CIORBA DE CARTOFI CU AFUMATURA

INGREDIENTE
Cartofi

Varza rosie
Bullion pasta
Sméantina

Slanina afumata
Castraveti in otet
Fiina alba de grau
Grasime

Boia

Piper proaspat macinat
Sare iodata

U.M.

750
100
50
125
100
50
50
50

25

MOD DE PREPARARE:

in unturi topiti se cilesc fiina si slinina tiiati in
buciti mici. Se sting apoi cu boia, bulion si apa calda. Se
lasi si fiarbd cca. 30 minute. in loc de apa se poate pune
supa de oase. La supa se adaugia castraveti taiati in
patritele mici, cartofii si varza rosie taiata in buciti, se
pune sare si piper si se continua fierberea.

Se potriveste gustul de sare, iar la servire se
adauga cite o lingura de smantina la fiecare portie.
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LIMBA CU SOS PICANT

INGREDIENTE

Limba de vita

Ulei de floarea soarelui
Fiina alba de grau

Sare iodata

Verdeata

SOS PICANT

Ceapa

Morcovi, albitura, telina
Bulion

Piper proaspat macinat
boabe

Castraveti in otet

unt
Otet
Vin

U.M.
650 g
100 ml.

75 g
25 ¢
1 leg.
50 g
100 g
50 ¢

19

100 g
50 g
25 ml.

100 ml.

MOD DE PREPARARE:

Limba se cileste pe ambele parti intr-un vas cu ulei
fierbinte. in grisimea rimasi se adaugi fiina, ceapa,
morcovii, albitura si telina taiate felii, se calesc bine si se
sting cu bulion si api caldi. in sos se pune limba, piperul si
sarea si se lasa sa fiarba. Se scoate limba se curata de
pielite, se taie in felii (cate doui la o portie). Se piseaza
piperul, se curita castravetii de coaja si se toaca marunt.
Otetul, mustarul si piperul se fierb separat cca. 10 minute,
dupa care se pun in sos, lasind sa fiarba in continuare cca.
10 minute. Apoi se paseaza sosul peste feliile de limba si se
mai fierbe cca. 10 minute. Castravetii se storc si se adauga
impreuna cu vinul.

Se potriveste gustul de sare, adaugand untul si se
da in clocot. Se serveste cald.
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TORT CU PRUNE USCATE

INGREDIENTE
Oua

Fiina alba de grau
unt

Prune uscate
Zahar tos

Zahar vanilinat
Rom

Praf de copt
Liamaie

U.M.

6 buc.
350 g
250 ¢
500 ¢
500 ¢

1 pac

50 ml.

1 pac.

1 buc.

MOD DE PREPARARE:

Pentru pregitirea blatului, gilbenusurile se amesteca cu
300 g zahir, zaharul vanilat, coaja de limaéie rasa si faina.
Albusurile se bat spumai, apoi se incorporeazi treptat in
galbenusuri. Se adauga praful de copt dizolvat in zeama de
limdie, se toarna compozitia Intr-o forma de tort i se
coace la foc potrivit. Blatul se lasa sa se raceasca si se taie
Tn 2-3 foi. Prunele se opiresc in sirop de zahar si apoi li se
scot saimburii. Jumatatea din cantitatea de prune se
amesteca cu unt, zahiar si rom piana se obtine o crema
spumoasa. Se insiropeaza foile de tort cu siropul in care au
fost oparite prunele, apoi se umplu cu crema.

Deasupra se intinde un strat subtire de crema, pe
care se aseaza restul de prune desficute in doua, apoi se
pudreaza tortul cu zahar pudra.
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SUPA DE PRAZ CU CARTOFI

INGREDIENTE
Praz

unt

Cartofi

Franzela

Svaiter

Sare iodata

1000
100
500
125
100

25

QO o @ Q@

MOD DE PREPARARE:

Prazul se curita, se spald, se taie marunt si se caleste in
untul infierbantat, apoi se stinge cu apa si se lasa sa fiarba
20 de minute. Cartofii taiati in patru si apoi felii subtiri se
pun in supa si se lasa la fiert 15 minute, apoi se potriveste
gusstul de sare. Franzela se taie Tn patru, apoi felii care se
rumenesc la tava in cuptor. Supa se serveste cu crutoane si
svaiter ras.

