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Staturi si lamuriri

Pentru a nu se intari, ficatul nu trebuie sirat inainte de afi fript. Pentru
prajit este bine sa se foloseasca pe cét posibil uleiul.

Tnainte de a praji In ulei peste, carne sau zarzavat, acestea trebuie bine
zvantate cu o carpa. Numai astfel sevor rumeni frumos.

Qpele, sosurile, zarzavaturile capata un gust mai fin daca li se adauga
putin unt proaspat, dupa ce au fost luate de pe foc.

Untul se pastreaza mai multa vreme proaspat daca se tine in apa fiarta
bine racita, cu putina sare.

Untul batut spuma se obtine repede daca se taie untul proaspat in buca-
tele mici Tntr-un vas care se introduce in alt vas cu apa calda. Cum Tncepe si
seinmoaie, fara sa se topeasca, se scoate din vasul cu apa calda, se amesteca
si se bate apoi spuma laloc racoros.

Frisca batuta. Tnainte de a fi batuta, frisca se tine circa doud ore la
gheata. Se bate pe gheata pana se face spuma, dar nu mai mult, pentru anu se
face unt. Zaharul se pune numai la urma, cand este aproape batuta, T pro-
portiede o lingura la%2 kg defrisca.

Frisca batuta cu zahar, Tntrebuintata la torturi si la prajituri, trebuie bine
scursd inainte de afi folosita, deoarece zerul pe carel lasi strica atét gustul,
cét si forma prajiturii.

Zahar vanilat. Tntr-un borcan bine Tnchis se pune zahiar pisat si un baton
de vanilie. Pe masura ce se intrebuinteaza, se adauga at zahar in loc. Cand
vanilianu mai di parfum, se inlocuieste cu ata proaspata. In loc de vanilie se
poate Tntrebuinta vanilina.

Dulceara nu se zahariseste daca se sterge marginea vasului, in timpul
fierberii, cu o carpa curata, inmuiata Tn apa rece.

Nucile Tntrebuintate la torturi si prajituri capata un gust placut de alune
cand sunt prajite putin in cuptor, inainte de afi folosite.

Magiunul, marmelada si peltelele se pun calde n borcane. Cand acestea
sunt de sticla, seinfasoara cu o carpa uda casia nu plesneasca.

Praful de copt. Este un praf care face si creasca auaturile.



Fecula este faina extrasa din cartofi. Se intrebuinteaza in cofetarie pentru
alegaunee creme si sosuri. Da un gust mult mai fin decét faina de grau.

Glucoza se intrebuinteaza mult in cofetarie ca adaos pe langa zahar, la
prepararea siropului, a serbetului, pentru glazuri etc. Se gaseste in comert sub
diferite forme.

Cu baia de apa anumite preparate se fierb la aburi. Aceasta pentru caele
sa nu vina in contact direct cu caldura focului. Vasul care contine aceste pre-
parate se introduce in alt vas cevamai mare cu apa clocotita.

Apa de var. Pentru a obtine apa limpede de var, se stinge intr-un vas
curat Yakg var cu 2-3 | apa. Dupa ce varul s-astins, selasi sa se racoreasci.
Varul gros se depune la fund. Tn apa limpede de deasupra se tin fructele
pentru dul ceata.

Bicarbonatul poate si Tnlocuiasca cu succes apa de var; a2 | de gpa se
pune o lingura rasa de bicarbonat. Vitaminele din fructe se distrug Tnsi prin
acest procedeu.

MASURI

1 pahar devin=150 ml

1 ceasca obignuita de cafea cu lapte = 200 ml
1 ceasca mare de cafea cu lapte =250 ml
1lingura cu varf defaina=25g

1 cessca defaina = Yakg

1lingura de zahar =25-30 g

1 ceasca de zahar =200 g

1lingura de untura saudeunt =25g

CANTITATILE INDICATE IN RETETELE
CUPRINSE IN CARTE SUNT SOCOTITE
PENTRU SASE PERSOANE




APERITIVE

OUA UMPLUTE PICANTE

6 oua, 2 galbenusuri, 1 lingura de mustar, 100 g ulei, 100 g carne de pasire
sau sunca, 2 castraveri n oret, sare, piper, cateva frunze de salata verde.

