, nu se spald, se sireazi, se
inveleste intr-un servet udat cu otet indulcit cu zahir si
se pune intr-un vas inchis ermetic.
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Pestele se pune pe gritarul incins dupi ce s-a trecut
prin ulei cald; pestii nu se vor lipi si se vor rumeni
frumos. ;

Daci pestele se tine un minut deasupra unui vas cu
apd clocotiti, se curiti mai usor.

Ca sd dispard mirosul de peste din cratiti sau din
tava in care a fost preparat se fierbe in ea putin otet sau
zat de cafea.

Pentru reusita rasolului se foloseste peste alb cu
carne slabd. Ca si-si pistreze gustul si valoarea ali-
mentard, secretul fierberii este urmitorul: se prepari o
supd de zarzavat (morcov, albiturd, ceapd, boabe de piper,
frunze de dafin, cimbru, sare). In supa care clocoteste se
pune pestele intreg (sau fiiri cap). Se las3 focul mare pani
di din nou in clocot, apoi se reduce focul si se continui
fierberea, acoperind vasul. De exemplu, pentru 250 g se
fierbe 10 minute, pentru 500 g — 25 minute, pentru 1 kg
— 30 minute, pentru 2,5 kg — 40 minute.

Curdtarea pestelui

Pestele proaspiit are carnea tare, solzii tari si luciosi.
Pestele alterat are urechile lucioase si riu mirositoare,
iar burta moale.

Pestele se curitd cu un cutit obisnuit sau cu un cutit
special de curitat solzii.

Cu o foarfecid speciali sau cu un cutit, se taie inoti-
toarele (aripioarele) si se reteazi putin coada (nu se taie
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de tot). Cand pestele se serveste intreg, e mai bine si i
se lase coada intreagi.

La cegd se scot pielea si solzii cei mari, dupi ce a
fost fiartd, cit inci este fierbinte.

La fel se scot si solzii calcanului.

Cega are un nerv care stribate sira spinirii de la cap
la coadi si care trebuie scos, cici altfel, la fiert, se
strdnge, incretind toatd carnea. Nervul se scoate usor,
ficindu-se o crestiturd deasupra cozii si trigandu-1
afard. Daci se rupe, se face o alti crestituri mai sus,
cdutand mereu nervul.

Nisetrul si morunul se opiresc, mai intai, cu api
clocotitd si apoi se ,rad” cu cutitul pani riméne pielea
curatd si netedd.

Dupi ce un peste a fost curitat de solzi, cu varful
cutitului se face o tdieturd de-a lungul burtii, de la coadi
la gét. Se scot intestinele cu tot ce tine de ele. Se des-
prind usor icrele sau laptii, daci sunt, si se pun deoparte,
intr-un castron. Miruntaiele de la peste nu se minanca.
Cénd se curdtd pestele, se verifici daci are tenie si in
acest caz nu se consumd. Locul unde a fost fierea este
galbui si amar, de aceea se freacd cu limaie si otet, dupd
ce, mai int4i, a fost bine spilat.
~ Se desfac apoi urechile si se scot branhiile. Dupd ce
s-au scos branhiile, se cauti, daci este vorba de crap, un
os mic, triunghiular, care se giseste la ceaf, acolo unde
se termind coloana vertebrald. Cu varful cutitului se
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desprinde foarte usor si se arunci. Daci acest os nu este
scos, el amdriste toatd méincarea.

Se controleazd pestele in interior si se scot
cheagurile de singe. Pe urmai se spali in api rece, se mai
cliteste o datd. Pestele nu se lasd mult in api, deoarece
isi pierde gustul. De aceea, cdnd avem de curitat mai
multi pesti nu e bine si fie pusi in apd decit dupi ce au
fost curitati toti.

Dupi ce au fost spilati, pestii se sireazi pe dindun-
tru si pe dinafard pentru ca, inainte si fie gititi, si-gi ia
»sare’.

Cum se prepard un peste

Un crap de 1-1,5 kg (cantitatea necesard pentru o .
familie de 4 persoane) se poate impérti in felul urmétor:
se pune pestele pe un fund de lemn si, cu un cutit de
bucitdrie bine ascutit, se taie capul, apoi coada, in asa fel
incét sd aibd fiecare si cite o bucatd de carne. Restul
pestelui se va imparti in patru felii bune. Dacid riméne,
se mai fac doud portii; impreuni cu capul, coada si laptii
se va prepara o ciorba.

Icrele se vor sira 31 se pun la rece, urménd si fie
preparate a doua sau a treia zi.

Daca pestele este destul de mare, cele patru felii se
vor despica incd o datd pe directia sirei spinirii; se scot

“ oasele mari, care ies usor, iar feliile se vor priji.