Se poate pregati si cu costita afumata.
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MARUNTAIE DE PASARE CU SMANTANA

INGREDIENTE
Maruntaie de pasire
Ulei de floarea soarelui
Ceapa

Fiina alba de grau
Smantana

Sare iodata

Piper proaspat macinat

U.M.
750 ¢
125 ml.

250 ¢
25 ¢
150 g
25 g

19

MOD DE PREPARARE:

Maruntaiele se taie in bucati mici si se calesc intr-un vas
cu ulei fierbinte, se acoperia vasul si se lasi sa se
rumeneasci. in grisimea ramasa se calesc fiina si cepa
tadiatd marunt timp de cca. 10 minute, apoi se sting cu
putini supa de carne sau apa calda si smantana.

Se condimenteazi cu piper, se potriveste gustul de sare, se
adaugd maruntaiele rumenite si se mai fierb cca. 20 de
minute.

Se servesc fierbinti cu mamailiga calda.
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PRAJITURA CU MARMELADA SINUCI

INGREDIENTE

unt

Zahar tos

Zahar vanilinat

Oua

Praf de copt

Coaja si zeama de lamaiie
Fiina alba de grau

Gem de caise

Nuci macinate

U.M.
300 g
300 g
2 pac.
4  buc.
1 pac.
50 ¢
600 g
1 borcan
300 g

MOD DE PREPARARE:

Se topeste untul, apoi se amesteci cu zahéarul,
zaharul vanilat, cu 3 oua si praful de copt stins cu zeama
de lamadie si coja de laméie. Se pun fiina si se amesteca
pana aluatul devine elastic. Se lasa la rece cca. 30 minute.
Mai mult de jumatate din coca se intinde si se aseaza intr-0
tava tapetatd cu unt si fiind sau doar cu foaie de
pergament. Se pune la copt, in cuptorul preincilzit, cca. 15
minute, pana se albeste.
intre timp se bate albusul oului rimas, se adaugi dulceata
si nuca macinata.

Dupi ce s-a albit foaia in cuptor, se scoate si se intinde
peste ea compozitia de gem.

Din aluatul ramas se fac citeva grilaje, care se pun
deasupra prajiturii. Se unge cu gilbenusul ramas, se
presara zahir vanilat si se mai introduce la cuptor pentru
inca 10 minute.

Dupa ce s-a copt se presara zahar praf din belsug.

Created by CRISTINA PANA 6



CIORBA DE VARZA ACRA

INGREDIENTE
Varza acra

Carne de vita afumata
Sunca afumata

Costita

Carnaciori proaspeti
Ceapa

Boia de ardei dulce
Sare iodata

Piper proaspat macinat
Chimen

1000
500
200
200
200
200

= = 01 Ol

MOD DE PREPARARE:

Se fierbe carnea afumata cca. 1 oria, se arunca
apa, si se pune inca 1 ora la fiert. Supa obtinuta se
strecoara peste varza tocati marunt cu putin piper, sare si
chimen. Se fierbe cca. 1 ora. Apoi se rumeneste ceapa,
carnaciorii si costita taiate foarte marunt. Se adiauga in
supa. Sunca si carnea fiarta se taie in cubulete si se adauga
la ciorba.

