Dictatura gastronomed

Crenicarul qusturiler rafinate

Constantin Bacalbaga (1856-1935) a fost un jurnalist, memorialist §i om politic,
cunoscut ca unul dintre promotorii presei romdnest, din postura de membru fonda-
tor gi pregedinte al Sindicatulul Ziarigtilor, §i renumit pentru crearea celel mai pito-
rest fresce literare a Bucuregtilor de aliddaia.

Constantin s-a nascut la 21 august 1856, primul copil al unei familii in

care talentul literar era la el acasd: lon 5i Anton Bacalbasa, fratii lui

Constantin, au ajuns §i ei scrittori 5i jurnalisti cunoscufi 5i-a pe-
trecut copilaria la Braila, unde a urmat clasele primare si pri-
mele clase gimnaziale. In 1871, tatal sau, Costache Telescu

Bacalbasa, seful politiei locale, |-a adus in Bucuresti pen-

tru inscrierea la Liceul . 5f. Sava®. Atunci a locuit o scurtd

vreme la Hotelul Concordia, intr-unul dintre apartamen-

tele in care se spune ¢ a avut loc istorica dezbatere din

noaptea de 23-24 januarie 1859, care a precedat Unirea

Principatelor. A urmat apoi cursurile Facultatii de Dirept,

la care a renuntat dupd doi ani, in 1879, pentru a-si incepe

activitatea de ziarist

A fost prim-redactor la zarul Adewirul, apoi la

Dimineafa, insd cea mai mare parte a carierei sale jurnalistice

s-a concentrat in paginile celul mal important cotidian national

al epocil, Universul. A tondat ziarele Tara, Patriotul, Romdnimea, lar

articolele sale au apdrut in multe alte publicatii: Emanciparea, Drepturile

omului, Telegraful, Conservatorul, Epoca, Literatorul, Lupta, Nafiunea. A fost mem-

bru fondator al Societatii Presei gi al Sindicatului Ziarigtilor, si, din 1919, presedinte

al Sindicatulul Ziarigtilor. In paralel si-a explorat $i latura pamfletara, fondénd revista

umoristica siptiminald Ghifa Berbecul. Impreund cu fratii s3i lon C. Bacalbasa si
Anton Bacalbasa a scris volumul de proza satirica intitulat Pardon.

In perioada 1927-1932 s-a dedicat redactirii celor patru volume care compun
seria Bucurestii de altddatd, o lucrare plind de farmec, cu valoare documentard incon-
testabild, despre Bucurestiul anilor 1800, Printre celelalte scrieri ale lui Constantin
Ralcalbasa se numara Capitala sub ocupagia dugmanului (1921), 1001 feluri de mdn-
car (1934), Chestia cdrciumarilor, Ravage de placinte si Peticul lui Berechet.
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Nata editorulul

Un veritabil album
literar-gastronemie

Pasiunea pentru arta culinard, care |-a insofit toat3 viata pe Constantin Bacalbaga,
5i rafinamentul sau intr-ale gustului se reflects perfect in cartea sa de bucate Dictatura
gastronomicd. 1501 felurt de mdncari, pe care scriitorul Pastorel Teodoreanu a consi-
derat-o ,un monument gastronomic™. Aceastd spectaculoasd monografie culinard a
Roméniel interbelice, care cuprinde refete culese, incercate si prefatate de Constantin
Bacalbaga, avea si fie publicatd in 1935, la scurt timp dupd moartea autorului, fiind
consideratd una dintre operele de cipatii ale acestuia.

Nu putem §ti, din pacate, care a fost aportul Ecaterinel Bacalbasa, sotia autorului,
la aceasta carte. Binuim Insa cd ea a avut o contributie mult mai semnificativa de-
cit cele citeva retete care-i poartd semndtura, daca ne gindim la faptul ci doamna
Bacalbasa a fost bucitireasa Casei Regale a Romidniei, de preparatele ei bucurindu-se
in special Regina Maria.