1. Ardei umpluti cu peste

Ingrediente: 6 ardei grasi, 1/2 cutie ton sau 500 g
peste oceanic, 10 raci sau 1/2 cutie creveti, 15 misline,
75 ml ulei, 1/2 lingurits de mustar, 1 ou, 1 Iiméie, angsoa
(3 fileuri)

Mod de preparare: Ardeii se taie in dous si se curdtd
de seminte. Separat, se prepari o maionezi picanti din
ulei, 1 gélbenus, sare, mustar, zeama de l3méie si putind
ceapd verde, tocatd. Tonul si crevetii se taie bucitele,
pestele congelat si racii se fierb, se desprind pdrtile
cdrnoase si se amestecd cu jumitate din maionezi. Se
umplu jumititile de ardei si se acoperi cu restul de
maionezi. Se orneazi cu misline si cu fileurile de ansoa.

2. Avat cu ulei

Ingrediente: 3 kg avat (curitat de solzi, intestine si
fdrd cap si coadi), 11 ulei, 2 foi de dafin, 20 boabe de
piper, 50 ml zeam4 de liméie, 50 ml otet, 30 g sare.

Mod de preparare: Dupi ce a fost curitat de solzi,
intestine si i s-au indepirtat capul si coada, se taie in
jumditate, de-a lungul coloanei vertebrale, iar aceste
jumdtdti, in buciti de 3-4 cm. Intr-o cratiti de 4 litri se
pune jumditate din cantitatea de ulei, apoi se asazi
bucitile de peste care se stropesc cu untdelemnul réimas.
Se presard cu sare, se adaugd boabele de piper, otetul,
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zeama de liméie si foile de dafin. Cratita se apucid de
toarte si se clatind ca si se amestece bine compozitia,
apoi se asazd pe ochiul de la aragaz o tigld pe care se
pune cratita. Se fierbe 5-6 ore, la foc mic, panid scade,
fird sd se prijeascd. Nu trebuie sd fiarbd in clocote, iar
bucitile de peste se apasi mereu in lichid. In acest timp,
oasele, chiar si cele mai mari, se inmoaie, astfel incat se
pot ménca fird grijd, ca si carnea. Cratita se lasa tot
timpul cu capac. Numai la urmd, dupd ce s-au inmuiat
oasele, se descoperi ca si se evapore apa. Pe parcursul
fierberii nu se amestecd deloc in cratitd. Aceasta se
miscd din cdnd in cind, ca pestele si nu se prinda. Dupd
ce au fiert, se lasd sd se rdceascd pand la cdldut, apoi
bucitile de peste impreuni cu uleiul se pun in borcane
de 400 ml inchise ermetic cu capac. Se pastreazd la
frigider 3 luni, nu mai mult, cici rancezeste uleiul. Se
serveste ca ,,fel intdi” cu vin alb sec.

3. Behlita/oblet in conserva

Ingrediente: obleti, crengute de visin, ulei, boabe
de piper, foi de dafin, apd, zeamd de limdie.

Mod de preparare: Se curiti obletii (behlitele), se
inlatura capul, se clatesc bine. La fundul tigaii (cratitei)
se pune un strat de crengute de visin, curdtate de scoartad
(sd fie numai lemnul). Peste acest strat de crengute se
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pune un strat de behlite (gros de 3-4 degete), apoi alt strat
de crengute curitate, si tot asa pani se umple cratita.
Deasupra se pun boabe de piper si foi de dafin. Se adaug
ulei cat cuprinde si un pahar cu ap4. Se pune la fiert, la un
foc mic, pani scad apa si uleiul. Se incearci daci au fost
pdtrunse bine si se di la ricit. Se scot behlitele fierte, se
pun pe o farfurie intinsi, se stropesc cu zeam3i de limaie.

Se foloseste paine proaspiti si, eventual, un coniac
mic inainte de a le servi si... unul dupi.

Mireasma de visin si aroma specifici behlitelor
excitd glandele salivare in asa misuri incit pentru
moment nu poti vorbi.

4. Caras ih saramura

Ingrediente: caras proaspit, sare, ap4 fiarts, boia de
ardei sau ardei iute.

Mod de preparare: Se curiti pestii de solzi, se
eviscereaza, se spali, se frig pe plita bine incinsi si bine
_presdratd cu sare. Se intorc pe o parte si pe alta incet, ca
sd nu se sfdrdme, si se asazi Intr-un castron cu api fiarti
$i sdratd in care punem si putind boia de ardei sau un
ardei iute. Se serveste rece cu mimiligi.