Se presara boiaua dulce si se mai lasa sa fiarba 10
minute. Se serveste fierbinte cu smantana.
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MUSACA DE CARTOFI
MOD DE PREPARARE:

Morcovul curitat si ras fin se caleste impreuna cu ceapa,
INGREDIENTE U.M. sarea si piperul. Dupi ce s-a inmuita se adaugi carnea

Cartofi 500 g tocatii. Optional se poate aduga si 200 de g de ciuperci. Se
Carne tocati amestec viti si proc 750 g lasi cca. 10 minute la prajit. intre timp, cartofii se spala si
Morcov 100 g se curata de coajé._Se taie rondele si se lasa in apia rece.
. Dupa ce s-a rumenit compozitia de carne se lasa la racit.
Ceapi 200 g Apoi se adauga oul si faina. Se tapeteaza o tava cu putin
Oua 1 buc. ulei si pesmet. Se aseaza un strat de cartofi cruzi, apoi
Smintina 100 ml. compozitia de carne, un nou strat de cartofi, carne iar la
Bulion 100 ml. final cartofi. Se amesteca bulionul cu sméintina si se pune
Fiini albi de grau 5 g deasupra musacalei. Se introduce in cuptorul preincalzit,
Pesmet 25 g la copt pentru cca. 1 ora.
Sare iodati 25 g Se serveste fierbinte cu cascaval ras deasupra.
Piper proaspat macinat 1 g
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CHEC CU RAHAT

INGREDIENTE
Fiina alba de grau
Zahar tos

Ulei de floarea soarelui
Lapte

Oua

Rahat

Praf de copt
Zahar tos vanilat
Nuci tocate
Stafide

Coaja de lamaie

280
200
150
150

200

50

50
25

U.M.

ml.
ml.

buc.

pac.
pac.

«Q O ««

MOD DE PREPARARE:

Ouaile se amesteca energic cu zahiarul. Apoi se
adauga laptele si uleiul. Dupa ce compozitia s- a
omogenizat se adaugid zahiarul vanilat, praful de copt
stins cu zeama si coaja de limaie. Faina se amesteca cu
nuca micinata si stafidele si se pun in compozitia de mai
sus. Se tapeteaza o forma de chec cu unt si fiina sau cu
foaie de pergament, se ristorana compozitia de chec si se
aseaza bucatile de rahat pe toata suprafata.

Se introduce in cuptorul preincalzit, si se coace
cca. 30 de minute, la foc potrlvit.
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MINCIUNELE

INGREDIENTE
Fiina alba de grau
Zahar tos pudra

Ulei de floarea soarelui
Rom

Oua

Zahar tos

Zahar vanilinat
Sméantina

Sare iodata

u.M.
150 g
50 g
150 ml.
25 ml.
2 buc.
7 g
1 plic
200 ml.
10 ¢

MOD DE PREPARARE:

Se pune fiina intr-un castron impreuni cu ouile,
smantiana, zaharul, zaharul vanilat, sarea, romul si se
framanta totul bine. Apoi se lasa coca 10 minute sa se
odihneasca, se intinde cu sucitorul o foaie subtire. Cu o
ruletd sau cu un cutit, foaia se taie in triunghiuri care se
cresteaza la mijloc. Prin aceasta tiietura se trece un capat
al triunghiului formandu-se astfel o fundita.

Minciunelele se prajesc in mult ulei si se servesc
presarate cu zahar pudra.
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CIORBA DE BURETI USCATI

INGREDIENTE
Bureti uscati
Ceapa

Grasime

Fiina alba de grau
Orez

Verdeata

Bors

Sare iodata

250
100
75
25
75

1000
10

<

Q QQ Q «Q

leg.

MOD DE PREPARARE:

Buretii se pun la inmuiat cu o zi inainte de a fi
pregatiti. Se scot din apa, se taie felii si se pun la fiert cu
apa rece si sare. Ceapa se taie mirunt si se pune la
Tnabusit impreuni cu fiina, se stinge cu zeama n care au
fiert buretii, apoi se adauga la bureti, lisand sa fiarba
impreuna cca. 30 de minute. cind sunt gata, se adauga
orezul fiert separate, borsul fiert si se lasa sa fiarba inca 10
minute. apoi se pune verdeata taiata marunt, se potriveste
gustul de sare si de acru.

