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1

CUM SÃ NE HRÃNIM CORECT

Pentru a ne hrãni corect, nu trebuie sã ne abatem de la nici o regulã pe care
ne­am impus­o în alimentaþia de zi cu zi. Orice abatere calitativã sau cantitativã,
pentru o perioadã mai îndelungatã, poate reprezenta o cauzã de îmbolnãvire.

Raþia alimentarã zilnicã întocmitã în funcþie de vârstã, sex, ocupaþie, climã,
etc., trebuie sã conþinã, în egalã mãsurã, toate substanþele nutritive: glucide,
lipide, proteine, sãruri minerale, enzime ºi vitamine.

Materia vie din corpul omenesc este alcãtuitã din substanþe asemãnãtoare
celor din conþinutul alimentelor. Acestea având o formulã clinicã mai complexã
nu pot fi asimilate sub forma în care se gãsesc. Alimentele sunt influenþate de
sucurile salivare, stomacale, intestinale ºi pancreatice, dar ºi de prezenþa altor
elemente din organism.

Datoritã transformãrilor neîntrerupte care stau la baza vieþii, materia vie a
organismului se schimbã ºi se reînnoieºte continuu. Elementele indispensabile
acestor procese biologice sunt factorii care ajutã la formarea ºi refacerea þesuturilor,
degajeazã energia necesarã organismului ºi ajutã la menþinerea temperaturii
corporale.

O alimentaþie echilibratã reprezintã un factor esenþial în menþinerea sãnãtãþii
ºi prelungirea vieþii.

PROTIDELE sunt factori de nutriþie cu rol plastic, energetic ºi catolitic,
formate din resturi de aminoacizi. Se împart în:
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- ALBUMINE - solubile în apã; se gãsesc în ouã, lapte, sânge, grâu, mazãre,
etc;

- GLOBULINE - insolubile în apã, dar solubile în soluþii saline diluate; se
gãsesc în lapte, ouã, sânge, mazãre, fasole, etc;

- PROTAMINE - solubile în apã ºi nu coaguleazã prin cãldurã; se gãsesc în
lapþii unor peºti (sturion, scrumbie) ºi în boabele unor cereale precum grâu, orez
ºi porumb;

- GLUTEINE  -  insolubile în apã, dar solubile în soluþii alcaline diluate; se
gãsesc în boabele cerealelor;

- SCRELOPROTEINE - se gãsesc în þesuturile animale, în oase, piele,
tendoane, etc.

PROTEIDELE ºi PROTEINELE sunt substanþe complexe, formate dintr­o
proteinã ºi alte substanþe neproteice. Se împart în:

- FOSFOPROTEIDE - se gãsesc în lapte, gãlbenuº de ou, etc;
- GLICOPROTEIDE - se gãsesc în carne, cartilaje, albuº de ou;
- CROMOPROTEIDE - se gãsesc în sânge;
- AMINOACIZI - sunt produºi în urma hidrolizei substanþelor proteice.

GLUCIDELE  sunt substanþe organice compuse din carbon, oxigen ºi
hidrogen. De aceea se mai numesc ºi hidrocarbonate. Denumirea de zaharuri se
datoreazã faptului cã reprezentanþii chimici ai acestei clase au un gust dulce.
Glucidele reprezintã cel mai important izvor de energie, cea de a doua denumire
a lor fiind �substanþe energetice�. Alimentele cele mai bogate în glucide sunt (în
ordine descrescãtoare, în funcþie de procentul de glucide conþinut): zahãr, orez,
fãinã albã, mãlai, miere, paste fãinoase, prãjituri, biscuiþi, ciocolatã, fructe uscate,

pâine albã, pâine integralã, legume uscate, cacao, struguri, prune, fructe
proaspete, pepene galben ºi verde ºi legume proaspete.

LIPIDELE  sunt substanþe organice care se formeazã atât în organismele
animalelor, cât ºi în cele ale plantelor (seminþe, fructe, germeni, sâmburi). Lipidele
sau grãsimile sunt esteri ai glicerinei cu acizi. Rolul lor în alimentaþie este foarte
important: prin arderea (oxidarea) unui gram de grãsimi se degajã 9,3 calorii.
Aceastã cãldurã menþine constantã temperatura corpului. O parte din vitaminele
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cele mai importante (A; D; E; K) sunt solubile în grãsimi. Grãsimile mai conþin
diferiþi acizi, cu rol decisiv în metabolism. Lecitinele se gãsesc aproape în toate
componentele organismului animal: inimã, muºchi, plãmâni, sânge, gãlbenuº de

ou, etc. Necesarul de grãsimi pentru un adult este de 75­100 g pe zi ºi variazã în
funcþie de efortul depus ºi de anotimp. Alimentele cele mai bogate în lipide (în
ordine descrescãtoare, în funcþie de procentul de lipide conþinut) se împart în
douã categorii:

- de origine animalã: unturã topitã, unt, slãninã, cârnaþi, gãlbenuº de ou,
brânzã grasã, smântânã proaspãtã, carne, lapte de vacã;

- de origine vegetalã: ulei, margarinã, fructe oleaginoase uscate, cacao,
mãsline, soia.

SUBSTANÞELE MINERALE, numite ºi �catalizatorii vieþii� sunt
indispensabile omului ºi intrã în componenþa celulelor, a sângelui ºi a limfei,
participând la procesele de metabolism. În componenþa organismului uman intrã
urmãtoarele sãruri: calciu, fosfor, potasiu, sodiu, clor, sulf, magneziu, fier ºi
cantitãþi mai mici de iod, brom, zinc, etc.

CALCIUL  este un element absolut necesar organismului tânãr pentru
formarea ºi dezvoltarea þesutului osos, precum ºi pentru formarea ºi dezvoltarea
þesutului nervos. Sub formã de sãruri, reprezintã 2% din greutatea corporalã.
Fixarea lui în organism este acceleratã de prezenþa fosforului. Dacã în raportul
calciu/fosfor se produce o deviere prin creºterea fosforului, apare o tulburare în
resorbþia calciului. Calciul se absoarbe din alimente în intestinul subþire; pentru
o absorbþie optimã este bine sã existe un mediu intestinal acid, o secreþie biliarã
normalã ºi alimente fãrã exces de grãsimi, toate acestea fiind favorizate de acidul
citric ºi vitaminele A, C, D. Alimentele cele mai bogate în calciu (în ordine
descrescãtoare, în funcþie de procentul de calciu conþinut): brânzã, gãlbenuº de
ou, lapte de vacã, ou întreg, legume verzi, peºte, fãinã de grâu integralã, fructe

crude, fãinã albã, cartofi, tomate, orez. Atenþie! Fãinoasele, spanacul, cerealele
decorticate, carnea, cartofii, pâinea albã, grãsimile, dulciurile scad conþinutul
de calciu în sânge sub nivelul minim necesar.

FOSFORUL este un element indispensabil organismului, cu rol în creºtere,
în repararea celularã, buna funcþionare a sistemului nervos. Dacã în raportul calciu/
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fosfor se produce o deviere prin creºterea calciului, apare o tulburare în resorbþia
fosforului. Alimentele cele mai bogate în fosfor sunt: (în ordine descrescãtoare,
în funcþie de procentul de fosfor conþinut): cacao, soia, gãlbenuº de ou, ficat,

fasole, mazãre (uscate), fãinuri de cereale, migdale, nuci, peºte de apã dulce,
carne.

FIERUL  este o substanþã cu rol vital în organism, care face parte din structura
hemoglobinei ºi în absenþa cãruia se produc anemii. Alimentele cele mai bogate
în fier sunt: muºchii, viscerele, gãlbenuºul de ou, spanacul, pãpãdia, ºtevia, varza,

roºiile, fasolea, mazãrea, bobul, lintea, caisele, prunele, cerealele nedecojite,
pâinea integralã.

POTASIUL este un element care menþine echilibrul acidobazic, intervine
în repararea celularã, în contracþia muscularã ºi în funcþia sistemului nervos.
Bananele, morcovii ºi merele au conþinutul cel mai bogat în potasiu.

SODIUL este regulator al presiunii esmotice a sângelui ºi se introduce în
organism prin intermediul alimentelor care, din pãcate, au în componenþã cantitãþi
foarte mici.

CLORUL este necesar organismului pentru formarea acidului clorhidric din
sucul gastric, precum ºi pentru buna funcþionare a sistemului nervos. Este
elementul principal al sãrii de bucãtãrie.

SULFUL se gãseºte în: brânzã, fãinã de ovãz, piersici, etc.

IODUL  ajutã la funcþionarea normalã a glandei tiroide ºi se gãseºte în apã,

nuci verzi, etc.

Un alt element indispensabil vieþii este APA, care se gãseºte în organism
într­un procent de 70%. Omul trebuie sã consume în jur de 1,5­2 l apã pe zi, sau
chiar mai mult, în funcþie de efortul depus, de transpiraþie, precum ºi de
temperatura ambientalã. Buna funcþionare a metabolismului este posibilã numai
cu ajutorul apei. Scãderea procentului de apã din organism cu 20% sub limita
normalã are drept consecinþã încetarea activitãþii vitale. Apa ajunge în organism
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odatã cu produsele alimentare solide ºi lichide. Organismul eliminã permanent
apã ºi substanþe toxice prin rinichi, piele, plãmâni ºi, tocmai de aceea, cantitatea
de apã trebuie înlocuitã permanent.

VITAMINELE  sunt, la rândul lor, elemente nutritive indispensabile vieþii,
deoarece regleazã metabolismul. Lipsa lor poate avea drept consecinþe tulburãri
sau îmbolnãviri.

VITAMINA  A se gãseºte în: unturã de peºte, unt, ficat de viþel, gãlbenuº de

ou, lapte de vacã, morcov, spanac, salatã verde, ceapã verde, roºii, etc. La copii,
lipsa acestui element din alimentaþie are drept consecinþã stagnarea procesului
de creºtere ºi dezvoltare, iar la adulþi îmbolnãviri ale ochilor (xeroftalmia) care,
netratate, pot duce chiar la orbire. Deasemenea, provoacã tulburãri de funcþionare
a aparatului respirator ºi predispune la infecþii.

VITAMINA D  regleazã metabolismul calciului ºi fosforului, stimulând
dezvoltarea scheletului osos. Este prezentã în untura de peºte, ficat, lapte, unt,

gãlbenuº de ou, icre, etc.

VITAMINA E  se gãseºte în uleiurile seminþelor (ovãz, porumb, grâu), în
cereale, gãlbenuº de ou, fructe, dintre care cel mai bogat conþinut îl au prunele ºi

legumele.

VITAMINA K  se gãseºte în urzici, spanac, varzã, conopidã, tomate, ficat
de porc, mãceºe, fragi, etc. Ajutã la coagularea normalã a sângelui.

VITAMINA B 1 face parte din grupul de vitamine B în care mai intrã B1, B6,
B12 ºi altele. Este un factor activ, care intervine în transformãrile glucidelor,
ducându-le la capãt ºi evitând astfel acumularea de acid piruvic ºi acid lactic în
sânge. Efectele lipsei de vitaminã B1 sunt multiple: stãri depresive, anxietate,
iritabilitate, amorþeli, slãbiciune, etc. Alimentele cele mai bogate în vitamina B1

sunt: drojdia de bere, soia, ºuncã, rinichi, ficat de vitã, carne de vitã, nuci, mazãre
uscatã, pâine integralã, ovãz, morcovi, pâine albã, lapte de vacã, etc.

VITAMINA C  este vitamina cea mai cunoscutã ºi se gãseºte în special în
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produse vegetale. Lipsa de vitamina C produce scãderea puterii de apãrare a
organismului împotriva infecþiilor, anemie, tulburãri în creºeterea oaselor, scãderea
poftei de mâncare. Nevoia de vitamina C creºte la infecþii, obosealã fizicã ºi
intelectualã, în procesul de dezvoltare ºi vindecarea dupã boli acute infecþioase.
Conþinutul alimentelor în vitamina C: mãceºe, portocale, lãmâi, mandarine,

grapefruit, ardei gras verde, pãtrunjel frunze, nuci verzi, varzã, urzici, cãpºuni,
fragi, zmeurã, ficat, creier, piersici, lapte praf, etc.

Alimentele cele mai vitaminizate sunt: morcovii, sfecla roºie, salata verde,

morcovii, pãtrunjelul, mãrarul, usturoiul, etc.

Alimentele energetice sunt acelea care furnizeazã organismului numãrul cel
mai mare de calorii. Acestea sunt: cartofii, pâinea, cerealele, pastele fãinoase,

strugurii, pepenii galbeni, bananele, smochinele, castanele, zahãrul, grãsimile
animale ºi vegetale.

O cantitate de alimente mai mare decât necesarul are influenþã negativã asupra
aparatului digestiv ºi a întregului organism, consecinþele fiind greutatea excesivã
ºi obezitatea. Pentru menþinerea în formã a organismului nu trebuie depãºite
1200­1500 calorii pe zi. Pentru scãderea în greutate, necesarul zilnic este de
800­1000 de calorii.
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2

SÃ MÂNCÃM SÃNÃTOS

2.1. NOI REGULI ÎN ALIMENTAÞIE

În urma cercetãrilor efectuate de specialiºti, aflãm tot mai multe despre
alimente ºi devine din ce în ce mai clar faptul cã acestea nu ne furnizeazã numai
substanþele nutritive de bazã, ci conþin ºi numeroase alte substanþe non­hrãnitoare,
care susþin ºi protejeazã organismul. Cheia menþinerii sãnãtãþii ºi tonusului este
urmãtoarea: echilibrul dintre cele patru categorii de substanþe nutritive ­ proteinele,
grãsimile, carbohidraþii ºi fibrele. Prin urmare, regula este: nu mai mult de 70 g
grãsimi pe zi ºi douã pãrþi proteine. Succesul unei astfel de diete este reprezentat
de asigurarea unui aport substanþial de alimente bogate în amidon, cereale
integrale, fructe ºi legume.

2.2. ANTIOXIDANÞII

Oxigenul pe care îl respirãm din aer este transferat din plãmâni în sânge ºi
apoi transportat cãtre fiecare celulã din corp. Odatã ajuns în interiorul celulei,
oxigenul declanºeazã numeroase reacþii chimice, inclusiv cele de ardere; procesul
este cunoscut sub numele de �oxidare�. În timpul acestui proces se formeazã
substanþele denumite �radicali liberi�. Din punct de vedere chimic, aceºtia sunt
instabili, deoarece le lipseºte un electron; prin urmare, atacã pur ºi simplu
organismul, în cãutarea unui electron, pentru a­ºi reface stabilitatea chimicã.
Nefiind foarte pretenþioºi, se mulþumesc sã capteze un electron de la cea mai
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apropiatã sursã, care poate fi membrana unei celule sau substanþe din interiorul
ei. Donorul care cedeazã un electron este vãtãmat. Specialiºtii afirmã cã aceste
deteriorãri ale materialului genetic reprezintã cauza pentru care un organism se
îmbolnãveºte de cancer.

Deºi radicalii liberi sunt rezultatul natural al metabolismului organismului,
producþia lor este totuºi stimulatã de prezenþa în atmosferã a fumului de þigarã,
gazelor de eºapament ºi radiaþiilor ultraviolete.

Împotriva radicalilor liber, organismul a elaborat un sistem de apãrare ­
�antioxidanþii�. Aceste substanþe sunt capabile sã cedeze unul din proprii electroni,
fãrã a suporta consecinþe dãunãtoare.

Antioxidanþii cei mai importanþi sunt vitaminele C, E ºi betacarotenul, care
se gãsesc în fructe ºi legume. Cercetãri recente aratã cã substanþe precum
pigmentul verde (luteolinã) ºi pigmentul roºu (licopen) se gãsesc în spanac,
respectiv tomate; polifenolii în ceai, vin roºu ºi mere; proantocianinele (PAC)
sunt conþinute de aºa numita �hranã albastrã�: coacãzele negre, murele, afinele,
prunele, cireºele, strugurii negri ºi roºii.

2.3. CELE ZECE SUPERALIMENTE

AVOCADO ­ bogat în vitaminele A ºi E, cu un conþinut ridicat de grãsime
saturatã (la unele varietãþi cca 25%) ºi calorii. Acest fruct este bogat în riboflavin
ºi thiaminã. Înainte de consum, avocado trebuie sã fie bine copt, fiind preferat în
salate, sandviºuri cu peºte afumat ºi rondele de ceapã verde.

MORCOVI ­ aport ridicat de caroten; furnizori de vitamina C ºi E. Ajutã la
scãderea colesterolului.

ARDEI GRAªI ROªII ­ bogaþi în vitamina C. Faþã de cei galbeni sau verzi,
aceºtia conþin cea mai mare cantitate de betacaroten.

COACÃZE NEGRE ­ una dintre cele mai importante surse de vitamina C,
PAC ºi flavone (pigmenþi cu efect antiinflamator asupra organismului).

BROCCOLI ­ sursã bogatã de acid folic ºi fier, fiind recomandat pentru
antioxidanþi. Dacã se consumã în jur de 600 g pe sãptãmânã, poate contribui la
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scãderea factorului de risc al apariþiei cancerului.

MANGO ­ fructele coapte de mango sunt minunate surse de betacaroten,
vitamine precum C ºi E ºi fier. Poate fi înlocuit cu afine, pentru efect antioxidant,
dar, pentru o bunã circulaþie a sângelui, pentru întãrirea pereþilor venelor ºi tratarea
afecþiunilor vasculare ale ochiului, sunt de neînlocuit.

CARTOFII DULCI  ­ sursã de hranã cu conþinut scãzut de grãsimi, însã
foarte bogatã în vitamina E. Deasemenea, sursã excelentã de betacaroten.

KIWI  ­ bogat în fibre ºi vitaminele C ºi E ºi cu efect extraordinar asupra
bilei. Se recomandã câte un fruct în fiecare dimineaþã.

CEREALE ­ consumând zilnic o canã de musli (cereale ce conþin fructe
uscate) se asigurã organismului o cantitate de 3,6 mg fier, adicã jumãtate din
necesarul zilnic. Pentru sporirea aportului de calciu, peste cereale se adaugã lapte.

SEMINÞE (DE SUSAN, DE FLOAREA-SOARELUI, DE DOVLEAC) ªI
NUCI ­ ajutã la întreþinerea excelentã a pielii ºi asigurã integritatea membranelor
celulare din întregul corp.

2.4. EFECTELE TERAPEUTICE ALE LEGUMELOR

HREANUL  este tonifiant, curãþã ºi împiedicã coagularea sângelui. O
linguriþã de hrean ras amestecat cu o linguriþã de miere de albine are efecte ben-
efice în combaterea bolilor de plãmâni. Deasemenea, asigurã o bunã funcþionare
a rinichilor ºi îmbunãtãþeºte metabolismul.

PÃTRUNJELUL. Frunzele au un conþinut ridicat de vitamina C, de patru
ori mai mare decât portocalele. Rãdãcina este bogatã în fier ºi provitamina A.
Consumând zilnic 30­50 g pãtrunjel (rãdãcinã ºi frunze) oferim organismului o
cantitate suficientã de vitamine ºi sãruri minerale.

PÃSTÂRNACUL consumat proaspãt sau pasat dupã fierbere este recomandat
copiilor ºi persoanelor cu probleme psihice. Sucul bãut zilnic, dupã masa de
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prânz, este un depurativ al sângelui ºi dreneazã rinichii, fiind un tonic al inimii ºi
plãmânilor. Are efecte asupra durerilor reumatice.

RIDICHEA  servitã sub formã de salatã contribuie la fluidificarea
mucozitãþilor cãilor respiratorii. Din ridiche tãiatã felii ºi amestecatã cu miere de
albine, lãsate câteva ore la macerat, se obþine un suc, care administrat de 3­4 ori
pe zi, are efecte benefice în bronºite.

MÃRARUL este bogat în vitamina C ºi, consumat în salate ºi alte preparate,
stimuleazã procesul de digestie ºi împiedicã balonãrile.

CIMBRUL  este o plantã folositã adeseori la condimentarea fripturilor ºi
altor preparate culinare. Utilizarea sub formã de infuzie reprezintã un excelent
remediu împotriva tusei convulsive; excelent expectorant ºi antiseptic pulmonar.

CHIMENUL  este un condiment folosit în preparate din carne tocatã, la
tocane cu carne de vitã, prepararea unor brânzeturi ºi a pâinii. Infuzia de seminþe
combate astmul ºi, utilizatã în doze mici, colicile la bebeluºi.

BUSUIOCUL ªI MENTA sunt, în unele þãri, nelipsite din mâncãruri ºi
salate. Frunzele conþin un ulei volatil întrebuinþat pentru combaterea durerilor
reumatismale. Deasemenea, se întrebuinþeazã în aromoterapie, ca relaxante
împotriva stresului.

USTUROIUL are foarte multe calitãþi, cum ar fi: luptã împotriva atacurilor
de cord, a accidentelor vasculare cerebrale, micºoreazã valorile tensiunii arteriale
ºi nivelul colesterolului. Oamenii de ºtiinþã susþin cã usturoiul este mai bun decât
aspirina în ceea ce priveºte prevenirea formãrii cheagurilor de sânge. Pentru a
avea cel mai bun efect, se recomandã ca usturoiul sã fie consumat imediat dupã
ce a fost curãþat de coajã, deoarece în contact cu aerul se oxideazã ºi rezultã
compuºi care iritã stomacul ºi afecteazã ficatul.

ARDEIUL IUTE  stimuleazã digestia; folosit în cantitãþi foarte mici, combate
timiditatea.
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2.5. TREIZECI ªI CINCI DE TRUCURI PENTRU GOSPODINE

1. Cartofii noi se pun la fiert în apã clocotitã; cartofii vechi se pun în apã rece,
apoi se fierb. Este de preferat sã se punã la fiert cartofi de aceeaºi mãrime, pentru a
fierbe la fel de repede.

2. Cartofii se pot pãstra 10­12 ore curãþaþi, dacã stau întregi în apã rece; tãiaþi,
aceºtia îºi vor pierde calitãþile nutritive.

3. Cartofii fierþi în coajã nu se vor mai sfãrâma dacã, în prealabil, vor fi unºi cu
ulei în care s­a adãugat puþinã sare.

4. Cartofii prãjiþi devin mai fragezi în interior dacã, dupã ce au fost curãþaþi ºi
tãiaþi felii, se pun într­un vas cu apã care fierbe. Când apa începe din nou sã clocoteascã,
aceºtia se scot, se clãtesc cu apã rece ºi, dupã ce s­au zvântat, se pun la prãjit în ulei
bine încins.

5. Sarea se adaugã la legumele puse la fiert numai dupã ce apa a dat în clocot.
6. La unele mâncãruri, tarhonul se poate înlocui cu piperul.
7. Dacã în mâncare s­a scãpat mai multã sare, problema se poate remedia

adãugând câteva felii de cartofi sau pâine uscatã. Acestea se scot dupã fierbere.
8. Pentru a obþine mai multã zeamã de la o lãmâie, aceasta se þine câteva minute

în apã clocotitã.
9. Pentru a curãþa pieliþa de pe roºii, acestea se þin 1­2 minute în apã clocotitã.

Imediat dupã aceea se þin câteva secunde în apã rece, dupã care se vor curãþa cu
uºurinþã.

10. Toate legumele condimentare, mãrar, pãtrunjel, leuºtean, ceapã, se adaugã
în mâncare sau salate cu câteva minute înainte de a fi servite.

11. Fasolea boabe se þine în apã rece de pe o zi pe alta, dupã care apa se schimbã,
iar fasolele se pun la fiert în apã proaspãtã.

12. Pentru ca laptele sã nu dea în foc, se va adãuga, înainte de a fi pus la fiert, o
linguriþã de zahãr la un litru de lapte.

13. Produsele din lapte se pãstreazã la loc întunecat, deoarece în prezenþa luminii
se distruge vitamina B

2
.

14.Ficatul va fi mult mai gustos dacã, înainte de a fi prãjit, se þine în lapte.
15. Zarzavaturile veºtede îºi revin dacã sunt þinute câteva ore în apã cu zahãr.
16. Albuºurile de ou se bat mai repede dacã la început se adaugã un vârf de cuþit

de sare.
17. Dulceaþa de struguri va avea un gust mai plãcut dacã la fierbere se vor



16

GEORGE VITAN

adãuga câteva frunze de mentã.
18. Pentru ca piureul de cartofi sã nu se înnegreascã se va adãuga lapte fierbinte,

nu rece. Deasemenea, dacã la sfârºit se adaugã un albuº de ou bãtut spumã, piureul
devine mult mai catifelat ºi pufos.

19. Mirosul de ceapã de pe cuþit va dispare dacã se va tãia un morcov.
20. Varza pusã la fiert nu va degaja acel miros specific dacã deasupra capacului

aºezat pe vas se va întinde o bucatã de pânzã îmbibatã în oþet.
21. Zeama de varzã acrã poate fi folositã la curãþarea obiectelor din alamã sau

aramã.
22. Conopida pusã la fiert îºi va pãstra culoarea albã dacã în apa care fierbe se

adaugã o jumãtate de pahar cu lapte nefiert.
23. Înainte de a fi pusã la fiert, este bine sã þinem conopida în apã cu sare timp de

20­30 de minute.
24. Pentru a­ºi menþine culoarea verde, spanacul trebuie pus la fiert în apã

clocotitã.
25. Un cãþel de usturoi pus între legumele uscate ­ fasole, mazãre, linte ­ va

împiedica apariþia gãrgãriþelor.
26. Dacã aluatul a crescut prea mult ºi nu se poate pune imediat în cuptor, se

aºeazã deasupra o hârtie curatã, umezitã cu apã.
27. Dacã în interiorul prãjiturilor se vor folosi nuci, acestea se vor amesteca cu

fãina ºi vor fi adãugate împreunã.
28. Friptura se frãgezeºte numai cu vin alb. Vinul roºu dã fripturii un gust neplãcut.
29. Pâinea neagrã este mult mai hrãnitoare decât pâinea albã, deoarece conþine

de 5­6 ori mai multe vitamine ºi sãruri minerale.
30. Dulceaþa sau mierea zaharisite îºi vor recãpãta calitãþile dacã borcanul se va

þine în apã fierbinte.
31. Stafidele vor fi absolut grozave dacã, înainte de a fi folosite la prãjituri, vor

fi þinute în apã sau în rom.
32. Dupã ce a fost scos din cuptor, cozonacul va fi mult mai aspectuos ºi mai

lucios dacã îl vom unge cu o soluþie din apã ºi zahãr.
33. Pentru ca maioneza sã nu se taie, se pune de la început puþin cartof fiert,

muºtar ºi sare.
34. Laptele fiert nu se þine descoperit, deoarece aerul distruge vitaminele.
35. Pieptul de pui devine mult mai fraged dacã se unge cu puþin oþet ºi se lasã

timp de 15 minute înainte de a fi fript.
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3

INDICAÞII TEHNICE

3.1.

LEGUMELE

Prelucrarea primarã a legumelor cuprinde operaþii precum sortare, spãlare,
curãþire ºi tãiere. Sortarea se face dupã calitate, culoare ºi mãrime. Pãrþile alterate
ºi putrezite se îndepãrteazã. În cazul rãdãcinoaselor, acestea se spalã înainte ºi
dupã curãþare. Legumele se spalã întregi, fiind þinute cât mai puþin în apã rece
pentru a se evita pierderile de sãruri minerale, de vitamine solubile în apã, etc.
Legumele cu frunze (salata verde, urzicile, spanacul, etc) se spalã frunzã cu frunzã
pânã la îndepãrtarea urmelor de pãmânt. Legumele ce vor fi folosite fãrã prelucrare
termicã vor fi spãlate sub jet de apã rece.

Curãþirea se face prin îndepãrtarea unui strat cât mai subþire de coajã, sau a
câtor mai puþine frunze. Rãdãcinoasele se curãþã prin rãzuire; bulboasele ºi
frunzoasele, prin îndepãrtarea foilor exterioare; tuberculii, prin rãzuirea sau
curãþirea cojii; leguminoasele, prin îndepãrtarea corpurilor strãine.

Tãierea se executã în mai multe moduri, în funcþie de tipul legumei.
Rãdãcinoasele se taie cuburi mici, în fâºii foarte subþiri (julien), triunghiuri, bare
sau felii; bulboasele se taie mãrunt sau inele; legumele cu fruct se taie rotund,
felii, sferturi sau se lasã întregi.
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3.2.

CARNEA

Se pãstreazã obligatoriu la rece. Carnea congelatã se lasã la dezgheþat la o
temperaturã sub 10 grade Celsius; nu se recomandã ca aceastã operaþiune sã se
facã lângã o sursã de cãldurã sau în apã.

Carnea tocatã este de preferat sã se prepare cu 5­6 ore înainte de prelucrarea
termicã.

Pãsãrile se trec prin flacãrã ºi se spalã sub jet de apã rece. Gâsca ºi raþa se
curãþã mai întâi de puf, apoi se opãresc. Se freacã obligatoriu cu mãlai. Curcanul,
dacã se cumpãrã tãiat, se va lãsa 1­2 zile la rece.

Rinichii se taie în lungime, se îndepãrteazã capsula, apoi se spalã cu apã
rece ºi se þin în apã cu oþet pânã nu mai au miros.

Creierul se lasã în apã rece pentru eliminarea sângelui, apoi se îndepãrteazã
membrana, se spalã bine ºi se fierbe în apã cu oþet pentru a nu se sfãrâma.

3.3.

PEªTELE

Mai întâi se curãþã de solzi, se eviscereazã ºi apoi se spalã în apã rece. Se
taie bucãþi ºi dupã aceea se prelucreazã termic. Nu este recomandat ca dupã
tranºare sã fie pãstrat la rece mai mult de 6­8 ore.

3.4.

TERMENI TEHNICI

Aluat ­ compoziþie cu sau fãrã drojdie, care rezultã din amestecarea sau
frãmântarea fãinii cu diferite ingrediente: ouã, grãsime, lapte. Se poate prepara
copt, prãjit sau fiert.

Aspic ­ zeamã de carne ºi oase, foarte concentratã, coagulatã la rece. Se
poate prepara ºi cu gelatinã.
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Avelinã ­ decor realizat în formã de spiralã, cu ajutorul ºpriþului.
Bain-marie ­ lichid cald în care se pune un recipient conþinând ceea ce

vrem sã încãlzim sau vas cu apã clocotitã în care se pune un recipient conþinând
mâncare ce nu se poate fierbe sau încãlzi direct pe foc.

Baiþ ­ compoziþie pregãtitã din legume, condimente, vin ºi oþet, folositã în
procesul de marinare.

Borº ­ zeamã acrã preparatã din tãrâþe fermentate sau fel de mâncare acrit
cu borº.

Brandt ­ amestec de carne de vitã tocatã.
Bulete ­ preparat culinar în formã de sfere mici.
Canapea ­ felii de franzelã, cu sau fãrã coajã, unsã cu unt sau prãjitã în

grãsime, pe care se aºeazã diferite garnituri.
Cãlire ­ prãjire lentã, uºoarã, a unui aliment în grãsime.
Caramel ­ soluþie de zahãr ars.
Caramelizare ­ topirea zahãrului pânã capãtã culoarea auriu­roºcat, fãrã a

se arde.
Crochete ­ preparat culinar sub formã de bastonaºe prãjite în grãsime sau

coapte, fãcute din aluat, carne, legume, peºte, etc., tocate ºi date prin pesmet sau
fãinã.

Crutoane ­ mici bucãþi de pâine (cubuleþe) prãjite în grãsime sau uscate la
cuptor.

Decorare ­ înfrumuseþarea ºi aranjarea esteticã a diferitelor preparate.
Degresare ­ îndepãrtarea grãsimii dintr­un preparat culinar.
Dezosare ­ separarea cãrnii de oase, înainte sau dupã pregãtirea preparatului.
Fezandare ­ proces de frãgezire a cãrnii prin menþinere la rece sau expunere

la vânt.
Finisare - a da un aspect definitiv preparatului.
Filé ­ bandã de carne prelevatã de­a lungul ºirei spinãrii.
Fileuri  ­ fâºii de carne sau peºte fãrã os.
Foietaj ­ Aluat cu unt format din mai multe straturi de foi subþiri.
A gelifica ­ a lega unele preparate cu gelatinã sau alte produse gelatinoase.
A gratina ­ a acoperi unele mâncãruri cu pesmet ºi a le rumeni la cuptor.
Iahnie ­ mâncare scãzutã din legume, mai ales fasole boabe, peºte sau carne.
Împãnare ­ introducerea de bucãþele de slãninã, usturoi, etc., în crestãturi

fãcute în carne.
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Înãbuºire - fierbere în aburi, în vas acoperit.
Macerare ­ þinerea îndelungatã a unui aliment într­un solvent pentru a dizolva

pãrþile solubile.
Marinare ­ procedeu folosit pentru frãgezirea cãrnii tari, pentru a­i împrumuta

o savoare specialã ºi a înlãtura unele gusturi neplãcute.
A napa - a acoperi un preparat cu aspic sau diferite sosuri.
Opãrire ­ introducerea alimentelor în apã opãritã pentru scurt timp.
A orna ­ a înfrumuseþa ºi aranja preparatele cât mai estetic cu maionezã,

friºcã, cremã; operaþiunea se realizeazã cu ajutorul poº-ului prevãzut cu ºpriþ.
A pasa ­ a trece prin pasator unele compoziþii pentru sosuri, creme, etc.
Poº ­ cornet din material plastic impermeabil, prin care nu pot trece lichidele,

prevãzut la capãt cu un ºpriþ.
A prãji ­ procedeu de pregãtire a alimentelor în grãsime încinsã, pe plitã.
Risotto ­ fel de mâncare italian preparat din orez, unt ºi sos de roºii.
Rântaº ­ sos de fãinã prãjitã în grãsime.
Rondele ­ formã de tãiere a rãdãcinoaselor, a ardeilor, roºiilor, cartofilor,

etc. în felioare rotunde.
A rula ­ a pregãti unele preparate prin rãsucire.
A rumeni ­ a frige un preparat pânã devine roºiatic.
Solziºori ­ mai ales la ceapã, formã de tãiere în bucãþi, imitând solzii de

peºte.
A sota ­ a pregãti diferite preparate în puþinã grãsime, fãrã sã se rumeneascã.
Sufleu ­ preparat culinar copt la cuptor, din legume, carne, peºte, brânzeturi,

etc., amestecate cu sos alb ºi ouã.
Supã­cremã ­ supã mai consistentã, mai deasã, cu legume pasate.
ªpriþ ­ formã conicã din plastic sau material inoxidabil, care are la capãt

crestãturi de forme diferite, cu deschizãturã micã; se monteazã la poº.
A tapeta ­ a îmbrãca diferite forme cu fãinã, pesmet.
A tãia julien ­ a tãia legumele în felii subþiri.
A tãia peºtiºori ­ a tãia ceapa în felii subþiri.
A trampa - a însiropa diferite semipreparate.
A tura ­ a repeta operaþia de întindere a aluatului pentru foietaj.
Turnedo ­ carne din muºchi de vitã preparatã în sos picant.
Vinegretã ­ sos pentru salatã preparat cu oþet, ulei, sare, etc.
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3.5.

MÃSURI PRACTICE ÎN BUCÃTÃRIE

Fãinã: o lingurã cu vârf ­ 50 g
Sare: o lingurã rasã ­ 25 g
Zahãr: o lingurã rasã ­ 20 g
Apã: o lingurã plinã ­ 20 g
Mãlai: o lingurã plinã ­ 20 g
Griº: o lingurã plinã ­ 25 g
Unt: de mãrimea unei nuci ­ 20 g

3.6.

VALOAREA CALORICÃ
A CELOR MAI IMPORTANTE ALIMENTE LA 100 g

Afine ­ 61 Albuº de ou ­ 47
Alune - 671 Andive - 20
Arahide - 560 Ardei gras - 25
Ardei iute - 24 Arpacaº ­ 61
Banane ­ 94 Batog proaspãt ­ 70
Biscuiþi ­ 428 Brânzã telemea ­ 270
Brânzã de vacã ­ 98 Burtã de vacã ­ 99
Cacao - 465 Caise - 51
Calcan ­ 64 Carne de porc slabã ­ 142
Carne de porc semigrasã ­ 295 Carne de vacã semigrasã ­ 134
Cartofi - 85 Castane - 213
Castraveþi ­ 13 Caºcaval uscat ­ 400
Cãpºuni ­ 37 Ceapã ­ 40
Ciocolatã cu lapte ­ 542 Cireºe ­ 60
Ciuperci ­ 26 Coacãze ­ 58
Conopidã ­ 25 Cotlet ­ 350
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Crap - 67 Creier - 117
Curcan - 268 Curmale uscate - 284
Dovlecei - 18 Fasole uscatã ­ 350
Fasole verde proaspãtã ­ 35 Fãinã de grâu ­ 354
Fãinã de porumb ­ 355 Ficat ­ 135
Fulgi de ovãz ­ 385 Gãinã ­ 116
Gãlbenuº ­ 355 Gâscã ­ 349
Griº ­ 356 Grâu complet ­ 370
Gulii - 30 Gutui - 52
Halva - 546 Heringi - 137
Hribi - 34 Iaurt - 56
Icre ­ 130 Inimã ­ 119
Lapte bãtut de vacã ­ 63 Lapte de bivoliþã ­ 116
Lapte de oaie ­ 113 Lapte de vacã integral ­ 65
Lapte de vacã smântânit ­ 36 Lãmâi ­ 32
Limbã ­ 207 Linte uscatã ­ 339
Lobodã ­ 19 Mandarine ­ 44
Margarinã ­ 700 Mazãre proaspãtã ­ 90
Mazãre uscatã ­ 354 Mãceºe ­ 117
Mãsline ­ 437 Mere ­ 58
Miere - 294 Migdale - 595
Momiþe ­ 111 Morcovi ­ 40
Mure ­ 56 Muºchi ­ 224
Muºchi de vitã ­ 181 Nuci ­ 654
Nuga - 575 Oaie - 235
Orez - 356 Ou - 80
Parizer ­ 289 Paste fãinoase ­ 385
Pãpãdie ­ 44 Pãstârnac ­ 72
Pãstrãv ­ 96 Pãtrunjel ­ 50
Pesmet - 422 Pepene galben - 54
Pepene verde - 28 Pere - 61
Piersici ­ 47 Pâine albã ­ 245
Pâine intermediarã ­ 225 Portocale ­ 45
Praz - 33 Prune - 50
Pui ­ 185 Raþã ­ 321
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Ridichi - 20 Rinichi - 118
Roquefort ­ 390 Roºii ­ 23
Salam ­ 427 Salatã verde ­ 15
Sardele în cutie - 331 Sardine uscate - 270
Scrumbie ­ 188 Sfeclã roºie ­ 43
Sirop de fructe ­ 288 Slãninã sãratã ­ 781
Smântânã ­ 206 Spanac ­ 22
Sparanghel - 21 Stafide - 268
Stavrid - 114 Struguri - 68
ªtiucã ­ 80 ªuncã afumatã ­ 388
Tobã ­ 375 Þelinã ­ 46
Ulei - 900 Unt - 716
Unturã ­ 884 Urdã ­ 136
Urzici ­ 68 Varzã ­ 25
Varzã Bruxelles ­ 47 Varzã muratã ­ 20
Vinete ­ 27 Viþel ­ 164
Zahãr ­ 387 Zmeurã ­ 66
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4

REÞETE

4.1.

SOSURI RECI

1. SOS DE LÃMÂIE (À LA GREC ) ­ 500 g

lãmâie ­ 150 g sare de lãmâie ­ 1 g
ulei ­ 125 ml apã mineralã/sifon ­ 325 ml

mãrar verde ­ 1 legãturã pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
sare ºi piper dupã gust

Lãmâia se spalã ºi se extrage sucul. Mãrarul ºi pãtrunjelul se spalã ºi se taie
mãrunt. Uleiul se bate cu telul într­un vas pânã începe sã se tulbure. Se adaugã
suc de lãmâie, apã mineralã sau sifon, sare de lãmâie, sare, piper, continuând
baterea. Se adaugã pãtrunjelul ºi mãrarul.

Se serveºte la peºte, creier, ciuperci ºi alte preparate pregãtite à la grec.

2. SOS ALB (CHAUD­FROID) ­ 500 g

supã de pasãre* ­ 400 ml sau 400 ml apã ºi un cub MAGGI de gãinã

unt ­ 40 g fãinã ­ 50 g
friºcã lichidã ­ 50 g gelatinã ­ 15 g sare dupã gust
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*vezi reþeta 186

Fãina se cerne. Gelatina se înmoaie în apã rece (150 ml), se adaugã 100 ml
supã ºi se topeºte pe foc foarte mic. Untul se topeºte, se amestecã cu fãina dizolvatã
în 100 ml supã. Se adaugã restul de supã, friºca, sarea ºi se fierb cca 10 minute la
foc moderat, amestecând continuu. Se adaugã gelatina ºi se amestecã pânã la
omogenizare. Sosul se strecoarã printr­o sitã deasã.

Se serveºte la preparate reci din pasãre, subproduse din carne de vitã ºi
peºte.

3. MAIONEZÃ ­ 500 g

cartofi ­ 75 g ouã ­ 4 bucãþi

muºtar ­ 75 g zeamã de lãmâie ­ 20 ml
ulei ­ 400 ml sare ºi piper dupã gust

Ouãle se spalã sub jet de apã rece. Un ou se fierbe pânã ajunge la consistenþã
tare, se rãceºte ºi se curãþã de coajã; se separã gãlbenuºul de albuº. Pentru celelalte
ouã se separã deasemenea gãlbenuºul de albuº. Gãlbenuºul fiert ºi cele crude le
vom amesteca cu sare, muºtar, cartofi, amestecând continuu pânã ce compoziþia
se omogenizeazã. Compoziþia obþinutã se mixeazã, timp în care se toarnã ulei
puþin câte puþin. Când este gata, se adaugã zeamã de lãmâie ºi se mai amestecã
puþin cu mixerul, pânã la omogenizare.

Se foloseºte la prepararea salatelor din legume, preparate din ouã, etc.

4. MAIONEZA MAGGI

Un preparat al cãrui gust se apropie cel mai mult de cel al maionezei  de
casã. Este preparatã din ulei de cea mai bunã calitate ºi ingrediente naturale.

Este uºoarã ºi are un gust plãcut, acriºor.

5. SOS RAVIGOT ­ 500 g

maionezã ­ 350 g castraveþi muraþi ­ 150 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã ceapã ­ 50 g
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tarhon verde ­ 50 g apã mineralã/sifon ­ 100 ml

Castraveþii muraþi se spalã, se curãþã de coajã ºi seminþe, se taie mãrunt ºi se
storc de zeamã. Pãtrunjelul verde ºi ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt.
Tarhonul se curãþã, se spalã, se opãreºte ºi se taie mãrunt. Maioneza se pune
într­un vas, se adaugã castraveþi, pãtrunjel, ceapã ºi tarhon. Se amestecã uºor,
adãugând treptat apã mineralã sau sifon.

Se serveºte la preparate din ouã, peºte, etc.

6. SOS REMOULADE - 500 g

maionezã ­ 350 g castraveþi muraþi ­ 150 g
ouã ­ 2 bucãþi muºtar ­ 50 g

tarhon verde ­ 1 legãturã pãtrunjel ­ 1 legãturã
sare ºi piper dupã gust

Castraveþii se spalã, se curãþã de coajã ºi seminþe ºi se taie mãrunt. Ouãle se
spalã ºi se fierb pânã ajung la consistenþã tare, se curãþã de coajã ºi se toacã
mãrunt. Pãtrunjelul se spalã, se curãþã ºi se taie mãrunt. Tarhonul se spalã, se
curãþã, se opãreºte ºi se taie mãrunt. Maioneza se amestecã treptat cu: castraveþi,
tarhon, pãtrunjel verde, oþet, piper, muºtar ºi sare.

Se serveºte la preparate din ouã, peºte, subproduse de vitã, etc.

7. SOS TARTAR - 500 g

maionezã ­ 325 g ouã ­ 2 bucãþi
ceapã verde ­ 150 g muºtar ­ 75 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

Ouãle se spalã, se fierb tari, se curãþã ºi se toacã mãrunt. Ceapa verde ºi
pãtrunjelul se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Maioneza se amestecã treptat cu
ceapa verde, pãtrunjelul, ouãle tãiate mãrunt, muºtarul, sarea ºi piperul. Se
pãstreazã la rece.

Se serveºte la preparate din peºte, ouã, subproduse din carne de vitã.
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8. SOS DE UNT (MAÎTRE D’HÔTÉL ) ­ 500 g

unt ­ 475 g lãmâie ­ 75 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã piper alb mãcinat ºi sare dupã gust

Untul se frãmântã într­un vas împreunã cu pãtrunjelul verde, sarea, piperul
ºi sucul de lãmâie, pânã se obþine o compoziþie omogenã.

Se serveºte rece, ca element de gust ºi decor la preparatele din carne de vitã,
pui ºi peºte.

9. SOS VERDE PENTRU PEªTE ­ 500 g

maionezã ­ 450 g spanac ­ 50 g

tarhon - 1 legãturã pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
ceapã verde (frunzã) ­ 1 legãturã sare dupã gust

Spanacul, tarhonul, pãtrunjelul verde ºi ceapa verde se curãþã, se spalã, se
opãresc în apã cu sare, se strecoarã ºi se paseazã într­o sitã rarã, pânã se obþine un
piure. Acest piure se strecoarã din nou prin etaminã înmuiatã în apã rece. Se
obþine un suc verde, care se adaugã peste maionezã ºi se amestecã pânã la
omogenizarea compoziþiei.

Se serveºte la preparate din peºte, raci ºi legume.

10. SOS ALB DIN LAPTE (BECHAMEL) ­ 600 g

lapte ­ 500 ml fãinã ­ 65 g
unt ­ 50 g sare dupã gust

Fãina cernutã se dizolvã în 50 ml de lapte rece. Restul de lapte se fierbe.
Untul (50 g) se topeºte într­un vas; se adaugã fãina dizolvatã. Se amestecã
continuu, adãugând treptat laptele rãmas (450 ml) ºi sarea. Se fierb la foc moderat
cca 20 de minute. Dacã sosul prezintã aglomerãri (cocoloaºe) se strecoarã printr­o
sitã foarte finã. Se adaugã la suprafaþã bucãþi de unt (20 g), pentru a nu prinde
crustã.

Se foloseºte cald, ca sos de bazã pentru prepararea altor sosuri.
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11.  SOS ALB PICANT (CEHOSLOVAC) ­ 800 g

supã de carne ­ 200 ml sau 200 ml apã ºi 1/2 cub MAGGI de vitã/gãinã

margarinã ­ 60 g lapte ­ 100 ml
þelinã rãdãcinã ­ 100 g morcovi ­ 150 g

ceapã ­ 75 g castraveþi acri ­ 100 g
fãinã ­ 50 g zahãr ­ 20 g

oþet ­ 1 linguriþã sare ºi piper boabe dupã gust

Ceapa, morcovii, þelina se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Castraveþii acri se
spalã, se curãþã de coajã ºi seminþe ºi se spalã mãrunt. Fãina se cerne. Laptele se
fierbe ºi se rãceºte. Ceapa, morcovii ºi þelina se înãbuºã în margarinã. Se adaugã
fãina dizolvatã în lapte, supa de carne, zahãrul ºi boabele de piper. Se amestecã
cu sare, oþet ºi castraveþi.

Se serveºte cald, la preparatele din carne.

12. SOS ALB RUMENIT (MORNEY) ­ 500 g

sos alb din lapte ­ 375 ml smântânã ­ 50 g

caºcaval ­ 50 g ouã ­ 2 gãlbenuºuri
unt ­ 15 g sare dupã gust

Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Ouãle se spalã sub jet de apã rece.
Se separã albuºurile de gãlbenuºuri. Smântâna ºi gãlbenuºurile se pun într­un
vas ºi se amestecã. Sosul alb se adaugã treptat ºi se fierbe cca 5 minute la foc
moderat, amestecând continuu.

Sosul se foloseºte la preparate din legume, paste fãinoase ºi ouã.

13. SOS ALB DIN SUPÃ DE PASÃRE (SUPREM) ­ 650 g

supã de pasãre ­ 375 ml sau 375 ml apã ºi 1/2 cub MAGGI de gãinã

esenþã de ciuperci (lichid de la ciuperci conservate) ­ 25 ml
lãmâie/sare de lãmâie ­ 75 g/3 g unt ­ 50 g

fãinã ­ 70 g friºcã ­ 50 g
ouã ­ 2 gãlbenuºuri sare dupã gust
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Fãina se cerne ºi se dizolvã în 50 g supã de pasãre. Lãmâia se spalã, se
stoarce sucul. Gãlbenuºurile se amestecã cu friºca pentru omogenizare. Untul se
topeºte într­o cratiþã ºi se adaugã fãina dizolvatã. Se amestecã continuu, adãugând
treptat supã, sare, esenþã de ciuperci ºi se fierb cca 10 minute. Se adaugã
gãlbenuºurile, continuând fierberea cca 15 minute. Dacã sosul prezintã aglomerãri,
se strecoarã printr-o sitã deasã. Se adaugã sucul de lãmâie. Pentru a nu forma
crustã, la suprafaþã se adaugã bucãþi de unt (10­15 g).

Se serveºte cald, la preparatele din pasãre, peºte, etc.

14. SOS ALB CU VIN ­ 500 g

esenþã de peºte ­ 300 ml lãmâie/sare de lãmâie ­ 75 g/3 g
fãinã ­ 75 g ouã ­ 2 gãlbenuºuri

vin alb ­ 50 ml unt ­ 75 g
sare ºi piper dupã gust

Lãmâia se spalã ºi se stoarce. Fãina se cerne. Untul (60 g) se topeºte într­o
cratiþã ºi se adaugã fãinã dizolvatã. Se amestecã continuu, adãugând treptat esenþã
caldã de peºte ºi sare. Se fierb cca 10 minute. Se adaugã gãlbenuºurile ºi se
continuã fierberea cca 15 minute. Cu 5 minute înainte de sfârºitul fierberii se
adaugã piperul ºi vinul. Dacã sosul prezintã aglomerãri, se strecoarã printr-o sitã
deasã. Se adaugã sucul de lãmâie ºi, deasupra, se pun 10­15 g unt, pentru a nu
prinde crustã.

Se serveºte cald, la preparatele din peºte.

15. SOS BRUN (SPANIOL) ­ 500 g

oase fãrã mãduvã ­ 500 g ulei ­ 50 g
fãinã ­ 40 g morcovi ­ 50 g

pãtrunjel rãdãcinã ­ 50 g ceapã ­ 50 g
usturoi ­ 5 g pastã de tomate ­ 50 g

foi de dafin, cimbru, piper boabe ºi sare dupã gust

Oasele se taie în bucãþi, se spalã ºi se usucã la cuptor la foc moderat. Morcovii,
pãtrunjelul rãdãcinã ºi þelina se înãbuºã în ulei cu 50 ml apã. Se adaugã pasta de
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tomate, fãina dizolvatã în 50 ml apã rece, apã fiartã cca 1 l, oase, foi de dafin,
usturoi, piper, cimbru ºi sare. Se continuã fierberea la foc moderat cca 2 ore.
Când sosul e fiert, se strecoarã printr-o sitã deasã.

Se serveºte cald, la diferite preparate din carne de vitã, porc, peºte.

16. SOS DE CASTRAVEÞI ­ 500 g

supã de oase* ­ 300 ml sau 300 ml apã ºi 1/2 cub MAGGI de vitã
castraveþi în oþet ­ 150 g smântânã ­ 65 g

unt ­ 50 g fãinã ­ 50 g
sare dupã gust

*vezi reþeta 186

Castraveþii se curãþã de coajã, se opãresc, se taie în patru pe lungime, se
curãþã de seminþe ºi se taie din nou, de data aceasta felii subþiri. Fãina se cerne,
apoi se dizolvã în supa de oase, se adaugã untul topit, sarea ºi se fierb,
amestecându­se continuu, pentru a nu se forma aglomerãri. Treptat, se adaugã
smântânã. Când sosul este fiert, se pun castraveþii ºi se continuã fierberea cca 10
minute.

Se serveºte cald, la rasol de vitã, pasãre, etc.

17. SOS DE CEAPÃ ­ 500 g

supã de oase* ­ 300 ml sau 300 ml apã ºi 1/2 cub MAGGI de vitã

ulei ­ 50 ml fãinã ­ 50 ml
ceapã ­ 300 g zahãr ­ 10 g

oþet ­ 10 g sare dupã gust

*vezi reþeta 186

Ceapa se curãþã, se spalã, se taie mãrunt ºi se opãreºte. Fãina se cerne. Ceapa
se înãbuºã în ulei împreunã cu fãina dizolvatã în cca 50 ml apã rece. Se adaugã în
supa de oase ºi se fierb. Când ceapa este fiartã se adaugã oþet, zahãr, sare ºi se
continuã fierberea cca 5 minute.
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Se serveºte cald, la rasol de vitã, pasãre, etc.