Parcurgind edifia de fatd, ve{i remarca actualitatea unora dintre refete, precum
si persisten{a In timp a anumitor marcl sau mincaruri la fel de la moda i acum, ca
si In urmd cu mai bine de &0 de ani (mugtarul Savora sau cupa Melba, de exemplu).

Editorii si-au propus sd pistreze stilul inconfundabil al autorului, pentru a nu
afecta parfumul de epoci al carfii, fird de care acest volum ar fi avut foarte mult de
pierdut. [n acelasi timp, am actualizat punctuatia si ortografia, pastrand insi anumi-
te cuvinte i exprimiri in forma lor arhaica acolo unde interventia redactorului ar
fi eliminat savoarea textului original. Am ales, insa, sa elimindm anumite naivitagi
lingvistice {un exemplu elocvent ar fi transliterarea Iris Tew pentru Irish sfew - to-
cani irlandezd) si i uniformizim denumirile si adresarea folosite in carte, pentru o
parcurgere mai cursivi a textului. Acolo unde am considerat ¢ sunt necesare explica-
tii sau lAmuriri suplimentare, am addugat note de subsol, iar la finalul cirtii veti gasi
un glosar care contine termenii mai putini uzitayi in prezent.

Ca noutate fata de alte editii ale lucrarii, am apelat la un grup de cunoscufi ilus-
tratori contemporani, cu stiluri diferite, dar complementare, care au avut sarcina
deloc ugoard de a traduce in imagini savoarea acestor delicioase refete. Nu vefi gisi
ilustratii ale refetelor in sensul conventional al acestora, ci adeviirate tablouri de
epoch, menite s3 v binedispuna si s vii introducd in atmosfera boema a Micului
Paris interbelic.






Capitolul X

Supele

Supele noastre, supele striine

Supele noastre

Ciorba taraneasca

Tai citeva cepe in felii gi le pui sa flarba in zeama de carne, adaugind bucatele de
carne de pasire sau carne de vacd. Adaug) sare, ardel rogu pisat. Mai adaugi patiagele
rosii sau prune verzi, morcovi, frunzd de felina, leustean, toate tdiate marunt. In tim-
pul fiertului, spumezi merew Cind dai la masd, presari patrunjel tocat.

Supa de galuste din gris

lei o bucata de unt gi il bati cu lingura pdna devine alifios. Adaugi galbenusuri
dupd cantitatea gilustelor pe care doresti si le faci. Amesteci merew. Apoi presari grig
si tot mereu amesteci. Albusul 1 {ii si-1 amesteci apoi cu aluaiul. Adaugi sare si putin
pidtrunjel tocat.

Faci dupi aceea gilugtele luand cu lingurita portiuni din aluat i aruncindu-le
intr-o cratifd in care ai pus pulind reama de carne, Galugtele trebuie scoase una cite
una gi aruncate in oala mare, unde fierbe toatd zeama de carne care constituie supa.
De unde rezultd ca aceste galuste nu trebuie sa fie fierte In toatd cantitatea de supd, ci
numai intr-o parte a ei. Cantitatea mici de zeama In care au fiert gilustele se adaugi
apoi cantitatii celei mari.

Galustele sunt fierte cAnd se ridica la suprafaja zemei.

Supa de trahana’

Faci trahanaua astfel: iei | kg fiind si o0 amesteci cu 3-4 oud. Dupd ce s-a dospit
complet, friménti coca, adiugind si putin lapte batut. Treci prin ciur sau printr-o stre-
curitoare cu gauri mari §i lagi 53 se usuce, Cand s-a uscat, o conservi la un loc ricoros,

Tei din ea §i o fierbi in zeama de carne pentru ca sa dai la masa

E Cocd frdmantatd cu ou, lawrt ssu lapts, trecutl prin ciur 3l puss Tn supd; tiketa
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Dictatura gastronomcd

Supa de zarzavat

Tai marunt si subiire zarzavaturi diferite: morcovi, felind, conopida, varza dulce,
fasole verde, mazire boabe, bob verde, cartofi, napi etc. sau numai o parte din aceste
legume. Le rumenesti usor in pufin unt.

