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PREFATA

Cartea Roméneasci ¢ prima casi de ed:-
turd care si-a permis luxul de a ma prezenia
publicului romanesc. M. enfindndu-se, in ce md
priveste, pe aceiasi linie paradoxald, vechea i
vrednica institutie crede ci a sosit momenitul
Sd inversdm rolurile, ficindu-mi deosebits
onoare de a md solicita sd o prezint en pe ea,
“semndnd cuvintul inainte al celei dintdi cari
de bucate iesitd de sub teascurile oi. -

Am fdcut marturisirea de fatd, ca si nu

‘se poatd spune cd-mi vdr nasul, cum zice proverbul, unde

nu-mi fierbe oala si nici pretinde cd invitat 55 primit cu cinste

in casa Romdnului, mi si nipustesc la bucdtdrie, ca sd-i numir

parjoalele 5i sd-i cumva barfesc cariofis. ' ’
Cind o mure editurd, cum e Cartea Romaneasci, se Ao-

tdrdste sd scoatd la iveald o carte de bucate, inseamnd : primo,
¢d a descoperit o lucrare bund st secundo, ci si-a ingeles deplin
rostul ei pe lume. O buni carie de bucate, ¢ o noud treapti de
marmurd in suwisul spre civilizare. Civilizatia fird culturd,
ca §i cultura fird civilizafie, pot vietui, dar wna fird alta nu
inseamnd nimic. Nici Americanul care isi plimbd vasta igno-
ranid in jurul pamantului in sapte zile, cinci ore §i noudsprezece
secunde, pe cel mai nou biplan, cu unsprezece motoare, calorifer,
baie si ascensor, nici Asiaticul care de mii de any #1 contempld
ombilicul in vermina lui milenard st dupd ce mandnci trei
cdmile $i doi elefanti se preface 'n palmier. nu pot fi modele
pentru o tard ca a noastrd, care, de abia acum ist gospoddreste
wiitorul. '

De asta si-a dat bine seama Cartea Romaneasca. Editarea
acestur op, e incd o dovadd.
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Deia mumnte la Dundye 5¢ mare, Romdnia prezintd terenul
el mai variat tn pitoresc 51 avugii, intre altele si gastronomiceste.
Tot soiul de vite §i ordtinii, vinat, peste, fructe, cu ce w’a miluit
Creatorul acest blagoslovit pamdnt, unde expresis ca: untul si ;
mierea curgeaw pe uliti, wu fac decdt si simbolizeze o legendari
stare de fapt? Marea Neagrd cu scrumbiile, guvizii, stavrizii,
barbumis, calcanii, aterinele, midiile i crevetele ei, raurile §i
lacurile cu raci de toate dimensiunile, dela cel de Cdldirusani
cét o caradascd pind la cel "de Brates, Dorohoi si Brasov, cit
0 langustind, cu pdstrdvi, lostrife, cegi, crapi, moruni, nisetrs,
pdstrugi, carasi, bibawi, saldi, stiuci, lini, porcusori pitici st
sommi uriagi, muniis si vdile impddurite, in care misund vé-
natul cu pdr si foeste cel cu pand, viile si livezile cu cele mai
minunate varietdfi de fructe, dela ldmdia Balcicului, pénd la
mura, smeura, cipsuna si fraga Carpatului, turmele §i civezile
de ‘pe tot cuprinsul tdrii, fird sd mai socotim grdul §i papusoiul
in vesnicd abundenid, ar putea indestula un continent intreg.
Cind ai toate acestea insd §i cdnd nu stis ce sd faci cu ele, dai
wmpresia Hotentotului din pustie care a gdsit o motocicletd.

De asta si-a dat seamd Doamna Sanda Marin, scriind cartea:
pe care a scris-o. Bine a ficut domwia-sa scritnd-o i bine a facut:
cdnd s'a ocupat exclusiv de ceia ce se giseste in piata noastrd,,
‘cdcei se gdseste destul, dela carne §i zarzavat, pand la crustacen.
Excelentd de asemeni ideia de a complecta nuwmeroasele vefete
practice (se vede imediat cd sunt experimentate), cu o colecie
de menu-uri, pe sezoane. Alegerea memu-ului e pemtru multe
cdswicis unul din cele mai penibile momente ale zilei, neintrecut
poate decit de acela al ingurgitirii lui.

— Ce mancdm astiz?

In cartea doammei Marin, vets gdsi zilnic rispunsul. EL poate
fi modificat, de sigur, dar gospodina nu se mai giseste in faja.
neantului. Si Ce-ul si Cum-ul, sunt rezolvate —si cu 51 fdrd sos.

Imi aduc aminte cum odatd, muliumiti ignoranies celor
mai mulfi in prepararea vinatului (y compris véndtoris), am
mdncat doud zile in sir fazani, sub toate formele.

M gdseam la aperitiv, intr'un mic oras de provincie, c'un:
prieten, la care eram gizduit. Un nou venit se adresd wnus vecin .

— Bine cd te-am gdsit, Nicule. Jewicd mi-a trimis sase
fazans. Dar, bucdtireasa mea e proastd si nevasta cultd, asa ci
nw stiu cum sd-¢ giteascd. M’am ghndit atunci sd {5 trimit:
fie. Cred cd an i ajons. ‘
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Amicul Nicu i muliumi cdlduros, dar indatd ce pleca
noul venit, se adrvesd amicului meu :

— Utte ce-i, dragd Costicd, nici la mine nu stie si giteasci
fazanii, nu vrei sd-i e iu?

Prictenul meu ii prims, invitdnd la masi pe toli acet. cave,
ca sd intrebuintim o expresie de joc, trecuserd mana.

Sunt convins cd avind la indemdnd volumul acesta, fazansi
vor circula mai pufin. Si asta ¢ bine.

Doamna Marin, pe care nu am onoarea s’o cunosc persona,
e desigur o foarte bund gospodind. Nu md indoiesc cd la dommia
sa se mandncd bine. Asta e fdrd indoiald meritoriu. Sunt sigur,
cd muliumitd dommwiei sale se va ménca bine 3 in orice ca:
mai bine ca inainte, in foarte multe case. Si asta e i mai me-
vitoriu. Pentru aceasta, o rog frumos, sd primeascd céle mai cdl-
duroase felicitdri din parte-mi. Sd-mi ingdduie insd, ca inainte
de-a incheia aceste vanduri de prisos (cartea nu arve mevoie de
recomandare), sd-i fac o confidentd : _ »

Urmez, de multd vreme, un rvegim alimentar sever, pe care
md silesc (Aupd putert ), sa-l calc cit mai rar. Din cauza dom-
niel sale, astdzi il voiu cdlca si nu-mi pare viu. E ora deju-
nului. De abia am terminat lectura, sau, mai bine 21s, tnspecia
vmaginard, dar amdnuntitd a stvilucitoares dommiei-sale bucd-
tarie. Cu aburii de fripturd in navine i cu nu stiu ce ispitd
de fruct oprit in cerul gurii, nu-i pot ascunde ci md duc divect
la restaurant, unde voiu comanda tot ce w'am voie si mdndnc,
incepdnd, pand una alta, cu citiva raci (strict oprit !). Ba, ceva
mai mult, nu md voiu sfii si arozez crustaceul ¢’un pahar dc
vin de Corcova (alb, fireste)), nu insd inainte de a-l inchina
pentru succesul operes.

AL. ©O. TEODOREANU




LAMURIRE

Pretutindeni cdrtile de bucate sunt socotiic nu numar ca
prefios ajutor in viafa familiard, dar si ca indruwmdloare spre
economie i bund rdnduiald. Nu orice familic poate si fie o
bucdtireasd bund. Az o gospodind este mnevoitd mdcar sd su-
pravegheze mai  indeaproape pregatirea bucatelor, dacd wu
sd-gi puie sorful i si caute singurd de bucdlirie.

St intr'un caz si in celdlalt, o carte de bucale cu grija al-
cdtuitd, scuteste gospodina de necazul alegerii felurilor de main-

tare zilnice. Cartea o face sd wvrdsteze bucatele. Iar cand din

vreme in vreme mai pofteste si prieteni la masd, cartea de bu-
cate i1 procurd prilejul de a ardta o deosebitd destoiwicie in pre-
gitivea felurilor de mdncare, ceea ce iardsi este spre mulfumirea
tuturora.

Marele mester in arta culinard, Brillat-Savarin a scris .
,,Cine primeste prietent i nu are grijd, personal, pentru reusita
mesei, acela nu este demn sd aibd prietens.”’ ’

In strdindtate se tipdresc edifii fel de fel, unele luxoase,
relative la bucdtirie. La noi este nevoie de o carte bine scrisd,
ldmuritd, pentru a indruma pe gospodine cdtre o variati i sis-
tematicd folosintd a bogatelor daruri pe care natura i le-a dat
din belsug. E pdcat sd nu le prefuim, irosindu-le.

O bund carte de bucate are s1 un rol educativ. Muliumirea
casnicd prea adesea nu atdrnd numai de belsugul materie prime,
cét si de variatia zilnicd a feluvilor de mdncare, pregatite gustos.

Astfel privitd, aparifia acestei cdrfi intrd in cadrul preo-
cupdrilor noastre editoriale, cu atdt mas mult cu cdt invaidmantul
menajer 2 luat la mot in ultimit ant o desvoltare imbucurdtoare.
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, De, aceea ne-am sslit si dim carfyt ¢ infifisare cdt wmas
atractivd, dupd importania ei in viata familiard, pentru ca buna
gospodind sd o poatd aseza aldturi de celelalte cirii din biblio-
teca sa.

Editarea unei asemenea cdrfi se impunea si prin faptul ca
ldrgindu-ne cadrul activititii noastre, in legdturd cu indemmurile
practice date de scoalele de menaj, am infiintat o sectiune
de menaj, cu tot ce este trebuitor intr’o bund gospoddrie.

Editura.
PREFA’;”A LA EDITIA Vlii-a.

Necesitatea de a tipdri, numai dupd cdteva luni, aceastd
woud edifie, a VIII-a, aratd indeajuns ciutarea de care se bucurd.

Meritul e in primul vdnd al cutoarei, care a stiut sd facd
0 lucrave, adevdrat practicd, nu wumai cu cuprins variat §t
adaptat la materia primd din tard, dar inteleasd de toatd lumea,
fard impestrifaturi strdine. ‘

A tinut in seamd si de bucdtiria popularda, cu mainciry
atdt de gustoase, multe specifice.

S’a mai avut in vedeve, in addugirvile introduse, si de
imprejuririle economice actuale de la noi, cénd gospodina e
siitd si chibzuiascd zilnic ce listd si pregiteascd, nu dupd
pojfta inimei, ci dupd cele gdsite in piatd.

Fati de ciutarea tot mai largd a cirtis, ceia ce inseammd
¢d e pe placul gospodinelor harnice si pricepute, editura st-a
dat toatd osteneala, ca din punct de vedere tehmic lucravea si nu
lase mimic de dorit, puténd fi asezatd fird sfiald alituri de orice
carte similard strdind.

Multumirea noastri va fi deplini cénd ww va rimdne
familie, in cave ,,Cartea de bucate” a D-nei Sanda Marin sd ne
aducd o mare usurare in grija zilnici a bunes gospodine.

Editura.

e

INTRODUCERE

In alcituirea acestei cdrti m’am condus inainte de toate
de practica zilnici. Am t{inut astfel ca bunele mele tovarige
intru gospodirie si poatad lesne intelege si urmiri pregitirea
felurilor de mancari ingirate aici. i

Am mai avut inci o preocupare, aceia de a ocoli pe_ cit
cu putintd impestritarea textului cu expresiuni striine, nu;de
ori-cine pricepute. Lucrul a fost cam anevoios, de oarece sunt
termeni frantuzesti consacrati, pastrati chiar in cirtile germane.

Nu am mairit textul prin ingirarea felurilor de mancari
ce se bizuie pe material care nu se prea giseste la noi. In
schimb am introdus cit mai multe retete cu ménciri roméa-
nesti, uneori regionale, dar bazate pe materialul abundent din -
cuprinsul {arii. , :

Am introdus in carte, pe cit posibil, numeroase figuri
lamuritoare. Isi au rostul lor. Mi s’a intamplat si vid tinere
gospodine care nu puteau deosebi o stiuci de un saldu, ori
o pani de somn de alta de morun, fiind adesea pacilite de
vanzitor.

De asemenea, daci la inceput nu am dat descrierea vaselor
si a instrumentelor celor mai obignuite de bucitirie, pentru
a nu miri pretul cértii, in schimb la diferitele feluri de bucate,
unde era nevoie, am reprodus acele vase sau instrumente, care:
se pot gisi la sectia de menaj, atdt de bine asortatd, dela
,,Cartea Roméneasci”.

M’am striduit si dau un tratat cit mai practic, spre a fi
de real folos #inerelor gospodine, carora le inchin cartea.

Sanda Marin..
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CATEVA INDRUMARI

H

lud in stare bund are nevoie de hrani, com-
bustibilul necesar unei masini. E adex’rératé
vorba : omul ménanci spre a trii.

2. O regula stiintifica absoluti a hra-
i nu egusté, cdci dacd trupul omului se
aseamand cu o magind, se deosebeste de
mz}gmﬂe_ fabricate in serie, prin viata lui
prin varietatea conditiunilor launtrice bio-
loglqe. Ceia ce se potriveste unuia r’m se
T potriveste altuia. ’

_3‘. Ob1§n1.11t valoarea hranei se socoate in leciturs
, energia desi'ﬁ;au;até, lar aceasta se misoard prin calgorilim1 -
4. O calorie este puterea trebuitoare ca si incél.zeascé

1 litru de apd la 19. P A fi '
: . Pentru ca si fiarba un 1 5
nevole cam de 100 calorii. m fitre de apd e

magina. Pentru functionarea si mentinerea

nevo?é (;;. Hsr?isgunf;m{leze normal, organismul omenesc are
, e, de cate o calorie pentru fi i i
5t o lecare kilogram din
irfrtﬁ:at?a‘ sa si pentru fiecare ora. La greutatea dge 60 kg
é)llll E;t omullare nevoe de cel putin 1440 calorii in 24 ore.
omul munceste cu atit ar i .
C . ste e nevoe de m 1
calorii, deci de hrani i i  ren
, nad mai substantiald. T 3 -
. 3 . tiald. T,a munci gre -
rnan,{\lI cal?rulor necesare se urca si la 8000 srea
umarul caloriilor creste dupa cita caldura plerde trupul

Iarna e nev i

oe de mai multe calorii: bitranii
: A . 1Ute calorii; batranii i
putine decit copiii, au nevoe de mat

i2

r. Trupul omului se aseamini cu o

6. Hrana omului e formata din hidrati de carbon (amidon,
zahir), din grasimi ori albumine. Un gram de grasime di g
calorii, celelalte numai cate 4 ; T0o0 gr. grasime fac cat 225 gr.
albumini sau hidrati. -

7. Omul nu se poate hrani decat mdcar cu doui din ele,

_amestecate. Nu poate trai mancand numai cartofi, fara unt.

Organismul cere hrand amestecata. Normala nevoiei unui
om de statura mijlocie este de 50 gr. grisime, 100 gI. albumind
si 600 gr. hidrati pe zi. Aceasta este ratia teoretici, minima
pentru o muncéd obignuita. ~

8. Teoria este una, practica alta. Tabelele date in cartile
de stiintad despre caloriile cuprinse in diferite materii prime

nu sunt reale, decit pentru starea lor cruda. Cartoful crud

bunioari nu se poate manca; n’are valoare alimentard decat

daci e fiert si amestecat cu grisimi. Puterea calorifica a car-

tofului prajit cu unt creste de 7 ori fata de cel crud. Variazd
in aceasta dupa felul cartofului. Cartoful de primidvard este
mai putin hrinitor decat cel de toamnd; cel proaspit mai
mult de cit cel stat.

9. Felul cum se prepard mancarea joacd un rol insemnat
in hrinirea omului, cici organismul este viu. El alege ce-i
convine. Nu ceia ce se bagi in gurd constitue hrana omului,
ci ceia ce mistuie organismul, ceia ce trece prin intestinul
subtire, iar mistuirea atrnd in bund parte de felul pregatirii
bucatelor. De aceia o carie de bucate este un pretios ajutor
gospodinei, atdt pentru varietatea méancirurilor cit si pre-
gatirea lor. Ori cit de buni mAncare s’ar da unui om, el moare
la urmi, daci minanca acelas fel vreme indelungata.

Bucuria casei consti tocmai in varietatea felurilor de
méncare, ce se pot pregiti din acelas fel de materie prima %),
caci valoarea unei manciri bune e in legitura cu pregitirea ei.

0. Licomia pierde omenia. A infuleca mult dintr'un fel
de mancare e diunitor. De aceia copiilor si convalescentilor
1i se d3 mancare, cite puin, de mai multe ori pe zi.

Porcii hraniti numai cu cartofi nu se ingraga. Organismul

1) Sanda Marin. 701 feluri din oud. ,,Cunogstinte folos.”. Cartea Romaneasci Lei 8
—_ 101 feluri dinm cartofi. ,,Cunostinte folositoare” Lei 8.
— Méncdri din porumb ,,Cunostinte folositoare” Lei 8.
— Bucdtdria satului. Aceiasi bibliotecd Lei 8.
—_ ror mdncdri din fructe ,, . .
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-oboseste cind are de mistuit acelas fel de mancare. Piinea
uscatd e mistuitd numai pe jumitate ; unsi cu unt se mistuie
75%. ' .

II. Mistuirea chiar a felurilor celor mai bine pregitite
atirnd de starea sufletedscd. Cel ostenit din cale afari n’are
poftd de méncare; micar un sfert din ce a mAncat rimine
nemistuit, fird folos pentru corp. Graba, méinia in vremea
mesei, discutii aprinse, ori chiar cetirea ziarului, au influenti

-asupra ghindurilor din stomac si intestin, care varsi mai putin
suc mistuitor. Parte din mancarea inghititid trece fira folos -

‘pentru corp.

I2. Lista zilnicd de bucate trebue si fie variati. Impir-
‘teala ei obignuitd in : intrare, supi, mAncare si dulce ori fructe,
nu este ceva formal, ci corespunde Insdsi functionirii apara-
tului digestiv. ,,Lasd gura apa’”, cind numai privesti o man-
care bund, Inseamnd cid prin miros ghindurile salivare sunt
excitate, intrd in functie.

Deaceia intririle, zacusca, ,,Hors d’oeuvre”’, cu misuri
luate, at{atd prin gust, miros ori culoare (tomate, ridichi,
sdldti, oud umplute), secretiunea ghindurilor. Mancarea prin-
cipald nu intrd in stomacul gol, ci e imbaiati de sucul im-
proscat prin excitare prealabild. *

13. La o mancare nu trebue si lipseascd sdlitele de ori
-ce soiu. i ele, ca si zacusca, nu sunt conventionale, de forma,
i o necesitate. Salata in sine nu cuprinde multe substante
‘hranitoare, dar cere, ca si fie cu gust, multe grasimi (untde-
lemn, etc.) pe langé cid cuprinde vitamine insemnate ori siruri,
in special salata verde.

Fructele n’au cine gtie ce putere hrinitoare, cici cuprind
mai toate peste 909, api, iar din rest aproape 14 este celulozi
nemistuibild. Principala actiune a fructelor este curitfirea
limbei si mai ales a intéstinului gros. Dar cea mai de seami
insemnitate este bogatia lor in vitamine ca si functiunea de a
curdti gura. ,,E o combinatie naturali de api de guri, pasti si
perie de din{i”. De aceia un bun obiceiu e de a manca inainte
-de culcare un madr. ‘

14. Importantd deosebitd are nu atét ce méncim, ci cum
mincim. Tubul digestiv are compartimente deosebite, cu o
minunatd diviziune a muncii, cit si cu o economie neintrecuts
in distributia energiei si a mijloacelor de mistuit. Mancarea
trebue bine mestecatd, nu numai pentru a faramita indeajuns

14

hrana, venind in ajuto
saliva sd sdvirseasci m
. stomac. Aici e cea dint
méncare poate si fie n
unele se cere vreme ma
a stomacului. Cunoaste

Figura aratd céte ceasuri dupi Inghifire stan diferitele mﬁ-“c‘j‘ﬁ l: Z“’ma:f
a—orez ; b—ous, lapte ; ¢= cartofi ; d=rasol de vaci ; ¢ = peste gras ; f=fripturd derafa;

) g=sarde1e.

importantd pentru grija gospodinei ca si alcatm_agca 1:;‘3
de bucate. Bunioara sardelele in untdelemn stau $1 clea
in stomac, pini ce sunt trimise mai departe. 6 ore /2 are
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nevoie friptura de 1atd ca sd fie complect atacati de sucurile
stomacale, pe cind orezul, oudle, sunt mistuite dupi 2 ore si 1.
I5 Dupa masi e nevoie de catva t'mp de odihni, cel
putin 20 minute, pentru ca si se lase tihnad pentru mistuirea
in voie a mancarii. ~
16. Ca incheiere, drept reguli gemerald, si se tind in

seamd de natura fieciruia. Un lucru nu trebue s3 se uite, ca

omul este un animal care dupi organizatia lui e ommnivor, adici
are nevoie de hrani amestecats. Optimum pentra  motorul

omenesc este un amestec de 100 gr. albumina, 50 gr. grasimi .

$1 600 gr. hidrati de carbon (pdine, cartofi etc.) pezi. Nu poate
trdi, decdt exceptional, nici numai cu hrani vegetali, nici
numai cu carne. Aparatul lui digestiv nu e alcituit nici numaj
pentru una, nici numai pentrn alta. Mancarea trebue si fie
amestecatd. In ce proportie? AtArni de fiecare om. Reguli
nu se pot da, decit in urma observirii de sine. g
Deci: misura in toate $1 supravegherea organismului
propriu. F, singurul sfat stiintific ce se poate da fiecaruia, :
Ca ajutor, o buna Carte de bucaie inlesneste pregitirca
variatd a mancirilor plicute si usor de mistuit. Acesta ¢
marele ei rol in economia casnicd, dar §i in higiena sociali.

i
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Carte de Bucate Ed. VIIi-a, .



9

DESPRE BUCATARIE SI CELE TREBUITOARE

S’a dus vremea vetrei si a cuptorului parintilor nogtri.
cdnd bucitireasa era ocupata de dimineatd pani seara. Acur
timpul este mai pretuit, iar spatiul pentru bucitirie restrins.

Tehnica industriei moderne a pus la Indeméina gospo-
dinei masina de gitit, dupa tipul practic din modelul aliturat
care se gaseste si la ,,Cartea Romdaneasci’.

Sunt masini incilzite cu lemne sau petrol,
dupd cum chiar la noi, in unele orage (Ploesti,
Mediag, 5. a.), se foloseste gazul natural, ba
chiar si electricitatea.

Masina cu rold in locul cuptorului bitra-
nesc, ajunge intr’o bucitirie moderns. Alituri
de magina de gitit sunt necesare micar o
masi, cateva scaune, un spilitor si un blidar
pentru vase. Bucdtdria, spatioasd sau res-
trinsd, trebue si fie oglinda de curatd, cu tot ce se giseste in

ea. Curitenia in bucitirie este semnul bunei gospodine, fie si-

racd, fie bogata. Unde se tine curat, nu se aduni vara mustele ;
unde e curat n’au ce ciuta svabii, uricioasele insecte. Un vas

Sanda Marin — Carte de Bucate Ed. Vl-a. — 2 » 17




nespilat poate strica un fel de bucate, pregitit cu munci §i
cheltuiald, pe 1anga ci poate fi §i otrdvitor uneori.

Cat privegte obiectele de bucitirie ar fi de prisos si re-
comandim care si fie. Sunt totusi unele indispensabile. Pe
langa cele aritate mai sus, nu trebue
si lipseascd dintr’o bucitarie citeva
vase de diferite mirimi i intre-
. buintiri, magina de carne, fundul
 de lemn, sita, razitoarea, cutite,
linguri de lemn si borcane sau cutii,
pentru fiind si sare. De asemenea e nevoie i de un ceas.

. Variatia i calitatea obiecteloratdrni de punga fieciruia ).
Un sfat insi il di unul din marii ,
maegtri in ale bucitiriei :

,,De aceea cred cid aduc un
adevirat serviciu tuturor gospo-
dinelor care chibzuesc si veghiaza
de aproape la ceea ce cheltuesc,
spunindu-le : S aveti tot ce tre-
bue in bucitirie: veti avea folos ]
si ca economie si ca reusiti a bucatelor. Cumpdrati ce e mai
bun, cici veti fi multumite i ca economie si ca executic culi-

=)

nara .

1) In ,Sectia de menaj* dela Cartea Rowineascd, se afli tot ce trebue
pentru instalarea unei bucitarii si a unei gospodirii, dupd cum se poate vedea si
din unele figuri din text. .
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MASURI

I pahar de vin = 115 dl
I ceagcd obisnuiti de cafea cu lapte = 2 di.
I ceagcid mare de cafea cu lapte = 21/; dl.

I lingurd cu varf de fiinid = 25 gr.
I lingurd rasi de fiind = 15 gr.

I ceagcd de fiind = 1} kgr.

1 lingurd de zahir = 25—30 gr.

I ceagcd de zahar = cam 200 gr.
1 lingurid de grisime sau unt = 25 gr.

SFATURI SI LAMURIRI

Orice mincare roméaneascd cu sos, e mai gustoasd cind
e tinutd o jumdtate de ord la cuptor inainte de a fi servitad
la masi.

Carnea pentru fripturd nu se spald. Dacid din diferite mo-
tive trebue neapirat spilati, trebue si fie bine uscati cu un
servet inainte de a fi pusd la fript.

Ca sd nu se intdreascd ficatul nu trebue sirat inainte de
a fi fript; si se spele in lapte, nu in apa. .

Pentru prijit, e bine si se amestece unturi cu untde-
lemn in pérfi egale.

Inainte de a frige in unturd : peste, carne sau zarzavat,
acestea trebuesc bine uscate cu o cirpi. Numai aga se vor ru-
meni frumos. '

Supe, sosuri, zarzavat, capiti un gust mai fin cind i se
adaugd putin unt proaspit, dupid ce au fost luate de pe foc.

Ca si pistrezi untul mai multd vreme proaspit, se tine

4n apd fiartd cu putind sare si bine riciti.

Curdtiturile de ciuperci nu trebuesc aruncate, ci dupa ce
sunt spalate se fiertb cu putini apa si sare. Dau gust bun
oricdrei manciri cu sos. :

Untul bitut spumd. — Ca si-l obtinem repede, se taie
untul proaspit in bucitele mici, §i apoi vasul in care se afla
se pune intr’alt vas cu api fierbinte. Cum incepe si se moaie,
fara si se topeascd, se scoate din vasul cu apd fierbinte, se
amesteca §i se bate apoi spumi la loc ricoros.
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Friscd bitutd. — Inainte de a fi batuti, frisca se tine vreo
doud ore la ghiatd. Nu se bate prea tare, ca si nu se faca unt.
Zahirul se pune numai la urmi, cand e aproape batuta si
anume o lingurd la Y} kgr. de frisca.

Ca si avem zahir vaniliat. — Intr'un borcan bine inchis
punem zahdr pisat, cu un bédt de vanilie. Pe masurd ce intre-
buintdm zahirul, punem altul in loc. Cidnd vanilia nu mai
da parfum, e inlocuiti cu alta proaspita.

Ca sd nu se zahariseascd dulceata, trebue stearsd marginea
tingirei in timpul fiertului cu o crpi curatd, muiati in apa rece.

Back-pulver. — E un praf ce face si creasci aluaturile.
Se gdseste la orice bicanie.

Fecula. — Un extras fdinos, care se intrebuinteaza in cofe-
tirie ca si lege unele creme si sosuri. Dd un gust mult mai
fin ca faina. Se gdseste de cumpdirat, in pachete, la bacanii.

Glucoza se intrebuinteaza mult in cofetirie, ca adaus pe
langd zahar, la prepararea siropului, a serbetului pentru glasuri,
etc. E asemdnatoare cu mierea, transparentd, dar fard culoare,
si se gaseste de cumparat in piatd la pravaliile sau fabricile
de bomboane. (S4 nu se confunde cu glucoza solida, de culoare
laptoasd, pe care noi nu o folosim).

Bain-marie. — Mod de a fierbe intrebuintat pentru felu-
rile ce nu trebuesc si vie in contact direct cu cildura magsinei.
Vasul ce le confine e agezat intr’alt vas, ceva mai mare, cu
apa clocotita.

Apid de var. — Pentru a obtine api hmpede de var, se
stinge intr’'un vas curat 1} kg. de var cu 2 1. de apa. Dupa
ce varul a fiert, se lasd si se rdcoreascd. Varul gros se de-
pune la fund si se lntrebuinteazi numai apa limpede de dea-
supra.

- cate putin si amestecind mereu, pani e

CAPITOLUL L
APERITIVE SI SALATI

k)

A. APERITIVE

OUA UMPLUTE PICANTE.

Se fierb 6 oud tari; dupd ce s’au ricit se taie in doui
in lat, gi se taie putin si din capetele rotunjite, astfel ca ouile
sd poatd sta in picioare ca niste pdhdrele. Se scoate gilbenu-
sul si se imparte in doud. Jumatate se trece prin siti, i se adaugi
o lingurd de mustar, doud gilbenusuri crude, si putind sare.
Se pune 150 gr.de untdelemn, turnindu-1

sosul gata. .

Gialbenugurile lasate deoparte, se
freacd gi ele cu bucitele de carne de
pasdre sau guncd date prin magina de tocat. Se adaugi 2-3
castraveti mici in otet, tocati foarte mirunt si o lingurd sau
doua din sosul pregatlt mai inainte. Se adauga sare si piper
dupa gust. Cu aceastd compozitie se umplu oudle cu varf.

Se toarnd sosul in farfuria cu care vor fi servite la masi,
si peste sos se ageazd jumaititile de ou umplute, avind grija
ca s nu se murddreascd albusul. Se ageazi imprejur foi de
salatd verde sau aspic tocat.

OUA UMPLUTE CU CIUPERCI.

Se pregatesc intocmai ca cele de mai sus. Se inlocuesc

castravetii in otet cu ciuperci undite si tdiate foarte mirunt.
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OUA UMPLUTE CU SARDELE.
Se fierb ouile tari. Dupéd ce s’au ricit, se curitd si se taie

‘in lung. Se scoate cu grija galbenusul din albug, fard ca albusul

si se sfarme. Gilbenugurile se pun intr’o strachini si se adauga
la 6 oud : 2-3 sardele (in untdelemn) dela care s’au scos oasele,
cam 50 gr. de unt proaspat si o lingurita de pastad de ,,anchois”,
ce se cumpird gata. Toate acestea se freacd bine pana ce ob-
tinem o pasta omogeni cu care se umplu albugurile. Se ageaza
pe o farfurie i se pun imprejur frunze de salata verde.

‘OUA UMPLUTE CU SOS DE MUSTAR. .

Se fierb, se curata si se taie oudle ca mai sus. Se scot gél-
benugurile si se dau prin sitd. La 6 oud, se pun 2 linguri pline
de mustar, 2 gilbenusuri crude, sare si 150 gr. untdelemn.
Se freaci, turnand cate putin untdelemn, ca 1a orice maioneza.

Deoparte, se spald si se curatd de oase 3 sardele de
Lissasi se taie in bucitele mici ; deasemenea se mai taie foarte
marunt citeva capere si 2-3 castraveti mici in ofet. Toate astea
se amestecd cu jumitate din sosul de mai sus, si cu aceastd
compozitie se umplu cu varf jumititile de ou. Deasupra se
pune pe fiecare cite o capere. Sosul raimas se toarnd intr'o far-
furie, iar peste el se ageaza cu grija ousle. Imprejur se pun
frunze de salatd verde sau felii de ridichi de luna.

OUA UMPLUTE CU FICAT.

Se fierb ouile tari, se curata si se taie in doud in lungime.
Se scot gilbenusurile, se trec prin sita si se freacd cu o cantitate
egali de ficat de gasca, fiert (pag. 34). Se adauga, la 6 oul,
unt proaspit cit o nuca, se potriveste de sare. Cu aceastd com-
pozitie bine frecatd se umplu jumititile de ou cu varf, si
se aseazd in farfurie pe un strat de aspic tocat. Peste fiecare
ou se toarni cate o linguritd de aspic ricorit. :

OUA CU GATURI DE RACI.

Se fierb, se curdta si se taie 6 oud in lat. Se taie cite o

bucitica din varfuri, ca sd poata sta ouile in sus, ca pahirelele.

Se scot gilbenusurile, se dau prin sita. Din aceste gilbe-
nusuri, se pune ca o lingurd deoparte; va servi spre a im-
braca ouile, la sfarsit.
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(3e1e1a1te gilbenusuri se freacd cu o linguritd de mustar
un galbenus crud, sare si lamaie. Untdelemnul se pune putir;
cate pufin, cam 150 gr. Se face o maionezi legatd, care se ames-
tecd cu gaturi si labe de raci, sau resturi taiate mic de peste
ca §a1a11, nisetru, morun, etc. Cu aceasti compozitie se um:
plu ouile cu vAarf, acoperind si albusul pidnd la margine. Se
netezeste cu o lami de cutit muiat in apid. Se presard gélbe-
nusul dat prin sita, iar deasupra se pune cate o bucaticd de gét
de rac sau o capere. Se ageazd pe farfurie §i se px’m impre-
jur frunze de salatd sau aspic tocat.

OUA RASCOAPTE CU SOS PICANT.

Se fierb oudle tari. Cand sunt reci se cojesc, se taie felii
rotunde, si se agseazd pe o farfurie unele peste altele.
]?eopa.rte se face un sos de mustar cu ou si anume : pentru
6 oud tari se pun intr’o strachini o linguriti de mugtar
3 gvalbenu§ur1 crude si un praf de sare. Se freacid cu o lin—,
gurd (}e lelgnn pand s’a amestecat oul cu mugtarul, apoi se
aiia}uga putin cate putin untdelemnul, cam 150 gr. la canti-
ta‘gl.lei de mai sus. Cand sosul e gata, se pun in el 2-3 castra-
Vf:1,:1 in otet ca si capetele de albug
rascopt, toate tdiate foarte maéarunt.
Se potriveste de sare si de acru. E
bine ca sosul si fie putin mai sirat.
Acest sos se toarnd peste feliile de ou
asezate in farfurie i imprejur se pun
foi de salatd verde si felii subtiri de ridichi. -

OUA CU MAIONEZA.

,S? fierb ouile tari. Cand s’au ricit se cojesc si se taie in
doua,vm lung. Se ageazi pe o farfurie cu gélbenugul in jos si se
toarni d(j.asupra un strat de maionezi (pag. 43) pregititd cu
mustar si la care s’a addugat si o lingurd buni de smantani
(1a 2 gilbenusuri o lingurd de sméintana i o linguritd rasd de
mugtar). Peste fiecare ou se ageaza o frunzulitd de salati verde
bucitele de misline, sau bucitele de anchois. ’

OUA IN ASPIC.

Sve fierb oudle jumaitate tari (pag. 80) si se curdtd. Se
aseazi pe farfuria cu care vom servi la masi felii de limba

-fiarta, iar deasupra se pun ouile in ordine, unele 1anga altele. -
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Deasupra se toarnd aspicul bine racorit, cite putin odatd,
ca si se prindd de oud. Operatia aceasta se face la loc 13-
coros si farfuria nu se miged din loc pana nu e aspicul intirit.
Inainte de a servi, se pune imprejurul cuilor aspic tocat si
salatd verde tdiatd ca tiieteii.

ROSII UMPLUTE CU TON.

Se aleg rosii tari si cAt mai mici. Se taie un capac, se sco-

besc. Se presard un praf de sare, unul de piper, si se stropesc
cu putin ofet. Se ageaza pe o farfurie cu gura in jos, findndu-le
aga vre-o ord, si se scurga. Cu furculita se sfarmi intr’o stra-
chind putin ton in untdelemn, adiugind la 100 gr. de ton 2
linguri de maioneza, o lingura de unt proaspat, o lingurita de
zeamd de liméie, sare, piper. Se freacd totul bine impreuni,
si cu aceastd pasti se umplu rosiile, scurse de zeama ce-au
lasat. Se ageazd pe farfurie, cu foi de patrunjel verde imprejur.

ROSII PORTUGHEZE CU OREZ.

Se pregidtesc rosiile intocmai ca mai sus. Se presari
sare, piper, putin otet, si se lasi o ord deoparte, si se scurgi.
Se fierbe 100 gr. de orez in apa multd clocotitd ; se scurge bine
si se amestecd cu 2 linguri de maionezi pregititi cu mustar,
si cu 2 ardei copti, tdiati mirunt. Se umplu rosiile, se aseazi
pe farfurie, cu salatd verde, sau frunze de patrunjel imprejur.

ROSII UMPLUTE CU CARNE SI CIUPERCI.

Se pregdtesc rosiile dupa cum am aritat la cele umplute
cu ton. Se lasd sa se scurgd dupa ce s’a pus sare, piper, otet.
Se taie mdrunt un rest de carne de pasire, fiert sau fript, se
amestecd cu maionezd destuld, adiugind cateva ciuperci
taiate felii si fierte in apd cu sare. Se umplu rosiile scurse, se
pune peste fiecare o felie de ciuperca, si se ageazi pe farfurie,
cu frunze de patrunjel verde imprejur.

ROSII UMPLUTE CU PESTE.

Se pregatesc intocmai ca mai sus, inlocuind carnea de

pasdre cu bucitele de peste fiert, ca morun, nisetru, saliu,
calcan.
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SALATA DE SARDELE DE LISSA
' Se curiti bine sardelele. Se spala si se lasd catva timp

~ in apa rece. Se ageazi apoi pe o farfurie lungd 1 se pun prn

prejur felii de ceapd taiate subtire, felii df: pitligele rosii si
misline. Se toarni deasupra untdelemn gi ofet,

SALATA DE SCRUMBII SAU DE CHERCI, CU CARTOFI

Se curdta scrumbia ; se spald si se lasa cét?va ore in apz:z
rece, ca si se desireze. Se taie bucati. Se pregiteste o sala‘Ea,
de cartofi, se ageazi Intr'o farfurie si deasupr? se pun buca-
tele de scrumbie. Se pun imprejur felii devcgavpa talatav sub1;1r_e
si masline. Salata e gustoasd cand e pregatitd cu o o.ra———dou?‘ |
mai inainte de a fi servitd. La fel se pregiteste si din cherci.

SCRUMBIE SARATA CU SOS DE MUSTAB.

Se tine scrumbia 24 ore in apa, ca sd se Qeséreze. Se curata
si se scot oasele. Se taie bucati sise ageaza pe o farfuvne.A Se
freaca laptii intr’o strachind cu o lingura de }emn, adaugind
o lingurita de mustar si un gélbenus sau dgua. Se pune unt-
delemn céte putin, ca la maijoneza. Se toarnd sosul peste peste
punand imprejur masline desirate, salatd de cartofi, sa-
lata verde.

SCRUMBII MARINATE.

Pentru marinata se aleg scrumbii sdrate, cu lapti. Se tin
24 ore in api, ca si se desareze, schimbé}nd apa _od:ata sau d?
doud ori. Se curiti, se scot oasele. Se taie bucati si se aseaza
intr'un borcan randuri alternand de buciti de scruml31e: felii
de ceapa si felii de morcov taiate subtiri. Se mai adaugd citeva
masline undite, boabe de piper, boabe de mustar, o frunzit
doua de dafin. Peste acestea se toarna urmdtorul sos @ se frea;ca
bine laptii intr'o strachind, se pune untdelemn putin cate
putin, si se subtie cu ofet pand se face un sos {3.1b10105. Dea-
supra se toarnd de un deget unjadelemn, se leaga borcanul, si
se lasd vre-o 5—6 zile sa se marineze.

ROLL-MOPPS.

Se aleg scrumbii sdrate, cu lapti. Se curata, se taie captil,
si se desfac in doud in lungime, scotdnd oasele. Se pun in
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lapte ca s3 se desdreze, si se tin 24 de ore la loe ricoros. Se
sco:c d.m la,pte,. se sterg, si peste fiecare jumitate de scrumbie
se mtlvnde pufin mustar. Se fac sul, cu pielea in afari, si se
fixeazi cu o scobitoare, ca si nu se desfaci. Deoparte se ‘fierbe
01,:et’, suficient cit si acopere pestele. Se ageazi scrumbiile
intr’un vborcan cu felii de ceapi, si felii de morcov. Se adaugi
o frunzal de dafin, boabe de piper, si boabe de mustar. Laptii
se freac:et bine cu putin otet, se amestecd cu restul de otet fier-
gznti, si gg ioarné cu1 totul ]in borcan. Se pune deasupra’t de un
get untdelemn, se leagd borcan arti i
lasd 5—6 zile si se magrineze. ul o héstie pergament, i se

MASLINE MARINATE

. Se aleg masline mari, frumoase si se fierb a
schn,nbénfi apa odata sau de doud o§n', ca si si:(fggéi:l (;;1011:2
ce sau racit se cresteazd fiecare maslini in lung si ;3e 111)n“
intr'un 'borcan asezdnd printre randuri, la 1 kg. de masll)iné
o frll.nza de patrunjel verde, o frunzi de dafin 2—3 felii de
limaie. Se toarni deasupra otet de vin fiert, ricorit si potrivit
de acru. Deasupra se pune un strat subtire de uni:delemlcig bun.
Borcanul se leagi, si se poate pastra astfel citeva sdptamani. )

MASLINE UMPLUTE.

o %e aleg lglashne plan,vfrumoase, si se fie“rb in apd, in cAteva.
locote, ca sd se mai desdreze. Se cresteazi in lung, se scoate
se}ml?urele, cu grijid ca si nu se sfarme maslina §i’se umple
a]utanvdu-ne cu lingurifa, fie cu putini pasts ‘de ancho%s’: '
frecatd cu unt, fie cu o compozitie ;,)regétitﬁ ca pel’l,tru oud
umplute cu sardele” (pag. 22). Se aseazi maslinele pe”far-bn
furie, cu frunze de salati imprejur.

CIUPERCI MARINATE,

Se aleg ciuperci tinere, inchise si foarte proaspete. Se.
rupe cotorul, se spald, si se trec prin putind zeami de lérr.léie
Ca sa se pastreze albe. Se undesc in api cu sare, vre-0 15 minute,
Se aseaza in borcan, iar peste ele se toarni otet fiert potrivié
de sdrat si amestecat, dupa ce s’a ricorit, cu putin, mustar.
Deasupra se pune de un déget untdelemn bun, se leags borca.-
nul, si se tine la rece 24 de ore, si se marinez,e. 8 “

26

SALATA DE TARI

Se coc tArii pe masina §i se bat cit sunt calzi pe fundul
de lemn, cu dosul unui cutit sau cu pilugul dela piulitd. Se
curitd de pielitd, de oase si se scarmina in fasii subtiri de tot
Se opiresc cu otet (la 6 tari ajunge ¥ de ceascd de ofet si daca
e prea acru otetul se indoeste cu apd) si se amesteci cu foi
de mirar alese si spilate si cu coade de ceapd verde taiatd

mirunt. Inainte de a servi se adaugd untdelemn.

SALATA DE ICRE DE CRAP.

Icrele se spali, se scurg de apid $i se curdtd de pielite.
Se sireazi si se pun intr’o farfurie de tabla la foc, pe o cratita
cu api, amestecindu-le din cind in cind, pand se inrosesc.
Deoparte se inmoaie in apa o bucatd de miez de franzela, se
stoarce bine, se freaci cu putin untdelemn gi apoi se amesteca.

‘cu icrele. Se bat cu o furculiti si se pune untdelemnul putin

cate putin, si laméie dupd gust. La 200 gr. icre se adaugid
cam 50 gr. miez de paine si 200 gr. untdelemn.
Sunt mult mai gustoase servite cu ceapa tdiatd marunt.

SALATA DE ICRE DE STIUCA.

Icrele de stiuci se pot pregiti spilate sau nespilate.
Procedeul e acelasi, doar ci icrele spalate au culoare mai fru-
moasi, insd nu se leagi la bitut ca cele nespalate.

Icrele se spali si se curdtd de pielite (acestea se mai aleg
si in timpul batutului) apoi sunt puse cu sare intr'o pinza rard
si se lasd cel putin 12 ore la rece, ca si se scurgd complet
de apa.

Dupa ce sunt scurse, se pun intr'un castron, unde vor fi
bine bitute cu furculita. Inainte de a se incepe lucrul se des-
part din ele ceva mai putin de un sfert din cantitatea lor,
si se lasi la o parte. Celelalte sunt bitute cel putin 15, ora
punindu-se alternativ limaie cat trebue si untdelemn, putin
cate putin. Cind sunt gata,se amestecd cu icrele lasate la o
parte. Acestea fiind intregi, bob de bob, dau aspect frumos
icrelor batute. Se ageazi pe farfurie iar imprejur se pun mads-
line si frunze de salati verde. \

La 250 gr. icre, intrd pand la 500 gr. untdelemn.
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SALATA DE ICRE NEGRE.

Salata se pregiteste din icre tescuite, care trebuesc fre-
cate intr'o piulitd de marmori. Cind nu avem piulita, se pot
freca intr'o strachini cu o linguri de lemn. Se adaugi miez
de franzeld muiat in api si stors bine, cam in cantitate egali
cu a icrelor. Se freacid bine, pini ce painea e complet

amestecatd cu icrele. Se adaugi untdelemn cite putin si 13-

méie. Daci icrele nu sunt prea sirate, se mai adaugi sare dupi

gust. Trebuesc frecate cel putin o jumitate de ori. La 100 gr.

icre, se cere cel putin 200 gr. untdelemn.
Se ageazd frumos pe farfurie si imprejur se pune aspic
tocat, felii subtiri de ridichi de luni si frunze de salati.
Salata se poate imbrica in aspic. Pentru aceasta avem
nevoe de o formi de tabld dreptunghiular (pag. 320). Se pro-
cedeazd intocmai ca pentru salata ruseasci in aspic (pag. 29).

SALATA DE CREIER.

Se fierbe creierul (pag. 167). Dupd ce s’a ricorit, se piseazi
in piulitd de marmori, sau se freacd intr'o strachini si se
amesteci cu putin miez de pAine muiat cu lapte si stors. Se
freacd bine cu lingura de lemn, addugand cite putin untde-
lemn odati. Se pune limaie, sare si piper dupd gust. Cine
doreste, poate si adauge inainte de a servi si putind ceapi
tocatd mirunt. Se ageazd frumos pe farfurie, se pun imprejur
foi de salati verde si misline.

SALATA DE CREIER CU SALATA VERDE.

Se curdtd un creier de vitel (pag. 167) si se fierbe in apa
cu sare, addugand o ceapd si putin ofet. Se lasd si se riceascd
In api. Se scurge, se taie felii, ce se pun intr'un sos de otet,
untdelemn si mustar.

Pe de altd parte se pregiteste salata verde (pag. 37)‘

amestecatd cu putin sos maionezi cu mugtar, se aseazd in
farfurie, deasupra se pun feliile de creier, iar imprejur felii
de oud riscopt si castraveti in otet.

SALATA DE MASLINE.

Se scot simburii, iar maslinele se dan prin magsina de tocat
carne sau printr'o sitd. Se face apoi intocmai ca salata de icre
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negre. Cind salata e gata, se adaugi ceapad tdiatd marunt

iar imprejur se pun madsline, aspic sau frunze de salati.

'SALATA DE RAGIL

Se fierb racii (pag. 93). Dupa ce s’au racorit se curata,
scotdnd si matul din coadad. Se ageazd giturile si labele pe o

farfurie, in form3 de piramida. Cojile, dupid ce s’a indepartat

stomacul, se piseazd cu totul intr'o piulitd de marmora. Se
adaugd o buciticid de miez de piine muiat in zeama in care
au fiert racii si stors bine. Se piseazi totul impreund, adiu-
gand cite putin ofet sau zeami de lamaie si api in care au
fiert racii. Se trece printr’o sita fini si se freaci, mai a@augan(}
untdelemn, putin cate putin, ca la maionezi. Se sub’gle,vdupva
placere, cu laméie, sau zeami dela raci, daci nu e prea sdrata.
Se toarnd peste gaturile de raci agezate in farfurie.

SALATA DE MELCIL \

Se fierb melcii (pag. 97). Se scot din scoicd cat sunt fier-
binti, cu un ac mare. Se pregitesc cu otet, untdelemn, sare gi
piper. Se servesc cu salatd verde.

SALATA RUSEASCA.

Se pun intr'un castron in cantitatile si proportiile dorite :
cartofi si morcovi fierti, tdiafi in cuburi cam de 1 cm,, fas?le
verde si albus de ou rdscopt, tiiate in bucéatele mici, mazare
boabe. Deoparte se face urmitorul sos: ce trec prin sitd gal-
benusurile rdscoapte rimase, se amestecét_ cu pu‘;m. mugtar,
se adauga sare si untdelemn putin cite putin, ca la orice maio-
nezd. Se subtie cu liméie sau cu otet. Cand _e gata, se toarnd
peste zarzavatul tdiat. Se amestecd si se lasi la o parte vreun
sfert de ord, ca si se imbibe cu sos. Apoi se gustd si se potri-
veste dupd plicere de acru si de sarat. o

Salata ruseascd poate fi servitd in diferite chipuri:

1. Cu maionezd : Se aseazd salata pe o farfurie lungd s
se netezeste cu lingura. Se toarnd deasupra un sos gros vde maio-
nezi, iar Imprejur se pun cozi de raci, felii de ou rascopt si
foi de salata verde.

2. In aspic : Se toarni intr'o forma dreptunghiularév(pa.g.
320) aspic cam de un deget, si se lasd si se intdreascd. Din
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aspicul rimas deoparte, si bine ricorit se toarni cu o lingu-
ritd cidte putin pe peretii formei, tinuti inclinat, astfel ca
aspicul intdrindu-se, sa se {ind de pereti. Operatia aceasta se
Tepetd de 2—3 ori, pAnd cipitim pe peretii laterali ai formei
un strat gros camde 1cm.!) La mijloc se ageazid salata, apisind
ugor cu o lingurd ca sd nu rimini loc gol intre salata si aspic.
Se di la rece. Inainte de a servi se bagi forma in apid caldi
o clipd si se ristoarnd pe farfurie. Se aseazd imprejur aspic
taiat marunt. ’

3. In ro513 : Se aleg rosii frumoase si tari. Se taie capacul,
si se scobesc. Se presoari induntru sare, piper, si. se toarni
céte o linguritd de ofet. Se pun pe o farfurie, cu gura in jos,
si se scurgd, tindndu-le aga vre-o 15 de ori. Se umplu cu
salatd, si se ageazd pe farfurie, pe un strat de salati verde,
tdiatd ca tdieteii.

4. Cu suncd : Se taie cu grija felii egale de suncd. Daci
-cumparam sunca tdiatd, o cerem putin mai groasi, ca feliile
s nu fie deloc sfirdmate. Din feliile de sunci se fac cornete
{ca orice cornete de hértie) §i se umplu cu salati. De aseme-
nea se pot face si rulouri, punind cite putini salati pefelia de
sunci, care se face apoi sul. Imprejur se pun ridichi de luni,
aspic si foi de salata.

5. Cu peste : Se curata pe§te1e s1 se spald. Dacd e nisetru
sau morun se taie de crud in felii potrivit de subtiri, care se
fac sul, se leaga cu o ata sau se fixeazd cu o scobitoare, ca sd
nu se desfacd si se fierb cu zarzavat si sare, ca orice peste rasol.

La saldu se scoate carnea dela inceput de pe oase, se fac
fileurile sul si se fierb ca si nisetrul, ori se fierbe intreg si apoi
se scot oasele.

Se ageazd salata pe farfurie si deasupra se pun rulourile
de peste, ricorite (si fird ate) sau saliul intreg, dupi ceis’au
scos oasele. Imprejur se pun foi de salatd verde.