18. SOS DIN CIUPERCI ­ 600 g

sos Madera ­ 400 g ciuperci proaspete/conservã ­ 300 g/175 g

unt ­ 50 g sare ºi piper dupã gust

Ciupercile se curãþã, se spalã ºi se taie în lame subþiri. Dacã sunt conservate,
se clãtesc cu apã rece ºi se taie lame subþiri. Ciupercile se înãbuºã în unt, se
adaugã sos Madera, sare, piper ºi se fierb 10 minute.

Se serveºte la escalop, turnedo ºi preparate din ouã.

19. SOS COLBERT ­ 500 g

esenþã de oase (glâce) ­ 250 ml unt ­ 250 g

lãmâie/sare de lãmâie ­ 60 g/2 g pãtrunjel verde ­ o legãturã
sare ºi piper dupã gust

Lãmâia se spalã ºi se stoarce. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se toacã
mãrunt. Untul se topeºte ºi se amestecã bine cu esenþa de oase, pânã se
uniformizeazã compoziþia. Se adaugã sare, suc de lãmâie, piper ºi pãtrunjel verde.

Se serveºte cald, la preparate din peºte.

20. SOS PENTRU FRIPTURI ÎNÃBUªITE (VÂNÃTORESC) ­ 600 g

sos tomat ­ 300 g esenþã de oase (glâce) ­ 25 ml
ceapã ­ 25 g morcovi ­ 25 g

pãstârnac ­ 25 g ciuperci proaspete/conservã ­ 300 g/175 g
unt ­ 25 g vin roºu ­ 50 ml

sare ºi piper dupã gust

Ceapa se curãþã, se spalã, se taie mãrunt ºi se opãreºte. Ciupercile se spalã,
se curãþã ºi se taie felii subþiri. Când se folosesc ciuperci din conservã, se clãtesc
cu apã rece. Morcovii ºi pãstârnacul se spalã, se curãþã ºi se cresteazã. Ceapa ºi
ciupercile se înnãbuºã în unt. Se adaugã cca 200 ml apã fiartã, sare, piper, vin,
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esenþã de oase ºi se fierb 7­8 minute la foc moderat. Separat, se fierbe cca 10
minute sosul tomat cu morcovii ºi pãstârnacul, dupã care se scot legumele. Sosul
tomat fiert se toarnã peste ciuperci ºi se continuã fierberea cca 2­3 minute.

Se serveºte cald, la fripturile înnãbuºite.

21. SOS DÉMI ­GLÂCE ­ 500 g

sos brun ­ 425 g esenþã de oase (glâce) ­ 25 ml
unt - 25 g vin alb - 50 ml

piper dupã gust

Se amestecã sosul brun cu esenþa de oase, vinul, piperul, untul ºi se fierb 2­3
minute.

Se serveºte fierbinte, la preparate precum escalop, medalion, etc.

22. SOS DE HREAN ­ 500 g

unt ­ 100 g fãinã ­ 50 g
smântânã ­ 150 g hrean ­ 150 g

supã de oase* ­ 75 g oþet ­ 15 ml
sare dupã gust

*vezi reþeta 186

Hreanul se curãþã, se spalã ºi se rade pe rãzãtoarea finã. Fãina se cerne, se
dizolvã în 75 ml apã rece ºi se fierbe împreunã cu untul topit, amestecând continuu
pentru a nu se forma cocoloaºe. Se adaugã smântânã, supã de oase, hrean ºi sare.
Se fierb la foc moderat cca 10­15 minute. Când sosul este fiert, se adaugã oþetul.

Se consumã cu preparate din carne de pasãre ºi peºte.

23. SOS MADERA ­ 500 g

sos brun ­ 400 g esenþã de oase (glâce) ­ 25 ml

unt ­ 40 g vin roºu ­ 50 ml
coniac ­ 15 ml sare ºi piper dupã gust
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Sosul brun se amestecã cu esenþã de oase, vin, piper, sare ºi se fierbe 3­4
minute. Dupã ce a fiert, se adaugã untul, coniacul ºi se amestecã pentru
omogenizare.

Se serveºte cald, la medalion, turnedo, escalop, ficat de gâscã, etc.

24. SOS DE MÃCRIª ­ 600 g

mãcriº ­ 450 g fãinã ­ 50 g
unt ­ 50 g smântânã ­ 100 g

lãmâie ­ 25 g zahãr ­ 15 g
sare dupã gust

Mãcriºul se spalã, se curãþã, se opãreºte, se scurge de apã, se rãceºte ºi se
taie mãrunt. Fãina se cerne. Lãmâia se stoarce. Fãina se dizolvã în 75 ml apã, se
adaugã în untul topit ºi se amestecã continuu, pentru a nu se forma cocoloaºe. Se
adaugã smântânã, mãcriº, zahãr, sare ºi se fierb 10 minute. La sfârºitul fierberii
se adaugã sucul de lãmâie.

Se serveºte cald, la fripturã de miel, pasãre ºi vitã.

25. SOS DE MÃRAR ­ 500 g

unt ­ 75 g fãinã ­ 50 g
smântânã ­ 200 g zahãr ­ 15 g

mãrar verde ­ 2 legãturi oþet ­ 10 ml
supã de oase* ­ 150 ml sare dupã gust

*vezi reþeta 186

Mãrarul verde se curãþã, se spalã ºi se toacã mare. Fãina se cerne, se dizolvã
în 50 ml apã, se toarnã peste untul topit ºi se fierbe la foc moderat pentru a nu se
forma cocoloaºe. Se amestecã continuu. Se adaugã smântânã, oþet, supã de oase,
zahãr, sare, mãrar ºi se continuã fierberea cca 17 minute.

Se serveºte cald, la rasol (vitã, pui, peºte), etc.
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26. SOS DE MERE ­ 700 g

mere - 500 g unt - 50 g

fãinã ­ 50 g smântânã ­ 75 g
zahãr ­ 25 g sare dupã gust

suc de lãmâie/sare de lãmâie ­ 25 ml/1 g

Merele se spalã, se curãþã de coajã ºi seminþe, se taie felii subþiri ºi se þin în
apã rece acidulatã, împreunã cu o parte din sucul de lãmâie sau sarea de lãmâie.
Fãina dizolvatã în 50 ml apã se toarnã peste untul topit. Se adaugã smântâna,
amestecând continuu pentru a nu se forma cocoloaºe. În sosul care s­a format se
introduc feliile de mere, sarea ºi se fierb 10 minute la foc moderat. Când sosul
este fiert se adaugã restul de suc de lãmâie.

Se serveºte la rasol (de pasãre, vitã, etc.) º.a.

27. SOS MÉUNIÈRE  ­ 550 g

unt ­ 450 g lãmâie/sare de lãmâie ­ 50 g/2 g
capere ­ 50 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

sare ºi piper dupã gust

Pãtrunjelul se spalã, se curãþã ºi se taie mãrunt. Lãmâia se stoarce. Untul se
încãlzeºte, se adaugã pãtrunjelul verde, caperele, sucul de lãmâie, piperul, sarea
ºi se amestecã. Se þine la cald.

Se serveºte la preparate din peºte.

28. SOS MÉUNIÈRE  FÃRÃ CAPERE ­ 500 g

unt ­ 450 g lãmâie/sare de lãmâie ­ 50 g/2 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

Pãtrunjelul verde se spalã, se curãþã ºi se toacã mãrunt. Untul se încãlzeºte,
se adaugã pãtrunjelul verde, sucul de lãmâie, sare ºi piper. Se amestecã ºi se þine
la cald.

Se serveºte la preparatele din peºte.
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29. SOS DE MUªTAR (ARDELENESC) ­ 500 g

supã de oase* ­ 250 ml sau 250 ml apã ºi 1/2 cub MAGGI de vitã

muºtar ­ 50 g fãinã ­ 50 g
smântânã ­ 100 g unt ­ 50 g

zahãr ­ 15 g oþet ­ 15 ml
sare dupã gust

*vezi reþeta 186

Fãina se cerne, se dizolvã în 50 ml apã, se adaugã în untul încãlzit ºi se
amestecã cu smântânã, supã de oase, oþet ºi sare. Se fierb la foc moderat,
amestecând continuu pentru a evita formarea cocoloaºelor. Se adaugã muºtarul
ºi zahãrul. Se continuã fierberea 8­10 minute.

Se serveºte cald, la rasol de vitã, pasãre, limbã, etc.

30. SOS OLANDEZ ­ 600 g

unt ­ 500 g ouã ­ 4 gãlbenuºuri

lãmâie/sare de lãmâie ­ 60 ml/3 g sare ºi piper dupã gust

Untul se topeºte, iar apa rezultatã se eliminã. Lãmâia se stoarce. Gãlbenuºurile
de ou se bat cu sare într­un vas pus la bain­marie, la foc moderat, pânã se obþine
o compoziþie omogenã, lejerã, avându­se grijã sã nu se coaguleze. Treptat, se
adaugã untul topit. Se continuã baterea. Când sosul este gata, se presarã sarea de
lãmâie ºi piperul.

Se serveºte cald, imediat dupã preparare, la peºte, conopidã, sparanghel,
etc.

31. SOS DIN OUÃ ªI UNT (BERNEZ) ­ 600 g

unt ­ 500 g ouã ­ 5 gãlbenuºuri
tarhon verde ­ 1 legãturã ceapã ­ 50 g

oþet ­ 50 ml lãmâie/sare de lãmâie ­ 50 ml/2 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã foi de dafin, piper, sare dupã gust
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Untul se încãlzeºte uºor ºi se separã de apã. Tarhonul se spalã, se curãþã, se
taie mãrunt ºi se opãreºte. Lãmâia se spalã ºi se extrage sucul. Pãtrunjelul verde
se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Ceapa se spalã, se curãþã ºi se taie solziºori.
Oþetul amestecat cu 50 ml apã se fierbe timp de 10 minute împreunã cu ceapa,
cotoare de tarhon, foi de dafin, sare, piper ºi se strecoarã într-un alt vas. În aceastã
compoziþie se adaugã gãlbenuºurile ºi se amestecã la foc moderat, pânã când
începe sã se coaguleze. Untul topit ºi limpezit se adaugã treptat, bãtându­se
continuu cu telul pânã se alifiazã. Se ia vasul de pe plitã, se stropeºte compoziþia
cu suc de lãmâie ºi se adaugã pãtrunjelul ºi tarhonul.

Se serveºte cald, la preparate pregãtite la grãtar din carne de vitã sau mânzat.

32. SOS PICANT ­ 600 g

sos brun ­ 400 g castraveþi în oþet ­ 75 g
unt ­ 25 g ceapã ­ 50 g

muºtar ­ 25 g vin alb ­ 25 ml
oþet ­ 25 ml sare ºi piper dupã gust

Ceapa se curãþã, se spalã, se taie mãrunt ºi se opãreºte. Castraveþii se spalã,
se curãþã de coajã ºi seminþe, se taie foarte mãrunt ºi se storc. Ceapa, muºtarul ºi
piperul se fierb cca 8 minute în 150 ml apã. Se adaugã la sosul brun ºi se fierb
încã 3 minute. Se strecoarã printr­o sitã foarte finã. La sos se adaugã castraveþii
ºi se fierb împreunã 5­7 minute. La sfârºit se adaugã vin, unt ºi sare.

Se serveºte cald, la preparate din carne de vitã, porc ºi limbã.

33. SOS PICANT CU MUªTAR (ROBERT) ­ 500 g

sos démi­glâce ­ 375 g ceapã ­ 50 g
muºtar ­ 25 g oþet ­ 5 ml

vin alb ­ 50 ml sare dupã gust

Ceapa se curãþã, se spalã, se taie mãrunt, dupã care se fierbe cu vin ºi oþet
timp de 7 minute. Se strecoarã peste sosul démi­glâce. Se adaugã muºtar, sare ºi
se fierbe la foc moderat 2­3 minute.

Se serveºte cald, la rasol de vitã, fripturi, etc.
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34. SOS DE SMÂNTÂNÃ ­ 600 g

unt ­ 50 g fãinã ­ 50 g

smântânã ­ 125 g lapte ­ 375 ml
sare dupã gust

Fãina se cerne, se dizolvã în 125 ml lapte rece ºi se adaugã în untul topit. Se
amestecã continuu, pentru a nu se forma cocoloaºe. Treptat, se toarnã restul de
250 ml lapte, amestecând continuu. Dupã 8­10 minute de fierbere se adaugã
smântânã, sare ºi se fierbe încã 5 minute la foc moderat. Când sosul este fiert se
strecoarã printr-o sitã finã.

Se serveºte cu diferite legume (conopidã, fasole verde) ºi preparate din carne
(chifteluþe), etc.

35. SOS DE TARHON ­ 500 g

supã de oase* ­ 300 g sau 300 ml apã ºi 1/2 cub MAGGI de vitã

tarhon verde ­ 1 legãturã fãinã ­ 65 g
unt ­ 35 g smântânã ­ 75 g

zahãr ­ 10 g oþet ­ 15 ml
sare dupã gust

*vezi reþeta 186

Tarhonul se curãþã, se spalã ºi se taie mai mare. Fãina se cerne, se dizolvã în
50 ml apã ºi se toarnã peste untul topit, amestecând continuu pentru a nu se
forma cocoloaºe. Se adaugã supã de oase, oþet, smântânã, zahãr, tarhon, sare ºi
se fierb cca 8­10 minute.

Se serveºte cald, la rasol de vitã ºi pasãre.

36. SOS DE TARHON UNIVERSAL ­ 500 g

tarhon verde ­ 50 g fãinã ­ 50 g

ouã ­ 2 gãlbenuºuri lapte ­ 250 ml
oþet ­ 10 ml zahãr ­ 10 g
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supã de oase* ­ 150 ml sare dupã gust

*vezi reþeta 186

Se separã albuºurile de gãlbenuºuri, tarhonul se spalã, se aleg frunzele, se
taie ºi se opãresc. Fãina se cerne, se dizolvã în 100 ml lapte ºi se toarnã peste cele
50 g margarinã topitã, amestecând continuu pentru a nu se forma cocoloaºe. Se
adaugã treptat ºi restul de lapte (150 ml), supa de oase, gãlbenuºurile, continuând
baterea circa 8­10 minute. Dacã este necesar, sosul obþinut se strecoarã. Se adaugã
zahãr, frunze de tarhon, sare ºi oþet. Se mai fierbe circa 2­3 minute ºi se ia de pe
foc. Deasupra, se pun bucãþi de margarinã (10­20 g) pentru a nu se forma crustã.

Se serveºte cald, la rasol din carne de vitã, pasãre, limbã.

37. SOS UNGURESC ­ 600 g

supã de oase* - 350 ml sau 350 ml apã ºi 1/2 cub MAGGI de vitã
ceapã ­ 100 g smântânã ­ 75 g

ulei ­ 50 g fãinã ­ 50 g
boia de ardei dulce ­ 2 g vin alb ­ 50 ml

sare dupã gust

*vezi reþeta 186

Ceapa se curãþã, se spalã, se opãreºte, se îndepãrteazã apa. Fãina se cerne.
Ceapa se înãbuºã în ulei, cu 50 ml apã, se adaugã fãina dizolvatã ºi supa de oase.
Se amestecã continuu pentru a nu se forma cocoloaºe. Când ceapa este bine
fiartã, sosul se paseazã ºi se fierbe din nou, adãugând smântânã, boia, sare dupã
gust ºi, spre sfârºit, vinul.

Se serveºte cald, la preparate din fripturã de vitã, pasãre, miel.

38. MUJDEI DE USTUROI �CA  ACASÃ� ­ 300 g

usturoi - 100 g ulei - 50 ml

apã ­ 200 ml sare dupã gust
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Usturoiul se desface, se curãþã ºi se piseazã bine împreunã cu sarea. Treptat,
se adaugã uleiul, ca la maionezã, ºi se amestecã continuu pânã la omogenizare.
Se toarnã apã rece.

Se foloseºte la fripturi de vitã, porc, pasãre ºi la preparate din peºte.

39. BORª ­ 1,5 kg

drojdie de bere ­ 20 g mãlai superior ­ 500 g
tãrâþe de grâu ­ 1 kg pâine neagrã ­ 200 g

 Mãlaiul se cerne. Pâinea se taie felii ºi se prãjeºte pe plitã. Drojdia de bere,
mãlaiul ºi 150 g tãrâþe se amestecã cu 700 ml apã cãlduþã, obþinând o naia, care
se lasã la dospit 5­6 ore. Naiaua dospitã se pune într­un butoi sau borcan de
sticlã, se amestecã cu restul de tãrâþe ºi cca 3 l apã caldã ºi se lasã 3­4 ore la
dospit. Se adaugã din nou cca 8 l apã caldã, feliile de pâine prãjitã, se acoperã cu
capac ºi se lasã la limpezit.

Borºul se foloseºte la diferite preparate culinare.

40. GÃLUªTE PENTRU PAPRICAª I

cartofi ­ 750 g fãinã ­ 150 g

ouã ­ 2 bucãþi pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
ceapã ­ 75 g unturã/ulei* ­ 50 g (ml)

sare ºi piper dupã gust

*uleiul se foloseºte când nu avem unturã

Cartofii se spalã ºi se fierb în apã cu sare, se scurg, se rãcesc, se curãþã de coajã
ºi se rad prin rãzãtoarea finã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se toacã mãrunt. Ouãle se
spalã sub jet de apã rece. Fãina se cerne. Pãtrunjelul se spalã ºi se curãþã. Ceapa se
înãbuºã în unturã fierbinte cu 50 ml apã. Cartofii se amestecã cu ceapa înãbuºitã,
ouã, fãinã, sare, piper ºi pãtrunjelul verde. Aluatul astfel obþinut se lasã 10 minute în
repaos, dupã care se porþioneazã în bucãþi rotunde de mãrimea unei nuci. Gãluºtele
rezultate se introduc în apã clocotitã, se fierb cca 10 minute ºi se scurg de apã.

Aceste gãluºte se folosesc la papricaº.
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41. BAIÞ ­ 5 kg

oþet ­ 300 ml morcovi ­ 200 g

ceapã ­ 200 g usturoi ­ 100 g
þelinã rãdãcinã ­ 100 g vin ­ 200 ml

foi de dafin ­ 1 g sare, piper ºi cimbru dupã gust

Morcovii, ceapa, þelina rãdãcinã se curãþã, se spalã ºi se taie rondele. Usturoiul
se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Morcovii, ceapa, þelina rãdãcinã, usturoiul,
piperul, foile de dafin, oþetul, vinul, sarea ºi cimbrul se adaugã în 4 l de apã ºi se
dã în clocot.

Se foloseºte la marinarea cãrnii de vânat.

42. GÃLUªTE PENTRU PAPRICAª II

fãinã ­ 175 g ouã ­ 2 bucãþi
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã unturã/ulei ­ 50 g (ml)

sare ºi piper ­ dupã gust

Fãina se cerne, pãtrunjelul verde se spalã, se curãþã ºi se taie mãrunt. Într­un
vas, se fierb 50 ml de ulei (sau unturã) ºi 150 ml de apã cu sare. Fãina se adaugã
toatã odatã, amestecând continuu pentru a nu se forma cocoloaºe. Se lasã sã se
rãceascã puþin ºi se adaugã ouãle, amestecând bine. Se adaugã pãtrunjelul verde.
Din aceastã compoziþie se formeazã gãluºte cu linguriþa, care apoi se pun la fiert
în apã colocotitã cu sare.

Gãluºtele se mai pot prepara ºi astfel: fãina se amestecã cu ouã, ulei, sare,
piper, pãtrunjel verde ºi se obþine compoziþia de gãluºte. Se aºeazã pe un tocãtor
de lemn ºi se împarte în fâºii lungi, late de 2­3 cm, din care se taie bucãþi de câte
1 cm. Acestea se pun la fiert direct în vasul cu apã clocotitã.

Se lasã sã fiarbã cca 5 minute.

43. GÃLUªTE DIN FICAT ­ 500 g

ficat de vitã ­ 350 g pesmet ­ 35 g
ceapã ­ 100 g ouã ­ 4 bucãþi
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unturã/ulei ­ 50 g (ml) pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

sare ºi piper dupã gust

Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie bucãþi mai mari. Ficatul se spalã ºi se taie
bucãþele. Ficatul ºi ceapa se dau prin maºina de tocat cu sitã deasã. Pãtrunjelul se
spalã ºi se taie mãrunt. Ouãle se spalã sub jet de apã rece. Pesmetul se cerne.
Ficatul tocat se amestecã cu ceapa tocatã, ouãle, pãtrunjelul verde, pesmetul,
uleiul, sarea ºi piperul. Din compoziþia rezultatã se formeazã gãluºte, care se pun
cu linguriþa în apã clocotitã.

Aceste gãluºti se folosesc la supa de oase sau de pasãre.

44. GÃLUªTE ÞÃRÃNEªTI PENTRU SUPÃ

ouã ­ 2 bucãþi unturã ­ 2 linguriþe
bicarbonat ­ 2 vârfuri de cuþit griº ­ 250 g

sare ºi piper dupã gust

Se sparg ouãle într­un vas ºi se amestecã cu untura, bicarbonatul, sarea ºi
piperul. Dupã ce s­au amestecat bine se adaugã griºul sub formã de ploaie, pânã
când rezultã o compoziþie omogenã.

Din acest amestec se ia cu linguriþa ºi se introduce în supa care fierbe la foc mic.

45. GÃLUªTE DIN GRIª ­ 500 g

griº ­ 150 g ouã ­ 2 bucãþi

sare dupã gust

Se separã albuºurile de gãlbenuºuri. Albuºurile se bat spumã. Gãlbenuºurile
se bat, apoi, treptat, se adaugã griºul ºi albuºurile spumã. Gãluºtele se formeazã
cu lingura ºi se fierb în apã cu sare.

Preparatul rezultat va intra în componenþa diferitelor supe.

46. PASTÃ DE BRÂNZÃ CU BOIA ­ 1 kg

brânzã telemea ­ 800 g unt ­ 200 g
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boia de ardei dulce - 5 g chimen - 2 g

mãrar verde ­ 1 legãturã piper dupã gust

Brânza se spalã. Untul se alifiazã. Mãrarul se spalã ºi se taie mãrunt. Brânza
se dã prin maºina de tocat cu sitã deasã, se adaugã untul, piperul, boiaua de ardei
dulce, chimenul, mãrarul verde ºi se amestecã pânã când se formeazã o pastã
omogenã.

Preparatul se foloseºte la umplerea ardeilor graºi, roºiilor, castraveþilor ºi la
prepararea sandwich­urilor.

47. PASTÃ DIN BRÂNZÃ, CAªCAVAL ªI MÃRAR ­ 1,2 kg

brânzã telemea ­ 450 g caºcaval ­ 500 g

unt - 300 g boia de ardei dulce - 10 g
mãrar ­ 1 legãturã piper dupã gust

Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Brânza se spalã ºi se rade. Untul se
bate cu telul pânã se alifiazã. Mãrarul se spalã ºi se taie mãrunt. Brânza ºi
caºcavalul se amestecã pânã la omogenizare cu boiaua, untul ºi mãrarul tocat fin.
Se adaugã, dupã preferinþã, piperul.

Se foloseºte la umplerea rulourilor ºi la prepararea sandwich­urilor.

48. PASTÃ DIN BRÂNZÃ CU CIUPERCI ­ 750 g

brânzã telemea ­ 450 g ciuperci din conservã ­ 200 g

unt ­ 100 g mãrar ­ 1 legãturã
piper dupã gust

Brânza se spalã ºi se dã prin rãzãtoare. Ciupercile din conservã se clãtesc
sub jet de apã rece ºi se toacã mãrunt. Untul se bate cu telul pânã la alifiere.
Mãrarul se spalã ºi se taie mãrunt. Brânza, mãrarul, untul, ciupercile ºi piperul se
amestecã într­un vas pânã la omogenizare.

Se foloseºte la umplerea diferitelor legume de sezon (ardei gras, roºii,
castraveþi, etc.).
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49. PASTÃ DIN BRÂNZÃ �ASORTATÃ� ­ 1 kg

brânzã proaspãtã de vaci ­ 600 g brânzã telemea ­ 150 g

unt ­ 150 g smântânã ­ 100 g
boia de ardei dulce - 5 g salatã verde

mãrar verde ­ 1 legãturã

Brânza telemea se spalã ºi se amestecã cu brânza proaspãtãt de vaci pânã la
omogenizare. Untul se alifiazã. Salata se curãþã ºi se spalã frunzã cu frunzã sub
jet de apã rece. Brânza se amestecã cu untul, smântâna ºi boiaua pânã se formeazã
o pastã omogenã. Se adaugã smântâna. Preparatul se prezintã pe frunze de salatã
verde.

Pasta de brânzã obþinutã se poate folosi ºi la prepararea sandwich­urilor.

50. PASTÃ DIN CARNE DE PORC ­ 600 g

carne de porc - 650 g castraveþi muraþi ­ 100g

ceapã ­ 50 g gogoºari în oþet ­ 75 g
smântânã ­ 75 g muºtar ­ 30 g

margarinã ­ 50 g ulei ­ 50 ml
foi de dafin ­ 2 frunze sare ºi piper dupã gust

Carnea de porc se spalã ºi se taie bucãþi mici. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se
taie mãrunt. Castraveþii muraþi se spalã ºi se taie rondele. Gogoºarii se spalã ºi se
taie bucãþi. Bucãþile de carne ºi ceapa se înãbuºã în ulei ºi 150 ml apã, se adaugã
foi de dafin ºi se continuã înãbuºirea. Carnea ºi ceapa se dau de 2­3 ori prin
maºina de tocat cu sitã deasã. La pasta de carne se adaugã margarinã, smântânã,
sare, piper ºi muºtar. Compoziþia obþinutã se bate cu telul pentru omogenizare.

Preparatul se poate servi la aperitive sau sandwich-uri.

51. PATÉ DIN FICAT DE PORC ­ 500 g

ficat de porc ­ 350 g ceapã ­ 150 g

margarinã ­ 150 g coniac ­ 15 ml
sare, piper, nucºoarã dupã gust friºcã lichidã/smântânã
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Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Ficatul se curãþã, se spalã ºi se taie
bucãþi mici. Ceapa ºi ficatul se înãbuºã în margarinã, se dau la rece, dupã care se
trec prin maºina de tocat de 2­3 ori. În compoziþia obþinutã se adaugã friºcã sau
smântânã, sare, coniac, piper ºi nucºoarã ºi se bate cu telul.

Preparatul se serveºte rece, la aperitive, rulouri, sandwich­uri.

52. RÃZÃTURÃ DE LÃMÂIE �À LA MIRCEA� ­ 500 g

lãmâi ­ 1 kg zahãr ­ 350 g

Lãmâile se spalã ºi se rad de coajã. Rãzãtura astfel obþinutã se amestecã cu
zahãr.

Se pãstreazã la rece, în borcane închise ermetic.

53. TÃIÞEI ÞÃRÃNEªTI ­ 1 kg

fãinã ­ 750 g ouã ­ 8 bucãþi

sare dupã gust

Fãina se cerne într­un vas. Ouãle se sparg ºi se adaugã la mijloc, laolaltã cu
sarea dizolvatã în cca 100 ml apã. Se amestecã pentru omogenizare ºi se obþine
un aluat de consistenþã moale. Acesta se împarte în 4­6 bucãþi ºi se taie fâºii, în
funcþie de preparatul la care este folosit. Tãiþeii obþinuþi se scuturã de fãinã ºi se
pãstreazã la loc uscat. Se fierb în supe, ciorbe, etc.

54. TÃIÞEI DIN CARTOFI ­ 1,5 kg

cartofi ­ 1,2 kg fãinã ­ 450 g
ouã ­ 3 bucãþi sare dupã gust

Cartofii se spalã, se fierb, se curãþã de coajã ºi se dau prin maºina de tocat.
Ouãle se spalã. Fãina se cerne. Cartofii se amestecã cu fãina, ouãle, sarea ºi se
obþine un aluat din care se taie bucãþi lungi de 5 cm ºi cu diametrul de cca 1 cm.

Se introduc în apã cu sare ºi se fierb în supe, ciorbe, etc.
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55. PASTÃ DE BRÂNZÃ CU OU ªI CEAPÃ ­ 1 kg

ceapã verde ­ 2 legãturi smântânã ­ 300 g

ouã ­ 4 bucãþi brânzã de vaci ­ 500 g
sare ºi piper dupã gust

Ceapa verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Ouãle se fierb tari, se
rãcesc ºi se taie cuburi. Brânza de vaci se amestecã cu smântâna pânã se obþine o
pastã omogenã. Pasta se amestecã cu ceapa, ouãle, sarea ºi piperul.

Preparatul se serveºte rece la aperitive.

56. ROªII UMPLUTE CU SARDELE

ouã ­ 2 bucãþi ulei ­ 50 ml
usturoi dupã gust muºtar ­ 30 g

sardele în ulei ­ 200 g castraveþi muraþi ­ 100 g
roºii ­ 300 g pãtrunjel ­ 1 legãturã

lãmâie ­ 1 bucatã sare ºi piper dupã gust

Ouãle se spalã ºi se fierb tari. Usturoiul se curãþã ºi se spalã. Castraveþii se
spalã. Roºiile se spalã ºi se curãþã în interior. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie
mãrunt. Gãlbenuºurile se freacã bine cu puþin ulei. Usturoiul pisat se adaugã
puþin câte puþin, apoi muºtarul ºi zeama de la o lãmâie. Sardelele se freacã bine
cu albuºurile fierte, pânã devin o pastã. Se adaugã castraveþii muraþi tãiaþi mãrunt,
pãtrunjelul verde, sare ºi piper. Se amestecã totul ºi se umple fiecare roºie.

Se serveºte ca aperitiv.

57. LIPTAUER ­ 10 porþii

brânzã telemea de oi ­ 600 g brânzã de vacã ­ 300 g
smântânã ­ 50 g unt ­ 50 g

piper dupã gust

Brânza telemea de oi se spalã ºi, împreunã cu brânza proaspãtã de vaci, se
trec printr­o sitã deasã. Untul se alifiazã. Brânza se amestecã cu untul, piperul,
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smântâna ºi se omogenizeazã pânã se obþine o pastã finã.
Se foloseºte la prepararea sandwich­urilor.

58. LIPTAUER TIMIªOREAN ­ 5 porþii

brânzã telemea ­ 500 g chimen dupã gust
boia de ardei dulce ­ 2 g salatã verde ­ 50 g

piper dupã gust

Brânza se spalã ºi se rade. Salata verde se curãþã ºi se spalã în mai multe
ape. Brânza se amestecã cu piper, boia de ardei ºi chimen, pânã se obþine o pastã
omogenã.

Preparatul se serveºte rece, pe frunze de salatã sau se foloseºte la prepararea
aperitivelor ºi sandwich­urilor.

59. ARDEI UMPLUÞI CU SALATÃ DE VINETE ­ 5 porþii

ardei graºi ­ 500 g vinete ­ 750 g
ceapã ­ 75 g roºii proaspete ­ 250 g

ulei ­ 75 ml sare dupã gust

Ceapa se spalã ºi se taie fin. Roºiile se spalã, se opãresc, se decojesc ºi se
taie mãrunt. Ardeii se spalã ºi se curãþã de miez. Vinetele se coc, se curãþã, se
scurg de zeamã ºi se toacã fin. Se amestecã cu ulei, sare, ceapã, roºii. Ardeii graºi
se umplu cu salata obþinutã ºi se þin la rece 30 de minute. Se taie felii.

Preparatul se serveºte la aperitive.

60. ICRE DIN BRÂNZÃ CU ROªII ­ 5 porþii

brânzã telemea de vacã ­ 500 g roºii proaspete ­ 400 g
ceapã ­ 100 g ulei ­ 50 ml

boia de ardei dulce - 5 g ardei iute - 50 g
lãmâie ­ 50 g piper dupã gust

Roºiile se spalã, se opãresc, se decojesc ºi se taie felii. Ceapa se curãþã, se
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spalã ºi se taie mãrunt. Lãmâia se spalã ºi se stoarce de suc. Ardeiul iute se
coace. Brânza se spalã ºi se rade. Brânza se amestecã pânã la omogenizare cu
roºiile, uleiul, sucul de lãmâie, piperul, ardeiul iute copt ºi boia de ardei.

Se serveºte la sandwitch­uri.

61. CIUPERCI UMPLUTE ­ 10 porþii

ciuperci proaspete ­ 750 g ceapã ­ 125 g
pesmet - 25 g ulei - 100 ml

mãrar verde ­ 1 legãturã vin ­ 50 ml
caºcaval ­ 50 g usturoi ­ 25 g

sare ºi piper dupã gust

Ciupercile proaspete se curãþã, se spalã. Cozile de ciuperci se taie mãrunt.
Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Caºcavalul se curãþã de coajã, se rade.
Pesmetul se cerne. Usturoiul se spalã ºi se taie mãrunt. Ceapa ºi cozile de ciuperci
se înãbuºã în 50 ml ulei ºi 100 ml apã. Când lichidul a scãzut se adaugã piper,
pesmet, mãrar verde, sare ºi usturoi. Se amestecã compoziþia ºi se lasã la rãcit.
Într­o tavã unsã cu ulei se aºeazã ciupercile umplute cu compoziþia obþinutã.
Deasupra, se presarã caºcavalul ras ºi se introduce la cuptor pentru cca 3 minute.
Spre sfârºitul coacerii, se stropesc cu vin.

Se serveºte rece sau cald.

62. CIUPERCI CU SOS DE LÃMÂIE (À LA GREC ) ­ 10 porþii

ciuperci proaspete - 1 kg pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
mãrar verde ­ 1 legãturã vin alb ­ 50 ml

ceapã ­ 150 g sare de lãmâie ­ 1 g
ulei ­ 100 ml lãmâie ­ 50 g

2 cuburi MAGGI de ciuperci sare ºi piper dupã gust

Ciupercile se spalã, se curãþã, se trec prin jet de apã rece ºi se taie lame.
Pãtrunjelul ºi mãrarul se spalã, se curãþã ºi se toacã mãrunt. Ceapa se curãþã, se
spalã ºi se taie mãrunt. Lãmâia se spalã ºi se taie felii. Sarea de lãmâie se dizolvã
în puþinã apã. Ceapa se înãbuºã în ulei ºi 50 ml de apã, se adaugã ciupercile,
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piperul, sarea de lãmâie, mãrarul, jumãtate de legãturã de pãtrunjel, cuburile
MAGGI, sare ºi 1 l de apã. Se continuã fierberea cca 1 orã. Spre sfârºitul fierberii,
se adaugã vinul.

Se serveºte rece, cu felii de lãmâie deasupra; se presarã restul de pãtrunjel
verde.

63. CIUPERCI CU CARNE ­ 10 porþii

ciuperci proaspete - 1 kg carne tocatã de vitã/porc ­ 300 g

ceapã ­ 150 g ulei ­ 50 ml
mãrar verde ­ 1 legãturã caºcaval ­ 100 g

smântânã ­ 50 g sare ºi piper dupã gust

Ciupercile se curãþã ºi se spalã. Cozile de ciuperci se toacã mãrunt. Ceapa
se curãþã ºi se dã prin maºina de tocat cu sitã finã. Mãrarul se spalã ºi se dã prin
maºina de tocat cu sitã finã. Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Carnea
tocatã se amestecã cu cozile de ciuperci, ceapa, mãrarul, sarea, piperul ºi se cãlesc
în 50 ml ulei. Ciupercile se aºeazã pe o tavã unsã cu ulei ºi se umplu cu aceastã
compoziþie. Deasupra, se presarã caºcavalul ras, apoi tava se introduce la cuptor
unde se lasã 35­40 de minute la foc potrivit. Spre sfârºitul coacerii, ciupercile se
stropesc cu smântânã.

Se servesc calde sau reci.

64. CIUPERCI CU CARNE DE PASÃRE - 10 porþii

ciuperci proaspete - 1 kg carne de pui/curcan - 400 g
ceapã ­ 150 g ulei ­ 100 ml

mãrar ­ 1 legãturã pãtrunjel ­ 1 legãturã
caºcaval 100 g sare ºi piper dupã gust

Ciupercile proaspete se curãþã ºi se spalã. Cozile de ciuperci se toacã mãrunt.
Carnea de pui sau curcan (piept sau pulpã) se spalã ºi se dã prin maºina de tocat
cu sitã finã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se dã prin maºina de tocat cu sitã finã.
Mãrarul se spalã ºi se toacã mãrunt. Pãtrunjelul se spalã ºi se toacã mãrunt.
Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Cozile de ciuperci, împreunã cu carnea
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de pasãre, ceapa, sarea, piperul, mãrarul ºi pãtrunjelul, se cãlesc puþin în 100 ml
ulei. Într­o tavã unsã cu ulei se aºeazã ciupercile, care se umplu cu aceastã
compoziþie ºi se introduc la cuptor pentru cca 35­40 minute. Când sunt aproape
gata, se presarã caºcavalul ras ºi se mai lasã 5 minute.

Se servesc reci sau calde.

65. CROCHETE DIN OU CU SOS TARTAR ­ 10 porþii

sos tartar* - 600 g lapte - 600 ml

margarinã ­ 100 g fãinã ­ 350 g
ouã ­ 3 bucãþi ouã ­ 5 bucãþi

piper mãcinat dupã gust

* se preparã conform reþetei prezentatã anterior

pentru pané:
ouã ­ 3 bucãþi fãinã ­ 75 g

pesmet - 300 g usturoi - 200 g
sare dupã gust

Cinci ouã se spalã, se fierb pânã ajung de consistenþã tare, se rãcesc, se
curãþã ºi se taie în bucãþi mari. Fãina ºi pesmetul se cern. Laptele se fierbe ºi se
rãceºte. Se preparã sosul tartar conform reþetei de mai sus. Fãina se amestecã cu
laptele, se adaugã peste margarina topitã ºi se fierb. Compoziþia se rãceºte ºi se
amestecã cu 3 ouã nefierte, sare, piper ºi ouãle fierte. Se modeleazã crochetele
(bastonaºe lungi de cca 3 cm ºi cu diametrul de 1 cm) ºi se trec prin fãinã, ouã
bãtut ºi pesmet. Se rumenesc în unturã.

Se servesc reci, în combinaþie cu sos tartar.

66. OUÃ CU MAIONEZÃ ­ 10 porþii

ouã ­ 5 bucãþi maionezã ­ 200 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

Ouãle se spalã sub jet de apã rece, se fierb pânã la consistenþã tare, se rãcesc,
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se curãþã de coajã ºi se taie în douã pe lungime. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se
curãþã. Jumãtãþile de ou se aºeazã pe un platou ºi se orneazã cu maionezã.
Deasupra, se decoreazã cu frunze de pãtrunjel.

Se serveºte rece.

67. OUÃ CU CIUPERCI

ouã ­ 5 bucãþi unt - 50 g
ciuperci conservate ­ 50 g mãrar ­ 1 legãturã

sare ºi piper dupã gust

Ouãle se spalã sub jet de apã rece, se fierb pânã ce capãtã consistenþã tare, se
rãcesc, se curãþã de coajã, se taie în douã pe lungime. Se scot gãlbenuºurile.
Ciupercile se clãtesc cu apã rece ºi se toacã mãrunt. Untul se alifiazã bine, apoi
se amestecã pânã la omogenizare cu ciupercile ºi gãlbenuºurile. Se adaugã sare
ºi piper, dupã care se presarã mãrarul tãiat fin.

Jumãtãþile de ou se vor umple cu aceastã compoziþie ºi se pãstreazã la rece.

68. OUÃ CU ROªII ªI CEAPÃ VERDE ­ 10 porþii

ouã ­ 10 bucãþi smântânã ­ 400 g

muºtar ­ 100 g ceapã verde ­ 200 g
roºii proaspete ­ 400 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

sare dupã gust

Ouãle se spalã ºi se fierb pânã ce capãtã consistenþã tare, se rãcesc, se curãþã
de coajã ºi se taie în douã pe lungime. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie rondele.
Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Roºiile se spalã ºi se taie
felii. Jumãtãþile de ou se aºeazã pe un platou. Smântâna se amestecã cu muºtar,
ceapã verde ºi sare. Sosul obþinut se toarnã peste ouã. Preparatul se decoreazã cu
frunze de pãtrunjel verde. Se serveºte rece, cu felii de roºii.

69. OUÃ UMPLUTE CU PATÉ DE FICAT ­ 10 porþii

ouã ­ 10 bucãþi paté de ficat* - 350 g
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salatã verde ­ 200 g

*se pregãteºte conform reþetei prezentatã anterior

Ouãle se spalã ºi se fierb pânã ce capãtã consistenþã tare, se rãcesc, se curãþã
de coajã ºi se taie în douã pe lungime. Se preparã paté­ul de ficat. Salata se spalã
în mai multe ape. Gãlbenuºurile se paseazã ºi se amestecã cu paté de ficat. Cu
aceastã compoziþie se vor umple jumãtãþile de ouã.

Preparatul se serveºte rece, cu decor de salatã verde.

70. ICRE DE CRAP SAU ªTIUCÃ ­ 10 porþii

icre - 125 g ulei - 400 ml

sifon ­ 150 ml lãmâie/sare de lãmâie ­ 70 g/3g
mãsline ­ 50 g ceapã ­ 200 g

sare ºi piper dupã gust

Icrele se trec printr-o sitã rarã pentru a se curãþa de pieliþe. Jumãtate de
lãmâie se spalã, iar restul se taie felii. (Dacã se foloseºte sare de lãmâie, aceasta
se dizolvã în apã.) Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie fin. Mãslinele se spalã, se
scot sâmburii ºi se taie pentru decor. Icrele se amestecã cu sarea, piperul ºi se bat
cu telul; se adaugã ulei, puþin câte puþin, continuând baterea. Când încep sã se
întãreascã, se pune sifon. Spre final, se adaugã sucul de lãmâie (sau sarea de
lãmâie).

Se serveºte rece, cu ceapã separat.

71. ICRE TARAMA - 10 porþii

icre tarama ­ 100 g griº/pâine albã ­ 25 g

ulei ­ 300 ml lãmâie/sare de lãmâie -60 g/ 2 g
ceapã ­ 200 g mãsline ­ 50 g

sifon - 50 ml

Griºul se fierbe în apã ºi se rãceºte.( Dacã se foloseºte pâine, aceasta se
înmoaie în apã, dupã care se stoarce bine.) Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie fin.
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Lãmâia se spalã ºi se stoarce. (Sarea de lãmâie se dizolvã în apã.) Mãslinele se
spalã, se scot sâmburii ºi se taie în forme diferite pentru decor. Icrele ºi griºul se
bat cu telul, turnându­se treptat uleiul, puþin câte puþin. Se adaugã sifon, suc de
lãmâie ºi se amestecã continuu pentru omogenizare.

Se serveºte rece, cu ceapã separat.
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4.2.

GUSTÃRI RECI DIN CARNE

72. PIFTIE DIN CARNE DE CURCAN ­ 10 porþii

carne de curcan - 1 kg morcovi - 100 g

pãtrunjel rãdãcinã - 50 g pãstârnac rãdãcinã ­ 50 g
ceapã ­ 100 g ouã ­ 2 bucãþi, numai albuºurile

gelatinã ­ 50 g þelinã rãdãcinã ­ 50 g
usturoi ­ 25 g gogoºari roºii în oþet ­ 50 g

sare dupã gust

Carnea de curcan se spalã ºi se sãreazã. Morcovii, pãstârnacul, pãtrunjelul
rãdãcinã, þelina, ceapa se curãþã ºi se spalã. Usturoiul se curãþã, se spalã ºi se
zdrobeºte cu sare. Gelatina se înmoaie în apã. Gogoºarii se taie în diferite forme
pentru decor. Carnea se fierbe în apã cu sare, se spumeazã, se adaugã þelina,
morcovii, pãtrunjelul rãdãcinã, pãstârnacul, ceapa ºi se continuã fierberea. Carnea
se scoate în alt vas, se dezoseazã ºi se taie fâºii. În supã se adaugã gelatina,
albuºurile, usturoiul ºi se mai fierb încã cca 5 minute. Supa se strecoarã prin
etaminã umezitã. În forme speciale  se va turna un strat de supã, se rãceºte la
frigider, apoi deasupra se orneazã cu felii de gogoºari roºii ºi morcovi fierþi tãiaþi
rondele, peste care se adaugã carnea ºi restul de supã. Se þin la rece ºi se scot din
forme.

Se serveºte rece.

73. PATÉ DIN FICAT DE PORC ­ 10 porþii

ciuperci proaspete/conservã ­ 50 g/25 g

ficat de porc - 500 g carne de porc - 125 g
bucãþi grãsime ­ 100 g creier de vitã ­ 100 g
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ouã ­ 1 bucatã rom ­ 15 ml

vin alb ­ 15 ml sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã, se curãþã de pieliþe, se taie bucãþi, se introduce în apã cu
sare ºi se fierbe. Grãsimea se spalã ºi se taie bucãþele. Ficatul se spalã, se curãþã
ºi se introduce în apã cu sare împreunã cu grãsimea. Se fierbe ºi se degreseazã.
Oul se spalã, se trece prin jet de apã rece, se fierbe în apã cu sare, se rãceºte ºi se
curãþã de coajã. Ciupercile proaspete se curãþã, se spalã în mai multe ape ºi se
pun la fiert în apã cu sare. Se fierb, se scurg, se limpezesc cu apã rece ºi se rãcesc.
(Dacã sunt ciuperci conservate, se clãtesc sub jet de apã rece ºi se scurg.) Creierul
se spalã, se curãþã de membranã, se þine în apã rece pentru eliminarea sângelui ºi
se fierbe în apã cu sare. Carnea de porc, bucãþile de grãsime, ficatul ºi creierul se
dau de 2­3 ori prin maºina de tocat cu sitã deasã. Pasta obþinutã se amestecã pânã
la omogenizare cu rom, vin ºi piper. Compoziþia se întinde pe o foaie de celofan
umed. Deasupra, se aºeazã sferturi de ouã ºi ciuperci.

Se ruleazã ºi se pãstreazã la rece.

74. CREIER DE VITÃ CU SOS DE LÃMÂIE (À LA GREC ) - 10 porþii

creier de vitã ­ 1 kg ceapã ­ 100 g
morcovi ­ 100 g oþet ­ 25 ml

sos de lãmâie (à la grec)* - 300 g lãmâie ­ 50 g
foi de dafin, sare ºi piper boabe dupã gust

*se preparã conform reþetei prezentatã anterior

Creierul se spalã, se curãþã de membranã ºi se þine în apã rece pentru
eliminarea sângelui. Ceapa, morcovii se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Lãmâia se
spalã ºi se taie felii. Se preparã sosul de lãmâie. Ceapa ºi morcovii se fierb cca 20
de minute în apã clocotitã cu sare, foi de dafin, piper ºi oþet. Se adaugã creierul ºi
se mai fierbe încã cca 20 de minute. Creierul se rãceºte în lichidul de fierbere. Se
porþioneazã pe platou. Deasupra, se toarnã sosul de lãmâie, se orneazã cu morcovi
ºi felii de lãmâie.

Se serveºte rece.
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75. CREIER DE PORC CU CIUPERCI ­ 10 porþii

creier de porc - 1 kg ciuperci proaspete - 300 g

unt ­ 100 g ceapã ­ 100 g
vin ­ 50 ml sare ºi piper dupã gust

Creierul de porc se curãþã de membranã, se spalã ºi se þine în apã rece.
Ciupercile se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie
mãrunt. Creierul se pune la fiert, apoi se rãceºte ºi se taie felii. Ciupercile se
înãbuºã cu untul, sarea ºi piperul. Când zeama de la ciuperci a scãzut, se adaugã
ceapa tãiatã ºi se rumeneºte totul. Se toarnã vinul ºi se lasã sã scadã. Dupã fierbere,
acest sos se toarnã peste creierul tãiat felii.

Se serveºte cald sau rece.

76. CREIER CU MAIONEZÃ ­ 5 porþii

creier de porc ­ 500 g lãmâie ­ 50 g

maionezã ­ 150 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

Creierul se spalã, se curãþã, se fierbe, se rãceºte ºi se taie bucãþi mici. Lãmâia
se spalã ºi se stoarce. Creierul se stropeºte cu sucul de lãmâie ºi se amestecã cu
maioneza.

Se omogenizeazã ºi se decoreazã cu frunze de pãtrunjel verde.

77. CREIER PANÉ ­ 5 porþii

creier de vitã/porc ­ 500 g ouã ­ 2 bucãþi

fãinã ­ 150 g pesmet ­ 150 g
unt ­ 200 g sare ºi piper dupã gust

Creierul se curãþã, se spalã, se þine în apã rece ºi se fierbe. Ouãle se trec prin
jet de apã rece ºi se bat cu sarea ºi piperul. Fãina ºi pesmetul se cern. Creierul
fiert se rãceºte ºi se taie felii. Feliile de creier se dau prin fãinã, apoi prin ou ºi
pesmet. Se prãjesc în untul încins.

Se serveºte rece sau cald.
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78. CREIER ÞÃRÃNESC I ­ 5 porþii

creier de porc - 500 g ulei - 100 ml

sare ºi piper dupã gust

Creierul se curãþã, se spalã, se þine în apã rece ºi se fierbe. Dupã ce s-a fiert,
se lasã sã se rãceascã ºi se taie felii potrivite, care vor fi prãjite în uleiul încins. Se
adaugã sarea ºi piperul.

Se serveºte rece sau cald.

79. CREIER ÞÃRÃNESC II ­ 5 porþii

creier de porc ­ 500 g ceapã ­ 100 g

ulei ­ 100 ml sare ºi piper

Creierul se curãþã, se spalã, se þine în apã rece ºi se fierbe. Ceapa se curãþã,
se spalã ºi se taie mãrunt. Dupã ce s-a fiert, creierul se lasã sã se rãceascã ºi se
taie felii potrivite. Ceapa se cãleºte în ulei. Dupã rumenire, se adaugã creierul
tãiat felii. Se presarã piper, sare ºi se rumenesc împreunã.

Se serveºte cald.

80. CREIER ÞÃRÃNESC III ­ 5 porþii

creier ­ 500 g ouã ­ 4 bucãþi
ulei ­ 100 ml mãrar verde ­ 1 legãturã

sare ºi piper

Creierul se curãþã, se spalã ºi se þine în apã rece înainte de a fi pregãtit. Dupã
fierbere, se rãceºte ºi se taie felii. Ouãle se spalã, se sparg ºi se amestecã bine cu
telul într­un vas. Mãrarul verde se curãþã, se spalã ºi se taie fin. Creierul se
rumeneºte puþin în uleiul încins. Se adaugã ouãle bãtute ºi mãrarul. Se amestecã
uºor. Se presarã sarea ºi piperul.

Se serveºte cald.
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4.3.

SALATE

81. SALATÃ BOEUF

cartofi ­ 1,5 kg carne de porc/vitã/pui ­ 350 g
castraveþi muraþi ­ 500 g gogoºari roºii în oþet ­ 100 g

maionezã ­ 400 g muºtar ­ 100 g
sare ºi piper

Carnea se spalã, se fierbe în apã cu sare, se rãceºte ºi se taie în cubuleþe
mici. Cartofii se spalã, se fierb în coajã, se rãcesc ºi se taie cuburi mici. Castraveþii
muraþi se curãþã de seminþe ºi se taie cuburi mici. Jumãtate din cantitatea de
maionezã se amestecã cu muºtarul, cartofii, castraveþii, carnea, sarea ºi piperul.
Se amestecã ºi se aºeazã pe platou.

Se orneazã cu restul de maionezã ºi gogoºarii. Se serveºte rece.

82. SALATÃ DIN CRUDITÃÞI ­ 10 porþii

morcovi ­ 750 g þelinã rãdãcinã ­ 750 g
mere - 300 g ulei - 100 ml

lãmâie ­ 50 g sare dupã gust

Morcovii, þelina, merele se curãþã ºi se taie felii subþiri. Lãmâia se spalã.
Jumãtate se stoarce, jumãtate se taie felii. Merele, morcovii, þelina se amestecã
cu uleiul, sarea ºi sucul de lãmâie.

Se serveºte rece ºi se decoreazã cu rondele de lãmâie pe marginea cupei.

83. SALATÃ DIN CRUDITÃÞI CU SMÂNTÂNÃ ­ 10 porþii

mere ­ 500 g þelinã rãdãcinã ­ 300 g
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morcovi ­ 200 g smântânã ­ 200 g

lãmâie ­ 100 g sare dupã gust

Lãmâile se spalã ºi se storc de suc. Morcovii se curãþã, se spalã ºi se taie
felii subþiri. Þelina se curãþã, se spalã ºi se taie felii subþiri. Merele se curãþã de
coajã, se taie 10 rondele, iar restul se taie felii subþiri ºi se stropesc cu suc de
lãmâie. Morcovii, þelina ºi merele se amestecã cu sare ºi smântânã. Se aºeazã în
cupe ºi deasupra se decoreazã cu rondele de mãr.