Zeama de carne o pui sa fiarba, cind este in clocot mare, adaugi legumele, dar
nu toate deodatd. Mal intdi pul morcovil, care fierb mai greu, apol, treptat, celelalte
zarzavaturi, pumn cu pumn, evitind ca zeama sa se riceascd daca zarzavaturile ar fi
aruncate toate deodatd. Cind arunci un pumn, astepti sd reinceapd clocotul 5i numai
atunci arunci pumnul urmétor.

Cénd dai la masa, toci patrunjel, il presari si adaugi mici cuburi de franzela prijita.

Supa de taietei

Taiefeii se pregitesc astfel:

Pentru un pumn de fbind, un ow
Amesteci bine pnd ce amestecul e perfect.
Atunci adaugi untul proaspat in cantitate
micd. Amestec mereu §i frimin{l In mdna.
Cind amestecul @ deplin, lasi sd se rdceas-
cil si 53 dospeascd, acoperind cu un tulpan.
Cand s-a ricit, pui aluatul pe masa de lucru i
il intinzi cu un sucitor pénd obtii subtirimea
dorita. Atunci apuci aluatul de la un col §i il
rdsucesti ca pe un sul Cind sulul e destul de
gros, tai cu cufitul §i reincepi un alt sul. Apoi,
cu un cutit foarte subtire, tai coca ce cade in
sirurl subtirl. Dar, mai inainte de a-l arunca
In zeama de carne fierbinte, tiieteil trebule
impragtiafi pe masd spre a s usca. Intrucit,
pusi in zeama fierbinte neuscafi bine, s-ar
preface in cocd crudi

Supa de patlagele rosii cu orez

Aceastd supd se face fie cu zeami de carne, fie de regim, numai in api.

lei o cantitate micd de zeamd de carne sau de apd 5i fierbi in ea atatea patlagele cit
doresti 54 fie supa, mai deasi ori mai limpede.
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Supele noastre, supele straine

Cénd pielifa de pe pathigele se ridica usor, acestea sunt fierte. Si atunci le treci prin
sitd. In unt ramenesti o cantitate de ceapd §i o treci prin sita §i pe aceasta. Separal, pra-
jesti orezul destinat suped, dupd ce |-ai finut 1-2 ore In apd spre a se Inmuia. In zeama de
carne sau in apa destinati supei torni piurcana de patligele, cea de ceapd, orezul, cit si
zeama sau apa in care au fiert patlagelele, precum si untul in care ai prijjit ceapa.

Adaugi o frunza de leustean §i alta de felina. Sarezi gi lasi 53 fiarbd pini ce orezul
este gata.

Adaugi §i putin zahar, dupa cum vrei sa fie supa de dulce sau acra.

Unil pun i un rintag de fiind ficut In untul in care s-a prijit ceapa. Chestle de
gust.

Ciorba de peste

Toci 6 praji cu 4 cepe, le pui la foc cu 50 ml untdelemn. Lagi 3 se prijeasca, apoi
adaugi putin usturod, patrunjel, 4 sardele de butoi spalate bine §i tocate, sare, piper, 6
patlagele rosii siapd. Dupa ce au fiert o jumatate de ord, strecori total prin sita si pul
sa fiarba pestele ales In aceastl zeamd.

Supa e cu atdt mai bund cu cat pui mai multe feluri de pesti.

Aceastd supd se fierbe in patru feluri: in zeama de carne, in apd curatd, in borg sau
in zeama de varzi.

Dre preferat borgul 5t zeama de varzi.

Supa de linte

Lintea o pui s& fiarbi in apd rece. Cand boabele au cripat, pui sarea, citiva cifei de
usturod, o ceapd Hiath marunt §i o ramura de cimbru,

O poti fierbe gi trece prin sitd ca o piurea. O poti gati §i trecind prin sitad numal
un sfert din boabe, lasind celelalte trei sferturi de boabe intregl, cum se face gi pentru
supa de fasole.

Se face in apd, de post, sau in zeamd de carne, de dulce.