Ciorba de bureti se poate pregiti si din manatareci.
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COTLET DE PORC iN CRUSTA DE MUSTAR

INGREDIENTE U.M.
Cotlet de porc 1000 ¢
Mustar Dijon (cu boabe) 50 ¢
Ciuperci (optional) 400 ¢
Ulei de floarea soarelui 50 ¢
masline

Sare iodata 5 0
Piper proaspat macinat 1 g
Boia de ardei dulce 2 g
Cimbru 10 ¢
Vin alb ( api) 200 ml.

MOD DE PREPARARE:

Cotletul intreg se curita de grasime. Se cresteaza pana la
jumatate, pentru a fi mai usor la servire.
Mustarul, uleiul, sarea, piperul, boiaua dulce si cimbrul se
amestecid pana se omogenizeazia toate ingredientele. Cu
aceastd compozitie se “maseaza” pe toate partile cotletul
de porc. Se aseaza intr-un vas rezistent la caldura si se lasa
la “odihnit” la rece (frigider) cca. o ori. intre timp se
curiati ciupercile, se taie marunt si se oparesc in apa
sarata.
Friptura se introduce in cuptorul incalzit cca. 10 minute la
250 de grade. Apoi se adaugd vinul alb sau apa si
ciupercile. Se mai lasa la cuptor, acoperit cca. 40 min. la
200 grade.

Se serveste alituri de piure de cartofi si sote de
legume.
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GUSTARE BRUTAREASCA

INGREDIENTE
Paine

Cascaval

Salam

Sunca presata
Gogosari in otet
Castraveti in otet
unt

Oua

Lapte

Marar verde
Sare iodata

500
50
50
50
50
50
50

100

20

<

T QQ Q © © © @

MOD DE PREPARARE:

Se taie painea in doud, se scoate miezul si se pune la
inmuiat intr-un vas cu lapte. Cascavalul, salamul, sunca,
castravetii si gogosarii se taie in cuburi marunte. Mararul
tdiat marunt, un ou crud, untul topit si pAinea muiata, se
amesteca pana se formeaza o pasti. Se amesteca ambele
compozitii.Cu aceastd pasta se umple piinea care pusa
Tntr-o tava se tine in cuptor la foc iute cca. 10 min.

Se consuma taiata in felii, decorata cu bucati de ou fiert,
gogosari si verdeata.
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TORT CU FOI DIN BEZELE

INGREDIENTE
FOILE

Zahar tos pudra
Albusuri de ou
Zahar vanilinat

CREMA
Unt
Zahar tos pudra
Ciocolata
Oua
Esenta de rom
Zahar vanilinat

U.M.
700 g
12 buc.
6 plicuri
200 g
200 g
300 g
2 buc.
1 fiola
1 plic

MOD DE PREPARARE:

Foile se fac din cate 4 oua. Se bat albusurile pe baie de
aburi impreuni cu zaharul (cantiatea toatala se imparte in
trei) si zaharul vanilat pana se obtine o spuma tare. Se
coace in forma de tort, tapetata cu foie de pergament unsa
cu unt, la foc slab si cu usa cuptorului intredeschisa cca. 45
de minute.

Penntru cremi se bat ouile cu zahdrul pe marginea
masinii de gitit pana se infierbanta bine, se adauga
ciocolata dizolvata in putin lapte si se lasd copmozitia sa se
raceasca. Se freaca untul spumai, se adauga aromele si
trepat compozitia de oua dupa ce s-a racit.