Se serveºte rece.

84. SALATÃ DIN CRUDITÃÞI CU KETCHUP ­ 10 porþii

morcovi ­ 500 g þelinã rãdãcinã ­ 200 g

sfeclã roºie ­ 200 g varzã albã ­ 200 g
mere - 500 g gulii - 200 g

varzã roºie ­ 200 g roºii proaspete - 500 g
ardei gras ­ 200 g lãmâie ­ 200 g

smântânã ­ 250 g sos ketchup ­ 20 g
sare ºi piper

Morcovii, merele, þelina, sfecla, varza, guliile, ardeii se spalã ºi se taie fâºii
fine. Lãmâile se spalã ºi se storc de suc. Legumele se amestecã uºor cu sare ºi
piper. Se decoreazã cu smântânã ºi ketchup.

Se serveºte rece.

85. SALATÃ DIN CRUDITÃÞI CU ªUNCÃ ªI BRÂNZÃ TELEMEA
­ 10 porþii

salatã verde ­ 75 g þelinã rãdãcinã ­ 75 g

morcovi - 150 g ardei gras - 250 g
varzã albã proaspãtã ­ 500 g roºii proaspete ­ 500 g

ceapã ­ 150 g ardei iute ­ 25 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã lãmâi ­ 100 g

ºuncã presatã ­ 250 g ouã ­ 10 bucãþi
brânzã telemea ­ 250 g smântânã ­ 150 g
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muºtar ­ 25 g ulei ­ 50 ml

sare ºi piper dupã gust

Salata verde se curãþã, se spalã frunzã cu frunzã sub jet de apã rece ºi se taie
fâºii subþiri. Þelina se curãþã, se spalã ºi se taie fâºii. Morcovii se curãþã, se spalã
ºi se rad fin. Ardeiul gras se curãþã, se spalã ºi se taie fâºii subþiri. Ceapa se
curãþã, se spalã ºi se taie felii subþiri (solziºori). Roºiile se spalã ºi se taie sferturi.
Ardeiul iute se spalã ºi se taie rondele. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se
taie mãrunt. Lãmâile se spalã, jumãtate din cantitate se taie felii, la restul stoarc
de suc. Ouãle se spalã, se fierb tari, se rãcesc, se curãþã de coajã ºi se taie felii.
Brânza telemea se spalã ºi se rade. Legumele tãiate ºi ºunca presatã se aºeazã pe
platou în straturi alternative suprapuse. Smântâna se amestecã cu muºtar, piper,
sare, suc de lãmâie, pãtrunjel verde ºi se toarnã peste salatã. Deasupra se presarã
telemea rasã ºi se decoreazã cu roºii, ouã ºi felii de lãmâie.

Se serveºte rece.

86. SALATÃ BULGÃREASCÃ ­ 10 porþii

conopidã ­ 500 g mazãre verde conservã ­ 200 g

fasole verde conservã ­ 200 g cartofi ­ 500 g
salatã verde ­ 200 g roºii proaspete ­ 400 g

ardei gras - 400 g morcovi - 400 g
muºtar ­ 50 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

oþet ­ 30 ml ulei ­ 100 ml
sare ºi piper dupã gust

Cartofii se spalã, se fierb în coajã, se curãþã ºi se taie cuburi. Conopida se
curãþã, se spalã ºi se þine cca 10 minute în apã rece cu sare. Morcovii se spalã ºi
se curãþã. Salata verde se curãþã ºi se spalã frunzã cu frunzã sub jet de apã rece.
Jumãtate din cantitate se taie fâºii subþiri. Ardeiul se spalã ºi se taie felii subþiri.
Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Mazãrea ºi fasolea se scurg
de lichid ºi se clãtesc sub jet de apã rece. Conopida ºi morcovii se fierb separat în
apã cu sare. Dupã fierbere, morcovii se rãcesc ºi se taie cuburi, iar conopida se
desface în bucãþi mici. Fasolea verde se taie în bucãþi mici. Morcovii, cartofii,
fasolea se amestecã cu mazãrea, conopida, ardeiul gras ºi salata verde tãiatã. Din
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ulei, oþet, muºtar, sare ºi piper se preparã sosul, care se adaugã peste legume ºi se
amestecã.

Se serveºte rece.

87. SALATÃ DE FASOLE VERDE ­ 5 porþii

fasole verde proaspãtã ­ 1,100 kg usturoi ­ 25 g

oþet ­ 25 ml mãrar verde ­ 1 legãturã
sare ºi piper dupã gust

Fasolea verde se curãþã, se spalã ºi se fierbe în apã cu sare. Dupã fierbere se
scurge lichidul, se lasã la rãcit ºi se taie în bucãþi de 3­4 cm. Mãrarul se curãþã, se
spalã ºi se taie mãrunt. Usturoiul se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Oþetul se
dilueazã în 50 ml apã. Fasolea verde se amestecã cu usturoi, ulei, sare, piper ºi se
aºeazã pe un platou. Deasupra se presarã mãrarul verde.

Se serveºte rece.

88. SALATÃ DIN LEGUME CU MAIONEZÃ ­ 5 porþii

cartofi ­ 750 g castraveþi proaspeþi ­ 250 g
ardei gras - 150 g morcovi - 250 g

roºii proaspete ­ 300 g ouã ­ 1 bucatã
muºtar ­ 25 g maionezã ­ 250 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

Cartofii se spalã, se fierb, se curãþã de coajã ºi se taie felii rotunde. Castraveþii
se spalã, se curãþã de coajã ºi se taie rondele. Ardeii graºi se spalã ºi se taie fâºii
subþiri. Morcovii se curãþã, se spalã, se fierb, se rãcesc ºi se taie cuburi. Roºiile
se spalã ºi se taie felii subþiri. Pãtrunjelul se curãþã, se spalã ºi, jumãtate din
cantitate se taie mãrunt, iar cealaltã jumãtate se lasã deoparte pentru decor. Oul
se spalã ºi se fierbe tare, se curãþã de coajã ºi se taie felii. Cartofii, castraveþii,
ardeii graºi, morcovii, roºiile, pãtrunjelul verde tocat mãrunt se amestecã cu sare
ºi maionezã. Se orneazã cu frunze de pãtrunjel ºi felii de ou.

Se serveºte rece.
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89. SALATÃ ORIENTALÃ DE PRIMÃVARÃ ­ 5 porþii

cartofi ­ 1,100 kg ceapã verde ­ 125 g (o legãturã)

salatã verde ­ 200 g ridichi de lunã ­ 250 g
mãrar verde ­ 1 legãturã ouã ­ 3 bucãþi

mãsline ­ 75 g ulei - 50 ml
oþet ­ 35 ml sare dupã gust

Cartofii se spalã, se fierb în apã cu sare, se scurg de apã, se curãþã de coajã ºi
se taie felii rotunde. Ceapa verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Ridichile se
curãþã, se spalã ºi se taie felii subþiri, rotunde. Ouãle se spalã sub jet de apã rece, se
fierb pânã la consistenþã tare ºi se taie sferturi. Salata verde se spalã frunzã cu
frunzã sub jet de apã rece, se scurge ºi se taie fâºii. Mãrarul verde se curãþã, se spalã
ºi se taie mãrunt. Mãslinele se spalã. Cartofii, ceapa verde, ridichile, salata, mãrarul
se amestecã uºor împreunã cu uleiul, oþetul, sarea ºi piperul.

Se serveºte rece.

90. SALATÃ ORIENTALÃ DE VARÃ ­ 5 porþii

cartofi ­ 1 kg ceapã ­ 100 g
castraveþi proaspeþi ­ 125 g ardei gras - 125 g

mãsline ­ 50 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
roºii proaspete ­ 500 g ouã ­ 2 bucãþi

ulei ­ 50 ml oþet ­ 25 ml
sare ºi piper dupã gust

Cartofii se spalã, se fierb, se curãþã de coajã ºi se taie felii rotunde. Ceapa se
curãþã, se spalã ºi se taie felii subþiri (solziºori). Castraveþii se spalã, se curãþã de
coajã ºi se taie felii. Ardeiul gras se curãþã, se spalã ºi se taie fâºii subþiri. Roºiile
se spalã ºi se taie rondele. Pãtrunjelul se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Mãslinele
se spalã. Ouãle se spalã sub jet de apã rece, se fierb pânã la consistenþã tare, se
curãþã de coajã ºi se taie felii. Cartofii se amestecã cu ardeiul gras, castraveþii,
jumãtate din cantitatea de roºii, pãtrunjelul verde, ceapa, oþetul, uleiul, sarea ºi
piperul. Se decoreazã cu felii de roºii, mãsline ºi ou.

Se serveºte rece.
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91. SALATÃ ORIENTALÃ DE IARNÃ ­ 5 porþii

cartofi ­ 1,100 kg ceapã ­ 200 g

castraveþi muraþi ­ 200 g ulei ­ 50 ml
oþet ­ 40 ml mãsline ­ 100 g

ouã ­ 3 bucãþi pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
gogoºari roºii în oþet ­ 100 g sare dupã gust

Cartofii se spalã, se fierb, se curãþã de coajã ºi se taie felii. Ceapa se curãþã,
se spalã ºi se taie felii subþiri. Castraveþii se spalã, se curãþã de coajã ºi seminþe ºi
se taie cuburi. Ouãle se spalã sub jet de apã rece, se fierb pânã la consistenþã tare,
se curãþã ºi se taie felii. Pãtrunjelul se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Mãslinele
se spalã. Gogoºarii roºii se curãþã, se spalã ºi se taie în diferite forme pentru
decor. Cartofii se amestecã cu castraveþii, ceapa, mãslinele, pãtrunjelul verde,
uleiul, oþetul ºi sarea. Se decoreazã cu gogoºari ºi ou fiert.

Se serveºte rece.

92. SALATÃ À LA RUSSE ­ 5 porþii

cartofi - 900 g morcovi - 150 g
mazãre conservã ­ 200 g muºtar ­ 35 g

maionezã* ­ 250 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
sare ºi piper dupã gust

*se preparã conform reþetei prezentatã anterior

Cartofii se spalã, se fierb, se curãþã de coajã ºi se taie cuburi mici. Morcovii
se curãþã, se spalã, se fierb în apã cu sare ºi se taie cuburi mici. Mazãrea se
scurge de lichid ºi se trece prin jet de apã rece. Pãtrunjelul verde se curãþã ºi se
spalã. Jumãtate din cantitate se toacã mãrunt, restul se lasã frunze pentru de-
cor. Cartofii se amestecã cu morcovii, mazãrea, muºtarul, pãtrunjelul verde
tocat mãrunt, 150 g maionezã, sarea ºi piperul. Se orneazã cu maionezã ºi
frunze de pãtrunjel.

Se serveºte rece.
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93. SALATÃ DE ÞELINÃ ­ 5 porþii

þelinã rãdãcinã ­ 750 g maionezã ­ 200 g

iaurt ­ 100 g lãmâie ­ 50 g
sare dupã gust

Þelina se curãþã, se spalã, se taie fâºii foarte subþiri ºi se þine în apã rece cu
suc de lãmâie. Lãmâia se spalã ºi se stoarce sucul. Þelina se scurge de apã ºi se
amestecã cu maioneza, iaurtul ºi sarea.

Se serveºte rece.

94. SALATÃ DE VINETE ­ 5 porþii

vinete - 1 kg ulei - 75 ml
ceapã ­ 100 g roºii proaspete ­ 50 g

sare dupã gust

Vinetele se coc la foc iute pe flacãrã sau pe plitã, se rãcesc, se curãþã de
coajã ºi se lasã la scurs. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Roºiile se
spalã ºi se taie felii. Vinetele se toacã cu un satâr de lemn ºi se amestecã pânã se
albesc cu ulei turnat puþin câte puþin. Se va folosi o lingurã de lemn. Se adaugã
ceapa ºi sarea. Se decoreazã cu roºii.

Se serveºte rece.

95. SALATÃ DE VINETE CU MAIONEZÃ ­ 5 porþii

vinete ­ 1 kg ceapã ­ 100 g

maionezã ­ 100 g pãtrunjel ­ 1 legãturã
sare dupã gust

Vinetele se coc la foc iute, se rãcesc, se curãþã de coajã ºi se lasã la scurs. Se
toacã cu un satâr de lemn. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Pãtrunjelul
se spalã ºi se taie mãrunt. Vinetele se amestecã cu ceapa, maioneza ºi sarea. Se
va folosi o lingurã de lemn. Deasupra se orneazã cu pãtrunjel.

Se serveºte rece.
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96. SALATÃ DE SFECLÃ ROªIE ­ 10 porþii

sfeclã roºie ­ 1 kg ulei ­ 50 ml

oþet ­ 100 ml sare dupã gust

Sfecla roºie se coace în cuptor, se rãceºte, se curãþã de coajã ºi se rade mãrunt.
Se amestecã cu ulei ºi oþet. Se adaugã sarea.

Se serveºte rece.

97. SALATÃ DE VARZÃ ROªIE ­ 5 porþii

varzã roºie ­ 1 kg ulei ­ 50 ml
oþet ­ 50 ml sare dupã gust

Varza roºie se curãþã, se spalã, se taie fideluþã, se adaugã sarea ºi se amestecã
cu mâna pânã se înmoaie. Se adaugã ulei ºi oþet.

Se serveºte rece.

98. SALATÃ DE VARZÃ ALBÃ ­ 5 porþii

varzã albã ­ 1 kg ceapã ­ 50 g

ulei - 50 ml oþet ­ 50 ml
sare ºi piper dupã gust

Varza se spalã, se taie fideluþã, se sãreazã ºi apoi se stoarce. Ceapa se curãþã
ºi se toacã mãrunt. Varza se amestecã cu ceapa, uleiul, oþetul, sarea ºi piperul.

Se serveºte rece.

99. SALATÃ DE ANDIVE ­ 5 porþii

andive ­ 300 g ceapã ­ 50 g

muºtar ­ 50 g ulei ­ 30 ml
zeamã de lãmâie ­ 20 ml sare ºi piper dupã gust

Andivele se curãþã, se spalã ºi se taie bucãþi mai mari. Ceapa se curãþã, se
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taie ºi se toacã mãrunt. Andivele se amestecã cu ceapa, muºtarul, zeama de lãmâie,
sarea ºi piperul.

Se serveºte rece.

100. SALATÃ DE MÃSLINE ­ 5 porþii

mãsline ­ 200 g lapte ­ 80 ml

lãmâie ­ 50 g salatã verde ­ 250 g
miez de pâine ­ 150 g ceapã ­ 50 g

ulei - 250 ml

Mãslinele se spalã, se scot sâmburii ºi se dau prin maºina de tocat cu sitã deasã.
Lãmâia se spalã ºi se stoarce. Miezul de pâine se înmoaie în lapte, se stoarce ºi se dã
prin maºina de tocat cu sitã deasã. Salata verde se spalã frunzã cu frunzã sub jet de
apã rece. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se toacã fin. Mãslinele ºi pâinea se amestecã cu
uleiul turnat puþin câte puþin. La sfârºit se adaugã ceapa ºi zeama de lãmâie.

Se decoreazã cu frunze de salatã.

101. SALATÃ DE TON ­ 5 porþii

conservã de ton ­ 200 g ceapã ­ 50 g

salatã verde ­ 200 g roºii ­ 200 g
mãsline ­ 200 g lãmâie ­ 50 g

ulei ­ 50 ml sare ºi piper

Tonul se desface bucãþi mici. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie solziºori.
Roºiile se spalã ºi se taie felii subþiri. Mãslinele se spalã, se scot sâmburii. Lãmâia
se spalã ºi se stoarce. Salata se spalã frunzã cu frunzã ºi se taie fâºii subþiri.
Tonul, ceapa, salata verde, roºiile, mãslinele, se amestecã cu uleiul ºi zeama de
lãmâie. Se adaugã sarea ºi piperul.

Se serveºte rece.

102. SALATÃ NICOISE ­ 5 porþii

fasole verde ­ 400 g conservã ton ­ 200 g
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mãsline ­ 200 g roºii ­ 200 g

ceapã ­ 100 g pãtrunjel ­ 1 legãturã
lãmâie/oþet ­ 50 g/50 ml sare ºi piper

Fasolea verde se curãþã, se spalã, se fierbe ºi se lasã la rãcit. Mãslinele se
spalã. Roºiile se spalã, se opãrescºi se curãþã de pieliþe. Ceapa se curãþã, se spalã
ºi se taie solziºori. Pãtrunjelul se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Lãmâia se
spalã ºi se stoarce de zeamã. Fasolea, mãslinele, roºiile, tonul, ceapa ºi pãtrunjelul
se amestecã. Se adaugã sucul de lãmâie, sarea ºi piperul.

Se serveºte rece.

103. SALATÃ CU MACROU AFUMAT ­ 5 porþii

macrou afumat ­ 250 g þelinã ­ 300 g
mere ionatane ­ 150 g ceapã ­ 100 g

maionezã ­ 250 g sare ºi piper

Macroul afumat se taie bucãþele mici. Þelina se curãþã, se spalã ºi se rade.
Merele se curãþã, se spalã ºi se rad. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie solziºori.
Macroul, merele ºi ceapa se amestecã cu maioneza. Se adaugã sare ºi piper.

Se serveºte rece.

104. SALATÃ DE PIEPT DE PASÃRE ­ 5 porþii

piept de pasãre ­ 400 g ciuperci din conservã ­ 100 g

mazãre ­ 150 g migdale tocate ­ 50 g
maionezã ­ 100 g lãmâi ­ 100 g

smântânã ­ 50 g pãtrunjel ­ 1 legãturã
sare ºi piper

Pieptul de pasãre se fierbe în apã cu sare, se rãceºte, se dezoseazã ºi se taie
cuburi. Ciupercile se spalã sub jet de apã rece, se scurg ºi se taie felii. Lãmâile se
spalã ºi se stoarce sucul. Carnea, ciupercile, mazãrea ºi migdalele se pun într­un
castron cu câteva picãturi de suc de lãmâie. Se lasã 10 minute. Maioneza se
amestecã cu smântâna. Se adaugã sarea, piperul ºi restul de suc de lãmâie. Pieptul,
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ciupercile, mazãrea ºi migdalele se amestecã cu maioneza cu smântânã ºi se
orneazã cu frunze de pãtrunjel.

Se serveºte rece.

105. SALATÃ ASORTATÃ CU CARNE DE PASÃRE ­ 5 porþii

carne de pasãre ­ 400 g cartofi ­ 200 g

castraveþi ­ 100 g castraveciori în oþet ­ 50 g
maionezã ­ 100 g mere ­ 100 g

sare ºi piper

Carnea se spalã, se fierbe, se rãceºte ºi se taie fin. Cartofii se spalã, se fierb
în coajã, se curãþã ºi se taie cubuleþe. Castraveþii cruzi se spalã ºi se taie cubuleþe.
Castraveciorii acri se spalã, se scot seminþele ºi se taie cubuleþe. Merele se spalã,
se curãþã ºi se taie cubuleþe. Carnea, cartofii, merele, castraveþii ºi castraveciorii
se amestecã cu maionezã. Se adaugã sarea ºi piperul.

Se serveºte rece.

106. SALATÃ BERLINEZÃ ­ 5 porþii

parizer - 200 g cartofi - 500 g

roºii proaspete ­ 300 g ardei gras ­ 100 g
castraveþi verzi ­ 300 g maionezã ­ 250 g

zahãr ­ 10 g sare ºi piper

Parizerul se taie cuburi. Cartofii se spalã, se fierb în coajã în apã cu sare, se
curãþã ºi se taie cuburi. Ardeii se curãþã, se spalã ºi se taie cuburi. Roºiile se spalã,
se scot seminþele ºi se taie cuburi. Parizerul, castraveþii, cartofii, ardeii graºi se
amestecã cu maioneza, zahãrul, sarea ºi piperul. Se orneazã cu rondele de roºii.

Se serveºte rece.

107. SALATÃ DE ARDEI COPÞI ­ 5 porþii

ardei graºi proaspeþi ­ 2 kg ulei ­ 150 ml
oþet ­ 100 ml sare dupã gust
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Ardeii graºi de mãrimi potrivite se coc pe plitã. Se pun într­un vas acoperit,
se presarã cu sare ºi se lasã 10­15 minute pentru a se înãbuºi ºi rãci. Se curãþã de
pieliþe, se adaugã ulei, oþet (diluat cu apã) ºi sare.

Se servesc reci.

108. SALATÃ DIN ARDEI COPÞI CU USTUROI ­ 5 porþii

ardei graºi proaspeþi ­ 2 kg usturoi ­ 50 g
ulei ­ 150 ml oþet ­ 100 ml

sare dupã gust

Ardeii graºi de mãrime potrivitã se coc pe plitã. Se pun într­un vas acoperit,
se presarã cu sare ºi se lasã 10­15 minute pentru a se înãbuºi ºi rãci. Se curãþã de
pieliþe. Se curãþã usturoiul, se spalã, se piseazã cu sare ºi se amestecã încet cu
uleiul turnat puþin câte puþin. Oþetul se dilueazã cu puþinã apã. Peste ardeii copþi
se toarnã usturoiul, oþetul ºi sarea.

Se serveºte rece.

109. SALATÃ DIN FASOLE BOABE ­ 5 porþii

fasole boabe ­ 500 g ceapã ­ 150 g

mãrar verde ­ 1 legãturã oþet ­ 25 ml
sare ºi piper

Fasolea boabe se alege de impuritãþi, se spalã, se lasã cca 12 ore în apã rece,
dupã care se fierbe în apã cu sare. Dupã primele clocote apa se schimbã cu o alta
fierbinte. Dupã cea de a doua fierbere se strecoarã ºi se lasã la rãcit. Ceapa se
curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Mãrarul verde se curãþã, se spalã ºi se taie
mãrunt. Oþetul se dilueazã în 50 ml apã. Fasolea se amestecã cu ceapa, oþetul,
uleiul, sarea ºi piperul.

110. SALATÃ ASORTATÃ CU FASOLE BOABE ­ 5 porþii

fasole boabe - 500 g fasole verde - 500 g
cartofi - 250 g morcovi - 250 g



70

GEORGE VITAN

maionezã ­ 300 g usturoi ­ 50 g

mãrar ­ 1 legãturã sare ºi piper

Fasolea boabe se alege de impuritãþi, se spalã ºi se lasã în apã rece cca 12
ore. Se pune la fiert în apã cu sare. Dupã ce a clocotit, se schimbã apa. Dupã
fierbere se scurge ºi se lasã la rãcit. Fasolea verde se curãþã, se spalã, se fierbe în
apã cu sare, se strecoarã, se lasã la rãcit ºi se taie în bucãþi mici. Cartofii se spalã,
se fierb în coajã, se curãþã, se lasã la rãcit ºi se taie cubuleþe. Usturoiul se curãþã,
se spalã ºi se piseazã cu sare. Mãrarul se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Fasolea
boabe se amestecã cu fasolea verde, cartofii, morcovii, usturoiul, mãrarul, sarea
ºi piperul. Se adaugã maioneza ºi se amestecã uºor.

Se serveºte rece.

111. SALATÃ FRANCEZÃ ­ 5 porþii

caºcaval ­ 100 g mazãre conservã ­ 250 g
morcovi ­ 350 g smântânã ­ 100 g

gogonele murate ­ 100 g porumb conservã - 100 g
ouã ­ 1 bucatã sare ºi piper

Caºcavalul se curãþã de coajã; o treime din cantitate se taie cuburi mici, iar
restul se rade. Mazãrea se scurge de lichid ºi se trece prin jet de apã rece. Morcovii
se curãþã, se spalã, se fierb, se rãcesc ºi se taie cuburi mici. Oul se fierbe ºi se taie
cuburi. Gogonelele se spalã ºi se taie cuburi mici. Porumbul se scurge de lichid
ºi se trece prin jet de apã rece. Mazãrea se amestecã cu cuburile de caºcaval,
morcovii, gogonelele, porumbul, smântâna, sarea ºi piperul. Se decoreazã cu
felii de ou ºi deasupra se presarã caºcavaº ras.

Se serveºte rece.

112. SALATÃ ITALIANÃ ­ 5 porþii

ºuncã ­ 200 g mazãre conservã ­ 150 g
morcovi ­ 150 g castraveþi muraþi ­ 150 g

maionezã ­ 150 g porumb ­ 150 g
conopidã ­ 150 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
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sare ºi piper

ªunca se curãþã de membranã; jumãtate se taie cubuleþe, jumãtate se taie
fâºii subþiri. Mazãrea se scurge de apã ºi se trece prin jet de apã rece. Morcovii se
curãþã, se spalã, se fierb ºi se rãcesc; 50 g se taie rondele, restul fâºii. Castraveþii
se curãþã de coajã ºi seminþe; 50 g se taie rondele, restul se taie mãrunt. Porumbul
se scurge de apã ºi se trece prin jet de apã rece. Conopida se curãþã, se spalã, se
desface bucãþele ºi se fierbe în apã cu lapte (jumãtate apã, jumãtate lapte).
Pãtrunjelul se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. ªunca tãiatã fâºii se amestecã cu
morcovii, mazãrea, castraveþii, porumbul, conopida tãiatã cuburi, jumãtate din
maionezã, sare ºi piper. Se orneazã cu maionezã, cuburi de ºuncã, rondele de
morcovi, castraveþi ºi pãtrunjel verde.

Se serveºte rece.

113. SALATÃ À LA MOSCOVA ­ 5 porþii

carne ­ 450 g castraveþi muraþi ­ 250 g

salatã verde ­ 50 g roºii proaspete ­ 150 g
þelinã rãdãcinã ­ 150 g muºtar ­ 30 g

maionezã ­ 250 g mãrar verde ­ 1 legãturã
sare

Carnea se curãþã, se spalã, se fierbe în apã cu sare, se rãceºte ºi se taie mãrunt.
Castraveþii se spalã, se curãþã de coajã ºi seminþe ºi se taie felii subþiri. Salata se
curãþã ºi se spalã. Mãrarul se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Roºiile se spalã ºi
se taie rondele. Þelina se curãþã, se spalã ºi se taie rondele. Carnea se amestecã
cu castraveþii, þelina, maioneza, muºtarul ºi sarea. Se orneazã cu rondele de roºii
ºi mãrar verde. Se aºeazã pe frunze de salatã.

Se serveºte rece.

114. SALATÃ DE CARTOFI ­ 5 porþii

cartofi ­ 1 kg castraveþi ­ 600 g

ceapã ­ 100 g smântânã ­ 250 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã mãrar verde ­ 1 legãturã
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zahãr ­ 20 g sare, piper, oþet dupã gust.

Cartofii se spalã sub jet de apã rece ºi se fierb 30 de minute. Între timp,
castraveþii se spalã ºi se scurg. Se taie necurãþaþi în felii subþiri. Ceapa se curãþã,
se spalã, se toacã foarte mãrunt ºi se pune la un loc cu castraveþii tãiaþi. Cartofii
se rãcesc ºi se taie în bucãþi de 1 cm grosime. Se adaugã oþetul, sarea, piperul,
zahãrul ºi se lasã 10 minute. Pãtrunjelul ºi mãrarul se spalã ºi se taie mãrunt.
Smântâna se amestecã cu verdeaþa ºi se toarnã peste castraveþi. Cartofii se
amestecã cu compoziþia ºi se lasã 2 minute la rece.

115. SALATÃ ORIENTALÃ CU MAIONEZÃ ­ 5 porþii

cartofi ­ 900 g maionezã ­ 200 g

muºtar ­ 25 g ceapã ­ 100 g
castraveþi muraþi ­ 100 g mãsline ­ 100 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper

Cartofii se spalã, se fierb în coajã, se scurg de apã, se rãcesc, se curãþã ºi se
taie rondele subþiri. Castraveþii se curãþã de coajã ºi seminþe ºi se taie felii subþiri.
Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Mãslinele se trec prin jet
de apã rece. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie solziºori. Cartofii se amestecã cu
100 g maionezã, muºtarul, castraveþii, ceapa, jumãtate din pãtrunjel, sarea ºi
piperul. Se orneazã cu restul de maionezã, mãslinele ºi pãtrunjelul rãmas.

Se serveºte rece.

116. SALATÃ GERMANÃ ­ 5 porþii

ouã ­ 5 bucãþi maionezã ­ 250 g
ºuncã presatã ­ 50 g lãmâie ­ 25 g

salatã verde ­ 75 g zahãr pudrã ­ 10 g
sare ºi piper

Ouãle se spalã sub jet de apã rece, se fierb tari, se rãcesc, se curãþã de coajã
ºi se taie sferturi. ªunca se taie felii subþiri. Salata se spalã ºi se taie fâºii subþiri.
Lãmâia se spalã ºi se stoarce de suc.
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Ouãle se amestecã cu ºunca, salata verde, maioneza, zahãrul, piperul ºi sarea.
Se potriveºte dupã gust cu suc de lãmâie.

Se serveºte rece.

117. SALATÃ DE ÞELINÃ CU SMÂNTÂNÃ ­ 5 porþii

þelinã rãdãcinã ­ 750 g smântânã ­ 100 g

maionezã ­ 100 g lãmâie ­ 25 g
sare

Lãmâia se spalã ºi se stoarce sucul. Þelina se curãþã, se spalã, se taie fâºii
înguste, se freacã cu sare ºi suc de lãmâie, se scurge ºi se amestecã cu maioneza
ºi smântâna.

Se serveºte rece.

118. SALATÃ DE GULII ­ 5 porþii

gulii - 500 g ridichi negre - 500 g
salatã verde ­ 300 g ceapã verde ­ 200 g

ulei ­ 50 ml oþet ­ 50 ml
sare

Guliile se curãþã de coajã, se spalã ºi se rad. Ridichile se curãþã de coajã, se
spalã ºi se rad. Salata verde se spalã bine sub jet de apã rece. Ceapa verde se
curãþã, se spalã ºi se taie potrivit. Guliile, ridichile, ceapa ºi salata se amestecã cu
uleiul ºi oþetul. Se adaugã sare dupã gust.

Se serveºte rece.

119. SALATÃ GRECEASCÃ ­ 5 porþii

castraveþi verzi ­ 500 g smântânã ­ 200 g

usturoi ­ 50 g mãrar verde ­ 1 legãturã
ardei iute dupã preferinþã sare ºi piper dupã gust

Castraveþii se spalã, se curãþã ºi se taie rondele. Usturoiul se curãþã ºi se
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piseazã bine, ardeiul ºi mãrarul se spalã ºi se taie mãrunt. Castraveþii se amestecã
cu ardeiul iute, sarea ºi piperul. Smântâna se amestecã cu usturoiul pisat ºi apoi
totul se pune într­un vas ºi se amestecã uºor.

Se serveºte rece, simplã sau ca garniturã la diferite preparate.

120. SALATÃ WALDORFF ­ 10 porþii

þelinã ­ 700 g maionezã ­ 300 g
miez de nucã ­ 100 g mere ­ 200 g

sare ºi piper

Þelina se spalã, se curãþã ºi se rade fin, nuca se taie mãrunt, merele se spalã
ºi se taie felii subþiri. Se amestecã þelina cu nuca, maioneza sarea ºi piperul.

Se serveºte ca aperitiv pe frunze de andive, cu rondele de mere alãturi.

121. SALATÃ VERDE CU PIEPT DE PUI ­ 10 porþii

piept de pui ­ 1,2 kg salatã verde ­ 700 g
workchester - 250 ml miere de albine - 200 g

muºtar ­ 200 g ulei - 250 ml
apã mineralã ­ 1 l sare, piper, oþet ­ dupã gust

gem de fructe de pãdure (preferenþial) ­ 200 g

Pieptul de pui se spalã ºi se taie în bucãþi lungi de cca 5 cm ºi late de cca 1
cm. Salata verde se spalã bine sub jet de apã rece. Se preparã un sos din miere de
albine, muºtar, gem de fructe de pãdure, care se freacã cu 200 ml de ulei adãugat
treptat ca la maionezã. Se adaugã sarea, piperul, 200 ml workchester, apa mineralã
ºi oþetul. Pieptul de pui se frige în tigaie cu 50 ml ulei pânã se rumeneºte ºi se
adaugã 50 ml workchester, apoi sosul preparat ºi se continuã tratamentul termic
încã cca 5 minute.

Se serveºte cu salatã verde.

122. SALATÃ ASORTATÃ ­ 5 porþii

roºii ­ 300 g ardei gras ­ 200 g
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castraveþi proaspeþi ­ 200 g salatã verde - 100 g

brânzã telemea ­ 250 g mãsline ­ 200 g
ceapã ­ 80 g ºuncã presatã ­ 200 g

ulei, sare, oþet dupã gust

Roºiile se spalã ºi se taie felii. Salata verde se spalã frunzã cu frunzã sub jet
de apã rece. Castraveþii se spalã, se curãþã de coajã ºi se taie rondele. Ceapa se
curãþã ºi se taie solziºori. Ardeii graºi se spalã, se curãþã de seminþe ºi se taie
julien (felii subþiri). ªunca se taie julien. Brânza se spalã ºi se rade. Roºiile se
amestecã cu ardeiul gras, ceapa, castraveþii, salata verde, se adaugã ºunca, brânza
rasã ºi mãslinele. Se serveºte imediat.

Uleiul, oþetul ºi sarea se servesc alãturi de salatã (dupã preferinþã).
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4.4.

GUSTÃRI ªI MINUTURI

123. BASTONAªE DIN CARTOFI ­ 10 porþii

cartofi - 1,250 kg fãinã ­ 300 g
ouã ­ 3 bucãþi pesmet ­ 100 g

ulei ­ 100 ml sare dupã gust

Cartofii se spalã, se fierb în coajã, se scurg, se rãcesc ºi se dau prin maºina
de tocat. Ouãle se spalã. Fãina ºi pesmetul se cern. Pasta din cartofi se amestecã
cu fãinã, ouã, sare ºi se frãmântã. Din aceastã compoziþie se formeazã bastonaºe
lungi de 4 cm ºi cu diametru de 2 cm. Se introduc în apã clocotitã cu sare ºi se
fierb. Bastonaºele din cartofi se dau prin pesmet amestecat cu ulei încãlzit.

Se serveºte cald.

124. BUDINCÃ DE CIUPERCI ­ 10 porþii

ciuperci din conservã ­ 900 g ceapã ­ 150 g

margarinã ­ 250 g fãinã ­ 150 g
caºcaval ­ 200 g ouã ­ 5 bucãþi

lapte - 700 ml 1 cub MAGGI de ciuperci
pesmet - 50 g sare ºi piper

Ciupercile se spalã ºi se taie lame. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt.
Ouãle se spalã; se separã albuºurile de gãlbenuºuri. Caºcavalul se curãþã de coajã
ºi se rade. Fãina ºi pesmetul se cern. Laptele se fierbe. Ciupercile se înãbuºã în
jumãtate din cantitatea de margarinã împreunã cu ceapa, piperul ºi sarea. Se adaugã
cubul MAGGI, cca 400 ml apã fierbinte ºi se fierb înãbuºit pânã scade lichidul.
Separat, se topeºte margarina (75 g), se adaugã fãina dizolvatã în 200 ml lapte
cãlduþ, amestecând continuu pentru a nu se forma aglomerãri. Se adaugã restul
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de lapte ºi gãlbenuºurile amestecate. Compoziþia se uniformizeazã ºi se retrage
vasul de pe foc. Albuºurile se bat spumã, se amestecã cu sosul alb obþinut ºi
ciupercile înãbuºite, rezultând o compoziþie uniformã. Compoziþia se toarnã
într­un vas uns cu margarinã ºi tapetat cu pesmet ºi se introduce la cuptor, la foc
potrivit.

Se serveºte cald.

125. CARTOFI UMPLUÞI CU LEGUME ­ 5 porþii

cartofi ­ 500 g mazãre conservã ­ 100 g
fasole verde conservã ­ 100 g ciuperci conservã ­ 50 g

costiþã afumatã ­ 100 g ouã ­ 2 bucãþi
roºii proaspete ­ 100 g unt ­ 50 g

ulei - 50 ml sare

Cartofii de mãrime egalã se spalã, se curãþã de coajã, se spalã din nou ºi se
scobesc la mijloc. Costiþa se taie mãrunt. Morcovii se curãþã, se spalã ºi se taie
mãrunt. Ciupercile ºi fasolea conservã se scurg de lichid, se spalã ºi se taie mãrunt.
Mazãrea se scurge de lichid ºi se spalã. Roºiile se spalã ºi se taie felii. Morcovii
se fierb în apã cu sare. Ciupercile, fasolea ºi mazãrea se înãbuºã în unt. Se rãceºte
ºi se adaugã ouãle, sarea, costiþa ºi morcovii. Cartofii se umplu cu aceastã
compoziþie ºi se aºeazã într­o tavã cu 200 ml ulei. Se introduce cca 30 de minute
la cuptor, la temperaturã moderatã.

Se serveºte cald.

126. DOVLECEI ÞÃRÃNEªTI ­ 5 porþii

dovlecei proaspeþi ­ 200 g fãinã ­ 100 g
usturoi ­ 50 g mãrar verde ­ 1 legãturã

ulei - 250 g sare

Dovleceii se spalã, se decojesc ºi se taie rondele groase de cca 2 cm. Usturoiul
se curãþã, se piseazã cu sare ºi se freacã cu 50 ml ulei. Se adaugã 200 ml apã.
Mãrarul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Rondelele de dovlecei se trec prin fãinã
ºi se prãjesc în ulei. Mujdeiul se amestecã cu mãrarul. Rondelele se servesc cu
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mujdeiul de usturoi.
Preparatul se serveºte cald sau rece.

127. IAHNIE DE CIUPERCI ­ 5 porþii

ciuperci proaspete/conservã ­ 700 g/500 g ulei ­ 100 ml
ceapã ­ 250 g vin alb ­ 50 ml

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã lãmâie ­ 1 bucatã
pastã de tomate ­ 100 g sare

1/2 cub MAGGI de ciuperci

Ciupercile proaspete se curãþã, se spalã în mai multe ape, se scurg ºi se taie
lame. Dacã se folosesc ciuperci conservate, acestea se scurg de lichid, se trec
prin jet de apã rece ºi se taie lame. Ceapa ºi pãtrunjelul se curãþã, se spalã ºi se
taie mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã. Lãmâia se taie felii. Ciupercile se înãbuºã
în ulei cu 50 ml apã, dupã care se pun ceapa, pasta de tomate, pãtrunjelul verde,
jumãtatea de cub MAGGI, sarea, piperul ºi apa necesarã fierberii. Spre sfârºit, se
adaugã vin.

Se serveºte cald, cu decor de felii de lãmâie ºi pãtrunjel verde.

128. DOVLECEI UMPLUÞI CU LEGUME ­ 5 porþii

dovlecei - 500 g ulei - 50 ml

unt ­ 25 g fãinã ­ 100 g
lapte ­ 400 ml caºcaval ­ 100 g

ºuncã presatã ­ 100 g ouã ­ 1 bucatã
smântânã ­ 150 g mãrar verde ­ 1 legãturã

sare ºi piper dupã gust

Dovleceii mici, de mãrime egalã, se spalã, se decojesc ºi se curãþã de miez.
Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. ªunca presatã se taie cuburi. Oul se
spalã sub jet de apã rece. Mãrarul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt.
Fãina se cerne. Laptele se fierbe. Miezul dovleceilor se înãbuºã în 30 ml ulei ºi
70 ml apã. În untul înfierbântat se adaugã amestecând continuu fãina dizolvatã în
lapte; se fierb cca 8 minute. Sosul obþinut se rãceºte, se amestecã cu ºunca, oul,
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miezul de la dovlecei, untul, mãrarul, jumãtate din cantitatea de caºcaval, sarea
ºi piperul. Dovleceii se umplu cu aceastã compoziþie. Deasupra se presarã restul
de caºcaval, se aºeazã într­o tavã unsã cu ulei ºi se introduc la cuptor cca 8­10
minute pentru gratinare.

Se servesc calzi, cu smântânã deasupra.

129. VINETE PANÉ CU ªUNCÃ ªI CAªCAVAL ­ 5 porþii

vinete ­ 1,3 kg ouã ­ 5 bucãþi

caºcaval ­ 300 g ºuncã presatã ­ 300 g
fãinã ­ 200 g ulei ­ 250 ml

sare ºi piper

Vinetele se spalã, se curãþã de coajã, se taie felii ºi se sãreazã. Caºcavalul se
curãþã de coajã; 100 g se dau prin rãzãtoare. ªunca ºi caºcavalul rãmas se taie
felii subþiri de mãrimea vinetelor. Ouãle se spalã, se sparg într­un vas ºi se amestecã
cu sare, piper ºi caºcavalul rãmas. Feliile de vinete se trec prin 100 g fãinã ºi se
lasã 2­3 minute pentru a absorbi fãina. Fiecare felie de vinete se aºeazã între o
felie de caºcaval ºi una de ºuncã, apoi se trec prin restul de fãinã, compoziþia de
ouã ºi se prãjesc în ulei la foc moderat.

Preparatul se serveºte cald sau rece.

130. VINETE UMPLUTE CU LEGUME ­ 5 porþii

vinete ­ 800 g ceapã ­ 150 g

ardei gras ­ 200 g roºii proaspete ­ 250 g
caºcaval ­ 200 g vin alb ­ 100 ml

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã usturoi ­ 50 g
suc de roºii ­ 750 g ulei ­ 150 ml

sare ºi piper

Vinetele se spalã ºi se taie în douã pe lungime. Miezul se scoate ºi se taie
mãrunt. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Caºcavalul se curãþã de coajã
ºi se rade. Usturoiul se curãþã ºi se taie mãrunt. Pãtrunjelul se spalã ºi se taie
mãrunt. Ardeiul gras se curãþã, se spalã ºi se taie julien (felii subþiri). Ceapa se
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înãbuºã în 100 ml ulei cu 100 ml apã, apoi se adaugã ardei gras, miezul de la
vinete, usturoi, roºii, sare, piper ºi pãtrunjelul verde. Cu aceastã compoziþie se
umplu vinetele ºi se aºeazã într­o tavã unsã cu ulei (50 ml). Deasupra se toarnã
suc de roºii, se presarã caºcaval ras ºi se introduce la cuptor la foc moderat, cca
30 de minute. Aproape de sfârºit se adaugã vin.

Preparatul se serveºte cald.

131. CROCHETE DIN CIUPERCI CU SMÂNTÂNÃ ­ 5 porþii

ciuperci proaspete/conservã ­ 700 g/500 g pesmet ­ 250 g
fãinã ­ 200 g ulei ­ 250 ml

ouã ­ 6 bucãþi smântânã ­ 500 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper

Ciupercile proaspete se curãþã, se spalã ºi se taie lame. Dacã se folosesc
ciuperci conservã, acestea se scurg de lichid ºi se taie lame. Pãtrunjelul se curãþã,
se spalã ºi se taie mãrunt. Ouãle se spalã sub jet de apã rece. Pesmetul ºi fãina se
cern. Ciupercile se înãbuºã în 50 ml ulei, se adaugã pãtrunjelul verde, sare ºi
piper.

Compoziþia de crochete: fãina se dizolvã în 150 ml apã clocotitã, 50 ml ulei
ºi sare, amestecându­se continuu pentru a nu se forma cocoloaºe. Compoziþia se
rãceºte ºi, treptat, se adaugã ouã. Se pun ciupercile înãbuºite. Compoziþia se
împarte în bucãþi egale (2­3 bucãþi la porþie) ºi se modeleazã crochete lungi de
2­3 cm. Crochetele se trec prin fãinã, ou, pesmet ºi se prãjesc în ulei.

Se servesc calde, cu smântânã deasupra.

132. BUDINCÃ DIN CAªCAVAL ­ 5 porþii

margarinã ­ 150 g ulei ­ 50 ml

smântânã ­ 200 g caºcaval ­ 400 g
lapte - 1,200 l pesmet - 100 g

ouã ­ 5 bucãþi fãinã ­ 200 g
sare

Caºcavalul se curãþã de coajã; jumãtate din cantitate se taie cuburi, iar restul
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se rade. Laptele se fierbe ºi se rãceºte. Fãina se cerne. Ouãle se spalã; se separã
albuºul de gãlbenuº. Albuºurile se bat spumã. Fãina se amestecã cu 500 ml lapte
rece ºi se toarnã peste 100 g margarinã încãlzitã. Se adaugã restul de lapte ºi se
fierbe la foc mic. Compoziþia obþinutã se rãceºte. Pesmetul se rumeneºte puþin în
ulei. Compoziþia se amestecã cu gãlbenuºurile de ou, sare, caºcavalul (ras ºi
cuburi) ºi albuºurile bãtute spumã. Într­o tavã unsã cu 25 g margarinã ºi tapetatã
cu pesmet se toarnã compoziþia ºi se introduce la cuptor la temperaturã moderatã,
timp de 30 de minute.

Se serveºte caldã, cu smântânã deasupra.

133. CAªCAVAL LA CAPAC ­ 5 porþii

caºcaval ­ 500 g ouã ­ 2 bucãþi

unt - 100 g sare ºi piper dupã gust

Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se taie bucãþi mici. Untul se topeºte, se
adaugã caºcavalul tãiat ºi se rumeneºte la foc moderat.

Se serveºte fierbinte.

134. CAªCAVAL PANÉ ­ 5 porþii

caºcaval ­ 700 g ouã ­ 3 bucãþi
fãinã ­ 100 g pesmet ­ 250 g

ulei ­ 300 ml sare ºi piper

Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se taie câte douã bucãþi de porþie. Ouãle se
spalã ºi se sparg într­un vas. Fãina ºi pesmetul se cern. Bucãþile de caºcaval se
trec prin fãinã, ou amestecat cu sare ºi piper, pesmet, iarãºi ou, iar pesmet ºi se
prãjesc în ulei pe ambele pãrþi. Când este pus la prãjit, caºcavalul pané trebuie sã
fie acoperit cu ulei.

Se serveºte fierbinte.

135. CAªCAVAL BOUFLÉE ­ 5 porþii

caºcaval ­ 500 g fãinã ­ 100 g
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ouã ­ 5 bucãþi ulei ­ 300 g

sare

Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se taie felii. Ouãle se spalã sub jet de apã
rece; se separã albuºurile de gãlbenuºuri. Fãina se cerne. Albuºurile se bat spumã,
se adaugã sarea, gãlbenuºurile, unul câte unul, ºi se amestecã uºor, adãugând
treptat fãina. Prin aceastã compoziþie se trec feliile de caºcaval ºi se prãjesc în
ulei încins (fãrã a se întoarce felia de caºcaval).

Se serveºte fierbinte.

136. CROCHETE DIN CAªCAVAL ­ 5 porþii

caºcaval ­ 200 g ulei ­ 300 ml

ouã ­ 2 bucãþi fãinã ­ 50 g
sare ºi piper

Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Ouãle se spalã sub jet de apã rece.
Fãina ºi pesmetul se cern. Caºcavalul ras se amestecã cu fãina, ouãle, sarea ºi
piperul. Se modeleazã crochete cu lungime de 2­3 cm. Se prãjesc în ulei încins.

Se servesc calde sau reci.

137. GÃLUªTE DIN BRÂNZÃ DE VACI ­ 5 porþii

brânzã de vaci ­ 500 g fãinã ­ 50 g
griº ­ 150 g caºcaval - 100 g

ouã ­ 3 bucãþi margarinã ­ 100 g
sare dupã gust

Ouãle se spalã sub jet de apã rece. Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade.
Fãina se cerne. Griºul se fierbe ºi se rãceºte. Caºcavalul se amestecã cu fãina,
griºul, ouãle ºi brânza de vaci. Pasta obþinutã se porþioneazã cu lingura ºi se
fierbe în apã clocotitã cu sare.

Se servesc calde, cu margarinã topitã deasupra.
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138. GÃLUªTE DIN BRÂNZÃ DE VACI ªI SMÂNTÂNÃ ­ 5 porþii

brânzã de vaci ­ 500 g griº ­ 100 g

fãinã ­ 100 g smântânã ­ 250 g
ouã ­ 2 bucãþi sare dupã gust

Ouãle se spalã sub jet de apã rece. Fãina se cerne. Griºul se fierbe ºi se
rãceºte. Brânza de vaci se amestecã cu ouã, sare, fãinã, griº ºi se omogenizeazã.
Compoziþia se porþioneazã cu o linguriþã ºi se pune la fiert în apã clocotitã.

Se servesc cu smântânã deasupra.

139. CARTOFI CU CABANOS ­ 5 porþii

mere ­ 500 g zahãr ­ 50 g
cartofi - 1 kg lapte - 250 ml

cabanos ­ 300 g ceapã ­ 100 g
usturoi ­ 50 g sare dupã gust

Merele se spalã, se curãþã de coajã, se taie felii ºi se pun cu zahãr într­un
vas; deasupra se toarnã puþinã apã ºi se înãbuºã la foc mic. Între timp se preparã
piureul de cartofi cu 250 ml lapte. Cabanosul se frige împreunã cu ceapa tãiatã
mãrunt în 50 g unturã. Merele înãbuºite se amestecã cu piureul de cartofi.

Se serveºte cald, împreunã cu cabanosul ºi ceapa.

140. SUFLEU DE CARTOFI ­ 5 porþii

cartofi ­ 1 kg ceapã ­ 100 g

ouã ­ 3 bucãþi ulei ­ 300 ml

Cartofii se spalã, se decojesc, se spalã din nou, se scurg ºi se rad într­un
castron (pe partea finã a rãzãtoarei). Ceapa se curãþã, se spalã ºi se rade. Ouãle se
spalã ºi se bat cu telul; se adaugã sare. Uleiul se pune la încins. Aluatul se ia cu
lingura, se modeleazã în formã de rondele cât mai subþiri ºi se pune la prãjit în
ulei. Se rumenesc crocant, câte trei minute pe fiecare parte. Se scot din tigaie, se
lasã la scurs ºi se servesc imediat.
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Locuitorii de pe Rhin consumã acest preparat cu marmeladã de mere. Se
mai poate servi cu felii de pâine neagrã unse cu unt.

141. RULADÃ CU BRÂNZÃ - 5 porþii

fãinã ­ 500 g unturã ­ 50 g
brânzã telemea ­ 800 g ouã ­ 6 bucãþi

griº ­ 100 g smântânã ­ 100 g
ulei ­ 50 ml sare dupã gust

Brânza se frãmântã. Ouãle se spalã sub jet de apã rece. Fãina se cerne. Brânza
se amestecã cu smântâna, griºul ºi 3 ouã. Din 450 g fãinã, 2 ouã, unturã, sare ºi
150 ml de apã se frãmântã o cocã de consistenþã potrivitã, care se lasã în repaos
cca 20 de minute. Coca se unge cu ulei, se împarte în 2 bucãþi ºi se întinde foi
subþiri pudrate cu fãinã. Pe foi se aºeazã compoziþia de brânzã ºi se ruleazã.
Rulourile obþinute se aºeazã în tava unsã cu ulei, se ung la suprafaþã cu ou bãtut
ºi se pun în cuptor.

Dupã câteva minute se porþioneazã ºi se serveºte cald sau rece.

142. CARTOFI ÎN FOAIE DE STANIOL ­ 5 porþii

cartofi ­ 5 bucãþi mari unt ­ 200 g
ulei ­ 50 ml sare dupã gust

Cartofii se spalã foarte bine în apã, se scurg ºi se freacã cu sare. Fiecare
cartof se unge cu ulei ºi se înveleºte în staniol. Se introduc în cuptor la foc potrivit.
Cuptorul trebuie sã fie bine încins, cu 40­50 minute înainte. Cartofii se învelesc
în foaie de staniol, dupã ce pe fiecare s­a pus câte o bucãþicã de unt.

Se servesc calzi.

143. GÃLUªTE DIN CARTOFI ­ 5 porþii

cartofi ­ 1 kg fãinã ­ 100 g
ouã ­ 2 bucãþi pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

apã ­ 1 l sare dupã gust
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Cartofii se spalã, se decojesc ºi se spalã din nou. Jumãtate din ei se pun
într­un vas, se acoperã cu apã ºi se pun deoparte. Restul se taie bucãþi mari, se
acoperã cu apã sãratã ºi se fierb 20 de minute. Se scurg de apã ºi se paseazã.
Cartofii cruzi se sau prin rãzãtoare ºi apoi se storc într­un tifon. Pãtrunjelul verde
se spalã ºi se toacã mãrunt. Totul se amestecã bine cu ouãle ºi fãina. Se fac
gãluºte groase de cca 4 cm. Se fierb în apã cu sare aproximativ 30 de minute. Se
scot din apã ºi se lasã la scurs.

Preparatul se serveºte cald, cu unt topit deasupra.