1) Cénd dispunem de aspic din belsug, se poate imbrica forma mult mai lesne
*§i mai repede, si anume : Se umple forma cu aspicul ricorit, 1isind-o numai de un deget
‘goald. Se introduce forma intr'un vas cu apd cu ghiatd, avdnd grije si nu intre api
‘induntru. Se (ine, pand cind aspicul incepe si se prindd de perefii formei. Se scoate
-din ap4, se sterge cu o carp4, si se scurge intr’alt vas aspicul rdmas lichid. Se mai di
-cteya minute forma pe ghiatd, ca si se intdreascd de tot aspicul prins de pereti.
g se umple cu salata.
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SALATA CU ASPIC.

§¥ Se taie ca fideaua un rest de rasol de vaci, impreund cu

putind suncd, 2—3 castraveti in ofet si 2 oud riscoapte. Se

potriveste de sare gi piper. Se amestecd cu atit aspic, cit si

 le cuprindd bine pe toate. Se ageazi intr’o formi de tabli, cu

' gaurd mare la mijloc, se dd la rece. Dupi ce s’a prins bine se

-+ rastoarnd, iar la mijloc se ageazi o salatd de cartofi, sau alti
- salatd dupd plac, amestecatd cu putind maionezi.

VINEGRETA (Salade de boeuf).

Se face intocmai ca salata ruseascd. Se adaugi insi carne
rasol sau friptd, tdiatd in bucitele mici.

PIEPT DE PASARE CU SOS PICANT. -

Pieptul de curcan tiiat felii e agsezat pe farfurie. Se toarni
deasupra un sos ficut intocmai ca la ouile cu sos picant
(pag. 23). Se poate pregiti si din piept de giini rasol.

PESTE RASOL CU SOS PICANT.

Se poate face din'n,isetru, morun, cegd, saliu. Din pestele
fiert se scot oasele cu griji, se indepirteazi pielea §i se ageazi

- pe farfurie. Deasupra se toarna un sos ca la ouile cu sos picant

(pag. 23).
MAIONEZA DE PASARE CU ANDIVE.

Pieptul de curcan rece, curitat de piele, e desficut in
fisii mici si e amestecat cu o cantitate dubld de andive spa-
late bine, tdiate in lungime, si pregitite ca salati cu otet
si untdelemn. Se aseazd pe o farfurie, iar deasupra se toarni
un sos nu prea gros de maionezi cu mustar (pag. 44). Impre-
jur se pune aspic tocat si felii de oud rascoapte. Pieptul de cuz-
can poate fi inlocuit cu rasol de giina.

CAP DE VITEL CU ASPIC.

Se curatd foarte bine capul de vitel si se pune si stea
cateva ore in apd rece, schimband apa de e nevoie, pini nua.
mai rdmine nici o urmi de singe. Capul trebue si fie bine
cuprins de api, cidci partea care std la aer se inegreste. Se
pune si fiarbd apa intr’o oald incdpitoare (cam 4 litri pentru
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un cap mijlociu de vitel) addugand o lingurd de sare, o ceapa
mare, 10—12 boabe de piper, doud frunze de dafin si 6 linguri
de otet. Cand apa clocoteste, se pune capul si se lasa sd fiarba
cam 2 ore la un foc mic. Se scoate capul, se desface carnea si
pielea de pe oase, se taie in buciti potrivite, se aseazd intr'o
formi sau un castron impreund cu urechile.

Intre timp zeama se mai pune la foc §i se lasi si mai
fiarba, atat cAt pundnd citeva picaturi pe o farfurioard, acestea
se intiresc bine la rece. Se strecoari si se limpezeste, batand cu
tncetul un albus de ou (vezi la ,,aspic” pag. 443). Se strecoara
incd odatd printr’o pAnzi deasd, se toarnd peste carne si se da
la rece si se Intdreascid. Se ristoarnd, bagind forma o clipd
in apd fierbinte.

CAP DE VITEL CU MAIONEZA.

Se pregiteste si se fierbe capul ca mai sus. Se curdta
carnea de pe oase, se ageazd pe o farfurie. Se pregiteste o maio-
nezd cu putin mustar (pag. 44) si se toarna deasupra. Imprejur
se fac mici movilite alternind din aspic, capere, sardele de
Lissa spalate si fird oase, albug si gdlbenus de ou rascopt,
toate tocate marunt.

FRIGANELE DE CAP DE VITEL.

Bucitele mici de cap de vitel fiert, rimase neintrebuintate,
se taie potrivit, si se tin cAteva minute cu sare, piper, si putind
zeami de limaie. Se pregiteste un aluat ca de clatite (pag. 284)
se moaie fiecare bucitici in aluat, si se prijeste in unturd

multa, fierbinte. Se aseaza pe farfurie, si se presard pétrunjel’

verde tocat, si rumenit cu putin unt.

GALANTINA DE CURCAN,

Se curiti si se spald bine curcanul. Se taie aripele, picioa-
rele si gatul, fird piele. Se taie pe sira spindrii $i se desprinde
pielea cu cAtd carne se tine pe ea. ‘

Toati carnea de pe oase se trece de doud ori prin masina,
impreund cu 2 kgr. de carne de vitel sau de purcel. Se freaca
totul bine, mai adiugind o ceagcd de zeamd de carne con-
centratd, 3—4 oui, cAteva ciuperci fierte in apd cu sare,
piper. Se ageazi pielea pe un fund, se intinde un strat de to-
cituri cam de 2 degete grosime. Deasupra se ageaza fisii de
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shinini crudi, ficat de pasire, limba afumati, buciti de piept
de curcan crud. Se acopere cu restul de tocidturd, se adund

elea, se coase, dind galantinei o formi rotunda. Se invelegte
strans intr'un servet sau panzi subtire, care se leagi bine la
capete. Se mai leagd si la mijloc cu 2—3 rinduri de sfoard,
' ca si nu se desfacd servetul. Se fierb oasele in apd cu zarzavat,
pAni iese toatd tiriadin ele. Se scot oasele, se pune galantine
in zeama clocotitd, care trebue s’o acopere cu 2 degete deasu-
pra si se lasd si fiabd 214 ore la foc moale. Se di deoparte
si se mai tine o ord in zeama ei. Se scurge, se scoate servetul
care se cliteste in apd fierbinte si se inveleste strans galantina
cum a fost mai inainte. Se pune la presi intre doud funduri
de lemn cu o mici greutate deasupra. Se lasd pand se raceste
‘de tot si se scurge zeama. Se scoate din servet, se pune 5 minute
in gura cuptorului, se di deoparte. Inainte de a servi, se taie
felii, iar deasupra se toarnd aspic ficut din zeama in care a
fiert. (Vezi Cap de vifel in aspic). '

_PIFTII DE PORC §I VITEL (Ricituri).

| Piftiile se pot face din picioare si urechi de porc si din pi-
~cioare de vifel. Mai gustoase sunt amestecate.

bine spilate si curitate, intr'un vas cu 2 litri de api rece.
Se las3 si fiarba descoperite la foc mic, si se ia spuma din cdnd
in cand. Se sireazi. Sunt gata atunci cAnd carnea se desface
ugor de pe os. Se scot oasele inainte de a se ridcisi se ageazd
carnea in farfurii. Se pot adiuga felii de limaie si de ou
riscopt. Zeama se curiti de grisime si se lasi si se lim-
pezeasci. Cui i place, poate si pund pufin usturoiu pisat in
strecuritoarea prin care va fi trecutd zeama. Aceasta e turnata
peste carnea din farfurii si lisatd si se prinda. Inainte de a
servi se pot risturna, stergdnd fundul farfuriei cu un servet
muiat In apa fierbinte.

PIFTII DE PASARE (Ricituri).

Se fac din curcan, giscd, pui. Se curidtd pasirea, se taie,
alegind bucitile potrivite pentru piftii. Se pune apa si fiarba
intr'o cratitd, potrivind si fie atita cat si le cuprindd. Cand
apa di in clocote, se pun labele si capul, apoi bucatile pe rdnd,
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Se pun la fiert 2 picioare de porc si 2 de vitel, toate




nu odatd, ca si nu iasi zeama tulbure. Se spumuesc, se adaugi
putind sare, 13sind si fiarbd la foc mic, pani sunt gata, fairi
sd se sfarme carnea. Se scot labele si capul iar bucitile de
pasare se ageazi in farfurii. Se continui intocmai ca mai sus.

PATE DE FICAT DE GASCA

Se spald ficatul (maiul); se curitd cu griji si nu rimaie
nici 0 urmé de fiere, care poate amiri ficatul. Ca si rimaéie
alb se tine citeva ore in lapte. Intr'o cratiti se pune api cu
' sare la fiert. Cand apa clocoteste, se di drumul ficatului i
se lasd si fiarba vreo zece minute. Putem adiuga la fiert o
bucata de griasime de gisca, sau, in lipsd, unt. Se incearci de e
gata cu o furculitd in partea mai groasi a ficatului. Daca,
apasand, nu iese deloc singe sau api inrositi, ficatul e su-
ficient de fiert. Se di cu cratitd cu tot la o parte, se acopere
si se lasd sd se riceascd in api. :

Cand s’a ricit se scurge bine de apd, se taie din mijloc
o bucatd sau doud, frumoase, de ficat, care se vor lisa intregi
in paté, iar restul se di prin sitd, impreuni cu 2 gilbenusuri
rascoapte.

Aceastd pastd se pune intr'un castron si se freaci bine,
impreund cu o bucati bunid de unt proaspit (cam 150 gr.
la un ficat frumos de giscd) pani se face ca o alifie.

Se ageazd pe farfurie bucitile de ficat rimase intregi,
se pune deasupra pasta in formid de movili netezind-o cu un
cutit muiat mereu In unt topit. Se garniseste cu aspic tocat
mirunt. Se poate imbriaca in aspic, intocmai ca salata ru-
seascd {pag. 29).

SPUMA DE FICAT IN ASPIC.

Se fierbe ficatul ca mai sus, punind la fiert un' fir de
cuigoare, 4 boabe de piper, 14 frunzi mici de dafin si sare.
Indati ce e gata se trece printr’o sitd fin3, se freacd, si se ame-
stecd cu frigcd bine batutd, pusid cite putinid odati, in total
1/ din greutatea ficatului. Se imbraci o forma cu aspic (pag. 30)
se ageazi ficatul, si deasupra se mai toarna aspic. Se tine 2 ore
pe ghiatd, se ristoarnd, si se aseazi imprejur aspic tocat.

FICAT IN ASPIC.

Se fierbe ficatul (maiul) ca mai sus. Dupi ce s'a ricit se
taie in felii groase ca degetul. Se ageazd frumos pe farfurie,
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jar deasupra se toarnd aspicul. Operatia aceasta se face la

tece si pe masa unde se va lisa aspicul si se riceascd. Far-
furia nu mai trebue miscatd, cici altfel se migcd ficatul, si
si se stricd ordinea ficuta la inceput.

CREIER IN ASPIC,

Creierul e spilat §i curitat de pielite (pag. 167). Se
fierbe in apd cu sare, se lasi si se riceascd si se scurge bine
de apd. Se taie felii §ise agseazd In farfurii intocmai ca i
ficatul. ‘

SUNCA CU PATE IN ASPIC.

Se aleg citeva felii frumoase de suncd, se indepirteazd
partea grasid. Se unge fiecare felie cu un strat subfire de paté
de ficat, se face sul si se pun pe farfurie una lingi alta. Se
aseazd deasupra, dupa plicere, felii de ou rdscopt, de castraveti
in otet, sau de ciuperci fierte. Se imbracd totul cu putin aspic

racorit.

CROCHETE MICI DE CREIER §I SUNCA.

Se pregiteste un aluat de clitite (pag. 284). Se spald un
creier mic, se undeste in apd clocotitd si dupd ce s’a mai ra-
corit se toacd destul de marunt.

Deoparte se face putin sos Bechamel (pag. 48). Se amesteca
cu creerul tocat, suncid tocatd si resturi de carne de pasire
dati prin masind. Se adaugd putin gvaiter sau parmezan
ras, se potriveste de sare. Se fac mici crochete, se dau prin fé..mé:,
apoi prin aluat de clatite. Se frig in unturd, se servesc fierbinti,

CIUPERCI UMPLUTE (de post).

Se aleg ciuperci albe, frumoase §i potrivit de mari. Se
spald, tinAndu-le pe masurd ce le spdlim, in apd cu putina
lamaAe, ca si nu se inegreasci. Pe deoparte se ageazid ciupercile
spilate intr'o cratiti pe masind, punind in fiecare cite un
praf de sare si o linguritd de untdelemn. Se acoperd, si se tin
pani se moaie. Pe de altd parte se toaci mdrunt cotoarele
51 se pun in alti cratitd sd se indbuge cu putind sare si untde-
lemn. Cind sunt muiate bine i scdzute se dau deoparte si
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se ricoreasci, se amesteci cu foi de pitrunjel tocat mirunt,
cu piper praf, si cu aceastd tociturd se umplu ciupercile de
asemenea ricorite. Se ageazd pe farfurie, si se servesc reci.

CIUPERCI UMPLUTE CU BRANZA.

Se pregitesc ciupercile ca mai sus §1 se pun intr'o cratitda
la foc si se moaie pe jumitate, punind in fiecare cite un praf
de sare si o bucitica de unt. Cotoarele se toacd sise dunstuesc
de asemenea in altad cratitd cu putiné sare si unt. Deoparte se
trece prin masind sau printr'o sitd rard pufind branza de
Briila—si avem 2 linguri bune la 10—12 ciuperci mijlocii—se
freacd bine si devie ca o pasti, se amesteci cu cotoarele
tocate si dunstuite si cu pitrunjel sau mérar verde, tocat marunt.
Cu aceastd pastd se umplu ciupercile, se presard cu parmezan
ras, si deasupra fiecireia se pune o bucifici micd de unt
proapat Se aseazd intr'un gratin, se dau la cuptor, tindndu-le
pani se rumenesc frumos deasupra. Se servesc fierbinti.

PATEURI (U CTUPERCI $1 QUA.

Se fac forme mici din aluat frantuzesc, precum am ardtat
la pag. 266. Se fac insd ceva mai joase, iar cind sunt coapte,
_capacul se taie cit se poate de mare. (Nu se va intrebuinta
la pateuri, in schimb se pot lipi cite doud impreund, cu putind
marmelads, sau orice fel de cremi si se servesc ca prajituri).
Deoparte se face un sos de fiini (pag. 47). Cand formele
de aluat sunt coapte, fard si fie prea rumene, se taie capacele,
iar fnduntru se pun bucitele de sunci, limb3 fiarta, felii de ou
rascopt, c1uperc1 taiate felii si trase in unt, bucitele mici de
creier fiert, iar peste acestea se toarnd o linguritd sau 2 de sos
de fiina. Se presard parmezan ras, se d3 cAteva minute la cuptor,
si se rumeneasci deasupra $i se servesc calde.

CAROLINE CU PATE DE FICAT,

Se pregiteste pateul de ficat de giscd (pag. 34). Se face
un aluat pripit (pag. 286) din care se toarnd cu cornetul pe
o tavd mici betisoare. Se coc la foc iute. Cand sunt coapte si
bine crescute se taie la fiecare cAte un capac si se umple cu
pateul de ficat.
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“TIGARETE CU ANCHOIS.

Se face un aluat frantuzesc (pag. 278) si se intinde o foaie
de 3—4 mm. grosime, Se taie benzi de lungimea foaiei, si late

~de 7—8 cm. (cAt lungimea unui filé de anchois). Dinainte

avem pregitite fileurile de anchois, desirate, si uscate cu o
cArpi. Seageazi un filé pe marginea benzii ‘de aluat, se intoarce
odatd, astfel ca fileul si fie complet imbricat in aluat. Se
desparte sulul de restul benzii, se udd marginea cu apa si se
apasi atit lateral, cit si la capete, ca si nu iasd anchois-ul
din aluat. Se procedeazi la fel pentru celelalte filé-uri, se ageaza
pe tavd, se ung cu ou si se coc la foc bun.

B. SALATE

SALATA VERDE.

Se spald salata in mai multe ape, se curdtd de frunzele
vestede si ingidlbenite, se desprind frunzele unele de altele
si se scurg bine de api, fie scuturdndu-le intr'o plasi speciald
de sirmi, fie punindu-le pe un servet curat gi uscat. Se face
intr'un castron un sos din untdelemn
cu limaie sau ofet, proportia fiind
de trei linguri de untdelemn la una
de otet, sare si un praf de piper
alb. Cine doreste poate adiduga si
putin mugtar, atunci acesta trebue
frecat la inceput cu untdelemnul,
turnat piciturd cu piciturd, §i apoi
subtiat cu limaie sau ofet. Cand
sosul e gata, se pune salata, se ame-
stecd cu furculita silingura de salati.
Deasupra se pun felii de ou ridscopt.

In acelas fel se pregiteste salata de marole, pipidie, andive,
salata creati, etc.
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Salata trebue pregititd cu putin timp inainte de a fi ser-
vitd, cici dacd sti prea mult se vestejeste si pierde din gust.
O salati vestedd nepregitita se improspiteazd tinind-o
vreo ord in apd rece.

SALATA VERDE CU SMANTANA.

Se alege si se spald salata verde ca mai sus.. Deoparte se

amestecd, pentru o cipatind mare de salati, 2 linguri de
sméantand cu sare, piper, si limdie sau otet, dupd placere
Se toarnd peste salati si se amestecd ugor impreuna.

SALATA DE ANDIVE.
Se pregiteste ca si salata verde.

SALATA DE CASTRAVETL

Se curata castrave’gu si se taie felii foarte
subtiri. Se sireazd, ceva mai mult decit s’'ar cere {
dupa gust. Se tin in castron vreo jumitate de ora,
ca sd lase apa. Se scurge apa, se pune untdelemn
si otet sau laméie, piper alb si se amesteci.

Cutit de tiiat

castraveti

SALATA DE VARZA ALBA.

Se taie varza foarte fin si se sireazd. Se lasi si stea vreo
jumdtate de ord. Se stoarce cu ména de api. Se pune untde-
lemn si otet si se amesteca.

SALATA DE VARZA ROSIE.

Se taie varza foarte fin. Deoparte se pune la foc sd fiarba
otet de vin indoit cu api si cu sare cit trebue. Proportia ar fi
la o capatind mare de varzi, o ceagcd plind de ofet cu apa.
Se toarnd otetul clocotit peste varzi si se amestecd bine citeva
minute cu o lingurd si furculita de lemn sau de os. (Lingurile
de metal coclesc indatd in ot;et

Varza astfel pregititi se poate {ine in borcane bine aco-
perite si citeva siptimani. Inainte de a servi la masi se adauga
untdelemn, 2 linguri pline la o farfurie de varza.
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SALATA DE SFECLA.
Sfecla pentru salati se poate pregiti fie coapti la cuptor,

. fie fiarta. In acest din urmai fel, se spali sise pune la foc cu apa

rece, care trebue s’o cuprindd bine. Si intr’'un fel si altul e gata
cind infigdnd o furculitid sau un cutit subtire, intrd ugor, fard
rezistentd. Dupa ce se riceste se curdtd de coaji si se taie in
felii. Se sdreaza si se toarna otet. Se pot pastra astfel in borcane

. bine acoperite, la rece, cAteva siptimini. Inainte de a servi,
cine doreste, poate pune untdelemn sau hrean ras.

SALATA DE PRAZ.
Prazul se poate face salati crud sau fiert. In acest din

- urmai fel, se pune prazul curatat si taiat in buciti de 5—6 cm.

cu apd fierbinte la foc si se lasd si dea vreo dous ¢locote. Pra-
zul fierbe repede, si se bagi de seamd si nu se sfarme. Deoparte
se face sosul din untdelemn, otet, sare si piper, cu sau fara
mugtar, si se toarnd peste prazul scurs de apd si rédcorit. Cu
acelas sos se face si prazul crud.

SALATA DE CARTOFI

Se fierb cartofii cu coajd si incd fierbinti se curdtd si se
taie in felii subtiri. Deoparte se pregiteste sosul cu untde-
lemn, otet, sare, piper, cu sau fird mustar, $i se toarnd peste
cartofii incd fierbinti, pentru ca acestia si se imbibe cu sos
Dupi ce s’a ricit, cine doreste pune felii subtiri de ceapd.

SALATA DE CARTOFI CU TARHON.

Se fierb cartofi chifle, se curdti si se taie felii potrivit
de subt:m Deoparte se face o maioneza cu mustar, bine potrivita
de sare si de acru, la care se adaugd mairar §i patrunjel verde,
tocat marunt §1 pu1;1n tarhon. Se amesteca cu cartofii, se aseaza
in salatierd si imprejur se pun felii de rosii sau ardei cruzi,
taiati marunt.

SALATA DE FASOLE BOABE.

Se fierbe fasolea (pag. 222) cu un morcov, pitrunjel, o
ceapd si sare. Cind e gata, se scurge bine, se scoate celilalt
zarzavat si cit e inci fierbinte se amestecd fasolea cu sosul de
otet si untdelemn, pregitit deoparte. Se adaugd misline gi
felii de ceapa.
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SALATA DE CARTOFI §I FASOLE BOABE.

Se amestecd fasolea si cartofii fierti si se pregiteste ca
mai sus.

SALATA DE FASOLE VERDE.
Pentru salati se preferd fasolea grasi. Se curiti, se spald

si se pune la fiert cu api fierbinte. Cand e gata se scurge foarte

bine de api si se amestecd cu sosul de untdelemn, otet si sare.
Cine doreste, adaugd mujdeiu de usturoiu (vezi pag. 45).

SALATA DE CONOPIDA.
Se curitd conopida, se rupe in buchete mici si se pune la
fiert cu api clocotiti (pag. 23I). S3 nu fie prea fiartd. Se

scurge bine de apid si se pregiteste ca salata de cartofi, insa
fara ceapd. '

SALATA DE CONOPIDA CU ROSIL

Se pregiteste conopida ca mai sus, amestecandu-se odata
cu sqsul si cu o lingurd bund de pitrunjel verde tocat. Deo-
parte se taie cAteva rogii frumoase felii si o salatd verde ca
taieteii. Se ageazd conopida in forma de movild pe salatierd
se pune imprejur salata verde si apoi feliile de rosii, peste care
s’a presidrat pufinid sare.

SALATA DE SPARANGHEL.

Se curitid sparanghelul de fibrele tari, si se rupe cu mina
—nu cu cufitul — in buciti de 3—4 centimetri. Rupéand spa-

- ranghelul cu ména, se alege din el numai partea frageda, pe

cind cu cutitul am tdia partea lemnoasd, care nu trebue in-
trebuintati. Se fierbe sparanghelul cu sare, de preferintd cozile
deoparte si varfurile de alta, cici acestea fiind mai fragede,
s’ar sfirdma fierband prea mult. Cum sunt gata, se scurg,
se aseazd In salatierd iar deasupra se toarnd sosul de otet si
untdelemn, cu sau fird mustar. : '

SALATA DE TELINA.

Se curiti telina, 5i se taie ca fideaua. Se opireste cu apa
clocotitd cu sare. Se scurge bine, si se amestecd fie cu un sos
maionezd, fie cu un sos de untdelemn, ofet si mustar.
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~ SALATA DE NUCI CU TELINA.

Pentru aceastd salatd, care s’'ar pirea de un gust curios,
si totusi placut, se cer cantitafi egale de nuci curdtate, telini,
sfecld si mere renete.

Se opiresc nucile si se curatd de pielitd. Se fierbe sfecla
curitatd, se undeste felina, se curitd merele, si se taie toate
ca fideaua. Se amestecd cu un sos maioneza mai subtire facut
cu mustar si limaie. Se ageazd in farfuria de salatd, cu frunze
de salatid verde imprejur.

SALATA DE PATLAGELE ROSIL
Se aleg rosii rotunde, nu prea coapte si de méirime potri-

vits. Se spald, se taie felii si se ageaza in farfuria de salata.
Se face deoparte sosul de untdelemn, otet, sare si piper $i se

~toarni deasupra fird si se amestece.

SALATA DE SPANAC.

Se alege spanacul si se spald in multe ape. Se fierbe in
api cu sare, se scurge, si se toaci nu prea marunt. Se ageazi
tn farfuria de salats, iar deasupra se toarnd un sos ficut din
untdelemn, otet, sare, piper. Imprejur se pun felii de ou rascopt.

SALATA DE COZI DE SPANAC.

Toate coditele rupte dela spanacul ales pentru mancare,
se spali in citeva ape, controlind si nu fi rfamas buciti de ra-
dicind sau cozi stricate. Se opiresc cu apa clocotitd, lisandu-le
citeva clipe in api. Se scurg si se amestecd cu un sos pre-
gitit din untdelemn, ofet, sare si piper. Castronul in care se
face salata se freaci putin cu un citel de usturoiu taiat in
doud. Deasupra se pun felii de ou rascopt.

SALATA DE CIUPERCI
Se curdtd ciupercile, se spald si se pun si fiarba in api cu

‘sare si putin vin alb. Cand sunt gata se scurg, se taie felii

nu prea subtiri. Se face sosul din untdelemn, ofet, sare si
piper, ca pentru orice salatd si se .amestecé. Se adaugi frunza
de pitrunjel verde, taiat foarte fin.

'SALATA DE PATLAGELE VINETE.

Patlagelele vinete se coc numai pe jiratec. Se tin pe foc
pand incep si se moaie, si se inegreste coaja. Céit sunt incd
fierbinti se curitd cu grija de coaji, se spald bine in api rece,
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ca si nu ridméie nici cea mai mici firimiturd de coaji inegrita
si se pun pe un fund de lemn. Se apasi putin cu mina ca si
se scurgd zeama si apa din ele §i se toacd cu un cutit de lemn.

Se pun intr'un castron, se sireazi si se bat bine cu furcu-
lita, punidnd untdelemn indeajuns. La o vAnitd mijlocie intri
100 gr. untdelemn. Otet se pune dupd voie, deasemenea si
ceapd tdiatd marunt.

La inceputul verii, cand vinetele sunt inci scumpe, se
sporesc cu dovlecei fierti, in par{i egale.

Se aleg dovlecei tineri, fird seminte, se rad de coaje si
se pun la fiert in apd sdratid. Cum sunt gata se pun intr’o pinza
si se scurgd bine de api. Trebue tinuti asa cel putin o ora.
Dupad ce s’au scurs, se toacd impreuni cu vinetele si se pregi-
tesc ca mai sus.

SALATA DE ARDEI COPTIL

Se aleg ardei grasi cit mai netezi. Se coc pe masini, cu
griji ca si nu se arda. Se pun intr’o cratiti, unii peste altii,
cu sare, se acopdr si se lasd astfel vreun sfert de orid. Se curdta
de pielitd, se spald bive in api rece ca si riméie foarte curati
si se scurg. Deoparte se face sosul cu untdelemn, otet si sare,
se ia pe rind cite un ardei, se moaie bine in acest sos si se
ageazd in farfuria de salatd. De ohiceiu se serveste salata de
vinete impreund cu cea de ardei, adiugind si cAteva felii de rosii.

SALATA BULGAREASCA.

E o salati de vard, care se face din toate zarzavaturile
ce se pot méanca crude ca : rogii, ardei, castraveti, ceapi, taiate
toate in felii subtiri, la care se adaugi felii de cartofi fierti.
Se face sosul deoparte si se amesteci. Se adaugi misline si felii
de oud rdscoapte, iar imprejur se pun frunze de salatd verde.
SCORDOLEA DE NUCI. ,

Se curdtd nucile de coaji si se piseazd bine intr’o piulita
de piatrd. Se adaugi o bucatd de miez de piine albd, muiat in
apd si stors si putin usturoiu dupid pldcere. Se freacid bine
intr'un castron, punind cite putin untdelemn, pand se face
ca o cremd untoasid. Se adaugi sare si putin otet sau zeama’
de lamaie.

Se serveste cu raci fierti, cu rasol de pasire, salati de
castraveti, de sfecli, etc. Se poate servi §i ca sos, atunci se
subtie cit trebue cu putini apa. :
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.CAPITOLUI’. i
SOSURI SI UNTUR

A. SOSURI RECI

S0S MAIONEZA.

Proportia e de 100—150 gr. de untdelemn pentru fi§care
gilbenus. Punem 2 gilbenuguri intr'un castron, cu o jumatate
linguriti zeama de limaie, un praf de sare si putin piper alb.
Se freaci cu o linguri de lemn, pind ce gilbenugurile sunt
bine amestecate. Abia atunci incepem si punem untdelemnul
piciturd cu piciturd. Se freacd mereu, punand (}in cind in cand
si putind limaie. Cand maioneza incepe sa se ingroage, putem
incepe a pune si cite o linguritd de untdelemn odatd, dar nu
mai mult. S

Daci se intAmpla si se taie in cursul pregdtirei, punem

" an gilbenus de ou intr’un alt castron, incepem sa-1 mestecam

cu o lingurd de lemn si apoi cu o lingurifa punem putin CéEe
putin din maioneza care s’a tiiat, pAnd e amestecata toata.

Una din cauzele care face ca uneori maioneza si se tae,
e intrebuintarea untdelemnului prea rece..Pentru aceasta larna
e bine ca untdelemnul si fie putin incalzit inainte de intre-
buintare. '

Daci maioneza e reusitd dar prea groasd, o putem subtia
cu o linguritd de apa. .

50S MAIONEZA CU GELATINA.

Se face sosul maionezi ca mai sus. Deoparte se moaie
3 foi de gelatini cu 2 lingurite de apa fierbinte, si indata ce e
perfect topiti se amestecd cu maioneza. Aceastd maioneza
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fiind m?i consistentd serveste la imbricat unele feluri ca salati
msea}sga: peA§te rasol, etc. Se intrebuinteazi indati ce a fost
pregatitd, pana nu incepe a se intiri. |

SOS MAIONEZA CU SMANTANA.

Sg pregiteste sosul maionezd si cind e gata se adaugi
la 2 galben.uiun 2 linguri pline de smantani groasi. Sporeste
maioneza 1 in acelas timp ii di un gust fin.

S80S MAIONEZA CU MUSTAR.

‘ Sg pune dela inceput,. odatd cu ouile, in loc de piper, o
linguritd de mustar de fiecare gilbenus. Se lucreazi ca si

maioneza simpla. Si aci se poate pune cind e gata, o linguri

de smintana de fiecare gilbenus.

‘S80S RAVIGOTE. ’

Se face un sos de mustar ca mai sus. Se adaugi o lingurita |
’

de tarhcln, una de hatmatuchi, una de patrunjel, una de cozi
de ceapid verde, toate tiiate foarte fin.

SOS TARTAR.

_ Elementul principal in acest sos e salota, un fel de ustu-
roiu fran‘?uzesc, cu gust de ceapd. Poate fi inlocuit la nevoie
cu arpagic sau ceapd verde tiniri. |

_Se face sosul maionezi cu mustar, ca mai sus. Se adaugi
pufin arpagic, un castravete in ofet, o linguritd de capere
1 una de verdeatd (tarhon si pitrunjel) toate tdiate foarte fin.

SOS DE 0U.

Se fierb 2 oud riscoapte. Se di gilbenusul prin sita
se pune o lingurita de mugtar, un gilbenus crud, sare, putiné;
ldmaie, i se face cu untdelemn un sos ca cel maionezi. Cand
e gata, se pune albugul riscopt, un castravete in otet si putine
cozi de ceapd, toate tiiate foarte fin. ’ '

SOS DE SARDELE.

Se face sosul maionezd cu mustar ca mai sus. Se adaugi
2—3 s.arde.le de. Lissa curitate, spilate si tocate, citeva ca-
pere s1 o linguritd de pitrunjel, toate tiiate fin.
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§0S DE MUSTAR.

~ Se freacd 2 lingurife de mugtar cu 100 gr. untdelemn,
turnat piciturd cu piciturd. Cand e gata se subtie cu putin
otet de vin, zeamd de 1imaie sau cu apa.

MUJDEIU DE USTUROIU.

Se curata citiva citei de usturoiu si se sfardma cu putina
sare in piulita de lemn pind se face ca o alifie. Se pune in so-
sierd si se toarni deasupra zeamd de carne sau apd calda.

80S DE USTUROIU (Aioli).

Se strivesc in piulita de lemn sau si mai bine intr'una de
marmora cAtiva citei de usturoiu. Se adaugd putfind boia
de ardei, sare si un gilbenus. Se toarnd putin cite pufin 150
‘gr. de untdelemn ca la maionezi §i zeama de limaie. Se freacd
pand totul devine o crema.

B. SOSURI CALDE

' §0S DE USTUROIU CU FAINA.

Se face un rantas alb din % lingurd de unt si o lingurd de
faina. Se stinge cu o ceascd de zeama de carne sau.de zarzavat
sau chiar api. Se adauga o linguri—doud de otet, sare si cafiva
citei de usturoiu bine sfirdmati in piulita. Se lasd si fiarba
10 minute la foc mic. Se serveste la rasol.

80S DE MARAR CU SMANTANA.

Se face un rantas alb din 14 lingura de unt i o lingurd de
fiini. Se stinge cu o ceasci de lapte. Se amestecd cu 2
linguri bune de smintini, mdrar tocat fin si sare. Se tine la
foc potrivit si dea citeva clocote mici. La foc mare, sman-
tana se taie. Se serveste la rasol.

S0S DE MARAR CU OU.

Se trage o jumitate lingurd de unt cu tot atita fiina.
Se stinge cu o ceasci de zeamd de carme. Se pune mérarul

taiat fin. Inainte de a se servi se pune putin otet de vin
sau zeamd de lamaiie si se bate cu un gilbenug de ou.
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SO0S DE HREAN.

Se freacd un gilbenus de ou cu o linguri de smantina.
Se pune o lingurd de hrean ras, putind sare si otet dupi gust.
Se tine la foc intr’alt vas cu apa fierbinte, firi si fiarbi, pini
se serveste. ‘

SOS DE ROSIL

~ Se spald citeva rosii frumoase, se rup buciti si se
pun si fiarbd; se trec prin siti, se adaugi sare, o bucitici
dc zahdr, unt proaspit cit o nuci si o coadi de pitrunjel

verde. Se lasd sd mai fiarbd pani se ingroage cit trebue. Ina-

inte de a servi se scoate patrunjelul.
%

Se face un rantas alb cu o jumitate lingur de unt si o lin-
gurd de fdina. Se stinge cu o ceagci de zeami de carne. Se ada-
ugd 8—10 rogii frumoase §i coapte, rupte in buciti, o frunzi
de dafin, putinpitrunjel verde, o bucitica de zahir, sare, cine
doreste si piper. Se lasd si fiarbd la foc mic, pani ce rosiile
se fac ca o piurea. Se trece prin sitd, se lasi si mai dea vreo
doud clocote. Daci ni se pare prea gros, se mai subtie cu pu-
tind zeama de carne. Dupi ce s’a luat de pe foc, se adaugi o
bucéticd de unt proaspit, cit o nuci.

Iarna se face acelas sos, inlocuind rosiile cu 2—3 linguri
de bulion de rosii.

¥*

Unsos ugor de ficut si foarte gustos, dar trebue si fiarbi
la foc potrivit cel putin 2 ore. Se aleg 8—1o0 rosii mijlocii bine
coapte, se spald, se taie in 2 §i se pun la foc cu o linguri
de untdelemn, 2 bucitele de zahir, o ridicini de patrun-
jel, o ceapd mijlocie. Se lasi si fiarbi la foc potrivit 2—3
ore, mestecdnd din timp in timp ca si nu se prindi. Se
trece prin sitd. Se potriveste de sare, piper si se lasi si mai
dea vreo doui clocote.

SOS DE UNT (Olandez).

~ Ca s nu se taie in timpul pregitirei, sosul de unt trebue

facut la foc potrivit, sau maidegrabi la , bain-marie”, adici

cratita in care il pregitim si stea in alti cratitd mai
mare, plind cu apd clocotitd, pe marginea masinei.

Trebue si pregitim dinainte pe o farfurie care ne sti la

~ indemani 200 gr. de unt proaspit, tiiat in 6 bucitele pe
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care le vom pune pe rand in sos. $i tot gata Pregétit sid avem
si 3 gilbenuguri. Se pune si fiarba in cratita in care vom fage
sosul 2 linguri de otet de vin cu una dc api, cu sare si putfin
piper. Dupd vreo doud clocote, o dim deoparte. Adaug,am o
linguritd de apd rece si gdlbenusurile, dupd ce ofetul s'a rd-
corit putin se amesteci. Se pune cratita la ,,bam:mane si se
adaugd perdnd bucatelele deunt. Nu se pune urmétoarea decat
dupa ces’a topit cea dinainte. Din cand inA cand se pune cite o lin-
guriti de api rece, ca ouile si nu se infierbante prea tare si
si se taie. Cind e gata, se da deoparte, se pune putind zeami
de limaie si sare dacd mai trebue. Se serveste cald, la peste.

S0S DE UNT CU FRISCA.

Se face sosul de unt ca mai sus si se adaugid inainte de a
servi 2 linguri de frigcd batuti.

SOS DE OU CU FRISCA (Sauce mousseline),

Se pun intr’o cratitd micd 3 gilbenuguri, un praf de sare,

~unul de piper alb, unt proaspat cit o nucd si 1% linguritd d(:,
 zeami de limaAie. Se ageazd cratita in alta mai mare cu apd

caldd (nu fierbinte) la foc mic. Se bate cu furculita péné“ incepe
si se infierbante. Se di cu totul deoparte, si se adaugi, ca la

9 “sosul de unt, mici bucitele de unt puse pe rand, in total 150 gr.

Se bate mereu cu furculifa, se tine la cald pe marginea maginei.
Inainte de a servi se adaugd 3 linguri de frigcd batutd. Se ser-
veste pe langd peste, oud, legume.

SOS DE FAINA.

Se face un rintay din 14 lingltird de unt cu una d? faina.
Se stinge cu 2 cesti de zeama de carne. Se lasavsa fiarba la fos
mic, amestecAnd mereu. Se adaugd frunze de patl.:un]el i daci
avem la indeméni pielite §i cotoare dela 4—5 ciuperci foarts:
bine spalate. Se lasa s fiarbd addugand cu incetul inca 0 ceaged
de zeami de carne. Din cind in cand se ia cu o hAngura pielita
ce se formeazi la suprafati. Trebuie si fiarbd in totul cam

o ori. Se trece prin sitd, cand e gata.

S0S FRANTUZESC (Sauce poulette).

Se face un sos de fiind ca mai sus. Trebue si fie potrivit
de consistent. Cind e gata se trece prin sita, se adauga zeama
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dela ¥, lamaie, unt proaspit cit o nuci si 2 gilbenusuri bitute
cu putin sos deoparte intr'un castron. Se serveste indati ce
e gata, iar de trebue si astepte, se tine cald la ,,bain-marie”
(pag. 20).

S80S ALB (Sauce blanche).

Adeviratul sos alb, dupid retetele frantuzesti, nu trebue

sd fiarba, ca si nu prindi gustul de cleiy, pe care il are de
obiceiu fiina fiarta. '

Se pune o 1 lingurd de unt si se infierbAnte intr'o tigae.
Se adaugd o lingurd de fdini §i se amesteci bine deoparte,
nu pe foc, pdnad riméne pasta fird nici un cocolos. Se pune
iar pe marginea masinei si se toarnd 14 1. de apa care cloco-
teste si in care s’a pus sarea necesari. Se amesteci iute,
fard si se mai puni pe foc. Se adaugi 2—3 bucatele mari
cit nuca de unt proaspit si zeama dela un sfert de limaie,
Se freacd pana ce untul se topeste si se face una cu sosul. Daci
sosul nu e imediat servit, nu trebue finut la cald pe masina,
ca si nu fiarbd, ci la ,,bain-marie” (pag. 20). Limaia se pune
in momentul de a fi intrebuintat.

S0S BECHAMEL.

Acest sos, curent intrebuintat in bucitiria francezi, se
face atit cu lapte, cAt i cu zeami de carne. Se indbuse intr’o
cratitd cu o lingurd de unt (cam 30 gr.) o ceapd mijlocie si un
morcov potrivit, gi una si alta tidiate mirunt; se tin pani
se moale, fird sise rumeneascd. Se trage deoparte 1, linguri
de unt cu o lingurd de fiinid. Se stinge cu 1 1 de lapte
sau zeamd de carne. Se adauga sare, putin piper alb, morco-
vul si ceapa indbusiti deoparte, putin patrunjel verde si o
frunzd de dafin. Se lasi si fiarbi la foc mic, cam trei
sferturi de ord, amestecind si nu se prindi. Se trece prin
sitd deasd, apdsind usor cu dosul lingurei, astfel ca si nu
treacd si zarzavatul. Daci nu e intrebuintat imediat, se lasi
pe marginea masinei stropit cu putin unt proaspat deasupra.

S0S DE VIN.

Se pune intr’o cratitd cu o linguri de unt, un morcov
§1 0 ceapd tdiate mirunt, cAteva cozi de pitrunjel, putin cim-
bru si o frunzi de dafin. Se tin pe foc, amestecind Pana ce ceapa
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si morcovul incep si se rumeneasci, Se adaugd o linguri de
faind, gi se amestecd mereu ca si prindd sifiina culoare. Se
stinge cu 2 cesti de zeamd de carne concentrati. Se adaugi un
pahar de vin alb bun, o lingura de bulion de rosii si, dacd avem,
cdteva cozi si pielite de ciuperci bine spilate. Se tine si fiarb3
la foc potrivit, amestecdnd ca si nu se prindi. Se mai toarni
cu incetul incd o ceagcid de zeami de carne si din cdnd in cAnd

- se ia cu o lingura pielita ce se face la suprafata, prin ridicarea

untului. In total trebue si fiarbd cam 2 ore. Se trece prin sita -
inainte de intrebuintare.

\

805 MADERA. . g

Se face un sos de vin ca mai sus. Zeama de carne intre-
buintatd trebue si fie foarte concentrati; inainte de intre-
buintarea sosului se adaugi, firi si mai meargi la foc, un
pahirel de vin bun de Madera.

SOS DE CIUPERCI CU VIN.

Se face un sos de vin ca mai sus. Se strecoard. Se alege
Y4 kg. de ciuperci, se spali bine si se taie in bucatelé mici
atit ciupercile, cat gi cozile, fird a curidti pielitele. Se pun la
foc si se indbuse in putin unt. Cand incep sd se moaie, se
scurg de unt §i se pun si mai fiarba in sosul de vin. Se ser-
veste cald.

S80S DE CIUPERCI CU SMANTANA.

Se spala gi se taie in felii subtiri ¥4 kg. de ciuperci.
Se pun sa se indbuse pe foc cu jumditate lingurd de unt. Deo-
parteseface un rintasalb, dintr’o jumaitate lingurd de unt sio
lingurd de faini. Se stinge cu o ceagcd de zeami de carne. §e ;
adaugi ciupercile inibusite, sare si putin patrunjel tocat fin.
Se lasd sa fiarbd amestecidnd din cand in cand. Dacd ni se pare
cd sosul e prea gros, mai addugim zeamd de carne. Din timp
in timp se ia cu o linguri pielita ce se formeazi la suprafati.
Se mai adaugi 2—3 linguri de smantana si se lasi si dea un
clocot, dar la foc mic, ca si nu se taie smintina.

SOS PENTRU FRIPTURI.

Se trage o lingurid bunid de faind cu o linguri de unt,
tindndu-se la foc pand Incepe sid se rumeneasci. Se stinge cu
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0 ceagcd de zeamd de carne, la care s’a adiugat o lingurd de
otet si o linguritd de mustar. Se lasi si dea un clocot. Se
trece prin sitd. Deoparte se indbuse in unt citeva ciuperci
tdiate felii, se amestecd cu sosul, addugind si putin unt proaspit
cat o nucd. Dacd nu se serveste imediat se tine cald la ,,bain
Marie” (pag. 20).

SOS PENTRU VANAT,

Se pun si se infierbinte intr'o cratitd 2 linguri bune de
untdelemn. Se pun, cind e ferbinte, un morcov si o ceapi
tdiate mic, deasemenea cAteva cozi de pitrunjel verde, o
frunzi de dafin, cimbru. CAnd incep si se rumeneasci, se scurge
tot untdelemnul si se adaugd o jumitate de pahar de otet
bun si o jumitate de vin. Se lasi si fiarbi pani scade pe
jumaitate. :

Deoparte se face un rintas din jumitate lingurd de fiini
si tot atata unt. Se lasd si se ingilbeneasci fiina. Se stinge
cu 3, 1. de zeamd de carne. Se lasd si fiarbi in totul cam o
ord jumitate la foc mic. Cu un sfert de ori inainte de a trece
prin sitd, se adaugd vinul fiert cu zarzavat si citeva boabe de
piper sfirdmate. Din cind in cind se ia cu o lingurd pielita
ce se formeazd la suprafatd. Se trece prin sitd inainte de a se
servi. Dacd ni se pare prea gros, se subtiazi in timpul fiertului
cu putind zeami de carne. ' |

SOS PICANT.

Se pune la fiert un pahar de ofet potrivit de acru cu o
ceapd mijlocie tdiatd fin, se lasd si scadi pe jumitate. Deo-
parte se face un rintas rumenit, din jumitate linguri de unt
cu jumitate lingurd de fiind. Se stinge cu trei cesti de zeami
de carne. Se adaugi ofetul fiert. Se lasi si fiarbi impreuni
un sfert de ord. Se trece prin siti. Se adaugi inainte de a servi
2—3 castraveti in otet si citeva capere, putind frunzi de pi-
trunjel toate tocate, si piper praf.

50S CALD DE MUSTAR.

Se taie 2 cepe mari gi se pun intr'o cratitd cu o lingura

de unt. Se lasi si se moaie, firi si se rumeneasci. Se adauga

un varf de lingurd de fiind i dupd ce e putin ingalbenits
se stinge cu 2 cesti de zeama de carne. Se adaugi un pahar
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de vin alb fiert -leoparte §i scizut. Se lasi si fiarbi 20 de
minute si se ia pielita ce se formeaza la suprafati. Inainte de
a servi se adaugi o linguritd de mustar, muiat cu putind zeama,
un praf de piper §i un véarf de cutit de zahir. Se servegte cald.

SOS DE SARDELE DE LISSA.

Se face un rintas putin rumenit dintr’o lingura de unt,
o lingurd de fdini si o ceapa tdiatd mirunt. Se curitd 2—3 sar-
dele de Lissa, se taie marunt. Se amesteci bine cu rintasul,
se stinge cu 2—3 cesti de zeamd de carne clocotiti. Se trece prin
sitd rard. Inainte de a se servi, se adaugi pufine capere tocate
un praf de piper si o lingurd de otet. Se serveste cald.

505 DB RACL

Se iau cojile dela 15—20 raci fierti. Se piseazi si se freaci
cu 200 gr. unt proaspit. Se pune la fiert cu 2 cesti din zeama
limpezita in care au fiert racii, si se lasd si fiarba vreo 20 mi-
nute. Se strecoard fierbinte printr’o sitd rari si se lasi si se
riceascd la loc foarte racoros. Untul deasupra se intireste
si e luat deoparte fird zeami. '

Se face deoparte un rintas alb cu 14 lingurd de unt si
una de fdina. Se stinge cu 3 cesti de zeama limpezitd in care
au fiert racii. Se adauga o linguritd de boia de ardei, untul
de raci intdrit §i putinid zeami de limaie. Se trece totul inca
odatd prin sitd. Inainte de a servi se adaugd giturile si labele
dela cativa raci, curdtate si tiiate mirunt. Se serveste cald.

SOS CU OUA RASCOAPTE.

Se face un sos ,,Béchamel” ca la pag. 48. Se adaugd 2 oud
rascoapte tocate si putind frunza de pitrunjel, tocat. Se ser-
veste cald, cu peste rasol.
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C. UNTURI
UNT COLORAT. | ,

Untul colorat se intrebuinteazi pentru diferite garnituri.
Se poate colora rosu cu zeami de sfecld si anume se trece
sfecla prin rizitoare si se adaugi foarte putind api fierbinte
cu cateva picituri de otet, atdt cat si cuprindi sfecla rasi,
Se stoarce totul bine printr'un tifon. In aceasti zeamsi Tosie.
rece, se spald untul bine, amestecindu-1 cu o linguri de lemn,
fira si-1 frecim spumi. Se aduni la un loc pe o farfurioard
si se di la ghiata.

’ Untul se poate colora verde cu frunzi de spanac. Se alege
aceasta foarte proaspitd, se spali si se toaci cu cutitul pe fund
de lemn. Se toarni putini api fierbinte, cat si cuprinda foile
tocate. Se pun si dea un clocot, apoi se storc bine printr’un
tifon $i dupa ce zeama s’a ricit se spald cu ea untul ca mai
sus. Galben se poate colora cu putini zeami de gofran.

UNT CU VERDEATA.

Se toacd fin putind frunzi de pitrunjel, se amesteci cu
untul proaspit, firid si se frece. Se adaugi un praf de sare,
piper si citeva picituri de zeama de limaie. Se lasi si se in-
tareasca la ghiafd, se di forme mici rotunde si se aseazi pe
fripturi inainte de a o servi la masi.

UNT DE ROSII.

Se curidtd citeva rosii de coji, si de seminte, se scurg de
zeama ce-o lasd, si se freaci intr'o strachini cu o linguri de
lemn cu jumitate din cantitatea lor de unt. Se trece prin siti
si se di la rece.

UNT DE TARHON.

Se face ca si untul de rosii; se adauga inainte de a incepe
a freca si citeva foi de tarhon opirite.

52

UNT DE USTUROIU.

Pentru o lingurid de unt proaspit, se curiti 2—3 citei
de usturoiu. Se piseazi usturoiul in piuliti de lemn, se amestec
cu untul, si se trece prin sita.

UNT PICANT.

Se amestecd 100 gr. de unt proaspit cu o linguri de mus-
tar bun, 1 sau 2 gilbenusuri tari trecute prin sitd, un praf
de sare, piper. Se freaci totul bine, addugand si o linguri
de untdelemn, turnat cu picitura. Se pistreazi la ghiatd.
Se intrebuinteazid la sandwich-uri. o

UNT DE SARDELE.

La 150 gr. de unt, se pun 7—38 sardele de Lissa, sirate,
Se spala sardelele cu pufind api rece. Se scurg bine. ASe rade
cu un cutitag ascutit pielita, se despicd in doud si se indepar-
teazd oasele. Se piseazd apoi bine intr'o piulitd de piatri,

si cind sunt sfirdmate se adaugd untul, frecind pani ce

totul e bine amestecat. Se pune un praf de piper sau boia de
ardeiu. Se trece printr'o sitd find i se pistreazd la rece.

Untul de sardele se poate pregiti si cu pastid de sardele,
cumparatd in tuburi (tub de ,,anchois*“). Se amesteci untul
cu putind pasts.

UNT DE RACI

Se fierb racii (pag. 93) si dupa ce s’au ricit se curdti de
coji, care singure vor fi intrebuintate la pregitirea untului.
Pentru 150 gr. de unt proaspit se ia cam 300 gr. de coji de
raci, la care se poate adauga grisimea dinduntru dupi ce
s’a inlaturat cu griji stomacul si cele doud pietre albe. Cojile
scurse se piseazd bine de tot in piulitd, se adaugd untul proas-
pit, cu care se amestecd. Se pun 3—4 picituri de rosu vegetal.
Se trece printr’o sitd finad de par, se aduni pe o farfurioari
si se di la rece.
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e piseazd ca mai sus cojile cu untul fird si se adauge
Tosu vegetal. Se pune impreund intr'o cratitd mica, la foc po-
trivit, amestecand intr'una pani untul incepe si fiarba si si
se coloreze putin in rosu. A
' Se toarnd totul printr'o panza intr'un vas cu api foarte
rece. Se stoarce pAnd nu mai rimane de loc unt. Acesta pe mi-
surd ce cade in apd se intdreste. Se aduni cu o linguri, se
scurge de apd s5i se fine la rece pini la intrebuintare.

UNT PENTRU PESTE.