Cénd lintea e ficutd piurea, ii adaugi un réntag de fiind cu unt

Supa economica cu varza dulce

Toct o cipatina de varza, indepartind foile cele verzi si cotorul; o pui intr-o tin-
gire cu 50 de grame de slanina tocatd i pufin usturol. Dupa ce s-a rumenit slinina,
torni peste toate 2 litri de apd fierbinte, adaugi pufini sare, o bucath de cirnat putin
rumenit in unt si lasi s& fiarba.
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Dictatura gastronomicd

Cuili place, poate 54 garniseascd tundul castronulul cu bucitele de franzela prijita
5i 58 toarne supa peste ele cind o di la masi.

Supa cu galuste de raci

Fierbi grasime de la rinichi de vaci. lel o lingurd bund din aceastd grasime §i o
treci cu un ou, apoi Ii adangi putin pdtrunjel, sare, piper, pufin pesmet, o franzeid
pisatd mirunt, pufind fiind. Frimanti toate acestea cu lingura i le amesteci cu cozile
racilor fierte, curdtate si tocate; faci gilustele i le pui sa fiarba in zeama de carne sau
in bulion de patlagele rosii.

Ciorbé cu potroace?

Pui borsul s fiarbd cu ceapl 51 pitrunjel, apoi adaugi potroacele tiiate mirunt.
Dupi ce au fiert bine, servegti. Poti bate un galbenus cu sminting §i sa-1 torni in cior-
bé inainte de a o da la masa. Unii fierb potroacele in apa in care au pus zarzavatul.
Dupa ce a scizut apa, care nu a fost prea multa de la inceput decit atita cit a trebuit sa
acopere bucltile, adaugi zeama de varzi flartd. La potroacele de giscd sa nu fie zeama
mai mult de jumétate de litru ciind este farta.

Bors cu perisoare

Tod bine carnea de vaca, scolindu-1 toate vinele; pui in tocAtura miez de franzela
inmuiat in apd sau in lapte, sare, piper sau putin ardei, un ou sau doud (dupd cantita-
te) 510 jumitate de lingurd de unt proaspdt. Faci perisoare, le tivilesti in pufina fiind
sl le pui in borsul ce fierbe. Inainte de a servi, poti s& bati un gilbenus si s3-1 amesteci
in ciorba,

E mal bine s3 se flarba pujin zarzavat in apa cit si-1 acopere; cind este fiert,
se adaugd borsul, care a dat un clocot, cu o ceapd intreagd. Tot atunci se adaugh si
perisoarele. Zarzavatul se scoate intreg din supd inainte de a servi la masi. Unii taie
in feliute subtiri o parte din el gi-l servesc odata cu borgul

Bors cu peste

Pui In bors ceapd, pitrunjel si piper si lasi s fiarbd. Speli, cureti pestele bine, il
tal in buciti maricele §i-1 pui in borsul ferbinte in care-l lasi numai un sfert de ord
descoperit. Pestii cei mai buni pentru borg sunt crapul §i morunul.

1 Miruntsia de pastire cu care 54 prapard aceastl clorbd
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Supele nogstre, supele sirdine

Mai gustos iese daci se fierbe zarzavatul cu pufing apd; cind e patruns, atunci se
toarna borgul, care a fiert deoparte cu o ceapd intreaga. Se pune pestele cind zeama a
dat in flert gi se lasa pana se patrunde bine. La sfirsit, se adauga patrunjel g1 lenstean
verde In castron. Unii pun $i hrean ras.

Bors cu galuste de peste

Dupa ce fierbi bine pestele, desparti carnea de oase §i o toci, apoi adaugi putin
miez de franzeld muiat in untdelemn, o ceapa coapta i tocatd, sare, piper; amesteci
bine totul pand ce devine ca o crema.

Diin aceasta tochturd faci galuste mici, pe care le prajesti in untdelemn, apoi le pui
in bors ca si fiarbd. Aceastd ciorbd se poate face si cu zeamd de varza.

Bors cu galuste de raci

Aceste galuste se fac tot ca cele de peste, cu deosebirea ca la felul acesta de ciorba,
dupd ce se scoate carnea din raci, restul se piseaza bine, se fierbe in bors 51, Inainte de
a se pune ghlugtele in acest bors, se strecoara. (Racil trebule mai Intdi fierti.)