144. CROCHETE DIN GRIS ­ 5 porþii

gris - 200 g lapte - 500 ml
ouã ­ 3 bucãþi pesmet ­ 150 g

fãinã ­ 50 g ulei ­ 150 ml
caºcaval ­ 50 g unt - 50 g

sare ºi piper dupã gust

Ouãle se spalã sub jet de apã rece. Fãina ºi pesmetul se cern. Caºcavalul se
curãþã de coajã ºi se rade. Laptele se fierbe ºi, când clocoteºte, se adaugã treptat
grisul, amestecând continuu pentru a nu se forma cocoloaºe. Se lasã la rece, iar
apoi se amestecã cu caºcaval ras, un ou, sare ºi piper. Din aceastã compoziþie se
fac crochete lungi de 5­6 cm, care se trec prin fãinã, ou ºi pesmet. Se prãjesc în
ulei.

Se servesc calde, cu unt topit deasupra.

145. CLÃTITE CU CIUPERCI ­ 5 porþii

ciuperci proaspete/conservã ­ 250 g/150 g fãinã ­ 250 g
ouã ­ 2 bucãþi lapte ­ 400 ml

ceapã ­ 150 g unt ­ 50 g
smântânã ­ 100 g vin alb ­ 50 ml

mãrar verde ­ 1 legãturã sare dupã gust

Ciupercile se curãþã, se spalã, se taie felii (dacã sunt ciuperci proaspete) sau
se scurg de lichid ºi se taie felii (conservã). Ceapa se curãþã, se spalã, se taie
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mãrunt, se opãreºte ºi se îndepãrteazã apa. Mãrarul verde se curãþã, se spalã ºi se
taie mãrunt. Ouãle se spalã sub jet de apã rece. Fãina se cerne. Laptele se fierbe.
Din fãinã, lapte, ouã ºi ulei se preparã 10 clãtite. În untul înfierbântat se înãbuºã
ceapã ºi ciuperci, apoi se adaugã vin, mãrar ºi sare. Se umplu foile de clãtite ºi se
ruleazã, introducând capetele înãuntru pentru a nu ieºi umplutura. Se introduc 5
minute la cuptor.

Se servesc calde, cu smântânã deasupra.

146. GÃLUªTI UNGUREªTI ­ 5 porþii

fãinã ­ 500 g ouã ­ 3 bucãþi

unturã ­ 50 g sare dupã gust

Ouãle se spalã sub jet de apã rece. Fãina se cerne. În fãinã se face un gol în
care se pun: ouã, apã (150 ml) ºi sare. Se amestecã cu fãina, treptat, pânã se
obþine o cocã de consistenþã moale. Din cocã se taie bucãþi mai mari ºi se aºeazã
pe planºetã. Din fiecare bucatã de taie bucãþi mai mici, care se introduc în apã
clocotitã cu sare. Se fierb 10 minute. Se scurg, se rãcesc ºi se introduc într­un vas
cu unturã fierbinte.

Se servesc calde.

147. GOGOªI DIN CARTOFI ­ 5 porþii

cartofi ­ 700 g fãinã ­ 150 g
ouã ­ 3 bucãþi ulei ­ 300 ml

sare ºi piper

Cartofii se spalã ºi se introduc în apã cu sare. Se fierb, se scurg, se rãcesc, se
curãþã de coajã ºi se dau prin maºina de tocat. Ouãle se spalã sub jet de apã rece.
Fãina se cerne. Uleiul (100 ml) se amestecã cu o cantitate dublã de apã ºi se
fierbe. Se adaugã 100 g fãinã. Se continuã fierberea 3­4 minute. Se rãceºte, se
adaugã ouã, unul câte unul, ºi se amestecã pentru omogenizare. Se adaugã cartofii,
sarea ºi piperul. Din aceastã compoziþie se modeleazã bucãþi rotunde de cocã,
folosind fãina, care apoi se pun în ulei încins.

Se servesc calde.
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148. GOGOªI PRIPITE CU CAªCAVAL ­ 5 porþii

ulei ­ 100 ml fãinã ­ 200 g

ouã ­ 6 bucãþi caºcaval ­ 200 g
unturã ­ 250 g sare ºi piper

Ouãle se spalã. Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Fãina se cerne. Se
fierb 400 ml apã cu ulei ºi sare ºi, când apa clocoteºte, se adaugã fãinã în bloc,
amestecându­se pentru uniformizare. Se rãceºte puþin ºi se adaugã ouãle,
amestecând continuu pentru omogenizare. Se adaugã caºcaval (150 g) ºi piper.
Compoziþia obþinutã se ia cu linguriþa ºi se pune la prãjit în unturã.

Se servesc calde, cu caºcaval ras deasupra.

149. MÃMÃLIGÃ CU BRÂNZÃ ªI OUÃ LA CUPTOR ­ 5 porþii

mãmãligã fiartã ­ 1 kg ouã ­ 5 bucãþi
brânzã telemea ­ 300 g unt ­ 100 g

caºcaval ­ 100 g sare dupã gust

Brânza se spalã ºi se rade. Ouãle se spalã, caºcavalul se curãþã de coajã ºi se
rade. Se preparã mãmãliga. În tava unsã cu unt (50 g) se aºeazã un strat de
mãmãligã ºi un strat de brânzã rasã. Operaþiunea se repetã de douã ori, în aºa fel
încât deasupra sã fie tot mãmãligã. Cu ajutorul unui polonic, în ultimul strat se
fac 5 gãuri în care se aºeazã câte un ou ºi 10 g de unt. Se presarã caºcaval ras ºi
se introduce la cuptor, unde se lasã 5 minute pentru gratinare.

Preparatul se serveºte cald.

150. JUMÃRI CU COSTIÞÃ AFUMATÃ ­ 5 porþii

ouã ­ 10 bucãþi costiþã afumatã ­ 200 g
unturã ­ 50 g sare dupã gust

Ouãle se spalã sub jet de apã rece. Costiþa se taie cuburi ºi se prãjeºte puþin
în unturã. Ouãle se bat, se adaugã peste costiþã ºi se amestecã. Se rumeneºte pe
ambele pãrþi ºi se ruleazã.
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Se serveºte fierbinte.

151. JUMÃRI CU ROªII (PORTUGHEZE) ­ 5 porþii

ouã ­ 10 bucãþi roºii proaspete ­ 500 g

ceapã ­ 50 g ulei ­ 100 ml
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

Ouãle se spalã sub jet de apã rece. Roºiile se spalã, se opãresc, se decojesc,
se scot seminþele, se taie felii ºi se scurg de suc. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se
taie mãrunt. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Ceapa se
înãbuºã în ulei împreunã cu roºiile, ouãle bãtute, pãtrunjelul verde, sarea ºi piperul.

Se servesc fierbinþi.

152. OCHIURI CU CAªCAVAL LA CAPAC ­ 5 porþii

caºcaval ­ 200 g ouã ­ 10 bucãþi

ulei ­ 100 ml sare dupã gust

Ouãle se spalã sub jet de apã rece. Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se taie
cuburi mici. În uleiul înfierbântat la capac se adaugã caºcaval; deasupra se sparg
ouãle, se sãreazã ºi apoi se introduce la cuptor, unde se lasã 10 minute.

Se serveºte fierbinte.

153. OCHIURI CU CIUPERCI LA CAPAC ­ 5 porþii

ciuperci proaspete/conservã ­ 500 g/250 g ouã ­ 10 bucãþi

unturã ­ 50 g unt ­ 50 g
pãtrunjel ­ 1 legãturã sare ºi piper

Ouãle se spalã sub jet de apã rece. Ciupercile proaspete se curãþã, se spalã
bine ºi se taie lame. Dacã se folosesc ciuperci conservã, acestea se scurg de
lichid, se spalã ºi se taie lame. Pãtrunjelul verde se curãþã ºi se taie mãrunt.
Ciupercile se înãbuºã în unt (50g). Se adaugã sare, piper ºi pãtrunjel verde
(jumãtate din cantitate). La capac se înfierbânteazã 50 g unturã ºi se prãjesc ouã
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ochiuri. Între ele se aºeazã ciupercile înãbuºite.
Se serveºte fierbinte, cu pãtrunjel verde deasupra.

154. OCHIURI CU ªUNCÃ LA CAPAC ­ 5 porþii

ouã ­ 10 bucãþi ºuncã presatã ­ 100 g
unturã/ulei ­ 50 g (ml) sare dupã gust

Ouãle se spalã sub jet de apã rece. ªunca se taie fâºii subþiri. Untura se
topeºte la capac. Se adaugã felii de ºuncã, ouã ºi sare ºi se preparã ochiuri.

Se serveºte cald.

155. OCHIURI CU SMÂNTÂNÃ ­ 5 porþii

ouã ­ 10 bucãþi unt ­ 50 g

smântânã ­ 100 g sare dupã gust
Ouãle se spalã sub jet de apã rece. Într­o tigaie se preparã ochiurile în unt

fierbinte ºi se adaugã sare.
Se servesc calde, cu smântânã deasupra.

156. OMLETÃ ASORTATÃ ­ 5 porþii

ouã ­ 10 bucãþi ºuncã ­ 250 g

caºcaval ­ 100 g ciuperci ­ 100 g
roºii ­ 100 g ceapã ­ 100 g

ulei ­ 100 ml sare ºi piper

Ouãle se spalã ºi se sparg într­un vas. Caºcavalul se curãþã ºi se taie cuburi
mici. Ciupercile din conservã se spalã sub jet de apã rece. Roºiile se spalã ºi se
taie cuburi. ªunca se taie julien (felii subþiri). Ouãle se amestecã cu ºuncã, caºcaval,
roºii, sare ºi piper. Ceapa se pune la cãlit în ulei, împreunã cu ciupercile. Peste
ceapa uºor cãlitã se adaugã compoziþia de ouã. Omleta se prãjeºte pe o parte ºi pe
cealaltã, întorcându­se precum o clãtitã.

Se serveºte fierbinte.
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157. OMLETÃ CU BRÂNZÃ ­ 5 porþii

ouã ­ 10 bucãþi ulei ­ 100 ml

brânzã telemea ­ 200 g sare ºi piper dupã gust

Ouãle se spalã, se sparg într­un vas ºi se adaugã sare ºi piper. Brânza se
spalã ºi se taie cuburi mici. Ouãle se amestecã cu brânza. Dupã ce se încinge
uleiul se adaugã ºi compoziþia de ouã. Se rumeneºte pe o parte ºi pe alta,
întorcându­se precum o clãtitã.

Se serveºte fierbinte.

158. OMLETÃ ­ 5 porþii

ouã ­ 10 bucãþi
ulei ­ 50 ml

sare ºi piper

Ouãle se spalã, se sparg, se bat cu sare, se adaugã în uleiul încins ºi se
rumenesc pe ambele pãrþi.

Se serveºte fierbinte.

159. OMLETÃ CU CIUPERCI ­ 5 porþii

ouã ­ 10 bucãþi
unturã/ulei ­ 100 g/100 ml

ciuperci proaspete/conservã ­ 200 g/100 g
sare ºi piper dupã gust

Ouãle se spalã. Ciupercile proaspete se curãþã, se spalã ºi se taie lame. Dacã
sunt din conservã, se scurg de lichid, se spalã ºi se taie lame. Ciupercile se înãbuºã
în unturã sau ulei ºi se amestecã cu ouãle bãtute. Se adaugã sare ºi piper. Se
rumeneºte pe o parte ºi pe alta precum o clãtitã.

Se serveºte fierbinte.
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160. OMLETÃ CU CEAPÃ ­ 5 porþii

ouã ­ 10 bucãþi ceapã ­ 100 g

ulei - 100 ml.

Ouãle se spalã ºi se sparg într­un vas. Ceapa se curãþã, se spalã, se taie
mãrunt ºi se cãleºte uºor în ulei. Se adaugã ouãle bãtute, sarea ºi piperul. Omleta
se rumeneºte pe o parte ºi pe alta, întorcându­se precum o clãtitã.

Se serveºte fierbinte.

161. OMLETÃ CU ROªII ­ 5 porþii

ouã ­ 10 bucãþi roºii proaspete ­ 300 g

ulei - 100 ml sare ºi piper dupã gust

Ouãle se spalã ºi se sparg într­un vas. Roºiile se spalã ºi se taie cuburi mici.
Ouãle se amestecã cu roºiile, sarea, piperul ºi se adaugã în uleiul încins. Se
rumeneºte pe o parte ºi pe cealaltã, întorcându­se precum o clãtitã.

Se serveºte fierbinte.

162. OMLETÃ CU ªUNCÃ ­ 5 porþii

ouã ­ 10 bucãþi ºuncã presatã ­ 200 g

ulei - 100 ml

Ouãle se spalã ºi se sparg într­un vas. ªunca se taie felii subþiri (julien).
Ouãle se amestecã cu ºunca ºi se prãjesc în ulei. Se rumeneºte pe ambele pãrþi,
întorcându­se precum o clãtitã. Se serveºte fierbinte.

163. OMLETÃ CU FICÃÞEI DE PASÃRE ­ 5 porþii

ouã ­ 10 bucãþi ficat de pui ­ 200 g
sos Madera* ­ 100 g unturã ­ 100 g

sare ºi piper dupã gust
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*se preparã conform reþetei prezentatã anterior

Ouãle se spalã. Ficatul de pui se curãþã, se spalã, se taie bucãþi ºi se înãbuºã
în unturã (25 g). În restul de unturã înfierbântatã se adaugã ouãle bãtute ºi se
preparã omleta.

Se serveºte cu ficãþei ºi sos Madera deasupra.
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4.5.

GUSTÃRI ªI MINUTURI DIN CARNE

164. BUDINCÃ DIN CARNE ­ 5 porþii

ºuncã presatã ­ 350 g margarinã ­ 200 g
fãinã ­ 300 g lapte ­ 1 l

ouã ­ 3 bucãþi smântânã ­ 250 g
pesmet ­ 50 g caºcaval ­ 200 g

sare ºi piper dupã gust

Ouãle se spalã. ªunca se taie cuburi. Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se
rade. Fãina ºi pesmetul se cern. Laptele se fierbe ºi se rãceºte. Într­un vas se
topeºte margarina (150 g), apoi se adaugã fãina dizolvatã în lapte, sare ºi piper.
Compoziþia se fierbe pânã se îngroaºã, amestecând continuu, pentru a nu se forma
cocoloaºe. Se rãceºte ºi se adaugã ouãle bãtute, ºunca ºi caºcavalul. Compoziþia
se toarnã într­o tavã unsã cu margarinã ºi tapetatã cu pesmet. Deasupra se toarnã
smântânã ºi se introduce la cuptor pentru cca 40 de minute. Se rãceºte puþin, apoi
se porþioneazã.

Se serveºte caldã.

165. CHIª­CHOREN ­ 5 porþii

fãinã ­ 400 g unt ­ 250 g
ouã ­ 7 bucãþi costiþã/slãninã afumatã ­ 200 g

ºuncã presatã ­ 150 g caºcaval ­ 100 g
smântânã ­ 300 g sare dupã gust

Costiþa afumatã se taie felii mici. ªunca presatã se taie felii subþiri ºi cuburi
mici. Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Ouãle se spalã. Costiþa se înãbuºã
în 25 g de unt. Se scoate separat. În grãsimea rãmasã se înãbuºã ºunca, se amestecã
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cu costiþa sau slãnina ºi se lasã sã se rãceascã. Fãina se frãmântã cu 200 g de unt,
2 ouã, sare ºi puþinã apã. Se obþine un aluat de consistenþã moale, care se lasã 15
minute în repaos. Aluatul se întinde în foaie cu grosime de 3 cm ºi se aºeazã
într­o tavã unsã. Peste foaie se aºeazã ºunca ºi costiþa sau slãnina. Separat se bat
5 ouã cu smântânã; se adaugã caºcavalul, 25 g unt încãlzit ºi sare. Compoziþia se
toarnã peste foaia cu ºuncã ºi costiþã. Se coace la cuptor, la foc potrivit, cca
20-30 de minute.

Se serveºte cald.

166. CHIFTELUÞE SPECIALE ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 300 g carne de porc ­ 300 g
ceapã ­ 150 g cartofi ­ 200 g

ouã ­ 2 bucãþi pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
fãinã ­ 100 g unturã sau ulei ­ 300 g

sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã, se curãþã de pieliþe ºi se taie bucãþi. Ceapa se curãþã, se
spalã ºi se taie bucãþi mari. Cartofii se spalã, se curãþã de coajã ºi se spalã din
nou. Ouãle se spalã. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Fãina
se cerne. Carnea se dã prin maºina de tocat. Ceapa se înãbuºã în 50 g unturã sau
ulei ºi 100 ml apã, împreunã cu carnea tocatã. Compoziþia obþinutã se amestecã
cu cartofii raºi, ouãle, pãtrunjelul verde, sare ºi piper. Se amestecã bine ºi, cu
ajutorul fãinii, se modeleazã chifteluþe mici, rotunde, care se prãjesc în unturã
sau ulei.

Se servesc fierbinþi.

167. CHIFTELUÞE SEMIVEGETALE ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 200 g carne de porc ­ 200 g
morcovi ­ 200 g þelinã rãdãcinã ­ 100 g

pãtrunjel rãdãcinã ­ 100 g ceapã ­ 50 g
cartofi ­ 200 g ouã ­ 2 bucãþi

fãinã ­ 100 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
fãinã ­ 100 g ulei ­ 300 ml
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sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã ºi se taie bucãþi. Morcovii, þelina, pãtrunjelul rãdãcinã, ºi
cartofii se spalã, se curãþã, se spalã din nou ºi se taie în patru. Ceapa ºi pãtrunjelul
verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Ouãle se spalã. Fãina se cerne. Morcovii,
þelina, pãtrunjelul rãdãcinã ºi cartofii se fierb în apã cu sare; se lasã la rece, apoi
se dau prin maºina de tocat împreunã cu carnea. Se amestecã cu ceapã, ouã,
pãtrunjel verde, sare, piper ºi se frãmântã. Se modeleazã rotund, folosind fãinã.
Se prãjesc în ulei.

Se servesc calde.

168. CREIER DE VITÃ PANÉ ­ 5 porþii

creier de vitã ­ 800 g fãinã ­ 200 g
ouã ­ 3 bucãþi pesmet ­ 150 g

ulei - 200 ml

pentru fiert creierul:
ceapã ­ 50 g morcovi ­ 100 g

foi de dafin - 2 frunze piper boabe - 10-15 boabe
oþet ­ 20 ml sare dupã gust

Creierul se curãþã de pieliþe într­un vas cu apã rece. Dupã curãþire, se spalã
ºi se þine în apã rece cu sare timp de 20 de minute, pentru eliminarea sângelui.
Ceapa ºi morcovii se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Ouãle se spalã, fãina ºi
pesmetul se cern. Morcovii ºi ceapa se fierb timp de 20 de minute cu piper boabe,
oþet, sare ºi foi de dafin. Spuma se îndepãrteazã. Se adaugã creierul ºi se fierb
împreunã încã 15 minute. Se lasã sã se rãceascã în apa în care a fiert. Dupã
rãcire, creierul se porþioneazã în 10 bucãþi. Fiecare bucatã se trece prin fãinã, ou
bãtut ºi pesmet. Se modeleazã în formã lunguiaþã. Se rumeneºte în ulei fierbinte.

Se serveºte cald, câte 2 bucãþi la porþie.

169. CROCHETE DIN CREIER CU SOS TARTAR ­ 5 porþii

creier ­ 600 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
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ulei ­ 200 ml fãinã ­ 100 g

ouã ­ 3 bucãþi pesmet ­ 200 g
sos tartar* - 200 g sare ºi piper dupã gust

*se preparã conform reþetei prezentatã anterior

Creierul se spalã, se curãþã de pieliþe ºi se þine 20 de minute în apã rece cu
sare, pentru eliminarea sângelui, dupã care se pune la fiert în apã cu sare. Dupã
fierbere se scurge de apã, se rãceºte ºi se taie bucãþi. Ouãle se spalã. Fãina ºi
pesmetul se cern. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Se preparã sosul
tartar. Creierul se pipereazã, se trece prin pãtrunjel verde, se modeleazã în formã
de crochete, care se dau prin fãinã, ou, pesmet ºi se rumenesc în ulei fierbinte.

Se servesc calde, cu sos.

170. CROCHETE DIN ªUNCÃ ­ 5 porþii

ºuncã presatã ­ 200 g ulei ­ 300 ml

fãinã ­ 150 g pesmet ­ 50 g
caºcaval ­ 100 g ouã ­ 3 bucãþi

sare ºi piper dupã gust

ªunca se taie cuburi mici. Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Ouãle se
spalã. Fãina ºi pesmetul se cern. Uleiul (50 ml) se fierbe în cca 100 ml apã cu
sare; când fierbe, se adaugã 100 g fãinã, se amestecã repede ºi se lasã sã se
rãceascã puþin. În aceastã compoziþie se adaugã caºcavalul ras, ºunca, 2 ouã ºi
piperul mãcinat. Se formeazã crochete, care se trec prin restul de fãinã, 1 ou,
pesmet ºi se rumenesc în 250 ml ulei.

Se servesc calde.

171. CROCHETE DIN PIEPT DE PUI ­ 5 porþii

piept de pui - 500 g ulei - 300 ml
fãinã ­ 100 g ouã ­ 2 bucãþi

pesmet ­ 100 g sare ºi piper dupã gust
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Pieptul de pui se spalã ºi se taie fâºii subþiri. Ouãle se spalã, se sparg într­un
vas ºi se amestecã cu sare ºi piper. Fãina ºi pesmetul se cern. Pieptul de pui se
tãvãleºte prin fãinã, ou, pesmet ºi se prãjeºte în ulei fierbinte.

Se servesc calde sau reci.

172. BULETE DIN BRÂNZÃ ­ 5 porþii

brânzã telemea ­ 500 g ouã ­ 5 bucãþi
fãinã ­ 200 g pesmet ­ 100 g

ulei ­ 300 ml sare ºi piper dupã gust

Brânza se spalã ºi se rade pe partea finã a rãzãtorii. Ouãle se spalã, fãina ºi
pesmetul se cern. Brânza rasã se amestecã cu 100 g fãinã, 3 ouã, sare ºi piper. Se
formeazã bulete ca periºoarele, se trec prin fãinã, ou, pesmet ºi se prãjesc în ulei
fierbinte.

Se servesc calde sau reci.

173. BULETE BERLINEZE ­ 5 porþii

franzelã coaptã ­ 1 bucatã lapte ­ 200 ml
ceapã ­ 100 g ouã ­ 4 bucãþi

carne de vitã ­ 250 g carne de porc ­ 250 g
pesmet ­ 100 g sare, piper, nucºoarã dupã gust

Franzela se coace la cuptor. Laptele se fierbe ºi se rãceºte. Ceapa se curãþã ºi
se spalã. Carnea de vitã ºi de porc se spalã ºi se dã prin maºina de tocat împreunã
cu pâinea ºi ceapa. Carnea, ceapa ºi franzela se amestecã cu 2 ouã, lapte, sare,
piper ºi nucºoarã. Se formeazã chifteluþe rotunde, care se trec prin fãinã, ou ºi
pesmet. Se prãjesc în 300 ml ulei.

Se servesc calde.

174. DROB DIN MÃRUNTAIE DE PORC ­ 5 porþii

ficat de porc ­ 300 g plãmâni de porc ­ 600 g
limbã de porc ­ 300 g splinã de porc - 150 g
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ulei ­ 150 ml ceapã ­ 200 g

fãinã ­ 100 g ouã ­ 4 bucãþi
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã mãrar verde ­ 1 legãturã

sare ºi piper dupã gust

Ficatul, plãmânii, limba, splina de porc se spalã ºi se fierb în apã clocotitã
cu sare, îndepãrtându­se spuma de câte ori este cazul. Dupã fierbere se scurg de
lichid, se rãcesc ºi se dau prin maºina de tocat. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se
toacã mãrunt, apoi se opãreºte. Dupã ce s­a rãcit puþin, se scurge de apã. Ouãle se
spalã, fãina ºi pesmetul se cern. Mãrarul se spalã ºi se toacã mãrunt. Pãtrunjelul
se spalã ºi se taie mãrunt. Compoziþia de organe se înãbuºã în ulei cu puþinã apã,
laolaltã cu ceapa. Se rãceºte, dupã care se amestecã cu piper, sare, pãtrunjel ºi
mãrar. Compoziþia formatã se porþioneazã, apoi fiecare bucatã se trece prin ou ºi
fãinã. Se rumenesc în ulei.

Se servesc calde sau reci.

175. FICAT LYONEZ ­ 5 porþii

ficat de porc ­ 1 kg ceapã ­ 400 g
unturã/ulei ­ 200 g (ml) fãinã ­ 100 g

cartofi ­ 1 kg pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
sare ºi piper

Ficatul se spalã ºi se porþioneazã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie felii
subþiri. Cartofii se curãþã, se spalã, se taie cuburi ºi se fierb în apã cu sare.
Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Bucãþile de ficat se trec prin fãinã ºi
se rumenesc în 100 g unturã sau ulei. Dupã prãjire, bucãþile se trec într­un vas
separat. În grãsimea rãmasã se adaugã apã (300 ml), piper, sare ºi se fierbe 10
minute, apoi se strecoarã peste bucãþile de ficat. Ceapa se înãbuºã în 100 g unturã
sau ulei ºi, la servire, se adaugã peste ficat.

Preparatul se serveºte cald, cu garniturã de cartofi natur peste care s­a presãrat
pãtrunjel verde.
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176. PARIZER PANÉ ­ 5 porþii

parizer ­ 700 g ouã ­ 3 bucãþi

pesmet ­ 200 g fãinã ­ 100 g
unturã/ulei ­ 100 g (ml) sare ºi piper

Parizerul se curãþã de membranã ºi se taie felii. Ouãle se spalã. Pesmetul ºi
fãina se cern. Feliile de parizer se trec prin fãinã, ou amestecat cu sare, piper ºi se
tãvãlesc prin pesmet. Se prãjesc în unturã sau ulei încins.

Se servesc calde sau reci.

177. RINICHI DE VITÃ PRÃJIT ­ 5 porþii

rinichi de vitã ­ 700 g fãinã ­ 100 g
ulei/unturã ­ 200 ml (g) oþet ­ 1 lingurã

sare

Rinichii se spalã, se taie în jumãtãþi pe lungime, se curãþã de capsule ºi se þin
10 minute în apã cu oþet. Se spalã în mai multe ape, se scurg ºi se sãreazã. Rinichii
se trec prin fãinã ºi se prãjesc în unturã sau ulei.

Se servesc calzi.

178. RULADÃ DIN CARNE DE VITÃ CU OU ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 600 g ulei ­ 100 ml

fãinã ­ 150 g lapte ­ 150 g
ouã ­ 6 bucãþi pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

ceapã ­ 100 g pâine albã ­ 300 g
iaurt ­ 350 g sare ºi piper

Carnea se spalã, se curãþã de pieliþe, se taie în cuburi mici ºi se dã prin
maºina de tocat cu sitã deasã. Pãtrunjelul se spalã ºi se taie mãrunt. Ouãle se
spalã; patru bucãþi se fierb pânã ajung la consistenþã tare, se curãþã de coajã ºi,
separat, se scoate gãlbenuºul. Pâinea se înmoaie în lapte ºi se strecoarã bine. În
ulei ºi 50 ml apã se înãbuºã 200 g carne tocatã împreunã cu 50 g ceapã. Se lasã sã
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se rãceascã ºi se amestecã cu ou, pãtrunjel verde, sare ºi piper. Cu aceastã
compoziþie se umplu albuºurile de ou, iar restul de 400 g carne tocatã se amestecã
cu gãlbenuºurile fierte, un ou bãtut, pâine, piper, fãinã, sare ºi se frãmântã bine.
Compoziþia obþinutã se întinde în strat de 2 cm grosime, pe masa unsã cu ulei.
Ouãle umplute se aºeazã pe compoziþia de carne (pe lungimea stratului) ºi se
ruleazã. Rulada obþinutã se aºeazã într­o tavã unsã cu ulei. Suprafaþa ruladei se
unge deasemenea cu ulei. Tava se introduce la cuptor, la temperaturã moderatã.
Se lasã sã se rãceascã ºi se porþioneazã.

Preparatul se serveºte cald, cu diferite garnituri (cartofi natur, piure de cartofi,
pilaf, etc).

179. RULOU DIN CARNE DE PORC ªI CIUPERCI ­ 5 porþii

carne de porc (muºchi filé) ­ 800 g ceapã ­ 200 g
ciuperci proaspete/conservã ­ 800 g / 400 g fãinã ­ 50 g

unturã/ulei ­ 200 g (ml) smântânã ­ 200 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

boia dulce de ardei ­ 2 g sare ºi piper

Carnea se spalã ºi se porþioneazã în 10 bucãþi, care se bat puþin. Ceapa se
curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Ciupercile proaspete se curãþã ºi se spalã lame.
Dacã ciupercile sunt conservate, acestea se scurg de lichid ºi se taie lame.
Pãtrunjelul se spalã ºi se taie mãrunt. Fãina se cerne. Ceapa se înãbuºã în 50 g
unturã sau 50 ml ulei ºi 50 ml apã. Se adaugã ciuperci, sare, piper, pãtrunjel
verde ºi se continuã înãbuºirea încã 10 minute. Bucãþile de carne se acoperã cu
compoziþia obþinutã, se ruleazã, se aºeazã într­o tavã unsã cu 50 g ulei sau 50 ml
unturã, se introduc la cuptor ºi se stropesc continuu cu apã. Fãina se dizolvã în
apã rece, se adaugã boia ºi smântânã, apoi totul se dã în fiert, împreunã cu 100 ml
de ulei sau 100 g unturã. Sosul se strecoarã peste rulou, care se mai fierbe încã 10
minute.

Se serveºte cald.
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4.6.

SUPE DIN LEGUME ªI FRUCTE

180. SUPÃ CU FASOLE BOABE ªI COSTIÞÃ ­ 5 porþii

pãtrunjel ºi pãstârnac rãdãcinã ­ 100 g fãinã ­ 25 g
roºii proaspete/conservã ­ 400 g/200 g morcovi ­ 100 g

fasole boabe ­ 250 g ceapã ­ 100 g
þelinã rãdãcinã ­ 100 g iaurt ­ 200 g

costiþã afumatã ­ 300 g sare dupã gust
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

Fasolea boabe se alege de impuritãþi, se spalã ºi se lasã 12 ore în apã rece.
Ceapa se curãþã, se spalã, se taie mãrunt ºi se opãreºte. Morcovii, þelina,
pãstârnacul ºi pãtrunjelul rãdãcinã se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Costiþa
afumatã se taie cuburi. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Fasolea se
fierbe cca 15 minute. Apa se îndepãrteazã, se înlocuieºte cu o alta fierbinte ºi se
continuã fierberea. Când fasolea este fiartã pe jumãtate se adaugã ceapa, morcovii,
þelina, pãstârnacul, pãtrunjelul rãdãcinã ºi se continuã fierberea. Costiþa afumatã
se înãbuºã în 100 ml apã ºi se adaugã în supã împreunã cu roºiile. Spre sfârºit, se
adaugã fãinã amestecatã cu iaurt ºi sare.

Se serveºte fierbinte.

181. SUPÃ CU MERE ­ 5 porþii

mere ­ 1 kg lãmâie ­ 50 g
smântânã ­ 100 g fãinã ­ 50 g

ouã ­ 2 bucãþi zahãr ­ 25 g
sare dupã gust

Merele se curãþã de coajã, se scot cotoarele ºi se taie felii. Lãmâia se spalã ºi
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se taie rondele. Merele se fierb în apã cu zahãr ºi puþinã sare. Dupã 10 minute de
fierbere se adaugã compoziþia formatã din ouã, fãinã, smântânã ºi rondele de
lãmâie; se mai fierbe cca 3 minute. Se serveºte rece.

182. SUPÃ CU VIªINE ­ 5 porþii

viºine ­ 700 g smântânã ­ 100 g

fãinã ­ 50 g zahãr ­ 50 g
ouã ­ 3 gãlbenuºuri rãzãturã de lãmâie ­ un vârf de linguriþã

scorþiºoarã ­ 10 g sare dupã gust

Viºinile se curãþã de coajã ºi se spalã. Se fierb cca 2 l de apã, se adaugã
zahãr, scorþiºoarã, sare ºi fãinã dizolvatã în apã rece. Se continuã fierberea 5­7
minute, se adaugã viºinile ºi se dã în fiert. Se rãceºte puþin ºi, treptat, se adaugã
smântâna amestecatã cu gãlbenuºurile de ou ºi rãzãtura de lãmâie.

Se serveºte rece.

183. SUPÃ ITALIANÃ ­ 5 porþii

fasole albã ­ 200 g morcovi ­ 100 g
þelinã rãdãcinã ­ 100 g pastã de tomate ­ 100 g

ceapã ­ 100 g macaroane ­ 50 g
costiþã afumatã ­ 200 g usturoi ­ 25 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare dupã gust

Fasolea se alege, se spalã ºi se lasã în apã rece timp de 12 ore. Ceapa se curãþã,
se spalã, se taie mãrunt ºi se îndepãrteazã apa. Morcovii, þelina ºi usturoiul se
curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Costiþa se taie cuburi, care timp de 5 minute se
introduc la cuptor. Macaroanele se introduc în apã clocotitã cu sare, se fierb ºi se
trec prin jet de apã rece, apoi se taie bucãþi de cca 2­3 cm. Usturoiul se curãþã ºi se
taie mãrunt. Fasolea se fierbe cca 15 minute, lichidul se îndepãrteazã ºi se înlocuieºte
cu apã fierbinte. Când fasolea este fiartã pe jumãtate se pun morcovii, þelina, ceapa
ºi se continuã fierberea. Se adaugã sare, costiþã afumatã ºi se fierb cca 10 minute.
Se pun macaroanele, usturoiul, piperul mãcinat, pasta de tomate ºi sare. Se fierb
laolaltã 10 minute. Se serveºte fierbinte, cu pãtrunjel verde presãrat deasupra.
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184. SUPÃ DE CIUPERCI SAU BUREÞI ­ 5 porþii

ciuperci/bureþi ­ 700 g morcovi ­ 150 g

unturã ­ 50 g fãinã ­ 40 g
ceapã ­ 50 g mãrar ­ 1 legãturã

smântânã ­ 100 g 2 cuburi MAGGI de ciuperci
pãtrunjel rãdãcinã ­ 100 g sare ºi piper

Ciupercile se curãþã, se spalã în mai multe ape ºi se taie lame. Morcovii se
curãþã, se spalã ºi se taie rondele. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt.
Mãrarul se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Pãtrunjelul rãdãcinã se curãþã, se
spalã ºi se taie mãrunt. Morcovul, pãtrunjelul rãdãcinã ºi bureþii se pun în 2 l apã
clocotitã cu sare ºi cuburile MAGGI. Într­o tigaie se topeºte untura; când s­a
încins, se adaugã fãinã ºi se prãjeºte puþin. Se adaugã ceapã ºi dupã 1­2 minute se
stinge cu puþinã apã. Se lasã sã fiarbã 5 minute. Se adaugã la supã ºi, dupã 5
minute, se ia de pe foc. Se adaugã smântâna. Este de preferat ca fãina sã fie
înlocuitã de gãlbenuº de ouã ºi smântânã.

Se serveºte fierbinte, cu mãrar verde deasupra.

185. SUPÃ DE FASOLE VERDE ­ 5 porþii

fasole verde ­ 700 g slãninã afumatã ­ 100 g
ceapã ­ 100 g pãtrunjel ­ 1 legãturã

frunze de þelinã ­ 2­3 frunze smântânã ­ 100 g
usturoi ­ 3­4 cãþei roºii ­ 200 g

fãinã ­ 40 g sare dupã gust

Fasolea se curãþã, se spalã ºi se taie bucãþi. Slãnina se taie mãrunt. Ceapa se
curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Pãtrunjelul, þelina se spalã ºi se taie mãrunt. Roºiile
se spalã ºi se taie felii. Usturoiul se curãþã ºi se taie mãrunt. Fasolea se fierbe cu sare
în 2 l apã clocotitã. Slãnina se prãjeºte ºi se pune la fasole (în timp ce fierbe). În
untura rãmasã se adaugã fãinã, se prãjeºte puþin, apoi se pun ceapa, þelina ºi pãtrunjelul.
Se stinge cu apã. Se pun roºiile ºi, dupã ce au clocotit, se adaugã peste fasole. Se fierb
împreunã 10 minute, dupã care se dau la o parte de pe foc. Se adaugã usturoiul ºi
smântâna. Se serveºte fierbinte, cu pãtrunjel verde deasupra.
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4.7.

SUPE DIN LEGUME ªI OASE

186. SUPÃ DE OASE

oase de vitã/porc ­ 1­1,5 kg morcovi ­ 100g
pãstârnac ­ 100 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 100 g

ceapã ­ 100 g sare

Se fierb oasele . Dupã 30 de minute se adaugã legumele întregi. Se continuã
fierberea încã aproximativ o orã, la foc mic. Se spumeazã de câte ori este cazul.
Dupã fierbere, se strecoarã.

187. SUPÃ CU CARTOFI ªI CIUPERCI

supã de oase* ­ 1,5 l sau 1,5 l apã ºi 2 cuburi MAGGI de vitã ºi 1 de ciuperci
cartofi - 500 g ciuperci proaspete - 250 g

morcovi ­ 100 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 100 g
pãstârnac ­ 100 g ceapã ­ 100 g

roºii ­ 150 g pastã de tomate ­ 25 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã iaurt/smântânã ­ 200 g/100 g

ouã ­ 3 gãlbenuºuri fãinã ­ 20 g

*vezi reþeta 186

Cartofii se spalã, se curãþã, se spalã din nou ºi se taie cuburi. Ciupercile se
curãþã, se spalã ºi se taie lame. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se opãreºte. Morcovii,
pãstârnacul ºi pãtrunjelul rãdãcinã se curãþã, se spalã, se opãresc, se decojesc ºi
se taie felii rotunde. Ouãle se spalã sub jet de apã rece. Se separã albuºul de
gãlbenuº. Fãina se cerne. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt.
Se preparã supa de oase. Morcovii, pãstârnacul, pãtrunjelul rãdãcinã ºi ceapa se



105

SÃ GÃTIM À LA GHÉORG

înãbuºã cca 15 minute în ulei ºi 100 g supã de oase, împreunã cu cartofii,
ciupercile, sarea ºi piperul. Când legumele sunt aproape fierte se adaugã roºii,
pastã de tomate, fãina dizolvatã în iaurt sau smântânã; se amestecã cu gãlbenuºurile
de ou ºi puþinã supã. Se fierb 5 minute.

Se serveºte fierbinte, cu pãtrunjel verde deasupra.

188. SUPÃ CU CONOPIDÃ ­ 5 porþii

supã de oase* ­ 1,3 l sau 1,3 l apã ºi 3 cuburi MAGGI de vitã

conopidã ­ 800 g ulei ­ 50 ml
smântânã/iaurt ­ 100 g/200 g lapte ­ 150 ml

fãinã ­ 30 g orez ­ 50 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

*vezi reþeta 186

Conopida se curãþã, se spalã ºi se þine în apã cu sare. Laptele se fierbe ºi se
rãceºte. Fãina se cerne. Orezul se alege de impuritãþi, se spalã ºi se fierbe în apã.
Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Se preparã supa de oase ºi
se fierbe împreunã cu conopida. Din fãinã, ulei, lapte rece ºi smântânã se preparã
o compoziþie care se adaugã la supa de oase, amestecând continuu, pentru a nu se
forma cocoloaºe. Când conopida este aproape fiartã se adaugã orez, sare ºi piper
ºi se continuã fierberea încã 3 minute.

Se serveºte fierbinte, cu pãtrunjel verde deasupra.

189. SUPÃ CU FIDEA ­ 5 porþii

supã de oase* ­ 1,8 l sau 1,8 l apã ºi 4 cuburi MAGGI de vitã
fidea ­ 150 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

sare ºi piper

*vezi reþeta 186

Pãtrunjelul verde se spalã, se curãþã ºi se taie mãrunt. Fideaua se rupe, se
introduce în apã clocotitã cu sare, se fierbe ºi se rãceºte sub jet de apã rece. Supa
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de oase se pune la fiert. Fideaua se scurge de apã ºi se introduce în supa de oase,
la care se adaugã sare ºi piper. Se fierbe încã cca 5 minute.

Se serveºte caldã, cu pãtrunjel verde deasupra.

190. SUPÃ CU GÃLUªTE DIN GRIª ­ 5 porþii

supã de oase* ­ 2,3 l sau 2,3 l apã ºi 5 cuburi MAGGI de vitã

griº ­ 150 g ouã ­ 2 bucãþi
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper boabe dupã gust

*vezi reþeta 186

Ouãle se spalã sub jet de apã rece. Se separã albuºurile de gãlbenuºuri.
Pãtrunjelul se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Supa de oase se fierbe. Gãluºtele
se preparã astfel: într­un vas, albuºurile se bat bine cu telul, se adaugã gãlbenuºurile
ºi, puþin câte puþin, o parte din cantitatea de griº, pânã se obþine o compoziþie
omogenã. Se formeazã gãluºte cu linguriþa ºi se pun într­un vas cu apã clocotitã
ºi sare. În timpul fierberii, vasul se acoperã cu capac ºi se adaugã puþinã apã rece.
Dupã fierbere, gãluºtele se introduc în supa de oase fierbinte, la care se adaugã
sare ºi piper.

Se serveºte fierbinte, cu pãtrunjel verde deasupra.

191. SUPÃ CU PRAZ (GERMANÃ) ­ 5 porþii

supã de oase* ­ 1,5 l sau 1,5 l apã ºi 3 cuburi MAGGI de vitã

praz - 900 g cartofi - 150 g
iaurt - 200 g lapte - 500 ml

fãinã ­ 30 g pãtrunjel ­ 1 legãturã
sare ºi piper dupã gust

*vezi reþeta 186

Prazul se curãþã, se spalã ºi se taie rondele. Cartofii se spalã, se curãþã, se
spalã din nou ºi se taie cuburi. Laptele se fierbe. Fãina se cerne. Pãtrunjelul verde
se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Se preparã supa de oase. În supã se adaugã
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cartofi, praz, piper ºi se fierb cca 10 minute. Când legumele sunt fierte în supã se
adaugã treptat fãina dizolvatã în lapte rece, iaurt ºi sare. Se continuã fierberea
cca 5 minute.

Se serveºte fierbinte, cu pãtrunjel rece deasupra.

192. SUPÃ CU PRAZ ªI CARTOFI ­ 5 porþii

supã de oase* ­ 1,8 l sau 1,8 l apã ºi 4 cuburi MAGGI de vitã
praz ­  pâine albã ­ 150 g caºcaval ­ 50 g

ulei ­ 50 ml sare ºi piper

*vezi reþeta 186

Prazul se curãþã, se spalã ºi se taie rondele. Cartofii se spalã, se curãþã, se
spalã din nou ºi se taie rondele. Pâinea albã se taie felii subþiri, care se stropesc
cu 25 ml ulei ºi se rumenesc la cuptor. Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Se
preparã supa de oase. Prazul se înãbuºã în 25 ml ulei cu 50 g supã. Supa de oase
se fierbe cu cartofii ºi prazul înãbuºit. La sfârºit de fierbere se adaugã sare. Când
supa este fiartã, deasupra se adaugã feliile de pâine, caºcavalul ras ºi piperul. Se
introduce la cuptor cca 5 minute.

Se serveºte fierbinte.

193. SUPÃ CU TÃIÞEI ªI CARTOFI ­ 5 porþii

upã de oase* ­ 1,3 l sau 1,3 l apã ºi 3 cuburi MAGGI de vitã

cartofi ­ 500 g tãiþei de casã ­ 150 g
ceapã ­ 100 g ulei ­ 30 ml

pastã de tomate ­ 30 g smântânã/iaurt ­ 100g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã  gust

*vezi reþeta 186

Cartofii se curãþã, se spalã ºi se taie cuburi. Ceapa se curãþã, se spalã, se taie
mãrunt ºi se opãreºte. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã, se taie mãrunt. Se
preparã supa de oase ºi tãiþeii de casã. Cartofii se fierb în supa de oase cca 10
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minute. Tãiþeii se fierb în apã clocotitã cu sare. Dupã ce au fiert, se rãcesc ºi se
introduc în supã, continuând fierberea. Ceapa se înãbuºã în ulei cu 50 ml supã.
Se adaugã pastã de tomate, sare ºi piper ºi se toarnã în supã, continuând fierberea
5 minute.

Se serveºte fierbinte, cu pãtrunjel verde deasupra ºi smântânã sau iaurt.

194. SUPÃ DE VARZÃ ­ 5 porþii

supã de oase* ­ 1 l sau 1 l apã ºi 2 cuburi MAGGI de vitã

varzã albã ­ 1 kg ceapã ­ 100 g
morcovi  ­ 100 g þelinã rãdãcinã ­ 50 g

fidea ­ 150 g smântânã/iaurt ­ 50 g/100 g
sare dupã gust

*vezi reþeta 186

Varza se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Morcovii ºi þelina se curãþã, se spalã
ºi se taie fâºii înguste. Ceapa se curãþã, se spalã, se taie mãrunt, se opãreºte. Apa
se îndepãrteazã. Fideaua se fierbe ºi se trece prin jet de apã rece. Se preparã supa
de oase. Varza, morcovii, þelina ºi ceapa se înãbuºã în ulei cu 50 ml supã de oase.
Se adaugã restul de supã, sarea ºi se fierb împreunã. Aproape de final, se adaugã
fideaua.

Se serveºte fierbinte cu smântânã sau iaurt deasupra.

195. SUPÃ DIN CARTOFI ­ 5 porþii

supã de oase* ­ 1,5 l sau 1,5 l apã ºi 3 cuburi MAGGI de vitã

cartofi ­ 500 g ceapã ­ 100 g
morcovi ­ 50 g varzã  albã ­ 100 g

pãstârnac ­ 50 g þelinã rãdãcinã ­ 50 g
pãtrunjel verde ­  1 legãturã ulei ­ 30 ml

fãinã ­ 30 g boia de ardei dulce ­ 5 g
ouã ­ 3 gãlbenuºuri smântânã/iaurt ­ 100 g/200 g

pastã de tomate ­ 30 g sare ºi piper dupã gust
*vezi reþeta 186
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Cartofii se spalã, se curãþã, se spalã din nou ºi se taie cuburi. Þelina, morcovii,
pãtrunjelul rãdãcinã ºi pãstârnacul se curãþã, se spalã ºi se taie cuburi. Fãina se
cerne. Varza se curãþã, se spalã ºi se taie felii subþiri. Ceapa se curãþã, se spalã, se
taie mãrunt ºi se opãreºte. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt.
Se preparã supa de oase. Ceapa, morcovii, þelina, varza, pãtrunjelul rãdãcinã ºi
pãstârnacul se înãbuºã în ulei cu 50 ml supã. Cartofii se introduc în supã ºi se
fierb. Când sunt fierþi pe jumãtate se adaugã legumele înãbuºite, boia de ardei,
sare ºi piper dupã gust, continuând fierberea. Se adaugã fãina dizolvatã în iaurt
sau smântânã, împreunã cu gãlbenuºurile ºi pasta de tomate. Se mai fierb 5 minute.

Se serveºte fierbinte cu pãtrunjel verde deasupra.

196. SUPÃ DIN CEAPÃ ­ 5 porþii

supã de oase* ­ 2 l sau 2 l apã ºi 4 cuburi MAGGI de vitã
ceapã ­ 500 g pâine albã ­ 150 g

caºcaval ­ 150 g ulei ­ 100 ml
sare ºi piper dupã gust

*vezi reþeta 186

Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie felii subþiri. Pâinea albã se taie felii subþiri,
care apoi se stropesc cu 25 g ulei ºi se rumenesc la cuptor. Caºcavalul se curãþã
de coajã ºi se rade. Se preparã supa de oase. Ceapa se înãbuºã în 75 ml ulei cu 50
ml supã de oase se toarnã în supã, se adaugã sare ºi piper dupã gust ºi se fierb
împreunã cca 5 minute. Deasupra se aºeazã feliile de pâine ºi caºcavalul ras ºi se
gratineazã la cuptor 5 minute.

Se serveºte  fierbinte.

197. SUPÃ DIN LEGUME ­ 5 porþii

supã de oase* ­ 1,1 l sau 1,1 l apã ºi 2 cuburi MAGGI de vitã

fidea - 30 g cartofi - 300 g
morcovi - 100 g þelinã rãdãcinã ­ 200 g

pãstârnac ­ 50 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 50 g
ceapã ­ 100 g varzã albã ­ 100 g
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mazãre conservã ­ 100 g roºii ­ 150 g

ardei gras ­ 150 g ulei ­ 100 ml
pastã de tomate ­ 30 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

sare ºi piper dupã gust

*vezi reþeta 186

Cartofii se curãþã, se spalã ºi se taie cuburi mici. Morcovii, pãtrunjelul
rãdãcinã, pãstârnacul ºi þelina se curãþã, se spalã ºi se taie bucãþi lungi de cca 2
cm ºi late de 0,5 cm. Varza albã se curãþã, se spalã ºi se taie în fâºii. Ceapa se
curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Ardeiul gras se curãþã, se spalã ºi se taie fâºii.
Mazãrea conservã se scurge de apã ºi se trece prin jet de apã rece. Pãtrunjelul
verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Fideaua se fierbe ºi se trece prin jet de
apã rece. Pasta de tomate se dilueazã cu apã. Morcovii, pãtrunjelul rãdãcinã,
pãstârnacul, þelina, ceapa ºi ardeiul gras se înãbuºã în ulei cu 50 g supã de oase,
piper ºi sare ºi se continuã fierberea. Când legumele sunt fierte pe jumãtate, se
adaugã cartofii. Înainte de sfârºitul fierberii se adaugã varzã, mazãre, roºii, fidea,
pastã de tomate ºi se mai fierb 8 minute.

Se serveºte fierbinte, cu pãtrunjel verde deasupra.

198. SUPÃ DIN ROªII CU OREZ ­ 5 porþii

roºii proaspete/conservate ­ 1,5 kg/700 g

supã de oase* ­ 1 l sau 1 l apã ºi 2 cuburi MAGGI de vitã
morcovi - 100 g þelinã rãdãcinã ­ 50 g

ceapã ­ 100 g ardei gras ­ 50 g
fãinã ­ 50 g orez ­ 100 g

zahãr ­ 50 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
sare dupã gust

*vezi reþeta 186

Roºiile proaspete se spalã ºi se taie în sferturi. Þelinã ºi morcovii se curãþã,
se spalã ºi se taie felii. Ceapa se curãþã, se spalã, se taie felii, se opãreºte ºi se
îndepãrteazã apã. Ardeiul gras, se spalã ºi se taie fâºii. Pãtrunjelul verde se curãþã,
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se spalã ºi se taie mãrunt. Fãina se cerne. Orezul se alege de impuritãþi, se spalã,
se fierbe ºi se trece sub jet de apã rece. Se preparã supa. Morcovii, þelina ºi ceapã
se înãbuºã în ulei cu 50 g supã. Se introduc roºiile ºi ardeiul gras ºi se fierb 15
minute. Se adaugã fãina dizolvatã în supa de oase, sare ºi se fierb 15 minute. Se
paseazã ºi se adaugã orez fiert, zahãr ºi se mai fierb 5 minute.

Se serveºte fierbinte, cu pãtrunjel verde deasupra.

199. SUPÃ POLONEZÃ CU ROªII ­ 5 porþii

roºii proaspete/conservate ­ 1,5 kg/750 g
supã de oase* ­ 1,5 l sau 1,5 l apã ºi 3 cuburi MAGGI de vitã

þelinã frunze ­ 1 legãturã pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
ardei gras ­ 150 g zahãr ­ 20 g

fãinã ­100 g ouã ­ 3 bucãþi
pastã de tomate ­ 30 g sare dupã gust

*vezi reþeta 186

Roºiile se spalã ºi se zdrobesc. Ardeii graºi se curãþã, se spalã ºi se taie felii.
Fãina se cerne. Ouãle se spalã sub jet de apã rece. Pãtrunjelul verde se curãþã, se
spalã ºi se taie mãrunt. Frunzele de þelinã se spalã. Se preparã supa de oase.
Ardeii graºi, roºiile ºi frunzele de þelinã se fierb în supã. Când legumele sunt
fierte, se paseazã. Din ouã, fãinã, sare ºi puþinã apã se preparã o compoziþie care
se toarnã cu un cornet din hârtie în supa care fierbe. Se fierbe cca 5­7 minute ºi se
adaugã zahãr.

Se serveºte fierbinte, cu pãtrunjel verde deasupra.