Cu aceastd cremid se umplu foile de bezele. Se
decoreaza cu frisca batuta si fulgi de cicolata.
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CIORBA GRECEASCA

INGREDIENTE

Carne de pasire
Morcov, patrunjel, telina
Ceapa

Orez

Lamaie

Gilbenus de ou
Smantana

Sare iodata

U.M.
500 ¢
300 ¢

2 buc

40 ¢

1 buc

1 buc.
100 ¢

2 g

MOD DE PREPARARE:

Carnea se taie bucitele, se pune la fiert in trei litri de
apa, impreuna cu o lingurita de sare. Cand clocoteste,
se adauga zarzavatul si ceapa tiite in sferturi, se lasa
sa fiarba la foc mic, acoperite, pind cind se inmoaie
bine toate si apoi se strecoara. Se pune orezul,
amestectnd bine sa nu se lipeasca de fundul oalei si se
fierbe 20 de minunte. In supa se adauga carnea (fara
zarzavaturi), completind pana la doi litri de apa, daca
a scazut, lasand sa mai fiarba cateva clocote.

Se ia de pe foc, se potriveste gustul cu sare si zeama de
lamaie si se drege cu gilbenus de ou si smantina. La
servire pentru aroma, se pune patrunjel tiiat marunt
si zeama de liméie dupa gust
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LEGUME LA CUPTOR

INGREDIENTE
Cartofi

Vinete

Dovlecei

Varza dulce

Morcovi

Conopida

Rosii

Ulei de floarea soarelui
Sare iodata

Piper proaspat macinat
Smantana

U.M.
500 ¢
3 buc.
2 buc.
1/2  buc.
5 buc.
1 buc.
1000 ¢
200 ml.
2 g
2 g
100 ml.

MOD DE PREPARARE:

Legumele se curata, se taie felii si se prijesc usor in
ulei. Conopida si varza se oparesc in apa cu sare.
Legumele se aseaza in straturi si se dau la cuptor cu o
cescuta de apa si cu uleiul ramas de la prajit.

Se serveste rece cu smantana sau iaurt.
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CHEC DE CIOCOLATA MOD DE PREPARARE:

INGREDIENTE UM. (.}albel‘lusurlle'se bat putm.‘Albusurlle batut.e spuma cu 1(3
linguri de apa se amestecd cu galbenusurile. Se adauga

ALUAT trepta zaharul si fiina amestecatd cu cacaoa si praful de

copt. Aluatul se aseza intr-o tava de prajitura intinsa,

Faina alba de grau 300 g . e ! X A

y tapetatd cu unt si faina. Se coace aproximativ 15 min. in
Zahar tos 320 g cuptorul incins in prealabil. Checul rezultat se taie in doui
Oui 8 buc. foi care se stropesc cu coniac si suc de portocale. Intre cele
Api 10 i . doua foi se toarna crema .

pa ingurt Glazura se topeste pe bain marie si se intinde peste chec.
Cacao 60 ¢ La final se presara ciocolata rasa.
Zahar vanilinat 1 pac.
Praf de copt 1 pac.
Suc de portocale 60 ml.
Coniac 20 ml.
CREMA
Cicolata 160 g
Unt 160
Zahar tos 200
Oui 2 buc.
GALZURA

Glazura de ciocolata 300 ¢
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SUPA DE GULII

INGREDIENTE
Fiina alba de grau
unt

Lapte

Smantana

Gulii

Ceapa

Pitrunjel
Crutoane

u.M.
50 g
100 g
500 ml.
100 g
4  buc.
2 buc.
1 leg.
500 g

MOD DE PREPARARE:

Guliile se taie cubulete, ceapa se da pe raziatoare si se pun
la fiert intr-un litru de apd pana se inmoaie. Separat se
presara fiina in unt, se stinge cu lapte si se subtiazi cu
zeama n care au fiert guliile. Se sireazi si se lasa sa mai
dea céteva clocote.

Se serveste cu patrunjel verde, smantanai si crutoane.
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MANCARE DE PESTE CU LAMAIE

INGREDIENTE

Peste

Ulei de floarea soarelui
Ceapa

Fiina alba de grau
Lamaie

Sare iodata

Piper proaspat macinat

U.M.