Supa de dovlecei

Razi coaja dovleceilor, il scobesti si i umpli cu ce ai scos din el amestecat cu miez
de franzela, cu tocatura de carne de miel in care pui un ou sau dous, dupd cantitate,
sare, piper, pujin orez gi patrunjel.

Asezi dovleceii umpluii in oala cu zeama de carne si ii lagi s fiarbd, addupind
pufin orez, sare, piper, ceapd tocatd si coaja de la o jumétate de limaie.

Cénd carnea este fiarta, dai la masd. Se pune in zeamd sa fiarba inainte zarzavatul,
apoi se pun dovleceii, care se pot fierbe gi in apa in loc de zeama de carne,

Multi servesc aceasta supa cu agurida® (se fierb boabele de agurida cu putina apa,
apoi se zdrobesc gi se strecoari zeama lor peste supa cu dovlecei).

Supa de ciuperci

Spald, curdth si taie ciupercile bucti, rumeneste-le in unt 51 presard-le cu fiind.
Pune-le apoi sare, piper, putin patrunjel si usturoi tocat si fierbe totul in zeama de
carne sau de mazdre orl chiar in apa simpla,

Unii pun, inainte de a servi, putind smintind. Multl o servesc cu bors fiert. In
acest caz, s¢ dd la masd cu puin lengtean tocat.
* Strugura Inaints de coacers, cu guet foarts acry
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Dictatura gastronomicd

Ciorba de burta (schembea)

Se jau burta gi picioare de vaci. Cantitatile, la discretie. 58 zicem: 2 kilograme de
burta, unul de mure® i un picior. 53 se curefe bine, sa se spele In mai multe ape, opa-
rindu-le; oasele piclorulul se sparg, ca sa lasa cuprinsul lor.

Se pun toate acestea Intr-o oald cu apd; apa sd acopere carnea. Se adaugd o clpa-
{dnd de usturoi necurd{atd, o ceapd intreagd, un morcov, 2-3 foi de dafin, piper negru
boabe, sare 5i 0 bucatd de seu de vaci. Se acoperd cala si se lasa sa fiarbd usor.

Se strecoard zeama printr-o sitd deasa, jar seul se freaci pe sitd cu o lingura, ca si
lasa grasimea. Burta se taie in bucagi subjiri cum e cartoful pal. Se pune larasi in oala
5l se toarnd peste carne zeama in care a fost.

Separat, se pun: 4-5 gilbenusuri, o jumitate de castron de iaurt, o jumdtate de
lingurd de fiind §i se freacd toate impreuni. Pe urmé se iau din ciorba 2-3 linguri
§i 5 toarnd peste aceste oud §i se strecoard prin sitd in oala cu ciorbd. Se toarna §i o
cantitate de ofet din vin, dupa dorinfi.

54 nu stea pe foc lute, caci se tale.

Supa de galuste din ficat

Ficatul de vaci il cureti, il fierbi si il treci prin sitd, apoi rumenesti ceapd in unt,
aclaugi si ficatul pentru ca s3-1 rumenesti in acelagi timp. Scoti de la foc si adaugi: un
ou intreg batut, patrunjel tocat, miez de pline inmuiat in lapte sau zeama de carne.
Pui iaragi la foc. Ficatul il faci gilugte §i le pui, una cite una, cind fierbe zeama. Piper
cit de mult. 53 fiarbd 15 minute.

Ciorba de peste de la Dunére

Rumeneste in untdelemn 3 cepe, 3 bucati albe de praz, o telind, 4 tomate fara
pielita gi seminte. Arunca in cratita i 3 caei de usturoi strivifi si umple cu 3 litri de
apd. Pune sare gi piper. Curafd un kilogram gi jumatate de pesti diferifi, dupa cum
{i-e pofta.