200. SUPÃ ÞÃRÃNEASCÃ CU TÃIÞEI ­ 5 porþii

supã de oase* ­ 1,5 l sau 1,5 l apã ºi 3 cuburi MAGGI de vitã
cartofi - 500 g ceapã ­ 100 g

morcovi ­ 100 g ardei gras ­ 100 g
pãtrunjel rãdãcinã ­ 50 g þelinã rãdãcinã ­ 100 g

pãstârnac ­ 50 g fãinã ­ 120 g
ouã ­ 2 bucãþi smântânã/iaurt ­ 100 g/200 g
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ulei ­ 50 ml pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

sare dupã gust

*vezi reþeta 186

Se preparã supa de oase. Cartofii se curãþã, se spalã ºi se taie cuburi. Ceapa
se curãþã, se spalã, se taie mãrunt ºi se opãreºte. Þelina rãdãcinã, morcovii,
pãtrunjelul rãdãcinã ºi pãstârnacul se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Pãtrunjelul
verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Ouãle se trec sub jet de apã rece.
Morcovii, pãtrunjelul rãdãcinã, pãstârnacul, þelina, ardeiul gras ºi ceapã se înãbuºã
în ulei ºi 50 ml apã, se adaugã supa ºi se fierb 15 minute. Se adaugã cartofii ºi se
fierb încã 10 minute. Din fãinã, ouã, sare ºi puþinã apã se pregãteºte coca pentru
tãiþei. Se lasã 10 minute, se întind foi subþiri, se lasã sã se zvânte 10 minute, se
ruleazã ºi se taie subþire. Tãiþeii se scuturã de fãinã ºi se fierb în apã clocotitã cu
sare. Dupã fierbere, se adaugã apã rece, se lasã 10 minute, se trec sub jet de apã
rece ºi se introduc în supã. Iaurtul sau smântâna diluatã cu puþinã supã se adaugã
la sfârºitul fierberii.

Se serveºte fierbinte, cu pãtrunjel verde deasupra.

201. SUPÃ DIN CARNE DE GÃINÃ CU TÃIÞEI ­ 5 porþii

carne de gãinã ­ 700 g tãiþei de casã ­ 250 g
morcovi ­ 150 g pãstârnac rãdãcinã ­ 100 g

pãtrunjel rãdãcinã ­ 100 g þelinã rãdãcinã ­ 50 g
ceapã ­ 100 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

sare ºi piper boabe dupã gust 3 cuburi MAGGI de gãinã

Gãina se curãþã, se trece prin flacãrã ºi se spalã. Morcovii, þelina, pãtrunjelul
rãdãcinã, pãstârnacul ºi ceapã se spalã ºi se cresteazã. Fãina se cerne. Ouãle se
trec prin jet de apã rece. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Carnea se
fierbe în apã cu sare (2 l) ºi se spumeazã. Se adaugã ceapa, morcovii, þelina,
pãstârnacul, pãtrunjelul rãdãcinã, cuburile MAGGI ºi piperul boabe. Dupã
fierbere, carnea ºi legumele se scot în alt vas ºi se folosesc la alt preparat. Tãiþeii
se fierb în apã cu sare, se trec sub jet de apã rece ºi se introduc în supã.

Se serveºte fierbinte cu pãtrunjel verde deasupra.
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202. SUPÃ DIN CARNE DE GÃINÃ CU ZDRENÞE  ­ 5 porþii

carne de gãinã ­ 700 g ouã ­ 2 bucãþi

ceapã ­ 100 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 100 g
pãstârnac ­ 100 g morcovi ­ 150 g

þelinã rãdãcinã ­ 50 g sare ºi piper boabe dupã gust
3 cuburi MAGGI de gãinã

Gãina se trece prin flacãrã ºi se spalã. Morcovii, pãtrunjelul rãdãcinã,
pãstârnacul, þelina ºi ceapa se curãþã, se spalã ºi se cresteazã. Ouãle se trec prin
jet de apã rece. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Carnea se
fierbe în 2 l de apã cu sare ºi se spumeazã. Se adaugã ceapã, morcovi, pãtrunjel
rãdãcinã, pãstârnac, þelinã, cuburile MAGGI ºi boabe de piper. Dupã fierbere,
carnea ºi legumele se scot în alt vas. Din fãinã, ou ºi supã se pregãteºte o
compoziþie mai groasã, care se toarnã cu ajutorul unui cornet în supa fierbinte,
formându­se zdrenþe. Se continuã fierberea încã 5 minute.

Se serveºte fierbinte, cu pãtrunjel verde deasupra.

203. SUPÃ DIN CARNE DE PUI CU GÃLUªTE

carne de pui ­ 700 g ouã ­ 2 bucãþi

griº ­ 150 g morcovi ­ 150 g
pãstârnac rãdãcinã ­ 100 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 100 g

þelinã rãdãcinã ­ 50 g ceapã ­ 100 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã 3 cuburi MAGGI de gãinã

sare ºi piper boabe dupã gust

Carnea se spalã, se trece prin flacarã ºi se spalã. Morcovii, pãtrunjelul rãdãcinã,
pãstârnacul, þelina ºi ceapa se curãþã, se spalã ºi se cresteazã. Ouãle se spalã sub jet
de apã rece ºi se separã albuºurile de gãlbenuºuri. Pãtrunjelul verde se curãþã, se
spalã ºi se taie mãrunt. Carnea se fierbe în 2 l de apã cu sare ºi se spumeazã. Se
adaugã ceapã, morcovi, pãstârnac, pãtrunjel rãdãcinã, þelinã, cuburile MAGGI ºi
piper boabe. Dupã fierbere, carnea ºi legumele se scot. Supa se strecoarã.

Se preparã gãluºtile ­ în albuºurile bãtute spumã se adaugã treptat griºul ºi
apoi se sãreazã. Se obþine o compoziþie din care se formeazã gãluºti. Se fierb în
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apã cu sare ºi se introduc în supã.
Se serveºte fierbinte, cu pãtrunjel verde deasupra.

204. SUPÃ DIN CARNE DE PUI (RASOL) CU TÃIÞEI

carne de pui ­ 500 g tãiþei ­ 400 g
morcovi ­ 150 g pãstârnac rãdãcinã ­ 150 g

pãtrunjel rãdãcinã ­ 150 g þelinã rãdãcinã ­ 50 g
ceapã ­ 100 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

sare ºi piper boabe dupã gust 3 cuburi MAGGI de gãinã

Carnea se spalã. Morcovii, pãstârnacul, pãtrunjelul rãdãcinã, þelina ºi ceapa
se curãþã, se spalã ºi se cresteazã. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie
mãrunt. Carnea se fierbe în 2 l de apã cu sare ºi se spumeazã. Se adaugã ceapã,
morcovi, pãstârnac, pãtrunjel rãdãcinã, þelinã, cuburile MAGGI ºi piper. Dupã
fierbere, carnea ºi legumele se scot din vas. Supa se strecoarã. Carnea se
porþioneazã în 5 bucãþi ºi se introduce în supã. Se adaugã tãiþeii fierþi în apã cu
sare ºi trecuþi prin jet de apã.

Se serveºte fierbinte, cu pãtrunjel verde deasupra.

205. SUPÃ (RAGUT) DIN PASÃRE CU GÃLUªTI

tacâmuri de pui - 500 g pipote de pui - 150 g

ouã ­ 1 bucatã fãinã ­ 100 g
ceapã ­ 100 g þelinã rãdãcinã ­ 50 g

morcovi ­ 100 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 50 g
pãstârnac rãdãcinã ­ 50 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

sare ºi piper dupã gust 3 cuburi MAGGI de gãinã

Pipotele de pui se curãþã, se spalã ºi se opãresc. Tacâmurile de pui se spalã
ºi se porþioneazã. Morcovii, pãtrunjelul rãdãcinã, pãstârnacul ºi þelina se curãþã,
se spalã ºi se taie mãrunt. Fãina se cerne. Ouãle se trec prin jet de apã rece.
Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Tacâmurile ºi pipotele se
fierb în cca 2 l de apã cu sare. Se spumeazã. Se adaugã morcovi, pãstârnac,
pãtrunjel rãdãcinã, þelinã, ceapã, cuburile MAGGI ºi piper. Din fãinã, ou ºi sare
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se preparã o cocã din care se formeazã gãluºtile, care apoi se fierb separat în
puþinã supã. Dupã fierbere, se trec prin jet de apã rece ºi se adaugã în supã.

Se serveºte fierbinte, cu pãtrunjel verde deasupra.

 206. SUPÃ DIN CARNE DE VITÃ CU GALUªTI ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 450 g ouã ­ 2 bucãþi

griº ­ 100 g caºcaval ­ 50 g
brânzã de vaci ­ 100 g morcovi ­ 150 g

pãtrunjel rãdãcinã ­ 150 g pãstârnac rãdãcinã ­ 150 g
þelinã rãdãcinã ­ 50 g ceapã ­ 100 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust
2 cuburi MAGGI de vitã

Carnea se curãþã, se spalã. Þelina, morcovii, ceapa, pãtrunjelul rãdãcinã ºi
pãstârnacul se curãþã, se spalã ºi se cresteazã. Ouãle se trec prin jet de apã rece ºi
se separã albuºurile de gãlbenuºuri. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie
mãrunt. Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Carnea se fierbe în cca 2,5 l apã
cu sare. Se spumeazã. Când carnea este fiartã pe jumãtate, se adaugã legumele,
cuburile MAGGI ºi se continuã fierberea (punem ºi piper). Dupã fierbere se
scoate carnea ºi piperul. Supa se strecoarã.

Se preparã gãluºtile ­ gãlbenuºurile se bat într­un vas; treptat, se adaugã
griº, brânzã de vaci, caºcaval ras, sare ºi albuºurile bãtute spumã. Se formeazã
gãluºti care se pun la fiert în apã cu sare. Dupã ce au fiert, se adaugã în supã.

Supa se serveºte fierbinte, cu pãtrunjel verde deasupra.

 207. SUPÃ DIN CARNE DE VITÃ CU RAVIOLI ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 350 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 100 g

pãstârnac rãdãcinã ­ 100 g þelinã rãdãcinã ­ 50 g
morcovi ­ 150 g ceapã ­ 100 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare dupã gust
2 cuburi MAGGI de vitã

pentru Ravioli:
carne de vitã ­ 100 g fãinã ­ 150 g
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ouã ­ 2 bucãþi piper mãcinat ºi boabe, dupã gust

Carnea se curãþã de pieliþe ºi se spalã. Morcovii, þelina, pãtrunjelul rãdãcinã,
pãstârnacul ºi ceapa se curãþã, se spalã ºi se cresteazã. Pãtrunjelul verde se curãþã,
se spalã ºi se taie mãrunt. Fãina se cerne. Carnea se fierbe în cca 2­3 l de apã cu
sare. Se spumeazã. Când carnea este pe jumãtate fiartã, se adaugã morcovi, þelinã,
pãtrunjel  rãdãcinã, pãstârnac, ceapã, cuburile MAGGI ºi piper boabe. Dupã
fierbere, carnea ºi legumele se scot în alt vas.

Separat, se preparã Ravioli ­ fãinã, 1 ou ºi sare, din care se face o cocã.
Carnea fiartã ºi rãcitã (120 g se dã prin maºina de tocat) se amestecã cu 1 ou, sare
ºi piper. Coca se întinde sub forma unor pãtrate de 3­4 cm, care se umplu cu
compoziþia de carne ºi se împãturesc în formã de triunghi, presând bine marginile.
Ravioli se fierb în apã clocotitã cu sare timp de 15 minute. Se adaugã în supã.

Se serveºte cu câte 2­3 ravioli la porþie ºi pãtrunjel verde deasupra.

208. SUPÃ GULAª

carne de vitã ­ 450 g ouã ­ 1 bucatã
fãinã ­ 50 ml cartofi ­ 400 g

ceapã ­ 150 g ulei ­ 50 ml
pastã de tomate ­ 50 g chimen ­ 5 g

boia de ardei dulce ­ 2 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
sare dupã gust 2 cuburi MAGGI de vitã

Carnea se curãþã ºi se spalã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie jumãtãþi.
Cartofii se curãþã, se spalã ºi se taie cuburi. Fãina se cerne. Ouãle se trec prin jet
de apã rece. Chimenul uscat se macinã. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se
taie mãrunt. Carnea de vitã se fierbe în 2­2,5 l apã cu sare. Se spumeazã. Se
adaugã ceapã, cuburile MAGGI ºi se continuã fierberea. Când carnea este pe
jumãtate fiartã, se adaugã cartofii. Carnea fiartã se scoate în alt vas ºi se foloseºte
la alt preparat. Separat, se înãbuºã în ulei pastã de tomate diluatã în 100 ml apã,
boia de ardei ºi chimen. Se adaugã la supã.

Din fãinã, ou ºi sare se preparã o cocã din care se formeazã gãluºti care se
introduc în supã ºi se lasã sã fiarbã la foc mic.

Supa se serveºte fierbinte, cu pãtrunjel verde deasupra.



117

SÃ GÃTIM À LA GHÉORG

4.8.

CREME DIN LEGUME ªI OASE

209. CREMÃ DIN CARTOFI ­ 5 porþii

supã de oase* ­ 800 ml sau 800 ml apã ºi 2 cuburi MAGGI de vitã
cartofi - 500 g lapte - 100 ml

ouã ­ 2 gãlbenuºuri pâine albã ­ 150 g
margarinã ­ 50 g ceapã ­ 50 g

sare dupã gust

*vezi reþeta 186

Cartofii se spalã, se curãþã de coajã, se spalã din nou ºi se taie felii. Ceapa se
curãþã, se spalã, se taie felii, se opãreºte ºi se scurge de apã. Ouãle se spalã sub jet
de apã rece. Se separã gãlbenuºurile de albuºuri. Pâinea albã se taie cuburi mici,
care se rumenesc la cuptor, stropite cu 25 g margarinã. Se preparã supa de oase.
Ceapa ºi cartofii se înãbuºã în 25 g margarinã. Se adaugã supã de oase ºi se fierb
la foc moderat, amestecând continuu. Dupã ce cartofii au fiert, se paseazã. Se
amestecã laptele cu gãlbenuºurile ºi sarea, se adaugã la cremã ºi se mai fierb 5
minute. Deasupra se pun crutoane de pâine.

Se serveºte fierbinte.

210. CREMÃ DE CONOPIDÃ ­ 5 porþii

supã de oase* ­ 1,5 l sau 1,5 l apã ºi 3 cuburi MAGGI de vitã
conopidã ­ 500 g ceapã ­ 100 g

lapte ­ 200 ml ouã ­ 2 gãlbenuºuri
margarinã ­ 50 g sare dupã gust

*vezi reþeta 186
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Conopida se curãþã, se spalã, se desface buchete ºi se þine în apã cu sare 10
minute Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Ouãle se trec sub jet de apã rece;
se separã gãlbenuºurile de albuºuri. Se preparã supa de oase. Ceapa se înãbuºã în
25 g margarinã cu puþinã supã de oase. Buchetele de conopidã se fierb în supa de
oase. O parte din buchete se scot din supã ºi dau de­o parte pentru servit. În supa
cu conopidã se adaugã ceapã înãbuºitã ºi se mai fierbe 5 minute. Se paseazã. În
crema obþinutã se adaugã gãlbenuºurile amestecate cu laptele. Se fierb încã 10
minute. Se adaugã bucãþi mici de margarinã.

Se serveºte cu buchetele de conopidã deasupra.

211. CREMÃ DIN DOVLECEI ­ 5 porþii

dovlecei proaspeþi sau conservã ­ 400 g

supã de oase* ­ 800 ml sau 800 ml apã ºi 2 cuburi MAGGI de vitã
ouã ­ 1 gãlbenuº pâine albã ­ 100 g

margarinã ­ 75 g ceapã ­ 250 g
mãrar verde ­ 1 legãturã sare dupã gust

*vezi reþeta 186

Dovleceii se curãþã, se spalã, se îndepãrteazã seminþele (dacã sunt mari) ºi
se taie cuburi. Dacã se folosesc dovlecei din conservã, se îndepãrteazã lichidul ºi
se spalã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Oul se spalã sub jet de apã
rece; se separã gãlbenuºul de albuº. Pâinea se taie cuburi; acestea se rumenesc la
cuptor stropite cu cca 25 g margarinã. Mãrarul verde se curãþã, se spalã ºi se taie
mãrunt. Se preparã supa de oase. Ceapa se înãbuºã în 25 g margarinã, se adaugã
dovlecei ºi supã de oase, se fierbe ºi se paseazã. Gãlbenuºul de ou se amestecã cu
lapte, se adaugã la cremã ºi se fierb cca 5 minute.

Se adaugã mãrar verde ºi sare. Se serveºte fierbinte, cu crutoane de pâine ºi
25 g margarinã (1 cubuleþ).

212. CREMÃ DIN LEGUME ­ 5 porþii

supã de oase* ­ 1,3 l sau 1,3 l apã ºi 3 cuburi MAGGI de vitã
lapte ­ 100 ml ouã ­ 1 gãlbenuº
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unt/margarinã ­ 50 g morcovi ­ 100 g

cartofi ­ 300 g varzã albã ­ 100 g
conopidã ­ 100 g ceapã ­ 100 g

þelinã rãdãcinã ­ 50 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 50 g
pãstârnac rãdãcinã ­ 50 g

*vezi reþeta 186

Ceapa, morcovii, þelina, pãtrunjelul rãdãcinã ºi pãstârnacul se curãþã, se spalã
ºi se taie mãrunt. Cartofii se curãþã, se spalã ºi se taie cuburi. Varza albã se spalã
ºi se taie felii. Conopida se spalã ºi se desface bucheþele. Oul se spalã sub jet de
apã rece; se separã albuºul de gãlbenuº. Pâinea se taie cuburi, se rumeneºte la
cuptor ºi se stropeºte cu margarinã. Se preparã supa de oase ºi se fierbe împreunã
cu morcovii, þelina, ceapa, pãtrunjelul ºi pãstârnacul. Când legumele sunt aproape
fierte, se adaugã cartofii; se paseazã ºi se mai fierb 5 minute. În crema obþinutã
se adaugã gãlbenuºul amestecat cu lapte ºi se continuã fierberea cca 5 minute.
Deasupra se adaugã bucãþi mici de unt.

Se serveºte fierbinte, cu crutoane deasupra.

213. CREMÃ DIN MORCOVI ­ 5 porþii

supã de oase* ­ 1 l sau 1 l apã ºi 2 cuburi MAGGI de vitã
lapte ­ 100 ml

ouã ­ 1 gãlbenuº pâine albã ­ 100 g
margarinã/unt ­ 50 g morcovi ­ 400 g

ceapã ­ 100 g sare dupã gust

*vezi reþeta 186

Morcovii se curãþã, se spalã ºi se taie cuburi. Ceapa se curãþã, se spalã, se
taie mãrunt ºi se opãreºte; se îndepãrteazã apa. Pâinea albã se taie cuburi. Oul se
spalã sub jet de apã rece; se separã albuºul de gãlbenuº. Laptele se fierbe. Se
preparã supa de oase, care se fierbe laolaltã cu morcovii ºi ceapa. Când legumele
sunt fierte, se paseazã. Crema obþinutã se fierbe 5 minute, dupã care se adaugã
gãlbenuºul amestecat cu lapte ºi sare. Se mai fierbe 5 minute. Deasupra, se adaugã
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bucãþi de margarinã.
Se serveºte fierbinte, cu crutoane.

214. CREMÃ DIN ÞELINÃ ­ 5 porþii

þelinã rãdãcinã ­ 400 g ceapã ­ 50 g
supã de oase* ­ 100 g lapte ­ 100 ml

ouã ­ 1 gãlbenuº pâine albã ­ 100 g
sare dupã gust

*vezi reþeta 186

Þelina se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Ceapa se curãþã, se spalã, se taie
felii ºi se opãreºte; se îndepãrteazã apa. Oul se spalã sub jet de apã rece; se separã
albuºul de gãlbenuº. Pâinea se taie cuburi mici, care se stropesc cu margarinã ºi
se rumenesc la cuptor. Se preparã supa de oase. Ceapa se înãbuºã în 25 g margarinã
ºi puþinã supã. Þelina se fierbe în supã de oase ºi sare. Se paseazã ºi se adaugã
oul amestecat cu lapte ºi sare. Se amestecã continuu pentru a nu se lipi. Se fierb
cca 5­7 minute. Se adaugã bucãþi mici de margarinã pentru a nu se forma crustã.

Se serveºte fierbinte, cu crutoane deasupra.
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4.9.

CREME DIN LEGUME ªI CARNE

215. CREMÃ DIN CIUPERCI CU CARNE DE GÃINÃ ­ 10 porþii

supã de oase* ­ 1,5 l sau 1,5 l apã ºi 3 cuburi MAGGI de gãinã sau ciuperci
ciuperci proaspete/conservate - 250 g/125 g

carne de gãinã ­ 500 g ceapã ­ 100 g
morcovi ­ 50 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 100 g

pãstârnac rãdãcinã ­ 100 g margarinã ­ 50 g
lapte ­ 200 ml ouã ­ 2 gãlbenuºuri

sare dupã gust

*vezi reþeta 186

Carnea se spalã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi jumãtate din cantitate se taie
mãrunt. Morcovii, pãtrunjelul rãdãcinã ºi pãstârnacul se spalã ºi se taie în sferturi
pe lungime. Ciupercile proaspete se curãþã, se spalã bine ºi se taie lame. Dacã se
folosesc ciuperci din conservã, acestea se scurg de lichid, se trec prin jet de apã
rece ºi se taie lame. Ouãle se spalã sub jet de apã rece; se separã albuºurile de
gãlbenuºuri. Carnea se fierbe în apã cu sare ºi se spumeazã. Se adaugã ceapã,
morcovi, pãtrunjel rãdãcinã ºi pãstârnac ºi se mai fierb 20 de minute. Ceapa
tocatã mãrunt ºi jumãtate din cantitatea de ciuperci se înãbuºã în 25 g margarinã
ºi puþinã supã de oase (200 g), se amestecã cu restul de supã de oase ºi se continuã
fierberea 15 minute. Dupã ce au fiert, legumele se paseazã, iar carnea se dezoseazã
ºi se taie bucãþi mici. Gãlbenuºurile se amestecã cu lapte ºi sare ºi se adaugã la
crema obþinutã, amestecând continuu. Se mai fierbe 10 minute. Se adaugã bucãþi
de margarinã.

Se serveºte fierbinte, cu bucãþi de carne ºi ciuperci deasupra.
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216. CREMÃ DIN CARNE DE PUI ­ 10 porþii

supã de oase* ­ 1,5 l sau 1,5 l apã ºi 3 cuburi MAGGI de gãinã

carne de pui ­ 400 g
lapte ­ 200 g ouã ­ 2 gãlbenuºuri

margarinã ­ 25 g sare dupã gust

*vezi reþeta 186

Carnea se spalã. Ouãle se spalã sub jet de apã rece. Se separã albuºurile de
gãlbenuºuri. Laptele se fierbe ºi se rãceºte. Se preparã supa de oase, care se
fierbe împreunã cu carnea de pui ºi sare. Se spumeazã. Când carnea este fiartã, se
scoate, se dezoseazã ºi se taie cuburi mici. Gãlbenuºurile se amestecã cu lapte ºi
sare ºi se toarnã în supã. Se mai fierb 10 minute. Se adaugã bucãþi de margarinã.

Se serveºte fierbinte, cu cuburi mici de carne.
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4.10.

CIORBE DIN LEGUME

217. CIORBÃ BULGÃREASCÃ

ceapã ­ 125 g roºii proaspete ­ 250 g
cartofi - 250 g ardei iute - 5 g

ulei - 25 ml fidea - 50 g
boia de ardei dulce ­ 2 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

sare dupã gust

Ceapa se curãþã, se spalã, se taie mãrunt ºi se opãreºte. Roºiile se spalã ºi se
taie felii. Cartofii se curãþã, se spalã ºi se taie cuburi mici. Ardeiul iute se curãþã,
se spalã ºi se taie mãrunt. Pãtrunjelul verde se curãþã ºi se toacã mãrunt. Cartofii,
ceapa ºi ardeiul se înãbuºã în ulei cu 50 ml apã; se adaugã boia de ardei dulce,
sare, cca 1,5 l apã ºi se fierbe 10 minute. Înainte de sfârºitul fierberii se adaugã
fideaua ºi jumãtate din pãtrunjelul verde.

Se serveºte fierbinte, cu restul de pãtrunjel verde deasupra.

218. CIORBÃ CU CARTOFI ­ 5 porþii

cartofi ­ 1 kg ceapã ­ 150 g
morcovi ­ 100 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 50 g

pastã de tomate ­ 30 g borº* ­ 750 ml
leuºtean verde ­ 1 legãturã sare dupã gust

*se preparã conform reþetei prezentatã anterior

Cartofii se curãþã, se spalã ºi se taie cuburi. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se
taie mãrunt. Morcovii se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Pãtrunjelul rãdãcinã
se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Borºul se fierbe ºi se strecoarã. Pasta de
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tomate se dilueazã în 50 ml apã. Ceapa, morcovii ºi pãtrunjelul rãdãcinã se fierb
în apã cu sare. Dupã 10 minute de fierbere se pun cartofii. Se continuã fierberea.
Când cartofii sunt fierþi se adaugã pastã de tomate, ulei ºi borº. Se fierb încã 5
minute. Se adaugã leuºtean verde.

Se serveºte fierbinte.

219. CIORBÃ CU FASOLE BOABE ­ 5 porþii

roºii proaspete/conservate ­ 200 g/100 g fasole boabe ­ 250 g

ceapã ­ 100 g morcovi ­ 100 g
þelinã rãdãcinã ­ 50 g ulei ­ 50 ml

oþet ­ 25 ml pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
leuºtean verde ­1 legãturã sare dupã gust

Fasolea boabe se alege de impuritãþi, se spalã ºi se lasã în apã rece cca 12
ore. Morcovii se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Þelina se curãþã, se spalã ºi se
taie mãrunt. Pãtrunjelul ºi leuºteanul se spalã ºi se taie mãrunt. Usturoiul se
curãþã ºi se taie mãrunt. Roºiile se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Fasolea se
fierbe în apã. Dupã 10 minute de fierbere, apa se îndepãrteazã ºi se înlocuieºte cu
altã apã fiartã; se continuã fierberea. Când fasolea este fiartã pe jumãtate se adaugã
morcovi, þelinã, ceapã, ulei ºi cimbru. Când ciorba este fiartã se pun roºii, oþet,
usturoi, sare ºi se mai fierbe 5 minute. Se adaugã leuºteanul verde.

Se serveºte fierbinte, cu pãtrunjel verde deasupra.

220. CIORBÃ CU FASOLE BOABE ªI COSTIÞÃ ­ 5 porþii

fasole boabe ­ 250 g costiþã afumatã ­ 150 g

ceapã ­ 100 g morcovi ­ 100 g
pãtrunjel rãdãcinã ­ 30 g pãstârnac rãdãcinã ­ 100 g

tarhon verde ­ 1 legãturã pastã de tomate ­ 30 g
cimbru ­ 1 g oþet ­ 30 ml

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare dupã gust

Fasolea boabe se alege de impuritãþi, se spalã ºi se lasã în apã rece cca 12
ore. Ceapa, morcovii, pãstârnacul ºi pãtrunjelul rãdãcinã se curãþã, se spalã ºi se
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taie mãrunt. Tarhonul ºi pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Tarhonul se
opãreºte. Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml apã. Costiþa afumatã se taie cuburi.
Fasolea se fierbe în apã; dupã 10 minute se schimbã cu o alta fiartã ºi se continuã
fierberea. Când fasolea este pe jumãtate fiartã se adaugã morcovi, pãstârnac
rãdãcinã, pãtrunjel rãdãcinã, ceapã, cimbru ºi sare dupã gust. Costiþa afumatã se
înãbuºã ºi se adaugã în ciorbã împreunã cu pastã de tomate, tarhon ºi oþet,
continuând fierberea încã 7­8 minute.

Se serveºte fierbinte, cu pãtrunjel verde deasupra.

221. CIORBÃ CU SPANAC ­ 5 porþii

spanac proaspãt ­ 500 g ceapã ­ 100 g
ardei gras - 50 g morcovi - 50 g

orez ­ 20 g pastã de tomate ­ 50 g
ulei ­ 50 ml borº* ­ 1 l

leuºtean verde ­ 1 legãturã sare dupã gust

*se preparã conform reþetei prezentatã anterior

Spanacul se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se
taie mãrunt. Ardeiul gras ºi morcovii, se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt.
Leuºteanul se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Orezul se alege de impuritãþi, se
spalã ºi se fierbe în 200 ml apã. Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml apã sau borº
fiert. Spanacul se înãbuºã în 50 ml ulei ºi se pune la fiert împreunã cu ceapã,
ardei gras ºi morcov. Când legumele sunt aproape fierte, se adaugã restul de borº
fiert, pastã de tomate, orezul fiert ºi sare dupã gust. Se mai lasã la fiert încã 5
minute.

Se serveºte fierbinte, cu leuºtean verde deasupra.

222. CIORBÃ DE LOBODÃ ­ 5 porþii

lobodã ­ 800 g ceapã ­ 100 g
ceapã verde ­ 100 g morcovi ­ 50 g

þelinã rãdãcinã ­ 50 g orez - 50 g
ulei ­ 50 ml borº* ­ 500 ml
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leuºtean verde ­ 1 legãturã pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

sare dupã  gust

*se preparã conform reþetei prezentatã anterior

Morcovii, ceapa, þelina ºi ceapa verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt.
Loboda se curãþã, se spalã ºi se taie fâºii. Orezul se curãþã de impuritãþi, se spalã, se
fierbe ºi se rãceºte. Pãtrunjelul ºi leuºteanul se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt.
Ouãle se spalã sub jet de apã rece. Borºul se fierbe ºi se strecoarã. Ceapa, morcovii
ºi þelina se fierb în apã cu sare ºi 30 ml ulei. Când legumele sunt fierte pe jumãtate,
se adaugã ceapã verde ºi lobodã. Din ouã ºi ulei se preparã o omletã, care se taie
bucãþi mici ºi se pune în ciorbã. Se fierbe cca 5 minute. Se adaugã leuºtean verde.

Se serveºte fierbinte, cu pãtrunjel verde deasupra.

223. CIORBÃ CU SALATÃ VERDE ­ 5 porþii

salatã verde ­ 1 kg ceapã ­ 150 g

costiþã afumatã ­ 100 g smântânã/iaurt ­ 100 g/200 g
ouã ­ 2 bucãþi ulei ­ 70 ml

oþet ­ 30 ml sare dupã gust

Salata verde se curãþã, se spalã fiecare frunzã sub jet de apã rece ºi se taie fâºii.
Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Ouãle se spalã ºi se separã albuºurile de
gãlbenuºuri. Fãina se cerne. Ceapa se fierbe în 2 l de apã cu sare. Când ceapa este
aproape fiartã se adaugã salata înãbuºitã în 50 ml ulei ºi 50 ml apã ºi costiþa înãbuºitã
separat în 25 ml apã. Din smântânã sau iaurt amestecate cu gãlbenuºurile de ou se
preparã o compoziþie care se adaugã la ciorbã. Se continuã fierberea cca 10 minute.
Separat, se bat albuºurile; se preparã o omletã, care se taie bucãþi ºi se pune în
ciorbã, împreunã cu oþetul. Se mai fierbe cca 5 minute.

Se serveºte fierbinte.

224. CIORBÃ ARDELENEASCÃ CU LOBODÃ ­ 5 porþii

supã de oase* ­ 1 l sau 1 l apã ºi 3 cuburi MAGGI de vitã
lobodã ­ 800 g ceapã ­ 100 g
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morcovi ­ 50 g þelinã rãdãcinã ­ 50 g

ceapã verde ­ 100 g tarhon verde ­ 30 g
ulei ­ 50 ml iaurt/smântânã ­ 200 g/100 g

ouã ­ 2 gãlbenuºuri pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
orez ­ 30 g oþet ­ 30 ml

sare dupã gust

*vezi reþeta 186

Loboda se curãþã, se spalã ºi se taie fâºii. Ceapa, morcovii ºi þelina se curãþã,
se spalã ºi se taie mãrunt. Orezul se curãþã de impuritãþi, se spalã ºi se fierbe.
Tarhonul se spalã, se opãreºte ºi se taie mãrunt. Ceapa verde ºi pãtrunjelul se
curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Ouãle se spalã sub jet de apã rece; se separã
albuºurile de gãlbenuºuri. Se preparã supa de oase, care se fierbe împreunã cu
morcovii, ceapa ºi þelina înãbuºite în ulei. Când legumele sunt aproape fierte, se
adaugã ceapa verde, orezul ºi loboda. Dupã 5 minute de fierbere, se pune oþet ºi
compoziþia de ouã, iaurt, tarhon ºi sare; se mai fierb 5 minute.

Se serveºte fierbinte, cu pãtrunjel verde deasupra.

225. CIORBÃ CU DOVLECEI ­ 5 porþii

supã de oase* ­ 1,5 l sau 1,5 l apã ºi 3 cuburi MAGGI de vitã
dovlecei proaspeþi ­ 800 g ceapã ­ 100 g

smântânã/iaurt ­ 200 g/100 g þelinã rãdãcinã ­ 100 g
pãstârnac rãdãcinã ­ 100 g morcovi ­ 100 g

orez ­ 30 g oþet ­ 30 ml
pãtrunjel  verde ­ 1 legãturã mãrar verde ­ 1 legãturã

sare de lãmâie ­ 3 g sare dupã  gust

*vezi reþeta 186

Þelina, morcovii, pãstârnacul ºi pãtrunjelul rãdãcinã se curãþã, se spalã ºi se
taie mãrunt. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Dovleceii se curãþã, se
spalã ºi se taie cuburi. Pãtrunjelul, mãrarul se spalã ºi se taie mãrunt. Se preparã
supa de oase. Orezul se alege de impuritãþi, se spalã, se fierbe ºi se trece sub jet
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de apã rece. Supa de oase se fierbe împreunã cu morcovii, þelina, pãstârnacul,
pãtrunjelul rãdãcinã ºi ceapa înãbuºite în ulei. Când legumele sunt aproape fierte
se adaugã orezul, oþetul, dovleceii ºi smântâna. Se presarã sare de lãmâie, mãrar
ºi sare ºi se fierb încã 5 minute.

Se serveºte fierbinte, cu pãtrunjel verde deasupra.

226. CIORBÃ CU DOVLECEI (À LA GREC ) ­ 5 porþii

supã de oase* ­ 1,5 l sau 1,5 l apã ºi 3 cuburi MAGGI de vitã

dovlecei proaspeti ­ 800 g ceapã ­ 100 g
morcovi ­ 100 g þelinã rãdãcinã ­ 100 g

pãtrunjel rãdãcinã ­ 50 g pãstârnac rãdãcinã ­ 50 g
ulei ­ 50 ml smântânã/iaurt ­ 100 g/200 g

orez ­ 50 g ouã ­ 2 gãlbenuºuri
mãrar verde ­ 1 legãturã sare de lãmâie ­ 2 g

sare dupã gust

*vezi reþeta 186

Dovleceii se curãþã, se spalã ºi se taie cuburi. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se
taie mãrunt. Morcovii, þelina, pãtrunjelul rãdãcinã, pãstârnacul se curãþã, se spalã
ºi se taie mãrunt. Orezul se alege de impuritãþi, se spalã ºi se fierbe. Ouãle se trec
prin jet de apã rece; se separã albuºurile de gãlbenuºuri. Se preparã supa de oase,
care se fierbe împreunã cu þelina, morcovii, pãstârnacul, pãtrunjelul rãdãcinã ºi
ceapa înãbuºite în ulei. Când legumele sunt aproape fierte, se adaugã dovleceii,
orezul fiert ºi se continuã fierberea. Se adaugã compoziþia alcãtuitã din gãlbenuºuri
ºi smântânã; se continuã fierberea încã 5 minute. Se presarã sare de lãmâie, mãrar
ºi se mai fierbe 5 minute.

Se serveºte fierbinte.

227. CIORBÃ CU FASOLE VERDE ­ 5 porþii

fasole verde proaspãtã ­ 600 g

roºii proaspete/conservate - 250 g/125 g
supã de oase* ­ 1 l sau 1 l apã ºi 2 cuburi MAGGI de vitã
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pastã de tomate ­ 50 g ceapã ­ 100 g

ulei ­ 50 ml smântânã/iaurt ­ 100 g/200 g
mãrar verde ­ 1 legãturã pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

oþet ­ 30 ml sare dupã gust

*vezi reþeta 186

Fasolea verde se curãþã, se spalã ºi se taie bucãþi mari. Morcovii ºi ceapa se
spalã ºi se taie mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml apã. Se preparã supa
de oase, care se fierbe cu ceapa, morcovii ºi fasolea verde înãbuºite în ulei. Când
fasolea este aproape fiartã, se adaugã pastã de tomate, roºii ºi mãrar verde. Se
fierb împreunã cca 8 minute. La sfârºitul fierberii se adaugã sare ºi oþet.

Se serveºte fierbinte, cu smântânã ºi pãtrunjel verde deasupra.

228. CIORBÃ CU PRAZ (ÞÃRÃNEASCÃ) ­ 5 porþii

supã de oase* ­ 1,5 l sau 1,5 l apã ºi 3 cuburi MAGGI de vitã

praz ­ 600 g
ceapã ­ 100 g þelinã rãdãcinã ­50 g

morcovi ­ 100 g ardei gras ­ 50 g
ulei ­ 50 ml orez ­ 50 g

pastã de tomate ­ 50 g borº ­ 1 l
leuºtean verde ­ 1 legãturã sare dupã gust

*vezi reþeta 186

Prazul se curãþã, se spalã ºi se taie rondele. Ceapa, þelina rãdãcinã ºi morcovii,
se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Ardeiul gras se curãþã, se spalã ºi se taie fâºii
subþiri. Se preparã supa de oase. Leuºteanul verde se spalã ºi se taie mãrunt.
Orezul se alege de impuritãþi ºi se spalã. Supa de oase se fierbe împreunã cu
morcovii, þelina, ardeiul gras ºi ceapa înãbuºite în ulei. Se pune orezul ºi se lasã
sã fiarbã. Când sunt aproape fierte se adaugã borºul fiert ºi spumat, bulionul
diluat în 50 g apã ºi se mai fierb 5­7 minute. Se pune sare dupã gust ºi se presarã
leuºtean verde.

Se serveºte fierbinte.
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229. CIORBÃ CU VARZÃ  ALBÃ ­ 5 porþii

supã de oase* ­ 1,5 l sau 1,5 l apã ºi 3 cuburi MAGGI de vitã

varzã albã ­ 800 g
ceapã ­ 100 g morcovi ­ 100 g

þelinã rãdãcinã ­ 50 g pãstârnac rãdãcinã ­ 50 g
pãtrunjel rãdãcinã ­ 50 g pastã de tomate ­ 50 g

ulei ­ 50 ml smântânã/iaurt - 100 g/200 g
sare de lãmâie ­ 2 g sare ºi piper boabe dupã gust

*vezi reþeta 186

Ceapa, morcovii, þelina, pãtrunjelul, pãstârnacul rãdãcinã se curãþã, se spalã
ºi se taie mãrunt. Varza se curãþã, se spalã ºi se taie cuburi mari. Pasta de tomate
se dilueazã în 50 ml apã. Se preparã supa de oase, care se fierbe cu morcovii,
þelina, pãtrunjelul, pãstârnacul ºi ceapa înãbuºite în ulei ºi 100 g supã. Se adaugã
varza ºi piperul boabe. Când legumele sunt aproape fierte se adaugã pastã de
tomate, sare de lãmâie; se mai fierbe 5 minute.

Se serveºte fierbinte, cu smântânã deasupra.

230. CIORBÃ ÞÃRÃNEASCÃ - 5 porþii

supã de oase* ­ 1,5 l sau 1,5 l apã ºi 3 cuburi MAGGI de vitã

ceapã ­ 100 g
ardei iute ­ 10 g roºii proaspete ­ 250 g

cartofi ­ 250 g morcovi ­ 100 g
þelinã rãdãcinã ­ 50 g pãstârnac rãdãcinã ­ 50 g

pãtrunjel rãdãcinã ­ 50 g fasole verde conservã ­ 100 g
ardei gras ­ 100 g varzã albã ­ 50 g

pastã de tomate ­ 50 g boia de ardei dulce ­ 3 g
orez ­ 50 g borº ­ 1 l

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare dupã gust

*vezi reþeta 186
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Ceapa, morcovii, pãtrunjelul rãdãcinã, pãstârnacul, cartofii ºi ardeiul gras
se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Ardeiul iute se spalã ºi se taie mãrunt. Fasolea
verde se spalã sub jet de apã rece. Roºiile se spalã, se opãresc, se decojesc ºi se
taie felii. Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml supã. Pãtrunjelul verde se spalã ºi
se taie mãrunt. Orezul se alege de impuritãþi, se spalã ºi se fierbe. Borºul se
fierbe ºi se spumeazã. Supa de oase se fierbe cu morcovii, þelina, ceapa,
pãstârnacul, cartofii, varza albã ºi ardeiul gras înãbuºite în ulei. Când legumele
sunt aproape fierte se adaugã pasta de tomate, fasolea verde, boiaua, orezul, roºiile,
sarea ºi borºul ºi se mai fierb 5 minute.

Se serveºte fierbinte, cu pãtrunjel verde deasupra ºi ardei iute.

231. CIORBÃ UCRAINEANÃ DE LEGUME ­ 5 porþii

supã de oase*­ 1 l sau 1 l apã ºi 2 cuburi MAGGI de vitã
morcovi ­ 150 g

ceapã ­ 100 g cartofi ­ 300 g
sfeclã roºie ­ 200 g ardei gras ­ 100 g

þelinã rãdãcinã ­ 100 g varzã albã ­ 200 g
roºii proaspete ­ 300 g ulei ­ 50 ml

smântânã/iaurt ­ 100 g/200 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
lãmâie sau sare de lãmâie dupã gust sare dupã gust

*vezi reþeta 186

Ceapa se taie, se curãþã ºi se taie mãrunt. Sfecla, ardeii, þelina ºi morcovii se
curãþã, se spalã ºi se taie fâºii subþiri. Varza se curãþã, se spalã ºi se taie fâºii.
Cartofii se spalã, se curãþã de coajã, se spalã din nou ºi se taie cuburi. Roºiile se
curãþã, se spalã ºi se taie felii. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie
mãrunt. Supa de oase sau apa se fierbe împreunã cu varza, morcovii, þelina, ceapa,
sfecla roºie, cartofii ºi ardeii înãbuºite în ulei. Când legumele sunt fierte se adaugã
roºii, suc de lãmâie, sare ºi jumãtate din pãtrunjelul verde ºi se fierb 5 minute.

Se serveºte fierbinte, cu pãtrunjel verde ºi smântânã deasupra.
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4.11.

CIORBE DIN LEGUME ªI CARNE

232. CIORBÃ CU CARNE DE BERBEC ªI LEGUME ­ 5 porþii

carne de berbec cu os ­ 400 g morcovi ­ 100 g
ceapã ­ 70 g cartofi ­ 200 g

ardei gras ­ 100 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 100 g
pãstârnac rãdãcinã ­ 100 g þelinã rãdãcinã ­ 80 g

roºii proaspete/conservate ­ 150 /75 g pastã de tomate ­ 50 g
borº* ­ 1 l leuºtean verde ­ 1 legãturã

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã 2 cuburi MAGGI de vitã
sare dupã gust

*se preparã conform reþetei prezentatã anterior

Carnea de berbec se spalã, se porþioneazã, se  opãreºte ºi se spalã din nou în
douã, trei ape. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Morcovii, pãtrunjelul
rãdãcinã, pãstârnacul ºi þelina se curãþã, se spalã ºi se taie triunghiuri sau cuburi.
Ardeiul gras ºi cartofii se curãþã, se spalã ºi se taie cuburi. Roºiile proaspete se
spalã, se opãresc, se decojesc ºi se taie în sferturi. Leuºteanul ºi pãtrunjelul verde
se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Borºul se fierbe ºi se strecoarã. Carnea se
pune la fiert în cca 1 l de apã rece cu sare. Se spumeazã. Când carnea este fiartã
pe jumãtate se adaugã morcovi, þelinã, pãtrunjel rãdãcinã, pãstârnac, ceapã, cartofi,
ardei gras, cuburile MAGGI ºi se continuã fierberea. Se adaugã pastã de tomate,
borº, leuºtean, roºii ºi se fierbe cca 5 minute.

Se serveºte fierbinte, cu pãtrunjel verde deasupra.

233. CIORBÃ ARDELENEASCÃ CU CARNE DE MIEL ­ 5 porþii

carne de miel cu os ­ 400 g ceapã ­ 100 g
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morcovi ­ 100 g þelinã rãdãcinã ­ 100 g

pãtrunjel rãdãcinã ­ 100 g pãstârnac rãdãcinã ­ 100 g
tarhon verde ­ 25 g ulei ­ 50 ml

smântânã ­ 200 g ouã ­ 2 gãlbenuºuri
orez ­ 50 g oþet ­ 30 ml

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare dupã gust
2 cuburi MAGGI de vitã

Carnea se spalã. Morcovii, þelina, pãstârnacul ºi pãtrunjelul rãdãcinã se curãþã,
se spalã ºi se taie mãrunt. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Orezul se
alege de impuritãþi, se spalã bine în 3­4 ape ºi se fierbe. Ouãle se spalã; se separã
albuºurile de gãlbenuºuri. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Tarhonul
se spalã, se opãreºte ºi se taie mãrunt. Carnea se fierbe în cca 2 l de apã cu sare ºi
se spumeazã. Se adaugã morcovii, þelina, pãstârnacul, pãtrunjelul rãdãcinã,
cuburile MAGGI ºi ceapa înãbuºite în ulei. Carnea fiartã se scoate separat, se
porþioneazã ºi se adaugã în ciorbã. Se continuã fierberea. Se adaugã orez, smântâna
amestecatã cu gãlbenuºurile, tarhon, oþet ºi sare ºi se mai fierbe cca 5 minute.

Se serveºte fierbinte, cu pãtrunjel verde deasupra.

234. CIORBÃ CU CARNE DE MIEL (À LA GREC ) ­ 5 porþii

carne de miel cu os ­ 400 g morcovi ­ 100 g
ceapã ­ 100 g ceapã verde ­ 100 g

pãtrunjel rãdãcinã ­ 100 g pãstârnac rãdãcinã ­ 100 g
ulei ­ 50 ml smântânã/iaurt ­ 100 g/200 g

orez ­ 50 g ouã ­ 2 gãlbenuºuri
mãrar verde ­ 1 legãturã sare de lãmâie ­ 2 g

2 cuburi MAGGI de vitã sare dupã gust

Carnea de miel se spalã. Morcovii, þelina, pãstârnacul ºi pãtrunjelul rãdãcinã
se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Ceapa ºi ceapa verde se curãþã, se spalã ºi se
taie mãrunt. Orezul se alege de impuritãþi, se spalã ºi se fierbe. Ouãle se spalã
sub jet de apã rece; se separã albuºurile de gãlbenuºuri. Mãrarul verde se spalã ºi
se taie mãrunt. Ciorba se fierbe în cca 2 l de apã cu sare ºi se spumeazã. Se
adaugã morcovii, þelina, pãstârnacul, pãtrunjelul  rãdãcinã, cuburile MAGGI ºi
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ceapa înãbuºite în ulei. Carnea fiartã se scoate separat ºi se porþioneazã. Se
continuã fierberea, adãugându­se orez, ceapã verde ºi o compoziþie alcãtuitã din
gãlbenuºuri ºi smântânã sau iaurt. Se continuã fierberea încã 5 minute. Se adaugã
mãrar verde, sare de lãmâie ºi sare dupã gust.

Se serveºte fierbinte.

235. CIORBÃ CU CARNE DE MÂNZAT (À LA GREC ) ­ 5 porþii

piept de mânzat cu os ­ 500 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 100 g

pãstârnac rãdãcinã ­ 100 g þelinã rãdãcinã ­ 100 g
morcovi ­ 100 g ceapã ­ 100 g

ouã ­ 2 gãlbenuºuri smântânã/iaurt ­ 100 g/200 g
mãrar verde ­ 1 legãturã sare de lãmâie ­ 2 g

2 cuburi MAGGI de vitã sare dupã gust

Carnea de mânzat se spalã ºi se porþioneazã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se
taie mãrunt. Morcovii, pãstârnacul, pãtrunjelul rãdãcinã ºi þelina se curãþã, se
spalã ºi se taie mãrunt. Ouãle se spalã sub jet de apã rece; se separã gãlbenuºurile
de albuºuri. Mãrarul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Orezul se alege de impuritãþi,
se spalã ºi se fierbe. Carnea se fierbe în cca 2 l de apã cu sare; se spumeazã. Se
adaugã ceapã, morcovi, pãstârnac, pãtrunjel rãdãcinã, þelinã ºi cuburile MAGGI;
se fierb cca 10 minute. Când carnea ºi legumele sunt fierte, se adaugã orezul ºi o
compoziþie alcãtuitã din gãlbenuºuri ºi smântânã (sau iaurt). Se adaugã sare de
lãmâie ºi mãrar verde.

Se serveºte fierbinte.

236. CIORBÃ ARDELENEASCÃ CU CARNE DE MÂNZAT ­ 5 porþii

piept de mânzat cu os ­ 500 g ceapã ­ 100 g

pãtrunjel rãdãcinã ­ 100 g pãstârnac rãdãcinã ­ 100 g
tarhon verde ­ 30 g morcovi ­ 100 g

smântânã ­ 200 g ouã ­ 2 gãlbenuºuri
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã oþet ­ 30 ml

2 cuburi MAGGI de vitã sare dupã gust
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Carnea se spalã ºi se porþioneazã. Pãtrunjelul rãdãcinã, pãstârnacul ºi
morcovii se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie
mãrunt. Orezul se alege de impuritãþi, se spalã în 2­3 ape ºi se fierbe. Ouãle se
spalã; se separã albuºurile de gãlbenuºuri. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie
mãrunt. Tarhonul se spalã, se opãreºte ºi se taie mãrunt. Carnea se fierbe în cca 2
l de apã cu sare ºi se spumeazã. Se adaugã morcovi, pãstârnac, pãtrunjel rãdãcinã,
ceapã, cuburile MAGGI ºi se fierb împreunã. Se adaugã orez, tarhon ºi o
compoziþie formatã din gãlbenuºuri ºi smântânã. Dupã 5­10 minute de fierbere
se adaugã sare ºi oþet.

Se serveºte fierbinte.

237. CIORBÃ ÞÃRÃNEASCÃ CU CARNE DE MÂNZAT ­ 5 porþii

fasole verde conservã ­ 100 g
roºii proaspete/conservate ­ 250 g/150 g

carne de mânzat ­ 350 g morcovi ­ 100 g
pãtrunjel rãdãcinã ­ 100 g pãstârnac ­ 100 g

þelinã rãdãcinã ­ 100 g ceapã ­ 100 g
cartofi ­ 200 g ardei gras ­ 50 g

pastã de tomate ­ 30 g borº ­ 700 ml
leuºtean ­ 1 legãturã 2 cuburi MAGGI de vitã

sare de lãmâie ºi sare dupã gust

Carnea se spalã ºi se porþioneazã. Morcovii, pãstârnacul, pãtrunjelul rãdãcinã
ºi þelina rãdãcinã, se curãþã, se spalã ºi se taie triunghiuri. Ardeii se curãþã, se
spalã ºi se taie fâºii. Cartofii se curãþã, se spalã ºi se taie cuburi. Roºiile se spalã,
se opãresc, se decojesc ºi se taie felii (dacã sunt conservate se folosesc ca atare).
Fasolea verde se scurge de lichid ºi se trece prin jet de apã rece. Borºul se fierbe
ºi se strecoarã. Carnea se fierbe în cca 1,500 l de apã cu sare ºi se spumeazã. Se
adaugã ceapã, morcovi, pãstârnac, pãtrunjel rãdãcinã, þelinã, cuburile MAGGI ºi
se fierb împreunã. Se adaugã ardei gras, cartofi ºi se continuã fierberea. Când
cartofii au fiert se adaugã fasolea verde, pasta de tomate, borºul, roºiile, sarea ºi
se mai fierb 5 minute. Deasupra se presarã leuºtean verde.