 Se undeste in apd cu sare o mani de creson, una de
spanac, putind verdeatd si 2 fire de arpagic tocat. Se limpezesc
cu apa rece, se scurg, si se toaci mirunt impreuni cu 2 cas-
traveti in ofet, citeva capere si 4 sardele de Lissa. Se face o
piure, se adaugi 2 gilbenusuri tari, 2 gilbenuguri crude si2o0 gr.
de unt. Se freacd bine impreuni, adiugand cu incetul 1 dl. de
untdelemn si se trece printr’o siti fini. Se potriveste de sare
si piper, si se pastreazi la rece. Se intrebuinteazi pentru gar-
niturd la pestele servit rece.

\

‘putind decit s’ar cere la gust, cdci

CAPITOLUL I
SUPE SI CIORBE

A. SUPE

SUPA DE CARNE.

Pentru a pregiti o supd gustoasd pentru 6 persoane, e
nevoe cam de 115 kg. de carne la care trebue adiugat o bucati
de os cu maduva. Carnea cea mai potrivitd pentru supi e pulpa
si partea dela coadd cu os, dar si fie grasa. '

Se pune la foc mic, intr'o oald descoperiti 115 kg.
de carne si o bucatd bund de os cu 4 litri de api. Ca si fie supa
mai gustoasd, se pune cu apa rece la foc,
cind tii insd sa fie rasolul mai bun, se pune
cu apa fierbinte. Si intr’un fel siin altul, se
{ pune oala pe foc potrivit, si fiarba in clo-
cote mici, numai aga va iesi sucul treptat
din carne §i supa va fi limpede. Dupi ce
di de cateva ori in clocote, se ia spu-
ma cu o lingurd cu gduri si se toarnd
o lingurd de apa rece. Aceasta face si
se mai ridice un rind de spumi la supra-
fafa, care e iardsi curidtata. Operatia aceasta se repeti
inca odata. Cand supa nu mai are
nici o urmi de spumi deasupra, se
sterge cu o cArpa umed3i, dar foarte
curatd, marginea oalei inegritd de
spuma uscatd, si se adauga sare, mai

"

Oalid de supd

supa scdzand la fiert, se mai sareaza.
Se adaugd zarzavatul cura{at gispilat . .
$1 anume : 1 morcov frumos, o bucatd de ridacind de pitrunjel,

Lingurd de epumuit

55




o jumitate telini, o ceapi mare coapi:é. intaiu pe magini,
si, cine doreste, 2—3 bucitele de praz. Cu jumitate de ord

inainte de a fi supa gata, se adaugd 2—3 cartofi curitati. Varza

da un gust tare $i uneori displicut supei. Daci tii s’o adaugi
la zarzavat, fierbi deoparte un sfert de varzi mijlocie si o pui
in supd numai cind aceasta e aproape gata. Se pet adiuga
la supd, odati cu zarzavatul, §i miruntae de pasire, cind avem
la indemédnd. Dupi ce s’au pus toate acestea se acopere oala,
ca supa si nu scadd prea tare, lisAnd totusi o mici deschizi-
turd i se lasd si fiarbd la foc potrivit pAni e gata. Trebue
sd fiarbd neintrerupt cel putin 3 ore, dar mai cu seami nu in
clocote mari. Cand e gata, se strecoari si numai atunci i se
adaugi garnitura cu care dorim s’o servim la masi.

SUPA DE PASARE.

Se pregiteste din clapon sau giini. Se curiti pasirea
bine, si nu aibd tulee si se face intocmai ca supa de carne,
Se serveste cu aceleagi garnituri sau se drege cu gilbenug
de ou si putind liméie.

SUPA LA CESTI (Consommsé).

Supa servitd in cesti, cu garnitura deoparte, e un fel ce
se poate da la mesele cele mai alese. Se face insi mult mai
concentratd ca supa obisnuitd de carne. Se pregiteste o supi
de carne, cum am aritat.mai sus. Se strecoari, se lasi si se
raceascd, si se inliturd grasimea de deasupra. Se ,pune din
nou la foc adiugind la 214 1. de supd 400 gr. carne macri
de la coadi, tiiatd bucitele, un morcov, si partea albd de la
un praz. Se lasi si fiarba o ord jumitate, nu mai mult, la foc
mic, spumuind, daci e nevoe. Se strecoari printr'o painzi
find. Supa trebue si fie foarte limpede. Se serveste cu pateuri
de carne, gogosele de parmezan, etc.

SUPA CU GRIS.

Cand supa e gata, se strecoari jumitate din ea intr'o
oald mai micd §i cAnd aceasta-clocoteste se toarni cu o mini
cite putin gris, iar cu o lingurd, se amestecd, ca si nu se faci
cocolosi. Pentru 6 persoane e suficient o ceagci de cafea neagra
obisnuita, plind cu gris. Intr'un sfert de ori e gata. Se adaugs
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si restul de supi. Se serveste, cine doreste, cu frnzi verde
de pitrunjel, taiata fin.

SUPA CU OREZ.

Se alege orezul, sz spali si se pune la fiert in supa stre-
curatd. Se amestecd din cand in cidnd cu lingura,ca si nu se
prindd de fund. Orezul fierbe in jumitate de ori si pentru 6
persoane ajung 3 liuguri de orez. Cine doreste, pune li-
maie la masa.

SUPA CU GALUSTE DE GRIS.

3¢ freacd o lingurd rasi de unt,
la care se adaugi 2 galbenusuri, fre-
cand mereu panid se face ca o crema.
Se pune grisul cite putin, sare si la urmi albusurile batute
spumd si un varf de linguritd de bicarbonat. Pasta trebuie
sd aibad consisten{d unei smantani foarte groase.

Se strecoara supa intr'o cratitd destul de mare ca si nu
vind gilustele unele peste altele si si se sfarme. Cind supa
clocotegte, se ia cu o lingurita din pasta de gris si se dd drumul
in supd. Prima gédlusca se face de incercare. Dacd nu se sfarma
la fiert, inseamnd c3 pasta e potrivit de tare. Dacd se sfarma,
se mai pune putin gris fntr'insa. Se di drumul la toate ga-
lustele, se acopere si se lasd si fiarba la foc potrivit. In 20 de
minute sunt fierte. CiAnd sunt gata, se iau cu lingura de
spumuit, se pun in castron cu griji si nu se sfarme si se stre-
coard deasupra supa in care au fiert adaugind si restul de
zeami pe care l-am tinut.la cald. Cantitatea de mai sus € so-
cotitd pentru 6 persoane.

SUPA CU TAIETEIL

Se face un aluat de tiietei (pag. 276). Se intinde cu sud-
torul pe masa de aluat o foaie de grosimea unei muchi de cutit,
i se lasd putin sd se sbiceasca, fdrd si se usuce de tot. Se face
un sul de vreo 5 cm. de lat §i se taie fin cu un cutit ascutit.
Se resfird usor cu mina si se lasd sd se usuce bine inainte de
a fi intrebuintati. E mai practic si-i avem pregititi cu o zi
mai inainte. Se pune la fiert supa intr’o cratitd si cand cloco-
teste se di drumul taieteilor. Fierb intr'un sfert de ora.
Cantitatea ficuti dintr'un ou ajunge la 6 persoane.
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SUPA CU TAIETEI DE CARNE §I CIUPERCI..

Se taie ca taiefeii putin piept de pasire (fiert sau fript),
citeva felii de limba fiartd, si cAteva ciuperci fierte. Se pun
toate in supd, si dea impreund un clocot. :

SUPA CU PATRATELE.

Se face un aluat de tdietei (pag. 276). Se impitureste foaia
fa patru si se taie patrate cam de un centimetru. Se fierb in-
tocmai ca tdieteii. <

SUPA CU PATRATELE DE 0U.

Se bat intr'un castron 3 oud intregi, cu un praf de sare
si unul de piper alb. Se adaugi o ceagcd de zeami de carne,
fierbinte. Se toarnd compozitia intr'o formad unsi cu unt, i
se fierbe la cuptor, la ,,bain-marie”, ca §i crema de vanilie.

~E gata, atunci cind infingdnd un cutit, acesta iese curat. Se-

lasd si se riceascd, $e ristoarnd, si setaie in mici pétratele.
Se adauga in supd inainte de a servi.

SUPA CU PATRATELE DE PARMEZAN.

Se freacd 2z gilbenuguri cu un praf de sare, si 40 gr. de
parmezan. Se adaugd cele doud albusuri spuméa si 2 linguri
de fiind. Se intinde subtire intr’o tava pe o hartie bine unsd
cu unt si se coace 5 minute la foc iute. Dupa ce s’a ricorit se
taie patritele. Se servesc cu supa, la masa.

SUPA CU GOGOSELE DE ALUAT.

Se face un aluat ca pentru taietei. Se intinde foaia, se
unge cu ou si se indoaie in dous. Cu o forma micd cit un ban.
se taie mici rotocoale, care se rumenesc intr’o cratitd in unturd
multd. Se servesc cu supa la masai.

=

Se pregiteste compozitia ca pentru ,,Gogosi din auat
pripit” (pag. 286) din 14 pahar de apa, 50 gr. unt, 100 gr.
fdind, 2—3 oui, un praf de sare si unul de piper alb. La urma
se adaugid 2 linguri de parmezan ras. Se ia cu lingurita foarte:
pufin din compozitie aga ca gogosile sa fie mici cat aluna. Se-
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rumenesc in unturd, se scurg pe un gervet; se servesc Cu supa
la masd
3

Se pregiteste eompozitia Intocmai ca mai sus, cu sau fara
parmezan. Cu cornetul de pinzd se toarnd gogosele foarte

‘mici pe o tavi, si se coc la cuptor. Cand sunt aproape gata

se potoleste focul i se mai tin pana sunt bine uscate. Se servesc
!

ca mai sus.

SUPA CU TURNATEIL

Se freacd intr’o strachini un ou cu o lingura buni de faini
si se adaugd atdt lapte cit sa se faci aluatul ca o smantani.
Se pune sare. Se toarnd cu incetul in supa care clocoteste la
foc. In zece minute sunt gata. '

-SUPA CU PAI

Se freacid 2 oud cu atita faind incat si obtinem un aluat
ca o smintini. Se pune sare. Se incinge unturi mai multa
intr'o cratitid micd. Cu cornetul de hértie se toarnd din com-
pozitie, ldsind si curgd un fir subtire, care se rumeneste in
unturi. Se intorc usor cu furculifa. Se scot cand sunt destul
de rumene. Se pun in farfurie in momentul cand servim supa.

SUPA CU FRECATEI,

Se face dintr'un ou, fiini si o lingurd de lapte, un aluat
potrivit de tare. Se lasi putin sa se sbiceascd. Se da pe rd-
zitoarea rari. Se lasi si se usuce pe masa de aluat. Se fierb
in supa ca si taieteii.

SUPA CU CLATITE.

Se fac clitite obignuite, dintr’'un ou (vezi pag. 284), se
fac sul cite doui, si se taie in fasii late cam de jumdtate cen-
timetru. Se pun in supa in momentul cind va fi servita la masi.

SUPA CU PUF DE OU.

Se freacid bine 2 gilbenusuri cu o linguritd plind de
faini si putinid sare. Se bate albusul spumai, se amestecd im-
preuni si se toarni tot deodatd intr'o cratifd mare, in care am

59




strecurat supa clocotiti. Se acopere, se lasd si fiarbd 10 mi-
nute. Trebue servit imediat ce e gata, ca si nu se lase.

SUPA CU GALUSTE DE OREZ.

Se alege si se spala o jumatate de ceascd de orez. Se pune
la fiert cu o ceagcd si jumatate de lapte si o buciticd de unt
‘proaspit. Se sareazd. Se fierbe, mai tare ca orezul cu lapte
-obignuit. Se ia de pe foc si se amesteci cu 2 oud, puse pe
rind. Cand s’a racit cu totul, se ia cu lingurita din pasti si
-se fac mici cocologi cu ména, se dau prin fiini §i se pun la fiert
in api clocotitd, cu putina sare. Cand sunt gata, se scot cu lin-
.gura de spumuit, se scurg si se pun in castron. Deasupra se
strecoard supa. '

‘SUPA CU GALUSTE DE FICAT,

Se curitd de vine si de piele 125 gr. de ficat si se trece prin
magina de tocat. Deoparte se freacd aceiasi cantitate de unt
cu 2 oui Intregi, pind se face ca o cremid. Se pune
'sare si putin piper alb si se amesteca cu ficatul. Se mai adaugi
atita pesmet fin pind se face un aluat potrivit de tare. Se
ia cu lingurita din el §i se fac mici giluste, care sunt trecute in
faina. Se fierb vreo jumatate de ord in supi, pe foc potrivit.

SUPA CU GALUSTE DE CREIER.

Pentru 6 persoane se fierbe o jumaitate decreier de vitel.

Deoparte se freaci 2 linguri de unt cu 2 oud intregi si
un gilbenus. Se mai adaugid o painitd curdtati de coaji, mu-
iatd in lapte si stoarsi, o lingurd de pesmet, sare, un
praf de piper alb. Se amestecd totul cu creierul tocat, se freaci
bine. Din aceasti pastd se iau gdluste mici, care se pun si
fiarbd in supi vreo 10 minute.

{;§ng CU GALUSTE DE CARTOFI,

Se fierb 2—3 cartofi mijlocii, se curiti de coaji si se
treC Pri0 masina de tocat sau prin rdzdtoare. Se freacd o
1lingurd de unt, se adaugid 2 oud intregi, o linguri de fiini,
'saré, pulin piper alb i .se amestecd cu cartofii. Se pune la
fiert 0 giluscd de incercare. Daci e prea tare, se adaugi putin
‘lapte, dacd e prea moale inci putinid fdind. Se formeazi é;é.-
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lustele cu mana, se dau usor prin fiind, se pun la fiert in
api clocotitd; in 1o minute sunt gata.

SUPA CU GALUSTE DE BRANZA.

Se freacd o jumditate lingurd de unt cu 4 iinguri pline

- de parmeézan sau cagcaval ras. Se adaugd miezul dela o fran-
zelutd muiat in lapte gi stors, 3 gilbenusuri si 2 albusuri spumd,

o lingura de fiini, sare. Se freaca bine la un loc; se fierbe o
gilusca de incercare. Dacd e prea moale, se mai adaugd fiind,

~ daca e prea tare, al treilea albug. Se fac gilustele cu lingurita
- si se pun si fiarbd 10 minute.

~ SUPA DE ZARZAVAT. .

Se taie fin ca taieteii : un morcov mijlociu, o rddicind
de pitrunjel, o bucati de praz si 2—3 cartofi mijlocii taiati
ceva mai grosi. Se pun la fiert in supi strecurati. Se adaugid
sare cata trebue.

*

Se curiti si se tae pitritele mici un morcov, un patrunjel,

un cartof. Se fierb separat in apa cu sare. Se fierbe de asemenea

o mani de mazire boabe, si citeva fasole verzi, tdiate bucitele.
Se scurg, se pun in supa de carne, si se lasd si dea impreuna
un clocot. Inainte de a servi se presard patrunjel verde tocat.

SUPA FRANTUZEASCA CU ZARZAVAT.

Se taie fin ca taieteil un morcov, o radicind de patrunjel,

‘un sfert de telini, o bucatad de praz, o ceapa. Se pun toate la

un loc si se amestecd cu méina cu un praf de sare, si jumdtate
linguriti de zahir pisat. Se pun intr'o cratifd cu jumitate
de linguri de unt, si se Indbuse, la foc potrivit. Se amesteca
cu o lingurd, ca si nu se arda, dar incet si nu se sfarme.

Deoparte se fierbe un sfert de varzi mica, creatd, tiiata
fin. Cand zarzavatul a inceput si se moaie, se toarna deasupra
atita zeami de supi, cit si le acopere bine. Acum se adaugi
varza fiartd si scursd, putind mazire boabe verde si citeva
frunze de salata verde. Cand totul e bine fiert, se adaugd restul
de supi, se lasi si dea impreund un clocot, se serveste.
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SUPA DE MORCOVI.

Supa de morcovi, ca i toate supele de zarzavat, se poate
pregiti, in lipsa de zeami de came, cu apa in care am fiert
alt zarzavat, de pildi, fasole boabe sau verde, conopidd, spa-
ranghel, mazire, etc. In cel mai riu caz, se poate face i numai

cu apd. Se taie in felii subtiri 2—3 morcovi frumosi (cam

jumitate kilogram pentru 6—7 persoane), se pune intr'o
cratitd sa se indbuse, cu o ceapa taiatd in felii subtiri, si juma-
tate lingurd de unt. Cind morcovul a inceput si se moaie,
se pune sare, jumitate linguritd de zahar pisat, citeva frunze
de patrunjel, 3—4 cartofi mari, curdtati si tdiati felii ; se toarnd
lichidul cit si le cuprinda bine. Se lasi si fiarbd vreo trei
sferturi de ora la foc mic, acoperit. Se trece zarzavatul prin
sitd, adaugind din zeamid ciit trebue §i se lasi si mai dea
vreo doud clocote. Se pune o bucatd cit o nucd de unt proas-
pat in supa scoasd dela foc. Se serveste cu bucitele de péine
prajitd in unt.

SUPA DE CARTOFL

Se pune la fiert in apd un morcov, un pitrunjel, o bucata
de praz, o jumatate de telind si sare. Cand zarzavatul e com-
plect fiert se strecoard, iar zeama se pune la fiert cu 4—35
cartofi mari, tiiati bucdtele. Deoparte se trage in unt o ceapd
tiiatd marunt, peste care se pune o lingurd de fdind. Se stinge
cu putind api, sau zeamd din supd. Se lasd si dea vreo doui
clocote. Se amestecd incetul cu supa, ca si nu se facd coco-
losi. Se mai lasd si fiarbd. Inainte de a servi se adaugd frunza
de patrunjel tdiat fin.

SUPA PARMENTIER (piure de eartofi).

Se pun la fiert in 2—3 litri de api, 5—6 cartofi mari
curitati si tiiati bucitele, cu o bucaticd micd de praz i
sare. Se lasi si fiarbi acoperit cam jumitate de ori. Se
incearcid dacd sunt fierti. Se trec atat cartofii cat si prazul
prin siti, cAt sunt inci fierbinti. Se subtiazd cit trebue cu
zeama lor. Se pune si mai dea vreo doud clocote. Deoparte
se bat 2 gilbenusuri cu o lingurdi bund de smantini. Se
amestecd incetul cu supa, ca si nu se taie. Se adaugi o bu-
catici mici de unt proaspit si frunze de pitrunjel tiiate fin.
Se serveste cu crutoane de piine préjitd in unt.
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SUPA DE CARTOFI CU PRAZ.

Se pun la fiert un morcov cu un patrunjel, jumatate de
telina si sare. Cand zarzavatul e fiert se strecoa}ré, iar zeama
se pune la fiert cu 3—4 cartofi tdiati in cuburi egale $1 2—3
praji taiati in felii subtiri. Se lasd sa fiarbd pina incep si se
sfarme. Inainte de a servi, se adaugd o bucaticd micd de unt
proaspit. Se serveste cu crutoane de paine prijitd in unt.

i

Se mai poate pregiti, inabugind prazul taiat felii cu

putin unt, inainte de a-1 pune la fiert.

SUPA DE CIUPERCI,

Se alege cam o farfurie plina cu ciuperci tinere, adica incd
inchise, si foarte proaspete. Se spald bine, se curd{d si se
taie in felii potrivite. Ca si raméie albe, pe masurd ce sunt
curitate, se pun intr'un castron cu putind apd cu lamaie.
Se scurg bine, si se pun si se indbuse intr'o cratitd cu o bu-
catica de unt, sare, piper si putind frunzi de patrunjel tocat
fin. Deoparte se trag 2 linguri de faind cu putin unt si
se stinge cu2l. de lichid, fie zeam3 de carne, sau api in care
a fiert zarzavat de supi.Se adaugi ciupercile si se lasd sd mai
fiarba. Inainte de a servi, se drege cu 2 gilbenusuri de ou.

*

Se pregitesc ciupercile ca mai sus si se pun sa se indbuse
intr'o cratita cu unt, un praf de sare si unul de piper alb.
Deoparte se pun la fiert 2 litri de zeama de carne, si cand

" d3 in clocot se toarnd cu incetul o lingurd de grig. Se adauga

ciupercile, si inainte de a servi se drege cu 2—3 linguri de
smantana.

SUPA DE SBARCIOGI.

. Sealege o farfurie de sbarciogi, se curati, se spald cu grija st
se taie in bucati mici. Se opiresc si se lasd in apa cateva mi-
nute. Se scurg bine si se pun si se indbuge cu o buciticd de
unt si sare. Cand sunt gata, se toarni in zeamd de supd sau

&
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in zeami iq care a fiert zarzavat si se lasd si mai fiarbi. Se
adaugd putini frunzi de pitrunjel tocati. Inainte de a servi
se bate cu 2 gilbenusuri. '

SUPA GROASA DE FASOLE BOABE.

- Se pun 300 gr. de fasole aleas si spalat3, intr'o oald cu apd
pe foc mic; cind incepe si fiarbi, se adaugd un morcov tiiat in
patru, o ceapd mare, un pitrunjel cu frunze si un sfert de
telind. Se lasd sd fiarbd cam o ord si jumitate. Se incearca
dacd sunt fierte ludnd un bob de fasole si strivindu-1 intre
degete. Se scoate zarzavatul si se trece prin sita fasolea cu
ceapa, cit sunt inca fierbinti. Se subtiaza cit trebue cu zeama
lor. Se mai lasid si dea vreo doud clocote,amestecind mereu,
ca si nu se prinda de fund. Dupi ce s’a luat de pe foc, se adaugi

o buciticd de unt proaspit. Se serveste cu crutoane de paine
prajita in unt.

SUPA DE FASOLE VERDE.

Se alege fasole verde tinira, se curita si se taie in buca-
fele mici cam de 1 cm. Se pune la fiert in zeami de carne,
sau intro supd limpede de zarzavat. Inainte de a servi se
adaugd gilbenus riscopt trecut printr’o sitd rara.

SUPA GROASA DE MAZARE VERDE.

Se pun la fiert intr'o cratitd 15 kg. de mazdre boabe
verde, citeva frunze de spanac, si de salatd, tdiate fin, o
buciticd de praz, taiat din partea mai verde, citeva frunze
de hatmatuchi, obucati de unt si un pahar de api. Se lasi .
sd fiarba inabusit, la foc potrivit, vreo trei sferturi de orai.

Cind mazirea e fiarta bine, se trece prin sitd find, se
subtiazi cu supi de carne sau de zarzavat, amestecind mereu. °
Inainte de a servi, se adaugi o bucitfici de unt proaspit si o
lingurd sau doud de mazire verde fiartd deoparte.

64

 SUPA DE MAZARE USCATA.

Se alege, se spali si se pune 400 gr. mazire la muiat de
‘cu seard. A doua zi se schimbi apa si se pune pe foc mic cu
2-3 1. de apd rece, sd se incilzeascd cu incetul. Deoparte se

~trage in unt o bucdticd de morcov, jumitate de ceapd, o
bucatid de pitrunjel si o felie de slinina fiarti, toate tdiate

in patritele mici. Toate acestea se pun in cratitd cu ma-
" zirea cAnd aceasta incepe si fiarbd. Se sidreazi si se lasd
' ¢4 fiarbd cam 2 ore. Se trece prin sitd si se subtiaza cat trebue
. cu zeama lor, mai adiugind zeami de carne sau apid, dacd
e nevoie. Se pune un varf de cutit de zahar. Se lasi si mai
fiarbi, amestecind din cind incand, ca s nu se prindé de fund.
Cand e gata se adaugi putin unt proaspit si, daci avem,
putind mazire verde de comserve. Se serveste cu crutoane
de piine prajita in unt.

' sUPA DE MAGRIS.

Micrisul trebue si fie foarte tinir, de aceia aceastd supd
nu e gustoasi decit foarte devreme, primivara. Se alege si
se spald bine 15 kg. de mdicris. Se pune si se indbuge intr'o
cratitd cu putin unt, $i se tine atit pand cind se moaie. Se
pune intr’o oald cu 2 1. de zeamd de carne, sau apd in care a
fiert zarzavat, cu 2 cartofi curitati si tdiati bucati i sare
cAt trebue. Se lasi si fiarbd jumitate de ord. Cand e
aproape gata de fiert, se adaugi citeva frunze de mdcris
spilate, care au fost dela inceput lisate la o parte. Mai da
un clocot. Inainte de a fi servitd, se drege cu 2 gilbenuguri si
2 linguri de sméntédna.

SUPA DE LINTE.

Se pregiteste intocmai ca supa de mazdre uscatd.:

SUPA DE ROSIIL

Se pune intr’o oala 1 kg. de rosii spalate i tdiate buciti.
Se acopere si se lasd si fiarbd indbusit in apa pe care olasa
ele. CAnd s’au muiat bine se trec prin sitd si se subtiazd cu
zeam3 de carne sau zeama in care am fiert zarzavat. Se pun
2 linguri de orez, se lasi si fiarbad bine, se potriveste de sare.
Inainte de a servi se bate eu 2 gilbenusuri i 2 linguri

° .
Sanda Marin = Carte de Bucate Ed. VIil-a.— 5 65




de smantini. E foarte gustoasi si cdnd e rece. In cazul acesta,

zeama de supi cu care se subtiazi trebue bine curifatd de

grisime. In lipsd de rosii se poate face la fel cu bulion de rosii.
De asemenea orezul poate fi inlocuit cu arpacas, muiat
in api de cu seard, ca si fiarbd mai usor.

SUPA DE ROSIICU USTUROIU.

Se ingilbeneste in putin unt o ceapd tdiatd mdirunt. Se
spali 3/ kg. de rosii bine coapte, se rup in bucifi si se pun
impreund cu ceapa intr'o oald acoperitd la foc mic. Cand s’au
muiat, se adaugi un morcov mic §i o bucatid de patrunjel spé-
lat, 200 gr. orez ales si spilat, 2 1. de zeami de carne sau
api in care a fiert zarzavat, sare, un varf de cutit de zahir si
doi citei de usturoiu. Se lasi sa fiarbd acoperit cam trei sfer-
turi de ori, pani ce orezul s’a ficut ca o cremd. Se trece
prin siti si se mai pune si dea vreo doui clocote, amestecind
ca si nu se prindd de fund. '

SUPA DE SPARANGHEL.

Se alege 1 kg. de sparanghel de preferintd verde, se cu-
rati de partile lemnoase, se rupe in bucitele si se pun la fiert
intr'o oald cu api, cu2—3 cartofi curdfati si taiati bucdti si
sare. Se pastreazi vArfurile, care vor fi fierte in apd separat,
si vor servi de garniturd la supd. Deoparte se trage in unt e
lingurd de fdini, se amestecd cu sparanghelul fiert gi trecut
prin sitd si se subfiazd cu zeama lui. Se pune la foc, si mai
fiarbd un sfert de ori. Inainte de a servi se adaugd varfurile
de sparanghel fierte deoparte §i se drege cu un gilbenug
de ou batut cu o linguri de sméntani.

SUPA DE CONOPIDA.

Pentru 6 persoane se fierbe o conopidd frumoasd iu api
cu sare, atit cat trebue. Se rup cAteva buchete din conopida,
se lasd deoparte, in api ; vor servi de garniturd la supd. Deo-
parte se trage, fird si se ingalbeneascd, o lingurd de unt cu

o lingura de fiina, si se stinge cu 3 cesti de zeamd de carne. -

Se trece conopida prin sitd, se amestecd cu sosul de faina,
se subfiazd cit trebue cu supd de carne sau -zeami In care a
fiert conopida, si se lasd sa mai fiarbd pe foc mic. Din cind in
cind se ia cu o lingurd pielita ce o formeazd untul care se ri-
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 dici la suprafati. Cand e gata, se drege cu 2 gilbenuguri

bitute cu 2 linguri de sméintind §i se adaugd buchetele de
conopida fiarta.

SUPA DE DOVLEAC.

Se curitd dovleacul de coaji si samburi, se taie bucati
si se pune sa se indbuge cu putin unt si o ceapd tdiati mirunt.
Se tine cam jumitate de ord la foc mic. Deoparte se face un
sos alb de fiind si unt, subtiat cu zeama de carne, §i se ame-
steci cu dovleacul trecut prin sitd. Se mai adaugi zeama de
carne, sau apa in care am fiert zarzavat, atdta cit trebue, se
pune sare si se lasd si mai fiarba, la foc mic ; din timp in timp
se ia cu o lingurd pielita ce se formeaza deasupra, prin ridicarea
untului la suprafati. Se drege cu 2 linguri de sméntana.

SUPA DE LEGUME (Solferino).

Se trage in unt, fira si se ingdlbeneascd, o ceapd cu 2-—3
praji taiati subtiri. Se toarnd deasupra api suficientd, sau
de preferintd apa in care a fiert alt zarzavat, ca conopida,
fasole, etc. Se pune la fiert intr'o oald, se adaugd 5—6 rosii
frumoase si bine coapte, cAtiva cartofi curatati si taiati buciti,
sare si un citel de usturoiu. Se acopere si se lasd sd fiarba bine.
Se trece prin sitd, se subtiazi, daci e nevoe, cu zeami de
carne sau apd, se lasd sa mai dea vreo douid clocote. Inainte
de a servi se adaugd putind fasole verde fiartd si tdiatd Ta bu-
citele mici §i pufin unt proaspat. '

SUPA DE LEGUME CU CIUPERCI.

'Se pune la fiert in zeamd de carne zarzavat proaspit

" taiat ca fideaua si anume morcov, patrunjel, cartofi, la care

se adaugd urmitoarele legume, dacid e timpul lor: cateva
buchete de conopida, mazire verde, fasole verde taiata bucati,
varfuri de sparanghel, rosii fard coajd si seminte. Intre timp

se curitd citeva ciuperci, se taie felii, se indbuse in unt. Se

adaugd in supd, cind toate legumele sunt fierte. Inainte de a
servi se drege supa cu un gilbenus de cu si 2 linguri de sméntana. |
SUPA DE PIURE DE PRAZ. ‘

Se taie 7—38 praji in felii subtiri si se trag intr'o cratita
cu putin uat, cAnd s'au mufat, fird si se ingilbeneasca, se
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adaugi ca o jumadtate lingurd de fama, se amesteci §i se stinge
cu 2—3 cesti de lapte. Se sireazd si se lasd si fiarbd cam
un sfert de ord la foc mic. Se trece prin sitd, se subtiaza cat
trebue cu api sau zeamd de carne sau de zarzavat gi se lasa sa

mai dea vre-o doud clocote. Se drege cu 2 linguri de smantana ;

se serveste cu crutoane de paine prijitd in unt.

SUPA DE VARZA.

Se alege o varzi creatd mijlocie, se scoate primul rand
de frunze, se taie varza in patru, se inliturd cotorul si partea
tare din mijloc §i se pune in apa clocotiti sa fiarba vreo 1o mi-
nute. Se scoate, se pune in apd rece §i se scurge bine de api.
Aceasti operatie serveste si scoatd mirosul prea tare pe care
l-ar avea varza in supd. Varza astfel pregititi se aseazd pe
fundul oalei, deasupra se ageazd pe ridnd 2 morcovi curdtati
si tdiati in doud, 2—3 felii de sldnind, 15 kg. de carne de vaci,
de preferintd piept, o ceapd intreagd in care am infipt 2 cui-
soare. Se toarnd deasupra 4 litri deapi rece, se sireazi. Tre-
bue si fiarbd vreo trei ore pe foc mic. Se spumueste din timp
in timp. Inainte de a servi, se scoate din supd carnea si tot
zarzavatul si se lasd numai varza. Se serveste cu piine prajita.

SUPA DE CEAPA.

Tai citeva cepi mari in felii foarte subtiri si le pui la foc
cu o lingurd de unt. Trebue si avem multd griji ca ceapa si
nu se Ingilbeneasci prea tare. Cind incepe si se moaie se
trage cratita pe marginea maginei, seadauga ojumaitate de lin-
gurd de fiind. Se mestecd mereu si cdnd ceapa si fiina au
prins o culoare gilbuie, se stinge cu api, sau mult mai bine,
cu zeamd de carne. Se adaugid in totul 2 1. de lichid, mes-
tecAnd intr'una. Se pune sare si se lasi si fiarbd incet un
sfert de orai.

Intre timp se pra]esc in unt atitea felii mici de piine
cite farfurii de supi se servesc. Deasupra supei din farfurii,
se pune cite o feliutd de paine, presiratd cu parmezan ras.

SUPA DE VERDETURL

Se alege si se spald: 200 gr. de spanac sau de mdcris, o
salatd frumoasd, putin hatmatuchi. Toate acestea sunt taiate
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si indbusite cu pufin unt. Se tin pe foc mic panid se moaie,
vre-o jumitate de ord. Se pune sare, unt varf de cutit de za-
hir i 2 1. de zeamd de carne sau de zarzavat. Se lasi si
mai fiarbd o jumitate de ori. Inainte de a servi se drege cu 2
gilbenusuri de ou. Se serveste cu crutoane de pdine prijitd sau
cu orez care a fost fiert in supa.

SUPA DE CHIMEN.

Se fierbe o lingurd de chimen in apd cu zarzavat de supa.
Se trage o lingurd de fiaind cu o lingurd de unt, si se stmge
cu zeama strecuratd. Se tine si dea céteva clocote. Se potri-
veste de sare. Se serveste cu cuburi de piine prijitd in unt.
Ca si fie supa mai gustoasi se poate inlocui apa in care fierbem
chimenul cu zeama de carne.

SUPA LIMPEDE DE ZARZAVAT (Consommé).

Se alege 1, kg. fasole albd si 1 kg. de mazdre boa-
be. Se spald si se pune de cu seard si stea in apad cdldufa.
Dimineata se pune fasolea la fiert, se scurge apa, se adauga
mazirea, 4 litri de apa caldd si un varf de lingurd de sare.
Se 'gme s fiarba la foc potrivit, acoperind oala si lisAnd insa
o micd deschizituri. Cind mazirea si fasolea e bine fiarta
se di oala la o parte, catot ce e gros si se depund la fund,
iar zeama si ramana perfect limpede. Aceasta se strecoard
printr’o panzd. Se curdtd si se taie felii mai groase, 3—4 mor-
covi frumosi, 3 cepe mari, 2 patrun]el jumitate de telina.
Se trage totul cu o lingurd de unt. Cum incep s se mgalbeneasca
se pun intr'o oald cu zeama limpezitd dela fasole si mazire.
Se mai adaugi o salati verde, citeva boabe de piper, 2 cui-
soare. Se lasd s fiarba la foc mic 3 ore. Se spumueste si se
potriveste de sare. Se strecoard prin siti find sau printr'un
servet ca si iasd limpede de tot.

Cand avem mazire si fasole boabe proaspitd, nu se
mai pune inainte in api, si nici nu se fierbe deoparte. Se pune
dela inceput si fiarbd cu celilalt zarzavat trasin unt si 4 litri
de api. Se limpezeste precum am aritat mai sus.

SUPA ITALIENEASCA (Minestrone).

E o supid foarte gustoasd, tot atat de buna prbéspété,
cit si incilzitd de pe o zi pe alta.
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~ Sepune cuapd la foc mic 1 kg. fasole uscati; dupa
ce a dat vreo douid clocote, se schimbi apa §i se pune cu alta
‘apd fierbinte sd fiarbd impreuna cu un morcov, un patrunjel
si o ceapd, toate tdiate mirunt. Apoi se adaugi pe rand

dupd timpul cit le trebue si fiarbd: o méini buni de fasole -

‘fucird tiiatd in bucdfi de 2—3 cm., 2—3 cartofi curitati si
tdiati in bucati potrivite, un sfert de varza tiiati, o conopida
mica ruptd in bucitfi, un dovlecel tanar curdtat si taiat buciti,
2—3 rosii mijlocii sau 2 linguri de bulion de rosii si la urma
vreo 100 gr. de macaroane.

In timp ce zarzavatul fierbe, se freaci deoparte 200 gat.
de brinzd albid de Briila cu 2 linguri de untdelemn, pus cate
putin odatd, un citel sau doi de usturoiu bine sfirmat si un varf
de cutit de foi de magheran (se giseste la orice farmacie).
Se amestecd totul bine pAnd se face o cremi spumoasi. Se
pune cite pufind supd pini se subtiazi, apoi se toarni toat
in oala de supi, se gustd de sare, si se lasi si mai dea vreo
doui clocote. Supa trebue si fie groasi, dar cui i place mai
subtire si mai adauge putini apai fierbinte la ultimele clocote.

SUPA DE RACL

Pentru 6 persoane trebuesc socotiti vreo 15—20 de raci
mijlocii. Mai trebue si avem dinainte pregatiti 2 litri de
zeamd de carne.

Se pune intr'o oali mare la fiert 2 1. de zeama
de carne cu 100 gr. de orez ales si spalat. Se tine si fiarba
vreo jumdtate de ord, pani ce orezul e moale ca o pasta.

Deoparte, intr'o cratitd destul de mare ca si incapa apoi
si racii, se trage cu o linguri de unt un morcov si o ceapd ta-
iate felii, cateva fire de patrunjel, cimbru si o franzi de dafin.
Cand sunt toate dunstuite, se adaugi racii spalati bine in
cateva ape §i cirora li s’a scos matul. La spalat se controleazi
sd fie tofi vii. Se acopdr, se pun la foc mare, se intorc
din cdnd in cind. Cum incep si aiba culoarea rosie, se
adaugd un pahar de vin alb si sare. Setin si fiarba 1a foc
mic 15 minute. Se lasd si se ricoreascd. Se curiti si se pun
deoparte labele si gaturile. Se indepirteazi stomacul si
cele 2 pietre albe, cAnd sunt, iar tot restul de curatituri,
coji, grasime, bine scurse, se piseazi mirunt intr'o piulita
de piatri. Cind sunt aproape gata, se adaugi atdt orezul

(i)

" fiert deoparte si scurs, cat §i zarzavatul fiert cu racii

Se freacd totul bine in piulitd si se trece printr'o sitd
fini. Ca si treacd mai usor, se subtie cu pufind zeamai fier-
binte in care a fiert orezul. Piureaua trecuta prin sitd e
amestecati cu restul de zeamid strecurata dela raci, cit si
zeama de carne §i e ldsatd si mai dea vreo doud vclocote. S?
adaugi putind boia de ardeiu pentru culoare i dupa ce e luata
de pefoc, putin unt de raci (pag. 53). Inainte de a servi, se mai
trece odatd prin sita si se adauga c.o.zlleA si labele curdate. Se
serveste cu crutoane de pdine prajitd in unt.
»

Intr’o oald cu apd se pune sa fiarba 1 moreqy, I Pétrunjel,
e ceapd, sare si citeva boabe de piper. Cui ii plac mirodeniile,
poate sa adauge si o frunzd de dafin, putin cimbru i 2—3
citei de usturoiu. Se aleg 25—30 de raci mijlocii, vii, 5i se spala
in mai multe ape, pand ce aceasta rimane limpede. Cand zar-
zavatul e fiert, se di drumul In oald racilor bine scursi
5i se mai lasa sa fiarbd 5 minute din momentul\cé.lixd incep sa
dea in clocote. Se lasi si se ricoreascd, se curdtd de coajd,
se scoate matul din gituri §i acestea in}preunév cu labele
sunt puse deoparte. Toate cojile si curdtiturile (afard de punga
stomacului, matul si cele 2z pietre albe) sunt pisate bine
pe tand in piulifi si sunt puse si mai fiarbd cu 2 cesti din
zeama in care au fiert racii. o ]

Deoparte se rumeneste intr'o tigae 200 gI. vde franzpl?
taiata felii, fard si se inegreascd. Se pune sd fiarba, cu putind
apa In care au fiert racii, se trece prin sita. Se amesteci cu
zeama bine strecurati in care s’au fiert cojile Plsate. Se subj;le,
dupd pldcere, cu zeamd de carne sau apa in care am f]er;t
racii si se adaugd un. varf de cutit de boia de ardeiu. Se las?;
sa fiarba totul impreund vreo zo de minute, se mal strecoard
edatd printr'o sitd find, se adauga gaturile si lalbelel c_uratat?,
iar dupid ce s’a luat dela foc, putin 131'1.1: vp{oaspat cat o nuci.
Se serveste cu crutoane de piine prdjitda in unt.
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B. CIORBE

CIORBA TARANEASCA.

Se taie 1 kg. de carne de vacd in buciti potrivite si se
pun la fiert intr'o oald cu 2—3 litri de apd. Cand incepe si
fiarbd se spumueste de 2—3 ori. Se pune sare. Adaugi apoi
0 ceapd mijlocie, un morcov, un patrunjel, o jumitate de te-
lind, tdiate mirunt, o méani de fasole tucdrd taiata bucati
de 2—3 cm., $i mai la urmi un sfert de varzj micd, 2 cartofi
curdtati si tdiati buciti, 2—3 rosii potrivite sau o linguri de
bulion de rosii. Se lasi si fiarbj cit trebue, firi ca si
se sfarme zarzavatul. Deoparte se fierbe 1 1 de bors
$i se strecoariin oalain care fierbe zarzavatul. Se adaugi
frunza de leustean sau de tarhon, de pitrunjel si de mirar.
Se gustd de sare, se potriveste de acru, mai addugind la nevoie
sare de limaiie topiti deoparte in apd, sau zeami de limaie.
Se lasd si mai dea vreo doua clocote. '

CIORBA RUSEASCA CU SMANTANA.

Se fierbe carnea ca si la borsul tirinesc. Se pune tot
zarzavatul tiiat mirunt si se adaugi si pufini sfecli taiata

ca fideaua. Se adaugi borsul fiert deoparte, verdeati, sare.’

In castron se bat bine 2 gilbenuguri cu 2 linguri de smantani.
Se toarnd borgul amestecind incet. Se serveste.

CIORBA DE VITEL.

Se fierb bucatile de carne si se spumueste. Se pune : mor-
cov, radacind de patrunjel, putind varzi sl ceapi tdiati mi-
tunt. Se adaugid borsul fiert deoparte, verdeatd si sare. Se
drege cu gilbenus de ou si smaAntini. '

CIORBA DE MIEL.

Pui la fiertin apa cu sare capul sibucitide carne de miel,
"Cum a dat in clocot, se spumueste si se adaugi : un morcov.
un pitrunjel $i o ceapi mici tidiate marunt. Cind sunt
fierte, se toarna borsul fiert deoparte si strecurat si se pune
frunza de patrunjel si cozi de ceapa verde tdiate fin si 2—3
linguri de orez ales si spalat. Se lasd si fiarba orezul, se gusti
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de acru si se drege in casiron cu un gilbenus .§i 2 liflgun
de smantanid. In loc de orez se pot pune giluste, facute
dintr'un ou cu putina faina, fierte in ciorba.

CIORBA DE BERBEC.

Se taie bucati potrivite 3 kg. de carne de berbec. .Ele
pune la fiert cu 3—4 1. de api, un morcov §i un pfa}tru?] .
Se spumueste, se potriveste de sare. Si.ansl e caft‘leanlagta kpe
treisferturi, se adaugd 1 de varza taiatd ca taetell, 3/, kg.
de rosii, si un ardei gras tiiat mirunt. Odati cu ciorba se ser-
vesc ardei mici, iuti.

CIORBA DE PASARE.

Se face intocmai ca si cea de miel. -

CIORBA DE PUI TANAR.

Intr’o oald cu 3 litri de apd se pune la flert un Ifxo;cqv,
o ridicind de pitrunjel si o ceapd taiate marunt. Cand in-
cepe zarzavatul sa fiarba, se pune.pmul taiat in patru, p;leecsun:
si labele, capul, pipota si ficatul i 2—3 linguri Qe orez 8 fierst
spalat. Se pune sare. Se spumueg:te, se adana l?orgiti Tt
deoparte si strecurat, cozi de ceapa verde,u mérar $i pa n}ni]:e
taiate fin si o rosie sau doud, taiate bucati si fard s§ﬁn)1n, .

Inainte de a servi se drege in castron cu un galbenus
si 2 linguri de sméntana.
CIORBA DE POTROACE.

La ciorba de potroace borsul e inloqult_ cu zeama dse
varzi. Se fierb aripele, picioarele, gatul si p1p(ita de géasci
sau de curcan, tiiate in bucati po’gnv1te. Sve adauga un morcov,
un patrunjel, un sfert de telind si o ceapd. Se adauga si 2—(—12
linguri de orez ales si spalat. Deoparte se flerbe zeaﬁa e
varzi, care se toarni in oald cind carnea $i “zarzgvat. sun
fierte. Se potriveste de sare. Se pune putin pétrunjel §i marar
verde taiat fin.

CIORBA DE BURTA (Schimbea).

. . - - . A - -~ I\n
Se spala in mai multe ape si se curdfa cu sare pana rama
albe 1 kgI? de burti si un picior de vitel. Se pun la fiert in 4 1.

’ 73




de apd cu 'sare, cu un morcov, un patrunjel §i o ceapd in-
treagd, 2 foi de dafin, cateva boabe de piper. Se lasi sa
flar.bé. bine la foc potrivit. Se scoate burta si dupa ce s’a ra-
corit, se taie ca niste tdiefei mai grosi, deasemenea si carnea
de pe picior. Se pune intr'altd oald, se strecoard zeama in care
a fiert si se lasd si mai dea vreo doud clocote. Deoparte se bat
2—3 'gél‘penusuri cu 2 linguri de otet de vin sau o jumitate de
lamaie i se amestecd cu incetul cu zeama din oald. Se gustd
de sare si de acru, se serveste firid si mai meargi la foc.

CIORBA DE PERISOARE.

Se pune la fiert intr'o oald cu 2 litri de apa, un morcov,
un patrunjel si o cedpa tdiate mirunt si osul dela carne, li-
sand sa fiarbd bine. Se toarnd 1 litru de bors fiert deop’arte
si strecurat, se adaugd verdeata tiiati fin, 2—3 rosii mici
cdrora li s’au scos sdmburii, si sare. Se lasi si dea céteva clo-
cote. Deoparte se face o tocituri din 1) kg. de carne
cu n31e2u1 dela o felie de paine muiat i stors bine, cu o cescutd
micd de orez, putind ceapd tocatd fin, un ou, sare, 13ipe’r.
Se fac perigoare mici cu mana uda si se pun la fiert in ciorba.
Inainte de aservi, sescoate osul din ciorba si se drege cu un
galbenus si cu 2 linguri de smAntanai.

CIORBA DE DOVLECEI UMPLUTI.

Se pune zarzavatul cu apa la fiert si anume : un morcov,
un patrunjel, o ceapd, putini telind. Pe deoparte se aleg
pentru umglut 3—4 dovlecei tineri, mai subtiri, se rad de
coajd, se taie in doud si se scobesc induntru. Pe de altd parte
se 1a ¥, kg. de carne, din care se va face umplutura. Daci
are carnea os, acesta se pune la fiert impreunid cu zarzavatul.
Carncia} e trecutd prin masind impreuni cu miezul dela o felie
de' paine muiat sistors bine, si amestecatd cu putin orez ales,
spalat si inflorit mai inainte, un ou, o ceapi micd tocati, ver-
deata st sare. Cu aceastd tocdturd se umplu dovleceii, care se pun
la fl'ert in supa de zarzavat. Daci mai rimAne umpluturi, se fac
perisoare, care de asemenea se pun la fiert. Se fierbe 1 1. de
bors deoparte, se strecoard in oala cu dovlecei si se adaugé
verdeatd, citeva cozi de ceapd tiiate mirunt §i sare cit tre-
bue., Se lasd si fiarbi la foc potiivit, pdna sunt dovleceii gata.
I{lt{ un castron se bate un gilbenus cu 2 linguri de sman-
tand s1 se amestecd incet cu ciorba. :
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CIORBA DE FASOLE VERDE.

Intr'o oald cu 2 litri de api se pune la fiert un morcov,
un patrunjelsi o ceapd tiiate mirunt. Se adaugiin acelasi timp
1, kg. de fasole grasi tdiatd in bucdti de 2—3 cm,, verdeats,
cozi de ceapi verde, un ardei gras taiate midrunt i doud rosii
mici, curitate de seminte. Cind e aproape gata, se adauga un
litru de bors fiert deoparte si strecurat. Se potriveste de sare.
Se poate manca simplu, sau dres cu ou §i smantana.

CIORBA DE CARTOFI §I FASOLE VERDE.

Se pune la fiert intr’o oald cu 2 1. de apd un morcov, un
pitrunjel si o ceapi, toateintregi. Se adaugi 1/ kg. fasole grasa
taiatd in bucati de 2—3 cm., sila urma 2—3 cartofi curdtati si
taiati cu cuburi egale sisare. Se lasa si fiarbd pana incep cartofii
si se sfarme. Se pune frunzi de pitrunjel si mirar tdiat fin
si 1 1. de bors fiert deoparte si strecurat. Mai dd un clocot.
Se scoate morcovul si patrunjelul si se serveste simplu, sau
dres cu ou si smantana.

CIORBA DE CARTOFI §I SFECLA.

Se curata si se taie ca tiieteii o sfecld mare (sa avem cam
o farfurie adanca de sfecla taiatd) si se pune la foc intr’o oald
cu 2 1. de ap3, cu un morcov intreg si o ceapd tdiatd ma-
runt. Cand e sfecla aproape fiartd, se mai adaugd 2—3 car-
tofi curdtati si tdiati subtir, verdeatd sare. Cand zarzavatul
incepe si se moaie se pune I 1. de bors fiert deoparte si
strecurat. Se lasd si mai dea citeva clocote pand e totul gata.
Daci vrem ca ciorba si aibd o culoare frumoasd rosie, punem
deoparte intr'o cratiti citeva felii de sfecld rosie, cu apa
fierbinte, si dea numai vre-o doud clocote, pAnd ce iese cu-
loarea din sfecld. Nu tinem prea mult, cici sfecla se decolo-
reazi iute. CAnd e ciorba gata, scurgem aceastd zeama
in oali. Servim dreasi cu sméntina §i ou.

CIORBA DE CARTOFI.

Se pun la fiert intr'o oali cu 2 l. de apd, un morcov
intreg §i o ceapad tdiatd mirunt. Cand a inceput si fiarba,
se adaugd 4—s5 cartofi curatati si tdiati in bucati potri-
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vite. Se pune sare si verdeatd multi, mirar, pitrunjel,
cozi de ceapid verde, leustean, toate tiiate marunt. Se adauga
I L. de bors fiert deoparte. Se potriveste de acru si de sare.

CIORBA DE FASOLE BOABE.

Se pune fasolea la fiert. Dupi ce a dat vreo doui clocote,
se schimbd apa, dar se pune alta tot fierbinte. Se adaugi
un morcov $i un pitrunjel intreg si o ceapi tdiati mairunt.
Cénd zarzavatul e aproape fiert, se pune sare, 1 1. de bors
fiert deoparte si strecurat, 2—3 rosii fira seminte si verdeata,
anume : mdrar, pitrunjel, cozi de ceapi, leustean. Se lasi
sd dea totul impreund vre-o doud clocote.

CIORBA DE VERDEATA.

Se pun la fiert intr’o oald cu api frunze de loboda, frunze
de sfecld, cozi de ceapi verde, mirar, pitrunjel, cine vrea si
leustean, tiiate marunt. Se adaugi borsul fiert deoparte si stre-
curat, sare, un varf de cutit de zahir si 2 linguri de orez ales si
spalat. Se lasd si fiarba. Se serveste asa cum e, sau dres cu
un gilbenus de ou si o linguri de smintani.

CIORBA DE URZICI.

Se aleg urzici tinere, se spald, se opiresc si se pun la

fiert intr'o oald cu 2 1. de api. Se adaugi o ceapd tiiati mi-
runt, 2—3 linguri de orez sau pisat. Cind totul e fiert, se
pune borsul fiert deoparte, sau zeami de varzi (moare). Se

potriveste de sare se lasi si mai dea un clocot si se di la
masa.

CIORBA DE STEVIE.

Se alege stevia, se pune la fiert si se face intocmai ca

borsul de urzici. Deoparte se trage o ceapi tocati cu o lin-
gura de untdelemn, se pune un varf de lingurd de fiing ; se ru-
meneste §i se stinge cu apd. Se amestecd cu ciorba si se tine.
si mai dea un clocot. In loc de orez, se pot pune la fiert
ctiva cartofi tdiati mirunt.