1500
200
200
150
200

25

ml.

«

ml.

MOD DE PREPARARE:

Pestele curatat de solzi, aripioare, cozi, urechi si intestine,
spalat cu apa rece, portionat, i se da sare, se pudreazi cu
fiina si se prajeste in ulei incins, pana prinde o crusti pe
deasupra. Tn uleiul in care s-a prijit, se cileste ceapa
curatata, spalata si taiatd marunt, se adauga faina rimasa,
se calesc putin impreuna, se stinge cu cca. 1 litru de apa
firebinte si se amesteci continuu piand da bine in fiert,
formandu-se astfel sosul. Se continuii fierberea la foc
potrivit cca. 10-15 minute, se pune pestele in sos, se
potriveste de sare, se acreste cu zeama de limaiie, se
condimenteaza cu piper macinat si se lasd sd mai dea
cateva clocote. Se serveste atat cald, cat si rece, cu felii de
lamaie deasupra.
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TORT CU IAURT SI PORTOCALE MOD DE PREPARARE:

Se freaca spuma untul cu zaharul, zaharul vanilat
si oudle. Se amesteca fiina cu praful de copt si
mirodeniile. Cele doud compozitii se amesteca bine si

INGREDIENTE U.M. = o < a

se rastoarna intr-o forma de tort. Se coace in cuptorul
Unt 125 g preincalzit cca. 40 de minute.
Zahar tos 175 ¢ Gelatina se dizolvi in api rece conform instructiunilor
Faina alba de grau 200 g de pe plic. Se curiitd portocalele, se fileteaza si se
Oui 2 buc. pastraeza 12 felii pentru ornare.
Praf de copt 1 plic Sta alvnestecs?l~ i.aurtul' cu .portogalele ramase, firsca
Zahir vanilinat 2 plicuri batuta spuma si gelatina dizolvata. '

Crema obtinuta se pune deasupra blatului.
laurt 300 g Se orneaza tortul cu fileurile de portocale si
Frigca lichida 600 g ornamentele de tort.
Esenta portocale 1 Fiola
Anason micinat 1/2  lingurita
Cuisoare macinate 1/2 lingurita
Cardamon maécinat 1/2  lingurita
Gelatina alba 8 foite
Portocale 4  bucati
Ornamente de tort 1 plic

SUPA CREMA DE MORCOVI
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INGREDIENTE
Morcovi

Fiina alba de grau
unt

Oua

Lapte

Ceapa

Paine

Sare iodata

500
75
100

100
100
150

25

UchQcQ_Z

« «Q

uc.

MOD DE PREPARARE:

Tn jumitatea de unt se inibusi ceapa si morcovii
taiati felii apoi se adauga faina. Cand legumele s-au
inmuiat bine, se sting cu apa si se lasa sa mai fiarba 30
de minute. Se paseaza apoi rpin strecuritoare sau sita
si se da din nou in clocot. Galbenusurile si laptele se
amesteca bine, se bat cu telul, si se pun in vas. Painea
taiata n cuburi mici se pne intr-o tava, se stropeste cu
putin unt topit si se da la cuptor pentru a se rumeni.
Crema se serveste cu crutoane si unt deasupra.

Supa crema de morcovi se poate prepara si cu
margarina, iar in loc de lapte se poate folosi frisca
prospata.

Created by CRISTINA PANA 21



SPAGHETE “BOLOGNESE”

INGREDIENTE
Spaghete

Carne tocata de vita
Rosii

Ardei gras

Ulei de floarea soarelui
Ceapa

Pasta de rosii
Parmesan

Sare iodata

Piper proaspat macinat
Patrunjel

Oregano

500
300
400

<

O Q Q@ «

buc.

o O O @ Q

uc.