Se serveºte fierbinte.
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238. CIORBÃ CU CARNE DE PUI ­ 5 porþii

roºii proaspete/conservate ­ 200 g/100 g

carne de pui ­ 400 g þelinã rãdãcinã ­ 100 g
morcovi ­ 150 g ceapã ­ 100 g

pãtrunjel rãdãcinã ­ 100 g pãstârnac rãdãcinã ­ 100 g
cartofi ­ 200 g pastã de tomate ­ 50 g

borº ­ 750 ml leuºtean verde ­ 1 legãturã
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã 2 cuburi MAGGI de gãinã

sare de lãmâie ºi sare dupã gust

Carnea de pui se curãþã, se trece prin flacãrã ºi se spalã. Morcovii, þelina,
ceapa, pãstârnacul, pãtrunjelul rãdãcinã, se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt.
Roºiile proaspete se spalã, se opãresc, se decojesc ºi se taie felii subþiri. Cartofii
se spalã, se curãþã, se spalã din nou ºi se taie cuburi. Pãtrunjelul verde se spalã ºi
se taie mãrunt. Borºul se fierbe ºi se strecoarã. Carnea de pui se fierbe în cca
1,500 l de apã cu sare ºi se spumeazã. Se adaugã morcovi, þelinã, pãtrunjel
rãdãcinã, pãstârnac, ceapã, cartofi, cuburile MAGGI ºi se fierb cca 20 minute.
Carnea fiartã se scoate separat ºi se porþioneazã. Se adaugã pastã de tomate,
roºii, borº, leuºtean ºi se continuã fierberea cca 10 minute.

Se serveºte fierbinte.

239. CIORBÃ CU CARNE DE PUI ªI ROªII ­ 5 porþii

carne de pui ­ 400 g morcovi ­ 100 g

ceapã ­ 100 g þelinã rãdãcinã ­ 100 g
orez ­ 50 g leuºtean verde ­ 1 legãturã

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare dupã gust
roºii proaspete/conservate ­ 200 g/100 g

2 cuburi MAGGI de gãinã

Carnea de pui se curãþã, se trece prin flacãrã ºi se spalã. Ceapa, morcovii ºi
þelina se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Roºiile proaspete se spalã, se opãresc
ºi se decojesc. Orezul se alege de impuritãþi, se spalã, se fierbe ºi se trece sub jet
de apã rece. Leuºteanul, pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Carnea de
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pui se fierbe timp de 10 minute în cca 1,500 l de apã cu sare ºi se spumeazã. Se
adaugã morcovii, þelina, ceapa ºi cuburile MAGGI. Când carnea ºi legumele
sunt fierte, se pun roºiile ºi orezul. Se adaugã leuºteanul ºi pãtrunjelul verde (1
din cantitate).

Se serveºte fierbinte; deasupra se presarã restul de pãtrunjel verde.

240. CIORBÃ CU CARNE DE PUI (À LA GREC ) ­ 5 porþii

carne de pui ­ 450 g morcovi ­ 100 g

þelinã rãdãcinã ­ 100 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 100 g
pãstârnac rãdãcinã ­ 100 g ceapã ­ 100 g

orez ­ 50 g smântânã/iaurt ­ 100 g/200 g
ouã ­ 2 gãlbenuºuri mãrar verde ­ 1 legãturã

sare de lãmâie ºi sare dupã gust 2 cuburi MAGGI de gãinã

Carnea de pui se spalã ºi se trece prin flacãrã. Morcovii, þelina, pãstârnacul,
pãtrunjelul rãdãcinã, ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Orezul se alege
de impuritãþi, se spalã ºi se taie mãrunt. Ouãle se trec prin jet de apã rece; se
separã albuºurile de gãlbenuºuri. Carnea se fierbe în cca 2 l de apã cu sare ºi se
spumeazã. Se adaugã morcovi, þelinã rãdãcinã, ceapã, pãstârnac, pãtrunjel
rãdãcinã, cuburile MAGGI ºi se fierb 10 minute. Carnea fiartã se scoate separat
ºi se porþioneazã. Când legumele sunt fierte se adaugã orez ºi compoziþia alcãtuitã
din gãlbenuºuri ºi smântânã (sau iaurt) ºi se fierb 5 minute. Se adaugã mãrar
verde, sare de lãmâie ºi sare dupã gust.

Se serveºte fierbinte.

241. CIORBÃ DIN PIPOTE DE PUI (À LA GREC ) ­ 5 porþii

tacâmuri de pui (gâturi, aripi, spinare) ­ 400 g

pipote de pui ­ 200 g þelinã rãdãcinã ­ 100 g
morcovi ­ 100 g ceapã ­ 100 g

pãstârnac rãdãcinã ­ 100 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 100 g
mãrar verde ­ 1 legãturã smântânã/iaurt ­ 100 g/200 g

ouã ­ 3 gãlbenuºuri apã ­ 2 l
2 cuburi MAGGI de gãinã sare de lãmâie ºi sare dupã gust
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Pipotele de pui se curãþã ºi se spalã. Morcovii, þelina, ceapa, pãtrunjelul
rãdãcinã ºi pãstârnacul se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Orezul se alege de
impuritãþi, se spalã ºi se fierbe. Mãrarul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt.
Ouãle se spalã sub jet de apã rece ºi se separã albuºurile de gãlbenuºuri. Apa se
fierbe împreunã cu pipotele de pui, se spumeazã, se adaugã ceapã, morcovi, þelinã,
pãstârnac, pãtrunjel rãdãcinã ºi cuburile MAGGI. Când pipotele de pui ºi legumele
sunt fierte, se pun orez, iaurt (sau smântânã) ºi se mai fierb cca 10 minute. Se
adaugã sare de lãmâie, mãrar, sare ºi se mai fierb cca 5 minute.

Se serveºte fierbinte.

242. CIORBÃ DE POTROACE ­ 5 porþii

tacâmuri de pui (gâturi, aripi, spinare) ­ 450 g

pipote de pui ­ 150 g pãstârnac rãdãcinã ­ 100 g
pãtrunjel rãdãcinã ­ 100 g þelinã rãdãcinã ­ 50 g

roºii proaspete ­ 250 g morcovi ­ 100 g
ceapã ­ 100 g orez ­ 50 g

pastã de tomate ­ 50 g zeamã de varzã ­ 750 ml
leuºtean verde ­ 1 legãturã sare dupã gust

2 cuburi MAGGI de gãinã

Pipotele de pui se spalã, se curãþã ºi se opãresc. Ceapa, þelina, pãtrunjelul
rãdãcinã, pãstârnacul ºi morcovii se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Orezul se
alege de impuritãþi, se spalã, se fierbe ºi se trece prin jet de apã rece. Leuºteanul
se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Roºiile se spalã, se opãresc, se decojesc ºi se
taie felii. Zeama de varzã se fierbe ºi se strecoarã. Pasta de tomate se dilueazã în
50 ml de apã. Pipotele de pui se fierb în 2 l de apã cu sare ºi se spumeazã. Se
adaugã legumele, cuburile MAGGI ºi se continuã fierberea. Când legumele ºi
carnea sunt aproape fierte, se pun pastã de tomate, roºii, zeamã de varzã ºi orez
fiert. Se mai fierb 5 minute. Se adaugã sare ºi leuºtean.

Se serveºte fierbinte.

243. CIORBÃ ÞÃRÃNEASCÃ CU CARNE DE PUI ­ 5 porþii

roºii proaspete/conservate ­ 250 g/150 g
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carne de pui ­ 450 g morcovi ­ 100 g

þelinã rãdãcinã ­ 100 g pãstârnac rãdãcinã ­ 100 g
pãtrunjel rãdãcinã ­ 100 g ceapã ­ 100 g

cartofi ­ 100 g ardei gras ­ 250 g
pastã de tomate ­ 50 g borº ­ 750 ml

2 cuburi MAGGI de gãinã sare dupã gust

Carnea de pui se trece prin flacãrã ºi se spalã. Roºiile din conservã se trec
prin jet de apã rece; cele proaspete se curãþã, se spalã, se opãresc, se decojesc ºi
se taie felii. Morcovii, pãstârnacul, þelina rãdãcinã, pãtrunjelul rãdãcinã, se curãþã,
se spalã ºi se taie triunghiuri. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Cartofii
se curãþã, se spalã ºi se taie cuburi. Pãtrunjelul ºi leuºteanul se spalã ºi se taie
mãrunt. Ardeii se spalã ºi se taie fâºii. Borºul se fierbe ºi se strecoarã. Pasta de
tomate se dilueazã în 50 ml apã. Carnea de pui se fierbe în 2 l de apã cu sare ºi se
spumeazã. Se adaugã morcovii, þelina, pãstârnacul, pãtrunjelul rãdãcinã, ceapa,
ardeiul gras, cartofii, cuburile MAGGI ºi se fierb împreunã. Carnea fiartã se
scoate, se porþioneazã, se introduce în ciorbã ºi se continuã fierberea. Se pun
pastã de tomate, roºii, borº, leuºtean ºi se mai fierbe 5 minute.

Se serveºte fierbinte, cu pãtrunjel verde deasupra.

244. CIORBÃ ARDELENEASCÃ CU CARNE DE PORC ­ 5 porþii

carne de porc ­ 350 g morcovi ­ 100 g

ceapã ­ 100 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 100 g
pãstârnac rãdãcinã ­ 100 g tarhon verde ­ 30 g

smântânã ­ 200 g ouã ­ 3 gãlbenuºuri
orez ­ 50 g oþet ­ 30 ml

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare dupã gust

Carnea se spalã ºi se porþioneazã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt.
Morcovii, pãtrunjelul rãdãcinã, pãstârnacul se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt.
Orezul se alege de impuritãþi, se spalã în 2­3 ape ºi se fierbe. Ouãle se spalã; se
separã albuºurile de gãlbenuºuri. Tarhonul se spalã, se opãreºte ºi se taie mãrunt.
Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Carnea se fierbe în cca 2­3 l de apã cu
sare ºi se spumeazã. Se pun ceapã, morcovi, pãstârnac, pãtrunjel rãdãcinã ºi se
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fierb împreunã. Când carnea ºi legumele au fiert, se adaugã orez, tarhon ºi
compoziþia alcãtuitã din gãlbenuºuri, smântânã, oþet, sare ºi se continuã fierberea
cca 10 minute.

Se serveºte fierbinte, cu pãtrunjel verde deasupra.

245. CIORBÃ DE BURTÃ ­ 5 porþii

burtã de  vitã ­ 1,2 kg ciolan de  vitã ­ 500 g
morcovi ­ 100 g ceapã ­ 100 g

þelinã rãdãcinã ­ 100 g usturoi ­ 70 g
piper boabe ­ 20­25 boabe ouã ­ 3 gãlbenuºuri

smântânã ­ 200 g fãinã ­ 30 g
gogoºari roºii în oþet ­ 100 g oþet ºi sare dupã gust

Burta de vitã ºi ciolanul se opãresc ºi se spalã. Ouãle se spalã; se separã
albuºurile de gãlbenuºuri. Fãina se cerne. Morcovii, þelina rãdãcinã ºi ceapa se
curãþã, se spalã ºi se taie în douã. Usturoiul se curãþã ºi se zdrobeºte. Gogoºarii în
oþet se taie fâºii lungi. Burta ºi ciolanul se fierb cca 4 ore în 4 litri de apã, se
spumeazã; se adaugã morcovi, ceapã, þelinã rãdãcinã, piper boabe ºi sare. Dupã
fierbere, carnea se taie fâºii lungi de cca 5 cm. Zeama se strecoarã ºi se toarnã
peste carne. Separat, se amestecã fãinã cu smântânã, gãlbenuºuri, zeamã din ciorbã
ºi se toarnã peste, având grijã sã nu se taie. Se adaugã oþet, gogoºari, usturoi
strecurat ºi amestecat cu 200 ml ciorbã.

Se serveºte fierbinte.

246. CIORBÃ ÞÃRÃNEASCÃ CU CARNE DE PORC ­ 5 porþii

carne de porc (pulpã sau spatã) ­ 400 g
morcovi ­ 100 g þelinã rãdãcinã ­ 100 g

pãstârnac rãdãcinã ­ 100 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 100 g
ceapã ­ 100 g cartofi ­ 250 g

ardei gras ­ 50 g roºii proaspete ­ 250 g
pastã de tomate ­ 50 g borº ­ 750 ml

leuºtean verde ­ 1 legãturã pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
sare dupã gust
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Carnea se spalã ºi se porþioneazã. Morcovii, þelina, pãstârnacul ºi pãtrunjelul
rãdãcinã se curãþã, se spalã ºi se taie triunghiuri. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se
taie mãrunt. Ardeii se curãþã, se spalã ºi se taie cuburi. Roºiile se curãþã, se spalã,
se opãresc, se decojesc ºi se taie felii. Leuºteanul, pãtrunjelul se spalã ºi se taie
mãrunt. Borºul se fierbe ºi se strecoarã. Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml apã.
Carnea se fierbe în cca 2 l de apã cu sare ºi se spumeazã. Se adaugã morcovi,
þelinã, pãstârnac, pãtrunjel rãdãcinã, ceapã ºi se fierb împreunã. Se continuã
fierberea, laolaltã cu cartofii ºi ardeiul gras. Se adaugã pastã de tomate, roºii,
borº, leuºtean, sare ºi se mai fierb 5 minute.

Se serveºte fierbinte, cu pãtrunjel verde deasupra.

247. CIORBÃ CU CARNE DE PORC (À LA GREC )  ­ 5 porþii

piept de porc cu os ­ 500 g morcovi ­ 100 g
þelinã rãdãcinã ­ 100 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 100 g

pãstârnac rãdãcinã ­ 100 g ceapã ­ 100 g
orez ­ 50 g smântânã/iaurt ­ 100 g/200 g

ouã ­ 2 gãlbenuºuri mãrar verde ­ 1 legãturã
sare de lãmâie ºi sare dupã gust

Carnea de porc se spalã ºi se porþioneazã. Morcovii, pãstârnacul, pãtrunjelul
rãdãcinã ºi þelina se curãþã, se spalã, se taie cuburi. Ceapa se curãþã, se spalã, se
taie mãrunt. Orezul se alege de impuritãþi, se spalã ºi se fierbe. Ouãle se spalã
sub jet de apã rece; se separã albuºurile de gãlbenuºuri. Mãrarul verde se spalã ºi
se taie mãrunt. Carnea se fierbe în cca 2 l apã cu sare ºi se spumeazã. Se adaugã
morcovi, pãstârnac, pãtrunjel rãdãcinã, þelinã, ceapã. Când carnea ºi legumele
sunt aproape fierte se adaugã orez, compoziþia de gãlbenuºuri ºi smântânã (sau
iaurt). Se mai fierb 5­7 minute. Deasupra se presarã mãrar verde, sare de lãmâie
ºi se mai fierb 5 minute.

Se serveºte fierbinte.

248. CIORBÃ CU CARNE DE VITÃ (À LA GREC  ) ­ 5 porþii

carne de  vitã ­ 400 g ceapã ­ 100 g
morcovi ­ 100 g smântânã/iaurt ­ 100 g/200 g
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ouã ­ 2 gãlbenuºuri orez ­ 50 g
þelinã rãdãcinã ­ 100 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 100 g
pãstârnac rãdãcinã ­ 100 g mãrar verde ­ 1 legãturã
sare de lãmâie ºi sare dupã gust 2 cuburi MAGGI de vitã

Carnea se spalã ºi se porþioneazã. Ceapa se curãþã, se spalã, se taie mãrunt.
Morcovii, þelina, pãstârnacul ºi pãtrunjelul rãdãcinã se curãþã, se spalã, se taie
cuburi. Ouãle se spalã; se separã albuºurile de gãlbenuºuri. Orezul se alege de
impuritãþi, se spalã, se fierbe. Mãrarul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt.
Carnea se fierbe în cca 2 l de apã ºi se spumeazã. Se adaugã morcovi, þelinã,
pãstârnac, pãtrunjel, ceapã, cuburile MAGGI ºi se fierb împreunã. Se continuã
fierberea adãugând orez ºi compoziþia de galbenuº cu smântânã (sau iaurt). Se
adaugã mãrar, sare de lãmâie, sare ºi se mai fierbe 5 minute. Se serveºte fierbinte.

249. CIORBÃ CU CARNE DE VITÃ ªI LEGUME ­ 5 porþii

carne de  vitã ­ 400 g þelinã rãdãcinã ­ 100 g

pãtrunjel rãdãcinã ­ 100 g pãstârnac rãdãcinã ­ 100 g
morcovi ­ 150 g ceapã ­ 100 g

cartofi ­ 400 g roºii proaspete ­ 200 g
borº/sare de lãmâie ­ 750 ml/3 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

leuºtean verde ­ 1 legãturã 2 cuburi MAGGI de vitã
sare dupã gust

Carnea de vitã se spalã ºi se porþioneazã. Þelina, morcovii, pãtrunjelul
rãdãcinã ºi pãstârnacul se curãþã, se spalã, se taie cuburi. Ceapa se curãþã, se
spalã, se taie mãrunt. Pãtrunjelul ºi leuºteanul verde se spalã, se taie mãrunt.
Cartofii se curãþã, se spalã, se taie cuburi. Roºiile proaspete se spalã, se opãresc,
se decojesc ºi se taie felii. Borºul se fierbe ºi se strecoarã. Carnea se fierbe în cca
2 l de apã cu sare ºi se spumeazã. Când carnea este fiartã pe jumãtate se adaugã
þelinã, morcovi, pãtrunjel rãdãcinã, pãstârnac, ceapã, cartofi ºi cuburile MAGGI.
Când cartofii au fiert, se adaugã pastã de tomate, roºii, leuºtean verde, borº ºi
sare. Se mai fierbe 5 minute.

Se serveºte fierbinte, cu pãtrunjel verde deasupra.
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250. CIORBÃ CU PERIªOARE ­ 5 porþii

roºii proaspete/conservate ­ 350 g/200 g

carne de  vitã ­ 300 g ceapã ­ 100 g
morcovi ­ 100 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 100 g

pãstârnac rãdãcinã ­ 100 g þelinã rãdãcinã ­ 100 g
orez ­ 50 g ouã ­ 1 bucatã

borº ­ 750 ml pastã de tomate ­ 50 g
leuºtean verde ­ 1 legãturã pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

3 cuburi MAGGI de vitã sare dupã gust

Ceapa, morcovii, þelina, pãstârnacul ºi pãtrunjelul rãdãcinã se curãþã, se spalã,
se taie mãrunt. Roºiile proaspete se spalã, se opãresc, se taie felii. Carnea se
spalã, se taie bucãþi ºi se dã prin maºina de tocat împreunã cu 50 g ceapã.
Leuºteanul ºi pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã, se taie mãrunt. Orezul se alege
de impuritãþi, se spalã ºi se opãreºte (30 g). Borºul se fierbe ºi se strecoarã. Ouãle
se spalã sub jet de apã rece. Pasta de tomate se dilueazã. Ceapa, þelina, morcovii,
pãstârnacul, pãtrunjelul rãdãcinã ºi cuburile MAGGI se pun la fiert în 2 l de apã.
Se fierb cca 10 minute. Carnea tocatã se amestecã cu ou, sare, orezul opãrit ºi 1
pãtrunjel verde. Compoziþia obþinutã se porþioneazã în periºoare care se stropesc
cu apã ºi se aºeazã pe un platou. Periºoarele obþinute ºi orezul rãmas se adaugã în
ciorbã. Când periºoarele sunt fierte se adaugã pastã de tomate, roºii ºi se fierb
împreunã 5 minute. Se adaugã borº, leuºtean verde ºi se continuã fierberea 5
minute.

Se serveºte fierbinte, cu pãtrunjel verde deasupra.

251. CIORBÃ CU PERIªOARE (À LA GREC ) ­ 5 porþii

carne de  vitã ­ 300 g orez ­ 100 g

ceapã ­ 100 g ouã ­ 2 bucãþi
smântânã/iaurt ­ 100 g/200 g 3 cuburi MAGGI de vitã

morcovi ­ 100 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 100 g
pãstârnac rãdãcinã ­ 100 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

mãrar verde ­ 1 legãturã sare de lãmâie ºi sare dupã gust
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Ceapa se curãþã ºi se spalã. 50g de ceapã se taie mãrunt; restul se taie sferturi.
Carnea se spalã, se taie bucãþi ºi se dã prin maºina de tocat împreunã cu ceapa
tãiatã sferturi. Morcovii, pãstârnacul, pãtrunjelul rãdãcinã ºi þelina rãdãcinã, se
curãþã, se spalã, se taie mãrunt. Ouãle se spalã cu jet de apã rece. Se separã
albuºul ºi gãlbenuºul unui ou. Ceapa, morcovii, þelina rãdãcinã, pãtrunjelul,
pãstârnacul rãdãcinã ºi cuburile MAGGI se pun la fiert în 2 l de apã. În carnea
tocatã se adaugã un ou, 1 legãturã de pãtrunjel verde, orez ºi sare. Se amestecã ºi
se formeazã periºoare, care se aºeazã pe un platou stropit cu apã. Când legumele
sunt aproape fierte, se adaugã orezul; periºoarele ºi se mai fierb cca 10 minute.
Se preparã o compoziþie alcãtuitã din gãlbenuº ºi smântânã, care se adaugã în
ciorbã. Se mai fierbe cca 10 minute. Se adaugã sare de lãmâie dupã gust ºi mãrar
verde. Se serveºte fierbinte.
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4.12.

BORªURI DIN LEGUME ªI CARNE

252. BORª ARDELENESC CU FASOLE BOABE ­ 5 porþii

roºii proaspete/conservate ­ 200 g/100 g
fasole boabe ­ 250 g morcovi ­ 100 g

ceapã ­ 100 g ardei gras ­ 100 g
þelinã rãdãcinã ­ 50 g borº ­ 750 ml

leuºtean verde ­ 1 legãturã pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
cimbru ­ 1g foi de dafin ­ 2­3 frunze

ulei ­ 50 ml sare dupã gust

Fasolea se alege de impuritãþi, se spalã, se þine în apã rece 12 ore ºi se pune
la fiert. Dupã 10­15 minute de fierbere apa se schimbã cu o alta fierbinte; se
continuã fierberea. Morcovii, ceapa, þelina ºi ardeiul se curãþã, se spalã, se taie
mãrunt. Roºiile proaspete se curãþã, se spalã, se opãresc, se decojesc ºi se taie
felii. Borºul se fierbe ºi se strecoarã. Când fasolea este fiartã pe jumãtate, se
adaugã morcovi, þelinã ºi ceapã înãbuºitã în ulei, ardei, cimbru ºi foi de dafin.
Spre sfârºitul fierberii se adaugã roºii, sare ºi se continuã fierberea încã 10 minute.
Se adaugã borºul, leuºteanul ºi jumãtate din cantitatea de pãtrunjel verde. Se mai
fierb 5 minute.

Se serveºte fierbinte, cu pãtrunjel verde deasupra.

253. BORª CU CARNE DE MIEL ­ 5 porþii

carne de miel cu os ­ 450 g ceapã ­ 100 g

ceapã verde - 100 g morcovi - 50 g
þelinã rãdãcinã ­ 100 g ulei ­ 30 ml

borº ­ 750 ml pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
leuºtean verde ­ 1 legãturã sare dupã gust
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Carnea de miel se porþioneazã, se opãreºte, se spalã cu apã rece. Ceapa
uscatã se curãþã, se spalã, se taie mãrunt. Morcovii ºi þelina se curãþã, se spalã, se
cresteazã. Leuºteanul ºi pãtrunjelul verde se spalã, se taie mãrunt. Borºul se fierbe
ºi se strecoarã. Morcovii ºi þelina se fierb în apã cu sare. Se adaugã ceapã ºi se
fierb împreunã. Se adaugã bucãþile de carne ºi se continuã fierberea. Spre sfârºitul
fierberii se adaugã borº, ceapã verde, ulei ºi se mai fierb 5 minute. Se scot morcovii
ºi þelina. Se adaugã leuºtean ºi 1 pãtrunjel verde, restul se presarã deasupra.

Se serveºte fierbinte.

254. BORª MOLDOVENESC ­ 5 porþii

carne de  vitã ­ 400 g ceapã ­ 100 g
þelinã rãdãcinã ­ 100 g morcovi ­ 150 g

pãtrunjel rãdãcinã ­ 50 g pãstârnac rãdãcinã ­ 50 g
castraveþi muraþi ­ 150 g borº ­ 750 ml

leuºtean verde ­ 1 legãturã pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
2 cuburi MAGGI de vitã sare dupã gust

Carnea se curãþã de pieliþe, se spalã ºi se porþioneazã în 5 bucãþi. Pãtrunjelul
ºi leuºteanul se spalã, se taie mãrunt. Borºul se fierbe, se strecoarã. Morcovii,
þelina, pãtrunjelul rãdãcinã ºi pãstârnacul se curãþã, se spalã, se taie mãrunt.
Castraveþii muraþi se spalã, se curãþã de coajã ºi seminþe, se taie fâºii ºi se opãresc.
Bucãþile de carne se fierb în 2 l de apã cu sare ºi se spumeazã. Când carnea este
pe jumãtate fiartã, se adaugã legumele (ceapã, þelinã, morcovi, pãtrunjel rãdãcinã,
pãstârnac), castraveþii muraþi ºi cuburile MAGGI. Când legumele ºi carnea au
fiert, se adaugã borº ºi se continuã fierberea 10 minute. La finalul fierberii se
adaugã leuºtean verde ºi patrunjel verde.

Se serveºte fierbinte; deasupra se presarã restul de pãtrunjel verde.

255. BORª RUSESC ­ 5 porþii

roºii proaspete/conservate ­ 250 g/125 g
carne de  vitã ­ 400 g smântânã/iaurt ­ 100 g/200 g

morcovi ­ 100 g ceapã ­ 100 g
varzã dulce ­ 200 g sfeclã roºie ­ 200 g



147

SÃ GÃTIM À LA GHÉORG

cartofi ­ 250 g þelinã rãdãcinã ­ 50 g

ardei gras ­ 50 g leuºtean verde ­ 1 legãturã
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã ulei ­ 50 ml

borº ­ 750 ml 2 cuburi MAGGI de vitã
sare dupã gust

Carnea de vitã se spalã, se curãþã de pieliþe ºi se porþioneazã. Morcovii,
þelina, sfecla roºie, varza, ardeii graºi ºi ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie fâºii.
Cartofii se curãþã, se spalã, se taie cuburi. Roºiile proaspete se curãþã, se spalã ºi
se taie felii. Sfecla roºie se fierbe în 250 ml borº, pentru a­ºi menþine culoarea.
Borºul se fierbe ºi se strecoarã. Pãtrunjelul ºi leuºteanul se spalã ºi se taie mãrunt.
Carnea se fierbe în cca 2 l de apã cu sare ºi se spumeazã. Morcovii, þelina, ceapa,
varza ºi ardeii graºi se înãbuºã în ulei cu 50 ml apã. Când carnea este pe jumãtate
fiartã, se adaugã legumele înãbuºite, cartofii ºi cuburile MAGGI. Se adaugã roºii,
sfeclã, borº ºi se continuã fierberea cca 5­7 minute. Spre sfârºitul fierberii se
adaugã leuºtean, 1 legãturã pãtrunjel ºi sare.

Se serveºte fierbinte, cu restul de pãtrunjel presãrat deasupra.

256. BORª POLONEZ ­ 5 porþii

carne de pui - 500 g costiþã afumatã ­ 50 g

smântânã/iaurt ­ 100 g/200 g sfeclã roºie ­ 150 g
varzã albã ­ 150 g cartofi ­ 150 g

morcovi ­ 250 g ceapã ­ 100 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã pastã de tomate ­ 50 g

ulei - 30 ml foi de dafin - 2-3 frunze
oþet ­ 20 ml sare ºi piper boabe dupã gust

2 cuburi MAGGI de gãinã

Carnea de pui se trece prin flacãrã, se spalã ºi se porþioneazã. Sfecla, morcovii
ºi varza albã se curãþã, se spalã, se taie fâºii. Cartofii se curãþã, se spalã, se taie
cuburi. Ceapa ºi pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Costiþa se
taie cuburi. Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml apã. Carnea de pui se fierbe în 2
l de apã ºi se spumeazã. Se adaugã sfeclã, varzã, morcovi, ceapã, cartofi, cuburile
MAGGI, foi de dafin ºi piper. Când carnea ºi legumele sunt fierte, se adaugã
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pastã de tomate. Costiþa se înãbuºã în ulei cu oþet. Se adaugã borº ºi se mai fierbe
cca 5 minute.

Se serveºte fierbinte, cu pãtrunjel deasupra.

257. BORª RUSESC CU SPANAC ­ 5 porþii

carne de  vitã ­ 400 g smântânã/iaurt ­ 100 g/200 g

ceapã ­ 100 g spanac ­ 500 g
morcovi ­ 100 g ceapã verde ­ 100 g

þelinã rãdãcinã ­ 100 g cartofi ­ 250 g
sfeclã roºie ­ 100 g roºii proaspete/conservã ­ 250g/125g

mãrar ­ 1 legãturã pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
ulei ­ 50 ml borº ­ 750 ml

2 cuburi MAGGI de vitã sare dupã gust

Carnea se curãþã de pieliþe, se spalã ºi se porþioneazã. Ceapa uscatã ºi verde
se curãþã, se spalã, se taie mãrunt. Morcovii, þelina ºi sfecla se curãþã ºi se dau
prin rãzãtoare. Spanacul se curãþã, se spalã, se opãreºte ºi se taie. Cartofii se
curãþã, se spalã, se taie cuburi. Roºiile proaspete se curãþã, se spalã, se opãresc,
se decojesc ºi se taie sferturi. Mãrarul ºi pãtrunjelul se spalã, se taie mãrunt.
Borºul se fierbe ºi se strecoarã. Carnea se fierbe în cca 1,500 l de apã cu sare ºi se
spumeazã. Când carnea este fiartã pe jumãtate, se adaugã legumele (morcovii,
þelina, ceapa) înãbuºite în ulei ºi cuburile MAGGI. Când legumele sunt aproape
fierte se adaugã cartofi, sfeclã roºie, ceapã verde, spanac ºi se mai fierb împreunã
10 minute. Spre sfârºitul fierberii se adaugã roºii, borº ºi jumãtate din cantitatea
de mãrar.

Se serveºte fierbinte, cu smântânã, pãtrunjel ºi mãrar verde deasupra.

258. BORª CU SFECLÃ ªI CARNE DE VITÃ ­ 5 porþii

carne de  vitã ­ 500 g sfeclã roºie ­ 600 g

ceapã ­ 125 g morcovi ­ 100 g
þelinã rãdãcinã ­ 100 g ulei ­ 30 ml

iaurt ­ 100 g borº ­ 750 ml
sare dupã gust 2 cuburi MAGGI de vitã
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Carnea se curãþã de pieliþe, se spalã ºi se porþioneazã în 5 bucãþi. Sfecla se
curãþã de coajã ºi se spalã; 400 g se taie fâºii înguste, iar 200 g se rade fin. Ceapa
se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Morcovii ºi þelina se curãþã, se spalã ºi se taie
în fâºii foarte înguste. Borºul se fierbe ºi se strecoarã. Carnea se fierbe în cca 1,5
l de apã cu sare ºi se spumeazã. Când carnea a fiert pe jumãtate, se adaugã ceapa,
morcovii, þelina, cuburile MAGGI ºi se continuã fierberea. Separat, se înãbuºã
în ulei sfecla tãiatã fâºii înguste, care apoi se adaugã peste legume ºi carne. Din
sfecla rasã se extrage sucul. Dupã ce carnea ºi legumele au fiert, se adaugã borºul.
Se continuã fierberea cca 5 minute.

Se serveºte fierbinte, cu iaurt ºi 2­3 picãturi de suc de sfeclã deasupra.

259. BORª PESCÃRESC ­ 5 porþii

capete ºi cozi de peºte ­ 700 g morcovi ­ 100 g
ceapã ­ 100 g þelinã rãdãcinã ­ 100 g

pãtrunjel rãdãcinã ­ 100 g pãstârnac rãdãcinã ­ 100 g
leuºtean verde ­ 1 legãturã mãrar verde ­ 1 legãturã

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã pastã de tomate ­ 50 g
borº ­ 750 ml sare dupã gust

roºii proaspete/conservã ­ 400 g/200 g

Capetele ºi cozile de peºte se curãþã ºi se spalã. Se scot osul amar ºi urechile.
Morcovii, pãtrunjelul rãdãcinã, pãstârnacul, þelina ºi ceapa se curãþã, se spalã, se
taie mãrunt. Borºul se fierbe ºi se strecoarã. Leuºteanul, morcovul ºi pãtrunjelul
se spalã, se taie fin. Roºiile proaspete se curãþã, se spalã, se opãresc, se decojesc
ºi se taie felii. Pasta de tomate se dilueazã în 75 ml de apã. Morcovii, þelina,
pãtrunjelul rãdãcinã, pãstârnacul ºi ceapa se fierb în apã clocotitã cu sare. Când
legumele sunt fierte, se adaugã pastã de tomate ºi borº. Dupã 5 minute de fiert se
adaugã bucãþile de peºte ºi se continuã fierberea. Se adaugã roºii, mãrar verde,
leuºtean verde, jumãtate din cantitatea de pãtrunjel verde ºi sare.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.
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4.13.

MÂNCÃRURI DIN LEGUME

260. ANDIVE CU SMÂNTÂNÃ ­ 5 porþii

andive - 1 kg unt - 40 g
smântânã ­ 250 g sare dupã gust

Andivele se curãþã, se spalã ºi se cresteazã în patru. Apoi se înãbuºã în unt
cu 100 ml apã ºi sare. Se adaugã smântânã ºi se continuã fierberea.

Se serveºte cald.

261. ANDIVE SOTÉ CU CIUPERCI ­ 5 porþii

ciuperci proaspete/conservã ­ 250 g/125 g

andive ­ 1 kg unt ­ 75 g
smântânã ­ 200 g sare dupã gust

1/2 cub MAGGI de ciuperci

Andivele se curãþã, se spalã bine ºi se cresteazã în patru. Ciupercile proaspete
se curãþã, se spalã în mai multe ape ºi se taie lame. (Ciupercile conservate se
scurg de lichid, se trec prin jet de apã rece ºi se taie lame). Andivele, ciupercile ºi
jumãtatea de cub MAGGI se introduc în apã cu sare ºi se fierb 20 de minute. Se
scot din apã, se înãbuºã în unt ºi se adaugã smântânã.

Se serveºte cald.

262. ARDEI UMPLUÞI CU OREZ ­ 5 porþii

ardei gras proaspãt ­ 10 bucãþi (900 g) 1/2 cub MAGGI de gãinã

ulei ­ 125 ml orez ­ 125 g
ceapã ­ 200 g pastã de tomate ­ 100 g
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mãrar verde ­ 1 legãturã pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

sare ºi piper dupã gust

Ardeii de mãrime potrivitã, se spalã, se curãþã de cotor ºi seminþe. Orezul se
alege de impuritãþi ºi se spalã. Ceapa se curãþã, se spalã, se taie mãrunt. Pãtrunjelul
ºi mãrarul verde se spalã, se taie mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã în 100 ml
apã. Jumãtate din cantitatea de ceapã se înãbuºã în 50 ml ulei cu 50 ml apã. Se
adaugã orez, 250 ml apã, jumãtatea de cub MAGGI, sare, piper ºi se amestecã
continuu pentru a nu se lipi. La rãcire se adaugã 1 din cantitatea de mãrar ºi 1 din
pãtrunjelul verde. Cu aceastã compoziþie se umplu ardeii graºi ºi se aºeazã în
cratiþã cu gura în sus. Se preparã sosul din ulei, pastã de tomate, apã, sare, piper
ºi se fierb la foc mic. Dupã fierbere, se introduc la cuptor 10 minute. Deasupra se
presarã mãrar verde ºi pãtrunjel.

Se serveºte cald.

263. ARDEI UMPLUÞI CU OREZ ªI CIUPERCI ­ 5 porþii

ardei gras proaspãt ­ 10 bucãþi (900 g) orez ­ 150 g
ciuperci conservã ­ 400 g ceapã ­ 100 g

pastã de tomate ­ 100 g ulei ­ 100 ml
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã mãrar verde ­ 1 legãturã

2 cuburi MAGGI de ciuperci sare dupã gust

Ardeii se aleg de mãrime potrivitã ºi se spalã. Se curãþã de cotor ºi seminþe.
Orezul se alege de impuritãþi ºi se spalã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie.
Pãtrunjelul verde ºi mãrarul se spalã ºi se taie mãrunt. Ciupercile se scurg de
lichid, se trec prin jet de apã rece ºi se taie lame. Pasta de tomate se dilueazã în
300 ml apã, împreunã cu orezul, sarea ºi piperul. Se adaugã ciupercile ºi cuburile
MAGGI; se fierbe,  amestecându-se continuu, pentru a nu se lipi (2­3 minute).
Se dã la o parte de pe foc, se rãceºte puþin, se adaugã mãrarul ºi pãtrunjelul. Cu
aceastã compoziþie se umplu ardeii, care se aºeazã în cratiþã unul lângã altul, cu
gura în sus. Se preparã sosul din 50 ml ulei, pastã de tomate diluatã în apã, sare,
piper ºi se pun la fiert. Se fierb la foc mic; dupã ce au fiert, se introduc la cuptor
5 minute. Se presarã deasupra restul de mãrar ºi pãtrunjel.

Se servesc calzi.
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264. BUDINCÃ DIN LEGUME CU SMÂNTÂNÃ ­ 5 porþii

mazãre verde proaspãtã/conservatã ­ 250 g/150 g

cartofi - 400 g morcovi - 200 g
þelinã rãdãcinã ­ 50 g varzã albã ­ 200 g

ceapã ­ 100 g unt/margarinã ­ 100 g
fãinã ­ 100 g lapte ­ 200 ml

smântânã ­ 100 ml ouã ­ 2 bucãþi
caºcaval ­ 100 g sare ºi piper dupã gust

pentru foi de clãtite:
lapte ­ 100 ml fãinã ­ 50 g
ouã ­ 1 bucatã ulei ­ 30 ml

Morcovii ºi þelina se curãþã, se spalã ºi se taie cuburi. Ceapa se curãþã, se
spalã, se taie mãrunt, se opãreºte. Apa se îndepãrteazã. Cartofii se spalã, se fierb
în coajã, se rãcesc, se taie cuburi. Varza se curãþã, se spalã, se taie mãrunt, se
fierbe. Apa se îndepãrteazã. Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Oul se spalã
sub jet de apã rece. Fãina se cerne. Mazãrea proaspãtã se curãþã, se spalã în mai
multe ape, se fierbe, se îndepãrteazã lichidul ºi se trece prin jet de apã rece. În
caz cã se foloseºte mazãre conservatã, se îndepãrteazã lichidul ºi se trece prin jet
de apã rece. Din fãinã, unt (75 g) sau margarinã, lapte ºi sare se preparã un sos la
care se adaugã oul ºi smântâna. Sosul obþinut se rãceºte, apoi se amestecã cu
cartofi, ceapã, mazãre, þelinã, varzã, morcovi, piper ºi 50 g caºcaval ras. Din 50
g fãinã, 100 ml lapte, ou ºi sare se pregãtesc foi de clãtite, care se coc în tigaia
unsã cu ulei. În tava unsã cu restul de unt se aºeazã foile de clãtite, se adaugã
legumele ºi sosul, se niveleazã suprafaþa ºi se presarã cu restul de caºcaval ras.
Se introduce la cuptor pânã la gratinare.

Se serveºte cald.

265. BUDINCÃ DIN SPANAC ­ 5 porþii

spanac ­ 1,3 kg unt ­ 100 g

ulei ­ 50 ml fãinã ­ 100 g
lapte ­ 500 ml pesmet ­ 100 g
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ouã ­ 2 bucãþi caºcaval ­ 100 g

1 cub MAGGI de gãinã sare ºi piper dupã gust

Spanacul se curãþã, se spalã în mai multe ape, se fierbe, se scurge, se
limpezeºte cu apã rece, se scurge din nou ºi se taie mãrunt. Ouãle se spalã sub jet
de apã rece; se separã albuºurile de gãlbenuºuri. Se bat albuºurile spumã.
Caºcavalul se curãþã de coajã, se rade. Fãina ºi pesmetul se cern. În 75 g unt se
adaugã fãinã dizolvatã în 100 ml lapte ºi se amestecã continuu pentru a nu se
forma aglomerãri. Se adaugã cubul MAGGI, cantitatea de lapte rãmasã, spanacul
înãbuºit în ulei ºi se fierb împreunã cca 5 minute. Se pun gãlbenuºurile, sarea,
piperul ºi se dã la o parte vasul de pe foc. Compoziþia se amestecã uºor cu
albuºurile bãtute spumã ºi caºcavalul ras. În tava unsã cu unt ºi tapetatã cu pesmet
se toarnã compoziþia de spanac, se niveleazã suprafaþa ºi se introduce la cuptor
20­30 minute.

Se serveºte cald.

266. BUDINCÃ DIN CONOPIDÃ ­ 5 porþii

conopidã ­ 800 g margarinã/unt ­ 100 g

fãinã ­ 100 g lapte ­ 500 ml
ouã ­ 3 bucãþi pesmet ­ 30 g

smântânã ­ 200 g sare ºi piper dupã gust
1 cub MAGGI de gãinã

Conopida se curãþã, se spalã în mai multe ape, se introduce în apã cu sare ºi
se fierbe. Se lasã sã se rãceascã în lichidul în care a fiert, se scurge ºi se taie
cuburi mici. Fãina ºi pesmetul se cern. Ouãle se spalã; se separã albuºul de
galbenuº. Albuºul se bate spumã. Din fãina dizolvatã în lapte, 50 g unt sau
margarinã ºi cubul MAGGI se preparã un sos. Se lasã sã se rãceascã, se adaugã
sare, gãlbenuºuri, albuºurile bãtute spumã, conopidã, piper ºi se amestecã pentru
uniformizarea compoziþiei. În tava unsã cu unt sau margarinã ºi tapetatã cu pesmet
se aºeazã compoziþia obþinutã; deasuprea se toarnã smântâna. Se introduce în
cuptor cca 20 de minute. Se rãceºte puþin ºi se porþioneazã.

Se serveºte cald.
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267. CARTOFI CU CIUPERCI ­ 5 porþii

ciuperci proaspete/conservã ­ 400 g/200 g

cartofi ­ 1 kg smântânã ­ 200 g
unt/margarinã ­ 100 g fãinã ­ 50 g

lapte ­ 350 ml sare dupã gust
2 cuburi MAGGI de ciuperci

Cartofii se spalã, se introduc în apã cu sare, se fierb în coajã ºi se taie cuburi.
Ciupercile proaspete se curãþã, se spalã în mai multe ape ºi se taie lame. Când se
folosesc ciuperci conservate, se scurg de lichid ºi se taie lame. Ciupercile se
înãbuºã în 50 g unt sau margarinã. Separat, în 50 g unt sau margarinã se înãbuºã
fãina dizolvatã în 150 ml lapte ºi sare, se adaugã cuburile MAGGI, amestecându-
se continuu pentru a nu se forma cocoloaºe; treptat, se adaugã restul de lapte,
continuând fierberea cca 10 minute. Se strecoarã, se adaugã smântânã, cartofi,
ciuperci ºi se mai fierbe cca 5 minute.

Se serveºte cald.

268. CARTOFI LA CUPTOR ­ 5 porþii

cartofi ­ 1 kg ceapã ­ 400 g

ulei ­ 100 ml boia dulce de ardei ­ 20 g
apã ­ 500 g sare ºi piper dupã gust

1 cub MAGGI de gãinã

Cartofii se spalã, se curãþã de coajã, se spalã din nou ºi se taie rondele.
Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie solziºori. Cartofii se amestecã cu ceapã, ulei,
sare, piper, boia de ardei, se pun într­o tavã în care se adaugã apã ºi cubul MAGGI,
dupã care se introduc în cuptor, la foc potrivit.

Se serveºte cald ºi poate fi o garniturã grozavã pentru fripturi pregãtite la
cuptor sau grãtar.

269. CARTOFI CU SMÂNTÂNÃ ­ 5 porþii

cartofi - 1 kg ulei - 100 ml
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ceapã ­ 100 g boia de ardei dulce ­ 1 g

fãinã ­ 50 g smântânã ­ 100 g
mãrar verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

1/2 cub MAGGI de gãinã

Cartofii se curãþã, se spalã ºi se taie cuburi. Ceapa se curãþã, se spalã, se taie
mãrunt. Fãina se cerne. Mãrarul se spalã, se taie mãrunt. Ceapa se înãbuºã în ulei
ºi 100 ml de apã; se adaugã fãinã dizolvatã în apã rece ºi se amestecã continuu,
pentru a nu forma aglomerãri. Se adaugã cartofi, boia de ardei dulce, jumãtatea
de cub MAGGI, sare ºi apa necesarã fierberii. Spre sfârºitul fierberii se adaugã
mãrar verde ºi smântânã.

Se serveºte cald.

270. CARTOFI CU SMÂNTÂNÃ ARDELENEªTI ­ 5 porþii

cartofi ­ 1,5 kg fãinã ­ 50 g
ceapã ­ 100 g boia de ardei dulce ­ 2 g

foi de dafin - 2-3 frunze ulei - 100 ml
smântânã ­ 100 g oþet ­ 5 ml

1 cub MAGGI de gãinã sare dupã gust

Cartofii se curãþã, se spalã, se taie cuburi. Ceapa se curãþã, se spalã, se taie
mãrunt. Fãina se cerne. Ceapa se înãbuºã în ulei ºi 100 ml apã. Se adaugã cartofi,
sare, boia de ardei, foi de dafin, cubul MAGGI, apã ºi se continuã fierberea.
Când cartofii sunt aproape fierþi, se adaugã fãinã dizolvatã în apã ºi se mai fierb
5 minute. Se dã la o parte vasul de pe foc ºi se adaugã smântânã ºi oþetul.

Se serveºte cald.

271. CARTOFI CU ªUNCÃ GRATINAÞI ­ 5 porþii

ºuncã presatã ­ 250 g ceapã ­ 150 g

castraveþi muraþi ­ 200 g muºtar ­ 30 g
pastã de tomate ­ 50 g cartofi ­ 900 g

fãinã ­ 50 g lapte - 250 ml
smântânã ­ 125 g caºcaval ­ 50 g
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unt/margarinã ­ 30 g unturã ­ 100 g

1/2 cub MAGGI de gãinã sare ºi piper dupã gust

ªunca presatã se taie cuburi. Ceapa se curãþã, se spalã, se taie mãrunt, se
opãreºte ºi apoi se îndepãrteazã apa. Castraveþii muraþi se curãþã de coajã ºi seminþe
ºi se taie cuburi. Pasta de tomate se dilueazã în 100 ml apã. Cartofii se spalã, se
curãþã, se spalã din nou, se taie cuburi, se introduc în apã cu sare, se fierb, se
scurg ºi se rãcesc. Fãina se cerne. Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Ceapa
se înãbuºã în 75 g unturã ºi 50 ml apã, se adaugã fãinã dizolvatã în lapte, muºtar,
pastã de tomate ºi jumãtatea de cub MAGGI; totul se fierbe 5 minute. Se ia vasul
de pe foc, se adaugã ºuncã, castraveþi, cartofi, smântânã, sare ºi piper dupã gust.
În tava unsã cu unturã se toarnã compoziþia obþinutã, se niveleazã, se adaugã
deasupra caºcaval ras, bucãþele de unt (sau margarinã) ºi se introduce la cuptor
pentru gratinare.

Se serveºte cald.

272. CARTOFI CU UNT ªI SMÂNTÂNÃ ­ 5 porþii

cartofi - 1,5 kg unt - 100 g

smântânã ­ 200 g sare dupã gust
1/2 cub MAGGI de gãinã

Cartofii se curãþã de coajã, se spalã ºi se taie cuburi. Cartofii se introduc în
apã cu sare, se fierb împreunã cu jumãtatea de cub MAGGI, pentru mai multã
savoare, iar apoi se scurg ºi se aºeazã pe un platou. Se adaugã unt topit ºi smântânã
deasupra.

Se serveºte cald.

273. CARTOFI GRATINAÞI ­ 5 porþii

cartofi ­ 1,3 kg fãinã ­ 50 g

margarinã/unt ­ 100 g lapte ­ 200 ml
ouã ­ 2 bucãþi caºcaval ­ 100 g

pesmet ­ 25 g sare dupã gust
1/2 cub MAGGI de gãinã
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Cartofii se curãþã, se spalã, se taie felii ºi se introduc în apã cu sare. Se fierb
ºi se scurg. Fãina ºi pesmetul se cern. Ouãle se spalã sub jet de apã rece. Caºcavalul
se curãþã de coajã ºi se rade. În 75 g de margarinã (sau unt) încãlzitã se adaugã
fãina dizolvatã în lapte ºi sare; se amestecã continuu pentru a nu se forma
aglomerãri. Se fierbe 10­12 minute, împreunã cu jumãtatea de cub MAGGI. Feliile
de cartofi se amestecã cu sosul obþinut, 50 g caºcaval, ouã ºi sare. În tava unsã cu
10 g margarinã (sau unt) ºi tapetatã cu pesmet se aºeazã compoziþia, se niveleazã
suprafaþa ºi se adaugã restul de caºcaval ºi 15 g de margarinã (sau unt). Se intro-
duce la cuptor pentru gratinare.

Se serveºte cald.

274. CARTOFI FIERÞI CU UNT ­ 5 porþii

cartofi - 2 kg unt - 100 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

1/2 cub MAGGI de gãinã

Cartofii se curãþã, se spalã, se taie cuburi, dupã care se fierb în apã cu sare ºi
jumãtatea de cub MAGGI. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Cartofii
fierþi se scurg ºi deasupra se adaugã unt ºi pãtrunjel verde. Se pune sare ºi piper
dupã gust.

275. CARTOFI  PARIZIENI ­ 5 porþii

cartofi ­ 1,4 kg ouã ­ 4 bucãþi

fãinã ­ 100 g unt/margarinã ­ 100 g
smântânã ­ 75 g lapte ­ 250 ml

1/2 cub MAGGI de gãinã sare dupã gust

Cartofii se spalã, se fierb în coajã, se curãþã de coajã ºi se taie felii. Ouãle se
spalã sub jet de apã rece, se fierb pânã la consistenþã tare, se curãþã ºi se taie felii.
Fãina se cerne. Laptele se fierbe. Fãina se dizolvã în 100 ml lapte. Se adaugã 50
g de unt înfierbântat ºi se înãbuºã, amestecând continuu pentru a nu se forma
aglomerãri. Se adaugã restul de lapte, jumãtatea de cub MAGGI ºi se continuã
fierberea pânã se formeazã sosul. Peste sos se adaugã cartofii, smântâna, sarea ºi
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se fierb împreunã. Se ia vasul de pe foc. Jumãtate din cantitate se aºeazã într­o
tavã unsã cu unt sau margarinã; deasupra se pun felii de ou plus restul compoziþiei
de cartofi, unt (margarinã) ºi se introduce la cuptor pentru gratinare.

Se serveºte cald, cu unt topit deasupra.

276. CARTOFI GRATINAÞI CU BRÂNZÃ DE VACI ­ 5 porþii

cartofi ­ 1,3 kg brânzã de vaci ­ 250 g
fãinã ­ 50 g lapte ­ 300 m

ouã ­ 2 bucãþi caºcaval ­ 100 g
smântânã ­ 100 g unt ­ 100 g

sare dupã gust

Cartofii se spalã, se pun la fiert în apã cu sare, se fierb, se decojesc ºi se taie
felii subþiri. Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Fãina se cerne. Ouãle se
spalã sub jet de apã rece. În 75 g de unt încãlzit se adaugã fãinã dizolvatã în 100
ml lapte ºi se amestecã continuu, pentru a nu se forma cocoloaºe. Se adaugã
restul de lapte, smântânã, ou ºi se continuã fierberea. Sosul obþinut se amestecã
cu cartofii, brânza de vaci ºi 50 g caºcaval. În tava unsã cu unt se aºeazã
compoziþia, se presarã caºcaval ºi se introduce în cuptor pentru gratinare.

Se serveºte cald, cu unt topit deasupra.

277. CARTOFI SURPRIZÃ ­ 5 porþii

cartofi - 500 g paté de ficat* - 150 g

maionezã* ­ 150 g aspic* ­ 75 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã lãmâie ­ 10 g

gogoºari roºii în oþet­ 30 g

*se preparã conform reþetelor prezentate anterior

Cartofii se spalã, se pun la fiert în apã cu sare, se fierb, se curãþã de coajã ºi
li se scoate miezul. Pãtrunjelul verde se spalã. Lãmâia se spalã ºi se taie felii.
Gogoºarii se curãþã de seminþe, se spalã ºi se taie felii. Se preparã maioneza,
paté­ul ºi aspicul. Cartofii se umplu cu paté de ficat ºi se îmbracã în aspic. Se
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orneazã cu decor de maionezã, rondele de lãmâie ºi frunze de pãtrunjel.
Se serveºte rece.

278. CARTOFI TIMPURII CU SMÂNTÂNÃ ­ 5 porþii

cartofi timpurii ­ 1,3 kg smântânã ­ 500 g
mãrar verde ­ 1 legãturã sare dupã gust

Cartofii se spalã, se curãþã de coajã ºi se spalã din nou. Mãrarul verde se
spalã ºi se taie mãrunt. Cartofii se introduc în apã cu sare ºi se fierb. Se aºeazã pe
platou ºi se toarnã deasupra smântânã ºi mãrar verde.