Se fierb ouale tari; dupa ce s-au racit, se curata, setaiein doua in lat si se
taie putin si din capetele rotunjite, astfel ca ouile i poata sta in picioare ca
niste paharele. Se scoate galbenusul si se Tmparte in doua. Jumitate se trece
prin Sitd si se amesteca cu o lingura de mustar, cu galbenusurile crude si cu
putina sare. Se pune uleiul, turnandu-I céte putin si amestecand mereu, pana
cand este sosul gata.

Se freaca galbenusurile lasate deoparte cu bucatele de carne de pasire
fiarta ori fripta sau sunca, date prin masina de tocat. Se adauga castravetii,
tocati foarte marunt, si o lingura sau doua din sosul pregatit mai inainte. Se
pune sare si piper dupa gust. Cu aceasta compozitie se umplu ouale cu varf.

Se toarna sosul in farfuria cu care vor fi servite la masi, iar deasupra se
asaza jumatatile de ou umplute. Tmprejur se pun foi de salati verde sau aspic
tocet.

OUA UMPLUTE CU CIUPERCI

6 oua, 2 galbenuguri, 1 lingura de mustar, 100 g ulei, 100 g sunca, 100 g ciu-
perci, sare, piper, cateva frunze de salata verde.



Se pregatesc lafel cain reteta anterioara. Se inlocuiesc castravetii Tn otet
cu ciuperci inabusite si taiate foarte marunt.

OUA UMPLUTE CU PASTA DE PESTE

6 oua, 50 g unt proaspat, 1 lingurifa de pasta de peste (ansoa), cateva frunze
de salata verde.

Se fierb oudle tari. Dupa ce s-au racit, se curata si se taie in lung. Se
scoate cu grija galbenusul din abus, fara ca albusul s se sfarame. Galbenu-
surile se pun intr-un castron si se adauga untul si o lingurita de pasta de peste.
Toate acestea se freaca bine pana cand se obtine o pasta omogena cu care se
umplu albusurile. Se asaza pe o farfurie si se pun Tmprejur frunze de salata
verde.

OUA UMPLUTE CU FICAT

6 oud, 100 g ficat de pasire, unt proaspat (cat o nuca), un varf de linguriza
de sare, cateva frunze de salata verde.

Se fierb oudle tari, se curata si setaiein doua in lungime. Se scot galbe-
nusurile, se trec prin Sita si se freaca cu ficat de pasire, fiert. Se adauga unt
proaspat cét o nuca, se potriveste de sare. Cu aceasta compozitie bine frecata
se umplu jumatatile de ou cu varf si se asaza in farfurie pe un strat de salata
verde taiata precum taieteli.

OUA CU COZI DE RACI SAU CU PESTE

6 oud, 1 galbenusy, 1 lingurifa de mustar, 1 linguriza de zeama de laméie sau
oret, 150 g ulei, cateva cozi de raci sau un rest de peste rasol, sare, cateva
frunze de salata verde.

Se fierb ouale, se curata si setaiein lat. Se taie céte o bucatica din véar-
furi, casa poata staoualein sus, capaharelele.

Se scot galbenusurile, se dau prin sita. Din aceste galbenusuri se pune
cam o lingura la o parte; vaservi pentru aimbraca ouile la sférsit.

Celeldte galbenusuri se freaca cu o lingurita de mustar, un galbenus
crud, sare si lamée. Uleiul se pune putin cate putin. Se face 0 maioneza
legata, care se amesteca cu cozi si clesti de raci, sau resturi de peste, taiate
marunt (saau, stiuca, morun etc.). Cu aceasta compozitie se umplu oudle cu
varf, acoperind si abusul pana la margine. Se netezeste cu cutitul si se
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presara galbenusul dat prin sita. Deasupra se pune céte o bucatica de coada de
rac. Se asaza pe farfurie si se pun impregjur frunze de salata sau aspic tocat.

OUA RASCOAPTE CU SOSPICANT

6 oua, 2 galbenusuri, 1 linguriza de mustar, 100 g ulel, 2-3 castravesi murayi
n oret, sare, salata verde, ridichi.

Se fierb ouale tari. Cand sunt reci, se curata, se taie fdii rotunde si se
asaza pe o farfurie unele peste dtele.