Pune pestele in cratita sa fiarbd 20 de minute, apoi trece lichidul prin sitd in alta
cratitd. Serveste foarte cald

Ciorba pescareasca
Iatd o ciorbd care nu se poate minca In conditii excelente decit prin balji, pe la
pescirii (cherhanale). Aceasta din doud cauze: intdia, ci numai acolo se pot gisi mai

4 (Rag. ) Glande, gangliant da la phaptul sau do & gitul unor animala; momite
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Supele nogstre, supele strdine

multe varieta)i de pesti deodata; a doua, fiindca pegtele proaspat prins are cu totul alt
gust decat pestele mai vechi.

Se procedeazd astfel pentru pregatire:

Se pun intr-o oald mare cu apd mai multe feluri de peste, cu sare §i citeva legume.
Fiertura se face bund cind pestii aproape s-au topit. Atunci, ce a mai rdmas din toti
acesti pesti e aruncat, jar in lichidul ramas se pune, spre a fi fiert, un peste nou, acela
pe care il aleg comesenii.

Fiert in bulionul tare in care au fiert ceilal{l pesti, pestele ales capitd un gust
deosebit.

Ciorba de iepure tiganeasca

Intrebuintezi capul §i alte buca-
tele ale partii de dinainte a iepure-
lui. Le pui intr-o cala cu vin alb =3
stea putin, adaugi apoi apd i pui s
fiarbd. Inainte de a incepe fierberea,
mal pui: orez, ceapa tocatd, morcovi
taiati ca paial, sare, mult piper mici-
nat proaspsit, coaja de la o jumatate

de [amdie.
Ciorba de fasole
Pui In ajun =4 se iInmoaie fasolea intr-un vas cu apd caldicicd. 5& stea astfel cel
putin 12 ore.

A doua zi, pui aceastd fasole intr-o 0ali cu apd rece. Cantitatea, potrivitd cu numa-
rul comesenilor st cu dorinta de a i ciorba mai rard sau mai deass.

Dupa ce fasolea a inceput sa crape, numai atunci pul sarea. Apol, in timpul clo-
cotului, adaugi: ceapd tocata, o ramura de cimbra, o ramurd de {elind, morcovi taiagi
subtire. Cind fasolea e fiarta bine, iel o patrime a ei 51 o treci prin sitd, lAsind si cada
prin ea in cala. In timpul fiertulai, nu trebuie 53 bagi lingura ca sa amesteci.

Unii adauga si putind patlagea rogie pentru a colora si a da ciorbei un gust acrigor.

Ciorba de potroace moldovenesti
Aceastd ciorba se face s1 cu bors, si cu zeamd de varzd acrd: cea cu zeama de varzi
e preferabili.
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Pui zeama sau borgul 53 fiarba cu ceapa taiata in bucati si cu pitrunjel; apoi adaugi
bucatele din maruntaiele curcanului sau ale gastei,

Ciorba de perisoare

Altd pregitire a ciorbei acesteia pe care am mai prezentat-o o data.

Toci carne de vaci in care ai pus miez de piine muiat in lapte sau zeami de carne,
sare, piper, oud cite trebuie, dupd cantitatea ciirnii, §i pufin unt proaspat. Faci peri-
soarele, le tavalesti in fina gi le pui sa fiarba in bory sau zeama de varza,

Cind da in clocot, adaugl citeva zarzavaturk: morcovi, ceapd, leugtean, felind, as-
matui, foaie de dafin, cimbru. Zarzavaturile nu trebuie puse cind apa e Inca rece, ciici
s-ar intarl. 51 nici toate deodatil, ci numai pufin cite pujin, pentru ca lichidul si nu
S8 TACeascd.

Supa de varza cu smantana

Pune in zeama de carne varza tocatd, plper, ardel rosu st lasi sa flarbd o jumatate
de ord.

Cinci minute inainte de a servi amestecd unt proaspdt cu fiind 5i pune in cala in
care fierbe supa. Adaugi smintand si ofet mai mult ori mai pufin, dupa gust. Sireazi
5l servegte.

Supa de castane

Curafd castanele de coji, pune-le In apa fierbinte peniru ca 54 le poti lua si pielijele,
apoi fierbe-le in zeama de carne.