MOD DE PREPARARE:

Ceapa tocata marunt se inmoiae in uleiul incins,
apoi se adaugi carnea tocati. Dupi ce s-a rumenit un
pic carnea, se adauga rosiile si ardeiul tocat marunt.
Dupa primul clocot se adauga pasta de tomate, sarea si
piperul. Se lasa sa fiarba cca. 10 minute. Pentru aroma
se adauga patrunjelul si oregano tocat marunt.
Spaghetele fierte al dente, se amesteci cu sosul
obtinut.

Se serveste presirat cu parmesan sau cascaval.

RULADA CU DULCEATA DE CAISE
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INGREDIENTE
Fiina alba de grau
Zahar tos

Oua

Zahar vanilinat
Praf de copt
Dulceata de caise

U.M.
120 g
80 ¢
4 buc.
1 Plic
5 g
150 ¢

MOD DE PREPARARE:

Se amesteci bine gilbenusurile de ou cu % din
cantitatea de zahar si zaharul vanilat.

Albusurile de ou se bat energic cu restul de zahar.
Faina cu praful de copt se cerne peste crema de
galbenusuri. Se amesteci pana se omogenizeaza
compozitia. Se inglobeazd in spuma de albusuri
amestecul de oua cu faina, usor.

Se rastoarna totul intr-o tava tapetatia cu foiae de
pergament. Se coace cca. 20 min la 250 grade.

Dupa ce s-a copt, foia se ruleaza calda. Se la sa sa se
raceasca. Apoi se desface si se umple cu dulceata de
caise. Se ruleaza la lo si se pudreaza cu zahar praf sau
se poate pune glazurd de ciocolata dupa gustul
fiecaruia.
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CIORBA DE PERISOARE

INGREDIENTE
Carne de vaca fara os
Oase de vaca
Morcovi

Patrunjel

Telina

Ceapa

Ulei de floarea soarelui
Orez

Oua

Bulion

Rosii

Liamaie

Leustean

Patrunjel

Sare iodata

500
1000
150
50
100
300
40
75

50

600
100

25

legituri
legaturi

g

MOD DE PREPARARE:

Oasele se pun la fiert in apa cu sare, cind au dat in
fiert se spumeaza cat este necesar. Dupa cca. 3 ore se
adauga 150 g de ceapa precum s§i zarzavatul de supa
dat pe razatoare. Dupa ce zarzavatul a fiert, se scot
oasele din supa si se adauga bulionul. Carnea de vaca
se da de ori prin masina de ticat carne, se amesteca cu
orezul ce a fost fiert separat, rstul de ceapa
tocatdarunt si calita in ulei, leusteanul, patrunjelul
(tocate foarte marunt), ouile si sarea. Din aceasta
compozitie se formezi perigsoare mici care se fierb n
ciorba. La sfarsit se adaugp rosiile curatate de coaja si
seminte, taiate in cuburi, se fierb inca doua minute, se
ia oala de pe foc si se acreste ciorba cat este necesar
cu zeama de lamaie.
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TOCANITA DE CIUPERCI

INGREDIENTE
Ciuperci

Ceapa

Ardei gras

Morcovi

Patrunjel

Telina

Pitrunjel

Marar

Ulei de floarea soarelui
Boia de ardei dulce
Piper proaspat macinat
Sare iodata

u.M.
1000 g
300 g
200 ¢
150 g
100 ¢
150 ¢

1 legatura

1 legatura

50 ml.

25 ¢
2 g
10 ¢

MOD DE PREPARARE:

Se curata ciupercile, se taie julien si se dau intr-un
clocot in apa sirata.

Ceapa se caleste in ulei si putina apa. Cind e sticloasa
se adauga ardeiul si zarzavaturile tiiate julien.

Dupa ce s-au inmuiat bine legumele se adauga
ciupercile strecurate.

Se presara condimentele si se completeaza cu apa cat
sa acopere ciupercile.

Se lasa sa fiarba cca. 20 minute la foc mic ca apa sa
scada.