Separat, se face un sos de mustar cu ou si anume: se pun Tntr-un castron
o lingurita de mustar, galbenusurile crude si un praf de sare. Se freaci cu o
lingura de lemn pana cand s-a amestecat oul cu mustarul, apoi se adauga,
putin céte putin, ulei. Cand sosul este gata, se pun 2—3 castraveti si capetele
de albus rascopt, toate taiate foarte marunt. Se potriveste de sare si de acru.
Este bine ca sosul si fie putin mai sirat. Acest sos setoarna peste feliile de ou
asezate in farfurie, iar imprejur se pun foi de sdata verde si felii subtiri de
ridichi.

OUA RASCOAPTE CU MAIONEZA

6 oud, 2 galbenusuri, 1 lingurifa de mugstar, 100 g ulei, 1 lingura de sman-
tana, sare, 2-3 madine sau pufing salata verde, patrunjel.

Sefierb oudletari. Cand s-au racit, se curata si setaiein doua, in lung. Se
asaza pe o farfurie cu gilbenusul in jos si se toarna deasupra un strat de ma-
ioneza pregatita cu mustar, la care s-a adaugat si o lingura buna de smantana.
Peste fiecare ou se asaza o frunzulita de salata verde sau frunze de patrunje,
ori bucatele de madine.

OUA TN ASPIC

6 oud, 6 felii de limba afumata, fiarta, 250 g aspic, cateva frunze de salata
verde.

Sefierb oudle pejumatate tari si se curata. Se asaza feliile de limba fiarta
pe farfuria cu care vom servi la masa, iar deasupra se pun ouile in ordine
unele langa altele. Apoi setoarna aspicul bineracit, céte putin, casa se prinda
de oua. Operatia aceasta se face intr-un loc racoros, iar farfuria nu se misca
din loc pana cand aspicul nu este Intarit. Tnainte de a servi, se pune Tmprejurul
oualor aspic tocat si salata verde taiata precum taieteli.
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ROSII UMPLUTE CU PESTE IN ULEI

12 rosii mici, 1 cutie peste in ulel (palamida, heringi etc.), sare, piper, 1 lin-
gurita de oret, frunze de patrunjel verde. Pentru maionezi: 1 galbenus, 50 g
ulel, 1 lingurita de zeama de laméie sau oret, sare.

Se aleg rosii tari. Setaie un capac, se scobesc. Se presara cu sare si piper
sl se stropesc cu putin otet. Se asaza pe o farfurie cu gurain jos, tinandu-le
asa catvatimp sa se scurga. Cu furculita se sfarama pestele intr-un castron, se
adauga maioneza. Se freaca totul bine impreuna. Cu aceasta pasta se umplu
rosiile, scurse de zeama. Se asaza pe farfurie, cu foi de patrunjel verde
Tmpreur.

ROSII CU OREZ

12 rosii mijlocii, 2 ardei, 100 g orez, sare, piper, cateva frunze de salata
verde. Pentru maioneza: 1 galbenus, 1 linguriza de mugstar, 1 linguriza de
laméie sau oret, sare, S0 g ulei.

Se aleg rosii mijlocii, setaie un capac, se scobesc. Se presara sare, piper,
putin otet si se lasi la o parte, 3 se scurga. Se fierbe in apa 100 g orez: se
scurge bine si se amesteca cu ardeli copti, taiati marunt, si cu 2 linguri de
maioneza pregatita cu mustar. Se umplu rosiile, se asaza pe farfurie, cu salata
verde sau frunze de patrunjel imprejur.

ROSII UMPLUTE CU CARNE S| CIUPERCI

12 rogii mijlocii, pufina carne de pasare fiarta sau fripta, 3-4 ciuperci, sare,
piper, pusin ofet, patrunjel. Pentru maioneza: 1 galbenus, 1 linguriza de
mustar, 50 g ulel.

Se pregatesc rosiile cain reteta anterioara. Se lasa sa se scurga dupa ce
S-a pus sare, piper, otet. Se taie marunt un rest de carne de pasire, fiarta sau
fripta, se amesteca cu maioneza, adaugand céteva ciuperci taiate felii si fierte
n apa cu sare. Se umplu rosiile scurse, se pune peste fiecare o felie de
ciuperca si se asaza pefarfurie, cu frunze de patrunjel verde imprejur.

ROSII UMPLUTE CU PESTE

Aceleasi cantitasi cain reseta anterioara. Seinlocuieste carnea cu purin peste
fiert.

Se pregatesc la fel cain reteta anterioara, nlocuind carnea de pasire cu
bucatel e de peste fiert, caruiai s-au scos casdle.
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