Trece-le prin sitd, ca 54 se fach piurea.

Moaie piureava cu zeama de carne, adauga vin de Madera, fierbe supa si curdf-o
mereu de pielitele ce ies deasupra.

Rumenegte usor in unt felii de mere (rotocoale) gi pune-le in supa in momentul
SErviriL

MNu e nevoie de prea multé sare sau de prea mult piper.

Supa de fasole verde cu oua

Subtiaza tecile de fasole verde, flerte in prealabil in apa sirata. Trece printr-o stre-
curatoare cu giuri mari galbenuguri riscoapte.

Incilzeste zeama de carne cit mai mult. In momentul servirii, pune induntru fa-
solea 51 micile buciti de oua.
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Supele noastre, supele strdine

Supa de piure de cartofi cu smantana

Fierbi in atita apd cdte tacimuri ai la masa cartofi taiati bucdti, apoi ii treci prin
sitd. Intr-o cratitd, rumenesti in unt sau untdelemn ceapd si praz, in pirgi egale. In
apa in care au fiert cartofii pui piureava, ceapa, prazul, sirezi, piperez) si adaugi cativa
citei de usturoi curaifh

Zece minute inainte de a da la masa, pui in supa lapte sau, mai bine, smantina
dubld. Aceeasi supd se poate face in zeamd de carne In loc de api.

Supa de tapioca

Rumeneste ceapd ¢ praz in par{i egale in unt sau untdelemn.

Pune in zeama de carne. Sareazd §i pipereaza. Pune citiva catel de usturol cura-
tati. Adaugd in ploaie tapioca. Pune pe foc si fiarba domeol, atit cit trebuie pentru ca
tapioca sa fie fiartd Adaugd un pahar de smaintind. Amestecd pe foc, dar nu lisa s
mai dea in fiert, Serveste cald.

Supele straine

Pot-au-feu
Cititorii vor gasi imediat felul cum se pregateste cunoscuta supd franceza numita
Pot-au-fiu; inainte vom da citeva lamuriri gi principii de baza,




Dictatura gastronomiod

Pirerea eminentului bucatar Jules Gouffé, care a fost mulfi ani bucitarul-gef al
Jockey Clubului din Paris, € ci sunt doud feluri de Pot-au-fews; cel mic, pentru intimi-
tate, si cel mare sau extra.

Pentru cel mic, iata elementele si proportiile:

« 7530 g carne » 150 g morcovi

« 125 g case « 150 g ceapi

«4 | apd » 200 g praz

o 30 g sare o 10 g frunzs de felina

» 25 g pastirnac = | culgor, 150 g napi

Unii adaugd 51 usturoi, dar este o gregeald.

Pentru cel mare:
« 1,5 kg carne « 300 g ceapd
= 400 g oase o 400 g praz
«8lapa « 25 g felina
= 6{) g zare = 2 cuigoare

« 300 g morcovi  « 50 g pistarnac

Carnea intrebuingata: pulpa gi coasta. Despre prospefimea el nu mai e nevoie sa
vorbim.

Procedura este urmdtoarea:

Focul sa fie bine facat de la inceput, adicd masina sa fie bine Incinsd cind ocala
este pusa pe foc, Focul trebuie s dureze egal si fird nicio intrerupere. Cand incepe 54
slibeascs, adaugh lemne sau cArbuni cu incetul, evitand ca flacira s3 porneasca brusc
st violenta.

Dupa ce a inceput fiertura, capacul sa rimana intredeschis cam de doua degete,
caci, inchis de tot, zeama ar iegi tulbure.

In calt pune, mai intdi, oasele sfirimate, apoi cirnurile legate, in sfarit 3 litri de
apd filtratd pentru micul rasol si 6 litri pentru cel mare. Pune la foc. Adaugd sare. 54
inceapd fierberea!

De indata ce spuma Incepe si urce, adaugd 150 ml apa rece in micul rasol gi 300 mi
In cel mare. Spumeaza cu lingura gauritd. Sterge bine marginile oalei.

Adauga legumele.
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