CIORBA DE PASAT.

Se spald o farfurie adinci cu péasat (crupe de porumb)

$i se pune la fiert intr'o oald cu 2 1. de apa. Se adaugi verdeturi
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de tot felul tocate mirunt si cnd totul e bine fiert se toarni
1 1. de bors fiert deoparte. Se potriveste de sare.

CIORBA DE CURPENI (chitici de pédure).

Curpenii zisi si chitici de padure, sunt .vévrfurile himeiu-
uli silbatic, iesiti din pdmént odatd cu primavara. Se aleg
numai varfurile foarte fragede, se spald si se gitesc ca si ciorba
de urzici.

'CIORBA DE BURETI.

Ciorba se poate giti cu l?ure’gii 'proaspeti. cum au fost
culesi din padure, sau cu din cei uscafi pentru 1arna. Se pune
1a fiert intr’o oald cu 2 1. de apd, un morcov, patrungelA, mérar
si o ceapa. Se aleg buretii sd nu fie viermanosi, se taie in (%sua
sau mai mirunt, $i se pun in oala cu zarzavat. Cand sunt bine
fierti se adauga 1 1. de bors flertvdeﬁ)parte, se potriveste éle saie
si se tine si mai dea impreuna cateva c}ocote. fi1ne oreste
poate sid adauge putin rantas ficut dintr'o ceapa tvocata, ru-
menitd cu putini fiind in untdelemn, si stins cu apa.

CIORBA DE HRIBI (ménétarei).

Se face la fel cu ciorba de bureti, dar se adaugi la fiert

si 0 mini de orez, sau de arpacas, care fierbe mai ugor dacd
- e muiat de cu seard in apa.

- CIORBA DE CRAP.

Se taie zarzavat marunt si anume : MOICOV, patzﬁn]eli
ceapi. Se pune sa fiarbd cu apa, adiugind pufin orez ales §
~ spalat. _ §

SPalaSe curati crapul, se scoate osul amar de la capl, se :Iifiai

bine, iar dupd ce a fost spintecat si s'au SCOS Vma‘ge. e, Ss,él mal

spald numai intr'o apa, fara sa-1 { mult, ca sd nu-1 I?iert L

ceata. Se taie bucati si cand z.arzavatul e apr“(;?lpef ert, se
. pune si pestele in oald (deobicelu se aleg bucitile fru

L pentru prajit sau altd méncare iar la ciorba se pune capul si

3 sa fiarba ivit. Se spumuegte, se po-
coada). Se lasi si fiarbid la foc potrivi .
triVeg,i):e de sare. Cand e aproape gata, se pune bo1:§u1 vf.lezl:
deoparte §i strecurat, precum §1 0 mana de verdeata taiata |
mirunt. Se tine si mai dea impreund un cloco1i. Se serveste
rece sau cald. La fel se face ciorba de peste marunt.
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CIORBA DE NISETRU.

Se face la fel ca ciorba de crap, adiugind la fiert, dupi
plicere, frunzi de leustean, tarhon, rosii curitate de pielite
si seminte, si putind boia de ardeiu. La fel se face i ciorba de
morun.

CIORBA DE PESTE CU ZEAMA, DE VARZA.

Se potriveste de acrd zeama de varza, adiugand apé
dacid trebue. Se lasi sd fiarbd cu zarzavat tdiat mdirunt:
morcov, patrunjel, ceapd. Cand acesta e aproape gata, se pune
pestele curdtat si taiat in bucdti potrivite. Se tine si fiarba
¢t trebue, se spumueste, se potriveste de sare si se adaugi
dupid placere verdeatd tdiatd mdirunt (mdrar, piatrunjel, tar-
hon, etc.).

CIORBA DE CHITICI (pestisori mirunti).

Se taie mirunt mult zarzavat de supd, $i se pune la fiert
intr’'o oald cu apd. Se curata pestisorii marunti de mate, stran-
gandu-i dela coada spre cap, iar dacd sunt mai mari §i au
solzi, se curdtd si de solzi. Se spald si se pun la fiert in apa
cu zarzavat. Se adaugi borsul fiert deoparte, se potriveste de
sare. Pestele nu se fierbe prea mult ca si nu se firdme. Cand
e aproape gata, se adaugd o mini de verdeatd tocata.

CAPITOLUL IV

MANCARI DE OUA

OUA FIERTE.

Ouile de fiert trebue si fie foarte proaspete. Oudle car;e
se pun la fiert trebue sa fie curate, deci trebuesc ’Eotdeaung
spilate mai it}ainte. Petele care nu se duc, se freacd ugor cu
Pumguéb?; es: n;?)t fierbe in mai multe feluri, ca s3 rdmand
deloi.se.Se pune intr'o cratita apa s clocoteascd. Cand e i}i
clocote, se trage pe marginea maginel, se pun oudle cu grij,
cu o lingurd, ca sa nu crape, s€ acopere cu un capac, §1 se
lasi astfel 4 minute fard si mal dea in clocot. ) ;

2. Se aseaza ouile in cratitd, acoperite cu apd reg;a sl 151:
pun pe masind la foc iute. Cﬁwnd apa da in clocote, ouale su
gata. Se scot imediat din apa.

iert 1 ita apa icienta ca si poatd
. Se pune la fiert in cratitd apa suflcnen :
/accpzri bin% ouile. Cand apa fierbe, se da cratita la o parte,

-

se pun oudle cu o lingurad incet ca sd nu se spargd, € acopér
5i se pun iar la foc si dea in clocot. Din acest moment se {1

3 minute pe foc. Se scot {ndatd din apa.

4. Se pune cratifa cu apa la fiert. Cand apa clocoteste
se pun oudle cu o lingura incet ca s nu se sparga. Se acopar
si se lasa la foc iute sa clocoteasci} numai unvmmut. ASe ia cra-
tita cu totul la o parte de pe foc 1 se mal 1asa: astfel incd 3 ‘qn;
nute ouile in api. Acest fel de a flrerbe ouetle are vaxgaz;;c.ajq
< pot fi 1asate incd putind vreme in ‘apd, ca sd se {ind fierbinti,
fird ca s se intireascd prea tare.
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OUA JUMATATE TARI (Oeufs mollets).

moalOuzgle ajlumatavte. tari au albugul intarit, iar galbenugul
e. Se aleg oud foarte proaspete si se pun la fiert in apa
care; clqcote§1ie, st dfastulé ca si le acopere cu totul. Se laI;é
E:a n(;g ‘1uti‘sa1 flarbva 6 minute. Se scurge apa fierbinte si se
foa h?ope: € ele apa rece, in care se tin inci 5 minute. Sunt
de %ot cIa;1 etcu grija, i destul dg: }'epede, ca sd nu se riaceasci
de & u e1(11 Tu a-1 curata usor, iei oul in ména stingi si-1 lo-
in§buc gl;)ir mf CIJI.;II' ;r:%r:?r cu lama unui cutit. Coaja se sparge.
imedint, se fins 1o apés ?;1?1 11115;1' de pe ou. Cand nu-1 servesti

OUA CU SPANAC. \

" SSe pregiteste spanacul (pag. 216), pentru6 oui 1 kg

e panac. Dveoparte Se prijesc in unt atitea feliute d(;.

Ic) ne;1 catg oua vrem sd servim. Feliile si fie de 1 cm. gro’sime

da;::;uper ?asr::mfeia %ulul a§11 putin scobite la mijloc, ca si stea oul

€ . erb oudle jumitate tari, se curiti si se a a
. ] , t ea

cate unul fiecare peste o felie de péine prijita. geasupia 7;2

toarnd piureaua de spanac, fierbi 2 : =
tele de albus de ou SII)QSCOI;t. tnte. Se pun fmprejur buck-

SUFLE CU OUA.

iy stsif;l vfler}) ouile Jun}’étate tari, si se aseazi intr’o farfurie.
a ,,Iena Durax” unsi cu unt. Deoparte se face urmé-j

torul sos de fiind : Se trage in unt o lingura de fiini (25 gr.).~ |

Inai i A i
1/11&1?(? die 1 a incepe si se mgélbenf:ascé, se stinge cu
; a2 o gn . fapvte flerb}nte. Se amesteci mereu cu lingura
5 moreo et e o 5o o adaugs paind cenpd
. , st e au fost inddusite in unt.
SSee tprzgepzallﬁa? }:lréapraf de piper alb.v Se amestecd toate bine,
e irag be oréglca i fna§11:(lie3 s1 se lasd si :flar})é ipcet vreo ju-
8 &m0 86 s élA sga d. Se amesteca din timp in timp.
se amestecd cu 2 :1%u§igesggltu%: fprlcl);' > trice prn .
K u a, se toarni :
:giisesgr:s::;; cu parmezan ras i se :ié la cuptor la ?OE e;l::
st seazd pe %rataf, ca si alba} cdldurd mai mult de sus.
se intdreasca oudle. E gata intr'un sfert de ori.
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OCHIURI ROMANESTI, -

Se pune apa la fiert, cu pufini sare, intr'o cratitd cu pe-
retii scunzi. Cratita trebue sa fie destul de mare, ca oudle sd
nu fiarbd inghesuite unele in altele si s poatd fi usor scoase
din apd. Cand apa clocoteste, se iau oudle unul cAte unul, se
sparg si li se da drumul in cratitd, binigor, ca si nu se sfarme.
Se acopere cratita, se trage mai la o parte, pe foc mic, astfel
ca si nu mai clocoteascd. Se tin aga trei minute, pand ce al-
busul e coagulat fird ca galbenusul sa fie rascopt. Se scot cu
grija cu o lingura latd, gdurita, se ageaza pe farfuria cu care
vor fi servite la masi, si se toarni peste ele unt topit fier-
binte. La fiert se poate adiuga putin otet, cam o lingurd Ia
litru de apid. Acesta face ca albugul sd nu se resfire in apa s
si se coaguleze egal in jurul gilbenusului. Ouile pregatite
astfel, trebuesc alese tot atat de proaspete ca si oudle de fiert.

OCHIURI CU BRANZA.

Se fac ochiuri roménesti, fierte in apa cu putin ofet, ca
sa fie albusul frumos prins in jurul gilbenusului. Se scurg si
se ageazd intr'o farfurie uncd cu unt §i care merge la cuptor.
Deoparte seface unsosalb, din jumatate lingura deunt in care
setrage jumitate delingurd de fiind. Se stingecu o ceascd mare
de lapte si se adaugd 4—5 linguri pline de parmezan sau alta
hranza rasi. Se lasi si fiarbd sosul vreo cinci minute, ameste-
candu-1 mereu, ca si nu se prindd pe fund.

Se toarnd peste oud,se presard cuparimiezan ras si se da
vinci minute la cuptor, la foc foarte iute. Se poate servi ime-
diat i fird si fie dat la cuptor.

OCHIURI CU PRAZ.

Se pregitesc ochiuri roméanesti, §i se ageazd intr’o farfurie
ce merge la foc, fiecare ou bine scurs, pe o felie de paine
prijitd in unt. Deoparte se face un sos alb ca mai sus, in loc
de brinzi insi se pune un praz tdiat ca fideaua si care a
fost inibusit in unt. Se toarnd peste oud. Se presard cu
parmezan ras si se da la cuptor, la foc iute.

OCHIURI LA CAPAC.

Ochiurile la capac se pregitesc in farfurioare de sticla
., Jena Durax’’ cu care pot fi servite si la masa. Trebuesc atitea
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farfurioare cite persoane sunt si se socotesc cite 2 oud de
persoani. Marimea farfuriei trebue si fie potrivitd, cam de
13—14 cm. diametru, ca si incapd numai bine 2 oud in ea.
Se ageazd farfurioarele pe masinad si se pune in fiecare cate
o buciticid mica de unt proaspit, cam cit o jumitate de nuca.
?énd un§u1 e topit, se sparg ouile, cu griji, si li se dd drumul
in farfunoa_ra. Sare se pune putind numai pe albus, cici pe gil-
benu§ ar lasa.urme albicioase, care strici aspectul ouilor.
Sfe tin pe masini cam 4 minute, la foc mic, pAni albusul de-
vine liptos. Adeviratul ou la capac se face la cuptor, nu pe
magini. Operatia e la fel ca mai sus, doar cd dupd ce s’au pus
ouélf: in capac §i s’au sirat, se bagd la cuptor. Se servesc la
masda cu capac cu tot.

OCHIURI IN FORMA.

§e pune la foc o tigae speciald pentru ochiuri, cu 6 sau
8 adancituri (fig.). In fiecare adanciturd se pune cite o bucidtici
de unt proaspit ceva mai mult ca la
ochiurile la capac, ca si nu se prinda
de loc de fund si sd poatd fi scoase usor
din forma, si se d4 drumul la cate un
o ou. Procedeul e acelay ca si pentru
ochiurile la capac. Acestea insi se scot din forma si se servesc
pe sunca fierbinte, pe spanac, pe biftec, etc.

OCHIURI LA CAPAC CU SMANTANA.

Se pregitesc ochiurile la capac intocmai ca mai sus, doar

cd se intrebuinteazi o singurd formi de porfelan, cu marginile

scunde, care merge la foc. Cand ochiurile incep si se prindi,
se toarnd peste ele putind sméintdnd in care se amestecd un
varf d? cutit de faind, si un praf de sare, iar deasupra se
presard parmezan ras. Se dau putin la cuptor.

OCHIURI CU SOS DE ROSII.

o Sfe pregitesc ochiurile intocmai ca mai sus. In loc de sméan-
tdnd insi, se toarnd deasupra un sos de rosii (pag 46), se
presard cu parmezan ras si se da la cuptor.
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OCHIURI CU SLANINA.

Intr'o farfurie unsi cu unt si care merge la foc se pun
feliute subtiri si nu prea mari de slanini. fiarta si deasupra
bucitele tot destul de subtiri de svaiter. Cand acestea s’au
infierbAntat, se sparg ouile cu grija, deasupra se sidreaza, se
pune o lingurd—doud de smAntana (1oo gr. la 6 oud) si se dau
la cuptor la foc iute; se tin 6 pand la 7 minute.

OCHIURI IN TOMATE.

Se aleg patligele rosii netede si destul de mari, ca si in-
capd in fiecare un ou. Se taie capacul, se golesc de miez, se
pune in fiecare cite o buciticd micd de unt proaspat si un
praf de sare; se ageazd intr'o tava unsd bine cu unt. Se dau
la cuptor la foc iute, i se {in cam vreun sfert de ord pana ce
incep si se moaie.

Se scurg de zeama ce-au ldsat-o, si se ageaza pe 0 farfurie
ce merge la foc. Intre timp pregitim atitea ochiuri in api,
cAte rosii avem. Se pune in fiecare rosie cate o feliutd de sunca
rumenits in tava, sau cAteva felii de ciuperci indbusite in unt.
Deasupra se aseazd oul bine scurs de apa. Se dau citeva minute
la cuptor, si se servesc.

OCHIU RI PE SALATA.

Se alege frunza de salati verde, si se undeste in apa
siratd. Se scurge bine de api si se lasd si fiarba inabusit la
foc mic, cu o bucati de unt. Se ia seama sd nu se prinda de cra-
tita. Se aseazi pe fundul unei farfurii ce merge la foc. Se
sparg oudle deasupra, se pune sare pe albus si piper alb cine
doreste, o lingurd de unt topit si se di la cuptor, pand ce
ouile incep si se prinda. ‘

OCHIURI PE SPANAC.

Se alege 15, kgr. de spanac, se opireste, si se indbuse
in unt cu putini sare. Deoparte se face un sos de fiina
(pag. 47), din 15 lingura unt $i 14 lingurd faind care se stinge
cu o ceasci de zeamd de carne. Cand e potrivit de gros se
amesteci cu un gilbenus de ou. Se unge cu unt o forma de
sticla ,Tena Durax” se pune spanacul, deasupra se aseazd
6 ochiuri, fierte in apd, sau ficute in forma (pag. 82),

iar peste acestea se toarnd sosul de faini. Se presara
&
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putin parmezan sau svaiter ras, si se {ine cAteva minute la
:cuptor, pind incepe si se rumeneascd deasupra. Se serveste
in forma.

OUA PRAJITE IN UNTDELEMN.

Pentru a pregiti acest fel, ouiile trebue si fie tot atit de
proaspete ca cele de fiert. Se pune intr'o cratiti mici, ca
un pahar de untdelemn, si se di la foc bun. Se sparge un o
pe o farfurioard, se sireazi, i se di drumul in untdelemn
cand acesta incepe si fumege. Cu o lingurd se aduni albu§ui
peste gilbenus astfel ca oul si-gi pastreze cAt mai bine forma.

Cénd e bine rumenit pe toate pirtile se scoate cu lingura

cuvgéuri-, si se pune pe o sitd. Se continui la fel cu celelalte
oui. .E mal;prudent. sd se facd ouile pe rdnd, si nu mai multe
?drata, cg sd nu se lipeascd unele de altele ne mai pastrandu-si
ofma. Se servesc cu sos, sau pe langa fripturd Anga
peste etc. P s P ¢ pe Tangd

JUMARI MOLDOVENESTI (Scrob).

o Se pune la topit untul intr’o tigae. Deoparte se bat ouile
intr'un castron, se adaugi de fiecare ou cite o lingurd de lapte
51 sare cat trebue. Ouile nu trebuesc bitute prea mult, doar
atdt cdt se amestecd bine albusul cu gilbenusul. Se éoarné
peste Auntul fierbinte, in cratiti si se amesteci cu lingura la
foc pand incep si se intireasci.

JUMARI CU SLANINA.

~ In tlgfua: in care se vor face jumdrile se pun bucitele
mici de slinind gi se lasi si se rumeneascd la foc potrivit
Deopfxrte se bat oudle cu laptele, se adaugi sare, tinind sea:
ma si nu fie slinina prea siratd, se toarni peste slinina.
rumenitd §1 se amestecd la foc pAnd incep si se intdreascd
Se pot face la fel cu suncid tiiati mirunt. .

JUMARI CU BRANZA.

Se bvat’:‘ 6 oud cu 3 linguri de smAntana si sare cit trebue.
Se toarnfx in tigaia in care s’a infierbAntat untul. Se amesteci
# cind incep sd se prindd, se pun 2 linguri pline de par-
mezan, gvaiter sau cagcaval ras. Se serveste cu garniturd
de cubusoare de paine prijite in unt.
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JUMARI CU CEAPA.

Intr’o tigaie se rumeneste cu unt o ceapd taiatd in felii

~ foarte subtiri, cu grija, si nu se inegreasca. Deasupra se toarni

ouile biatute cu lapte. Se pune sare. Se amestecd pana sunt gata.

JUMARI CU SARDELE DE LISSA,

Se pune untul in cratitd la infierbantat. Se bat ouidle cu
lapte deoparte, se adaugd la 6 oud 2 sardele de Lissa spilate,
curitate de oase si taiate in bucatele mici. Se toarni in tigaia
cu untul fierbinte. Se serveste cu un sos de rosii.

JUMARI €U VARFURI DE SPARANGHEL.

Se fierbe sparanghel verde in apa cu sare. Se scurge bine,
si se taie varfurile, si atat din cozicit nu sunt atoase, in buci-
tele cam de 2 cm. lungime. Deoparte se pregatesc jumairile,

'si cAnd sunt aproape prinse se adauga sparanghelul. Se ames-

teca usor, cu o lingurd de lemn, ca sa nu se sfarme. Se poate
servi cu garniturd de sparanghel fiert, taiat in bucitele mici,

si tras in unt.

'JUMARI cU PATLAGELE VINETE $I ROSIL

Se curiti de seminte si se scurg de apa lor 2—3 rosii
mijlocii si bine coapte. Se pun intr’o cratitd cu unt, cu un citel
de usturoin sfirmat, sare si o bucaficd mici de zahdr. Se
lasi si scada la foc mic, vreo jumitate de ord. Se taie in
felii subtiri de 15 cm. o vanata, astfel ca sd avem vreo 10—1I2
felii. Se undesc in apa cu sare, §i se tin sub teasc vre-o 20 de
minute ca si se scurgd apa din ele. Se bat apoi in faina si se
prijesc in unturd. Trebuesc facute {n ultimul moment, ca sa
nu se moaie pand sunt servite. Deoparte se face un scrob obisnuit
din 6 oui, si se aseaza pe o farfurie de servit mai adancd. La
mijloc se face loc cu o lingura si se toarna sosul de Trosii, iar
de jur imprejur se pun vinetele prajite.

JUMARI CU MANCARE DE RINICHI.

Se pregitesc jumari moldovenesti si se amestecd cu cateva
rosii curitate de coaje si de seminte, taiate buciti. Se ageazd
pe farfurie, se face loc la mijloc, si se toarnd o maAncare de
rinichi cu ciuperci (pag. 176). Se serveste foarte fierbinte.
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JUMARI IN FORMA.

Se pregitesc jumidri moldovenesti, la care se adaugd

cAteva ciuperci taiate felii §i indbusite in unt. Jumairile trebue

si fie mai putin prinse ca de obiceiu. Se dau deoparte, si se
adaugi la jumiri din 6 oud, un ou crud. Se amestecd, si se
umplu mici forme unse cu unt. Se ageaza formele intr’o cratita
cu apd, i se tin pe masind, la bain marie, pina incep jumarile
si se intdreascd. Se ristoarnd pe felii de paine prdjitd in unt,
iar imprejur se toarni un sos de rosii sau sos de ou (sos
mousseline pag. 47). ‘ '

OMLETA.

Tigaia pentru omletd trebue si fie dintr'o fontd groasa
Cand e subtire, omleta se arde inainte de a se coace. Trebue
sia fie de marime potrivitdi cu numdirul oudlor, adici de
vre-o 25 cm. diametru la marginea de sus, pentru 6 oud.

Se bat ouile, se adaugd la 6 oud 2 linguri de lapte,
sau o linguri de sméintina si sare. Ouile se bat in ultimul
moment §i atdt numai cit se ames-
tecd bine gilbenusul cu albusul, nu
mai mult. Se pune tigaia cu o lingura
de unt la foc tare si cidnd s’a infier-
bantat untul, se toarni ouile bitute.
Cand incepe sd se Intareasca, se intro-
d.uce.: pe dedesupt un cutit cu varful lat, sau se migcad iute
tigaia, ca si nu se prindd omleta pe fund. Cu ajutorul cuti-
tului se impdtureste omleta in trei, dupid ce s’a pus garni-
tura doritd si se serveste.

Garnitura la omletd poate fi de:

I. Piure de spanac sau foi de spanac intregi, oparite si
fndbusite in unt.

2. Rosii indbusite in unt, dupd ce s’au scos semintele.

3. Varfuri de sparanghel fiert in apid si tras cu unt.

4. Branzi, sunci, etc.

OMLETA CU VERDEATA.

Tigae pentru omleti.

Dupa ce sunt oudle bitute si s’a pus lapte si sare, se adauga
ca o lingurd de frunzi de pidtrunjel, marar si cozi de ceapi
v'erdci: sau arpagic, tidiate foarte fin. Se coace ca si omleta
stmpla.
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OMLETA CU SUNCA.

Ca mai sus; in loc de verdeatd, suncid taiatd marunt.

OMLETA CU SLANINA.

Se pun in tigaie bucitele de slinind ca si se rumeneasca
putin, fird a se inegri. Se toarna deasupra oudle batute. Se coace.

OMLETA CU CIUPERCI.

Se spald vreo 4—5 ciuperci de marime potrivitd, si se
taie in felii foarte subtiri. Se indbuge in unt, pana ce se moaie
si scade zeama ce-o lasi. Se incinge untul in tigae. Se toarnd
ouile batute; cand incep a se prinde se pun ciupercile. Se coace.
OMLETA CU CEAPA.

Se taie o ceapd in felii foarte subtiri si se rumeneste in
unt. Se toarni deasupra oudle batute. Se coace.

OMLETA CU FICATI DE PASARE.

Se taie felii un ficat de curcan sau 2—3 ficati de gaina,
se trag in unt, se pune sare si un praf de fiind. Se face o omletd
obicinuits, cand e gata se toarni deasupra mancirica de ficati,
se impitureste in trei si se serveste. Aceiasi omletd se poate
servi si cu mAncirici de rinichi.

OMLETA CU CARTOFI (omleti economicd)

Se socoteste cite un ou de persoani, si de fiecare ou doui
cartofi mijlocii. Se fierb cartofii cu coaja, se curdtd, si se
sdrobesc de calzi cu furculita. Se amesteca cu gilbenusul, se
adaugi sare, piper, si la urma albusul bitut spuma. Se coace
ca si omleta obisnuita.

OUA UMPLUTE IN COAJA LOR.

Se fierb ouile tari, dupa ce au fost bine spilate. Se lasa
si se riceasci. Se taie in lung, in doud cu un cufit ascutit si
se ia seama si nu se sfarme coaja. Se scoate albugul si gilbe-
nusul pe un fund de lemn, iar cojile se lasd la o parte. Se toaca
oul destul de mirunt fird ca sd se sdrobeascid de tot. Se adaugéd
la 6 oud o lingura plini de caimac sau de smantind si miezul
muiat in lapte dela o felie subtire de franzeld. Se amesteca
totul pand nu se mai cunoaste painea ; se pune sare, piper alb
si marar taiat fin. Cu aceastd pastd se umplu putin bombat
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cojile de ou, se bat pe deasupra in pesmet fin si se prijesc in
unt numai pe partea umplutd. Se servesc calde.

. Se fierb oudle tari, §i se taie in doud, cu coaji cu tot
intocmai ca mai sus. Albusul si gilbenusul se toaci si se
?.n}estgcé, la6 oud cu 3—4 ficati de pui sau un ficat de curcan
inddusit in unt §i trecut prin magind, 2 linguri de svaiter ras,
2 linguri de smantana, sare, piper $i putini verdeati ‘tocata.
Se procedeazi apoi intocmai ca mai sus. '

OUA UMPLUTE CU SARDELE DE LISSA.

Se fierb ouélf: tari, se curdtd si se taie in doud in litime.
Se taie f?arte putin din capetele rotunde, astfel ca juméfétik:
de oud sd poata sta In picioare ca niste piharele. Se trec g’él—
benusuple prin magind, impreund cu o franzeluti muiati in
lapte si stoarsa bine, si cu una sau doud sardele de Lissa Sspa-
la?eﬁl curatate de oase. Se freaci toate la un loc cu o bucitic
micd de unt proaspit, se mai adaugd patrunjel taiat fin
putin piper si sare dacd mai trebue. ‘

Umpli oudle cu acest amestec. Umplutura rimasi se

subtie cu putind smintidnd si se pune intr'o farfurie ce-

merge Vla' foc, unsd cu unt; deasupra asezi oudle frumos
§l presari cu pesmet fin $i citeva bucidtele mici de unt. Aco-

peri cu o hértie unsd cu unt, ca si nu se innegreasci pesmetele

si dai la cuptor, la foc potrivit. Se servesc calde.
OUA UMPLUTE CU FICATI '

] §e f1e1'13 6 oud tari, se lasd si se riceasci, se curitd si se
taie in doud. Se trec prin magina de tocat citiva ficati de pasire
fierti, _precum si gilbenusurile riscoapte. Se freacd totul im-
preund cu putin unt, cu un gilbenus crud, sare, piper si
putind frunzd de pitrunjel tocat fin. La urmi se adaugi
si un albug ficut spuma. Cu acest amestec umpli albusurile
iar rgsAtul de umpluturd il subtii cu o lingurd de sméntani :§;
i1 pui 1ntf’o farfurie ce merge la foc si unsd cu unt. Deasupra
agezi oudle, peste ele pui un strat de sméintani, presiri pes-
mete fin si d.al la cuptor cam un sfert de ord. Acelasi fel se
poate pregiti inlocuind ficatii cu sunca fiarti, sau resturi de
carne de pasdre date prin masini.

OUA UMPLUTE CU CREIER. (Vezi pag. 16q)
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OUA UMPLUTE CU ROSIL

Se fierb 6 oud riscoapte, se curitd si se taie in doud
in lungime. Se scot gilbenusurile si se freacd cu o lingurd de
unt ficut spumi, miezul dela o felie de péine muiat in lapte
si stors, 2 gilbenusuri de ou crude, si putind ceapd taiatd
marunt si trasd in unt. Se adaugd 2—3 rosii mijlocii, curatate
de coaja si de seminte. Se pune sare, piper si dacd compozitia
nu e prea moale si o lingurd de smAntini groasi. In lipsd de
pitlagele rosii, se poate pune o lingurd de bulion. Cu aceasta
compozitie se umplu albusurile, se presard cu pesmete, se
ageazd intr'o tavd unsd cu unt §i se dau la cuptor. Se servesc
ca garniturd pe langd piuré de cartofi sau de spanac.

OUA UMPLUTE CU BRANZA.

Se fierb 6 oui tari. Se curatd si se taie in doua in lungime.
Se scot gilbenusurile si se freacd intr'o strachini cu 2 gélbe-
nusuri crude, puse pe rand. Se adaugd 2 linguri de branzd
rasi, o lingurd de smantind, sare si putin piper alb. Se freacé
bine, pani se face ca o smintand groasa. Cu aceastd compo-
zitie se umplu albusurile, pand in margini. Se presard cu par-
mezan ras §i se ageazd pe o tavd unsd cu unt. Se di la cuptor,
1a foc iute. In 5 minute sunt gata. Deoparte se face un sos
dintr’o ceagcd de sméantina cu putind faind. Se ageazd ouale pe
farfuria de servit si se toarnd sosul ferbinte imprejui.

OUA UMPLUTE CU PESTE.

Se pot intrebuinta resturi de peste ca morun, nisetru sau
saldu caruiais’au scos oasele. Se fierb ouile tari, se curdtd si
se taie in doud in lungime. Se face deoparte, din jumatate
lingurd de unt, i jumatate lingurd de fiinid, stins cu putin
lapte, un sos alb, ca o smAntana mai groasi. Jumitate din
acest sos se amestecd cu gilbenusurile frecate si cu pestele
tiiat mirunt. Se pune sare. Cu compozitia aceasta se umplu
ouile, cit se poate de pline, astfel ca sa vie pani in margi-
nea albugului. Sosul rdmas se amesteca cu o lingurd bund de

smAntini si se toarnd intr’o farfurie desticla ,Iena Durax”.:

Deasupra se ageazd oudle, se stropesc cu unt topit, se presara cu
parmezan amestecat in doud cu pesmet fin. Se di la cuptor, la

foc iute.
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OUA UMPLUTE, PANE.

Se fierb 6 oui tari, se curdtd de coaji, si se taie in doua
in lungime. Se scot gilbenusurile si se trec prin sitd. Se face

un sos alb bine legat din o lingura de unt in care se trage o lin- .

gurd de fdina. Se stinge cu o ceagcd de lapte. Dupi ce s’a ri-
corit, se amesteci cu gilbenusurile date prin sitd, cu 2 linguri
de svaiter sau parmezan ras, sare, piper. Se umplu jumitatile
de albus, dindu-le forma de ou intreg. Se dau prin fiini, ou
batut si pesmet si se prijesc in unturi multd. Se servesc cu sos
de rosii. ’

CROCHETE DE OUA.

Se fierb 6 oud tari, se curata de coaja, si se toacd mirunt.
Se face un sos alb foarte legat din jumaitate lingurd de unt in
care se trage o jumitate lingura de faini. Se stinge cu o ceasca
de lapte si se lasi si fiarba, pana e sosul gros ca o piuré. Se
lasd sd se ricoreascid, se amesteci cu oudle tocate, se adaugi
sare, piper si putin mairar. Se fac crochetele ca mai jos, se
dau prin fiini, ou bitut sl pesmet si se rumenesc in untura.
. ‘

Se fiertb 6 ouid tari, se curata de coaja si se dau prin
masind, sau se toaci mirunt pe un fund de lemn. Se amestecs
Impreund cu 2 ouid crude, 2 linguri de pesmet foarte fin,
sare, piper, frunzi de patrunjel taiat, marunt si o lingura—
doud de sméntini groasi, dupa consistenta compozitiei.
Ca si fie mai gustoase, adiugim, daci avem la indemani
2—3 ciuperci mijlocii, tocate foarte mirunt, si ini-
busite in unt. Din aceasts compozitie se fac crochete de lungi-
mea degetului, dar mult mai groase (ca un carnat obisnuit)
se dau prin pesmet si se prdjesc in unturi foarte fierbinte.
Se servesc ca garnituri la orice leguma.

GOGOSI DE OU IN ALUAT.

Se pregiteste putin sos ,,Béchamel”” bine legat. (pag. 48) Se
fierb ouile riscoapte, se curatd si se toacd nu prea mirunt. Se
amestecd cu sosul, se adauga un gilbenus la 6 ous rascoapte,
Se potriveste de sare si piper. Se lasa si se Ticoreasci. Cu ména
muiati in fiini se fac perigsoare, se moaie intr'un aluat de
clatite (pag. 284) si se Prijesc pe toate partile in unturi multa.

€ Servesc cu sos de rosii.
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 Se scurg si se pise

O0UA RASCOAPTE PORTUGHEZE.

3 i ita si se taie in felii. Deoparte
Se fierb ouile tari, se curdtd si se taie in fe L De 5 e
se spald cateva rosii nu prea coapte, se scoft se(eim;n, ei’ e
. y 9 0
i, O ' 11 se aseaza pe rundul u
felii. O parte din aceste ros : i
. i 2 utind sare.
unsd cu unt. Se presard putind s
ce merge la foc bine ) Se 1 ? a sare
Deasupra se ageazi feliile de oua, apot incd un rand dlf rr i o
mai di sare, se pune unt topit, se presarda parmeza .
di la cuptor la foc potrivit.

OUA TARI CU CARTOFIL

. e . pqe . co-

Se fierb 6 oud tari; se curdta i se taie f?ln. Sve ‘ftle;}: Sj:éta

menea 5—6 cartofi mijlocii cu coajd ; cAnd slau ;acl Nl ‘{”(;1‘1
ii i icld ,,Jena Duras

i i nge o farfurie de sticla ,, )
si se taie felii rotunde. Seu ; les plena utes o
. i 4 cAte un rind de cartofi §i unu .
unt si se ageaza cite u e € e

3 ator : te o ceapa ras
, ‘nd sosul urmitor : se prajes . t
D S mats i 3 faina. Se stinge cu o ceasca

i jum3 ngurd de faind. g
si o jumatate de U . aind. Se Snge O e o
i ierbi si se lasa sd fiarba pand se 1a .
mare de lapte fierbinte, g : o g putin

Antana asi. Se adaugd sare, pip ;
smantand nu prea groasd. Se g3 T 3 papm
parmezan sau branza albd rasd. Dacad ni SF ps'r;t :dSe e

jaz3 ina apa nte.

a cu putinid apd fier 0
ficut prea gros, se subtiaza ¢ fin: o Loame
sosul II))este cartofii sioudle din farfurie, se pun de(a;?u{)q pnend
bucitele de unt, se presard cu parmezan st s€ 2ha;r puptor.
Se péate pregati acest fel, inlocuind sosul C?v un p ’
smantini la care s’a adiugat un praf de faina.

OUA ITALIENESTI ; o
i 3 atei rol.

i i 4, 7—38 catel de ustu
vre-o I0 minute In apa, _ae .
Se Derd azi intr'o piulita de marmora, impreuna
cu 2 sardele de Lissa cdrora li s’agt §cgs o%siles,i z:e :3;,‘:—;;

i inguritd de ofet ¢

une sare, piper, o 1 ; et s se toa
ot SR i ’n de untdelemn, amesteciand intr'una ca
e ey régllt arni sosul intr’o farfurie, iar deasupra

ioneza. Se to
pentru maio

se aseazd cAteva oud tari, tdiate in sferturi.

OUA UMPLUTE CU SARDELE (reci).

(Pag. 22).
OUA UMPLUTE PICANTE (reci).

(Pag. 21).
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OUA UMPLUTE CU CIUPERCI (ree).

(Pag. 21).
OUA UMPLUTE CU FICAT DE GASCA (reci).
Pag. 22).

OUA UMPLUTE CU SOS DE MUSTAR (reci).

(Pag. 22).
OUA CU GATURI DE RACI (reei).

(Pag. 22).

OUA RASCOAPTE CU SOS PICANT (reci).
(Pag. 23).

OUA RASCOAPTE CU MAIONEZA. (reci)

Pag. 23).

OUA IN ASPIC (reci).

(Pag. 23). ’
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CAPITOLUL V.

RACI FIERTL

Se controleaza ca toti racii pe care vrem: sa-i pregatim
si fie vii. Se pune la fiert o oald cu apd si se potriveste sa fie
atita apd cAt si cuprindd racii, nu mai mult. La o oald de
4 litri de apa se pune o lingurd plini de sare si, in orice caz, e
bine si se guste apa, si s'o
facem ceva mai saratd decat se
cere la gust. Se pun cativa cétei

Y de usturoiu si, dacd ne plac, si
o e < putine aromate, adic o frunzd
de dafin si un fir de patrunjel.

Se pune apa la foc tare. Cand clocoteste se aruncd induntru
racii bine spalati in mai multe ape si scursi, si citeva boabe
de piper. Se tin pe foc incd 5 minute, nu mai mult, socotit
din momentul cand dau in clocot. Se lasi si se riceasca in apa
lor. Se ageazd frumos pe o farfurie, se pun imprejur frunze
de patrunjel. Cine doreste, poate sd scoati matul din gaturi
At racii sunt inci vii, inainte de a-i fierbe (Vezi mai jos.).

RACI FIERTI CU VIN.

Se aleg 20 de raci vii. Se spald in mai multe ape si se scurg
bine. Se scoate matul din coadd cu un cutit ascutit, fard sa
rupi inotitoarea din mijlocul cozii. Intr'o cratitd destul de
mare ca si intre si racii, se trage cu o lingurd de unt un mor-
cov si o ceapd tidiate felii, o frunza mici de dafin, un fir de
cimbru, unul de patrunjel, 2—3 catei de usturoiy, citeva
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boabe de piper si sare. Cand incep toate si se moaie, se adaugi
un pahar de vin alb i o jumitate pahar de apa. Se lasi si dea
in clocote si se pun racii. Se acopir, se ageazi pe foc mare.
Se intorc de 2—3 ori, ca si-i prindd pe toti cildura la fel.
Se tin 15 minute. Se lasd si se riceasci in cratitd. Se servesc
asezati pe o farfurie, cu frunze de pitrunjel imprejur.

RACI PRAJITI

Se aleg 20 de raci mici. Se fierb obignuit cu api si sare,
dupd ce au fost bine spilati. Se lasi si se ricoreascd, se scurg
de apd. Se curdtd giturile, se trage matul afari si se scoate

carapacea §i stomacul, dar se lasi racul intreg cu labe cu

tot. Se face intr'un castron un aluat subtire ca o smantana,
din fiina, api si sare cat trebue. Intr’o tigae se pune untdelemn
sd se incingi la foc. Se ia fiecare rac, se moaie in aluat, astfel
ca si fie bine imbricat de jur imprejur si se pune la prdjit in
untdelemnul fierbinte. Se rumenesc pe o parte si pe alta. Se
servesc fierbinti, ca si nu se moaie aluatul.

PILAF DE RACL

Pentru 6 persoane se fierb 25—30 de raci in apa cu sare
(pag. 93). Dupa ce s’au ricorit se curiti de coajd, se scoate
matul din gaturi, iar acestea impreuni cu labele sunt puse
deoparte. Deasemenea se pot lisa la o parte citeva carapace
care se umplu la urmi cu orez, si servesc de garnituri. Se
indeparteaza stomacul si cele 2 pietre albe, cAnd sunt, iar restul
de coji se piseaza bine in piulita de marmori. Se incinge intr’o
cratitd 2—3 linguri de untdelemn, se pun cojile pisate, si cdnd
Incep si se rumeneasci se sting cu 3—4 cesti de zeami in care
au fiert racii. Se lasi si fiarba bine. Se strecoari printr’o sita
find. Deoparte se incing 3 linguri de untdelemn, se pune o
ceagcd de orez ales si spilat si cAnd se infierbAnti se adaugi
2 cesti de zeami in care au fiert cojile de raci. Se di orezul
la cuptor, 20—30 de minute si nu se mai umbli cu lingura.
Cind e gata se di deoparte, se amesteci cu labele si o parte
din gituri. Se ageazi intr'o formi de tabli, lisdnd cateva
linguri deoparte, cu care se umplu carapacile. Se ristoarni
din formi pe farfurie, si imprejur se pun gaturile ramase si
carapacile umplute. '
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SALATA DE RACI.

Vezi pag. 29.

SCORDOLEA DE RACL

Se fierb racii (pag. 93) dupa .nulflértll Qer.sovanelm:. Sie
curata nucile de coajé si se piseazd bine intr'o piulitd de piatra.
Se adaugd o bucatd de miez de péine alba, muiat in apa in care
au fiert racii §i stors si dupd pldcere putin usturoin pisat.
Se freacd bine intr'un castron, punand cite pufin untdelemn,
pand se face ca o cremd untoasi. Se adaugd sare si pufin
otet sau zeamd de limaie. Se ageaza pe farfurie st se pun im-
prejur raci fierti sau numai giturile si labele curitate.

SUPA DE RACI

Vezi pag. 7o0.

MIDII FIERTE.

Ca si la raci, o prima conditie la pr.egétvirea midiilor e ca
ele si fie cit se poate de proaspete. Fie cd sunt servite cu
scoicid cu tot sau fird, trebue mai intdi foarte bine spilate,
chiar rase cu cutitul, ca si nu rimaie urma deA nisip. Nu se {in
prea mult in apd, ci se spald pe rand una cate una. Scoicile
trebuesi fie bine inchise. Cand sunt VintreAdesqnse,. mtr.oduciem
foarte putin varful unui cutit. Daca se inchide imediat, in-
seamni ci e vie, de nu, lnseamni ca e moartaAsl ’trebue
aruncati. Dupi ce sunt bine spilate, svunt, puse intr'o ‘Cfia:
tita incipitoare, nu prea multe odatd, ca si le cuprindi
focul la fel pe toate. Midiile puse la. f?C, se des-
chid imediat cAnd sunt vii. In cratita se vadag-
gi, la 11 kg de midii, o ceapd taiata felii,
citeva fire de patrunjel, un fir de cimbru, o
frunza mici de dafin, un catelde usturom,vsare,
piper si un pahar de vin alb sau de .apa.ASS
acopere cratita, se pune la foc jiute. Din can
in cAnd se salti cratita, ca sa vie toaiie in con-
tact cu focul. Dupa 10 minute trebueAsa f1evtoatev o e
deschise, deci gata. Se scot perand, se mdepa:rtea’,za jumatatea
scoica de care nu e prins miezul, se pun intr'un castron. Se

a5




scurge deasupra zeama din cratitd, dar incet, ca nisipul care
s’a mai desprins de pe midii la fiert, si riména la fund. Se
servesc calde cu zeami de limaAie.

MIDII PESCARESTI.

Se fierb midiile ca mai sus. Se scoate cu totul miezul din
scoicd, se tin la cald, dar nu direct pe magini. Se scurge si
zeama in alt vas. Se spald cratita, se pune un pahar nu prea
plin de vin alb cu o ceapi mici tdiata foarte mirunt. Se lass
sa scada la foc iute. Se pun 2 cesti din zeama in care au fiert
midiile si se lasd si tragd 2—3 clocote. Se trage pe marginea

maginei, se pune 75 gr. unt proaspit tiiat in bucitele mici -

ca sd se topeascd repede si 2 linguri de pesmet fin, turnat ca
o ploaie, ca si nu facd cocolosi, apoi putin pitrunjel tocat
fin si zeamd de limaie. Se pun midiile in sos, se mai lasi la
foc, dar fard si fiarba. Se servesc fierbinti, simple sau cu gar-
niturd de crochete de peste (pag. 116). ‘

PILAF DE MIDIIL

Se tierb midiile in apd si se scoate carnea diniuntru
(pag. 95). Se trage cu o lingurd de unt, o ceapa foarte mics,
tdiatd marunt si o ceascd de orez ales, spilat si apoi bine
uscat (pag. 249). Se stinge cu 2 cesti de api in care au fiert
midiile, la care se adaugi, la nevoe, zeami de carne sau apa.
Se pune o linguritd de bulion de rosii sare si piper. Se di la
cuptor. Cand orezul e aproape gata, se pun midiile. Se ris-
toarnd si se serveste fierbinte.

MIDII PRAJITE.

Se fierb midiile dupd cum am aritat mai sus §i se scot din
scoicd. Se face un aluat ca o smAntini din 2 gilbenusuri,
fdina, sare, piper si albugurile spuma. Cu o furculitd se iau mi-
diile, se trec in aluat §i se pun la prijit in unturd sau unt
fierbinte. Se servesc cu zeami de lamaéie.

SALATA DE MIDIIL
Se face ca si salata de melci (pag. 29)
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MELCI FIERTIL

Melcii sunt mai gustosi incepand din Octombrie pand in
Martie, cand sunt inchisi pentru iarna cu o pojghita ce formeaza
ca un capac, facutd din sucurile lor intdrite. Se pot ménca
si in lunile de vari, dar atunci trebue tinuti vreo 15 zile intr un
loc racoros, intr’un paner inchis sau o cutie, ca sa-si lase toata
murdiria ce o au in intestine §i care ar strica gustul la
pregatit. o . - 7

Se spald melcii bine in mai multe ape. Daca au capac,
acesta se desprinde ugor cu varful unui cutit ascutit. Se pun
intr'o strachina incipitoare si se toarnd la 2 duzini de melci,
un pahar de otetsi un pumn de sare de .
bucitarie. Se amestecd ugor si se {in
asftel 2 ore ca si se dizolve sucunle_
diniuntru. Se scurg sise spald in mai
multe ape. Se pun apoi la foc cu
1Y, litru de apd rece, 1 litru de vin, L e d
se mai adaugd 2 cepe, un morcov tdiat felii, cateva Iire de
usturoiu, un fir de patrunjel, cimbru, o .frunuza de dafin, saée
si cateva boabe de piper. Cum incep sa fla{ba, se spumuesc de
2—3 ori. Se acopere si se lasd sa fiarbd in clocote micl trei
ore. Se servesc calzi, cu lamaie.

SALATA DE MELCIL
Vezi pag. 29.

MELCI UMPLUTI.

Se curdtd si se fierb melcii dupa cum am aratat mai sus.
Cat sunt inca fierbintise scot din scoica cu un ac mare. Se pun
pe o farfurie. Intr’o tigae se infierbantd o ];ngu;'r.a de unt. Se
pun melcii, precum §i 2—3 fire de arpacic taiate marunt,
un citel de usturoiu sfirmat cu lama Cl:}'gltulﬂl, sare, piper.
Se ‘gin’ 5 minute amestecind mereu, ca sa nu se ‘fumeneasca
deloc melcii. Se {in la ricoare acoperiil, pana vor fi intre-
buintati. Scoicele sunt intre timp bine spalate mauntru,fscurs;
si puse pe o sitd sau servet ca sa se usuce. Deoparte se Ireaca,
pentra 2 duzini de melci, 200 gr. de unt cu o lingura plind
de frunzi de patrunjel tocat fin, 2—3 fire df arpagic tot foarte
fin tocate, 2—3 citei de usturoiu bine sfarmati, sare, piper.
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Din acest unt se pun in scoicid in fund cit un bob de fasole,
se vard melcul gi se acopere iar cu unt, netezind suprafata
cu un cutit. Se ageazd melcii intr’o farfurie care merge la foc
si cu care ii putem servi si la masi, unul 1angd altul, cu gura
in sus. Se presari foarte putin pesmet si se stropesc cu 3—4
lingurite de vin. Se tin la cuptor incins 7—8 minute. Se ser-
vesc la masd clocotiti.

MELCL..£U SARDELE §I CAPERE.

Se fierb 2 duzini de melci, ca mai sus (pag. 97), se scot
din scoicid cu un ac mare. Se incinge intr’o tigae 2 linguri de
unt. Cind e fierbinte se pune o linguri de patrunjel tocat
si 0 ceapd tdiatd mirunt,cu 3 linguri de pesmet. Se rumenesc
putin. Se adaugd melcii, trei sardele de Lissa bine spilate
si taiate mic, si o lingurd de capere tocate. Se prijesc indbusit.
Cand sunt aproape gata, se toarni 2 linguri de smintini
si se tin pand e sméantana gata si fiarbd. Se serveste cu gar-
niturd de crochete sau friganele.

MELCI PRAJITI IN ALUAT.

Se fierb melcii si se scot din scoicd (pag. 97). Se trag im
unt cu ceapi, usturoiu, sare, piper, ca pentru melci umpluti.
Se face cu doud ore inainte, pentru 2 duzini de melci,
un aluat ca de clitite din 2 linguri rase de fiind, 20e
gr. lapte, o linguritdi de untdelemn, un gilbenus §i sare.
Inainte de a pune la prijit, se adaugi albusul spumi
si o lingurd de arpacic tidiat fin. Cu un sfert de ori inainte
de a servi, se iau cAte 8—10 melci odati, se dau in aluat, se
intorc cu o furculitd, ca sid se acopere din toate partile si se
dau drumul in untura clocotiti. Se repeti operatia de 2—3
ori, pAni frigem toti melcii. Trebue procedat cu repeziciune,
ca primii melci si nu stea prea mult la o parte, pAnad sunt ul-

timii gata. Se presard cu sare, se servesc fierbinti, cu gars

niturd de pitrunjel putin prajit in untura.
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CAPITOLUL VI
PESTI
Prv e e

Pestele nu trebue gitit decdt daci e foarte proaspit,
adica atunci cAnd are ochii limpezi §i nu infundati, branchiile
(interiorul urechilor) rosii gi carnea tare.

CIORBA DE CRAP.
Vezi la Ciorbe (pag. 76).

PIFTIE DE CRAP.

Se curitd pestele ca pentru rasol. Se taie bucifi potrivite
si se pun impreund cu capul intr’o cratifd cu apd cat si le cu-
prindi. Se fierb la foc potrivit. Se spumuesc §i se pune putinad
sare. Se tin pand ce zeama e destul de
scizutd, atdt incdt ludnd o piciturad
intre degete, sile simtim cleioase. Dacd
pestele e fiert, iar zeama nu e destul
de tare, se scoate pestele si se lasd sa : »
scadd zeama cit trebue. La nevoe se poate adduga o foaie
de gelatini. Se ageazi pestele in farfurie addncd sau castron,
cu felii subtiri de limaie si deasupra se toarnd zeama. Cui ii
place, poate si puni pufin usturoiu pisat in strecuritoarea
prin care va fi trecutd zeama. Se tine citeva ore la rece, ca
si se prindi.

CRAP RASOL

Se curiti pestele de solzi si se scoate cu grijd osul dela cap
care amiriste pestele la fiert. Se curd{d induntru §i se spald.
In vasul special de fiert pestele (pag. 100) se pune la fiert
cu api un morcov curdtat si tdiat felii, o ceapd tdiatd in
felii mai groase, o ridicini subtire de patrunjel, cateva
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felii de cartofi, o frunzi de dafin, sare. Se pun si citeva
boabe de piper, dar numai cu 10 minute inainte de a scoate
pestele dela foc. Un gust deosebit capata pestele, daci punem
la fiert otet sau vin alb, gi anume la 2 litri de apa un pahar de
otet sau 2 de vin. Inainte de a pune pegtele la fiert il oparim
cu 4—5 linggri de otet (pentru un peste cam de 2 kg.), ca sa
A pastreze o culoare albastruie a pieli-
tei. Otetul cu care opadrim se poate
adduga apoi la fiert. Dupi ce zarza-
vatul e fiert, tragem cratita la o
parte, asezam pestele pe gratarul
vasului si-1 lisim In apa. In mo-
mentul cand punem pestele la fiert,
apa nu trebue sa mai fiarbi ci si fie
putin ricorita, cici altfel, cind pe-
stele e cuprins brusc de calduri prea
s mare, i se strAnge pielea si carnea
se glesfgce. Numai atunci cand avem o indoiald asupra pros-
petimei pestelui, il punem la fiert direct in api clocotita. Timpul
cdt se tine pestele la fiert atdrni de marimea lui. Se cunoagte
dacid e gata atunci cand trigind de o innotitoare se des-
prinde usor. Pestele rasol servit rece, e lisat si se riceasci in
apd. Se scoate cu gritarul, se ageazi cu griji pe o farfurie
lungd, ca si nu se sfarme, si imprejur se pune zarzavatul fiert
si frunze verzi de pitrunjel sau felii de limaie. Se serveste
cu maionezd (pag. 43). Se poate servi si cald cu sos de unt.
(pag. 46). _
BURTA DE CRAP IN SARAMURA.