Se serveºte cald.

279. CARTOFI UMPLUÞI ­ 5 porþii

cartofi ­ 1 kg brânzã telemea de oi ­ 200 g
unt - 50 g ulei - 30 ml

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã boia de ardei dulce ­ 2 g
smântânã ­ 125 g sare ºi piper dupã gust

Cartofii se spalã, se introduc în apã cu sare, se fierb, se curãþã de coajã, se
taie în douã ºi se scoate miezul. Brânza se spalã, se rade. Pãtrunjelul verde se
spalã, se taie mãrunt. Oul se spalã sub jet de apã rece. Brânza se amestecã cu ou,
sare, boia, piper ºi unt. Cu aceastã compoziþie se umplu cartofii. În tava unsã cu
ulei se aºeazã cartofii ºi se introduc la cuptor 30 minute pentru gratinare.

Se serveºte cald, cu smântânã ºi pãtrunjel verde deasupra.

280. CARTOFI UMPLUÞI CU OREZ ­ 5 porþii

cartofi ­ 600 g ceapã ­ 50 g
orez - 60 g ulei - 75 g

smântânã ­ 75 g fãinã ­ 200 g
caºcaval ­ 50 g margarinã ­ 50 g

pãtrunjel ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust
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Cartofii se spalã, se fierb în coajã, se curãþã ºi se scoate miezul. Ceapa se
curãþã, se spalã, se taie mãrunt, se opãreºte; se îndepãrteazã apa. Orezul se curãþã
de impuritãþi ºi se spalã. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã, se taie mãrunt.
Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Fãina se cerne. Orezul se înãbuºã în 50
g de ulei ºi se adaugã 100 ml apã. În margarina încãlzitã se adaugã fãina dizolvatã
în cca 400 ml apã, smântânã ºi sare; se fierb 10 minute ºi se adaugã sucul de
lãmâie. Din orez, ceapã, piper, pãtrunjel verde ºi miez de cartofi, se preparã o
compoziþie cu care se umplu cartofii aºezaþi într­o tavã unsã cu 25 ml ulei, peste
care se toarnã sosul de smântânã ºi caºcaval ras. Se introduce la cuptor ºi se
gratineazã.

Se serveºte cald.

281. CHIFTELE DIN CARTOFI CU SOS DE LÃMÂIE ­ 5 porþii

cartofi ­ 750 g fãinã ­ 100 g

ouã ­ 2 bucãþi ceapã ­ 100 g
ulei ­ 100 ml lãmâie ­ 20 g

lapte ­ 150 ml sare ºi piper dupã gust.

Cartofii se spalã, se fierb în apã cu sare, se curãþã de coajã. Ceapa se curãþã,
se spalã, se taie mãrunt, se opãreºte; apa se îndepãrteazã. Pãtrunjelul verde se
spalã, se taie mãrunt. Ouãle se spalã sub jet de apã rece. Lãmâia se spalã ºi se
extrage sucul. Ceapa se înãbuºã în 50 ml ulei ºi se dã prin maºina de tocat împreunã
cu cartofii. Se amestecã cu 75 g fãinã, ou, piper, sare ºi pãtrunjel verde. Compoziþia
se modeleazã sub formã de chiftele de mãrime potrivitã, care se prãjesc în ulei.
Sosul de lãmâie se preparã din suc de lãmâie, fãinã dizolvatã în lapte ºi sare,
amestecându­se continuu. Se fierbe 5 minute. Chiftelele se servesc cu sosul de
lãmâie.

Se serveºte cald.

282. CHIFTELE DIN CARTOFI CU MAZÃRE SOTÉ ­ 5 porþii

mazãre verde proaspãtã/conservã ­ 550 g/350 g

cartofi ­ 1,5 kg ouã ­ 2 bucãþi
fãinã ­ 125 g ulei ­ 100 ml
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unt ­ 50 g zahãr ­ 15 g

sare dupã gust

Cartofii se spalã, se introduc în apã cu sare, se fierb în coajã, se scurg, se
curãþã ºi se dau prin maºina de tocat. Ouãle se spalã sub jet de apã rece. Fãina se
cerne. Mazãrea proaspãtã se curãþã, se spalã, se fierbe ºi se scurge de lichid.
(Mazãrea conservatã se scurge de lichid ºi se spalã sub jet de apã rece). Cartofii
se frãmântã cu 100 g fãinã ºi cu ouãle ºi se porþioneazã în bucãþi egale. Se
modeleazã cu fãinã sub formã de chiftele ºi se prãjesc în ulei. Mazãrea se soteazã
în unt; se adaugã sare ºi zahãr.

Se serveºte cald.

283. CHIFTELUÞE DIN LEGUME ­ 5 porþii

cartofi - 750 g morcovi - 200 g

þelinã rãdãcinã ­ 200 g fãinã ­ 150 g
ulei - 100 ml unt - 50 g

ouã ­ 2 bucãþi sare ºi piper dupã gust

Cartofii se fierb în apã cu sare ºi se curãþã  de coajã. Morcovii ºi þelina se
curãþã, se spalã, se introduc în apã cu sare, se fierb, se scurg. Ceapa se curãþã, se
spalã ºi se taie mãrunt. Fãina se cerne. Ouãle se spalã sub jet de apã rece. Ceapa
se înãbuºã în 50 ml ulei ºi 50 ml apã. Cartofii, morcovii, þelina se dau prin maºina
de tocat ºi se amestecã cu ceapã, sare, piper, ouã, obþinându­se o compoziþie din
care se formeazã chifteluþe, care apoi se prãjesc pe ambele pãrþi.

Se serveºte cald, cu unt topit deasupra.

284. CIULAMA CU CIUPERCI ­ 5 porþii

ciuperci proaspete/conservã ­ 500 g/250 g
fãinã ­ 150 g lapte - 900 ml

margarinã sau unt ­ 150 g 2 cuburi MAGGI de ciuperci
sare ºi piper dupã gust

Ciupercile proaspete se curãþã, se spalã în mai multe ape ºi se taie lame. În
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cazul folosirii ciupercilor conservã, acestea se scurg de lichid, se spalã sub jet de
apã rece ºi se taie lame. Fãina se cerne. Ciupercile se înãbuºã în 75 g margarinã
(sau unt). Fãina se dizolvã în 150 ml lapte rece, se toarnã peste 75 g margarinã
topitã (sau unt), se adaugã cuburile MAGGI ºi se fierbe, amestecându­se continuu
pentru a nu se forma aglomerãri. În sosul format se adaugã restul de lapte, ciuperci,
sare ºi se continuã fierberea cca 10 minute. Vasul se dã la o parte de pe foc ºi
peste compoziþie se adaugã margarinã topitã (sau unt).

Se serveºte cald.

285. CIUPERCI CU SMÂNTÂNÃ  ­ 5 porþii

ciuperci proaspete/conservã ­ 500 g/250 g
smântânã ­ 150 g margarinã/ unt ­ 100 g

fãinã ­ 100 g lapte ­ 750 ml
1 cub MAGGI de ciuperci sare dupã gust

Ciupercile proaspete se spalã în mai multe ape ºi se taie lame. (Ciupercile
conservã se scurg de lichid, se spalã sub jet de apã rece ºi se taie lame). Fãina se
cerne. Ciupercile se înãbuºã în 50 g margarinã (sau unt). Fãina dizolvatã în 150
ml lapte se adaugã în 50 g margarinã topitã ºi se fierbe, amestecându­se continuu
pentru a nu se forma aglomerãri. În acest sos se adaugã restul de lapte, ciuperci,
smântânã, cubul MAGGI, sare ºi se continuã fierberea încã cca 8 minute.

Se serveºte cald.

286. CONOPIDÃ CU SMÂNTÂNÃ  ­ 5 porþii

conopidã ­ 1,5 kg fãinã ­ 50 g

ceapã ­ 100 g smântânã ­ 100 g
unturã/ulei ­ 50 g (ml) pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

1/2 cub MAGGI de gãinã sare dupã gust

Conopida se curãþã de cotoare ºi frunze, se spalã, se þine în apã rece cu sare.
Ceapa ºi pãtrunjelul se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Fãina se cerne. Conopida
se fierbe în apã cu sare ºi jumãtatea de cub MAGGI, se scurge de apã ºi se rãceºte.
Ceapa se înãbuºã în unturã sau ulei ºi 50 ml apã. Se adaugã fãinã dizolvatã în 50
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ml apã rece, conopida ºi se fierb 10 minute. Spre sfârºitul fierberii, se adaugã
smântânã, sare ºi se continuã fierberea încã 5 minute.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

287. CONOPIDÃ CU SOS REMOULADE ­ 5 porþii

conopidã ­ 1,5 kg sos Remoulade* ­ 500 g

sare dupã gust
*se preparã conform reþetei prezentatã anterior

Conopida se curãþã de cotor ºi frunze, se spalã ºi se þine în apã rece cu sare.
Conopida se fierbe în apã cu sare, se scurge de apã, se rãceºte ºi se adaugã sosul
Remoulade.

Se serveºte cald.

288. CONOPIDÃ CU UNT ªI CAªCAVAL ­ 5 porþii

conopidã ­ 1,5 kg unt - 100 g
caºcaval ­ 125 g sare dupã gust

1/2 cub MAGGI de gãinã

Conopida se curãþã de cotoare ºi frunze, se þine în apã rece cu sare. Caºcavalul
se curãþã de coajã ºi se rade. Conopida se fierbe împreunã cu jumãtatea de cub
MAGGI, se scurge de apã, se aºeazã pe o tavã, se stropeºte cu unt, se presarã
caºcaval ºi se introduce la cuptor 5 minute.

Se serveºte cald.

289. CONOPIDÃ CU SMÂNTÂNÃ  ­ 5 porþii

conopidã ­ 1,5 kg unt ­ 50 g
smântânã ­ 500 g sare dupã gust

1/2 cub MAGGI de gãinã

Conopida se curãþã de cotoare ºi frunze, se spalã, se þine în apã rece cu sare,
dupã care se fierbe împreunã cu jumãtatea de cub MAGGI, se scurge ºi se aºeazã
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pe platou; peste conopidã se toarnã smântânã.
Se serveºte cald, cu unt topit deasupra.

290. CONOPIDÃ GRATINATÃ ­ 5porþii

conopidã ­ 1,250 kg margarinã/unt ­ 100 g
fãinã ­ 100 g lapte ­ 300 ml

ouã ­ 1 gãlbenuº caºcaval - 75 g
sare dupã gust

Conopida se curãþã de cotoare ºi frunze, se spalã ºi se þine în apã rece cu
sare, dupã care se fierbe. Fãina se cerne. Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade.
Oul se spalã sub jet de apã rece; se separã albuºul de gãlbenuº. Fãina dizolvatã în
150 ml lapte se toarnã peste 75 g margarinã (sau unt), amestecându­se continuu
pentru a nu se forma aglomerãri, se adaugã restul de lapte ºi se fierbe pânã se
îngroaºã. Se dã la o parte vasul de pe foc, se adaugã gãlbenuºul ºi sarea. În tava
unsã cu 25 g de margarinã (sau unt), se toarnã jumãtate din sosul obþinut, peste
care se aºeazã un strat uniform de conopidã, apoi se acoperã cu restul de sos ºi se
presarã caºcavalul ras. Tava se introduce în cuptor pentru gratinare.

Se serveºte cald.

291. CONOPIDÃ GRATINATÃ CU CIUPERCI ­ 5 porþii

ciuperci proaspete/conservã  ­ 250 g/125 g
conopidã ­ 1,250 kg margarinã ­ 120 g

fãinã ­ 100 g lapte ­ 200 ml
ouã ­ 2 bucãþi caºcaval ­ 50 g

2 cuburi MAGGI de ciuperci sare ºi piper dupã gust

Conopida se curãþã de cotoare ºi frunze, se spalã ºi se þine în apã rece cu
sare, dupã care se fierbe. Fãina se cerne. Ouãle se spalã sub jet de apã rece.
Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Ciupercile proaspete se curãþã, se spalã
ºi se taie lame. (Ciupercile conservate se scurg de lichid, se spalã sub jet de apã
rece ºi se taie lame). În 50 g margarinã se adaugã fãinã dizolvatã în lapte, cuburile
MAGGI ºi se fierbe, amestecându-se continuu pânã se îngroaºã. Se retrage vasul
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de pe foc ºi se adaugã ouã ºi sare. Ciupercile se înãbuºã în 50 g margarinã, se
adaugã sos, conopidã, piper ºi se amestecã. Compoziþia obþinutã se aºeazã în
tava unsã cu margarinã, se presarã caºcaval ras deasupra ºi se introduce la cuptor
pentru gratinare.

Se serveºte cald.

292. DOVLECEI CU SOS DE LÃMÂIE (À LA GREC ) ­ 5 porþii

dovlecei proaspeþi/conservã ­ 1 kg/500 g ceapã ­ 75 g

lãmâie/sare de lãmâie ­ 50g/1g ulei ­ 50 ml
mãrar verde ­ 1 legãturã fãinã ­ 20 g

1 cub MAGGI de gãinã arpagic ­ 200 g
sare dupã gust

Dovleceii proaspeþi se curãþã de coajã ºi seminþe, se spalã ºi se taie bucãþi
lungi de 5­6 cm. Când se folosesc dovleceii din conservã, se scurg de lichid ºi se
taie bucãþi. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Fãina se cerne. Arpagicul
se spalã, se opãreºte, se curãþã ºi se spalã din nou cu apã rece. Mãrarul verde se
curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Lãmâia se spalã ºi se extrage sucul. Ceapa se
înãbuºã în 25 ml ulei cu 50 ml apã. Se adaugã fãinã dizolvatã în 50 ml apã rece,
dovleceii, cubul MAGGI ºi se continuã înãbuºirea 5 minute, adãugându­se 1 l de
apã fiartã. Arpagicul se înãbuºã în 25 ml ulei cu 50 ml apã, se adaugã peste
dovlecei ºi se fierb împreunã. Se adaugã mãrar verde ºi suc de lãmâie.

Se serveºte cald.

293. DOVLECEI CU UNT ªI SMÂNTÂNÃ ­ 5 porþii

dovlecei proaspeþi/conservã ­ 1 kg/500 g 1/2 cub MAGGI de gãinã
smântânã ­ 200 g unt - 75 g

sare dupã gust

Dovleceii proaspeþi se curãþã de coajã ºi seminþe, se spalã ºi se taie cuburi.
Dovleceii conservaþi se scurg de lichid ºi se taie cuburi. Se introduc apoi în apã
cu sare ºi jumãtatea de cub MAGGI, se fierb, se scurg, se aºeazã pe farfurii ºi se
adaugã sare, unt topit ºi smântânã.
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Se serveºte cald.

294. DOVLECEI GRATINAÞI ­ 5 porþii

dovlecei proaspeþi/conservã ­ 1,2 kg/800 g

fãinã ­ 75 g mãrar verde ­ 1 legãturã
ouã ­ 2 bucãþi caºcaval ­ 100 g

smântânã ­ 100 g lapte ­ 500 ml
margarinã ­ 100 g sare dupã gust

1/2 cub MAGGI de gãinã

Dovleceii proaspeþi se curãþã de coajã ºi seminþe, se spalã, se taie cuburi ºi
se introduc în apã cu sare, dupã care se fierb ºi se scurg. (Dacã se folosesc dovlecei
din conservã, se scurg de lichid ºi se spalã sub jet de apã rece). Mãrarul verde se
curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Fãina
se cerne, se dizolvã în 100 ml lapte, se înãbuºã în 75 g margarinã, se adaugã
restul de lapte ºi jumãtatea de cub MAGGI, se amestecã continuu pentru a nu se
forma aglomerãri ºi se fierbe 5 minute. Se dã la o parte vasul de pe foc, se adaugã
ouã, sare, dovlecei, mãrar verde, smântânã ºi jumãtate din caºcavalul ras. Se
amestecã pentru uniformizare. Într­o tavã unsã cu 25 g de margarinã, se aºeazã
compoziþia de dovlecei, se niveleazã, se presarã caºcaval ras ºi se introduce la
cuptor pentru gratinare.

Se serveºte cald.

295. FASOLE BÃTUTÃ ­ 5 porþii

fasole boabe - 400 g ulei - 100 ml

ceapã ­ 400 g usturoi ­ 30 g
sare dupã gust

Fasolea boabe se alege de impuritãþi, se spalã ºi se lasã în apã rece 12 ore.
Ceapa se curãþã, se spalã, se taie peºtiºori. Usturoiul se curãþã, se piseazã cu sare,
se adaugã sare, puþinã apã fiartã sau supã ºi se strecoarã. Fasolea se fierbe în apã.
Dupã primele clocote apa se schimbã ºi se înlocuieºte cu o alta fiartã în care s­a
introdus sare ºi se continuã fierberea. Dupã ce fasolea a fiert, se scurge de apã, se
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lasã sã se rãceascã ºi se dã prin maºina de tocat cu sitã deasã sau se bate la robot,
obþinându­se o pastã. Se adaugã mujdei de usturoi, 50 ml ulei ºi se continuã
baterea pentru omogenizare. Ceapa se prãjeºte în 50 ml ulei pânã ce ajunge galben
auriu. Fasolea se serveºte cu ceapã prãjitã deasupra.

Se serveºte caldã.

296. FASOLE VERDE CU SMÂNTÂNÃ (ARDELENEASCÃ) ­ 5 porþii

fasole verde proaspãtã/conservã ­ 900 g/500 g

ulei ­ 50 ml ceapã ­ 100 g
fãinã ­ 25 g oþet ­ 10­15 ml

zahãr ­ 5 g smântânã ­ 100 g
boia de ardei dulce ­ 10 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

sare dupã gust

Fasolea verde proaspãtã se curãþã, se spalã, se fierbe în apã cu sare, se scurge;
lichidul de fierbere se pãstreazã. Dacã se foloseºte fasole din conservã, aceasta
se spalã sub jet de apã rece, dupã ce s­a scurs lichidul. Ceapa se curãþã, se spalã,
se taie mãrunt. Pãtrunjelul verde se spalã, se taie mãrunt. Fãina se cerne. Ceapa
se înãbuºã în ulei cu 50 ml lichid în care a fiert fasolea, se adaugã boia de ardei
dulce ºi fãinã dizolvatã în 100 ml din acelaºi lichid rece ºi se fierb 10 minute. Se
pune fasole, zahãr, oþet, sare, continuând fierberea 5 minute. Se retrage vasul de
pe foc ºi se adaugã smântânã ºi jumãtate din cantitatea de pãtrunjel verde.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

297. FASOLE VERDE CU UNT ªI SMÂNTÂNÃ ­ 5 porþii

fasole verde proaspãtã/conservã ­ 1,250 kg/600 g
smântânã - 200 g unt - 100 g

fãinã ­ 30 g mãrar verde ­ 1 legãturã
ulei ­ 75 ml sare dupã gust

Fasolea verde proaspãtã se curãþã, se spalã, se introduce în apã clocotitã cu
sare. Când se foloseºte fasole conservã, se scurge de lichid ºi se spalã. Fasolea
verde proaspãtã, se scurge; lichidul se pãstreazã. Mãrarul verde se curãþã, se
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spalã ºi se taie mãrunt. Fãina se cerne. Fasolea se înãbuºã în unt, se adaugã fãinã
dizolvatã în 50 ml apã ºi lichidul rãmas de la fierberea fasolei. Se continuã fierberea
5 minute. Se adaugã smântânã, mãrar ºi se mai fierbe 5 minute.

Se serveºte cald.

298. FRIGANELE CU MAZÃRE ­ 5 porþii

mazãre verde proaspãtã ­ 800 g
unt ­ 75 g zahãr ­ 25 g

lapte ­ 150 ml pâine albã ­ 200 g
ouã ­ 2 bucãþi mãrar verde ­ 1 legãturã

ulei - 75 ml

Pâinea albã se curãþã de coajã ºi se taie felii. Mazãrea proaspãtã se curãþã, se
spalã, se introduce în apã cu sare, se fierbe ºi se scurge. Mãrarul verde se spalã,
se taie mãrunt. Ouãle se spalã sub jet de apã rece, se sparg într­un vas ºi se bat cu
telul. Mazãrea se înãbuºã în unt cu 50 ml apã, se adaugã sare, zahãr, jumãtate din
cantitatea de mãrar verde, continuându­se fierberea. Feliile de pâine se înmoaie
în lapte, se storc puþin, se trec prin ou cu sare ºi se prãjesc în ulei înfierbântat.

Se serveºte cald, cu mãrar verde deasupra.

299. GÃLUªTE DIN GRIª CU PIURE DE SPANAC ­ 5 porþii

lapte ­ 350 ml griº ­ 125  gr
ouã ­ 2 bucãþi piure de spanac* ­ 500 g

unt ­ 50 g sare dupã gust

*se preparã conform reþetei prezentatã anterior

Ouãle se spalã, se trec prin jet de apã rece. Se preparã piureul de spanac.
Griºul se fierbe în lapte, amestecând continuu. Se retrage vasul de pe foc ºi se
rãceºte puþin; se adaugã ouã, amestecând compoziþia pentru omogenizare. Din
aceastã compoziþie se ia cu lingura ºi se formeazã gãluºte, care se pun la fiert
într­un vas cu apã clocotitã ºi sare.

Se servesc calde, alãturi de piureul de spanac.
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300. GHIVECI DE LEGUME ­ 5 porþii

cartofi - 200 g morcovi - 150 g

varzã dulce ­ 200 g þelinã rãdãcinã ­ 50 g
ceapã ­ 100 g ardei gras ­ 150 g

ghiveci conservã ­ 200 g mazãre conservã ­ 150 g
fasole verde conservã ­ 150 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 100 g

ulei ­ 100 ml pastã de tomate ­ 50 ml
roºii în bulion ­ 125 g vin alb ­ 50 ml

boia de ardei dulce - 2 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
sare ºi piper dupã gust

Cartofii, morcovii, þelina ºi pãtrunjelul rãdãcinã, se curãþã, se spalã, se taie
cuburi. Ceapa se curãþã, se spalã, se taie mãrunt. Ardeiul gras se curãþã de cotor
ºi seminþe, se spalã, se taie careuri. Varza se curãþã de frunze ºi cotor, se spalã, se
taie mai mare. Mazãrea ºi fasolea verde conservã se scurg de lichid, se trec prin
jet de apã rece. Pãtrunjelul verde se spalã, se taie mãrunt. Pasta de tomate se
dilueazã în 50 ml apã. Ceapa se înãbuºã în ulei cu apã. În ordinea timpului de
fierbere, se înãbuºã legumele: morcovi, þelinã, pãtrunjel rãdãcinã. Se adaugã
cartofii, ardeiul gras, varza ºi se lasã în continuare la înãbuºit. Se adaugã apa
necesarã, iar fierberea se continuã înãbuºit. Când au fiert cartofii, se adaugã pastã
de tomate, legumele conservate (mazãre, ghiveci, fasole verde), boia, vin, sare,
piper ºi se amestecã. Deasupra se adaugã roºiile în bulion ºi se introduce la cuptor
cca 10­12 minute pentru rumenire.

Se serveºte cald sau rece, cu pãtrunjel verde deasupra.

301. GULAª VEGETARIAN (BULGÃRESC) ­ 5 porþii

ciuperci proaspete/conservã ­ 200 g/100 g

roºii proaspete/conservã ­ 300 g/200 g
cartofi ­ 500 g unturã/ulei ­ 100 g (ml)

ceapã ­ 100 ml morcovi ­ 50 g
þelinã rãdãcinã ­ 50 g vinete - 300 g

lapte ­ 100 ml ouã ­ 2 bucãþi
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare dupã gust
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Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Cartofii se spalã. Jumãtate din
cantitate se fierb în apã cu sare, se scurg, se rãcesc, se decojesc ºi se dau prin
maºina de tocat. Restul se curãþã de coajã, se spalã ºi se taie felii rotunde. Morcovii
se curãþã, se spalã ºi se taie fâºii înguste. Þelina se curãþã, se spalã; jumãtate din
cantitate se taie fâºii înguste, restul se taie felii rotunde. Ciupercile proaspete se
curãþã, se spalã bine ºi se taie lame. (Cele conservate se scurg de lichid, se trec prin
jet de apã rece ºi se taie lame). Vinetele se spalã, se curãþã ºi se taie cuburi mici.
Pãtrunjelul verde se spalã, se taie mãrunt. Ouãle se trec prin jet de apã rece, se fierb
pânã ajung de consistenþã tare, se curãþã de coajã ºi se taie rondele. Roºiile proaspete
se spalã, se opãresc, se decojesc ºi se taie cuburi. Cartofii fierþi se amestecã cu sare
ºi lapte, obþinându­se un piure. Cartofii ºi þelina tãiate felii rotunde se înãbuºã în 50
g unturã (sau ulei). Ceapa, morcovii, vinetele, ciupercile ºi þelina tãiate felii se
înãbuºã în restul de unturã (sau ulei) cu 50 ml apã ºi se amestecã cu cartofii, þelina,
roºiile, sarea ºi pãtrunjelul verde. Se adaugã cca 400 ml apã ºi se fierbe 15 minute.

Se serveºte cald, cu piure de cartofi ºi rondele de ou.

302. IAHNIE DE CARTOFI ­ 5 porþii

cartofi - 1,3 kg ulei - 100 ml

pastã de tomate ­ 30 g ceapã ­ 400 g
boia de ardei dulce ­ 2 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

sare dupã gust

Cartofii se curãþã, se spalã, se taie cuburi. Ceapa se curãþã, se spalã, se taie
mãrunt. Pãtrunjelul verde se spalã, se taie mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã în
100 ml apã. Cartofii se înãbuºã în 250 ml apã ºi 75 ml ulei ºi se aºeazã pe un
platou. În 25 ml ulei ºi 50 ml apã se înãbuºã ceapã în care s­a adaugat boia de
ardei ºi 500 ml apã. Se fierb 5­7 minute, apoi se adaugã cartofii ºi se continuã
fierberea. Spre sfârºit, se pune pastã de tomate, se presarã sarea ºi se mai fierbe 5
minute. Se ia vasul de pe foc ºi se adaugã pãtrunjel verde.

Se serveºte cald sau rece.

303. IAHNIE DE FASOLE BOABE ­ 5 porþii

roºii proaspete/conservã ­ 200 g/100 g ulei ­ 100 ml
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fasole boabe ­ 250 g ceapã ­ 100 g

pastã de tomate ­ 30 g usturoi - 15 g
foi de dafin ­ 2­3 frunze pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

sare ºi piper dupã gust cimbru - 1 g

Fasolea boabe se alege de impuritãþi, se spalã, se lasã în apã rece 12 ore.
Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Usturoiul se curãþã, se taie mãrunt.
Roºiile proaspete se spalã, se opãresc, se decojesc ºi se taie felii. Pasta de tomate
se dilueazã în 50 ml apã. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt.
Fasolea se fierbe. Dupã primele clocote, apa se schimbã ºi se înlocuieºte cu o
alta clocotitã în care s­a introdus sare; se continuã fierberea. Ceapa se înãbuºã în
50 ml ulei ºi 50 ml apã la care se adaugã foi de dafin, pastã de tomate, usturoi,
piper, cimbru ºi roºii. Sosul obþinut se adaugã la fasolea boabe, când aceasta este
aproape fiartã, ºi se mai fierb împreunã cca 5 minute.

Se serveºte cald sau rece, cu pãtrunjel verde deasupra.

304. IAHNIE DE CARTOFI CU CIUPERCI ­ 5 porþii

cartofi - 1 kg ciuperci conservã ­ 150 g

ceapã ­ 400 g pastã de tomate ­ 50 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã mãrar verde ­ 1 legãturã

ulei - 100 ml 2 cuburi MAGGI de ciuperci
sare ºi piper dupã gust

Cartofii se curãþã, se spalã ºi se taie cuburi. Ciupercile conservã se scurg de
lichid, se trec prin jet de apã rece ºi se scurg din nou. Ceapa se curãþã, se spalã, se
taie mãrunt. Pãtrunjelul ºi mãrarul se spalã, se taie mãrunt. Pasta de tomate se
dilueazã în 100 ml apã. În 100 ml ulei ºi 100 ml apã se înãbuºã ceapa, apoi se
adaugã cuburile MAGGI ºicartofii; se continuã fierberea. Când cartofii s­au
pãtruns, se adaugã ciupercile ºi pasta de tomate; se mai fierbe cca 7­8 minute. Se
adaugã sare ºi piper dupã gust. La sfârºit, se adaugã pãtrunjel verde tocat.

Se serveºte cald sau rece, cu mãrar verde deasupra.
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305. LEGUME ASORTATE GRATINATE ­ 5 porþii

cartofi - 600 g morcovi - 350 g

mazãre verde proaspãtã ­ 150 g margarinã/unt ­ 100 g
fasole verde proaspãtã ­ 150 g fãinã ­ 50 g

lapte ­ 200 ml ouã ­ 2 bucãþi
caºcaval ­ 50 g sare ºi piper dupã gust

Cartofii se spalã, se fierb în coajã în apã cu sare, se scurge lichidul, se curãþã
de coajã ºi se taie cuburi. Morcovii se curãþã, se spalã, se taie cuburi, se introduc
în apã cu sare, se fierb ºi se scurg de lichid. Mazãrea ºi fasolea verde se curãþã, se
spalã, se fierb în apã cu sare ºi se scurg de lichid. Fasolea se taie bucãþi mici.
Fãina se cerne. Ouãle se spalã sub jet de apã rece. Caºcavalul se curãþã de coajã
ºi se rade. În 75 g margarinã (sau unt) încãlzitã se adaugã fãinã dizolvatã în lapte
rece ºi se fierbe pânã se îngroaºã. Se amestecã continuu pentru a nu se forma
aglomerãri. În compoziþia obþinutã se adaugã, cartofi, morcovi, fasole, mazãre,
ouã, sare ºi piper dupã gust ºi se amestecã pentru omogenizare. Într­o tavã unsã
cu margarinã (sau unt) se aºeazã compoziþia din legume, se niveleazã suprafaþa,
se presarã caºcaval ras ºi se introduce la cuptor pentru gratinare.

Se serveºte cald.

306. MAZÃRE VERDE CU SMÂNTÂNÃ ­ 5 porþii

mazãre verde proaspãtã/conservã ­ 800 g/500 g
fãinã ­ 100 g ulei ­ 100 ml

ceapã ­ 100 g zahãr ­ 100 g
sare dupã gust

Mazãrea proaspãtã se curãþã, se spalã, se introduce în apã cu sare ºi se fierbe.
(Dacã se foloseºte mazãre din conservã, se scurge lichidul ºi se spalã sub jet de apã
rece). Ceapa se curãþã, se spalã, se taie mãrunt, apoi se înãbuºã în ulei cu 100 ml
apã. Se adaugã fãinã dizolvatã în 100 ml apã rece ºi se continuã fierberea, amestecând
continuu pentru a nu se forma aglomerãri. Se adaugã mazãre, sare, zahãr, smântânã,
50 ml lichid în care a fiert mazãrea ºi se continuã fierberea încã 10 minute.

Se serveºte caldã.
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307. MUSACA DIN LEGUME CU SOS TOMAT ­ 5 porþii

mazãre verde proaspãtã/conservã ­ 150 g/100 g

morcovi - 200 g cartofi - 600 g
spanac ­ 250 g ceapã ­ 50 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã unt ­ 50 g
fãinã ­ 50 g smântânã ­ 50 g

ouã ­ 2 bucãþi pesmet - 15 g
caºcaval ­ 50 g sos tomat* ­ 250 g

sare ºi piper dupã gust

*se preparã conform reþetei prezentatã anterior

Cartofii se spalã, se introduc în apã rece cu sare, se fierb în coajã, se scurg
de lichid, se curãþã de coajã ºi se taie felii. Morcovii se curãþã, se spalã, se introduc
în apã cu sare, se fierb, se scurg de lichid, se rãcesc ºi se taie felii. Spanacul se
curãþã de cotoare, se spalã bine, se introduce în apã cu sare, se fierbe, se scurge,
se rãceºte ºi se taie mãrunt. Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Fãina ºi
pesmetul se cern. Mazãrea proaspãtã se curãþã, se spalã, se introduce în apã cu
sare, se fierbe ºi se scurge. (Dacã se foloseºte mazãre conservatã, aceasta se
scurge ºi se spalã sub jet de apã rece). Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt.
Ouãle se spalã sub jet de apã rece. În 30 g unt încãlzit se adaugã fãina dizolvatã
în 50 ml apã rece, amestecând continuu pentru a nu se forma aglomerãri. Se
adaugã 20 ml din lichidul în care au fiert morcovii, smântânã, sare ºi se fierbe 10
minute. Compoziþia se amestecã cu ouã, cartofi, morcovi, mazãre, spanac, ceapã,
pãtrunjel verde ºi piper. Se aºeazã într­o tavã unsã cu unt ºi tapetatã cu pesmet, se
niveleazã suprafaþa; deasupra se presarã caºcaval ras ºi se introduce la cuptor
pentru gratinare.

Se serveºte cald, cu sos tomat.

308. MÂNCARE DIN SALATÃ VERDE ­ 5 porþii

salatã verde ­ 130 g unturã/ulei ­ 50 g (ml)

fãinã ­ 50 g usturoi ­ 25 g
lapte ­ 350 ml costiþã afumatã ­ 100 g
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iaurt ­ 100 g sare ºi piper dupã gust

Salata verde se curãþã, se spalã fiecare frunzã, se introduce în apã clocotitã
cu sare, se opãreºte, se scurge de apã, se rãceºte ºi se taie. Costiþa se taie cuburi.
Usturoiul se taie mãrunt. Fãina se cerne. Costiþa se frige în tigaie fãrã grãsime ºi
se retrage de pe foc. Fãina dizolvatã în lapte rece (100ml) se înãbuºã în unturã
(sau ulei) ºi se amestecã continuu pentru a nu se forma aglomerãri. Se adaugã
salata verde, costiþa, piperul, usturoiul, restul de lapte, sarea ºi se continuã fierberea
10 minute.

Se serveºte caldã, cu iaurt deasupra.

309. MORCOVI SOTÉ ­ 5 porþii

morcovi - 1 kg unt - 100 g
zahãr ­ 30 g sare dupã gust

Morcovii se curãþã, se spalã ºi se taie bastonaºe lungi de 3 cm. Morcovii se
înãbuºã în 75 g unt, se adaugã zahãr, sare, apã ºi se fierb 15 minute.

Se serveºte cald, cu unt deasupra.

310. PAPRICAª CU CIUPERCI ­ 5 porþii

ciuperci proaspete/conservã ­ 750 g/325 g

unturã/ulei ­ 75 g (ml) fãinã ­ 15 g
ceapã ­ 150 g boia de ardei dulce ­ 2 g

smântânã ­ 100 g cartofi ­ 750 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

1/2 cub MAGGI de ciuperci

Ciupercile proaspete se curãþã, se spalã bine ºi se taie felii. (Dacã se folosesc
ciuperci conservate, acestea se scurg de lichid ºi se trec prin jet de apã rece.)
Ceapa se curãþã, se spalã, se taie mãrunt. Fãina se cerne. Pãtrunjelul verde se
curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Cartofii se curãþã, se spalã, se taie cuburi mici.
Ciupercile se înãbuºã în ulei sau unturã, se adaugã ceapã, fãinã dizolvatã în 50
ml de apã rece, boia de ardei, jumãtatea de cub MAGGI ºi cartofi. Se completeazã
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cu apã fierbinte, se fierbe cca 10­20 minute, se adaugã sare ºi piper.
Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

311. PASTÃ DIN CARTOFI CU MAIONEZÃ ­ 5 porþii

cartofi ­ 1,5 kg ouã ­ 3 bucãþi
ceapã ­ 100 g boia de ardei dulce ­ 2 g

mãsline ­ 50 g maionezã* ­ 250 g
sare dupã gust

*se preparã conform reþetei prezentatã anterior

Cartofii se spalã, se introduc în apã cu sare, se fierb în coajã, se scurg de apã,
se curãþã ºi se rad. Ouãle se trec prin jet de apã rece, se fierb pânã ajung de
consistenþã tare, se curãþã de coajã ºi se taie mãrunt. Cartofii se amestecã cu ouã,
sare, ceapã, boia ºi maionezã ºi se obþine o pastã omogenã.

Se serveºte rece, cu decor de mãsline.

312. PERIªOARE DIN CARTOFI CU SOS TOMAT ­ 5 porþii

cartofi - 600 g fãinã ­ 75 g

ouã ­ 1 bucãþi caºcaval ­ 30 g
unt - 30 g sos tomat* - 625 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

*se preparã conform reþetei prezentatã anterior

Cartofii se spalã, se introduc în apã cu sare, se fierb, se scurg de apã, se
decojesc ºi se dau prin maºina de tocat. Fãina se cerne. Oul se spalã sub jet de
apã rece. Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Pãtrunjelul se spalã ºi se taie
mãrunt. Cartofii se amestecã cu fãina, oul, sare, piper ºi 1 din pãtrunjelul verde.
Compoziþia se porþioneazã în periºoare ºi se aºeazã într­o tavã unsã cu unt. Se
introduce la cuptor 5 minute; deasupra se toarnã sos tomat, se presarã caºcaval
ras ºi se gratineazã 7­8 minute.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde.
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313. PILAF CU PRAZ ­ 5 porþii

praz - 600 g orez - 250 g

ulei ­ 100 ml pastã de tomate ­ 50 g
1 cub MAGGI de gãinã sare ºi piper dupã gust

Prazul se curãþã, se spalã bine, se taie mãrunt. Orezul se alege de impuritãþi,
se spalã în mai multe ape. Pasta de tomate se dilueazã în 50 g de apã. Prazul ºi
orezul se înãbuºã în ulei cu 50 ml apã, sare, piper, cca 500 ml apã fiartã, cubul
MAGGI ºi se introduc la cuptor 10­12 minute într­un vas acoperit. Se adaugã
pastã de tomate ºi se mai fierb 5 minute.

Se serveºte cald.

314. PILAF CU PRUNE USCATE ­ 5 porþii

orez - 250 g prune uscate - 200 g
ceapã ­ 150 g zahãr ­ 20 g

ulei ­ 100 ml sare dupã gust
1 cub MAGGI de gãinã

Orezul se alege de impuritãþi ºi se spalã în mai multe ape. Prunele uscate se
curãþã de codiþe, se spalã cu apã fierbinte, apoi cu apã rece. Ceapa se curãþã, se
spalã, se taie mãrunt. Orezul ºi ceapa se înãbuºã în ulei cu 100 ml apã. Se adaugã
prune, cubul MAGGI, zahãr, sare, apã fiartã (600 ml) ºi se introduc în cuptor
într­un vas acoperit cca 10­12 minute.

Se serveºte cald.

315. PIURE DE MERE ­ 5porþii

mere - 1 kg zahãr ­ 25 g
amidon (zeamil) - 25 g

Merele se spalã, se curãþã de coajã ºi cãsuþa seminalã, se taie felii, se introduc
în apã, se fierb, se scurg, se rãcesc ºi se paseazã. Piureul obþinut se aºeazã într­un
vas, se adaugã zahãr ºi zeamil dizolvat în 50ml apã rece. Se fierbe 5­7 minute,
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amestecându­se continuu pentru a nu se forma aglomerãri. Se serveºte cald sau
rece ca garniturã la diferite preparate din pasãre sau vânat.

316. PIURE DIN CARTOFI CU FRIGANELE ­ 5 porþii

lapte ­ 100 ml pâine albã ­ 200 g
ouã ­ 2 bucãþi ulei ­ 100 ml

piure de cartofi* - 1 kg

*se preparã conform reþetei prezentatã anterior

Pâinea albã se curãþã de coajã ºi se taie felii. Ouãle se spalã sub jet de apã
rece. Se preparã piureul de cartofi. Feliile de pâine se înmoaie în lapte, se storc
uºor, se trec prin ou bãtut ºi se prãjesc în ulei.

Se serveºte cald.
                                                                                                                                                                                                                                                                
317. PIURE DIN SPANAC CU USTUROI ­ 5 porþii

spanac proaspãt/conservã ­ 1,5 kg/600 g

fãinã ­ 60 g usturoi ­ 20 g
lapte ­ 250 ml ceapã ­ 50 g

margarinã ­ 50 g ulei ­ 50 ml
sare ºi piper dupã gust

Spanacul se curãþã, se spalã în mai multe ape, se fierbe în apã cu sare, se
scurge, se rãceºte ºi se taie mãrunt. (Spanacul conservat se scurge de lichid ºi se
taie mãrunt.) Fãina se cerne. Usturoiul se curãþã ºi se piseazã. Ceapa se curãþã, se
spalã ºi se taie mãrunt. Ceapa ºi spanacul se înãbuºã în ulei, se adaugã fãinã
dizolvatã în lapte rece, sare, piper ºi usturoi, amestecându­se continuu pentru a
nu se forma aglomerãri.

Se serveºte cald, cu margarinã deasupra.

318. PIURE DIN URZICI CU USTUROI ­ 5 porþii

urzici proaspete ­ 1,750 kg fãinã ­ 75 g
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ulei - 50 ml usturoi - 25 g

ceapã ­ 50 g sare dupã gust

Urzicile proaspete se curãþã, se spalã în mai multe ape, se fierb 10 minute în
apã clocotitã cu sare, se scurg de apã, se toacã mãrunt. Lichidul de fierbere se
pãstreazã. Ceapa se curãþã, se spalã, se taie mãrunt. Usturoiul se curãþã ºi se
piseazã. Fãina se cerne. Ceapa ºi urzicile se înãbuºã în ulei, se adaugã sare ºi
fãinã dizolvatã în lapte rece. Se continuã fierberea ºi se amestecã continuu pentru
a nu se forma aglomerãri. Se adaugã din lichidul de fierbere al urzicilor, se continuã
fierberea, iar la sfârºit se adaugã usturoiul.

Se serveºte cald.

319. PRAZ CU MÃSLINE ­ 5 porþii

praz - 1,3 kg ulei - 100 g

pastã de tomate ­ 500 g oþet ­ 5 ml
ceapã ­ 200 g mãsline ­ 300 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã fãinã ­ 25 g
foi de dafin - 2 frunze boia dulce de ardei - 1 g

lãmâie ­ 50 g sare ºi piper dupã gust

Prazul se curãþã, se spalã, se taie bucãþi lungi de 5­6 cm. Ceapa se curãþã, se
spalã ºi se taie mãrunt. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Mãslinele se
opãresc. Pasta de tomate se dilueazã în 100 ml apã. Lãmâia se spalã ºi se taie
felii. În tava unsã cu 50 ml ulei se aºeazã prazul ºi se introduce la cuptor, pentru
a se rumeni. Ceapa se înãbuºã cu 50 ml ulei, se adaugã pastã de tomate, foi de
dafin, boia de ardei, pãtrunjel verde, piper, fãinã dizolvatã în apã rece, sare ºi
oþet; se fierb cca 10 minute. În sosul obþinut se adaugã praz, mãsline ºi apã necesarã
fierberii (cca 1 l), se amestecã ºi se mai fierbe 15 minute.

Se serveºte cald sau rece, cu pãtrunjel verde ºi felii de lãmâie deasupra.

320. RAVIOLI CU SPANAC ­ 5  porþii

ouã ­ 3 bucãþi fãinã ­ 400 g
margarinã ­ 100 g caºcaval ­ 200 g
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sos bulion ­ 350 g spanac proaspãt ­ 1 kg

sare dupã gust

Ouãle se spalã. Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Spanacul se curãþã,
se spalã în mai multe ape, se fierbe în apã clocotitã cu sare, se scurge, se rãceºte
ºi se toacã fin. Dacã se foloseºte spanac conservã, se scurge de lichid, se trece
prin jet de apã rece ºi se toacã fin. Fãina se cerne, se amestecã cu douã ouã, sare,
cca 100 ml apã ºi se frãmântã o cocã de consistenþã mai tare; se lasã 10­15 minute
în repaus. Spanacul se înãbuºã în 50 g margarinã. Coca se întinde foi pe planºetã
ºi se taie pãtrate cu latura de 5 cm; douã laturi ale pãtratului se ung cu ou. Pe
fiecare pãtrat se aºeazã piureul de spanac, apoi se îndoaie în douã sub formã de
triunghi ºi se lipesc marginile. Ravioli obþinuþi se introduc în apã clocotitã cu
sare, se fierb, se scot ºi se aºeazã pe o tavã unsã cu margarinã. Deasupra se toarnã
sos tomat ºi caºcaval ras. Se introduc la cuptor pentru gratinare.

Se serveºte cald.

321. ROªII UMPLUTE CU CIUPERCI ­ 5 porþii

ciuperci proaspete/conservã ­ 1 kg/500 g ulei ­ 100 g

roºii proaspete ­ 800 g ceapã ­ 100 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã zahãr ­ 10 g

mãrar verde ­ 1 legãturã caºcaval ­ 200 g
frunze de þelinã ­ 50 g sare ºi piper dupã gust

Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Roºiile proaspete se spalã, se
decupeazã capacul, se scoate miezul ºi se aºeazã cu partea tãiatã în jos, pentru a
se scurge. Ciupercile proaspete se curãþã, se spalã în mai multe ape, se scurg ºi se
taie lame. În cazul folosirii ciupercilor din conservã, se scurg de lichid, se trec
prin jet de apã rece, se scurg din nou ºi se taie lame. Caºcavalul se curãþã de coajã
ºi se rade. Mãrarul, pãtrunjelul verde ºi frunzele de þelinã se taie mãrunt. Ceapa
ºi ciupercile se înãbuºã în 50 ml ulei, se adaugã miez de roºii tãiat mãrunt (fãrã
seminþe), frunze de þelinã, pãtrunjel, mãrar, sare, piper ºi zahãr. Se retrage vasul
de pe foc, se adaugã 1 din cantitatea de caºcaval ºi se amestecã. Cu aceastã
compoziþie se umplu roºiile, se aºeazã într­o tavã unsã cu ulei, se presarã cu
caºcaval ºi se introduce la cuptor pentru gratinare, cca 10 minute.
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Preparatul se serveºte cald.

322. ROªII UMPLUTE CU OREZ ­ 5 porþii

roºii proaspete ­ 1 kg ulei ­ 150 ml

orez ­ 125 g ceapã ­ 200 g
morcovi ­ 50 g pãrtârnac rãdãcinã ­50 g

pãtrunjel rãdãcinã ­ 50 g pastã de tomate ­ 100 g
zahãr ­ 20 g mãrar verde ­ 1 legãturã

1/2 cub MAGGI de gãinã sare ºi piper dupã gust

Roºiile (de mãrime egalã) se spalã, se taie parþial capãtul (partea opusã
codiþei) în aºa fel încât sã rãmânã prins pe o porþiune ºi li se scoate miezul cu o
linguriþã. Orezul se alege de impuritãþi, se spalã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se
taie mãrunt. Morcovii, pãstârnacul ºi pãtrunjelul rãdãcinã se curãþã, se spalã ºi se
taie felii. Pasta de tomate se dilueazã în 200 ml apã. Pãtrunjelul ºi mãrarul verde
se curãþã, se taie mãrunt. Jumãtate din cantitatea de ceapã se înãbuºã în 50 ml
ulei ºi 50 ml apã. Se adaugã orez, 300 ml apã, jumãtatea de cub MAGGI, sare,
piper ºi 20 g zahãr, amestecând continuu pentru a nu se lipi de vas. Dupã 5
minute de fierbere, se acoperã vasul cu un capac ºi se introduce la cuptor cca 15
minute. Se scoate din cuptor ºi se lasã sã se rãceascã. Se adaugã jumãtate din
cantitatea de pãtrunjel ºi mãrar verde. Cu aceastã compoziþie se umplu roºiile,
care se aºeazã într­o tavã. Separat se preparã un sos din ulei (150ml), morcovi,
pãstârnac, pãtrunjel rãdãcinã, 200 g ceapã, pastã de tomate ºi sare. Dupã fierbere,
sosul se paseazã ºi se adaugã peste roºii. Se introduc 15 minute la cuptor.

Se serveºte rece sau cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

323. SARMALE CU OREZ  ÎN FOI DE VARZÃ ­ 5 porþii

varzã albã muratã ­ 2,3 kg orez - 175 g
unturã ­ 125 g pastã de tomate ­ 50 g

ulei - 125 ml morcovi - 100 g
ceapã ­ 200 g boia de ardei dulce ­ 2 g

stafide ­ 50 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
sare ºi piper boabe dupã gust
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Se scot cotoarele de varzã ºi se aleg foi pentru sarmale; restul se taie mãrunt.
Orezul se alege de impuritãþi ºi se spalã. Stafidele se curãþã de codiþe, se spalã ºi
se pun în apã 10 minute. Pãtrunjelul verde se spalã, se taie mãrunt. Ceapa se
curãþã, se spalã, se taie mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã în 10 ml apã. Morcovii
se curãþã, se spalã ºi se rad fin. Într­un vas se înãbuºã 100 g ceapã în 60 g unturã
(sau 60 ml ulei) împreunã cu orezul. Se adaugã apã fierbinte ºi sare. Se acoperã
vasul cu capac ºi se introduce la cuptor cca 7­8 minute pentru ca orezul sã fiarbã
numai pe jumãtate. Se lasã sã se rãceascã. În compoziþia obþinutã se adaugã
stafidele scurse de apã, se amestecã puþin ºi se fac sarmale ­ pe foile de varzã se
aºeazã cca 20 g de compoziþie, se ruleazã fiecare foaie, iar capetele se introduc în
interior. Sarmalele astfel preparate se aºeazã una lângã alta într­o cratiþã în care
s­a pus un strat subþire de varzã tocatã; mijlocul vasului va rãmâne gol ºi se va
umple cu varzã, acoperind ºi sarmalele. În untura care a rãmas se înãbuºã ceapã,
pastã de tomate, boia de ardei, sare ºi piper, iar sosul obþinut se adaugã la sarmale,
completând cu zeamã de varzã sau apã. Sarmalele se fierb la foc moderat, iar în
ultimele 15 minute de fierbere se introduc la cuptor.

Se servesc calde sau reci.

324. SARMALE CU OREZ  ÎN FOI DE  VIÞÃ ­ 5 porþii

foi de viþã proaspete ­ 500 g unturã/ulei ­ 100 g (ml)

ceapã ­ 150 g orez ­ 125 g
fãinã ­ 30 g ouã ­ 1 bucatã

borº* ­ 500 ml iaurt ­ 100 g
mãrar verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

*se preparã conform reþetei prezentatã anterior

Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Foile de viþã proaspete se curãþã
de codiþe, se spalã ºi se opãresc. Orezul se alege de impuritãþi ºi se spalã în mai
multe ape. Fãina se cerne. Mãrarul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Oul
se spalã sub jet de apã rece. Borºul se fierbe ºi se strecoarã. Ceapa se înãbuºã în
50 g unturã (sau ulei) ºi 50 ml apã. Se adaugã sare, orez, 100 ml apã ºi se continuã
înãbuºirea. Se rãceºte, se adaugã oul, mãrarul verde, piper, sare ºi se amestecã
pentru omogenizare. Se umplu foile de viþã ºi se ruleazã, introducând capetele
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spre interior. Se aºeazã într­o cratiþã; peste ele se toarnã borºul ºi se fierb acoperite
cca 20 minute. Separat, se dizolvã fãinã în 50 ml apã, se adaugã restul de unturã
(ulei) ºi se toarnã deasupra sarmalelor. Se continuã fierberea cca 25 minute în
vas acoperit cu capac. La sfârºit se introduc la cuptor pentru câteva minute.

Se servesc calde, cu iaurt deasupra.

325. ªNIÞEL DIN LEGUME ­ 5 porþii

mazãre verde proaspãtã/conservã ­ 150 g/100 g

fasole verde proaspãtã/conservã ­ 150 g/100 g
cartofi - 750 g morcovi - 200 g

varzã albã ­ 200 g þelinã rãdãcinã  ­ 50 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã ulei ­ 125 ml

ouã ­ 2 bucãþi fãinã ­ 125 g
pesmet - 100 g unt - 30 g

sare ºi piper dupã gust

250 g cartofi se introduc în apã cu sare, se fierb în coajã, se scurg, se decojesc
ºi se taie cuburi mici; restul se curãþã, se spalã, se taie cuburi mici, se fierb în apã
cu sare ºi se fac piure. Þelina ºi morcovii se curãþã, se spalã, se fierb în apã cu
sare, se scurg, se rãcesc ºi se taie cuburi mici. Varza se curãþã de cotoare ºi de
frunzele degradate, se spalã, se fierbe în apã cu sare, se scurge ºi se taie fâºii.
Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Fãina ºi pesmetul se cern.
Fasolea ºi mazãrea proaspãtã se curãþã, se spalã, se fierb în apã cu sare ºi se
scurg. Fasolea se taie bucãþi (cea conservatã se spalã sub jet de apã rece ºi se taie
bucãþi). Ouãle se spalã sub jet de apã rece, se sparg într­un vas ºi se bat pânã la
omogenizare. Piureul de cartofi se amestecã cu morcovi, mazãre, fasole, varzã,
þelinã, cartofi tãiaþi cubuleþe, pãtrunjel verde, sare, piper ºi se omogenizeazã.
Compoziþia obþinutã se porþioneazã, modelându­se sub formã de ºniþel. Bucãþile
de ºniþel se trec prin fãinã, ouã, pesmet ºi se frig în ulei.