Garnitura poate fi de orez, paste sau cartofi natur.
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CUIB DE VIESPIE

INGREDIENTE

Fiina alba de grau
Unt sau margarina
Drojdie

Zahar tos

Oua

Lapte

Zahar vanilinat
Esenta de rom

Nuci macinate
unt
Zahar tos

Lapte
Miere

ALUAT

UMPLUTURA

SIROP

U.M.
500 ¢
50 ¢
40 ¢
60 g
5 buc.
300 ml.
1 pac.
1 Fiola
200 ¢
200 ¢
200 ¢
100 ml.
100 ml.

MOD DE PREPARARE:

Se cerne fiina, se adauga un praf de sare, drojdia se
dizolva intr-un pic de lapte caldut

Daca creste, se toarnd peste fiina, la care se adauga
150g de zahar, gilbenusurile si 50g de unt. Din acest
amestec trebuie sa iasa o coca potrivit de tare ca sa se
poata intinde. Nu se lasa la crescut, ci se imparte
direct in doua. Pe o planseta se intinde pe rand fiecare
bucata cét se poate de subtire. Foile obtinute se ung cu
un amestec de 200 g unt la temperatura camerei 200 g
zahar de pudri si 200 g nuci mécinate. Fiecare foaie se
ruleaza cAt mai strians. Sulurile obtinute se taie cu un
cutit ascuti in rondele de cca 2 cm grosime. Pastrand
ceva distanta intre ele, rondelele se aseaza in picioare
intr-o tava unsi sau previzuta cu hartie de copt. Se
coc in cuptorul preincalzit la aproximativ 160°-175° C
/ foc potrivit, timp de 20-30 minute. Se scoate tava din
cuptor si cu o lingura se pune incet peste fiecare cuib
siropul obtinut din lapte, si miere. Aceasta operatiune
se face in doi pasi. Adici din amestecul respectiv se
pune jumitate, se dia tava incd vreo 5-10 minute la
cuptor, apoi se repeti procedura (lapte + 5-10 min in
cuptor).
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SALATA DE CARTOFI ASORTATA

INGREDIENTE
Cartofi

Sunca

Mere

Ridichi

Gogosar

Maioneza

Smantana

Sare iodata

Piper proaspat macinat

Uu.M.
1000 ¢
100 ¢

2 buc.

2 buc.

1 buc.
250 ¢
250 ¢
20 g
2 g

MOD DE PREPARARE:

Cartofii cu coaja se fierb in apa cu sare. Se curiti de
coaja si se taie felii subtiri. Sunca se taie julien, mrele
se curta de coaja si se taie felii mici, foarte subtiri, la
fel si ridichiile, iar gogosarul se curata de seminte si se
taie felii subtiri (se poate sa fie si murat). Toate acestea
se amesteca usor, se adauga sarea, piperul si maioneza
(5,lungita” cu smantana), dupi care se mai amesteci
péana la incorporarea completa.
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SUPA DE CURCAN MOD DE PREPARARE:

Carnea de curcan se pune la fiert in apa cu sare.

INGREDIENTE U.M. s < A R ]
Indata ce a dat in fiert, se spumeaza cit este necesar si

Cam? de curcan 500 g se lasd sa fiarba in continuare. Dupa circa 45 de

Ceapa 100 ¢ minute se adauga zarzavatul de supa taiat in patru si

Morcovi 150 g ceapa. Dupi ce carnea este gata, se strecoard supa in

Oui 2  buc. alt vas. Se prepara compozitia pentru galuste, din oua,

Gris 200 g ulei, gris si se fierb in supa sub capac.

Ul ¢ (lesres casralur 100 ml. La servit, la ﬂec?re portlewde supa se fldauga cate o

. . L bucate de carne si se presara cu verdeata.

Pitrunjel 1 legatura

Sare iodata 25 ¢

Piper proaspat macinat 2 g
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