Vas pentru fiert pestele.

Se alege un crap mai mare, de vre-o 2—3 kg. Se curatj,
se taie capul si coada. Se despicd pestele in doud in lungime,
se scot innotdtoarele, sira spinirii, precum si oasele mai mari.
Se ung jumitatile de crap cu untdelemn, si se frig la gratar,
pe o parte si pe alta. Intre timp se fietbe api cu sare, si cu
putind boia de ardei. Se ageazi pestele in farfurie, se toarni
saramura deasupra, $i se serveste, rece, cu mamiligi. Capul
s1 coada, se fierb, si se pot intrebuinta la ciorbi sau piftii.

MANCARE DE CRAP (Matelote).

Se curiti un crap de vreun kilogram, se taie in bucati
de marime potrivitd si se lasi cu sare pana pregitim sosul.
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Se pune la foc intr'o cratiti o lingurd bunid de unt cu vreo
20 fire de arpagic, curatat si oparit. Cand incepe arpagicul
si se ingilbeneascd, se pune o jumditate de lingura de fai-
nd. Se amesteca pe foc 5 minute. Se adaugd 34 kg.
de vin rogu, patrunjel verde, o frunzi de dafin gi un catel
de usturoiu pisat marunt. (Cui nu-i place mirosul tare de ustu-
roiu, il lasi nesfirmat, si-1 scoate inainte de a servi). Se lasi
sa fiarbd acoperit un sfert de ord. Se adaugi si un pahdrel mic
de coniac, se da foc si se lasi sid se stingd singur. Se pune
pestele cu un praf de piper, se lasd sd fiarbd indbusit, pani e
gata. Se serveste cald. Aceiasi mincare se poate face din pegte
amestecat, de ex.: lin, stiuca, tipar.

GHIVECIU DE CRAP.

Se curata 3/, kg. de peste, se taie in bucdti, se da sare
si se lasi sd stea pand pregitim zarzavatul. Se trage in
untdelemn o ceapd tdiata felii, cind e Ingilbenitd se adaugd un
morcov, un patrunjel si o telina, tdiate felii; cand acestea
incep sd se moaie, se adaugi 2 linguri de bulion subtiat cu apa,
sau 3 — 4 rosii, o mind de mazire §i una de fasole verde,
taiatd in bucati, cdteva boabe de piper. Cand sunt aproape
fierte, se pun 2 linguri de untdelemn si pestele, se lasi si
fiarbd indbusit. MAncarea trebue si fie scdzutd, dar dacd ni
se pare cid scade prea tare si pestele nu e incd gata, mai
adaugdm putind apd. Se serveste rece.

PLACHIE DE CRAP.

Se pregiteste pestele intocmai ca cel prdjit (pag. 103).
Se rumenesc in untdelemn 2—3 cepe taiate felii. Se sting cu
un pahar de vin rosu, la care addugdm o lingurd de bulion
de rosii, cateva felii de limaie, 2 foi de dafin, 4—5 boabe
de piper. Se pune pestele cAt si untdelemnul in care l-am
prijit, trecut printr'o siti. Se lasd si dea vreo doud clocote,
panid scade cat trebue. Se serveste rece.

PAPRICAS DE CRAP.

Se curatd un crap de 1 kg. si se taie in bucati mai mici.
Punem si se rumeneascd 2—3 cepe tdiate foarte subtiri cu o
lingurd de unturd. Cind incep si se ingalbeneascd, turniam
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2—3 linguri de bulion subi;iﬁat si amestecat cu jumditate lin-
guritd de boia de ardei. Audugdm pestele si-1 1isim si fiarba
qudbusit. Se serveste cald.

CRAP UMPLUT CU OREZ,

Se curdtd un crap de 1—11 kg. si se sireazi. Se rumenesc
in untdelemn 2 cepe tdiate mdrunt cu o jumitate ceagci
de orez spilat si ales. Se adauga cate putini api, pani incepe
orezul si fiarbd. Se pune sare, piper si o jumitate ceagci
de stafide fard samburi, spilate si alese. Se amesteci totul bine
cut o lingurd de vin alb. Se umple crapul pe la burti, nu prea
plin, cici orezul se mai umfli la foc. Se coase, ca si nu curgi
umplutura. Se ageaza intr’o cratitd lungi cu putinid api cu sare.
Se unge bine cu untdelemn, se di la cuptor. Se coace la foc
potrivit, cam o orid. Din cind in cAnd mai trebue uns. Inainte
de a servi se scot atele.

CRAP UMPLUT CU CIUPERCI

Se curdtd un crap de 1—1% kg. si se sireazi. Se trage
in unt o ceapd tadiati mirunt. Se amesteci cu 2 felii de
paine muiate in lapte si stoarse bine, pitrunjel tocat, 150 gr.
ciuperci curdtate, tdiate mirunt si Inibusite in unt, un
ou intreg si un gilbenus, sare, piper. Se umple crapul pe la
burtd si se coase cu 2—3 impunsituri. Se pune intr'o cratita
lungi, cu o lingurd de unt §i putini api cu sare. Se di la cuptor
si se unge din cind in cind cu zeama lui. Se tine cam o ori
la foc potrivit. Se serveste cu un sos de unt (pag. 46).

CRAP PE VARZA.

Se curdtd un crap cam de 1—11j kg., se cresteazi pe
spate (pag. 103) si se di sare. Se taie mirunt o varzi mijlocie
si se trage cu o lingurd de unturi. Se {ine atit pini se moaie,
fard si se rumeneascd. Se ageazi in cratita in care vom coace
pestele. Se toarnd deasupra un pahar de vin alb, se pune sare,
putin piper, enibahar, 2—3 foi de dafin. Se aseazi pestele
deasupra. Se adaugi o linguri de unt, cu care se unge si pestele.
Se di la cuptor. La inceput se intoarce pestele pe o parte si
pealta, ca si-l pitrundi cildura. Apoi se aseazd cu spatele
in sus, se mai unge odati si se lasi si prindi culoare. Se tine

la cuptor, la foc mijlociu, cam 2 ore. Se lasi si scadi. Se
serveste cald.
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GRAP LA CUPTOR.

Se curatd un crap de 1—1%% kg., se sdreazi pe afarei
si induntru si se lasd sa stea aga macar un sfer‘g de ora. Alntfc
timp se taie 2—3 cepe in felii subtiri. Se ageazd crapul intr'o
eratiti lungd in care si incapd bine, cu vl.aur.ta in jos, si spri-
jinit, ca s stea, de cartofi curafati s1 taiats bucati. Se pune
ceapa, un citel de usturoiu, un pahar cu vin alb §i jumatate
de untdelemn, 2 foi de dafin, cAteva boabe de piper, putin bu:
¥on de rosii, sare. Se unge bin.e .cragul cu untdelemq, se dg
la cuptor, se tine cam o ord i jumitate. Se unge din can
fn cand cu sosul din cratiti. Daca scade prea tare inainte de
a fi pestele gata, se mai pune pufind apd. Inainte de a servi,
se scoate usturoiul.

¢RAP PRAJIT.

Se curiti pestele, se taie in bucati Ade. méArime potrivitd
si se sireazd. Se pune untde.lemn.ulvsé se 1131"1erbante. Sei u;ucr:t
pestele cu o cirpd, se da prin fiind, se prdjeste pe gman l()ma
partile, in untdelemnul fierbinte. VSe. sel:ve§te.ca1d, dar ? _ 1(111;
si rece. Se ageazd pe farfurie lunga, iar imprejur se pun ol
patrunjel si felii de limaie. Se poate prdjist in pesmet 51.art1utge
dupi ce se di prin fdind, se moaie in ou §i pesmet inainte ce
a se priji. :

€RAP FRIPT LA CUPTOR.

. Se curdtd un crap de T — 115
kg., se sidreazd. Se lasd intreg,.dar
se cresteazd in lat, de un centime-
tru adancime, din loc in loc, ca si
pitrunda cildura iute pand inﬂintc,e- . i .
rior (fig.). Se ageaza pe burtd, intr'o cratita lungva.. Se sprijini,
ca si stea, cu cartofi curifati, tdiafi in buciti. Se unge
bine cu unt, se di la cuptor, la foc nujlogu. E gata cam
fntr'o ori. Trebue uns cu unt din timp in timp. Se serveste
cu sos de unt (pag. 46).

Pestele se cresteazi.

CRAP LA GRATAR.

Se curiti un crap mai mic de solzi, se fac crestétul:i
de jumitate centimetru adincime, in lat, pe ambele pirti,
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la distantd de 2—3 cm. (fig.), se sdreaza si se lasd astfel un
sfert de ori.

Se unge bine cu untdelemn si se pune pe gritar, la foc
potrivit. Trebue tinut cam jumditate de ord, intorcandu-l
de 2—3 ori, i ungindu-l cu untdelemn. Se serveste fierbinte,
cu liméie.

CRAP LA PROTAP.

Crapul la protap se pregiteste numai afard, fie la tari,
fie intr'o curte. Se curdtd un crap frumos si se despicd in
Iunglme fara si se desparta complet partlle una de alta.

Se dd sare. Se prinde intre cite 2 bete

sus si jos astfel ca si ramaie deschis si

.in fine se leagd mijlocul acestor bete de
2\? un par, protap, care se infige in pamant

=

¥ .alta a protapulul cu crapul, se face cite
 Z un foc la distantd de cite 50—60 cm. de
74 la el, astfel ca si se frigh cu incetul

/crapul pe amindoud partlle odata Alt-

BIBAN IN SARAMURA

Se spala pestn se curatd Induntru, se rad solzii. Se pun
sa se fnga direct pe masina, care trebue
sa fie incinsa si bine presiratd cu sare.
Se intorc pe o parte si pe alta, incet
ca si nu se sfarme. Cum sunt gata, se
aseaza Intr’o farfurie adinci sau intr'un
castron cu apa fiartd si siratd in care punem si un ardei mic,
iute sau putind boia de ardei. Se serveste rece cu mamiligi.

CARAS IN SARAMURA.

Se face intocmai ca bibanul (vezi
mai sus). \

SALAU RASOL. |
Se pregiteste intocmai ca si crapul. (pag. 9o).
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=z)ca un tirus. Dupd reguld, de o parte si

prajit, cu ldmaie; rasol de nisetru cu ldmaie
somn fiert.

Fig. 1. — Randul de sus: Crap
si cartofi; maionezd de peste. Jos: Jaldu prajit;

Fig. 2. — Sus Stiucd la capac; mancdricd de §tiucd.

S

: Saldu rasol cu cartofi.

Sanda Marin, — Carie de Bucate Ed. 1X-a.




. SALAU CU MAIONEZA.

Se fierbe salaul rasol.” Se scurge bine de apa, se scot cu
grija toate oasele. Carnea se desface mai ugor cand pestele e
cald. Se scoate carnea cit mai
intreagd. Se ageaza pe O farfurie
lungi in forma pestelui, se toat-
ni deasupra un sos de maio-
neza (pag. 43). Se pun im-
prejur, dupd Dplécere, foi de salati verde, aspic, gaturi de
raci, feliute de castraveti in otet, etc. \

~ SALAU UMPLUT.

Se curdta un saldu de I—I% kg. Se sareazd. Pe de altd
parte, se ia un alt peste mai mic, de vreo jumatate kg., salau
sau stiuci, se curdtd, se scoate de crud de pe oase, se indepar-
teazi pielea. Se da prin magind, cu miezul dela o felie de
phine, groasd de doua degete, muiata in lapte si stoarsd bine.
Se adaugi 2 gilbenusuri de ou, o ceapd taiatd marunt si pra-
jitd putin in unt, patrunjel taiat fin, sare, piper si cateva ciu-
perci taiate marunt si inabusite in unt. Se umple pestele,
pe la burtd, se coase cu 2—3 impunsituri. Se fac pe spate
cAteva crestituri de jumdtate centimetru adAncime, la distante
de 2—3 cm. unele de altele. Se ageazd intr'o cratitd lunga,
si se unge bine cu unt. Se adaugi in cratita o ceagca de vin alb
si 2 de zeama de carne sau zeama in care s’au fiert oasele pe-
stelui ce a servit la umplutura. Se da la cuptor, unde se fine
vreo ord, si se udd mereu cu zeama din cratitd. Se serveste cu
un sos de vin cu ciuperci (pag. 49). Inainte de a servi se
scot atele cu care a fost cusut. '

SALAU UMPLUT PE CEAPA PRAITA.

Se curiti un saldu de vreo 1—11, kg., se sareaza si se
fac crestaturi pe spate adanci de jumatate centimetru, la de-
partare de 2—3 cm. Se face o umplutura din 2—3 felii de péine,
muiate in lapte si stoarse bine, cu o ceapd tdiati marunt si
prajita, sare, putin piper. Se umple salaul pe la burta, se coase
cu 2—3 impunsituri. Deoparte se taie felii subtiri 3—4 cepe,
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se ingilbenesc in putin unt. Se aseazi in cratita in care vom
pregiti pestele. Deasupra se pun citeva bete de lemn astfel
ca pestele si nu stea direct pe ceapi, ci pe bete. Se aseazi
pestele, se unge bine cu unt, se di la cuptor si stea o ori. Se
unge din timp in timp cu unt. Se scot atele inainte de a servi.
Se ageazd pe farfurie si imprejur ceapa prajitd. Cui plac
mincdrile dulci, si adauge la umpluturd o mani de stafide
fara simburi, spilate, si o linguritd de zahir.

FILETS DE SALAU.

Se curdti un saliu. Se taie capul si coada. Se desface
drept in doud in lungime. Se curatd de piele, se scoate sira
spindrii §i se bagd de seami si nu mai rimani nici un os,
Carnea astfel pregititi, se pune si se marineze intr'un castron
cu putin otet, untdelemn, tarhon tocat, 2—3 foi de dafin,
piper, sare. Dupd 2—3 ore se scoate, se scurge bine de mari-
nata, se di prin fiind, apoi prin ou si in pesmet, si se pra-
jeste in unt sau unturi fierbinte. Se serveste cu un sos de rogii
(pag. 46) sau sos ravigote (pag. 44).

BUDINCA DE SALAU.

Se curdtd un saldu de vreo 114 kg. Se taie capul, coada,
se scoate de pe oase si se indepirteazi pielea. Jumitate se taie
in bucati mici potrivite, se da sare'si se lasi acoperit deoparte.
Din cealaltid jumitate se face o tociturd la care se adaugi
2z gilbenusuri, miezul muiat §i stors bine dela o felie de paine,
© ceapd tdiatd mirunt §i rumeniti in unt, pitrunjel taiat
fin, sare, piper si 2—3 sardele de Lissa, spilate bine si fara
oase. Daca sardelele sunt sirate, nu se mai pune sare in um-
pluturd. Se amesteci totul bine. Se unge o forma de tabli
cu mult unt, se aseazi un rind de umpluturs, apoi un rind
de peste bucati si tot aga pani am agezat totul in formi. Se
fierbe la bain-marie (pag. 20) o or.

- Intre timp se pune la fiert cu sare si zarzavat, capul,
easele si pielea. Se lasi si scadi. Din aceasti zeami se face
un sos cu pufini fiinid trasi in unt, un gilbenus de ou,
limaie, la care se adaugi gituri de raci sau ciuperci fierte,
tdiate mirunt. Budinca se rastoarnd, se serveste cu sos.
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STIUCA RASOL,

Se pregiteste intocmai

y si crapul (pag. 99). Se § .
g:rvz§te cg o garnitura de cartofi fierti, cu sos de unt

STIUCA UMPLUTA, FIARTA.

. < utAnd

Se curifh o siuel e XL K8 S e face numal
s’ lisam cAt mai intreagd. (ine e e e 51 o prea
e taieturd la burta, apoi cu ajutorul unut cufit mic  pres
taios, incepe si desfacd pielea, astfel ca mduim?ngézlsi ot
mani prinsd numai de cap. Altfel, taiem de :C e paste
apoi incepi si desprinzi pielea pe la gat 51 0 e s
ca o mAnusd intoarsi pe dos. Se spala, sg caca cu T o
sare si se lasd deoparte. Carnea se dgsface de1 P felie,de phine
prin magina de tocat, impreuna cu nnez.ul e a'zmétate Do
muiat in lapte si stors. Se freaca :cotulv bine, clu t] e e
de untdelemn, se adaugd 2 oud, pa'.crun;denél Zarei 3 ample
de Lissa spalate si fara oase, piper i %u, o pestelai,
pielea de stiucd bine stoarsa de apa. Se d Ho e, S
se coase pe unde s'a umplut §i se ageaza re? L e
pune intr'o cratitd lungi la flert, cu apal. si sae o i
cov, 0 ceapa, 2—3 cartofi si toatevo?se e r;:ar. o toarna
peste. Se lasi si fiarbd. Se ageaza In fa uréef 3 e o
putini zeamd deasupra. Imprejur se pun cario S

> AmAi s de unt
fierti. Se serveste rece, cu lamaie, sau cald cu so

(pag. 46).
STIUCA UMPLUTA, LA CUPTOR.

i i i i sus.

Se pregiteste pestele si umplutura mt?cm’alc::tir‘;%aiungé

Dupi ce s’a umplut se ageazd pestele cu unt, intr’o afa lones

si SI;. da la cuptor. Se unge dincind in cand. Se serves ,
cu un sos de sardele de Lissa (pag. 5I).

CEGA RASOL.

i A1 areste
Se fierbe intocmai ca si crapul, doar ci nu se opares

la inceput cu otet si nu se curdtd de
solzi. Dupi ce e fiartd, inainte de a

i statd de piele si de solzii
la mas3, cega trebue curatata ¢ 1 )
SAemastZ opera‘giegtrebue facutd cu mde.:nvlanarev si .repf:de, 2:

sécenu se riceascd, atunci cdnd e servita caldd §1 si nu

mari.
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sfarme. Cega se serveste caldd, cu sos de unt (pag. 46) sau
rece, cu sos maioneza.

CEGA FRIPTA LA CUPTOR.

Se curdtd o cegi frumoasi. Ca si se desprinda solzii usor
se opdreste cu apd fierbinte, apoi cu un cutit se rad solzii,
dela coadd in sus, pAnd rimAine pielea netedi. Se pregiteste
apoi ca si crapul fript la cuptor (pag. 103). Se aseazi pe far-
furie cu patrunjel tocat si prajit in unt si felii de limaie. Se
serveste cu sos de unt (pag. 46).

CEGA PRAJITA.

Se curdtd ca mai sus mai multe cegi mici. Se sireazi.
Se prijesc intocmai ca si crapul prajit (pag. 103), de preferinta
In unt. Se servesc cu limaie.

CEGA LA GRATAR.

Se aleg cegi potrivit de mari. Se curiti, se spald, fara
sd se radd solzii. Se taie in lung, se despica si capul in dous,
lasdnd totusi ambele jumititi de cega prinse intre ele. Se ung
bine cu unt si se pun si se frigd pe gritarul incins. Cand e o
parte bine friptd, de intoarce si pe cealalts. (Nu trebue in-
toarse de mai multe ori). Intre timp se mai unge cu unt. Cand
e gata, se curata repede de solzi, pielea ludndu-se usor cit e
cega fierbinte. Se serveste cu limae.

NISETRU RASOL.

Se curidtd bine de solzi o bucatd de nisetru de 1 kg. si anu-
me se opareste pielea cu apa clocotiti, apoi se rad solzii cu un
cutit, pind raméne pielea neteda. Se sireazi si se lasi si stea
vreo jumditate de ori. Se pune la fiert apa cu o ceapd, un
morcov, o radicind de pitrunjel, o frunzi de dafin. Cand
zarzavatul incepe si fiarba, se pune nisetrul si 2—3 cartofi
curdtati. Se lasd sa fiarbd jumitate de ord. Se tine si se ra-
ceascd in apa lui. Pegstele se taie mult mai usor felii, cand e
rece. Se aseazd pe farfurie, cu cartofi fierti, frunza de salati

verde, felii de rosii sau ridichi de luni. Se serveste cu sos de
maionezi. ’ '
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ISETRU LA GRATAR. ) N
- Se curiti nisetrul ca mai sus. Sev taie in fe}n po:crlyillteé
Se sdreaza. Se lasa si stea cu sare 3umat?tevde ord. Se 11:lc:1 I;gt °
bine un gratar. Se sterge pestele cu o carpa, se unége c1iv mt
delemn si se frige repede pe o parte s pe alta. Se SG}E) este
fierbinte, cu o feliuta subtire de laméaie pusd pe fiecare bucats
si cu garniturd de rosii inabusite putin in unt.

FRIGARUI DE NISETRU. o
Se curitd nisetrul ca pentru nisetruvrasol.ASe- tae felii, s
a]éoi bucati de cite 3—4 cm. Se sareaza. Se }n'f.lg cate 4—5
buciti pe'o frigaruie, alternand cu felii usu‘tz‘glrn de s}_ampa;. ‘
Se fr’ig la foc iute. Se servesc cu felii de lamaile, g1 rosu mici,
indbusite in unt.
NISETRU PRAJIT. ) . ] )
Se curata nisetrul si se taie felii ca mal sus. aelsarzazlz
si se lasd sa stea aga jumdtate de ora. Se pune unt eée?uraté
infierbintat intr'o tigae. Se usuca pestele intro carp curata
si se prajeste pe o parte si pe alta. Se s'e.rvve§te cu ga !
de mai sus. Se poate praji si dat prin' faina.
NISETRU COLBERT. L »
Se curata nisetrul de piele, se taie ieln §1j 13:1;; a;l; g:(c)sgl
A— 5 3 4 si stea o ora.
egale de 4—5 cm. Se sareazd, se lasa sa s a .
Sge pune 41a infierbantat unt amestecat vc;uvuntur.a.i nSsuusggz
pestele cu o carpd curata, se da prin faina, apm;t o §44) :
pesmet. Se prajeste. Se serveste fierbinte cu sos tartar (pag. 44).
PASTRUGA. o
Se pregiteste intocmai ca cega 51 MSE rul.

MORUN. . o ‘ )
E asemanitor cu nisetrul, dar mai pufin gustos. Se pre
giteste intocmai ca nisetrul. (

GUVIZI PRAJITI.

e y . . oA s

Se curatd, se sareaza §i se lasa sa

Se usucid cu o carpa curata, se da1f1. in
faind si se prijesc in untdelenn} ier-
i 5 ie, cu frunze
binte. Se aseaza pe farfurie, u S
de pétrunjil si felii de lamaie. Se servesc cu ldmale sau

sos tartar.

tea o jumatate de ora.
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PORCUSORI PRAJITI.

Sunt migilosi de curitat, dar foarte gustosi. Se spali,
se scot matele la fiecare, strin-
gindu-l dela coadd spre cap. Se
prijesc intocmai ca guvizii. Sunt
gustosi cand sunt bine rumeniti. Se
servesc cu limaéie. '

LIN RASOL.

Se curdtd linul si se spali bine in mai multe ape reci
ca si piardd gustul de mal pe care '
il are de obiceiu acest peste. Se
curdtd de solzi ca §i cega, opirindu-1
intadi cu apa clocotitd. Se fietbe intoc-
mai ca si crapul (pag. 99). Se serveste
cald cu sos de unt.

MANCARE DE LIN.

Se curdtd de solzi 2—3 pesti mai mici, li se taie capul,
se despicd in doud in lungime scotand gira spindrii. Se spali in
mai mglte ape reci §i se tine un ceas cu sare. Se usuci, se dau
~prin fdina si se rumenesc putin in unt infierbintat. Se indbuge
deoparte in unt citeva ciuperci si o ceapi tiiati felii. Se a-
mestecd, sd nu se ardd. Sepune in cratita cu peste, se adau-
ga sare, piper, un pahar de vin, jumitate de api. Se lasi sd
fiarba pina e pestele gata. Se bate sosul cu un galbenus.
Dacd avem, adaugam gAturi de raci tiiate mirunt.

PASTRAVI RASOL. ‘

Se pregitesc intocmai ca gi crapul rasol (pag. gg).
PASTRAVI PRAJITL ’

Se pregitesc intocmai ca guvizii (pag. 109.)

PASTRAVI LA GRATAR.

Se curdti, se spald, se sireazi, se usuci bine. Se ung
‘cu unt sau untdelemn, se invelesc
fiecare intr’o hirtie albi, de preferintd
cu hirtie pergament, se pun si se friga
pe gritar, la foc nu prea mare. Cind
sunt gats, se scot din hirtie. Se servesc cu limaie.
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PASTRAVI IN ASPIC.

Se fierb si se lasi sd se riceascd in apa lor. Se scurg,
se ageazi regulat pe o farfurie lungi. Se face o garnitura

~ de gaturi de raci, felii de oud tari, felii de ciuperci fierte in apa

cu sare, sau, daci gisim, feliute de trufe. Se ageazd farfuria
la un loc ricoros, de unde nu mai trebue miscatd pand nu e
aspicul intdrit, cici altfel se migcd dela locul lor bucdtile ce
servesc de garnituri. Cu o lingurd se toarnd aspicul, ricorit,
cu incetul, ca si rimini putin §i peste pastrivi. Se mai
toarni apoi cat trebue si cuprinda garnitura. Se lasd vreo doud
ore la rece.

SOMN RASOL.

Se pregiteste intocmai ca si crapul. Se lasd sd se réceascd
in apa lui. Se taie felii, se serveste cu maionezd (pag. 43).

PANA DE SOMN CU USTUROIU.

Se ia somn sirat, se spald, se pune la fiert cu o ceapd
si un morcov. Se lasd si se riceascd in apd. Se taie felii, se
serveste cu mujdeiu de usturoiu §i cu mamaligd.

SCRUMBII DE DUNARE RASOL.

Se curiti si se fierb intocmai ca §i crapul. Se servesc
calde cu unt topit sau cu limaiie.

SCRUMBII DE DUNARE LA GRATAR.

Se curdti si se pregitesc ca §i pastrdvii

SCRUMBII DE DUNARE LA TAVA.

Se curiti, se taie in doud in lung si se sdreaza. Se in- .
cinge bine tigaia pe foc, fird unt si fird untdelemn, cici
scrumbiile fiind grase, lasi ele singure grisime. Se usucd
bine intr'o cairpi curati, se ung cu putin untdelemn se pun
apoi in tigaia incinsi si se rumenesc pe o parte si pe alta. Se
aseazi pe o farfurie lungi, cu garniturd de felii de limaie si
frunze de pitrunjel. Se servesc cu limaie.
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SCRUMBII ALBASTRE DE MARE.

Se pregitesc intocmai ca cele
de Dunire.

CALCAN FIERT,

Obisnuit, calcanul nu se serveste intr a Ari
potrivitd, il curdtim bine de toé solziieii (ijgggnirie I;l: r11:n}e
cu un fog.rfe.ce mare coada si inotitoarele de jur ,im T ot
st se spald bine in mai multe ape. Se face o tiieturi irf) leu]rlllr

, pe partea unde e pielea neagri ag
proape de sira spinarii, astfel ca la
flvert pestele si fie patruns la fel de
cal.duré.. Ca sid nu se deformeze in-
dmpdu—se la fiert, cind carnea se
stralnge, 1 se scoate o vertebri sau
doud. Se ageazi pestele in vasul
anume de fiert, (fig) cu partea alba
In sus, cu apd rece i putini sare.
2;3 a((iiau%é la fiecare litra de apd 100
8 peniufic . .. 8. de lapte, si 2 felii subtiri de
;32;1:, f;graﬁzsixglj)ursl si fara coajd. Se pune la foc m:m’a1 ;ﬁgg
jacepe. t 2 Dart a(i f? trage apoi pe marginea masinei si se
A permine ?:1 fert in clocote mici. Se incearci de fiert
S eatelud e. ae;: 1Sntra lemznul usor in partea cea mai groas3
se serve§té cugsos 'de iai?eaf: peI;I'arfurie, G il frerti 5

s . s
Pegtele taiat din bucatégses ﬁeral‘;; Si?ns gceelzgt'fel

Vas pentru fiert calcanul,

CALCAN PRAJIT.

Se curitd, se taie buciti . .
. 4 atl 3 b4 A
tocmai ca si crapul (pag. Io.:’)).}’JO’cnmte §1 se pregateste in-

CALCAN LA CUPTOR.

Se curata .. .
de s ]:uéata un calcavn de miarime potrivitd, sau o bucati
e & g si 1§e pregateste ca pentru fiert. Se unge cu unt
o e ie]1 s}nif a ,,.Iena Durax”. Se sireazi cit trebue calcanul
arfurie cu partea albi in ine

sus. Se stropeste b

cu unt. oo o coals
Se acopere cu un capac sau, daci lipseste, cu o coali
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de hartie alba mai tare, de mirimea farfuriei. Se da la cupter,
la foc mijlociu, se tine cam o ord. Se
unge din timp in timp cu untul din
farfurie si se acopere iar cu hartie. Se
incearci de e gata cu un chibrit ca si
calcanul fiert.

Deoparte se incilzeste o jumatate lin-
gurd de unt. Cind e fierbinte se pune
tot atAta faini, se amestecd fird a lasa si se ingdlbeneasca.
Se adaugi 200 gr. de smantina groasd, turnata cate o lin-

guritd si amestecind mereu. La urmi se pun §i cAteva gaturi

de rtaci, taiate in bucati mici. Se tine la cald, intr'un vas cu
apa fierbinte. Cu 10 minute inainte de a servi, se toarna
in sos si toald zeama pe care o lasd pestele frigandu-se.
Se potriveste sosul de sare si piper. Se toarna in farfurie peste
calcan. Se serveste foarte fierbinte.

BOUIABESSE.

E o supd apreciatd in sudul Frantei. Se face din 5—0
feluri de pesti, printre -care predomina cei de mare, apoi din
raci, crabi, midii. Pestele trebue si fie foarte proaspat, chiar
vin daca se poate. Pentru 8. persoane, se socotegte cam VI€O
2 kg. de peste, in care intrd i crustaceele.

Se curita pestele, se taie cozile i inotitoarele, se da pufind
sare. Se pregiteste pestele asa fel, ca sd avem la indeména pe cel
care il punem intdiu la fiert, lasind la o parte pe cel care
fiertbe repede, si-] punem mai la urma. Se pune si se infier-
bante in oala in care vom pregiti supa 150 gI. de untdelemn,
se adaugd 2—3 cepe tdiate marunt. Se amestecd cu o lin-
gurd de lemn, pand cand se moaie ceapa. Se pun 3—4 Tosii
fard seminte, §i tdiate in bucati, 2—3 catei de usturoiu, o
frunza de dafin, un fir de cimbru, 2—3 fire de patrunjel cu
cozi cu tot, o buciticd cat un ban de coajd de portocald sau
1amaie, fara partea albd, si un praf de sofran. Se pune pestele
care fierbe mai greu si 2 litri de apa clocotita.

Adevarata bouiabesd se face cu langustd. Cum e scumpd
si e greu de avut la noi, se inlocueste cu raci, sau crabi, adicd
in loc de o jumitate de langustd se pun la fiert 10—12 raci.
Langusta se pune la fiert odatd cu pestele care fierbe greu,
1ar racii mai la urma, cu pestele care fierbe repede. Tot la in-
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ceput se pun si 10—I2 midii. Se ageazi oala la foc foarteiute
si se lasi si fiarba in clocote timp de 15 minute. Se di ugor
cu lingura odati-sau de doud ori, ca si nu se prinda. Apoi
se pun si celelalte buciti de peste si racii, si se lasi sd mai
fiarbd incd vreo I0 minute.

" Cand sunt fierti, se scot racii, pestele, midiile si se {in la
cald. Supa se strecoari si se serveste cu felii de pdine prajita.
Pegtele se serveste deoparte. Pot fi servite si impreuna.

MARINATA DE PESTE.

Se pregiteste pestele intocmai ca cel prajit in untdelemn.
(pag. 103) Selasd sd se riceascd. In tigaia In care am prajit pestele,
se mai adaugi untdelemn, si cind e fierbinte punem un vArf
de linguri de faini, pe care o stingem cu otet de vin indoit
cu apa. AQéugém bulion de rosii, 2—3 foi de dafin, T0—12
boabe de piper. Pentru I kg. de peste trebue si avem cam
2 cesti de sos. Se potriveste de sare si de acru. Cand nu-l
servim imediat, se aseazd pestele in borcan, cu felii de laméie
si cAteva misline spalate, si dupd ce s’a ricit, turndm deasu-
pra sosul, care trebue si acopere pestele. In borcane puse la
rece si acoperite, marinata tine si 2—3 sdptdméini. Marinata
se poate face din crap, nisetru, morun, etc.

SUFLE DE PESTE.

Se .face din orice peste fiert, ciruia i s’au scos cu grija
oasele si pielea. Se taie pestele in bucdtele mici, aga ca si
avem o farfurie plind. Deoparte se trage o jumitate linguri
de faind cu ¥4 lingura de unt. Se stinge cu o ceagcd buna de
}apte. Se lasi si dea vreo doud clocote, fird ca si se
ingroage. Se dd deoparte, se amestecd cu pestele sl se pune ca
o 11‘ng11r5. de unt proaspit, se potriveste de sare. Dupa ce s’a
mai racorit, se adauga 4 gilbenusuri puse pe rand si la urmi
5 albusuri ficute spumi. Se unge bine cu unt o forma de sticla
,Jena Durax”. Se toarni compozitia, lisind forma de doui
degete goali, ca si aibi unde creste sufleaua si se presari
parmezan ras. Se di la cuptor, la foc potrivit. E gata cam in

jumatate de ord, si sufleana trebue si fie frumos crescuti.
Se serveste in formi.
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PESTE LA GRATIN.

Se intrebuinteaza orice fel de peste fiert, ciruia i s'aa
scos cu grija oasele si pielita. Daca se va intAmpla si avem
peste strins dela masa i care s'a racit in farfurie, se pune in
apa clocotitd putin saratd sise tine pe marginea masinei pAnd
se incilzeste. Il scurgem bine de apd si cat e incd fierbinte
se curdts de oase si de piele.

Se face un sos Bechamel (pag. 48) cuo lingurd de faina,
una de unt si zeama in care a fiert pestele. Se adaugd in sos 2
linguri de parmezan ras. Dinainte avem pregitita putini piurea
de cartofi pentru garnituri (pag. 213). Pe masa de aluat presa-
rati cu faini, se face din aceastd piurea un colac, care se a-
seazd de jur imprejur pe o farfurie de sticld ,,Jena Durax‘
unsd cu unt. Cu degetul muiat in faind, se apasd din loc
in loc aluatul de marginea farfuriei. Se unge bordura de aluat
cu putin ou bitut. Se toarnd pe fund citeva lingurite de sos,
iar deasupra se ageazd pestele si peste el se toarnd restul de
sos care trebue si rimaie cu un deget sub bordura de car-
tofi. Se presard parmezan ras si putin unt proaspat. Se dd la
cuptor, la foc iute. E gata indatd ce prinde culoare.

PESTE LA GRATIN CU MACAROANE.

Se intrebuinteazi resturi de orice peste fiert, cirora
li s’au scos oasele si pielea. Se fierb macaroane in apd cu sare,
in cantitate cam dublu cAt pestele. Se face un réntas din
jumatate lingura de faind si jumatate lingurd de unt. Se sting
cu 2 cesti de lapte in care am fiert putin praz, sau cu zeama in
care a fiert pestele. Se lasi citeva minute sd fiarba.

Intr'o farfurie de sticld ,, Iena Durax‘,se pun citeva lingurite
de sos. Se aseaza apoi bucitile de peste si iarasi cAteva lingurife
de sos. Deasupra se intind macaroanele bine scurse, se toarnd
restul de sos si se presard parmezan ras $i cateva aschii de unt.
Se di la cuptor. E gata cand e rumenit deasupra.

PESTE LA GRATIN CU CIUPERCI.

Se fierbe in apd cu sare si zarzavat I kg. de peste, fie
morun, nisetru sau pastrugd. Dupa ce s’a racorit se tae buciti
mici. Se curatd 3/ kg. de ciuperci, se taie felii nu prea sub{ir,
si se inabuge cu o lingurd de unt sisare. Se face un rantag dintr’'o
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lingura de unt, cu o lingura de fiini, si care se stinge cu o ceagci
de lapte, sau apd in care a fiert pestele. Se amestecd cu o
ceagci de smantana. Deoparte avem pregatit 150 gr. de par-
mezan ras. Se unge o forma de piatrd cu unt. Se aseazd alter-
nind, rinduri de peste, ciuperci, sos, parmezan. Ultimul rind
si fie de sos; se presard parmezan, se da la cuptor sa se
rumeneasca.

CROCHETE DE PESTE

Se fac intocmai ca crochetele de carne (pag. 128), doar
aceasta e inlocuitd cu peste fiert §i taiat mirunt, dupi ce i
s’au scos oasele si pielea.

*

Pestele fiert e curatat de oase si piele si sfairmat mirunt.
Se dd prin masind o cantitate dubld de cartofi fierti. Se ames-
tecd, punand cate un ou la 2—3 cartofi frumosi. Se adaugi
pestele, se pune sare, piper. Din pastd se fac crochete, care se
dau prin faind si se prdjesc in unturd fierbinte. Se servesc
ca garniturd la legume.

CHIFTELE DE PESTE.

Se fac din orice, rest de peste fiert, ca morun, pastrugi,
saldu sau stiucd. Se scot cu griji toate oasele si pielea, si se
~ toacd pestele mirunt. Se adaugid la 250 gr. de peste fiert
2 péiniti curdtate de coajd, muiate in apid si stoarse bine, 2
oud, 2 linguri de brinzi rasi, sare. piper. Se amestecd totul
bine impreuna. Se fac chiftele rotunde care se dau prin fiini

si se prijesc in unturd sau undelemn fierbinte. Se servesc cu
sos de rosii.

BUDINCA DE PESTE

Se curatd si se spald un salau sau o stiuca de 1—11)
kg. Se scot cu grija toate oasele, si se toacd pestele mirunt.
Se freaci spumi 2 linguri de unt, si se amesteci cu 2 fran-
zelute muiate in lapte §i stoarse, putinid ceapi tocatd, 4 ouid
intregi, pestele tdiat mirunt, sare, piper. Intr'un castron se
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aseazi un servet asa fel ca sa iasa capetele peste marginea
castronului. Se pune compozitia de mai sus, se a@una mar-
ginile servetului, se leagd cuo sfoara, fiéndu-l o for3na rotunda.
Se fierbe 3/ de ord intocmai ca budinca d(E varzi (pag. 237)-
Cand e gata se scoate din gervet, se ageaza pe farfurie si se

serveste cu sos de unt (pag. 46).

PESTE IN ALUAT.

oate pregati din salau, nisetru, morum, somn, e?c:
Se cusét’gg pe§terl)e (%e pielita si de oase. Se tae in bucazu;ele mici
cam de 3—4 cm. Se spald, si se da sare. Se Pl:egate§te un
aluat de clitite (pag.284) se moaie fiecare bucatica de peste
in aluat, si se frige in unturd multd; se serveste cald, ca ape-
ritiv. .
*

Se pune intr’o cratitd la foc 75 gr. de leAlpte cu 75 gr. ap;
si 20 gr. unt proaspat. Cand incepe sa deav .mvclocot', se eot(:;:;.xgé
pe marginea maginei $i se pune I50 8T de faina, anta dd’ dt .
Se amesteci pand devine pasta pert:ect omogend. §e 13 e((i)-
parte, si se adaugd 5 oud puse pe rgnfi. ]?upa ce sa ra.c1t de
tot se mai adaugi 200 gr. de cartofi fierti, 51 trecuti prin sita
si inca 2z oud. Se potriveste de sare, piper. Deoparte avem
pregitit 250 gr. de peste fiert ceva mal sarat, si vfara oase,
taiat in bucatele. Se ia din compozitie cu 0 lingurd, se pune
deasupra o bucitici de peste, si se acopere cu aceiagi compo-
zitie. Se di drumul intr’o cratitd cu untura.multa, potrivit
de incinsi. Se continud la fel cu celelalte friganele. Se scot
cand sunt framos crescute si rumenite. Se servesc cul S0S de rosii.

PESTE CU SOS DE ROSII $I CIUPERCI.

Se poate pregati din salau, niseiL:ru, morun, somn, fz;:lc1
Se curitd pestele, se scot .oz’;sel.e. Pe:;»e%e mare e taiat Ieln,
iar la saldu se scot cu grija filé-urile. Se dd sare, apol se prajesc
in unt. Se curdti cAteva ciuperci, se taie felii i se 1nz;>t$
intr’o cratitd cu pufin unt s1 un praf de sare. Se ag,eadzia pf'ﬁjl
pe o farfurie ce merge la foc, pe margine se pun in or fne eliile
de ciuperci, lisind deoparte cateva care sunt mai frumoase..
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Deasupra se toarnd un sos de rosii (pag. 46) cit si acopere
atat pestele cit si feliile de ciuperci. Se presara putin pesmet,
se pun regulat feliile de ciuperci pastrate deoparte si se da
1/ de ord la cuptor. Se serveste cu farfuria la masi. '

PRAZ UMPLUT CU PESTE.

Se taie marunt un rest de peste fiert, fie saldu, pastrunga’
morun. La saldu se scot cu grijd oasele. Se aleg 2 prazi mai grosi.
Se curétd, si se taie in buciti de 5—6 cm. lungime. Seopiresc
in apd cu sare. Se scoate mijlocul subtire deoparte, iar restul
se desface in suluri, asa ca fiecare sul si riméni din 2 foi de
praz. Deoparte se face o maionezid din o linguritd de mustar
cu 2 gilnebusuri, care se freacd cu 2 dl. de untdelemn, pus
piciturd cu picdturd. Se amesteci pestele cu maioneza, se
adaugd 1—2 oud ridscoapte, tocate marunt, si putin mirar si
tarhon, de asemenea tocat. Se potriveste de sare, de piper
si de acru. Cu aceastd compozitie se umplu sulurile de praz,

se ageazd in farfuriie, si se stropesc cu otet amestecat cu unt-
delemn si putini sare.
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CAPITOLUL VI

TOCATURI

PARJOALE MOLDOVENESTI.

Parjoalele, se pot face dip carne de vacév, de poré:v s rcille;
miel. Foarte gustoase sunt din piept de pasdre. S(i i“p ;
magina de tocat % kg. de carne macra mal grasu ia.d I;
cazul cAnd carnea fnu e de loc grasd, se avdz.lugvfa, candela
trecem prin magind si o lingurd bunet de jumari {an}aosecea 2
topitul unturei. Odata cu carnea se da.pfm magind §11 e rﬁé ‘
tocatd si care a fost rumenita in pu‘;{na uni:ura, sila mma
miezul dela o felie de paine groasa cat c}oua Qe%?ted 1121311AaCé
in apa si stoarsa. E bine ca tocdtura sd ,maé ie &02 sgse
odati prin magini. Ca sa fie par]oalelevma1 fragede §11 pd‘ni s
pot adduga un morcov si un cartof 1}ra1,:at, pe carele are psau
magind odatd cu carnea. Se adaugd un ou 1ngr¢g mare, oo
doud, dacd oudle sunt mici; apoi sare, un p{af e pll}iper,ufé o
pitrunjel sau marar tocat fin. Se amesteca cu (')t ngn:iétélé'
lemn. Deoparte pe un fund de lemn, avem pAregatldvpes . oaré
Luim cu lingura din tocdturd, facem cu rpanafu 3 1pet jrtim
rotunde, pe care le dim in pesmete g1 apol pe un e burt
cu cutitul si le dim forma ce vrem, lungérete sau ro Ge-
Se pune untura la infierbantat intr'o tigae, §1 se prajesc p
joalele pe o parte si pe alta. Sunt bune si recl.

PERISOARE CU SMANTANA.
Se pregiteste carnea de tociturid ca mai sus. Se fac in

" mAni mici perisoare rotunde, care se dau in faind $i se prajesc

z3 1 ita un ranta
in unturd. Se ageaza Intr'o cratitd. Se face deoparte S
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alb din jumdtate lingura de unt, cu jumaitate lingurd de
fiind. Stingi cu o ceagca de lapte sau de apd. Amesteci cu o
ceascd de smantand, pui un praf de sare, o lingurita de péatrunjel
sau marar tocat fin, torni deasupra perisoarelor si lasi sa fiarba
putin la foc mic. Un foc prea iute ar face si se taie sminténa.

CHIFTELE CU SOS DE ROSII.

Se face tocitura ca mai sus formand chiftele rotunde
ce se dau in fiini si se prijesc in untura. Se pun intr’o cratita.
Se face un sos de rosii (pag. 46) care se toarnd deasupra. Se
lasi si dea vreo doul clocote la foc mic.

'CHIFTELE MARINATE.

 Se pregatesc chiftelele ca mai sus $i se ageaza intr'o cratita.
Se face un sos de rosii (pag. 46), se adaugd o lingurd de
otet de vin, 2—3 frunze de dafin, cateva boabe de piper.
Se toarnd deasupra chiftelelor si se lasd sda dea cateva clocote
la foc mic. Se tin calde la cuptor. 7

ARDEI UMPLUTI.

Cu o 1 kg. de carne macrd umpli 7—8 ardei frumosi.
Se di carnea, precum si o felie de padine muiatd i stoarsd
bine, prin magina de tocat. Dacd e carnea slaba, se a-
daugi si o lingurd de jumari ramase dela topitul unturei.
Deoparte se trage in putind unturd o ceapd mica taiatd ma-
runt §i 2 linguri de orez, ales si spilat. Se stinge cu putind
apa si se amestecd cu carnea. Se aleg ardei grasi. Se taie un
capac in jurul coditei, se curata de simburi. Ca si nu fie iuti,
se opdresc In apa clocotitd, in care se tin 5 minute. Se scurg
bine si se umplu cu tocidturd.

Inainte de a-i ageza cu sos in cratitd, dupa ce sunt um-
pluti, ardeii trebue rumeniti intr'o tigae cu pufind untura.
Si nu se ardi. Se ageazi in cratiti si deasupra se toarni un sos
ficut cu un varf de lingurd de fiini, bulion de rosii §i apa.
Se acopir si se pun sa fiarba inabusit la cuptor. Inainte de a
servi, se pun 2—3 linguri de smantina.

DOVLECEI UMPLUTI.

Se pregiteste tocitura ca pentru ardei. Se aleg 4—5 dov-
lecei, cam de aceiasi mirime. Se rad de coaji, se taie in doud
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. A y 4w
- de otet. Se aseaza cepile intro cratitd,
’

: o . 1

;i se scobesc de miez. Se umplu cu tAocaturg.v Sg eP‘E:c]::SE naf;gs

;e toate partile in untura. S(E ageazd in cre::u'l?g. Se face 4o fin

cu o ceapd mica taiata si ingilbenita 1n un 11 U b
4 cu faind si zeamd de carne. Se dau la cup

a i de
inabusit. Cand sunt aproape gata, se adaugid o ceagca
smantana.

CARTOFI UMPLUTL )
Se fac intocmai ca dovlecesi.

CEAPA UMPLUTA.

jagi mari curata,
Se aleg cepe frumoase, cam de aceiagl marime. See:ntru 21:-
se scobesc cu O lingurita. Se face 0 tocitura ca p

N % 3. Se face
dei. cu care se umplu. Se rumenesc 1 P“‘%mauzngf;? e faind,

) A . ma de carne, cu C . 2
un sos din 2—3 cest de zea '1ar ars si o lingurd

i i ii inguritd de za >
B e de o5l e Tnero. se toarna sosul dea-

tate de ord pe magind, apo!

supra. Se lasad sd fiarba o juma
se di la cuptor.

GULII UMPLUTE.

. e At
Se aleg gulii tinere, cam de acetasl ma}nme.eISl:. mm; rdt:i’
se scobesc induntru si se umph} cu o tocatura; Ozafgcut e
S % in cratita si se toarnd deasupra un
e ageazd X

4, sti 3 rne la care
rantas de fdina cu unturd, stins cu ze%maégfe c;me o la core
se adauga putin bulion de rosii §i 4—5 bucas |

Dupa ce fierbe pe masini, se da la cuptor.

TELINA UMPLUTA.
Se face intocmai ca guliile.

PRAZ UMPLUT.
Se alege praz mal

gros. Se curata si se taie in buﬁ'gl

. ; .

de lungimea degetului. Se scoate mijlocul subtire 'deovligané

i i ra

'er restul se desface in suluri, asa ca f}ecare sul dsq aménd

1c’:{ai foi de praz. Se face o tociturda ca de ardel, . can

e adau . i ari i tocat.

g dau3é si mijlocul subtire de praz, opa}n‘f, scurs §ti ot
S mpt ile cu tocdturd, se ageaza intr'o cratita,

lurt , : 0
g;glrgletusestl:)amé an sos de rosii cu putin zahar (pag. 46). Se

fierbe indbusit la cuptol.
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ROSII UMPLUTE.

Se face tocitura ca pentru ardei (pag. 120). Se aleg rosii
rotunde, netede. Se taie capacul, se golesc si se scot semintele.
Se umplu cu tocituri, se aseazi capacul la loc si se pun in
cratitd. Din miezul scos, trecut prin siti se face un sos ca
pentru ardei, se toarni peste rosii §i se fierb indbusit la cuptor.
Inainte de a servi se adaugi 2—3 linguri de smantani.

Se pregitesc rogiile ca mai sus. Se face o umpluturi
din 1/, kg. de carne de vitel datd prin masini cu o felie de
slinind fiarti. Se adaugi 3 linguri de pesmet fin, un ou,
o lingurd bund de smantini, sare, piper si putind verdeata
tocata fin. Se ung rosiile induntru, cit si capacele cu o pani
datd prin ou, se umpluy, si se aseazi capacele la loc. Se pun

rogiile intr’o cratitd. Se toarni deasupra un sos de rosii (pag.

46). Se di 1a cuptor.

ROSII UMPLUTE CU FICAT.

Se aleg rosii netede, frumoase, se taie capacul si se scobesc
Induntru. Se taie felii 1/, kg. de ficat de purcel si se trage in
unt. Se trece apoi prin masina de tocat, impreund cu 3 pai-
niti muiate bine in lapte si stoarse. In untul rimas dela ficat
se trage o ceapd tdiatd mirunt, se amesteci cu tocitura, la
care se mai adaugd 3 gilbenusuri, 50 gr. de unt proaspit,
albusurile ficute spuma, sare si piper dupd gust. Cu aceasti

- tocdturd se umplu rosiile, se ageazd in cratitd, peste fiecare
rogie se pune o bucitici de unt si se dj la cuptor, la foc bun.
Miezul din rosii, se fierbe, se trece prin sitd si se toarni peste
rosii, dupd ce acestea s’au rumenit putin. Inainte de.a servi
se adauga 2—3 linguri de smantAni.

VINETE UMPLUTE.

Se aleg pitligele vinete mai mici, si de aceiasi mirime,
li se taie cozile, si se pun intr'o oali cu api clocotits. Se tin
5 minute la foc. Se scot, se Yicoresc cu apd rece, apoi se tin
!/, de ord sub teasc, si iasi apa din ele. Se scobesc.

Se di carnea prin masini, se rumeneste in unturi cu
putind ceapi, se adaugi sare, piper si un ou. Se umplu vinetele.
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ingura a | ra, cu o ceapd
intr’ r3 buna de untura, ceap!
os dintr’o lingur: . _un Seaph
SE f%ce ?;lmft si un vérf de lingura de faina. Se agzu;gi,té psé
taiata }i?ion si miezul scos din vinete. Se ;:Iegesg o S
puﬂ: peste vinetele asezate in cratifa. Se las
pu

busit. Inainte de a servi se dau 1 ord la cuptor.

MERE UMPLUTE.

umpli 8—I0 mere mijlocii. Merele

1 . " a i ca acel la

nu se C{:lzfété de coajé. Se spala, Sfi tarlee un i P §1 <

artea cu C,Odité.. Se scobesc. Se da carnea n masina
par C P

in 1 unturd si se adaugd un ou.
e e plSlzlnurlr?plltllnznZi:le, se pun capacele ,degaitﬁgai
o a3 sfH‘i‘ct’o cratita cu unt. Se face un sos .cg 7;e_ama o
si se a§ea2§v1 ars, un praf de fdind §1 2—3 cesti de i
e szea tirarné’deasupra. Se fierb indbusite la cuptor.
carne ; .

ANGHINARE UMPLUTE,

. taind mai mult
< i e ca la pag. 230, TSI
Se curdtd vreo 0 anghl?)nzg’m delapvérf. Se pun sa f1e:1rlba
. e. cam vieo 2— o ro. se smulge
din i-rﬁl Zdé ora in apd clocotita cu sarea_S§u?;ug, oo care 1
ur‘lrfsui din mijloc ct si smocul paros V;::Zé puéin mijlocul.
zcaoatem cu ajutorul unei hngliiﬂ'?e- ?:e css o lingura de fdina.
ingura de un pud O s
Deoparte s¢ traglj 2e;;c§ude zeami de carne, lasand sa f;asrigg
i cu o 5 ori prin mas
S? S'tmgein roaga 2de fot. Se trece de doud S(; . ulpde P
papa se Ing rasid, se amestecd cu sosuld 0
1, kg. de carne de porc g dea"l; % tocata. Se freacd bine umplu-
iper, pufina ver
ou, sare, piper,

ingura anghinarele,
3 umplucu o hnguA ! N
‘tura pana seface ca o crema, Se ump intre cit mai multa.

p ’
“ I ’ ’ ;1 53

i 4 intr’ ita. Se
3 pesmet. Se pune 0 lingurd de unt intro cratit
presa .

§ ¥ * S
a

Ani 1 = se rumeneasci. Se miscd din
de Oré la gu%tor,ag%:a é:cg 151?1 se lipeascél. Se ZEE}C% de:iarzz
cand T _ca111 1ciI urél’ de unt cu Y, lingura gle faind ci e >
tinge i 7 nge ti de apd. Se pune putin bulion s‘bu e
e et 2——3:]1c iste anghinare si se lasd sa fiarba ntl:g : §Sé
e ot ?(féndlt)l—le din cAnd in cind cu sosul din cra 11;@.
cam o ord,

servesc fierbinti.
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VARZA NEMTEASCA UMPLUTA.

Se aleg 3—¢4 verze mici. Se curatd de frunzele de pe mar-
gine. Se pun intr'o oald cu api clocotitd, se tin pe foc 10 mi-
nute. Se scot si se ricoresc in apd rece. Se scurg si se ageaza
pe un fund de lemn. Se resfirid frunzele cu griji ca si\nu se
rupd, se scoate miezul. Se did 15 kg. de carne prin magina
'se prijeste cu o lingurd de unturd si o ceapd tiiati mirunt.
‘Se adauga sare, piper, si un ou. Cu aceasti tocituri se umplu
'verzele, punand carnea la mijloc, cit si printre foi. Se string
cu mina primprejur, ca si capete forma. Se aseazi intr’o cra-
titd, una 1angd alta, cu o lingurd de unturd. Se tin putin la
‘cuptor ca si prinda culoare. Se adaugi un sos ficut dintr'un
rantas de fdind, cu 2 cesti de zeama de carne sau api, 2—3
linguri de bors si putin bulion. Se lasi si fiarba incet. Inainte
de a servi se adaugd citeva linguri de smAntina.

*

Acelas fel se poate pregiti si in modul urmitor. In loc
de mai multe verze mici, luim una mare. Se desprind toate
frunzele mari, se taie dela fiecare cotorul. Dupi ce sunt opa-
rite §i scurse, sunt agezate pe un fund, astfel ca o frunzi si
vie peste jumitatea celeilalte. Se pregiteste tocitura ca mai
'sus, se ageazd peste foi. Se face un sul, iar foile dela capetele
sulului se intorc induntru. Se ageazi intr'o cratiti lungi
$1 se procedeazi mai departe ca mai sus. '

.MUSACA DE VARZA.

Se rumeneste cu putini ceapa 14 kg. de carne macra dati
prin masinad. Se pune sare. Se aleg foile dela o varzi frumoass,
li se taie cotorul, se oparesc si se scurg bine. Se unge o
cratitd cu unturd §i se presard cu pesmet. Se aseazi cAteva
foi pe fund, apoi un strat de carne tocati si iardsi un rand
de foi de varza. Se repetd aceasti operatie de 2—3 ori, pani
Isprdvim carnea §i varza. Deasupra se presari pesmet, se
pune putin unt sau unturi, 3—4 linguri de smantini cu un
"praf de sare. Se di la cuptor. Cind e gata, se ristoarni.

Acelas fel se poate face punind intre rinduri si cate un
strat de sunca tidiati mirunt.
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VARZA CLBJASCA.

Se rumeneste cu o lingurd de qni;uré putina cetpa . 51?1/:
kgr. de carne macra data pnnvma§1na. Sev toacat%g nzlsare
marunt o varza frumoasa, se opare§t.e vcu apa _clocovlda <1:1 nturé’
se scurge foarte bi(Ille. Se unge :)11 caaéu;g:r;t; oohﬁgg;ié ge smén:

un rind de varza, un , o lingurd nan-
2211%1,122 continui alternand yarzé, carne $i sﬂmant:tia;’rg—lslr;sé
strat sa fie de sméntana, d}n care sevp1une1 in tota
gr. Se potriveste de sare, piper. Se da la cuptor.

MUSACA DE VINETE.

Se aleg 3—4 vinete mijlocii. Se tale, fé{é sd le cura‘glr;g.
in felii groase de un deget. Se oparesc cu apd sarata st se agea
8 e el ca sa se scurga.
ub un fund cu o greutate p 3. .
° Se di prin magind %} kg. de carne macra 1mpre111.na (;1}
I morcov si 2 cartofi cruzi, curdtati. Se rumuenegyt? cuo itiltguuai
de unturé’§i 3—4 cepe taiate marunt. D}lp% ce s'a racorit per
tin, se adaugd un ou, 2 linguri de smaéantana, saret§1 p11(31 cr-
Se ‘scot vinetele de sub teasc, se usucd cu un §erve . tze dau
prin faind si se prajesc in untura, fiecare fehe: pe o pa Sg.m gt
alta. Intr'o cratiti unsa cu unturd 21 presara‘;? :; g;eai de:
. a a i un strat de carne, §
se aseazd un rand de vinete, un str )
part,e pAna s'a ispravit carnea s vinetele. ]i, de Qrfeézzsig %le
imul a fi i Deasupra se toarna S
timul strat si fie de vinete. . L aged de
a i 5 de bulion de rosii. Vara se pot p
zeami de carne cu o lingura dve C ara se pot Pt
cateva rosii taiate felii. Se da la cuptor sa scada. Cand e gata,

se rastoarna.

MUSACA DE CARTOFI. ) |

Se poate pregiti cu cartofii cruzi sau ﬁer%e Car:cpfuc Crél:;
se curiti, se taie felii groase de un deget. 2 pragzsec,leazﬁ
foarte I;u‘gin, in unturd pe o parte §i pe alta. Se p ,
intocmai ca la musacaua de vinete.

MUSACA DE DOVLECEL . » .

Se rad dovleceii de coajé. Se taie felii rotu?d? de grost-
mea degetului. Se sireazd sise lasa un sfert de ora sa se scurga
de apd. Se usucd cu o carpa, se dau in faina, se prajesc in un-
turéppe.: ambele parti. Pentru rest se face intocmai ca musa-
cana de vinete.
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MUSACA DE CONOPIDA.

Se rup buchetele, fard cotoare, dela o conopida frumoasd
se spali si se fierb in api A i
pd cu sare. Se scurg de api. Se d&

prin masina de tocat carne 2—300 gr. de ficat. Se prijeste in

unt sau unturd cu o ceapi tdiatd mdarunt. Se adaugi

de piper, sare si un ou. Se unge o formd cu un%anlnll?lg) ri
presari-pesmet. Se ageazd un rand de conopida impért’ind
buchetele astfel ca stratul sa fie cit mai egal. Se I’)une stratul
de ficat si apoi un alt rand de conopidd. Se presard pesmet
se adaugd o jumitate lingurd de unt. Se di la cuptor Cénci
e gata se ridstoarni. Se poate face si cu carne. .

MUSACA DE TAIETEL

Pentru 15 kg. de carne sau de ficat, care se pregiteste
ca mai sus, se fac tdietei din 2 oud (pag. 276). Se ?m
taieteil la fiert iIn apd clocotitd cu sare, se fierb nu prea
mult, se rdcoresc cu apd rece, se scurg bine si se opéresg cu
unt. ASe unge forma cu unt, se presara pesmet si apoi se aseazi
un rdnd de tdietei, un rand de carne si asa mai departe
Df:asupra se presard pesmet si se mai pune puyin unt Se
di la cuptor. Se ristoarna. '
péra%ea fel se poate pregiti cu macaroane de casi sau cum-

SARMALE CU VARZA DULCE.

Sevda.pnn magind 3/, kg. carne de porc, sau amestecatd
de vaca si de porc, si miezul dela o felie groasd de péine’
muiat i stors bine. Deoparte se rumenesc in unturi 2 cepe’
mijlocii tf?uate. marunt ; cind cepele incep si se ingdlbeneasci
se adaugi 2 hl}lguri de orez ales si spilat. Se lasd sd se trag 51
si orezul, se stinge cu putind apd, apoi se amestecd cu carne%x
se adaugd verdeatdi tocati mirunt, sare si un praf de pi er’
Se desfac foile dela o cipatdna frumoasi de varzi S(Ie) faié
cotorul dela fiecare si se opiresc cu bors, tinéndu'-le ani
se moaie. .Se taie frunzele in bucidti potrivite de mar? cu
care invelim carnea pentru sarmale. Adeviratele sarmale
moldovenesti se fac mici ca o nucd. Varza rimasi neintre-
buintatd la sarmale, se taie ca tiieteii mai grosi. Se pune un
strat de varzd In cratitd, apoi se ageazd sarmalele una langi
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alta si un al doilea rénd, daci avem mai multe. Intre rAndur
se pot aseza felii de rosii. Deasupra se pune incd un strat de
varzi taiats. Se pun cAteva linguri de bors, fiert deoparte,
strecurat si indoit cu apd, ca sd nu fie prea acru. Se adaugd
putin bulion de rosii sau de ardei, si o lingurd buni de un-
turs. Se lasa si fiarba pe masind, apoi se di la cuptor, la foc
potrivit, si se {in pana scade zeama atat cit trebue. Sarmalele
sunt mult mai bune incilzite, de asta e mai bine s fie facute

de pe o zi pe alta.

SARMALE CU VARZA ACRA.

Se pregitesc intocmai ca sarmalele cu varzi dulce. Doar
varza in loc si fie opdritd, e spdlatdi cu api rece, ca sa
piardd din acreals, iar in cratita cu sarmale se pune numai
apa, fard bors.

SARMALE CU FOI DE VITA.

Se opiresc frunzele cu apd sau cu bors. Se fac apoi in-
tocmai ca saimalele de varza, de preferintd din carne de miel.
Se servesc la masi cu sméintand sau cu iaurt.

SARMALE DE MIEL CU FRUNZE DE STEVIE.

Se opiresc frunzele. Se fac intocmai ca sarmalele de
varzi. Se servesc la masd cu sméntand sau jaurt. Se pot face
la fel si cu frunzi de spanac.

DROB DE MIEL.

" Se trec prin magina de carne maruntaiele dela un miel i
anume : inima, ficatul, plamanii. Se adaugd 2—3 oud, putin
miez de pAine muiat in lapte, sare, un praf de piper, o lingurd
de smAntina si verdeatd mults, mirar, patrunjel si ceapa
verde, tocati marunt cu o parte din cozi. Se spald prapurul
bine,in mai multe ape. Se unge putin cu unturd o tigae cu
marginile joase. Se intinde prapurul in tigae, astfel ca si rd-
maie mult §i pe margini, si si poatd fi intors deasupra peste
umpluturd. Se pune umplutura peste prapur in tigae, se

127



:§eaza cu o lingura ca sa fie stratul de aceiasi grosime, se (n-
orc ma_rgmlle prapurului deasupra, se coace la cuptor. Se
serveste intreg sau se taie felii.

DROB DE MIEL IN ALUAT.

Aceiagi plicintad se poate face imbricatid in aluat, in loc
de prapur. Se pregiteste tocdtura ca mai sus. Se face un aluat
fraged dintr'un ou, faind §i o lingurd de unt. Se in-
tinde o fczaxe ca de taietei. Se aseazd in tigaia unsi cu unt
sau untura. Se pune umplutura intr'un strat de grosime egald
Se intorc marginile potrivind si nu vie prea mult aluat wnul
peste altul. Se unge cu ou. Se di la cuptor.

SBARCIOGI UMPLUTI.

~ Se alege si se spald I kg. de sbarciogi proaspeti. Se pun
cei mari, frumosi, deoparte, pentru umplut, iar cei marunti
impreuna cu cozile, se toacd si vor servi la pregitirea sostlui.
getface.o ump.luvturé ob1§nui13é din carne de vitel sau de miel
lata prin magind cu o bucatd de miez de paine muiat in lapte
si s'ggrsi, o geapé prajitd, sare, piper, un ou. Se umplu sbar-
clogii, iar din tocdtura ramasi se fac perisoare, se dau prin
faina si se rumenesc in unt ca si sbarciogii umpluti. Sbarciogii
tocati se trag in unt. Se pune un praf de faina si bo
ceasca df’ apd, se toarnd sosul in cratita cu sb’érciogi
se pun sa fiarbd indbusit. Cand sunt aproa’xpe gata, se pur;
pen?oarele, se adaugd o ceasci de smantini. Se servesc in-
da}:a ce s’a in:E.ierbéntat sosul. Mancarea se poate face si cu
sbarciogi uscati. Acestia se pun in apa rece si se moaie tim
de 10—12 ore. Se procedeazi apoi ca mai sus. ’

CROCHETE DE CARNE.

Carnea fiartd, ramasi dela rasol se di prin magini. Se
rumenegte cu o lingurd de unt si cu o ceapa tdiati mérunt
Deoparte se face din 14 lingurd de unt, o lingurd de faina,
$1 2 cesti de zeamad de carne, un sos de fiini (pag 47)’
tc)t:;lla mai  gros. Se amestecd cu carnea, se adaugi 2. gal-
otgf;ilg si_un prz}f de piper. Cantitatea de sos trebue
P 4 atat cat sa lege carnea, nu mai mult, cici altfel
crochetele devin cleioase, fira frigezime. Se lasi si se Ti-
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ceascd. Pe un fund de lemn se pregateste pesmetele. Se ia cu
lingura cantitati egale din compozitie, se dau prin faina,
se formeaza crochete cam de aceeasi marime, se lasa pe fund.
Se amesteca albusul ramas, fard sa fie batut spuma, cu o lin-
guritd de untdelemn, una de apd, un praf de sare. Se dau cro-
chetele prin acest amestec, se bat bine in pesmet, se pun la

‘prajit in unturd fierbinte. Le rumenim la fel pe toate partile.

Se servesc ca garniturd la legume.
RULADA DE CARNE,

Se da prin magina de tocat 1, kg. de carpe de porcC
sau de vitel, cu 150 gr. de maduva sau slanini si o felie groasa
de paine, muiata in lapte si stoarsi. Se adaugd 2 cepe taiate
mirunt si prajite in untura, un ou intreg si 2 galbenuguri,
verdeatd tdiatd marunt, sare si un praf de piper. Din aceastd
tociturd se face un sul gros, cam cit un pahar, se da prin fiina.
Albugurile, rdmase se amesteca, fira si fie Dbatute spuma,
cu o linguritd de untdelemn si tot atdta apd si un praf
de sare. Se unge rulada de carne cu albusul si se dd la cup-
tor intr'o tava cu unturd fierbinte. Se face un sos de ciu-
perci (pag. 49) si cand rulada e aproape gata, se toarnd

deasupra si se lasd si mai dea un clocot impreund. Inainte

de a servi, se taie felii.
BUDINCA DE CARNE CU CARTOFI,

 Se di prin magina de tocat 14 kg. de earne, impreund
cu o ceapd, si miezul dela o felie de paine muiat si stors.
Se infierbanta intr'o tigae o lingurd de unt, se pune carnea,
si cAnd incepe sa se rumeneasca se presard o lingurd de faina.
Se amestecd, si se stinge cu 2—3 linguri cu zeamd de carne.
Se adaugi sare, piper, si putin marar sau pitrunjel tocat.
Deoparte se fierb cafiva cartofi, se curitd de coajd si se trec
*prin masina de tocat, sau prin sitd. Se unge o forma de sticld
,,Jena Durax” cu unt, se presard pesmet, si se ageazd un
strat de carne, unul de cartofi, si asa mai departe. Deasupra
se toarnd o lingurd de unt, si se presari pesmet. Se di la
cuptor, pana se rumeneste. Se serveste cu un sos de rosii.

BUDINCA DE SUNCA PE SPANAC.

Se trece prin magina de tocat 400 gr. de gunca, fard gra-
sime, si se amestecd cu un rintas bine legat ficut dintr’o
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lingurs de faina cu o linguri de unt, si stins cu o ceagcd de lapte
Se adaugi 2 linguri de sméintana, 2 gilbenusuri si 2 oui intregi.
Se potriveste de sare, piper. Se poate adiuga si o picituri
de carmin, ca si pastreze culoarea suncei. Se toarni intr’o
formd cu perefii drepti, bine unsi, si presirati cu pesmet.
Se fierbe la ,,bain-marie” in cuptor vre-o 40 de minute. Se
rastoarnd pe farfurie, iar imprejur se pun foi de spanac opi-
rite §i indbusite in unt, §i se serveste cu parmezan ras si cu
sos de unt.

MITITEL

Se trece de 3 ori prin magina de tocat 1 kg. de carne de
vacd dela git cu 200 gr. de grisime de vaci. Se sireazi cAt tre-
buiesi se lasd si stea 2—3 ore la ghiati. Se adaugi unpraf de
piper, putin chimion si enibahar pisate fin §i un varf de cutit
de bicaibonat. Se face deoparte un mujdeiu de usturoiu cu
putind zeami de carne, se strecoard si se adaugi in tocituri
atdt cat trebue. Se pune la magina de tocat carne tubul de
tabld, care serveste la umplut matele pentru cirnati. Se da
tocdtura incd odatd prin masini si pe misuri ce iese cArnatul
din tub il tdiem de mirimea mititeilor. In lipsi de acest tub
se iau cu lingura cantitati egale din tocituri si cu mainile udate
in apd, formdm cArndciori cam de aceiagi mirime, pe care fi
agezam pe o scandurd. Se frig la gratar, la foc iute. Cat se frig,
ii ungem cu o pani cu zeami de carne. :

*

Se trece de doud ori prin magind 1 kg. de carne de vaci-
de la gat, cu 200 gr. grasime de vaci. Se amesteci cu 14 lingu-
ritd de sare, i se di la ghiatid pentru 24 ore, amestecindu-se
in acest timp de cdteva ori. A doua zi se mai trece odatd prin
masind addugind o linguritd de bicarbonat, inci % lingurita
de sare, 2—3 cuisoare, putin chimen, enibahar si piper pisate fin
si 2 linguri de friscd nebatuti. Se piseazi o cipitini de ustu-
roiu cu putind api, si se strecoard in tocituri numai zeama.
Se bate bine o jumitate de ord, si se fac mititei ca mai sus.
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CAPITOLUL VIIL

M_ANCARI DE CARNE SI FRIPTURI

A. CARNE DE VACA

RASOL DE VACA.

Carnea cea mai gustoasa pentru
rasol e mugurul de piept, fluerul
si carnea dela coadd. Se pune carnea
cu apd rece la fiert, ca pentru supa
(pag. 55). Se adaugd zarzavatul i
se lasd sa fiarbd 3 ore la foc potri-
I\ vit. Cand e carnea aproape fiartd, se

‘ . adaugi in supd cartofii curdtati si
taiati in doud si 2 — 3 bucdfi de varzi care a fost mai
inainte fiarti pe jumitate in apd. Cartofii nu trebue lasati
si fiarba prea tare, ca si nu se sfarme. Se ageazd rasolul pe
farfurie, se pun imprejur cartofii, varza $i morcovii din supi,
taiati felii. Se serveste cu sos de hrean si murdturi sau salatd
de sfecla.

RASOL CU SMANTANA.

Se scoate 1 kg. de carne de pe coaste, se invarte, ficand
o ruladi, care se leagd cu atd si se pune la fiert cu apd rece si
zarzavat, ca pentru orice supd. Cind e carnea fiartd, se scoate
ata si se aseazi intr'o tavd ce merge la cuptor. Se amestecd
intr'o cratiti o ceagcd de sméintdna groasd cu 2—3 linguri de
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zeami de carne, o lingurd de fiin3, sare si o lingurd de par-
mezan ras. Se toarnd peste rasol, cu griji si acopere toatd
carnea cu un strat gros. Se presard cu parmezan ras. Se di
la cuptor, se tine pand capiti o culoare fruonasé.. Se ser-
veste cu sos de rosii sau de ciuperci cu smantani.

' RASOL CU 50§ DE CTUPERCI.

Rasolul fiert i tdiat in felii de un centimetru e asezat
intr'o farfurie ce merge la foc. Se stropeste cu trei linguri
de vin si tot atita zeamd de carne. Se acopere si se a§i:az§, pe
marginea maginei, pentru ca si se incélgeascé' cu fncetul.
Intr’o cratitd cu pufin unt se trag 3—4 ciuperci curdtate si
tdiate marunt, impreund cu citeva fire de arpagic. Cand incep
si se moaie, se adaugd un varf de lingura de fiini, se amesteca
pind se rumenesc. Se sting cu o ceagcd de vin alb si una de supd
si se lasd sd tragd 2—3 clocote. Sosul trebue si fle_: destul de
gros. Se gustd de sare. Se intinde peste carnea din ffarfgne,
se dd la cuptor, acoperit. Se {ine numai cit si se infierbante
bine. Cu 5 minute inainte de a servi, se adaugd 2—3 linguri
de smaAntini. Se serveste foarte fierbinte.

RASOL CU SOS DE VIN,

Se fierbe rasolul in supd (pag. 55). Cénd e gata, e scos
si dupd ce s’a rdcorit putin, e taiat felii §i agezat intr’o vcratﬂ,:éiv.
Deoparte se taie marunt 100 gr. slinind, 100 gr. sunca cruda
si o ceapd. Se pun toate intr'o cratitd $i cind incep si se ru-
meneascd se adaugd un pahar de vin alb, 2 linguri de bulion
de rogii subtiat cu o ceagcd de zeamd de carne, o frunza de fia.fu},
sare, piper si un praf de fiini. Se lasi si fiarba totul cam juma-
tate de ord. Dacd ni se pare prea scizut, se mai adaugd putina
zeamd de carne sau vin alb. Se trece prin sitd peste carne, si
se lasi sd mai fiarbd impreund 20 de minute. Se servegte fier-
binte cu garniturd de legume.

TOCANA

Se alege carne dela piept, mai grasa, sau carne cu coaste.
Pentru 6 persoane ajunge 13} kg. de carne. Se taie carnea
in buciti potrivite si se pune si se rumeneascd cu o lingurd
de unturi. Se adaugd 3—4 cepe taiate felii subtiri. Se lasi
pind se prijesc. Se pune putini api, se acopere si se tine
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sd fiarbd indbusit, adidugind din cand in cind cite o lingura
de api fierbinte, pani ce carnea e frigeziti. Se adaugi o lin-
gura de bulion de rosii, sare, piper si un praf de fiini. Se aco-
pere si se pune si mai scadi la cuptor. Se serveste cu mamailiga.

GULAS CU GALUSTE.

Se taie I kg. de carne in bucifi potrivite si se pune si
se rumeneascd cu o lingurd de unturd. Se adaugid 3—4 cepe
tdiate felii subtiri. Se amestecd din cind in cind, ca si nu se
ardd ceapa. Cind incepe si se rumeneasci, se adaugid un
varf de cutit de boia de ardei, o linguri de bulion de rosii,
sare si pufind api. Se lasi si fiarbi inibusit, adiugind din
cind in cand cite putind apd, pini se frigezeste carnea.
Deoparte se freacd o lingurd de unt, cu un ou, o lingura plini
de fdind, putind api i sare. Se amesteci totul bine. Se ia cu
lingurita din pasti si se di drumul gilustelor in apa clocotita.
Se tin sd fiarbd 10 minute. Se scurg, se opiresc cu unt, si
se pun in maincare sau se servesc ca garnituri. MAncarea
trebue si fie foarte fierbinte.

€ARTOFI CU CARNE.

Se taie carnea in buciti potrivite. Se pun s3 se rumeneasci
In cratitd cu 2 cepe tdiate mirunt si cu o linguri de unturi.
Se amesteci din cdnd in cind ca si nu se ardi. Cand ceapa
incepe si se ingilbeneascd, se pune sare si putini api caldi.
Se lasi sd fiarbd vre-o ori, maiturnind din cind in cAnd
cite putind apd caldd. Se curiti cartofii si se taie in lung.
Ca si nu se sfarme, cartofii trebuesc frecati cu putini sare,
inainte de a fi pusi in cratita cu carne. Se mai adaug3 in méan-
care mirar sau pitrunjel tocat fin §i, cine doreste, putin
bulion de rosii sau boia de ardei, pentru culoare. Cand sunt
cartofii aproape gata, se pune cratita pentru o 1, de ora la
cuptor. Mancarea nu trebue si fie prea scizuti.

PRAZ CU CARNE.

Se pune carnea la foc, intocmai ca pentru mincarea cu
cartofi, doar ci nu se pune ceapi, prazul avand el singur
miros tare. Se curitd prazul, se taie in lungime de 5—6 cen-
timetri. Se trage intr’o tigaie cu putini untura. Se pune peste
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carne numai cand aceasta e frigeziti. Prazul fierbe foarte re-
pede, si daca sti prea mult la foc se sfarma. Se adauga si bu-
lion de rosii in care pusem o bucitica de zahir. Se gusta de
sare. Se di la cuptor. MAncarea e bund mai scizuta.

MORCOVI CU CARNE.

Se pune la foccarnea intocmai ca pentru mancarea cu cat-
tofi. Se curitid morcovii. Dacad sunt mari, se taie felii subtiri,
daci intrebuintim carote mici, rotunde, se lasd intregi. Se
trag morcovii, intregi sau felii, cu putind unturd. Se pun in
cratita cu carne cind aceasta e fragezitd. Se face deoparte
un sos de zahir i anume se ard 2 lingurite de zahdr tos. Se
stinge cu putini api fierbinte. Se adaugd un praf de fiind.
Se toarnd in mancare. Se gustd de sare. Cand e aproape gata,
se da o juméitate de ord la cuptor.

TELINA CU CARNE.

Se pregiteste carmea ca pentri mAncarea cu cartofi.
Se curdta telina, se tale in bucati potrivite, se spald. Se trage
telina deoparte, cu putind unturd. Se pune peste carne, cand
aceasta e aproape fiartd. Se adauga sare si putin sos de zabir
ca la mAncarea de morcov. Se tine pe magind pand fierbe.
Se da la cuptor 1, de ord.

FASOLE BOABE CU CARNE.

Se pregiteste carnea ca pentru imdncarea cu cartofi.
Se alege fasole care nu lasi hoaspe si se fierbe deoparte.
Cand carnea e aproape fiartd se adaugi fasolea, care nu trebue
s3 fie deloc sfarmatd. Se pune sare, putind boia de ardei, sau
bulion de rosii si o frunzi micd de dafin. Méancarea nu trebue
s3 fie prea scizutd, e mai gustoasd cu putina zeama.

FASOLE VERDE CU CARNE.

Se taie carnea in bucati potrivite. Se pune si se rume-
neasci cu 2 cepe tdiate marunt cu 0O lingura de untusd
si cu un praf de faini. Cand e carnea rumenitd, se toarna
apa caldd cat s’o cuprinda si se pune fasolea curdtata si spa-
lati. Se lasd si fiarbi impreuna. Cand e fasolea fiartd, se pune
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sare si se di la cuptor. Se poate face si cu fasolea fiartd deo-
parte si-scursd bine. Se pune peste carne, cind aceasta e gata
fragezita.

BAME CU CARNE.

Se pregiteste carnea ca pentru mAncarea cu cartofi. Intre
timp se curdtd bamele de coditd, se opdresc cu bors sau cu ofet
amestecat pe jumitate cu apd. Se clatesc apoi in mai multe
ape recl. Se scurg bine. Se pun in cratita cu carne numal
cand aceasta e aproape fiartd. Se adauga sare, bulion de rosii
sau 2—3 rosii tdiate In doud si fard seminte. Cand sunt aproape
gata, se adaugd un pahdrel de vin si se dau la cuptor.

VINETE CU CARNE.

Se pregiteste carnea ca pentru mAncarea cu cartofi.
Se taie cAteva vinete, fard si se curete de coaja, in bucits
potrivite. Se opdresc cu apd saratd, in care se lasa sd s“’cea
vreo 10 minute. Se storc apoi bine cu ména §i se pun intrun
servet sd se mai scurgd. Intr'o tigaie se infierbantd untura, se
pun vinetele si se rumeneasca putin, si se ageaza apol in cra-
tita cu carne. Se adauga sare, daca mai trebue, apoi 0 lingura
de bulion de rosii Indoit cu apa, sau 2—3 rosii taiate in doud,
si un ardel gras tdiat marunt. Se di la cuptor.

PRUNE USCATE CU CARNE.

Se pregiteste carnea ca pentru mancarea cu cartofi, ins&
fara ceapi. Se spald prunele, se opdresc, se scurg bine de apa
si se pun peste carne, cind aceasta e pe jumitate fiarta. Se
adaugd putind sare si un sos de zahdr ars. Se dau la cuptor.

GUTUI CU CARNE.

Se face intocmai ca mancarea de telind (pag. 136), insa
fard ceapa.

PERE CU CARNE.

Se face intocmai ca méncarea de telind (pag. 130), insa
fird ceapa.
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VARZA DULCE CU CARNE.

Se alege o carne grasd si se pregiteste carnea ca pentru
méncarea de cartofi. Se taie o varzi sau doui, mirunt ca fi-
deaua. Se di saresi se stoarce cu méina, si iasi apa din ea.
Se pune in cratita cu carne, cAnd aceasta e pe jumitate fiarta,
addugind o lingurd buni de unturd. Se toarni deasupra borg
fiert deoparte si bine limpezit. Se lasi si fiarbi vreo ori.
Se gustd de sare, se pune putind boia sau bulion de rosii si
citeva rosii tdiate felii. Se tine cel putin o ori la cuptor. Odati
varza agezatd, nu se mai da cu lingura, se misci cratita intr'o
parte si alta, ca sd nu se prindd pe fund. Daci e prea scizuti,
se mai adaugi bors sau putind api. Maincarea cu varzi e mult
mai gustoasd pistrati de pe o zi pe alta.

VARZA ACRA CU CARNE.

Se pregiteste carnea ca pentru méincarea cu cartofi.
Se spald o cidpitina sau doud de varzi murati in api rece.
Se taie mdrunt ca fideaua. Trebue pusi din timp in cratita
cu carne, varza murati fierbdnd mai greu. Se pune api
si putind boia de ardei. Se lasi si fiarba cel putin 2 ore.
Se da apoi la cuptor incd o ori. Mancarea trebuie si fie grasi
si e mai gustoasd cind e pregititi de pe o zi pe alta.

GHIVECIU.

Se pregiteste carnea ca pentru mAncarea cu cartofi.
Se pregiiteste zarzavatul si anume: se taie putini varzi,
in buciti cam de 2 cm., un morcov, un pitrunjel si o jumitate
de telind in felii subtiri, se curitd o méind de bame, (vezi
bag. 230), una de mazire, una de fasole verde. Se curiti un
dovlecel si se taie in buci{i potrivite, precum si o vAnita
care se opdreste si apoi se scurge bine. Daci avem, punem
si citeva buchete de conopidi. La urmi 2—3 rosii tiiate
in doud, un ardei gras tdiat marunt si cAtiva cartofi curi-
tatl si tdiati in buciti ca si dovleceii. Se aseazi zarzavatul
randuri, precum si carnea, intr'o tavi ce merge la cuptor. Se
pune sare §i unturd cit trebue.
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Se di la cuptor si se lasi si. fiarbi indbusit. Dacd scade
prea tare, inainte de a fi zarzavatul fiert, se adaugi pu-
tind api. Nu se umbli cu lingura in el, ca si nu se sfarme
zarzavatul, ci numai se migci cratita intr'o parte si alta, si
se vada dacd nu s’a prins pe fund. Cénd e aproape gata, se 1a
capacul, ca si se rumeneascd putin deasupra. Ghiveciul e mai
gustos pregitit cu unt proaspait.

BOEUF A LA MODE.

Se alege o bucatd de pulpd sau altd carne Ama.cré., cam de
1Y—2 kg. O bucatdi mai micd s’ar usca inainte de a fi
bine friptd. Se impaneazd cu sldnind, se leagd apoi, pentra a-i
da o formi buni, ca si poatd fi tdiatd frumos felii, candw e
gata. Se pune carnea cu putind unturd, se frige pe toate par-
tile vreo 20 de minute. Se scurge untura. Se pune in locv un
i)éhérel cu vin alb sau rosu si o lingurd de rac]nu. §e lasaA sd
fiarbd descoperit, pand ce lichidul e aproape scazut, intorcand
carnea pe o parte si pe alta. Se adaugd: un picior de vitel
bine curitat si spalat si cdruia i s'a scos osul (pag. 156),
soriciul dela slimina care a servit la in.npéna!:, sare, piper, o
frunzi de dafin si un fir de patrunjel si un litru de apa, sau
mai bine aceiagi cantitate de zeamd de carne. Dupva ce in-
cepe si fiarbd, se ia spuma, se acopere perfect si se daA la cup-
tor. Se tine astfel si fiarbd in clocote mici 4 ore. Se intoarce
intre timp de 2—3 ori. Dupd 2 ceaspri se adaugd 2 morcovi
taiati felii rotunde nu prea subtiri, $i 15—20 de f{te de arpa-
gic curitate. Se lasi s fiarbd restul de 2 ore. Cind e gata,
zeama trebue si fie mult scdzutd. Se ageazd carnea frumos
pe farfurie, se scot atele si se taie felil. Se ageaza imprejur
ceapa, morcovii i, dacd place, si piciorul de vitel talat ?ucat:}
potrivite. Se tine la cald. Sosul din cratitid se lasd sd mai
dea vreo doud clocote. Se trece prin sitd peste carne. Se ser-
veste calda, cu salatid. Tot astfel de gustoasd e si rece, sosul
intirindu-se imprejur ca aspicul.

FRIPTURA INABUSITA.

Se alege 115 kg. de pqlpfi sau altd carne .ngaicra. ?e sa-
reazi, se impineaza cu sldnini, se leagd, ca sa-1 dam o lorma
buni si se pune la fript intr’o cratitd cu putind unturd. Se in-
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toarce pe o parte gi pe alta. Dupd 20 de minute se toarnd
2 cesti de apd sau zeamd de carne. Se adaugd 2—3 cepe ta-
iate felii subtiri si se da la cuptor, acoperitd, si fiarba
inibusit 3 ore. Intre timp se intoarce de doua ori. Se scoate
capacul si incepem si ungem friptura din cind in cand cu
zeama din cratitd. Se mai tine astfel o jumaitate de ord, pand
capitd culoare frumoasd. Sosul trebue si fie scizut, totusi
daci e nevoie, se mai adaugd putind apa. Se aseazd carnea pe
farfurie, se scoate ata, se taie felii. Sosul se trece prin sitd, se
toarna deasupra ; sau e amestecat cu putind smantdna, si se
serveste cald in sosierd. Friptura se serveste cu garniturd
de legume.

FRIPTURA INABUSITA NEMTEASCA.

Se pregiteste carnea ca mai sus. Se pun pe fundul cra-
titei cAteva feliute de slinind, deasupra carmea, $i se frige
pe o parte si pe alta timp de 2o minute. Se adaugd un morcov
taiat bucidti si 2 — 3 cepe tdiate felii, si se toarna atata bere
neagri, indoitd cu apd cit si fie friptura aproape acoperitd.
Se acopere bine cu capacul, se di la cuptor sa fiarbad indbusit
timp de 3 ore. Se procedeazd apoi ca pentru friptura ini-
busita. :

FRIPTURA INABUSITA ITALIENEASCA.

Se pregiteste carnea ca pentru friptura Indbusitd. Dupa
ce s’a fript cu unturd 20 de minute, se adaugd un pahar de
vin alb, 2 pahare de apd si putin piper. Se lasa si fiarbd ina-
busit la cuptor timp de 11 ord. Apoi se adaugid 5—6 rosii,
taiate in doud, o linguritd de otet si una de zahdr §i se fine
si mai fiarbi 114 ord. Deoparte se rumeneste in putin unt
o lingurid buni de pesmet fin. Sosul din cratitd se trece prin
sitd, se amestecd cu pesmetele si se toarnd peste friptura care
a fost taiata felii, dupd ce i s’au scos atele. Se mai lasi putin
la cuptor, se serveste. '

RULADA UMPLUTA.

Se alege 1 kg. de carne de sub coaste. Se bate bine cu
ciocanul de lemn, firi s’o rupem, astfel ca si avem o fasie
cam de un centimetru grosime. Se sdreazd. Si face o tocaturd
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din 200 gr. ficat dat prin magind, impreund cu o bucata de sla-
nini, o felie groasi de paine muiatd in lapte si bine stoarsa,
o jumitate ceapd tocatd, pitrunjel, sare §i un ou. Se ageazd
umplututa pe carnea bine stearsd care se intoarce ca o clatita
si se leagd. Se pune apoi intr'o cratita
si se rumeneascd cu putlind untura.
Se adaugi o ceapd tdiata felii, cand si
aceasta e putin rumenitd se toarnd o
jumitate pahar de vin alb si un pahar
de zeama de carne, se di la cuptor st
se lasa si fiarba Indbugit 1% ora. -
Cand e gata se scot atfele, se ageaza pe farfurig, se ta}1e, ar
sosul scizut, trecut prin sitd e amestecat cu putind smantana
sau ciuperci dunstuite.

=)

Ruladi de carne

RULADE MICI CU SARDELE.

Se ia o bucati de carne macra dela pulpa, se taie in bucéti
potrivite, ca pentru snitel. Se bat bine cu ciocafml de lemn,
fara si le rupem, astfel ca sa avem bucaft cam de I0 cm. pe
Iz cm. Se sareazi. Se toacd fin citeva sardele de Lissa, dupd
ce au fost bine spalate si curdtate, socotind cite o sardea pentru
fiecare bucatd de carne. Se amestecd sardelele cu pédtrunjel
tocat fin. Se taie atitea felii subtiri de slinind, cite rulade
vrem si facem. Se aseazi cate o felie de sldnind peste o bucata
de carne, deasupra se pune sardeaua tocatd cu pitrunjel. Se
ruleaza carnea si se leagd cu putind atd, care si se poata usor
scoate, inainte de a servi. Se ageaza ruladele intr'o cratitd
una langa alta, se rumenesc putin cu untu}'é,. se toarnd zeama
de carne si se da la cuptor. Se {in cam o ord §1 jumatate, udan-
du-le din cand in cind cu zeama din crati{d. Cind sunt gata,
se ageazi in farfurie, se scot atele, se .toafné sosul curitat de
grisime deasupra. Se servesc cu garmitura de legume.

RULADE MICI CU CASTRAVETL

Se fac ruladele intocmai ca mai.
sus, inlocuind tocitura de sardele
si pitrunjel cu felii de castravete
murat in sare (fig). Ruladele legate sunt
asezate intr'o cratitd bine unsd cu
unturd, impreuni cu felii subtiri de
ceapd. Se lasa pufin si se rumeneascd. Se toarni un pahar
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de vin alb §i o ceagcd de zeamd de carne Sau de api, se
adaugi ofrunzi dedafin, citeva boabe
de piper sise lasi si fiarbd la cuptor
inibusit timp de doud ore. Cand sunt

curat si scizut deasupra. Se servesc
cu garnituri de orez (pag. 249) sau-
9. macaroane (pag. 25I).

FRIPTURA VANATOREASCA,

Se alege o bucati de carne macrd de sub coastd de vre-un
kgr. Se curits pielitele, sebate cu ciocanul de lemn, ca s’o intin-
dem ca pentru un gnitel mare. Se da sare. Se unge pe o parte
cu 2 oui bitute. Se umple cu suncd crudd tdiatd mdrunt,
putin praz tocat si piper. Se ruleazd. Se leagd cu atd, se pra-
jeste putin in unt. Se adaugd 2 cesti de zeamd de carne §1 2

lingurite de zeami de limaie. Se lasi s se rumeneasca inabu-

sit, cam oori. Se scoate afa, seservestecu garniturd de legume.
FRIPTURA LA TAVA.

Se alege 1 kg. de carne macri, fie pulpd sau dela coada.
Se sireazi, se tine aga o jumitate de ord. Se sterge bine cu o
carpd. Se ageazd intr'o tavd, cu2 — 3
«cepe tiiate felii subtiri si o lingurd de
unturi. Se rumeneste pe o parte $i pe
~ alta apoi se toarnd citeva linguri de apd
si se tine pe masind si fiarbd acoperit  .ux pentru fripturi
1Y,—2 ore mai adiugind din cénd in
cAnd putini apd, pani se frigezeste. Abia atunci, cind e carnea
frigezitd, se unge cu unturd se dd la cuptor, t:néndu-sg des:-.
‘coperit pAni se rumeneste. Cand e rumend se scoate, se taie felii
subtiri, se tine la cald. Intre timp se face repede sosul, anume
se scurge grisimea din tavd, iar in zeama care a rimas,
se adaugd o linguri—doua de api, si o juméitate lingurd de
bulion de rosii. Se lasi si tragd un clocot, mestecind cu lin-
gura, ca si se ia toatid rumeneala de pe fundul tavii. Se trece
-sosul prin sita si se toarna fierbinte peste friptura. Se servesgte
.cu garnituri de macaroane fierte i opdrite cu unt, sau cartofi.

ANTRICOTE LA TAVA.

Antricota, ca i orice fripturd la tavi, se poate frige
‘in unt sau unturd. Dar mult mai frumos se rumenegte in unt
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gata se scot atele, se toarnd sosul stre-

< -

amestecat cu putin untdelemn bun, $i anume la olingurd de unt
adiugim 2 lingurite de untdelemn. Se taie carnea in gro-
sime de 2—214 cm. De obiceiu le luim gata tiiate dela ma-
celar. Se bat ugor cu manerul cutitului. Se sireazd. Cand
untul e bine infierbantat, se usuci carnea cu o cirpd si se
pune la fript. Se frige intii pe o parte si cind e gata se
intoarce pe cealalti parte. Nu trebue intoarsi de mai multe
ori, cici se usuci iniuntru, fird si se rumeneascd frumos
afari. De asemenea la intors nu trebue intepata cu furculita,
«cici si-ar pierde mustul prin intepituri, ci intoarsi cu lama
unui cutit, sau cu doud furculite. Timpul cit trebue {inuti la
foc atArni de grosimea antricotei si de taria focului. De obiceiu
se face in 8—10 minute. Friptura e gata atunci cand la supra-
fata cirnei apar citeva picituri de singe. Carnea incd crudd
nu musteste. O fripturd e la punct, cAnd e rumend pe afard
si inca putin rogie induntru. Se serveste cu cartofi préjiti
sau garniturd de legume gi salati.

- ANTRICOTE CU SOS DE MUSTAR.

Se frig antricotele ca mai sus. Se ung fiecare cu putin
mugstar, se adaugd pufind zeami de carne, si nu le acopere,
si se tin indbusite la cuptor. Intre timp se taie 2—3 ciuperci
spalate si o ceapd in feliufe subtiri, se trag cu unt i se lasd sa
fiarba cu un pahirel de vin bun rogu. Se toarni peste friptura.
Sosul trebue si fie destul de scizut. Se serveste cu cartofi

prajiti.

ANTRICOTE LA GRATAR.

Antricotele trebue si fie proaspete, dar niciodatd din ziua
in care a fost tdiatd vita, ci tinute pini a doua sau a treia
zi. Altfel sunt tari, oricAt de bine ar fi fripte. Se pregiteste
gritarul bine incins. Se bate carnea putin cu ménerul cu-
titului si se sireazi. Se sterge cu o cirpa si se pune pe gratarul
{ncins §i care a fost bine uns cu o bucati de slinind cruda.
Nu se intoarce decit cind e destul de rumenitd pe o
parte si nu se inteapd cu furculita la intors. Durata frigerii
atirni de grosimea antricotei. La foc bine potrivit, o antri-
«cotd nu prea groasi e gata in ro—15 minute. Se cunoagte cd
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e destul de friptd atunci cand apar la suprafatd 2—3 picdturi
de zeam3i rozie. Se aseazd pe farfurie, se pune peste fiecare
o buciticd de unt proaspit. Se servesc cu cartofi prajiti
si salata

ANTRICOTE CU CEAPA PRAJITA.

Se frig antricotele la tavd sau la gritar. Se taie 2—3 cepe
in felii foarte subtiri. Se pune si se infierbinte o lingurd de
unturd cu 2 lingurite de untdelemn. Cand acesta e clocotit,
se pune ceapa la pl’ajlt Se amestecd ugor cu o furculiti, pAnj,
e bine rumenitd, fari si fie arsi. Se ageaza antricotele pe far-
furie, se pune ceapa deasupra. Se servesc cu cartofi prajiti.

BIFTECE LA TAVA.

Adeviratul biftec e facut numai din muschiu. Acesta e
curitat bine de pielite si de grasime. F, tdiat in bucatl potrivite,
cam de 2 cm. grosime. Carnea e batutd putin cu ciocanul de.
lemn, mai mult ca si-i dim form3. Se frig pe tavi intocmai
ca antricotele (pag. 142). Se servesc la fel.

BIFTEC IN FAINA.

~ Se curdtd mugchiul de pielite, se taie In buciti potrivite.
Se da sare. Se usucd bine cu o carpi, se di prin fiini, se pune
sd se frigd in unt fierbinte. Se frige int4i pe o parte si apoi.
pe cealaltd, ca si antricotele. Cand sunt gata se scot §i se tin
la cald. Se pregateste repede sosul $i anume se scurge o parte ,.
din untul din tavi, iar in sosul rimas se toarnid o lingurd
de apd. Se lasi si tragd un clocot, amestecind cu lingura si
se ia rumeneala de pe tavd. Sosul e turnat prin siti peste.
piftece. Se serveste fierbinte, cu cartofi prajiti.

BIFTEC LA GRATAR.

Se cui‘éﬁ:é mugschiul, se taie felii, se frige la gritar intoc-..

mai ca antricota (pag. 143). Se serveste la fel.
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BIFTEC €U 0F.

Se frig biftecele la tava sau.la gratar. Se fac atitea ochiuri
in formi (pag. 82), cite biftece avem. Se ageazd biftecele pe
farfurie, punand peste fiecare cite um ou. Se servesc cu gar-
piturd de cartofi.

BIFTEC TARTAR.

Se curita bine muschiul sau altd carne frageda, de grasime
si de orice pielitd ori fibrd alba. Se da prin maginid. Cu lingura
ud3 se fac biftece care se ageaza aga crude pe farfurie. Cu dosul
unei linguriti se face o gaurd in mijlocul fiecarui biftec, in care
se pune cite un gilbenus crud, intreg. Imprejur se aseaza
sardele de Iissa spalate si far3 oase, castraveti in otet si ceapd,
tocate toate marunt.

€HATEAUBRIANT.

'E denumirea ce se di unui biftec mai gros, fript la gratar.
Se taie din mijlocul muschiului o bucati de 4—35 cm. grosime.
Se curati de pielite si grasime. Se turteste cu lama unui satar,
mai mult ca si-i dam forma. Se frige ca §i antricota (pag.
143) numai ci se tine mai mult, cam 20—2§ minute, la foc
jute la inceput, apoi, dupd ce a prins o crusta, la foc potolit.
Se aseazd pe farfurie, deasupra se pune o buciticd de unt
proaspat. Se serveste cu cartofi prajiti, de obiceiu cartofi

pai (pag. 208).

BIFTEC CU CIUPERCI.

Pentru 6 biftece se taie in felii subtiri, fird sa se curete,
5—6 ciuperci bine spélate. Se trag cu putin unt. Cand incep
si se rumeneascd, se adaugi 2 cepe tadiate foarte marunt si
un varf bun de lingurd de fiind. Se amestecd totul bine vreo
5 minute pe marginea maginei. Se adaugd o ceagcd de zeama
de carne, o linguritd de bulion de rosii, sare, piper. Se lasa sa
fiarba incet. Intre timp se frig biftecele in tava cu o lingura de”
mnt si 2 lingurite de untdelemn bine infierbantat (pag. 142). Se
aseazd pe farfurie, se tin la cald. Se scurge untul din tava,
in zeama care a ramas se toarni un pahirel de vin alb, se
lasi si fiarba putin, se adauga sosul de ciuperci, si se lasa sa
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mai dea un clocot impreuni. Se ia de pe foc, se adaugd o bu-
citici de unt proaspat si o linguritd de pitrunjel verde tocat
fin. Se toarni sosul peste biftece. Dacd nu incape tot, se pune
putin, iar restul se serveste in sosierd. Se serveste cu cartofi.

BIFTEC CU FICAT DE GASCA.

Se pregiteste carnea pentru 6 biftece. Se sireazi. Se taie
din jumitate de ficat de giscd 6 felii cam de un cm. grosi-
me. Se rotunjesc primprejur cu cutfitul, astfel ca si aibd
toate cam aceiagi formi. Se {in deoparte pe o farfurie. Se
curidtd 3—4 ciuperci de marime potrivitd. Se spald, se inde-
~ pirteazd cotorul. Se taie ciupercile in felii de 3—4 milimetri
grosime. Se potrivesc si avem céte patru feliute pentru fiecare
biftec. Se pun si fiarbd intr'o cratitd cu un pahirel de vin
de Madera, sau alt vin bun, sare, piper si jumaitate frunzi de
dafin. Cu un sfert de orid inainte de a servi, se frig biftecele
in unt cu untdelemn (la o lingurd de unt 2 lingurite de unt-
delemn). In alti tigaie se infierb4nti unt. Se da ficatul in
fiind si se prijeste in untul infierbintat, cu grija, pe o parte
si pe alta. Se frige pe foc moale. Se ageaza biftecele pe farfurie,
se tin 1a cald. Se scurge untul din crati{d, peste sosul ramas
se toarni un pahirel de vin si unul de supd concentratd sau
esentid de carne. Se lasd si fiarbd putin. Se adaugd zeama
in care au fiert ciupercile si o lingurita de feculd. Se ia dela
foc, se adaugi putin unt proaspit. Peste fiecare biftec se
ageazi o felie de ficat iar deasupra cite patru feliufe de ciu-
perci, sau de trufe cine are. Se toarnid sosul gi se serveste
cald, cu garniturd de cartofi.

ROSTBIF ENGLEZESC,

Se alege o bucati de carne dela coaste de vreo 2 kg,
frageds, pentru fripturd, dela vitdi anume ingrisati (Mast-
ochs). Se curiti de pielite si de vine. Se sdreazi. Se lasd
si stea o ord. Se pune intr’o cratitd. Se toarnd peste ea citeva
linguri de unturi fierbinte, se di la cuptor. Principalul e ca
bucata de carne si fie mare de cel putin 2 kg., ca si nu se
usuce induntru, si si se potriveascd focul aga fel, incat carnea
si se rumeneascd pe afard fird ca si se ardd sosul din cratita,
astfel ca si nu fie nevoe de adaugat alt lichid. Carnea se scoate
cind e bine rumeniti pe dinafard, i incid in singe induntru.
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Friptura nu trebue niciodatd tidiati imediat ce a fost scoasi
dela foc, caci feliile de carne si-ar pierde culoarea rosie, ceiace-i
caracteristic acestei fripturi englezesti. Dupid ce s’a ricorit
putin, se taie felii foarte subtiri, se servesc cu garnituri de
legume si sosul curitat de grasime, la care s’a adiugat putini
zeami de carne. Se mai serveste cu sosuri picante englezesti,
sau rece cu maionezi §i salati verde. '

FRIGARUI DE MUSCHIU.

Se curdtd mugchiul de pielite, se taie in buciti mici cam
de 3—4 cm. Se sdreazid. Se taie felii subtiri de slinind. Se pre-
gitesc frigdri mici de lemn, cam de 20 cm. lungime. Se pun
cite 4—j5 bucitele de carne pe fiecare frigare, iar intre ele si
la capete cite o felie de slinini. Nu se pun prea indesate,
ca si se poatd frige repede atdt muschiul cit si slinina. Se
pregiteste gritarul, cu foc bun. Se pun frigiruile pe gratar,
se frig repede pe o parte si pe alta. Se servesc cu cartofi pra-
fiti. Frigiruile de lemn pot fi inlocuite cu frigdrui de metal.

MUSCHIU LA FRIGARE.

Se curdtd mugchiul. Se scot cu un cutit ascutit toate
pielitele si tendoanele, care se intdresc la fript, lisdndu-se ins3
grasimea. Se sdreazd si se tine astfel vreo jumitate de ora.
Se sterge bine cu o cArpi, se ageazd pe frigare, se leagi si se
frige pe jiratec bine incins, invartindu-l la inceput mai rar
pand se prinde o crustd deasupra. Se unge din timp in timp
cu unt topit, cu o pand. Cand e gata, mijlocul trebue si fie
incd putin in singe. Se scoate de pe frigare, se taie fierbinte,
avind in vedere si nu se piardd zeama care iese din el la tiiat.
Se serveste cu garniturd de cartofi sau alte legume.

MUSCHIU LA TAVA.

Se curitd mugchiul de pielife. Se sireazi, se leagi, ca s
aibid o formi buni. Se pune intt’o tavi, dar e mult mai bine
cind avem o tavi speciald, cu gritar, peste care asezim mus-
chiul, ca si nu stea in zeami. Se pun in tavd 2—3 linguri
de api, ca si nu se ardd fundul. Se di la foc iute, ca si prinda
mugchiul o crusti gi si pastreze in timpul friptului cit mai
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mult din mustul cirnii. Se unge din cand in cand cu unt topit.
Timpul cit trebue tinut atdrnd de mdirimea muschiului. Se
socoteste cam 20—=25 minute de fiecare kilogram. Cand e gata,
se scot atele si se taie felii. Se serveste fierbinte, cu cartofi
sau altd legumi si cu sosul deoparte, in sosiera.

MUSCHIU CU SOS DE CIUPERCL

Se curati muschiul si se frige la tava ca mai sus. Se taie
felii. Se face un sos de ciuperci (pag.'49). Se toarnd peste
friptura si se tine la cuptor citeva minute. Se ageaza friptura
pe farfurie, iar sosul se serveste in sosiera.

MUSCHIU UMPLUT.

Se curiti mugchiul de pielite. Se scoate mugchiuletul
aliturat, care cade de altfel singur, cAnd sunt toate pielifele
scoase. Se despicd muschiul in doud in lungime, dar nu de
tot. Se scoate o fisie de carne din mijloc, care se trece prin
magina de tocat, impreund cu mugchiuletul scos la curitat
si putini gunca fiartd. Se adaugd la tociturd o felie de piine
muiats in lapte si stoarsd bine, o ceapd mica tocatd si trasi in
unt, sare, piper, putin patrunjel tocat si un ou. Se umple mus-
chiul cu aceasti tocituri, se leagd bine sau se coase, ca si-gi
revie la forma lui. Se pune la cuptor intr'o tavi cu putind
api, sau zeami de carne. Se unge din cind in cénd cu unt topit.
Cand e aproape gata, se scurge grisimea din tavd, se pun
citeva linguri de smantani, se mai {ine la foc, fara si fiarbi,
ca si nu se taie smantina. Se scot atele, se taie felii si se ser-
veste cu sosul fripturei si cartofi sau altd leguma.
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| B. CARNE DE VITEL
VITEL CU CIUPERCI

Se taie 3/ kg. de carne de vitel in bucitele potrivite. Se
pun intr’o cratifd si se rumeneascd cu o linguri de unt. Se
spal:a 150 gr. de ciuperci, se taie varful cozii, iar restul, fara
si fie curatat de pielitd, e tiiat in feliute foarte subtiri. Cand
carnea e bine rumenitd, se pun ciupercile gi se amesteci ugor
cu o lingurd de lemn, pand ce ciupercile incep si piardi din

- umezeald. Se adaugd o ceapd taiatd marunt §i se presari un

varf de lingura de fdind. Se amestecd din cind in cind cu
lingura, la foc potrivit, pand ce si fdina incepe si se Ingil-
beneascd. Se toarnd un pahar de vin si doud de zeami de carne,
in care s’a amestecat o linguritd de bulion de rosii. Se potri-
veste de sare. Se acopere, se di la cuptor, se tine si fiarbi
la foc potrivit. '

TOCANA MERIDIONALA.

- Se taie 3/, kg. de carne de vitel in bucati potrivite. Se
pune carnea intr'o cratiti si se rumeneasci cu o lingurd
de unturd. Se adaugd o ceapd tdiatd mérunt si un varf de
lingura de fiaind. Cand fiina e ingilbenita, se toarnd incetul cu
incetul 1, pahar de vin §i 3 pahare de zeamid de carne. Se
adaugid o lingurd buni de bulion de rosii, un citel de usturoiu
sfirmat, sare, piper. Se acopere, se di la cuptor si fiarbi la
foc potrivit o orad si jumitate. MAncarea trebue si fie scazutai.
Se serveste cu garniturd de piine prajita in unt.

PAPRICAS DE VITEL.

Se pune carnea ca mai sus si se rumeneascd cu 2—3 cepe
taiate felii subtiri si un varf de lingurd de fiind. Cand ceapa
e ingilbeniti, se adaugd un vérf de cutit de boia de ardei,
si 1, lingurd de bulion de rosii subtiat cu apa. Se pune zeama
de carne sau apa atit cit si acopere carnea. Se di la cuptor
si fiarbd acoperit. Se serveste cu gdlugte de fiina (vezi la

gulas, pag. 135).
VITEL CU DOVLECEIL

Se rumeneste carnea de vitel in unt sau unturd cu ceapa
si putind faind. Se adaugd apd si se lasd si fiarba indbusit.
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Se rad dovleceii de coaji. Cei mici, in floare, se lasid intregi,
cei mari se taie in patru in lung, si apoi in bucati de 5—6
cem. Se rumenesc cu putin unt. Cand carmea e pe jumitate
fiartd se pun dovleceii, se di cratita la cuptor, si se lasi sa
fiarba indbugit, pAni ce dovleceii sunt gata. Dovleceii prea
fierti, se sfarmd usor. Cine doreste, inainte de a servi, poate
adiuga o lingurd sau doud de sméantanai.

CIULAMA DE VITEL.

Se taie 1 kg. de carne in bucitele potrivite. Se pun
la fiert cu un litru de apd rece, i sare. Apa trebue in orice
caz si acopere carnea. Cum di in clocote, se spumueste de
2—3 ori. Se adaugd un morcov, o ceapd, un fir de patrunjel,
o frunzi de dafin. Se lasi si fiarthba domol. Cratita se {ine pe
trei sferturi acoperitd. Deoparte se trage intr'o cratitd o lin-
gurid de faina cu o lingurd buni de unt. Sa nu se ingalbeneasca.
Se stinge cu zeama in care a fiert carnea. Se {ine si dea citeva
clocote. Sosul trebue si fie gros ca o sméintdnd si fard nici
un cocolos. Altfel trebue trecut prin sitd. Se amestecd deo-
parte 2 gilbenusuri crude cu 2 linguri de smantand. Se toarna
incet, in sos, si nu la foc. Apoi se pune sa dea impreuna citeva
clocote. Oul nu se taie, dacd focul nu e prea iute dintr’odata.
Se adauga putini zeama de lamaie. Se toarnd sosul peste carne,
din care s’a scos zarzavatul §i frunza de dafin, se tine pe foc
la fierbinte, fira sa fiarbd. Se serveste.

Cand maAncarea nu e serviti imediat, se pune cratita in
alta cu apa fierbinte, ca si stea caldd, iar deasupra se pun
citeva aschii de unt proaspit, ca si nu se formeze o pielifa.
Daci vrem, putem adiuga in ciulama i ciuperci tdiate si
indbugite In unt. Mancarea e mai gustoasa.

PIEPT DE VITEL UMPLUT.

Se alege o bucati de carne dela piept, cam de 2 kg. Se
scot coastele cu griji, ca si nu sfirmidm carnea, trigandu-le
pe rand pe fiecare, $i ajutindu-ne cu
cutitul, cAnd nu ies singure (fig). Tédiem
carnea pe liaturi, astfel ca si-i dam o
formi dreaptd, de vreo 30 cm., lungime,
pe 20 cm. latime. Introducem un cutit
ascutit de bucitire in partea mai lungd a pieptului,
despartind carnea in doud, astfel ca sd facem ca un fel de bu-
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zunar, (fig.) lisind de celelalte trei parti carnea netaiata pe o dis--
tan{d de 2 cm. Carnea tdiatd de pe margini, la care mai adiu-
gidm putfind carne de vaci, astfel ca si avem vreo 400 gr. de
tociturd, o trecem prin magina de tocat. Castronul in care
vom pregdti umplutura, il frecim bine cu un citel de usturoiu
taiat in doud. Punem carnea, o lingurid plini de pesmet fin
pisat, o ceapd tocatd si trasi in unt, o linguritd de vin alb,
sare, piper, putina frunzi tocati de .

pitrunjel si un ou. Mestecim totul
bine, umplem pieptul, pe care il
coasem cu 2—3 impunsituri. Il apa-
sim putin pe dinafara, astfel ca si fie
tot una de gros. Se ageazi pe fundul unei cratite cAteva buciti
de soric, cu partea grasd spre fundul cratitei, iar deasupra felii
de ceapd. Se unge pieptul cu pufina grisime, se aseazi in cra-
titd, se acopere, se di la cuptor la foc potrivit. Cind totul
incepe si se rumeneascd, se pune apid sau zeami de carne,
sd ajungd pana la jumitatea cirnei. Se tine si fiarbd inibu-
sit cam 2 ore. Cind e aproape gata, se unge cu zeama
din cratitd §i se mai lasi putin si capete culoare. Se scot
atele, se taie dupd ce s’a ricorit pufin, se serveste cu sosul
din cratitd scurs de grisime si cu garnituri de macaroane
sau piuré de legume.

PULPA DE VITEL LA TAVA.

_ Se alege o pulpd cam de 115 kg. Se di sare, se tine o
jumatate de ord. Se sterge bine cu o carpa, se pune intr’o
tavi, se unge cu unt sau cu unturd, se da la cuptor la foc
potrivit. Se tine o ord §i jumitate. Se unge din timp in
timp cu zeama pe care o lasd. Se taie felii, se serveste cu car-
tofi sau legume, si cu sosul din cratitd scurs de grasime si care
a mai fiert cu o lingura de apa.

PULPA DE VITEL IMPANATA,

Se alege o pulpd de vreo 2 kg. Se sdreazi. Se impaneazi,
dar numai la suprafatd, cu slinind tdiati in buciti de 3 cm.
pe 1% cm. latime. Se pregdteste tava cu sorice §i ceaps,
ca pentru piept umplut (vezi mai sus). Se ageazi pulpa, se unge
cu unt gi se di la cuptor. Dupd un sfert de ord se adaugi ju-
matate pahar de vin alb. Cand acesta e scizut se toarni 3
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cesti de zeama de carne. Se acopere si se lasd sa fiarbd o erd.
Apoi se scoate capacul, se mai {ine o ord, dar de randul acesta
udand friptura la fiecare 1o minute. Cand a prins culoare, se
scoate si, ca si nu piarda tot sucul, se lasd putin la o parte,
fnainte de a o tiia. Se scurge grisimea iar sosul se serveste
pe langd fripturd, cu garniturd de macaroane, cartofi, etc.

FRIPTURA DE VITEL DELA RINICHIL

Se alege 114 kg. de carne cu rinichi. Se desprinde rinichiul,
scotand grasimea dimprejur. Cu un cuiit ascutit se desfac
oasele de pe carne si aceasta e ugsor batutd cu latul unui satar.
Carnea e intinsa pe fund. Se ageazd rinichiul la loc, se da
putina sare. Se face carnea sul imprejurul rinichiului, si se
imbraci totul intr'o fasie subtire de grasime scoasd dela ri-
nichia. Se leagi cu ati. Se pune intr'o tava la cuptor, se frige
ca si vitelul la tavd (pag. 15I). Se serveste cu macaroane,
cartofi sau alt zarzavat. Sosul din cratitd. dupa ce s’a scurs
grisimea, e pus si mai fiarbd cu 2 linguri de apd. Se stre-
coari si se serveste in sosierd.

PULPA DE VITEL LA FRIGARE.

Se pregiteste o pulpa de vifel de
1 Y, kg., scotand osul din mijloc si
pielitele aibe. Se pune pe frigare, ia
foc potrivit, ungind-o din cind 1in
cand cu unt. Se cunoaste dacd e gata,
cand intepand-o cu un ac de tricotat
jes picituri de zeami albd §i nu
rogie. Se taie felii, se serveste cu cartofi si salata.

Cum se scoate osul din pulpd

RULADE DE VITEL.

Se alege T kg de pulpd de vitel, fird os. Se taie din
ea 6 felii de carme, ca pentru snitele, cam de 1 cm. de
groase. Se bat cu ciocanul de lemn, ca sd le subtiem aproape
la jumitate, fard insa si le rupem. Se taie marginile cu cutitul,
ca si obtinem bucati de marime egala, cam de To cm. pe I5 cm.
Resturile de carne, ca un sfert de kilogram, sunt date de doua
ori prin masini, impreund cu o bucdticd mica de miez de
paine muiat in lapte si stors si Too gr. de sldnind proaspata.
Se amesteca bine intr'un castron, impreund cu un ou, o bu-
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citici de unt proaspdt cat o nuca, sare, piper. Se uda fundul

de iemn i se ageaza bucitile de carne una langd alta. Se pune
pe fiecare o cantitate egald de umpluturd, care e intinsd cu
un cutit ud. Se face fiecare bucatid de carne sul se invelegte
intr'o felie de slanind foarte subtire, se leaga cu atd. Se aseazd
intr'o cratitd bucati de soric, cu partea grasd pe fundul cratitei.
Deasupra, felii"subtiri de ceapd, iar peste ele un rand de felii
de morcov. Se pun ruladele deasupra, una lingd alta, dar nu
prea strinse. Se dau la cuptor vreun sfert de ord, ca sa inceapd
si se rumeneasci. Se toarni apoi un pahirel mic de vin alb,
si, daca este, zeamd de carne. Se lasi s3 fiarbid indbusit un ceas
si . Se scoate capacul, si se uda de cateva ori carnea cu
sosui scizut din cratitd. Se scot ruladele, se desface ata, se
tin la cald. Se scurge grasimea din cratita ; in scsul care a ra-
mas se mai pun 2 linguri de apa si se lasd la foc iute sa tragd
repede un clocot. Se trece prin sitd, se toarna peste rulade.
Se servesc cu macaroane, sau piure de legume.

RULADE CU SUNCA SI CIUPERCL

Se pregiteste atit carnea cit si umplutura ca la ,,rulade
de vitel”, addugand in umpluturd si cateva ciuperci tocate si
inibusite in unt. Tdiem atétea felii de sunca, cite buciti
de carne avem, inliturnd grisimea si soricele. Se aseaza cite
o felie de sunca peste o bucatd de carne, se intinde umplutura,
se face sul si se leaga cu atd. Se ageazd intr'o cratitd cu unt,
se rumenesc pe toate partile. Se toarnd putind zeama de
carne, o lingura de bulion, sise da la cuptor sa fiarba inabusit
yre-o ord. Cand sunt gata, se scot atele iar ruladele se ageaza
pe felii de pdine préjite in unt. Sosul din cratitd se trece prin
sita, se toarna peste rulade. Imprejur se pun ciuperci intregi,
inabusite in unt. Se serveste foarte ferbinte.

RULADE CU SLANINA AFUMATA.

Se pregitegte carnea intocmai ca mai sus. In loc de um-
plutura, se ageazd pe fiecare bucatd de carne o felie subtire
de slinind afumata. Se face sul, se leagi. Intr'o cratita se
infierbanta o lingura de unt. Se pune o ceapd tdiatd marunt,
2—3 felii de telina, un fir de patrunjel, sare si resturile de
carne si slinind tiiate mirunt. Se lasd totul inabusit cam un
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stert de ora, amestecind cu lingura ca si nu se prindi. Se
ageazd deasupra ruladele de carne, se intorc pe o parte si pe
alta pand pierd culoarea rosie de carne crudi, firi si se ru-
meneascd, se dau apoi la cuptor si se {in la foc potrivit o ord
si jumitate, intorcandu-le din cind in cind. Se adaugi cite
o linguritd de apd, numai dacd incep si se prindi pe fund.
Se scot pe farfurie, se desprinde ata, se tin la cald. In sosul
din cratitid se toarnd 2—3 linguri de zeami de carne si se
tine si dea repede un clocot. Se strecoari, se toarni peste
rulade. Se serveste ca mai sus.

SNITEL VIENEZ.

Una din conditiile de buna reusita e ca bucitile de carne
sd nu fie tdiate in lungul fibrelor, ci in curmezis. Se taie atitea
felii de carne, de I cm. grosime céte snitele vrem si facem.
Se bat usor cu ciocanul de lemn ca si fie subtiate aproape
la jumaitate. Se sareazd. Se dau in f3ini, prin ou batut in care
s’a pus o linguritd de untdelemn si apoi prin pesmet
foarte fin. Se pune intr'o tigaie si se infierbante o linguri de
unturd sau o lingurd de unt cu 2 lingurite de untdelemn. Cind
acesta e foarte fierbinte, se pun snitelele si se rumeneasci
pe o parte, apoi se intorc pe cealalti parte, cu multi grija,
ca sd nu cadd pesmetele. Cand sunt rumenite frumos pe ambele
pirti se ageazd fierbinti pe farfurie cu o garnituri de mai
multe legume ca: fasole, varzi., mazire, cartofi, piurea de
spanac, sfecld rogie.

SNITEL MILANEZ. .

Se pregiteste intocmai ca cel vienez. Se face insi ceva
mai gros, iar pesmetele e amestecat cu parmezan ras si anume
se pune o lingurd de parmezan la 2 linguri de pesmet. Se
serveste cu garniturd de macaroane, si sos de rosii.

SNITEL NATUR.

Se pregiteste intocmai ca cel vienez, nu e batut insi
decit in fiind, fird ou si pesmet. Se serveste la fel.

COTLETE DE VITEL PANE,

Se taie cotletele groase de-2 cm. Se indepirteazi bucética
de os dela sira spindrii si pielita din lungul osului. Se scurteazi
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i costita, daca e prea lungd. Se sdreaza. Se dau prin fdina,
ou i pésm'et. Se prijesc ca si snitelul vienez. Se servesc cu
cartofi sau alte legume.

COTLETE DE VITEL NATUR,

Se pregiteste carnea ca mai sus. Se sdreaza. Se frige in
unturid sau unt cu putin untdelemn. Se servesc cu legume.

FRIPTURA DE VITEL PE MACAROANE,

Se aleg citeva cotlete mai groase. Se sareaza. Se frig
intr'o tigaie, dar nu prea rumene. Deoparte se fierb pe ]Au?(}-
tate 150 gr. de macaroane sub‘;n:l. ASe ageaza friptura intr'o
cratitd de piatrd ce merge la masd, imprejur se pun macvarosg-
nele. Se toarnd o ceagcd de ze:ame“} d:e carne concentratd. Se
acopere, se dd la cuptor. Se {in pana ce macarf)anelf: au sugt
toatd zeama, si sunt destul de fierte. Se toarnd putin sos de

rosii si se serveste.

FRIGARUI DE MOMITE.

Inainte de a fi pregitite fie ca friAptvuré, f}e ca mancfaurev,
momitele trebuesc {inute in apa rece, pand ce.r?mz;n atl}:ie,t ard
urmi de singe inchegat pe ele. ASev pun apot la c:;, 1? T gn
vas cu apa fierbinte si se tin pand ce dau 2—3 oc% e. i]:el
varsi apa fierbinte i se toarnd imediat alta 1rec?. . e f
si se racoreasci. Aceasta se face .p.entru. a le intan 1(311.1-
tin, ca si poatd apoi fi puse pe micile f.ngarsl. ASedsc131;%e in
api, se pun pe un gervet ca sa se usuce blne(.lv e in epg azi
grasimea, pielitele i se taie in bucati. Se fa. sgf'e. ee pu}f
pe frigiri de lemn, pregdtite .dlpamte si se r1gd ine pe gra
tar. Se servesc foarte fierbinti si pe farfuril calde, cu garni-
turd de cartofi.

MOMITE DE VITEL PANE.

Se pregitesc momifele ca mai sus. Se taie in bucdti de
grosimea degetului. Se sdreaza, se stropesc cul .p}r;ln_adzean;a
de limaie. Se dau in fdina, ou batAut cu cteva picaturi de un ;
delemn si pesmet. Se prajesc in untura fierbinte slau un
cu putin untdelemn. Se servesc foarte fierbin{i, cu legume.
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MOMITE DE VITEL LA TAVA.

Se pregitesc momitele ca pentru frigirui (vezi mai sus).
Dupi ce au fost undite §i ricorite, se taie in felii. Se potri-
vesc de sare, si piper, se dau prin fiind si se prijesc cateva
minute Intr’o tigae cu unt, pe o parte si pe alta. Se rumenesc
in unt atitea felii de pAine cite bucati de momite sunt. Se
aseazd pe farfurie, fiecare bucata de momita pe o felie de paine.
Peste ele se aseazi cite o rogie micd inabusita in unt si umpluta
cu ciuperci tocate, deasemenea indbusite in unt. Deasupra se
toarnd putin sos Madera (pag. 49).

Trebue totul asezat cu indeminare si iuteald, ca si poata
fi servitd méincarea foarte fierbinte la masa.

MOMITE CU SOS DE CIUPERCI.

Se pregatesc momitele cum am ardtat pentru frigarui.
Se taie buciti si se pun intr’o cratita cu unt si cu citeva ciuperci
curatate si tdiate foarte subtiri. Se amestecd din cand in cdnd
cu lingura de lemn, la foc potrivit, ca sd nu se prindd. Deoparte
se trage o ceapd tocatd mdrunt cu putin unt. Se adaugi un
praf de faina, se stinge cu o ceagca de zeama de carne. Se pune
sare, un varf de cutit de boia de ardei, sau putin bulion de rosii.
Se lasd sa clocoteascd, pand se topeste ceapa. Se trece prin
sita, in cratita cu momitele si ciupercile. Se lasi si fiarba,
pe foc potrivit. Cu un sfert de ora inainte de a servi, se adaugi
un paharel de vin alb bun. Sosul trebuie si fie potrivit de
scazut. Se serveste foarte fierbinte.

PICIOARE DE VITEL RASOL.

Se curatd bine picioarele, se spald in mai multe ape. Se
scoate osul cel mare si anume, se desprinde copita in douai,
se face o taietura in lungul osului si apoi, cu ajutorul cutitului,
se desprinde pielea de pe os, neliasind decadt oasele mici dela
copite. Piciorul astfel pregatit, e legat la loc, ca sa nu se sfarme
in timpul fiertului. Se pun apoi intr'o cratitd cu apd rece
si se tin la foc pana incep cu incetul si fiarbd. Se dau deoparte,
se spald imediat cu apa rece, se usucd si se curitd de pirul
care ar mai exista. Se pune intr'o cratitd la fiert 2 litri de
apa cu sare, o lingurd de otet, sau de laméie, o frunzide
dafin si un fir de patrunjel. Se pun picioarele la fiert si se tin
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2 ore si fiarbi continuu, dar in clocote mici. Se servesc
foarte {ierbinti, cu mujdei ‘de usturoi, sos de mustar, sos
de rosii, etc. Pentru ca picioarele si riméani albe la fiert, se
obisnueste si se pund in apa in care fierb o lingura de grisime
si o lingurd de fiin3, care se moaie cu putinid apd rece meste-
cand bine, ca si nu facd cocologi. Grasimea, dupd ce sunt pi-
cioarele gata si apa s’a ricit, se stringe si se intrebuinteaza
la altceva.

PICIOARE DE VITEL CU SOS,

Se fierb picioarele de vitel ca mai sus. Cand sunt bine
fierte se scot oasele.” Intre timp se pregiteste un sos Poulette
(pag. 47), se pune intr'o cratitd Impreund cu picioarele de
vitel, si citeva ciuperci tdiate felii si indbusite in unt. Se tine
fierbinte pe masind, fird si dea in clocote. Se serveste foarte
fierbinte.

PICIOARE DE VITEL FRIPTE. ‘

Se curiti picioarele de vitel si se fierb intocmai ca pentru
rasol. Se scot, se scurg bine de api, se scot oasele mici care
au mai rimas, se taie in buciti potrivite. Se dau prin ou bitut
amestecat cu citeva picituri de untdelemn, prin pesmet fin
si se prijesc bine in unturi fierbinte. Se servesc cu sos de rosii
si diverse legume.

TUSLAMA DE BURTA.

Se spald in mai multe ape si se curita cu sare pind ri-
mane albd, o bucati de burti si un picior de vitel. Se pun
la fiert in api cu un morcov, un pitrunjel, o ceapi si o foaie
de dafin. Cand sunt gata, se scot din apa si dupd ce s’au ri-
corit, se taie in patritele potrivite, atdt burta cit §i carnea
de pe picior. Se ageaza intr'o cratifd. Deoparte se trage in
unturid un morcov sau doi, dati prin rizitoare. Se adaugi un
varf de lingurd de faind. Se stinge cu putini zeamd in care
a fiert burta. Se lasi si fiarbd inabusit, se trece sosul prin
siti, se bate cu un gilbenus sau doui, adiugidnd putini -
zeami de limaAie, si se toarnd iIn cratitd peste burti. Se tine
sd mai fiarbi impreund, dar la foc mic, ca sd nu se taie oul. Se
serveste fierbinte.
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C. CARNE DE MIEL §I DE BERBEC

STUFAT DE MIEL.

Se taie carnea de miel in buciti potrivite. Se pun si se

rumeneasci cu o linguri de grisime. Se adaugi un praf de

faini. Deoparte se opiresc 40—50 de fire de ceapd verde si

vreo 20—3o fire de usturoi verde. Se innoadi fiecare fir separat
in formi de opt. Se trag cu putind unturd, fird si se ingilbe-

‘neasci. Se pun in cratita cu carne, se adaugid un pahar de

bors fiert si limpezit, indoit cu api, sare, putin bulion de
rosii. Dupi ce a inceput sd fiarba, se di la cuptor si se lasa si
fiarba indbusit, pAnid scade cit trebue.

MIEL CU SPANAC.

Se rumenesc, cu o linguri de unturi, bucatile de carne
si 0 ceapd tdiati mirunt. Se adaugd un praf de fdind. Se cu-
ritd 1 kg. de spanac, se spald in mai multe ape, (pag. 215) se

opareste si se scurge bine. Se pune in cratifa cu carne, se -

adaugi putini api si sare. Se acopere si se di la cuptor o ju-
mitate de ord. Daci scade prea tare, se mai adauga putini apa.

MIEL CU MACRIS.

Se face intocmai ca mielul cu spanac. Cand eaproape gata,
se adaugd putini zeami de lamaiie.

MIEL CU SPARANGHEL VERDE.

Se rumeneste carnea in unturd cu ceapd tdiatd mdrunt
si un praf de fiini. Se curd{d sparanghelul de partea fibroass,
si se taie in buciti de 4—5 cm. Se fierbe deoparte 10 minute.
Se scurge bine si se pune in cratita cu carne. Se adaugd apd
cAt trebue, sau zeami in care a fiert sparanghelul, se acopere
si se lasi si fiarbd. Se di jumdtate de ord la cuptor.

ANGHEMAHT DE MIEL

Se face intocmai ca cel de pui (pag. 182).

CIULAMA DE MIEL.

Se face ca si ciulamaua de vitel (pag. 150).

ok
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MIEL CU CIUPERCI.

Se pun si se rumeneascd In aceiasi cratitd, cu o lingura
de unt sau unturd, bucitile de carne, o ceapi tdiati mirunt
si 200 gr. de ciuperci spélate si taiate felii subtiri. Cand In-
cepe totul si se rumeneascd, se adaugi o ceagci de zeami
de carne si se lasd si scadd. Dacd méincarea e prea scizuti,
inainte ca ciupercile si carnea si fie fierte, se mai adaugi
putind zeamd de carne sau apd. Cu un sfert de ord inainte de
a servi, se amestecd intr'un castron 2—3 linguri de smantana
cu un varf de cutit de fiini, se toarni peste méncare si se -
lasi si dea 2—3 clocote. ' '

Se poate pregiti aceiagi mancare, fierbdnd deoparte ciu-
percile tiiate felii. Se pun in méincare odati cu sméintina
si dau impreund citeva clocote.

DROB DE MIEL..

Vezi la tocdituri (pag. 127).

FRIPTURA DE MIEL.

Se taie capul si picioarele dela incheieturi. Se lasi pul-_
pele si mai cu seamd codita, care, friptd, e o buciticd aleasi.
Mielul se poate frige si tdiat in jumditate in lungime. Se spali
si se sterge bine cu o cirpid uscatd. Se di sare si se lasi aga
o jumitate de ord. Se ageazi intr'o tavd cu unt sau unturi
cu spatele in sus. Se di la cuptor, mai intdi la foc moale
si se unge din timp in timp cu grisime. La sfirsit se int3-
reste focul si nu se mai unge, ca si se rumeneasci frumos
si si se intdreascd bine coaja. Se taie repede pe fund de lemn,
si se ageazd bucitile pe farfurie astfel ca si pard mielul intreg.
Sosul care a rimas iIn tavd se curdtd de grisime, se pune si
fiarbd cu o lingura de api, amestecand ca sd se ia rumeneala de
pe fund. Se trece prin sitd si se serveste deoparte. Nu se toarni
peste fripturd, ca si nu moaie coaja. Se serveste cu cartofi
prajiti si salata verde.

MIEL PANE.

Se spald o jumitate de miel, de preferat partea din fati,
se taie in buciti cAt 2—3 degete de late. Se sireazi si se tin
vreo 20 de minute. Se bat in fdini, apoi in ou amestecat cu
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o linguritd de untdelemn si la urma in pesmet. Se prijesc
in unturd fierbinte sau in unt amestecat cu untdelemn (lao
lingurd de unt, 2 lingurite de untdelemn). Se servesc cu
legume gi salatd verde. _

FRIPTURA DE MIEL CU CIUPERCI.

Se alege partea dinddrit a mielului, se spali, se sireazi.
Se lasd aga vreo 20 de minute. Se rumeneste intr'o tigaie cu
unt pe o parte si pe alta. Se pun pe fundul unei cratite felii
subtiri de sldnind, se aseaza friptura, se adaugd arpagic, ciu-
perci mici curitate, sau, daci sunt mari, tiiate felii, se toarna
o ceagcd bund de zeamd de carne, se da la cuptor si se lasd.
sd fiarba acoperit 0 ord. Se ageazd carnea pe farfurie, se
taie, se pun Iimprejur c1uperc11e si arpagicul, iar sosul se
lasi si fiarbd cu un praf dé fiini si se toarni deasupra.

PULPA DE BERBEC LA TAVA.

'S4 se caute totdeauna carne de berbec tinir si care nu
miroase. Totugi carnea de berbec nu se intrebuinteazd nicio-

~datd prea proaspata si se tine cel putln 2—3 zile dupi ce a

fost tdiat, la un loc rdcoros si bine aerisit, iar iarna se pis-
treazd si 5—6 zile. Se curdtd pulpa de pielite si mai ales
de grasime, care totdeauna are un gust mneplicut. Se cu-
ratd insd numai atunci cdnd vrem s’o pregitim, adici cu
vreo ord mai iInainte. Pulpa pregititi pentru fript, se im-
paneazd sau nu cu slanind si usturoi,  dupid placere. Se si-
reazd si se aseazd iIntr’o tavid si de prefennta pe un gratar
care intrd in tavi. Astfel carnea nu se moaie de zeama ce o
lasd in tavd. Focul trebue si fie la inceput mai tare, ca si

se formeze in afard o crusti, ce pdstreazi mustul cirnei, apoi

mai slab. Timpul cit se tine la fript atArnd de cantitatea cirnei.
Cat std la cuptor se unge din cidnd in cand cu unt sau un-
turd. Cand e gata se taie felii, iar sosul e curdtat de grisime,
fiert cu putind api, si servit deoparte. Garnitura obisnuiti la
pulpa de berbec e de fasole boabe sau piure de fasole.

PULPA DE BERBEC INABUSITA.

O friptura indbusitd cere mult mai mult timp si se frigd
decdt una friptd la tava. O puipa indbusiti de 215 kg. se
tine cam 2 ore si. % la cuptor. Se pregiteste pulpa ca
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Jumétate de porc

Spata cu piept

: Mugchiu de porc
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mai sus. Se frige mai intdi pe toate pirtile intr'o tavad cu
pufind unturd. Se ageazd pe fundul unei tivi lungi citeva
buciti ‘de soric, cu partea grasid spre fund, apoi un rdnd de
felii de ceap3 si unul de felii de miorcovi. Deasupra se pune
friptura rumenitd mai inainte. Se toarni un pahar de vin alb
si se lasi la foc descoperit pana ce scade aproape cu totul.
Se toarni atunci 4—5 cesti de zeamd de carne, se adaugd un
fir de patrunjel si o frunzd de dafin, se acopere gi se lasd sa
fiarba indbusit aproape 2 ore. Dupd care timp, lichidul fiind
foarte redus, se mai tine incd jumaétate de ori, udand friptura
din 10 in 10 minute cu zeama din tava. Cand friptura e gata,
sosul e curitat de grisime, trecut prin sitd si servit la frip-

tura taiata felii. Se serveste cu o garniturd de fasole.

PULPA DE BERBEC MARINATA CA VANATUL,

Se pregiteste o pulpa de berbec (vezi pulpd de berbec l
tavi) si se impaneaza cu slinind. Se pune la fiert pentru mari-
nat3 3/ de litru de vin cu o 1 litru de otet bun, in care adau-
gim 2 morcovi, 2—3 cepe si un sfert de telind, toate taiate
felii, apoi un fir de cimbru, patrunjel, frunza de dafin, sare,
boabe de piper si o ceagca de untdelemn. Dupi ce a fiert, se
lasd s se racoreascd. Se aseazd pulpa intr’o strachind mare de
piatra. Se toarnd deasupra marinata rece, se pune la lcc raco-
ros Se intoarce pulpa micar odata pe zi, se {ine 2 zile, iarna
si 3-—4 zile.

Inainte de a fi pusd la fript in tavd, se scurge bine ‘de
marinati. Se pune la foc bun, se unge din timp in timp cu
wnturi. Se frige si se serveste fintocmai ca pulpa la ‘tavi
(pag. 160).

COTLETE DE BERBEC LA TAVA.

Se taie cotletele de grosimea degetului. Se curdtd de gra-
sime si de pielita din lungul osului. Se bat mai mult ca sa
li se dea o forma. Se di putina sare si piper. Se pune unt sau
untura la infierbAntat, se frig pe c parte si pe alta. Se ser-
vesc cu garniturid de fasole boabe. _

COTLETE DE BERBEC LA GRATAR.

Se taie cotletele si se pregatesc ca mai sus. Se ung cu
untdelemn si se tin aga citeva minute. -Se pun pe gritarul
fncins bine, se frig pe o parte si pe alta, se sareaza cand sunt
aproape gata. Se servesc cu fasole boabe.
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D. CARNE DE PORC

TOCANA DE PURCEL.
Se pregiteste intocmai ca tocana de vaci (pag. 134).

CARNE DE PURCEL CU VARZA.

Se pregiteste intocmai ca varza cu carne de vaci
(pag. 138).

SARMALE DE CARNE DE PURCEL.

Se pregitesc intocmai ca sarmalele de carne de vacd

(pag. 126). Cel mai nimerit e si se amestece carne de porc
cu carne de vaca.

VARZA ACRA CU COSTITA AFUMATA.

-Se taieo varzi mare, murata, in felii. Daci ni se pare prea

acri, se spald intr'o apd sau doui si se scurge bine. Se taie

4—3500 gr. de costifd afumatad cu sorici cu tot, in felii groase
de un deget. Dacd slanina e prea sirati, se va tine citva timp
in apd. Se ageazd pe fundul cratitei unsi cu griasime un rand
de felii de varzi. Apoi unul de slinini, urmand asa pini ce
e agezatd toatd in cratitid. Se adaugd o ceagcd de api si o lin-
gurd de unturid. Aceasti mincare nu e gustoasi decit grasd
s1 bine scazuta. Se acopere, se di la cuptor si trebue s3 fiarba
iriébug,lt cel putin 3 ore. Cand e aproape gata se adaugi
cateva boabe de piper §i dacd vrem si putini boia de ardei.
In timpul fiertului, daci scade prea tare, se adaugi putini
apd. E mult mai gustoasi incilziti a doua zi. Se rdstoarni
ca o budinci.

LINTE CU COSTITA AFUMATA.

Se alege 0 14 kg. de linte se spald, si se pune intr'o
cratifd cu apd rece si fiarbd pe jumitate in clocote midi.
Se trage cu o lingurs de unturd o ceapid tiiati mirunt si se
a_se:az?. In acefasi cratiti lintea cu putinid zeami, ceapi pré-
jlata.;u 300—400 gr. de costitd spalats, tdiati buciti. Se lasa
53 f.xar_bé cam o ord la foc potrivit. Se adaugi putin bulion de
rogu s1 sare cat trebue. Se acopere, se da la cuptor si se maj
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tine un sfert de ori. Daci e prea scizutd, se adaugd putin din
zeama in care a fiert lintea. La fel se face cu fasole boabe.

PULPA DE PORC LA CUPTOR.

Se sireazi un but de porc si se lasi astfel o jumitate
de ora. Se ageazi intr'o tavi, se toarnid 2—3 linguri de apd
si se presard cu putin chimen. Se pune la cuptor, la foc po-
trivit. Se unge din ciAnd in cind cu zeama din tava. Dacd
aceasta scade, se mai adaugi o lingurd sau doud de apid. Nu
se pune unturi la fript, carnea de porc fiind grasi. Trebue friptd
bine, altfel e indigestid. Un but de porc de 3 kg. se tine la
cuptor cam 214—3 ore. Se taie felii, se serveste cu sosul din
tava curitat de grisime si strecurat i cu cartofi prajiti.

Cand purcelul e tinir se pune la fript cu soric cu tot
care se cresteazi, cu un cutit ascutit in formd de patrate mici.
Daci in timpul friptului soricul se rumeneste prea tare,
e acoperit cu o hartie albi. Cind friptura e gata, inainte de
a o tiia, se desprind cu un cutit patratele de sorice rumenite.
Se aseazi pe aceiasi farfurie cu friptura tiiata felii.

COTLETE DE PORC LA CUPTOR.

Se alege o bucati intreagi de costite. Se taie bucitele
de oase dela sira spinarii, cit si capetele coastelor, dacd sunt
prea lungi. Se sireazi si se pune intr’o tava la cuptor. Se pre-
sard cu chimen. Se tine la foc potrivit cam 2 ore si se unge
mereu cu zeama din tavi. Se taie felii, se serveste cu varzi
ciliti. Sosul din tavi se curitd de grisime, se strecoard si se
toarna peste friptura.

TOPITURA SAU JUMARA DE PURCEL.

Capetele tiiate dela costite, cAt si bucidfele de carne
grasi sunt sirate si puse Intr'o tigaie pe masind si se ru-
meneasci bine. Dacd lasi prea multd unturd se mai scurge
dintr'insa. CAnd sunt bine rumenite, aproape uscate, se ser-
vese fierbinti, cu mimiligd si brinzi de vaci.

FRIPTURA DE PORC MARINATA.

Se alege o bucata de carne de fripturd de vreo 2 kg. din
spate sau de la pulpd. Se face o marinatd fierband !,
litru de vin alb, un ¥ litru de otet bun, 2 cepe si un morcov
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téiate felii, 2—3 citei de usturoin, un fir de pitrungel, o frunzi

- de dafin, una de {elini, sare, citeva boabe de piper. Se pune

carnea intr'o strachini de pimént. Se toarni marinata rece
deasupra, se tine o zi, intorcind-o de citeva ori pe o parte

-

s1 pe alta. Cu 2 ore jumitate inainte de masd, se scoate

~carnea din marinati, se scurge bine, si se pune intr'o tavi
la cuptor, fird nimic altceva, si se rumeneasci pe o parte si

pe alta. Dupi o jumitate de ori, se toarnd marinata deasupra,
cu tot ce se afli in ea, si se lasi si se frigd Inabusit inci o ori
si jumitate, udand cu zeama din cratitd. Daci scade prea tare
se mai adaugid cite putini zeami de carne. Cand friptura e
gata, se scoate deoparte, se fine la cald. Sosul din cratiti e
scurs de grisime si e lisat si tragi citeva clocote cu 2 linguri
de apd si un varf de cutit de piper. Deoparte se amesteci o
ceagcd de smantini cu un varf de linguritd de feculd, addugand
si sosul trecut prin sitd, si se pun si mai dea un clocot pe
magind. Se taie friptura, se aseazd pe farfurie, se toarni
citeva linguri desos deasupra, iar restul se serveste in sosieri.

MUSCHIULET LA GRATAR.

Mugchiul de porc e curitat si frecat cu putina sare si
piper. Se lasi asa vreo ori si se pune la fript pe un gritar

incins i uns cu putini slinini cruda. Timpul cét trebue tinut
atarnd de grosimea mugschiului. Se serveste cu legume.

FRIGARUI DE PURCEL.

Se fac intocmai ca frigiruele de mugchiu de vaci (pag.
147). | ‘

COTLETE DE PURCEL LA GRATAR.

Se taie cotletele de grosimea degetului, se curdti de gri-
sime cind sunt prea grase, se taie bucatile de oase dinspre
sira spindrii, si se scurteazi costitele, dacd sunt prea lungi.
Se di sare si se tin asa o jumitate de ori. Se frig pe gritarul
incins bine §i uns cu. putini slinini crudi. Se tin la foc vreo

- 10—1I5 minute. Se servesc cu legume.
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Purcel la tavd cu salatd de sezon.

Costife de porc pe varzd rogie cu garniturd de castane.
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COTLETE DE PORC PANE.

Se pregitesc cotletele ca mai sus, se dau prin fiini, ou si
pesmet, se prijesc intocmai ca snitelul vienez. (pag. 154) Se
servesc la fel.

COTLETE DE PORC CU SOS PICANT.

Se pregitesc cotletele ca cele pentru fript la gratar.
Se sireazi si se tin astfel pAnd pregitim sosul. Se taie o ceapd
si se trage cu o linguri de unturi. Cind s’a muiat se pune
o jumitate lingurd de fiini i se amestecd mereu. Nu se lasd
si se ingilbeneascd. Se stinge cu o ceagcd de vin alb si 2 cesti
de zeam3d de carne. Se tine si fiarbd o jumitate de ord la foc
mic. Din cind in cind se va lua pielita de grisime ce se for-
meazd la suprafati. Se infierbantd iIntr'o tigae o lingurd de
unturd, se pun cotletele si se frigd bine pe o parte i pe alta.
Se amestecd sosul cu o linguritd de mustar si cu 2 castraveti
in otet tiiati felii subtiri. Se potriveste de sare si piper. Se
ageazi cotletele fierbinti pe farfurie, se toarnd peste ele sosul.
Se servesc imediat.

PURCEL DE LAPTE LA TAVA. _

Purcelul gata curitat, e spilat bine cu api rece. De mai
are vreo urmi de pir se parleste la flacira de spirt sau de
hartie. Daci ni se pare ci miroase citusi de putin induntru,
se pune in cuptorul incins bine, se tine 4—5 minute, apoi se
da imediat la curent de apa rece si se mai spald in citeva ape.
Se sterge cu o cArpid induntru i pe afard, se sdreazd
cu o lingurd de sare pentru un purcel de 3—4 kg., si se fine
asa cel putin o jumitate de ord. Se ageazd apoi intr'o tava,
cu picioarele indoite iniuntru, pe doud scandurele sau pe un
gritar, ca si nu stea direct pe fundul tdvei, si sa se moaie in
zeama pe care o lasi. Se pun in tavd 2 — 3 linguri de apd si
se di la cuptor. La inceput se unge de cateva ori cu zeama
din tavid. CaAnd Incepe si se rumeneascd, se unge din
cind in cAnd cu o pand muiati in unturd sau in untdelemn
amestecat cu rom. Cu o jumitate de ori inainte de a servi
purcelul nu se mai unge, si aibd coaja rumend, aurie si tare,
cand o atingi. Daci in timpul friptului coaja ar face bdsici,
acestea se sparg cu un ac. Se ageazi pe farfurie, se taie cu un
cutit ascutit sau cu foarfecele de taiat fripturi, astfel ca si-si
pastreze forma. Se serveste cu cartofi si cu salati.
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SORICE FRIPT. . : ‘

Se rade bine soricele de par, se curdtd de grisime, $i se
fierbe in apd putfin sirati, pand se moaie. Se scurge, se usuca,
se taie in bucdti potrivite, si se frige pe gritarul incins.

CARNATI FRIPTIL.

Se pune si se infierbante putind unturd intr'o tava, se
aseazd cArnatii, (pag. 442) se prijesc rumen pe o parte si pe
alta. Se servesc pe varzi calitd, fasole boabe sau cartofi. Ca
si nu plesneascd, se bagi, inainte de a-i pune la fript, 2 mi-

" nute in api clocotitd, se scurg bine pe un servet si se inteapa

de citeva ori ¢cu un ac.

FELII DE PARIZTR PANE.

Se taie feliile de parizer potrivit de groase, si se inde-
pirteazi matul dinprejur; se dau prin fiini, ou batut si
pesmet, si se rumenesc irumos in anturd amestecatd in doud
eu untdelemn. Se servesc cu cartofi prajiti cu ceapd (pag. 210).

4
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CAPITOLUL IX

CREIER, LIMBA, FICAT, RINICHI

SALATA DE CREIER.

Vezi pag. 28.

@REIER FIERT. ’

Inainte de 2 fi curifat, creierul trebuie tinut cel putin
o ord in api rece, ca si iasd tot singele si chiagurile care s’ar
inegri la fiert. Intre timp se schimbi apa odatid sau de doud
ori. Se scoate, se curdti pielita de deasupra, incet, ca si nu-l
sfirmim, se mai spald odati si se pune la fiert in apa cdlduta,
cu sare si foarte putin ofet alb (la un creier o lingura de ofet). Se
lasi si fiarbd in clocote mici vreo 20 de minute. Se scurge.
8e serveste fierbinte, intreg sau tiiat felii, cuunt topit, si putin
rumenit, limAie sau sos de rosii.

@REIER PANE.

Se fierb creierii ca mai sus. Se lasd si se rdceascd in apa
lor. Se scurg, se taie felii de grosimea degetului. Se dau prin
fiini, ou amestecat cu o linguritd de untdelemn, pesmet
fin si se prijesc in unt sau unturi fierbinte. Se servesc cu gar-
nituri de mazire boabe, cu fasole verde soté sau cu sos de
rosii. Se poate pregiti pané si creierul nefiert.

OREIER PRAJIT IN ALUAT.

Se fierbe creierul ca mai sus. Se lasi si se riceascid in
apa lui. Se scurge, se taie felii de grosimea degetului. Se face
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nun aluat nu prea gros din 125 gr. de fdina, ‘'sare, o ceagci de
lapte, o linguritd de untdelemn, un gilbenus si albusul bitut
spumd. Se moaie creierii in aluat, se frig in unturd fierbinte.
Se servesc ca si creierii pané.

FRIGANELE DE CREIER.

Se curdtd un creier de vacid sau vitel i se tine 10 minute
in apd clocotitd. Se scurge si se taie in bucitele mici. Se bat
3 oud intr'un castron, se amesteci cu o linguri de fiina,
3—4 linguri de parmezan sau cagcaval ras, la care se adaugi
creierul. Se amestecd bine, pini ce totul devine ca o pasti.
Se potriveste de sare. Se infierbanti intr'o tigaie unt sau un-
turd, se ia cite o lingurd din aceasti pasti si se pune la prijit.
Cand sunt friganelele rumene pe o parte, se intorc pe cealalts.
Se servesc ca garnituri la legume.

CREIER CU CEAPA.

Se curdtd creierul, se tine 10 minute in api clocotiti, se
scurge si se taie in buciti mici. Se taie o ceapd marunt, si se
pune si se prijeascd cu o lingurd de unt. Cand incepe ceapa
sd se ingilbeneascd, se pun bucitfile de creier, se amestecd
cu lingura, pdnd se rumenesc pe toate pirtile. Se servesc cu
legume asortate si anume se ageazi creierul ca o moviliti in
mijlocul unei farfurii rotunde, imprejur se pune un rind de
fasole, unul de morcovi, unul de mazire, toate pregitite cu unt.

CROCHETE DE CREIER,

Se pregateste creierul intocmai ca mai sus. Se amestecd
intr'o cratitid 2 linguri de unt cu 2 linguri de fiina si putin
lapte. Se freacd la foc mic, pAna ce aluatul incepe si se des-
prinda de pe cratitd. Se lasd si se ricoreasca putin, se adaugi
pe rand 2 oud intregi, creierul tdiat bucati, sare, piper si
putind ceapi tdiatdi marunt. Se amestecd bine si se fac cu
mana dati in fiaind crochete lungi cat degetul, se prijesc in
unturd fierbinte, se servesc cu legume, sau cu sos de rosii
ori de sardele. "

i

BUDINCA DE CREIER.

Se curdtd un creier §i se fierbe (pag. 167). Cind s'a ricit,
s¢ tale bucati. Se freacd 50 gr. unt facut spumi cu 2 lingnuri
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de smantdni, 3 gilbenusuri, miezul dela o felie de piine muiat
in lapte si stors bine §i 3—4 linguri de gvaiter sau parmezan
ras. Cand totul e amestecat bine, se adaugi creierul tiiat
buciti si la urmid cele 3 albusuri bitute spuma.. Se toarnd
intr'o formi bine unsi cu unt gi se fiertbe la ,,bain-marie
(pag. 20), 45 pana la 50 de minute. Se ristoarni, se servegte
cu sos de rosii sau de ciuperci.

CREIER CU SOS MATELOTE.

Se curitid crejerul si se fierbe (pag. 167). Se cura{a vreo
20 fire de arpacic, se undesc 10 minute in apa, se scurg blpe
si se trag intr’o cratiti cu jumitate lingurd de unt si un varf
de lingura de faina. Cand incep si sejngélbf:r{easca, se gdaugi
4—s5 ciuperci curitate si tdiate felii subtiri, sare, piper, O
ceascd de zeami de carne §i jumditate pahar de vin. Sevla}si
si fiarba la foc mic. Se scurge creierul din api, se ageaza in-
treg sau tiiat felii pe o farfurie, se pun imprejur ciupercile
si arpagica, iar sosul se toarni deasupra. Se serveste fier-
binte.

CREIER CU ROSII LA GRATIN.

Se curata creierul si se fierbe (pag. 167). Se taie felii sub-
tiri. Deasemenea se curifd citeva ciuperci, se tale felii si se
fierb in apd cu sare. Se unge cu unt o :forma de Rgﬂ;ﬁan,
se agseazd un rind de felii de creier, un rand de rosii taiate
felii subtiri si fird coaji un rand de ciuperci §i 1aragi un ranc}
de crejer. Se toarni deasupra 2 linguri de unt topit, se presard
pesmet alb si parmezan ras, se da la cuptoi'. SeA tine pand se
rumenegte. Acelas fel se pregiteste aflaugan.d intre feliile de
creier bucitele de sardele de Lissa spilate si fird oase.

OUA UMPLUTE CU CREIER LA GRATIN.

Se fierb 7—8 oua tari, se curdta si se taie in doud in lun-
gime. Se scot gilbenusurile. Se curdtd un creler de vitel si
se tine pe masind 10 minute in apd clocotitd. Se scurge, dupi
ce s’a racit se taie in buciti si se freacd cu gilbenugurile rés-
coapte. Se adaugd sare, piper i una sau doud linguri de sman-
tani. Jumitate din compozitie se amestecd cuvpjﬂ,zm miez dg
pAine muiat §i stors ; cu aceasta se umplu jumététile de ou g
se aseazd unele 1angi altele intr'un gratin de portelan, bine uns
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cu unt. Restul de compozitie se mai subtie cu putini smén~
tina si se toarnd peste oud. Se presardi cu parmezan. Se di la
cuptor, la foc potrivit. Se {ine panid Incepe si se rume-
neasca. '

LIMBA RASOL.

Se spald limba in mai multe ape, frecind-o cu putin m dlai
ca si se ducd orice murdarie ar fi intre pori. Se scoate git lejul
si se tine limba cel putin o ord in api rece, inainte de a fi
pregititid. Se pune limba la fiert intr'o cratiti cu api rece,
2 cepe, cateva fire de patrunjel, o frunzi de dafin, sare, 5—6
boabe de piper. Cum incepe si dea in clocote se spumueste,
se acopere si se lasa s3 fiarba potolit timp de 3 ore. (Iimba de
vitel sau de purcel e gata mai repede). '

Se curd{d de piele incepidnd din varf, trigind-o usor
si ajutdndu-ne cu un cutit mic. Daci intre timp s’a ricit,
se pune cateva minute in apa in care a fiert, si se incilzeasci.
Se servegte fierbinte cu sos de hrean, de rosii sau alt sos.
Zeama in care a fiert poate servi la pregitirea unei supe cu
zarzavat.

LIMBA CU SOS DE SMANTANA.

Se fierbe limba ca mai sus, se curitd de pielita, se taie felii
si se ageazd in cratitd. Se rumeneste o ceapi tiiati mirunt
cu o lingurad de unt. Cind ceapa a inceput si se ingilbeneasci,
se adaugd un varf de lingurd de fiind. Se mai prijeste putin,
se stinge cu 2 cesti de zeamd in care a fiert limba, se face un
sos potrivit de gros, se adaugi o ceagci de smantini, se toarni
peste limbd si se pune si mai fiarbi vreo 10 minute la foc mic.

LIMBA CU SOS DE ROSII.

‘Se fierbe limba si se pregiteste sosul intocmai ca pentru
limba cu smantini, inlocuind smintina cu 2 linguri de bulion
de rosii.

LIMBA RECE CU MASLINE.

Se pregiteste intocmai ca limba cu sos de smAntina,
inlocuind untura cu untdelemn, sméntina cu 2 linguri bune
de bulion, iar la ultimele clocote se adaugi 15—20 de masline
spélate si fierte 5 minute in api. Se serveste rece.
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LIMBA CU STAFIDE.

Se fierbe, se curdtd limba, se taie felii §i se ageazd il}
cratiti. Se face un réntas rumen, dintr'o lingurd dfe unturd
cu o lingurd de faind. Se stinge cu 2 cesti de zeama in care
a fiert limba si un pahar de vin alb. Se tine 20 de minute sd
fiarba domol, luAnd din cAnd in cind cu o lingurd pielita de

' grasime ce se face la fatd. Se adauga un sos ficut din 2 lingu-

rite de zahdr ars si !/, pahar de apd, precum si o mind leuné
de stafide fard simburi'si spilate. Se toarnd peste ‘hmba, se
lasd si mai dea vreo doud clocote. Se serveste fierbinte.
LIMBA UMPLUTA.

Se fierbe limba pe jumatate. Se curata de piele, taind

| grisimea si carnea dinspre gétlej, astfel ca si-i dam o forma.

Cu un cutit se desface limba in lungime in doud, se scoate pu-

'tind carne dinfuntru, se di prin magind impreund cu grasi-

mea si carnea scoasi din afard i cu miezul dela o felie de

. paine muiat in lapte gi stors bine. Se adaugd 2 oud, sare, piper

si putind verdeatd tocatd mdrunt. Se umple ’limbav si se leaga
cu atd ca si nu iasd umplutura. Se pune intr'o tava laAcup’Eor,
cu o lingurd de unt si-se toarnd deasupra din cind in cind
cite putin din zeama in care a fiert 1v1mba. Se tine astfel
s& fiarbd inabusit incid o jumitate de ord. Deoparte se trage
cu 1 lingurd de unt tot atéta féinﬁ. Se stinge cu o
ceasci de zeamd In care a fiert limba. Se amesteca cu
2—3 linguri de smintand. Se face un sos nu prea gros, care
se toarni peste limbd. Se lasd sd dea impreuna vreo doua
docote. Inainte de a servi se scot atele. Se taie limba pe far-
furie si se ageazd astfel ca si pard intreaga. Se serveste fier-

binte.
LIMBA PRAJITA.

Se undeste limba. Se curitd de piele, se taie felii. Se dau
feliile in fdind si se prijesc in unturd fierbinte. Se servesc

cu legume i salata.

FICAT DE VITEL INABUSIT.

Se curatd ficatul de pielita de deasupra. Se impidneazd
cu citeva bucitele de slinind. Se freacd cu putin piper.
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Se sterge cu o cArpi uscatd, se pune intr’o cratitd cu ¥ lingurd
de unt si se rumeneasci pe o parte si pe alta, citeva minute
la foc iute. Deoparte se rumeneste o lingurd de fiinid cu
1 lingurd de unt, se stinge cu 2 cesti bune de zeami de carne
$i cu o ceagcd de vin &Ib, 1in care am pus o frunzi de dafin, un
fir de cimbru si 2—3 fire de patrunjel. Se adaugi o lingurd de
bulion de rosii, sau 2—3 rosii tiiate in doud gi fird seminfe.
Dupid ce a fiert totul impreund se toarnd peste ficat si se
pune deasupra o foaie de hirtie unsi cu unt. Se acopere si
se tine si fiarbd indbusit, la foc mic. Cand e gata, se ageazi
ficatul pe farfurie, se taie felii, iar sosul curitat de grisime
se trece prin sitd, se potriveste de sare sise toarnd deasupra.
Pentru 6 persoane ar fi suficient cam 750 gr. de ficat.

FICAT CU SOS DE CEAPA.

Se curdtd de pielitd 750 gr. de ficat si se taie in buci
de 4—5 cm. Se infierbanta intr'o cratitd o lingurd de unt’
se pune ficatul si se intoarce cu o lingurd pe o parte si pe alta,
si se rumeneascd deopotrivd, timp de vreo 5 minute. Se pune
sare, piper. Se presard deasupra un varf de lingurd de fiind, o
lingurd de arpagic tocat mdirunt, o lingurita de frunzi de
patrunjel fin tocat. Se rumeneste totul citeva minute. Se
toarnd o ceagci de vin, una de zeamd de carne si se adaugi
putin bulion. Se serveste indatd ce da in clocote.

FICAT LA CUPTOR.

Se curdtd o bucatd de ficat de 750 gr. Se impianeazid cu
slinini. Se ageazd intr'o tava, dar pe un gratar, ca si nu se
moaie in sosul din tavd. Se pun in tava 2—3 linguri de otet,
o ceapi tiiati felii, un fir de cimbru, patrunjel, frunza de dafin.
Se unge ficatul de 2—3 ori, la inceput cu unturd, apoi cu
zeami de carne. Se acoperd cu o hirtie unsid, se tine cam
trei sferturi de ori. Se incearci dacd e gata cu un ac lung,
Zeama care iese trebue si fie rosie, dar nu singe. Cind e gata.
se scoate. In sosul din cratitd se adaugd 2 linguri de zeamai
de carne siuna de otet, amestecind cu lingura ca si se ia ru-
meneala de pe fund. Se trece prin siti. Se adaugi o linguri
de smintand si se potriveste de sare. Se incélzeste pe magina.
Ficatul se taie felii, se ageazi pe farfurie, cu cartofi prajiti.
Sosul se serveste deoparte. '
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BUDINCA DE FICA?Y.

Se curiti un ficat de pielite si vine. Se d4 de doud ori prin
magini, impreuni cu 2 painite muiate in lapte i stoarse bine
si o ceapi tocati mirunt si rumenitd in unt. Se freaci deoparte
150 gr. de unt proaspit, pind se face spiimd, la care se adaugi
2 gilbenusuri. Se amestecd totul impreund cu ficatul si se
freacd bine citva timp. Se adaugi sare, piper, pufind frunza
de pitrunjel tocatd si, cui {i place, si un praf de inibahar
sau magheran. La urmi se adaugi albusul bitut spumd. Se
unge o formi cu unt, se presard cu pesmet fin, se toarna
compozitia, si se coace la foc potrivit. Se rastoarni, se ser=
veste cu un sos dupd plicere, de rosii sau de ciuperci.

BUDINCI MICI DE FICAT.

Se curatid o bucatd de ficat de vitel de vreo 400 gr. de
pielita si de vine. Deoparte se face un rantas foarte legat
dintr’o lingura de unt cu o lingurd de fiind si stins cu o ceagca
de lapte. Dupa ce s’a ricorit se amestecd cu ficatul dat prin.
masini, la care se adaugd 2 linguri de sméanténd, apoi 4 galbe-
nusuri sau 2 oud intregi. Se potriveste de sare $i piper. Se trece
totul prin sitd, si se umplu cu aceastd compozifie mici forme
de marimea unei cesti, bine unse cu unt. Se ageazd intr'o tava
cu apd clocotitd, si se tin la cuptor vreo 10 minute. (Se in-
cearcd de gata cu un-pai, ca si crema de vanilie). Se rédstoarni,
se aseazd pe farfurie, si se servesc fie cu o legumid fie cu un
sos de unt (pag. 46).

/

FICAT PRAJIT IN TAVA.

Ficatul pentru prijit nu trebue spélat.inainte, cel Amu’lt\
se poate tine un sfert de ord in lapte §1 apol uscat bl.neA intt’o
CArpa curati. Se taie in felii cam de un centimetru si cit mai
egale ca grosime, ca sa le patrunda cildura la fel. SLEE presard.
cu putin piper, se di prin faini si se pune §é se prajeasca in
ant sau unturd fierbinte. Se tine vreo 10 minute in totul, in-
torcAndu-l cu o furculiti fard sa fie impuns, ca si nu iasi
mustul. Ficatul nu e bun prea fript, cu cat e tinut mai mult
la foc, cu atit isi pierde din gust si din frég_e:zime. Cand e
aproape gata se sireazd. Se serveste pe farfurii calde, cu le-
gume si un sos dupd gust.
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FICAT CU 805 DE CIUPERCI.

Se pregiteste ficatul pentru fript ca mai sus. Se incil-
zeste deoparte intr'o crati{d jumditate linguri de unt cu o
linguritd de untdelemn. Se pune o ceapi datd prin razdtoare
si 200 gr. de ciuperci tdiate mirunt. Cand acestea incep sa se
rumeneascd, se adaugd o jumaitate de pahar de vin alb gi dupad
ce a fiert putin se toarnd o ceascd de zeama de carne, o linguré
de bulion de rosii, sare, piper. Se tine $3 fiarbd vreo 1o minute.
Aproape de masi se adaugd 50 gr. de suncid fira grisime,
tdiatd marunt, putin pitrunjel tocat i o jumitate linguritd
de unt proaspidt frecat cu un varf de lingura de fiini. Nu

trebuie s mai fiarbd. Se t{ine la cald pe masini sau intr’o cra-

titd cu apd fierbinte. Cu un sfert de ord inainte de a servi,
se prijeste ficatul in unt, cum am aritat la ficatul prajit in
tava. Se aseazd pe o farfurie fierbinte, se toarni sosul deasu-
pra, se serveste. '

FICAT LA GRATAR.

Se curdtd ficatul si se taie in felii de un centimetru si cét
mai egale ca grosime. Se presard cu putin piper, se ung cu
unt si se pun la fript pe gritarul incins, la foc potrivit. Se
tin in total ro minute, in care timp se mai ung odati si se in-
torc de doud ori pe o parte §i pe alta. Se sireazi. Ficatul
prea fript isi pierde din gust si frigezime. Trebuie servit imediat.
Cand e gata, se ageaza pe o farfurie fierbinte, se pune pe fiecare
felie de ficat o rotild micd de unt proaspit cu putini verdeatd.
Se serveste cu garniturd de legume si salata.

FRIGARUI DE FICAT.

Se curdta ficatul, se taie in felii de grosimea degetulud,
iar fiecare felie in pitrate cam de 3 cm. Se di pufin piper.
Se infierbanti o lingurd de unt cu o linguritd de untdelemn si
se pune ficatul numai o clipd pini incepe si se rumeneascid pe
o parte si pe alta. Se di deoparte §i se pun cite 4 buciti pe o
frigare micd alternind cu felii de slanind si felii de ciuperci. Se
ung cu o pand cu unt si se presard pesmet. Se infierbanti
gritarul §i se aseazi frigiruele. Sc frig in 15 minute pe foc
potrivit. Se sdreazd cind sunt aproape gata. Se servesc cu
legume i salati.
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MANCARE DE RINICHI.

Pentru 6 persoane trebuesc socotiti cam 6 rinichi de
purcel sau 2 rinichi de vitel sau un rinichi de vaci. Se curd{s
rinichiul de pieli{d, se spald in mai
multe ape, se taie drept in doui in
lungime, se scoate grisimea din mij-
loc, care di miros greu rinichiului.
Cu cit rinichiul e dela un animal
mai bitrin, cu atit trebue si fim
mai cu griji si nu miroasi. Fiecare
jumdtate e tdiatid in curmezis in felii
de 5—6 milimetri. Rinichiul de vaci,
dupi ce e tiiat felii, se opireste cu api clocotitd si se scurge
bine. Inainte de a fi pus la foc, trebue uscat cu un servet.

Se taie mirunt 2—3 cepe si se rumenesc cu o lingurd de
unturd sau unt. Cind incep si se ingdlbeneascd, se adaugi
un varf de lingurd de fiina si se amestecd pand ce §i aceasta
incepe si se rumeneasci. Se stinge cu o ceagcd de zeamd de

~carne, se adaugi o linguriti de bulion de rosii sau boia de

ardei, sare, piper. Se {ine si clocoteascd vreo I0 minute.
Deoparte se infierbintd o jumatate lingurd de unturi, se pun
feliile de rinichi bine sterse si se {in atit cat si capete culoare,
dar nu si se rumeneascd. In citeva minute sunt gata. Se scot
cu o lingurd cu giuri, se pun in cratita cu sos, se adaugi 2 lin-
guri de vin de madera, sau alt vin bun. Se tin citeva minute
pe masind, fdrd sd fiarbd, pind ce totul s'a incilzit bine, si
rinichii s’au imbibat cu sos. Rinichii nu trebue {inuti niciodata
mult la foc. Cu cét fierb mai mult, cu atita se intaresc.

MANCARE DE RINICHI CU CREIER.

Se curitd rinichiul ca mai sus, se taie felii. Deasemenea
se curiti un creier de vitel, se tine ro minute in api clocotiti,
se scurge bine si se taie in buciti de 3—4 cm. Se face un sos
ca mai sus, din ceapi si fiind. Se lasd si fiarbd. Se infierbanta
o jumitate linguri de unturd, se pun creierul i rinichiul,
bine scursi améndoi, intorcindu-i pe o parte si pe alta, pand
capiti culoare. Se scot cu lingura cu giuri, se pun in sos,

se tin cAteva minute pe marginea magsinei, fiird si fiarba.

Se serveste fierbinte
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MANCARE DE RINICHI CU CIUPERCL

Se pregitesc atat rinichii cat si sosul, ea pentru mincarea
de rinichi. Se curiti, se spald si se tae felii 5—6 ciuperci.
Se inibusd cu putin unt. Se pun .in sos cu citeva minute
fnaintea rinichiului. Se {in pe marginea masinei, si se infier-

bante firi si fiarbd. Se serveste fierbinte, cu felii mici de

piine, prijite in unt. :

RINICHI FRIPTI CU SOS DE MUSTAR,

Se curiti de pielite 2 rinichi de vitel, se spald si se usuci

‘et o cArpi. Se lasi intregi. Se infierbanta intr’o tava o lingura

bund de unt, si se pun rinichii si se rumeneasci la foc iute,
intorcAndu-i pe o parte si pe alta. Se sireazi. Se pot pune si
in cuptor, daci acesta e bine incins. Se tin vreo 20 minute,
asa ca rinichii si nu fie nici prea fripti, nici in singe. Se scot
pe o farfurie fierbinte, se taie iute felii subtiri si se acopar
cu alti farfurie fierbinte. Se tin la cald, dar numai citeva mi-
nute, cAt facem sosul. Din timp avem pregatit la indemana
o jumitate pahar de vin alb, o lingurita $i jumatate de mustar,
subtiat cu putin vin, 2—3 bucdtele cit nuca de unt proaspdt,
o lingurita de pitrunjel verde tocat, o linguritd de zeamd de
Kimaie. Cum am scos rinichiul, turnim in tavid vinul, s& tragi
un clocot, in timp ce tdiem rinichiul. Se adaugd in sos mugtar,
unt, patrunjel, limaie, sare, piper. S nu mai fiarbd. Se toarna
peste rinichi. Se serveste fierbinte, cu bucdtele de paine prajita
in unt. : ‘

RINICHI PRAJITI.

Se curdtd 2—3 rinichi de vitel, se taie felii de 5—6 mili-
metri. Se infierbanta o linguri de unturd. Se usucd bine ri-

nichii cu o cArpd si se pun si se rumeneasci pe o parte si pe

alta. Se tin vreo 15 minute. Nu trebue uscati, ca sd nu-si piarda
din frigezime. Cand sunt aproape gata, se sireazd. Se servesc
fierbinti, cu felii de franzeld prajitd in unt.

FRIGARUI DE RINICHI DE PURCEL.

Se curdtd rinichii, fard si se scoatd cimasa de grisime:

“care ii imbracid. Se taie in doud in lungime, dar nu se des--
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Pulpd la cuptor, cu legume

Suncd pe varza.

Sanda Marin. — Carte de Bucate Ed. IX-a.




_prind de tot. Se opiresc si se usucd bine cu o carpa. Se infig

pe frigirui (fig.) de lemn sau de metal. Se ung cu unt, se
frig pe gritar la foc bun. Se scot de vz :

pe frigirui, iar pe fiecare rinichi se
pune ciAte pufin unt, care a fost
amestecat, fird sa fie frecat spuma,
cu up praf de sare, piper alb si putin patrunjel tocat. Se ser-

veste fierbinte, cu legume si salata.

UGER PANE

Se pune bucata de uger la fiert, pana se fragezeste, in

apa cu putlna safe, cu o ceapa o frunza de dafin, si 2—3
boabe de piper. Dupi ce s’a mai racorit pufin, se taie ugerul
in felii foarte subtiri, care se bat in faina, apoi in ou i in
pesmet si se prajesc frumos in unturd fiervinte. Se serveste

cu cartofi, mazire, fasole. etc

Sanda Marin —— Carte de Bueate bd. IX-a. — 12 E?
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CAPITOLUL X

MANCARI S| FRIPTURI DE PASARE

PUI CU MAZARE VERDE.

Puiul curitat e spidlat in mai

: _ multe ape si e taiat in bucati potri-
o Wh (\.“5* Y Vite si anume, puii tineri sunt téiagi
in 4 buciti, iar cel mari in 6

sau 8 bucati. Se infierbanta o hnguré. de unt in care se pun
s4 tragd bucitile de pui bine scurse de apd. Nu trebue rume-
nite, c¢i frumos ingilbenite pe toate pértile. Se adaugd un

~praf de fiini si cind si aceasta e putin ingilbenitd, se pun 2

linguri de ap3d sau zeama in care am fiert labele si capetele de
pui, si mazirea boabe. Se lasi si fiarbd inabusit, la foc
potrivit Cind mazarea e pe jumitate fiartd, se pune
sare si putin zahdr, anume o linguriti la 15 kg. de mazire
boabe. Daci intre timp maéncarea scade prea tare, se mai
adaugd cAte o lingurd de zeami de carne. Cand e aproape
gata, se pune o lingurd de madrar verde tocat fin.

PUI CU MAZARE PASTAL

Se trag bucitile de pui cu unt ca mai sus, adaugand o
ceapd mici datd prin rdzatoare, un praf de fiini gi in qfarglt
pastiile de mazire. Se migcd cratita din cAnd in cind, ca si nu
se arda pe fund, sau se da usor cu o lingura de lemn. Dupa ce
au Inceput si pastaile si se moaie, se adaugi cate pui;ma api, sa
fiarba inibusit. Se tin cam o jumditate de ord. Nu trebue si
fiarbi prea mult, ca si nu se sfarme nici puiul, nici pastiile.
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Cand e aproape gata, se adaugi sare, o linguri de zahar i
una de bulion. Se di la cuptor, si stea o jumitate de ori
inainte de a servi la masi.

PUI CU FASOLE VERDE.

Se trag bucitile de pui in unt sau unturi, se adaugi o
ceapd datd prin rizitoare si un praf de faini. Se curitd fasolea.
Daci puiul e foarte tinir, atunci fasolea se fierbe deoparte, se

- scurge de apd si se pune peste puiul deja inibusit. Se pune sare, ,
se adaugd apd sau zeami de carne, atit cAt trebue si aibi

mancarea sos. Se acopere, se di la cuptor o jumitate de ora.

Daca puiul e mai mare si nu prea fraged, se aseazd fasolea de

cruda peste puiul indbusit cu unt, se toarni o ceagcd buni de
apd sau zeamd de carne si se lasa si fiarba acoperit. Daca scade
prea mult, se mai adaugi api. o

Aceiasi mancare se poate face fira ceapi, iar cand e gata,
se adaugd 2—3 linguri de smAnt4ni.

PUI CU BAME.

Se trag bucitile de pui in unt sau unturd, se adaugi o

ceapd tocatd si un praf de sare. Se pregitesc bamele ca pentru
»»bame cu carne” (pag.137). Se pun in cratiti cu puii, se adauga

sare, bulion sau 2—3 rosii tiiate in doud si fird seminte, si
2—3 linguri de apd. Se lasa si fiarba indbusit.

PUI CU DOVLECEI

Se trag bucitile de pui in unt sau unturi, cu o ceapd taiati
marunt i cu un praf de fiini. Se rad dovleceii, se taie in bucati
potrivite, iar dacd sunt in floare se lasi intregi. Se pun in cra-

tita cu puii, se lasd si se rumeneasci cam un sfert de ori,

se adaugd apoi citeva linguri de api sau zeami de carne si
se pun si fiarbd indbusit. Se pune sare. Daci scade prea
tare, se mai adaugi apd. Cine doregte, poate adiuga 2—3 lin-
guri de smantind inainte de a servi la masi.

PUI CU CONOPIDA.

Se trag bucitile de pui cu unt i o ceapi rasa, se agseazi in
cratitd. Se fierbe deoparte, cu sare, o conopida frumoasi, cura-
tatd si desfacuta in buchete mici. Nu se fierbe prea tare, ca si nu
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Cum se scoate fileul de galdu.

Cum se curd{d pestele.

Cum se tae friptura de pasdre.
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se sfarme. Se scurge bine de apé, se pune in cratitd cu puiul.
Se face deoparte un rintag alb dintr’o linguri de unt $i una
de fdind. Se stinge cu zeami de carne sau apa in care a fiert
conopida. Se amestecd cu 2—3 linguri de smintini. Se toarni
peste pui. Se potriveste de sare. Se lasi si fiarbi la foc mic,
vreun sfert de ord. Sosul nu trebue si fie prea gros. Daci scade
se poate subtia cu zeami de carne sau apa dela conopidi.
Cine doreste, poate pune in sos putini zeami de limiie.

PUI CU SPARANGHEL.

Se curiti sparanghel alb, se taie din capitul fraged
bucitele de 3—4 cm. lungime. Se fierbe pe jumitate in apa cu
sare. Se pregiteste apoi intocmai ca puiul cu conopida.

PUI CU CIUPERCI.

Se trag bucitile de pui intr’o cratitd cu o lingurd de unt.
Deoparte se infierbanta o jumaitate lingura de unt in care se pun
un 1 kg. de ciuperci spalate si taiate felii subtiri, cu o ceapad
rasi. Se amestecd si nu se ardi. Se pune un praf de fiini
si dupd citeva minute se adaugi cite putind zeama de carne,
pdnd ce sunt ciupercile fierte. Se ageazid puiul deasupra, se
sireazd, se acopere si se di jumitate de ord la cuptor. Se face
sosul potrivit de scdzut. Cine doreste, poate adduga, cu 5 mi-
nute Inainte de a servi, citeva linguri de smantanai.

PUI CU ROSII.

Se indbuge bucatile de pui intr’o cratitd cu unt. Deoparte
se ingilbenesc 2 cepe tdiate marunt cu un praf de fiini si se
pun peste pui in cratitd. Se adaugd, la 2 pui frumosi, 1 kg.
de rosii coapte, care au fost spilate, tdiate in dous, si fara
seminte. Se pune sare, daci vrem $i putind boia de ardei.
Se acopere, se lasd si fiarbd indbusit, fird api, pani ce rosiile
sunt potrivit de fierte, firdi si se sfarme.

PUI CU SMANTANA.

Se indbusi in unt bucatile de pui. Se pune sare. Se adaugi
cite putind apa sau zeamd de carne si se lasi si dea citeva
clocote. Se pune o ceagcd bund de smantini, in care am
amestecat un praf de fdind. Se lasd si fiarba la foc mic. Cand
vrem si facem economie de smantini, tragem cu o jumitate
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lingurd de unt tot atdta faind, care se stinge cu apa
sau zeama de carne. Lasim si dea vreo doud clocote, si se
faci un sos nu prea gros. Adiugdm 1—2 linguri de smanténa.
Se toarna peste pui. Cind e aproape gata se adaugé o lingurita
de marar sau patrunjel tocat.

CIULAMA DE PUL

Se face intocmai ca cea de vitel (pag. 150), numai ci nu
se lasi puiul sa fiarba aga de mult ca si carnea de vitel.

PAPRICA§ DE PUL

Se taie puiul bucati, se rumeneste intr'o tigaie cu putina
unturi. Se trag deoparte in unturd 2 cepe rase, se adaugi
un varf de lingurd de fiin3 si o linguritd de paprica sau boia
de ardei. Se stinge cu o ceagcd de apd sau zeami de carne.
Se face un sos potrivit de gros, in care se ageazd bucitile ru-
menite de pui. Se da la cuptor o jumitate de ord. Se serveste
cu giluste de faind (pag. 135).

PILAF DE PUIL

Puiul taiat bucédti e pus si fiarbd in apd cu o ceapa gi
putind sare. Apa trebue si acopere puiul, si se tine si fiarba
la foc mic. Se spumueste. Puiul nu trebue si fie prea fiert.
Se alege orezul, se spald si apoi se usuca intr’o carpi. Deoparte
se infierbanti o lingurd de unt, in care se trage orezul. Se pune

© intr’o cratita, se ageazd bucatile de pui fara ceapi si se toarni la.

o ceagcd de orez, 2 pand la 2%, cesti de zeamd in care a fiert
puiul, bine limpezitd. Se acopere, §i se di la cuptor, la foc mic.
Se tine 20—25 de minute, si nu se mai atinge cu lingura.
Inainte de a servi, se pune peste pilaf putin unt proaspit,
jaiat in bucitele foarte mici, ca si se topeasca repede.

ANGHEMAHT DE PUI

Se fierb bucatile de pui intocmai ca pentru pilaf. Se
face deoparte un rantas alb din jumatatelingura de unt cu o ju-
matate lingurd de faina. Sestinge cu zeama incare au fiert puii,
foarte bine limpezitd. Se face un sos mult mai subtire ca cel
pentru ciulama. Se toarnd sosul peste pui, dupa ce s’a luat
ceapa deoparte. Se adaugd citeva felii subtiri de limaiie, fird
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simburi i fird coaja galbeni, se potriveste de sare, se lasd
si dea impreund vreo doud clocote. Se serveste foarte fier-
binte.

£U1 CU GUTUIL.

Bucitile de pui, spilate §i sterse, se sireazi si se rumenesc,
in unt sau unturd. Se curitd gutuile, se taie in sferturi, se scot
semintele si partea tare din mijloc. Se taie apoi in felii cét
degetul de groase. Se trag cu putin unt, se pun in cratita
cu puii, adidugandu-se cite putini api. Se face un sos de
zahdr ars din 5—6 buciti de zahir si 1/, pahar de api in care
se adaugd un praf de faind. Se toarnd in méncare. Se acopere
si se dd la cuptor, la foc potrivit.

PUI CU PERE.

Se face intocmai ca §i puii cu gutui.

FRICASSEE DE PUI (méincare franjuzeascs).

Se pun bucitile dela 1 pui frumos la fiert cu 1 litru
de apd. Se adaugd o ceapd, un morcov, mirodenii (cimbru,
patrunjel, frunza de dafin) si sare. Se lasd si fiarbd inidbugit.
Deoparte se indbuge intr'o cratitd cu putin unt gi citeva lin-
guri de apa vreo 15 fire de arpagic curdfat gi 150 gr. de ciuperci
mici. Curatiturile §i cozile dela ciuperci, spilate, se pun si
fiarba in cratita cu pui. Cand puiul e destul de fiert, se face un
rintas dintr'o lingurd de faina cu o lingurd de unt, se stinge
cu zeama strecuratd dela pui. Se lasd sa fiarbd vreo 20 de mi-
nute. L.a urmi se bate sosul cu 2 gilbenusuri de ou, o
lingurd de smantdnd, o linguritd de zeamd de limdie, putin
piper alb. Se ageazd pu‘ul intr'o cratita, fird zarzavat §i mi-
rodenii, se pun ciupercile si arpagicul bine scizute, deasupra
se toarnd sosul. Se tine totul la cald, intr’o altd cratitd cu api.

MANCARE DE PUI CU UNTDELEMN.

Se taie un pui frumos in bucd{i potrivite. Se sireazi si
se rumeneste cit trebue cu 2 linguri de untdelemn. Se scoate
intr'o cratitd si se tine la cald. In untdelemnul in care am
rumenit puil prijim 3—4 felii de paine, tiiate in cuburele egale.
Se pastreazd si acestea la cald. In aceiasi tigaie punem 3—4
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rogii curdtate de pielife si de seminte, un praf de fiind ¢i un
cifel de usturoiu bine sfirmat. Cand rogiile incep si scadd,
se adaugi o jumitate pahar de vin alb, o jumitate ceagcd
de zeami de carne si tot atita apd in care am fiert vreo 15
ciuperci miruntele. Se face un sos potrivit de scizut, se gusta

de sirat. Se pun in cratita cu puiul ciupercile fierte si bine

scizute si vreo 15 misline spalate si undite. Deasupra
se toarnd sosul, se tine pe marginea maginei pana ce se incal-
zeste, fira si fiarba. Se ageazd mAncarea in farfurie, iar im-
prejur se pun crutoanele de paine prajitd. Se serveste calda.

PUI INABUSIT CU LEGUME.

Pentru acest fel ne trebue o cratita de piatrd, de preferinta
ovald, cu capac, si destul de adanca, si intre bine un pui mare.
Se infierbantd o lingurd de unt in aceastad cratifd. Se ageaza
puiul, curitat si spilat, i se rumeneste pe toate partile, la foc
potrivit. Se trag deoparte in unt vreo IO fire de arpagic
tiiate in doud. Cand incep si se ingdlbeneascd, se adauga 5—6
fire de morcovi mici, tineri (carote) si se lasi si se moaie
inibusit pe marginea maginei. Cand e puiul rumenit, se scoate
din cratitd, in care se ageaza felii subtiri de sunca crudi, se
pune puiul din nou, iar imprejur ceapa si morcovii, o juma-
tate ceascd de mazire boabe proaspata si cafiva cartofi noi,
mici cAt nuca, pe care i-am undit citeva minute in apa cu
sare. Se toarni deasupra o jumitate de ceascd de zeama de
carne. Se potriveste de sare. Se acopere, se da la cuptor la foc
potrivit. Trebue sd fiarbd incet vreo trei sferturi de ord. Daci
in acest timp a scizut prea tare, se mai adaugd cate o lingura
de api. Se poate servi cu totul la masd, sau se scoate pe farfurie,
se taie repede puiul in patru si se ageazd legumele imprejur.

PUI UMPLUT.

Se. face o umpluturd din ficati de pasire sau de vitel
dat prin magini, cu putind péine muiatid in lapte si stoarsa,
cu un ou, putini ceapd rumenitd in unt, sare, piper. Dupia
gustul fieciruia, se pot adiuga citeva ciuperci intéi fierte,
sau foarte putin usturoiu bine sfardmat. Se umple puiul, se
rumeneste cu putin unt (in cratifa ovald descrisi mai sus),
apoi se lasi sa fiarbd indbusit, cu putini zeami de carne i
cu sau fard alte legume, dupa plicere. Se serveste cu legume si
salata.
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PUI LA TAVA.

Se curiti puii, se spald §i se sireazd. Se pun intr'o tavé
potrivita, dupd mérimea lor, cu putin unt. Se dau la cuptor
si se ung din cand in cind cu unt. Cand sunt aproape gata,
nu se mai ung ca si se rumeneascid frumos deasupra. Un pui
tanir se frige la foc bun in 1, de ord. Cind e gata, se
scoate, se taie in 2 sau in 4, dupd mdrime, si se servegte cu
cartofi i salati. Sosul din tavd se pune sd mai fiarbd cu o
lingurd de apd. Se strecoard §i se serveste in sosierd.

PUI SAUTE.

Se curatd puiul, se taie in bucati si se sdreazd. Se pun
bucitile in unt sau unturd fierbinte, 5i se rumenesc pe o parte
si pe alta. Se serveste cu garniturd de legume.

PUI PANE.

Bucitile de pui sunt prijite intocmai ca snitelul vienez
(pag. 154).
!'EI LA FRIGARE.

" Puii curatati si sdrafi sunt pusi_pe frigare. Ii l.egi. cu o
sfoard. Pregitesti jar bun si cind acesta e incins, pui frigarea
la foc, si se invartesc sa nu se arda. .Sé\ung. mereu cu unt si
putind api, cu o pand. Un pui mijlociu se frige in 20—25 mi-
nute. Se desface ata, se taie puiul in 2 sau in 4 si se serveste
cu salata si cartofi. Cui ii place mirosul de usturot sa faca
putin mujdeiu (pag. 45) $i s& ungd puiul cu zeama muj-
deiului, de 2—3 ori in timpul friptului.

GAINA RASOL.

Se alege o giina grasd, dar nu pred bitrana, se curata,
se spald si se pune la fiert in apa fierbinte. Se sp}lmuegte, se
sireaza si se adauga tot zarzavatul ca pentru supd (pag. 55).
Trebue si fiarba 2—3 ore. Se taie, se ageazd pe faﬂux?e, se
serveste cu cartofi fierti si sos ca §i rasolul de vacd. Mujdeiul

de usturoiu si nu lipseasca.

MANCARI DE GAINA.

Toate mancarile de pui cu sos si zarzavat se pot face si
din eiina, doat trebue tinute la foc mai multi vreme sia se
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frigezeasci. Giina pentru pilaf trebue bine fiarta iar giina
fripta trebue frigeziti, punind la inceput 2—3 linguri de
apa in tavd. Se frige apoi ca si puiul.

OSTROPEL DE RATA.

Se curati rata, se taie buciti, se sireazi si se inibuse
intr'o cratiti cu putind unturi. Se lasi si se rumeneascs,
adaugand cate putini api. Se trag 2—3 cepe tiiate felii subtiri,
cu putind unturi, se adaugi o juméitate linguri de fiini, se
amestecd. Se stinge cu putini api sau zeami de
carne. Se mai adaugi o lingura de bulion de rosii,
doi catei de usturoi, sare, citeva boabe de piper, o
frunzi de dafin. Se toarni sosul peste carne, se
lasd sa fiarba pani ce rata e destul de frageda.
Cénd e aproape gata, se adaugd 2 — 3 linguri de
ofet de vin bun. Se lasi si mai dea un clocot.
{ Sosul trebue si fie potrivit de scizut. La fel se
face si ostropelul de gascd sau de giina.

RATA CU MASLINE.

Se rumenesc bucitile de ratd cu o jumaitate linguri de
unturd. Se adaugi céte putinid apd si se lasi si fiarbs inabusit.
Se taie 3—4 cepe felii subtiri, se rumenesc cu o jumdtate lin-
gura de unturi. Se adaiiga un varf de lingura de faini, se stinge

cu putinid api. Se toarni sosul in cratita cu carne. Se potri- -

veste de sare, se lasi si fiarbi Indbusit la foc potrivit. Se
adaugi o lingura buni de bulion si cdnd e rata aproape fiarta
se pun 15—20 de misline fierte in apd, deoparte, vre-o 10
minute. Se lasi si mai dea vre-o doud clocote. Aceiasi
méncare se face cu untdelemn si se serveste rece. I,a fel
se pregiteste si gisca cu misline

RATA CU VARZA.

.

Se pregiteste intocmai ca mancarea de carne cu varzi
(pag. 138). ~

BOBOC DE RATA PE VARZA.

Pentru fripturs, se alege totdeauna o ratd tndra. Se cu-
1atd rafa, se sdreazi si se pune intreagd intr'o tavid cu putin
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unt sau unturd. Se da la cuptor adéugénd';n 2—3 linguri d'e
apd. Se unge meren cu sosul din tavi. _Se lasa sd se frégezeas:c_x,
dar si nu se frigd de tot. Se taie marunt o varza f'rumfxaafz.
Daci e varza acrd, se scurge bine de zefuné., ca savplarda in
acreald. Se rumeneste putin cu o lingura (}e untura. S((ti gotix;;
veste de sare, se pune, dacd vrem, putina boia de .':111’ ei, ar.
la varza dulce putin bulion de rosii i 5—6 boabe de pip T
Se pune‘varza in tava in care frigem ra'ga,vsela§eazbé ac;astz
deasupra si se da la cuptor si se rumeneasca cit trebue. Rata
se frige cu totul cam intr'o ord si jumaétate.

RATA CU MAZARE BOABE. _

Se fierbe 1 kg. de mazire boabe cu 2 cesti de zeax?:e}
de carne. Cand sunt aproape fierte, se pune sare, 0 lmguré r,s
de zahdr si putin unt. Se frige o rafd tanira la tava ciampir; tro
ratd pe varzd. Cand e rafa fnpta,v se pune mazirea fmpre]
si se mai lasd pufin la cuptor, sd se rumeneasca.

RATA CU CASTANE.

Se face o umpluturd din 150 gr. de carne dei.porc u(}:tg
de doui ori prin masina, cu miez.}ﬂvdela o felie ;1.e pa;ilig r(rixe iy
si stoarsd, cu putind ceapa prdjitd, un ou, o mgAutr,’o g gi)té
tranjel tocat, sare, piper. Se umple rata, se pune in To cratia
sd se rumeneascd cu cteva fire Eie arpagic, 100 gr‘C de Slanind
fiartd, taiatd in pétrétele mici i o lingurd de un ’ ?S, e
rintas din jumatate lir(xigu“é de faflna,j ;:1;1 g;il: él; §.cii Stnge
cu 2 cesti de zeamd de carne §i 0 . s
alb.- Cﬁn§d incepe slanina si ceapa sd se rur.nel:lfasgi,e sseé tgzﬁgg
sosul, se acopere, se di la cuptor Ia foc n‘nc. e
0 ord. ' .

Se curatd vreo 30 de ca.stlane;:ii;L alslzlxnffli:x rsbeéfaclicljéa Hfliiclf:;e
o tdieturd si se pun in apd clocotita, flarbd cinci coa,ja;
Nu se scot decét cite 2—3 odata st se desg oacd atd a

i cat si ieli t fierbinti. Se pun
groasi cat si de pielita svubtlre, cat sunt it S pus
a4 fiarbd o jumitate de ori, se scurg bmej si se adaug
i?t:lca:‘trlb;‘ga.] Se lasid incd o jumdtate de ord impreund Lai c:c%i(;rt,
pénﬁ ce rata si castanele sunt destul de fragede i sos 1 tura‘se
cit trebue. Se scoate rata pe farfurie, se taie, iar un;pfu. s o
taie felii, se aseazi impreund cu castanele in jurul frip .
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GASCA CU CASTRAVETI

‘Se taie dintr'o géiscd bucitile potri-
vite pentru méincare. Se rumenesc cu o
lingurd de unturj,-se toarni cite putini
apd si se lasi si fiarba indbusit, ca si se

fragezeasd. Se trage deoparte, cu unturi, o ceapi tiiatd ma-

runt, se presard putind fiinid. Cind si aceasta e rumeni se
stinge cu putind apa. Se toarnd sosul peste bucitile de gasci.
Se spald castravetii in mai multe ape, se curitdi sau nu
de coaja, dupd cum dorim, se taie in bucdti potrivite. Se
pun in cratita cu gasca. Daca trebue, se mai adaugi api
sau zeamd de carne, un varf de linguriti de boia de ardei,
se acopere si se lasi si fiarbi pani se€ moaie castravetii si
sosul e destul de scizut.

GASCA CU CAISE.

Se rumenesc bucitile de gascd cu unturd si se pun si se
frigezeascd cu céteva linguri de api. Se presari un praf de
faind, sare. Se spald caisele in mai multe ape si se tin o ori
In apd cildutd. Se scurg, se pun peste giscd, cu un sos de zahir
ars facut din 5—6 buciti de zahir, cu Y, pahar de apa. Se
tine si fiarbd o ord Indbusit, addugind api, dacd mai trebue.

GASCA CU FASOLE ALBA (Cassoulet).

Se taie dintr'o giscd bucitile potrivite pentru mancare.
Se dd sare si se tin asa 24 ore la rece. Se fierbe fasolea boabe
cu zarzavat ca la pag. 222, adiugand la fiert un catel de ustu-
roiu si o bucatad de slinind afumata. Cand e fasolea gata, fira
sd fie rasfiartd, se scurge. Deoparte se trag 2 cepe tocate, cu 2
linguri de unturd de gisci. Se adaugi z linguri de bulion de
rosii. Se pune fasolea, cu putini zeami in care a fiert, si se
tine pe foc vre-o jumitate de ori. Din timp se rumenesc
bucitile de gasci cu putind unturi tot de giscd si se adaugi
cate o lingurd de apa, tinindu-se pani e carnea fragedi. Se pune
un strat de fasole intr'un gratin de piatra, cu care se va servi
la masi. Se aseazi bucitile de gascd, slinina taiata felii si
§—3 bucéti de carnati cu usturoiu. Se acopere cu restul de fasole.
e dd la cuptor, addugand cite putini zeami in care a fiert
fasolea, daca e nevoe. Se serveste cu totul la masa.
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GASCA FRIPTA LA CUPTOR. @’
Se frige intocmai ca si curcanul (pag. 191). XY

GASCA UMPLUTA CU CASTANE.

Se face ca si curcanul umplut (pag. 191).

GASCA UMPLUTA CU MACAROANE.

Se curdta gésca, se spald, se taie picioarele, aripele si
se scoate toatd carnea de pe oaseca pentru galantina (pflg. 32):
Se fierbe, dar nu de tot, !/, kg. de macaroane, in apd
cu sare. Se scurg, se amesteca cu o lirggt}ré de unt, 3—4 lin-
guri de parmezan ras, 2 oud, p.ipAer si jumdtate din ficatul
de giscid, taiat in bucati mici §1A1né,bu§1te in pufin unt. Se
umple gisca, se coase, se pune intr'o tava cu 2—3 thun-
de api, se di la cuptor. Se frige cam in 2 ore, ungand-o
mereu cu sosul din tavd. Cind e gata, se scurge }mtura din
tava, iar restul sosului, fiert cu o lingurd de. apa si strecurat,
se amestecd cu un sos de ciuperci pregitit mai inainte (pag. 49).
Se scot atele, se taie gasca, se serveste cu sos.

GASCA PE VARZA (Choucroute).

Se pregiteste gisca, ca pentru fript. Se taie marunt o
varzi murati frumoasi, se fierbe in apd clocotllsa 10 minute,
se ricoreste cu api rece, se scurge bine. Se pune Intr’un vas cu
o lingurd buna de unturd si zeama de carne, atat cit s’o aco-
pere. Se lasd si fiarbi la foc mic. Dacd scade, se mai adaugzi.
zeami de carne. Varza nu trebue si fie Tumenita. Se aseazd
gésca intr'o tava adanca cu 2—3 linguri de apa. §e lasd sd se
frigd pe jumitate. Se adaugd varza cu o bucatd de slapma
afumatd, cativa crenvursti mici, s1 cateva :Doabe de piper.
Se udi mereu gésca si se tine la cuptor pand se frige cét tre-
bue, fird si se usuce. Se ageazd varza pe farﬁfl"le,v dea§}1pra
gisca tiiatd, iar imprejur cdrnatii si slinina taiata felii. Se
serveste fierbinte.

N
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FICAT DE GASCA NATUR.

. Sealege un ficat frumos, proaspit sialb. Se curita (pag. 34,
§1 se tine 2 ore in apa putin sirati. Se sterge usor cu o cArpa
91 se ageazd intr’o cratita, cu unturi de gasci pand la jumitate.
Se acopere cu o hartie unsa cu unt, si se di la cuptor la foc
n}oale. Se tine 20-—25 de minute dipa mirime. Se unge din
cand in cind cu untura din cratitd. Cand e gata, se presari cu
sare. Se serveste cald, sau rece, dupa plicere.

FICAT DE GASCA LA CUPTOR.

Se eurdta ficatul de gascd (pag. 34) si se taie felii de

grosimea degetului. Se face o tociturs din % kg. carne de -

vitel, dati de doui ori prin masini, cu putini paine muiati
in laRte si stoarsd, o ceapd rasi si rumeniti in unt, 3 gilbe-
nuguri, o lingurd de unt frecat spumd, 3 albusuri spumai,
sare, piper. Se unge o formi bine cu grasime de giscid, se
aseazd un rand de umpluturi, apoi un rand de ficat si asa mai
departe, pani e totul asezat in forma. Intre randuri se pot
adduga si felii de ciuperci fierte in api cu sare. Deasupfa
se pun cateva felii subtiri de slinini, se di la cuptor, la foc
potrivit, pe un gritar. Se ristoarni, iar deasupra si imprejur
se pune un sos de ciuperci.

FICAT DE GASCA CU SOS MADERA.

 Se curita ficatul, se taie in felii groase de 2 cm. Se infier-
banta intr'o cratitd o lingura de unt; cand e clocotit se pune
'flcatu! S4 se rumeneasci usor pe o parte si pe alta. Se ageazi in
farfqne, pe felii de paine prijitd in unt, imprejur se pun ciu-
perci dunstuite si deasupra se toarni un sos madera
(pag. 49).

MANCARE DE CURCAN.

Toate mancdrile de curcan cu sos se pregitesc la fel cu
cele de gasca si de rata,
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CURCAN FRIPT.

Se curdtd curcanul, se spald in mai multe ape. Se scurge
bine, se sireazi si se lasi astfel si stea o ori. De obiceiu se taie
varful aripelor si picioarele, din care se
pregiteste impreund cu celelalte mirun-
taie, piftii sau alti mancare. Se aseaza
intr'o tavd potriviti ca mirime, cu 2—3
linguri de apa, se di la cuptor. Se unge
‘mereu cu sosul din tavi. La inceput se
lasd focul mai mic, ca si se frigezeasci cu
incetul, apoi se iuteste focul, iar curcanul
se unge cu putin untdelemn cu rom, sau
numai cu unturi—dar nu cea din tavi—
ca si se rumeneascd. Cu jumitate de ord
inainte de a fi gata nu se mai unge deloc. Un curcan potrivit
de mare se tine cam 2 ore i jumai-
tate la cuptor. Curcanul fript e tiiat
pe fund. Se desprinde piciorul si aripa
dela incheieturd, iar pieptul se taie .
in felii subtiri, §i anume putin’ oblice Cum setaie pieptul de curcan.
pe cosul pieptului. Se ageazi frumos pe farfurie. Se scurge
grasimea din tavd, sosul rimas se pune si tragd un clocot
cu o lingurd de apd, se strecoari, se serveste in sosierd. Tot
atdt de gustos e si curcanul servit rece. ‘

CURCAN UMPLUT.

Se pregiteste curcanul ca mai sus. Se face o umﬁpluturi’x
din miez de paine, muiat in lapte si stors bine, pe care il ames-
tecim cu ficatul de curcan dat prin masind, sau cu putin
ficat de vitel. Se freacid spuma 100 gr. de unt proaspat, se
amestecd cu tocdtura, se pun 2 oud, sare, piper. Se frveaca
totul bine, pand devine ca o pastd. Dacd dorim, putem adiuga
si citeva ciuperci, fierte in apd si tdiate buciti. Se umple
curcanul, se coase si se frige intocmal ca mai sus.

CURCAN UMPLUT CU CASTANE.

Se face o tocituri din carne de porc si putind slanini
proaspita. Se trece de 2 ori prin magina de tocat. Se adaugi
un ou, sare, un praf de piper. Se curita 2/, kg. de castane
(pag. 187), se fiertb cu 3 cesti de zeamd de carne vreo 20 de
minute, se scurg bine, se amestecd incet cu tocitura ca si nu
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se sfarme castanele, se umple curcanul, se coase, se frige ca
$1 curcanul la tava.

GALANTINA DE CURCAN
(Pag. 32).
CLAPON FRIPT.

Se impidneazi cu bucitele mici"de slinini, se frige ca si
puiul la tavi, se tine insid ceva mai mult la cuptor.

PORUMBEI CU MAZARE BOABE.

Pentru orice mancare, trebue alesi intotdeauna numai
porumbei tineri. Se curiti ca si puii, se sireazi si se pun
Intr'o cratitd, intregi, astfel ca si nu fie inghesuiti, cu putin
unt. La doi porumbei se mai adaugd 1o—r12 fire de arpagic
curdtat si 50 gr. de slanini -afu-
mata, taiatd in cuburi mici. Se dau
la foc potrivit si se tin sa se rume-
neascd frumos atdt porumbeii cit si
slanina. Cratita se miscA mereu, ca si
e nu se ardd arpagica. Nu trebue ames-
tecat cu lingura. Se face deoparte un rantas mai inchis din
jumétate de lingurd de unt, cu un varf de lingurd de faina,
se stinge cu o ceagcd si jumitate de zeamy de carne, Se toarni
sosul in cratita cu porumbeii. Se adaugd 2 cesti pline de
mazdre boabe, un varf de lingurita de zahir, sare si, daca
dorim, si putin piper. Se pune si fiarbd cam o jumitate de ora,
inabusit, pAna ce e mazirea gata. Se taie porumbeii in patru,
e ageazd pe o farfurie. Se scurge grisimea, plecind cratita
intr'o parte. Se toarni apoi mazirea cu sosul peste friptura.

PORUMBEI FRIPTI.

Se curdtd porumbeii, se sireazd si daca ficatul n’a fost
atins de fiere, se pune induntru. Se ;

invelesc in felii subtiri de slinini,
e pun la cuptor si se friga cu pu-
fin unt. Se ung mereu cu unt, iar
cand sunt aproape gata se scoate
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