Se servesc calde, cu unt topit deasupra.

326. ªNIÞEL VEGETARIAN DIN CARTOFI ­ 5 porþii

morcovi ­ 750 g þelinã rãdãcinã  ­ 150 g
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cartofi ­ 1 kg pãtrunjel rãdãcinã ­ 200 g

pãstârnac rãdãcinã  ­ 200 g ouã ­ 4 bucãþi
fãinã ­ 75 g ceapã ­ 100 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã ulei ­ 200 ml
pesmet ­ 50 g sare ºi piper dupã gust

Morcovii, þelina, pãtrunjelul rãdãcinã ºi pãstârnacul se curãþã, se spalã, se
introduc în apã cu sare, se fierb ºi se taie cuburi mici. Ceapa se curãþã, se spalã ºi
se taie mãrunt. Jumãtate din cantitatea de cartofi se spalã, se introduc în apã cu
sare ºi se fierb în coajã, se curãþã ºi se paseazã sau se dau prin maºina de tocat.
Restul cantitãþii de cartofi se curãþã, se spalã, se taie cuburi ºi se fierbe în apã cu
sare. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Ouãle se spalã. Ceapa
se înãbuºã în 50 ml ulei, se amestecã cu legumele tãiate (morcovi, þelinã, pãtrunjel
rãdãcinã, pãstârnac), se adaugã cartofii pasaþi, 2 ouã, sare, piper, pãtrunjel verde
ºi se amestecã. Se modeleazã în formã de ºniþel. Se trec prin fãinã, restul de ouã
bãtute, pesmet ºi se frig în ulei.

Se serveºte cald, cu garniturã de cartofi natur cu pãtrunjel verde ºi unt topit
deasupra.

327. SPANAC CU CIUPERCI GRATINATE ­ 5 porþii

spanac proaspãt/conservã ­ 1,5 kg/600 g unt ­ 100 g
ciuperci proaspete/conservã ­ 200 g/100 g fãinã ­ 80 g

1 cub MAGGI de ciuperci lapte - 200 ml
pesmet - 50 g caºcaval ­ 200 g

sare dupã gust

Spanacul proaspãt se curãþã, se spalã în mai multe ape, se introduce în apã
clocotitã cu sare, se fierbe, se scurge, se rãceºte ºi se toacã mãrunt. Dacã se
foloseºte spanac conservat, acesta se scurge de lichid, se spalã ºi se toacã mãrunt.
Ciupercile proaspete se curãþã, se spalã în mai multe ape, se introduc în apã cu
sare, se fierb, se scurg, se rãcesc ºi se taie lame. Ouãle se spalã. Caºcavalul se
curãþã de coajã ºi se rade. În 50 g unt de înãbuºã fãina dizolvatã în 100 ml lapte
rece; se adaugã sare, restul de lapte, cubul MAGGI ºi se continuã fierberea,
amestecând continuu pentru a nu se forma aglomerãri. Se adaugã ouãle. Ciupercile
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se înãbuºã separat în 50 g unt. În sosul format, se adaugã ciupercile, spanacul,
sare ºi jumãtate din cantitatea de caºcaval ras. Compoziþia formatã se aºeazã
într­o tavã unsã cu unt ºi tapetatã cu pesmet. Se presarã caºcaval ras deasupra ºi
se introduce la cuptor pentru gratinare.

Se serveºte cald.

328. SUFLEU DE SPANAC ­ 5 porþii

spanac proaspãt/conservã ­ 1 kg/400 g

ouã ­ 7 bucãþi fãinã ­ 125 g
margarinã/unt ­ 100 g lapte ­ 500 ml

caºcaval ­ 150 g sare dupã gust

Spanacul verde se curãþã, se spalã în mai multe ape, se scurge, se introduce
în apã clocotitã cu sare ºi se fierbe, se scurge din nou, se rãceºte ºi se taie mãrunt.
Dacã se foloseºte spanac conservat, se scurge de lichid, se spalã ºi se taie mãrunt.
Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Ouãle se spalã; se separã albuºurile de
gãlbenuºuri. În 75 g unt sau margarinã, se adaugã fãina dizolvatã în 100 ml lapte
rece, sare ºi se fierbe cca 5 minute. La sosul obþinut se adaugã gãlbenuºurile,
albuºurile bãtute spumã, spanacul, caºcavalul ºi se amestecã pentru uniformizare.
Albuºurile bãtute spumã, se adaugã în compoziþie, amestecând uºor ºi totul se
toarnã în forme (de câte o porþie), unse cu unt sau margarinã; se introduce la
cuptor la foc iute, pânã se rumeneºte.

Se serveºte fierbinte.

329. SUFLEU DE VINETE ­ 5 porþii

vinete ­ 800 g margarinã/unt ­ 200 g
ouã ­ 3 bucãþi lapte ­ 125 ml

fãinã ­ 100 g sare dupã gust

Vinetele se fierb, se curãþã, se scurg ºi se toacã cu un satâr de lemn. Ouãle se
spalã; se separã gãlbenuºurile de albuºuri. Albuºurile se bat spumã. În 75 g unt
sau margarinã topitã, se înãbuºã fãina dizolvatã în 70 ml lapte rece, amestecând
continuu. Se adaugã restul de lapte, sare ºi se fierbe cca 5 minute. În sosul obþinut
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se pun gãlbenuºuri, vinete ºi se amestecã. Albuºurile bãtute spumã se adaugã în
compoziþie, amestecând uºor. Compoziþia obþinutã se toarnã într­o tavã unsã cu
unt sau margarinã ºi se introduce la cuptor la foc iute, pânã se rumeneºte.

Se serveºte cald.

330. ÞELINÃ CU MÃSLINE ­ 5 porþii

þelinã rãdãcinã ­ 1 kg ulei ­ 100 g
ceapã ­ 150 g mãsline ­ 200 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã pastã de tomate ­ 50 g
fãinã ­ 25 g lãmâie ­ 50 g

sare ºi piper dupã gust

Þelina se spalã, se curãþã, se spalã din nou ºi se taie felii groase de 2­3 cm,
care se þin câteva minute în apã rece. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt.
Mãslinele se introduc în apã clocotitã ºi se opãresc. Pãtrunjelul verde se spalã ºi
se taie mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã în 100 ml apã. Lãmâia se spalã, se
extrage sucul din 50 g, iar restul se taie felii. Feliile de þelinã se înãbuºã în ulei ºi
se scot în alt vas. În uleiul încins se înãbuºã ceapã cu 100 ml apã; se adaugã fãinã
dizolvatã în 50 ml apã rece ºi pastã de tomate. Se completeazã cu apã ºi se fierbe
cca 10 minute. Sosul obþinut se strecoarã ºi se fierbe cu þelina. Se adaugã mãsline,
suc de lãmâie, piper ºi sare.

Preparatul se serveºte rece sau cald, cu pãtrunjel verde deasupra ºi felii de
lãmâie.

331. ÞELINÃ CU SOS DE SMÂNTÂNÃ  ­ 5 porþii

þelinã rãdãcinã ­ 750 g margarinã ­ 120 g
smântânã ­ 200 g fãinã ­ 50 g

lapte ­ 200 ml sare dupã gust

Þelina rãdãcinã se curãþã, se spalã ºi se taie felii subþiri, care se introduc
10­15 minute în apã rece. Þelina se înãbuºã în 70 g margarinã cu 100 ml apã, se
adaugã sare, apã fiartã ºi se fierbe 10 minute. Fãina se dizolvã în 100 ml lapte, se
înãbuºã în 50 g margarinã ºi se amestecã continuu pentru a nu se forma aglomerãri.
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Se adaugã ºi restul de lapte, smântânã ºi se continuã fierberea. Sosul obþinut se
strecoarã ºi se toarnã peste feliile de þelinã; totul se fierbe cca 10 minute. Se
serveºte cald.

332. TOCANÃ DE OREZ CU LEGUME ­ 5 porþii

ceapã ­ 300 g ardei gras ­ 400 g

roºii proaspete ­ 600 g orez ­ 125 g
boia de ardei dulce ­ 1 g zahãr ­ 10 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã ulei ­ 100 ml
1/2 cub MAGGI de gãinã sare ºi piper dupã gust

Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Ardeii se spalã, se curãþã de
cotoare ºi seminþe ºi se taie fâºii înguste. Roºiile se spalã, se opãresc, se decojesc
ºi se taie sferturi. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Orezul se alege de
impuritãþi, se spalã în mai multe ape ºi se scurge. Ceapa, ardeii ºi orezul se înãbuºã
în ulei cu 100 ml apã. Se adaugã cca 300 ml apã clocotitã, boia, jumãtatea de cub
MAGGI, sare, piper ºi se continuã fierberea. Când orezul este aproape fiert, se
adaugã roºii, pãtrunjel verde, zahãr ºi se introduce la cuptor. Se serveºte cald.

333. TOCANÃ CÃLUGÃREASCÃ ­ 5 porþii

ciuperci proaspete/conservã ­ 150 g/100 g

ulei ­ 100 ml ceapã ­ 100 g
morcovi ­ 75 g þelinã rãdãcinã ­ 100 g

cartofi ­ 250 g mãsline ­ 100 g
orez - 50 g arpagic - 100 g

roºii proaspete ­ 200 g ardei gras ­ 100 g
vin alb ­ 50 ml pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

1 cub MAGGI de ciuperci sare dupã gust

Ceapa, morcovii, þelina se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Cartofii se spalã,
se curãþã de coajã, se spalã din nou ºi se taie cuburi. Ciupercile proaspete se
spalã bine, se curãþã ºi se taie lame (cele din conservã se scurg de lichid, se trec
prin jet de apã rece ºi se taie lame). Orezul se curãþã de impuritãþi, se spalã în mai
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multe ape ºi se scurge. Arpagicul se spalã, se opãreºte ºi se curãþã. Pãtrunjelul
verde se spalã, se taie mãrunt. Ardeii se spalã, se curãþã de seminþe, se spalã din
nou ºi se taie felii înguste. Roºiile se spalã, se opãresc, se decojesc ºi se taie felii.
Arpagicul se înãbuºã în 50 ml ulei ºi 50 ml apã. Ceapa, morcovii, þelina se înãbuºã
în 50 ml ulei ºi 100 ml apã. Se adaugã ciuperci, arpagic, ardei gras, orez, mãsline,
cubul MAGGI ºi 500 ml de apã fiartã. Se introduce vasul la cuptor cca 10 minute.
Spre sfârºit, se adaugã sare, roºii, vin ºi se introduce din nou la cuptor 5­7 minute.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

334. TOCANÃ DOBROGEANÃ ­ 5 porþii

ulei - 100 ml morcovi - 100 g
þelinã rãdãcinã ­ 100 g ardei gras ­ 200 g

roºii proaspete ­ 400 g orez ­ 50 g
ceapã ­ 300 g ardei iute ­ 10 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

Morcovii, þelina, ceapa, pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt.
Ardeii se curãþã de cotoare ºi seminþe, se spalã ºi se taie fâºii înguste. Roºiile se
spalã, se opãresc, se decojesc ºi se taie felii. Ardeiul iute se spalã, se curãþã ºi se
taie mãrunt. Morcovii, þelina ºi ceapa se înãbuºã în ulei ºi cca 100 ml apã. Se
adaugã ardei gras, ardei iute, orez ºi cca 300 ml de apã fiartã. Când orezul s­a
fiert, se adaugã roºii, sare ºi piper dupã gust ºi se introduce la cuptor.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

335. VARZÃ ACRÃ CU SMÂNTÂNÃ  ­ 5 porþii

varzã albã muratã ­ 1,5 kg ulei ­ 100 ml
ceapã ­ 100 g fãinã ­ 50 g

boia de ardei ­ 2 g smântânã ­ 100 g

Varza albã muratã se curãþã de cotoare ºi foile depreciate, se spalã ºi se taie
fin. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Fãina se cerne. Ceapa se înãbuºã
în ulei cu 100 ml apã ºi boia, se fierbe 7­8 minute; se pune varzã tocatã ºi se
continuã fierberea cca 30 minute. Se adaugã fãina dizolvatã în smântânã ºi se
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fierb cca 10 minute. Se serveºte cald.

336. VARZÃ CU MAGHIRAN ­ 5 porþii

varzã albã muratã ­ 1 kg ceapã ­ 150 g

fãinã ­ 50 g maghiran ­ 1g
zahãr ­ 10 g unturã ­ 150 g

Varza se spalã, se curãþã de cotoare ºi foi depreciate, se taie fin ºi se scurge
de zeamã. Ceapa se curãþã, se spalã, se taie fin. Fãina se cerne. Varza se intro-
duce în apã, se fierbe, se adaugã zahãr ºi maghiran. Separat se înãbuºã ceapã în
unturã cu 50 ml apã, se adaugã fãinã dizolvatã în 50 ml apã ºi se fierb împreunã
2­3 minute. Ceapa înãbuºitã ºi fãina se adaugã peste varzã ºi se continuã fierberea
20­30 minute.

Se serveºte cald.

337. VARZÃ CREAÞÃ PANÉ ­ 5 porþii

supã de oase* ­ 300 ml sau 300 ml apã ºi 1 cub MAGGI de vitã

sare de lãmâie/lãmâie ­ 1 g/30 g varzã creaþã ­ 2,3 kg
unturã/ulei ­ 100 g (ml) pesmet ­ 125 g

ouã ­ 3 bucãþi fãinã ­ 50 g
orez ­ 200 g unt ­ 20 g

sare ºi piper mãcinat dupã gust

*se preparã conform reþetei prezentatã anterior

Varza creaþã se curãþã de cotoare ºi frunze depreciate, se spalã, se fierbe în
apã clocotitã cu sare de lãmâie ºi sare. Ouãle se spalã sub jet de apã rece. Pesmetul
ºi fãina se cern. Lãmâia se spalã ºi se taie rondele. Orezul se alege de impuritãþi
ºi se spalã. Varza fiartã se scurge, se rãceºte, se stoarce, se desfac frunzele, se
sãreazã, se pipereazã, apoi se ruleazã câte 3­4 foi. Rulourile se taie bucãþi ºi se
trec prin fãinã, ou bãtut ºi pesmet. Se prãjesc în ulei. Orezul se înãbuºã în 50 ml
ulei sau unturã, se adaugã supa, sarea ºi piperul ºi se fierbe la cuptor într­un vas
acoperit.
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Se serveºte cald, cu garniturã de orez ºi felii de lãmâie.

338. VARZÃ CU OREZ ­ 5 porþii

varzã albã muratã ­ 1,3 kg orez ­ 150 g

ulei ­ 100 ml pastã de tomate ­ 50 g
1/2 cub MAGGI de gãinã piper boabe dupã gust

Varza se curãþã de cotoare ºi foi depreciate, se spalã ºi se taie felii. Orezul se
curãþã de impuritãþi ºi se spalã bine. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt.
Varza se înãbuºã în 100 ml ulei ºi 100 ml apã, se adaugã piper ºi se fierbe. Ceapa
se înãbuºã în 50 ml ulei ºi 50 ml apã, se adaugã orez, pastã de tomate, jumãtatea
de cub MAGGI, 300 ml apã fiartã ºi varzã. Se amestecã pentru uniformizare ºi se
fierbe 20 de minute. Se serveºte rece.

339. VARZÃ CU TÃIÞEI ­ 5 porþii

varzã albã ­ 1,3 kg fãinã ­ 250 g
ouã ­ 2 bucãþi ulei ­ 100 ml

sare ºi piper dupã gust

Varza se curãþã de cotoare ºi de frunze depreciate ºi se spalã. Ouãle se spalã
sub jet de apã rece. Fãina se cerne. Din fãinã, ouã, sare ºi cca 50 ml apã se
frãmântã o cocã de tãiþei, care se lasã în repaus cca 10 minute. Se întind foi, se
lasã sã se zvânte, se fac sul ºi se taie felii subþiri. Se introduc în apã clocotitã cu
sare, se fierb, se adaugã apã rece, se rãcesc 15 minute, se trec prin jet de apã rece
ºi se scurg. Varza se înãbuºã în ulei, se adaugã sare, piper ºi tãiþei fierþi. Se amestecã
pentru uniformizare ºi se introduc la cuptor cca 10 minute.

Se serveºte caldã.

340. MÂNCARE DE VARZÃ CREAÞÃ ­ 5 porþii

varzã creaþã ­ 1 kg slãninã afumatã ­ 50 g

ceapã ­ 50 g unt ­ 20 g
fãinã ­ 15 g sare dupã gust
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Varza creaþã se curãþã de cotoare ºi frunze depreciate, se spalã, se taie în
patru ºi se aºeazã pe straturi în oalã. Se toarnã puþinã apã cu sare, se înãbuºã 15
minute la foc mic. Se dã la o parte de pe foc, se scurge ºi se taie mare. Slãnina
afumatã se taie cuburi. Ceapa se curãþã, se spalã, se toacã. Se întinde untul, se
pune ceapã ºi slãninã, se adaugã fãinã ºi se rumeneºte. Se toarnã 250 ml zeamã
de varzã, se fierbe, se adaugã varzã. Se mai fierbe încã 10 minute.

Se serveºte caldã.

341. VARZÃ DE BRUXELLES ­ 5 porþii

varzã de Bruxelles ­ 700 g ceapã ­ 50 g

unt - 50 g lapte - 250 ml
smântânã ­ 100 g nucºoarã, sare ºi piper dupã gust

Varza se curãþã, se spalã ºi se taie cotorul. Într­o oalã se toarnã apã sãratã, se
pune varzã de Bruxelles ºi se dã în clocot. Zeama se strecoarã ºi se pãstreazã.
Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Se încinge untul, se pune ceapã ºi se
cãleºte. Se adaugã varzã, o ceaºcã din zeama în care a fiert varza, sare, piper ºi
nucºoarã dupã gust. Se înãbuºã la foc potrivit 20­25 minute. Se preparã un sos
alb din 250 ml lapte, 100 g smântânã ºi 50 ml de zeamã în care a fiert varza.
Sosul se toarnã peste varzã.

Se serveºte caldã.

 342. RULADÃ DIN VARZÃ ROªIE ªI SOS TOMAT ­ 5 porþii

varzã roºie ­ 1 kg carne tocatã amestec ­ 400 g
ulei ­ 50 ml fãinã ­ 15 g

chimion ­ 5 g ceapã ­ 50 g
ouã ­ 1 bucatã chifle ­ 1 bucatã

pastã de tomate ­ 50 g sare ºi piper dupã gust

Varza se curãþã de frunzele depreciate, se spalã, se pune cu cotorul în sus în
apã fiartã cu sare, dupã care se scoate ºi se lasã la scurs. Se înmoaie chifla în apã
cãlduþã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie cuburi. Pasta de tomate se dilueazã în
100 ml apã. Oul se spalã. Carnea se amestecã cu oul, chifla stoarsã, ceapã, piper,
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se omogenizeazã ºi se împarte în 5 pãrþi egale. Varza se desface foi, care se pun
câte 2­3 frunze, una în alta. În fiecare mãnunchi de frunze de varzã se aºeazã câte
o porþie de carne, se ruleazã ºi se leagã. Se încinge uleiul ºi ruladele se prãjesc pe
fiecare parte. Pasta de tomate diluatã cu apã se toarnã peste rulade împreunã cu
125 ml apã cu sare ºi se înãbuºã 30 de minute. În sosul de roºii se adaugã fãinã,
puþinã apã rece ºi se fierbe câteva minute. Se adaugã piperul ºi chimionul.

Se serveºte cald, cu sos de roºii.

343. VARZÃ ACRÃ CU STRUGURI ­ 5 porþii

varzã albã muratã ­ 1 kg unturã de gâscã ­ 125 g

ulei ­ 50 ml ceapã ­ 100 g
mere - 150 g vin alb slab - 700 ml

struguri albi cãrnoºi ­ 250 g
ienupãr, piper boabe ºi chimion dupã gust

Varza se spalã, se scot cotorul, foile depreciate ºi se taie mãrunt. Ceapa se
curãþã de coajã ºi cãsuþa seminalã ºi se taie felii subþiri. În untura de gâscã se
înãbuºã ceapã. În 50 ml ulei ºi 100 ml apã se înãbuºã merele 5 minute la foc
potrivit, apoi se adaugã varza, vinul alb, ceapa ºi se fierbe. Se pun condimentele
deasupra ºi se mai fierbe 30 de minute la foc potrivit. Se scot condimentele.
Strugurii se opãresc, se decojesc bob cu bob ºi se pun peste varzã. Se mai fierbe
10 minute.

Se serveºte cald.

344. SUFLEU DE VARZÃ ­ 5 porþii

varzã acrã ­ 1 kg ceapã ­ 100 g
ulei ­ 100 ml pastã de roºii ­ 70 g

supã de oase* ­ 50 ml cartofi ­ 500 g
carne de porc ­ 400 g castraveþi muraþi ­ 100 g

unt ­ 40 g foi de dafin ­ 1 frunzã
pesmet ­ 50 g sare ºi piper dupã gust

*vezi reþeta 186
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Se scoate cotorul la varzã acrã, se spalã ºi se taie fin. Ceapa se curãþã, se
spalã ºi se taie mãrunt. Pasta de roºii se dilueazã în 50 ml de supã de oase.
Cartofii se curãþã, se spalã, se taie cuburi, se fierb în apã cu sare 10 minute ºi se
scurg. Carnea se taie cuburi. Castraveþii acri se spalã ºi se taie cuburi. Ceapa se
prãjeºte în 35 ml ulei. Se adaugã pastã de roºii diluatã în supã de oase, varzã ºi
condimente. Se înãbuºesc 20 de minute. Carnea se prãjeºte în uleiul rãmas (bine
încins). În tava unsã cu unt se aranjeazã pe straturi varza, cartofii, castraveþii
tãiaþi ºi carnea. Se acoperã cu varzã acrã. Peste varzã se pun bucãþele mici de unt,
foaie de dafin ºi se presarã pesmetul. Se coace 20 de minute.

Se serveºte cald.

345. VINETE BULGÃREªTI ­ 5 porþii

vinete ­ 900 g roºii proaspete ­ 250 g
ulei - 100 ml usturoi - 15 g

ceapã ­ 150 g pâine albã ­ 100 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sos tomat ­ 250 g

sare ºi piper dupã gust

Vinetele se spalã, se curãþã, se taie în douã pe lungime, se scoate miezul ºi
se taie cuburi mici. Ceapa se curãþã, se spalã, se taie mãrunt. Roºiile se spalã, se
opãresc, se decojesc ºi se taie felii. Usturoiul se curãþã ºi se taie mãrunt. Pâinea
se taie cuburi. Pãtrunjelul se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Vinetele se prãjesc
în 50 ml ulei. Separat, se înãbuºã ceapã în 30 ml ulei ºi 60 ml apã, se adaugã
roºii, miezul de la vinete, usturoi, sare, piper, pâine ºi pãtrunjel verde. Se amestecã
pentru omogenizare ºi se continuã fierberea cca 5 minute. Cu aceastã compoziþie
se umplu vinetele, care apoi se aºeazã într­o tavã unsã cu 20 ml ulei; se adaugã
cca 50 ml apã ºi se introduce la cuptor timp de 10-15 minute.

Se serveºte cald, cu sos tomat deasupra.

346. VINETE  "PROVINCIAL" ­ 5 porþii

vinete - 900 g ulei - 150 ml

ceapã ­ 200 g usturoi ­ 30 g
pâine albã ­ 100 g pãtrunjel ­ 1 legãturã
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roºii proaspete/conservã ­ 400 g/200 g sare ºi piper dupã gust

Vinetele se spalã, se taie în douã pe lungime. Se scoate miezul ºi se taie
cuburi. Usturoiul ºi ceapa se curãþã, se spalã, se decojesc ºi se taie felii. Pâinea se
taie cuburi mici. Pãtrunjelul verde se spalã, se taie mãrunt. Din 50 ml ulei, 200 g
roºii proaspete (sau 100 g conservate) ºi 100 g ceapã se preparã sosul de roºii.
Vinetele se prãjesc în 85 ml ulei. Ceapã se înãbuºã în 50 ml ulei ºi 50 ml apã, se
adaugã roºii, miezul de la vinete, usturoi, pâine, 1  legãturã de pãtrunjel verde,
sare ºi piper dupã gust. Se amestecã pentru uniformizare, se fierbe 5 minute. Cu
aceastã compoziþie se vor umple vinetele, care apoi se aºeazã în tava unsã cu
15 ml ulei. Se adaugã 50 ml apã ºi se introduce la cuptor pentru gratinare.

Se serveºte cald, cu sos de roºii ºi pãtrunjel verde deasupra.
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4.14.

PREPARATE DIN LEGUME CU SUPÃ DE OASE

347. ANDIVE BREZE ­ 5 porþii

supã de oase* ­ 350 ml sau 350 ml apã ºi 1 cub MAGGI de vitã
andive - 1 kg unt - 75 g

vin alb - 30 ml rom - 10 ml
sare ºi piper dupã gust

*vezi reþeta 186

Andivele se spalã ºi se cresteazã în patru, se înãbuºã în unt; se adaugã supa
de oase ºi sare. Dupã ce s­au înãbuºit, se adaugã vin, rom, boabe de piper ºi se
continuã fierberea pânã când cantitatea de lichid se reduce la jumãtate.

Se serveºte cald.

348. BUDINCÃ DE CIUPERCI ­ 5 porþii

ciuperci proaspete/conservã ­ 300 g/150 g
unt - 100 g ulei - 50 ml

fãinã ­ 200 g lapte ­ 1 l
ouã ­ 4 bucãþi pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

pentru sos:
supã de oase* ­ 500 ml sau 500 ml apã ºi 1 cub MAGGI de ciuperci
ciuperci proaspete/conservã ­ 200 g/100 g ulei ­ 50 ml

fãinã ­ 25 g smântânã ­ 150 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

*vezi reþeta 186
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Ciupercile proaspete se curãþã ºi se spalã; jumãtate din ele se taie felii pentru
budincã, iar cealaltã jumãtate se taie mãrunt pentru sos. (Ciupercile conservate
se spalã ºi se taie în acelaºi mod.) Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt.
Ouãle se spalã sub jet de apã rece. În 75 ml de unt topit se adaugã fãinã dizolvatã
în lapte rece ºi sare. Se fierbe 10 minute, se adaugã ciupercile înãbuºite în ulei,
ouã, pãtrunjel verde, piper ºi se amestecã. În tava unsã cu unt se toarnã compoziþia
obþinutã ºi se introduce la cuptor. Se preparã sosul din ciuperci înãbuºite în 50 ml
ulei, se adaugã fãinã dizolvatã în 50 ml supã de oase. Se continuã fierberea cca
20 minute, adãugându­se cantitatea rãmasã din supa de oase, smântânã, pãtrunjel
verde, sare ºi piper.

Se serveºte cald, cu sos alãturi.

349. GOGOªARI CU OREZ ªI OCHIURI ­ 5 porþii

supã de oase* ­ 500 ml sau 500 ml apã ºi 1 cub MAGGI de vitã

gogoºari ­ 1 kg orez ­ 150 g
ceapã ­ 100 g unturã/ulei ­ 150 g (ml)

ouã ­ 5 bucãþi pastã de tomate ­ 50 g
oþet ­ 10 ml pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

sare ºi piper dupã gust

*vezi reþeta 186

Gogoºarii se spalã, se prãjesc în 75 g unturã sau ulei, se curãþã de pieliþe,
cotoare ºi seminþe. Ceapa se curãþã, se spalã, se taie mãrunt. Orezul se alege de
impuritãþi, se spalã ºi se fierbe. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Ouãle
se spalã sub jet de apã rece. Pasta de tomate se dilueazã în 100 ml supã de oase.
Ceapa ºi orezul se înãbuºã în unturã sau ulei ºi se adaugã pastã de tomate, supã
de oase, sare dupã gust ºi se fierb. Se introduc la cuptor dupã ce au fiert. La
orezul fiert se adaugã 1 legãturã de pãtrunjel verde, piper dupã gust, se amestecã
pentru omogenizare, se rãceºte; gogoºarii se umplu cu compoziþia de orez. Ouãle
se sparg pe rând într­un vas cu apã clocotitã, sare ºi oþet. Când sunt gata se scot,
se þin în apã rece, se aºeazã deasupra gogoºarilor umpluþi cu orez ºi se adaugã
restul de pãtrunjel.

Se serveºte cald sau rece.
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350. MUSACA DIN LEGUME �GRÃDINAR� ­ 5 porþii

supã de oase* ­ 250 ml sau 250 ml apã ºi 1/2 cub MAGGI de gãinã

fasole verde proaspãtã/conservã ­ 225 g/150 g
unturã/ulei ­ 120 g (ml) ceapã ­ 100 g

orez - 75 g morcovi - 100 g
þelinã rãdãcinã ­ 150 g varzã dulce ­ 150 g

dovlecei - 150 g cartofi - 250 g
roºii ­ 400 g lapte ­ 200 ml

fãinã ­ 50 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
smântânã ­ 100 g sare ºi piper dupã gust

*vezi reþeta 186

Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie peºtiºori. Orezul se alege de impuritãþi ºi
se spalã în mai multe ape. Morcovii se curãþã de coajã, se spalã ºi se taie rondele.
Þelina se curãþã de coajã, se spalã ºi se taie felii subþiri. Dovleceii se curãþã de
coajã, se spalã ºi se taie rondele. Cartofii se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Roºiile
se spalã, se opãresc, se decojesc, se scot seminþele ºi se taie felii. Fasolea proaspãtã
se curãþã, se spalã, se fierbe în apã cu sare, se rãceºte ºi se taie bucãþi. (Fasolea
conservatã se spalã sub jet de apã rece, se scurge ºi se taie bucãþi.) Ouãle se spalã
sub jet de apã rece. Fãina se cerne. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie
mãrunt. Ceapa, morcovii, þelina, varza, dovleceii ºi cartofii se înãbuºã în 75 g
unturã sau ulei cu 50 ml supã de oase. Se adaugã sare ºi piper. Orezul se înãbuºã
în 25 g unturã sau ulei, se adaugã restul de supã de oase ºi se introduce la cuptor.
Legumele înãbuºite, orezul, fasolea verde, 1 din roºii ºi restul de legume se aºeazã
pe straturi într­o tavã unsã cu 20 g unturã sau ulei. Din fãinã dizolvatã în lapte,
ouã ºi smântânã se preparã o compoziþie care se toarnã deasupra legumelor din
tavã. Se presarã pãtrunjel verde ºi se introduce la cuptor pentru gratinare.

Se serveºte cald.

351. PILAF CU CIUPERCI ªI SMÂNTÂNÃ ­ 5 porþii

supã de oase* ­ 750 ml sau 750 ml apã ºi 1 1/2 cub MAGGI de ciuperci
ciuperci proaspete/conservã ­ 200 g/100 g
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orez ­ 300 g smântânã ­ 500 g

margarinã/unt ­ 100 g sare dupã gust

*vezi reþeta 186

Orezul se alege de impuritãþi ºi se spalã. Ciupercile proaspete se curãþã, se
spalã ºi se taie lame. (Ciupercile conservate se spalã sub jet de apã rece ºi se taie
lame.) Ciupercile se înãbuºã în 25 g margarinã sau unt. Separat, se înãbuºã orezul
în 75 g margarinã sau unt, se adaugã supa, sarea ºi se fierbe cca 10 minute. Peste
orezul fiert se adaugã ciuperci ºi se introduc la cuptor 10 minute.

Se serveºte cald, cu smântânã deasupra.

352. PILAF CU CIUPERCI ªI CAªCAVAL ­ 5 porþii

supã de oase* ­ 750 ml sau 750 ml apã ºi 1 1/2 cub MAGGI de ciuperci

ciuperci proaspete/conservã ­ 250 g/150 g orez ­ 300 g
caºcaval ­ 75 g unt - 75 g

ceapã ­ 100 g are dupã gust

*vezi reþeta 186

Ciupercile proaspete se spalã ºi se taie lame. (Ciupercile conservate se spalã
sub jet de apã rece ºi se taie lame). Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade.
Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Orezul se alege de impuritãþi ºi se
separã. Ceapa se înãbuºã în 75 g unt, se adaugã ciupercile ºi se continuã înãbuºirea.
Se adaugã orez, 750 ml supã de oase, sare ºi se fierb cca 5­10 minute. Se  introduc
la cuptor într­un vas acoperit cca 10­12 minute.

Se serveºte cald, cu unt topit deasupra.

353. PILAF CU DOVLECEI ­ 5 porþii

dovlecei proaspeþi/conservã ­ 900 g/500 g
supã de oase* ­ 750 ml sau 750 ml apã ºi 1 1/2 cub MAGGI de vitã

ceapã ­ 100 g orez ­ 250 g
ulei ­ 100 ml margarinã/unt ­ 30 g
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mãrar verde ­ 1 legãturã sare dupã gust

*vezi reþeta 186

Dovleceii proaspeþi se spalã, se curãþã de coajã ºi seminþe ºi se taie cuburi.
(Cei din conservã se trec prin jet de apã rece ºi se taie cuburi). Orezul se alege de
impuritãþi, se spalã ºi se taie mãrunt. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt.
În ulei se înãbuºã orezul, ceapa ºi dovleceii. Se adaugã supã de oase, sare, iar
când dã în fiert, 1  legãturã de mãrar verde. Se introduce vasul la cuptor acoperit
cu capac ºi se lasã la foc potrivit cca 10 minute.

Se serveºte cald, cu unt topit deasupra.

354. RISOTTO MILANEZ ­ 5 porþii

ciuperci proaspete/conservã ­ 250 g/150 g

supã de oase* ­ 750 ml sau 750 ml apã ºi 1 1/2 cub MAGGI de vitã
orez ­ 300 g margarinã/unt ­ 100 g

ºuncã presatã ­ 100 g pastã de tomate ­ 250 g
sare dupã gust

*vezi reþeta 186

Orezul se alege de impuritãþi ºi se spalã. Ciupercile proaspete se curãþã, se
spalã ºi se taie lame (ciupercile din conservã se trec prin jet de apã rece ºi se taie
lame). ªunca presatã se taie felii subþiri. Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade.
Orezul se înãbuºã în 75 g margarinã sau unt, se adaugã supa de oase, sare, se
fierbe 5 minute, apoi se acoperã vasul cu capac ºi se introduce la cuptor cca 15
minute. Ciupercile se înãbuºã în restul de margarinã sau unt, se adaugã ºuncã
continuându­se înãbuºirea încã 5 minute, apoi 150 g sos tomat ºi se mai fierb 5
minute.

Se serveºte cald, cu pastã de tomate deasupra.

355. RISOTTO CU ªUNCÃ ªI ªVAIÞER ­ 5 porþii

supã de oase* ­ 750 ml sau 750 ml apã ºi 1 1/2 cub MAGGI de vitã
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orez ­ 300 g margarinã/unt ­ 100 g

ºuncã presatã ­ 125 g ºvaiþer ­ 100 g
sare ºi piper dupã gust

*vezi reþeta 186

Orezul se alege de impuritãþi ºi se spalã. ªunca se taie felii înguste. ªvaiþerul
se curãþã de coajã ºi se rade. Orezul se înãbuºã în 75 g de margarinã sau unt, se
adaugã supã de oase, sare ºi piper. Vasul acoperit se introduce la cuptor cca 10
minute. Dupã fierbere se porþioneazã sub diferite forme; deasupra se aºeazã ºuncã
ºi ºvaiþer ras, bucãþi de margarinã sau unt ºi se gratineazã la cuptor.

Se serveºte cald.

356. VARZÃ ALBÃ AªEZATÃ ­ 5 porþii

supã de oase* ­ 400 ml sau 400 ml apã ºi 1 cub MAGGI de vitã
varzã albã ­ 2,300 kg smântânã ­ 200 g

margarinã sau unt ­ 50 g sare ºi piper dupã gust

*vezi reþeta 186

Varza se curãþã de cotoare ºi frunze depreciate, se spalã, se opãreºte în apã
cu sare, se stoarce, se rãceºte ºi se taie felii de 1 cm. Într­un vas în care s­a topit
untul se aºeazã în straturi feliile de varzã, adãugându­se sare ºi piper. Peste varzã
se toarnã supa de oase ºi se mai fierbe 5 minute. La sfârºitul fierberii, se adaugã
smântânã.

Se serveºte cald.
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4.15.

PREPARATE DIN PEªTE

357. CARAS PRÃJIT ­ 5 porþii

caras cu cap - 800 g ulei - 150 ml
boia de ardei dulce ­ 1 g fãinã ­ 100 g

lapte ­ 100 ml sare dupã gust

Peºtele se curãþã, se spalã, se sãreazã ºi se porþioneazã. Fãina se cerne. Laptele
se fierbe. Peºtele se trece prin lapte ºi fãinã amestecatã cu boia. Se prãjeºte în
ulei. Se serveºte cald.

358. CEGÃ PRÃJITÃ - 5 porþii

cegã - 400 g fãinã - 50 g
ulei - 100 ml zeamã de lãmâie

unt - 50 g sare dupã gust

Cega se spalã ºi se curãþã cu un cuþit de solzii de pe spinare ºi, dupã ce se
scot intestinele, se face o crestãturã în lungimea ºirei spinãrii, extrãgându-se nervul.
Se taie felii mai groase, care se ung cu zeamã de lãmâie, se sãreazã, se pipereazã,
se dau prin fãinã ºi se prãjesc în ulei amestecat cu unt.

Se serveºte fierbinte, cu cartofi natur peste care se presarã pãtrunjel verde
tãiat mãrunt ºi se stropeºte cu unt topit.

359. CRAP LA PROÞAP - 5 porþii

peºte - 600 g pulbere de schinduf - 1/2 linguriþã

cimbriºor, ardei, sare - dupã gust
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Peºtele se curãþã, se spalã ºi se sãreazã, apoi se despicã în douã în zona
spinãrii; fiecare jumãtate se pune în proþap (o þepuºã). Dacã peºtele este mai mic,
ajunge un singur proþap, fixat de-a lungul, la mijlocul jumãtãþii de crap. Dacã
este mai mare, se folosesc douã proþapuri: unul cãtre coadã ºi altul spre cap,
întinzând carnea crapului cu douã draniþe (ºindrile) în lungul pântecului ºi al
ºirei spinãrii (proþapul fiind în curmeziº). La peºtele mare (ca sã se frigã uni-
form) se pun trei proþapuri. Se poate înfinge proþapul în peºte, ori de la cap spre
coadã, ori invers. Proþapurile se înfing în pãmânt, în locurile unde este mai umed;
peºtele se aºeazã aplecat, cu pielea înspre foc, înclinând uºor proþapurile înspre
jar, ca o proptea. Peºtele se aºeazã la proþap în partea de unde suflã vântul, la o
depãrtare convenabilã faþã de flacãrã ºi jar, pentru ca flacãra, ºi mai cu seamã
fumul, sã nu pãtrundã în peºte. Se frige la foc bun. Când este aproape gata, se
presarã pulberile aromate împreunã cu ardeiul.

Se poate servi atât cald, cât ºi rece.

360. CRAP PORTUGHEZ - 4 porþii

crap fãrã cap - 600 g ulei - 60 ml
roºii proaspete/conservã - 600 g/300 g ceapã - 80 g

vin alb - 40 ml pastã de tomate - 40 g
pãtrunjel verde - 1/2 legãturã fãinã - 20 g

sare ºi piper mãcinat dupã gust lãmâie - 100 g

Crapul se curãþã, se spalã, se porþioneazã în 4 bucãþi ºi se sãreazã. Ceapa se
curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Roºiile proaspete se spalã, se opãresc ºi se
decojesc; 400 g se taie cuburi ºi 200 g se taie jumãtãþi. Fãina se cerne. Pasta de
tomate se dilueazã în 50 ml apã. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie
mãrunt. Lãmâia se spalã ºi se taie sferturi. Bucãþile de peºte se introduc la cuptor
într-o tavã cu ulei ºi se frig. Ceapa se înãbuºã cu ulei ºi 50 ml apã, se adaugã
fãina dizolvatã în 50 ml apã, roºiile tãiate cuburi, pasta de tomate, apã fiartã (750
ml) ºi sare. Se fierbe totul pânã se obþine un sos care se strecoarã peste bucãþile
de peºte, adãugându-se vin, piper ºi jumãtãþile de roºii. Se introduce la cuptor
15-20 de minute.

Preparatul se prezintã pe platou sau farfurie, cu lãmâie ºi pãtrunjel verde
deasupra. Se serveºte cald sau rece.
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361. CRAP CU MÃSLINE ­ 5 porþii

crap fãrã cap ­ 700 g ulei ­ 200 ml

mãsline ­ 200 g ceapã ­ 100 g
arpagic ­ 200 g pastã de tomate ­ 70 g

vin alb ­ 50 ml pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
lãmâie ­ 100 g sare ºi piper dupã gust

Crapul se curãþã, se porþioneazã, se spalã ºi se sãreazã. Mãslinele se opãresc
ºi se þin în apã rece. Arpagicul se opãreºte ºi se curãþã de coajã. Ceapa se curãþã,
se spalã ºi se taie mãrunt. Lãmâia se spalã; jumãtate se taie rondele subþiri ºi din
restul se extrage sucul. Pãtrunjelul se spalã ºi se taie mãrunt. Pasta de tomate se
dizolvã în 150 ml apã. Bucãþile de peºte se aºeazã într­o tavã cu 50 ml ulei ºi se
introduc la cuptor la o temperaturã moderatã. Ceapa se înãbuºã în 50 ml ulei ºi
100 ml apã, la care se adaugã pastã de tomate, fãinã dizolvatã în apã rece (cca
500 ml), piper, sare ºi se fierbe. Arpagicul se înãbuºã în 50 ml ulei; în sos se
adaugã mãsline ºi se fierb 10 minute. Sosul obþinut se toarnã în tavã peste bucãþile
de peºte. Spre sfârºitul fierberii, se adaugã vin, suc de lãmâie, pãtrunjel verde ºi
se introduc la cuptor cca 5 minute.

Preparatul se serveºte cu felii de lãmâie ºi pãtrunjel verde deasupra.

362. CRAP CU OREZ ­ 5 porþii

roºii proaspete/conservã ­ 300 g/150 g
crap fãrã cap - 700 g orez - 350 g

ulei ­ 200 ml pastã de tomate ­ 50 ml
ceapã ­ 100 g piper ºi sare dupã gust

Crapul se curãþã, se spalã ºi se porþioneazã în 5 bucãþi. Ceapa se curãþã, se
spalã ºi se taie mãrunt. Orezul se alege de impuritãþi ºi se spalã. Roºiile proaspete
se spalã, se opãresc, se decojesc ºi se taie jumãtãþi. Pasta de tomate se dilueazã în
100 ml apã. Se adaugã pastã de tomate, piper, sare, apã fiartã (cca 800 ml) ºi se
fierb cca 20 minute. Bucãþile de peºte se aºeazã peste compoziþia obþinutã;
deasupra se adaugã ulei ºi se introduc la cuptor pentru cca 15 minute.

Se serveºte cald.
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363. CRAP CU SOS DE VIN ROªU ­ 5 porþii

crap fãrã cap ­ 700 g vin roºu ­ 100 ml

ceapã ­ 100 g morcovi ­ 100 g
fãinã - 50 g arpagic - 200 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã pastã de tomate ­ 50 g
ciuperci proaspete/conservã ­ 300 g/150 g

sare ºi piper dupã gust

Crapul se curãþã, se spalã, se porþioneazã în 5 bucãþi ºi se sãreazã. Ceapa se
curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Arpagicul se opãreºte ºi se curãþã. Ciupercile
proaspete se curãþã, se spalã, se taie cuburi (cele conservate se spalã, se scurg de
lichid ºi se taie). Pãtrunjelul se spalã ºi se taie mãrunt. Roºiile proaspete se spalã,
se opãresc, se decojesc ºi se taie sferturi. Se unge cu ulei o tavã pe care se aºeazã
bucãþile de peºte; deasupra se presarã ulei ºi se introduce la cuptor cca 10 minute.
Se scurge uleiul rãmas în alt vas în care se înãbuºã ceapã, arpagic, morcovi ºi se
adaugã piper dupã gust. Separat, ciupercile se înãbuºã în unt. Legumele înãbuºite
se amestecã cu vin roºu ºi pãtrunjel verde. Peste legume se aºeazã bucãþile de
peºte cu roºii deasupra.

Se serveºte cald sau rece.

364. CRAP CU VERDEAÞÃ ­ 5 porþii

crap fãrã cap ­ 700 g ulei ­ 100 g
pastã de tomate ­ 50 g cartofi ­ 500 g

ardei gras - 200 g vin alb - 75 ml
ceapã ­ 75 g mãrar verde ­ 1 leg.

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã cimbru ­ 1 g
roºii proaspete/conservã ­ 250 g/125 g sare ºi piper dupã gust

Peºtele se curãþã, se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã. Ardeiul gras ºi ceapa
se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Cartofii se curãþã, se spalã ºi se taie cuburi
mici. Pãtrunjelul ºi mãrarul se spalã ºi se taie bucãþi mai mari. Roºiile proaspete
se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Pasta de tomate se dilueazã în 100 ml apã. Se
unge o tavã cu 50 ml ulei, se aºeazã bucãþile de peºte, se presarã cu sare ºi se
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introduce la cuptor timp de 10 minute. Se adaugã 50 ml apã. Ceapa, ardeiul gras,
pasta de tomate sarea ºi piperul, cimbrul, cartofii, pãtrunjelul ºi mãrarul se înãbuºã
în 50 ml ulei. Se fierb 5 minute. În compoziþia obþinutã se aºeazã bucãþile de
peºte; peste ele se pun roºiile ºi se introduc la cuptor 10­12 minute. Cu 5 minute
înainte de a fi scos din cuptor, se adaugã vinul.

Se serveºte rece sau cald.

365. CRAP MARINÃRESC ­ 5 porþii

crap fãrã cap ­ 700 g ceapã ­ 150 g
roºii proaspete/conservã ­ 250 g/125 g ardei gras - 250 g

ulei - 100 ml ouã ­ 1 bucãþi
cimbru ­ 1 g piper ºi sare dupã gust

Crapul se curãþã, se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã. Roºiile proaspete se
spalã, se opãresc ºi se decojesc. Jumãtate se taie bucãþi, restul se taie felii. Oul se
spalã sub jet de apã rece, se fierbe pânã ajunge la consistenþã tare, se curãþã de
coajã ºi se taie felii. Ceapa ºi ardeiul gras se înãbuºã în 75 ml ulei cu 75 ml apã;
se adaugã roºii, cimbru, piper ºi sare dupã gust ºi cca 400 ml apã fiartã. Se fierb
8­10 minute. Compoziþia obþinutã se aºeazã în tavã, se adaugã bucãþile de peºte
ºi deasupra roºiile jumãtãþi. Se stropesc cu restul de ulei ºi se introduc la cuptor
pentru cca 15 minute.

Se serveºte cald ºi se orneazã cu felii de ou.

366. CRAP PANÉ ­ 5 porþii

crap fãrã cap ­ 600 g ulei ­ 100 ml

fãinã ­ 50 g pesmet ­ 100 g
ouã ­ 2 bucãþi sare dupã gust

Crapul se curãþã, se porþioneazã, se spalã ºi se sãreazã. Ouãle se spalã sub
jet de apã rece. Fãina ºi pesmetul se cern. Bucãþile de peºte se trec prin fãinã, ou,
pesmet ºi se prãjesc în ulei.

Se serveºte cald sau rece.
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367. CRAP PESCÃRESC ­ 5 porþii

crap fãrã cap - 700 g usturoi - 50 g

roºii proaspete/conservã ­ 200 g/100 g ulei - 100 ml
pastã de tomate ­ 50 g vin alb ­ 50 ml

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã ardei gras - 100 g
sare, cimbru ºi piper dupã gust

Peºtele se curãþã, se spalã, se porþioneazã în 5 bucãþi ºi se sãreazã. Ardeiul
gras se curãþã, se spalã, se taie fâºii. Roºiile proaspete se spalã, se opãresc, se
decojesc ºi se taie felii. Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml apã. Usturoiul ºi
pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã, se taie mãrunt. Bucãþile de crap se aºeazã în
tavã cu 50 ml ulei, cimbru, piper, se introduc în cuptor ºi se frig. Se adaugã ardei
gras, 50 ml ulei, roºii, pastã de tomate, usturoi ºi piper; tava se introduce din nou
în cuptor, pentru încã 15 minute. Spre sfârºitul fierberii, se stropeºte cu vin.

Se serveºte cald sau rece, cu pãtrunjel verde deasupra.

368. CRAP PE VARZÃ ­ 5 porþii

crap fãrã cap ­ 700 g varzã albã muratã ­ 1,8 kg
ulei ­ 150 ml pastã de tomate ­ 50 g

ceapã ­ 100 g vin alb ­ 50 ml
roºii proaspete/conservã - 250 g/150 g

foi de dafin, cimbru, sare ºi piper boabe dupã gust

Crapul se curãþã, se spalã, se porþioneazã în 5 bucãþi ºi se sãreazã. Varza
muratã se spalã, se taie fâºii subþiri. Roºiile proaspete se spalã, se opãresc, se
decojesc ºi se taie sferturi. Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml apã. Bucãþile de
peºte se aºeazã în tavã cu 50 ml ulei ºi se introduc în cuptor cca 5 minute. Ceapa
ºi varza se înãbuºã în restul de ulei rãmas ºi 100 ml apã. Se adaugã pastã de
tomate, foi de dafin, cimbru, piper boabe ºi 500 ml apã fiartã. Când varza este
fiartã se aºeazã deasupra bucãþile de peºte, roºiile ºi se adaugã vin, dupã care se
introduce la cuptor, la foc potrivit pentru cca 10 minute..

Se serveºte cald sau rece.
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369. CRAP PRÃJIT ­ 5 porþii

crap fãrã cap ­ 700 g ulei - 100 ml

fãinã ­ 50 g lapte ­ 50 ml
lãmâie ­ 150 g sare dupã gust

Peºtele se curãþã, se spalã cu apã rece ºi se porþioneazã. Fãina se cerne.
Laptele se fierbe ºi se rãceºte. Lãmâile se spalã ºi se taie sferturi. Bucãþile de
peºte se sãreazã, se trec prin lapte, fãinã ºi se prãjesc în ulei.

Se serveºte cald sau rece, cu felii de lãmâie alãturi.

370. CRAP PROVINCIAL ­ 5 porþii

crap fãrã cap ­ 800 g ceapã ­ 100 g
ulei ­ 100 ml fãinã ­ 50 g

pastã de tomate ­ 50 g usturoi ­ 50 g
vin alb ­ 50 ml pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

roºii proaspete/conservã ­ 500 g/250 g sare ºi piper dupã gust.

Crapul se curãþã, se spalã ºi se porþioneazã în 5 bucãþi. Ceapa ºi usturoiul se
curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Roºiile proaspete se spalã, se opãresc ºi se
decojesc; jumãtate din cantitate se taie cuburi, restul se taie felii. Pasta de tomate
se dilueazã cu apã. Fãina se cerne. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie
mãrunt. Bucãþile de peºte se sãreazã, se aºeazã în tava unsã cu 25 ml ulei ºi se
introduce la cuptor cca 5 minute. Se înãbuºã ceapã în 75 ml ulei ºi 75 ml apã, se
adaugã fãinã dizolvatã, pastã de tomate, usturoi, cca 200 ml apã ºi se fierb cca 10
minute. Se adaugã roºii tãiate cuburi, piper, sare ºi vin. În sos se introduc bucãþi
de peºte peste care se aºeazã feliile de roºii. Se introduc la cuptor 5 minute.

Se serveºte rece, cu pãtrunjel verde deasupra.

371. CRAP RASOL ­ 5 porþii

crap fãrã cap ­ 800 g cartofi ­ 1,5 kg

morcovi - 50 g unt - 50 g
ceapã ­ 50 g oþet - 5 ml
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pãtrunjel verde ­  legãturã sare ºi piper boabe dupã gust

Crapul se curãþã, se porþioneazã, se spalã ºi se sãreazã. Cartofii se curãþã, se
spalã, se taie cuburi ºi se fierb în apã rece. Morcovii ºi ceapa se curãþã, se spalã,
se cresteazã în sferturi. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Morcovii ºi
ceapa se fierb într­un litru de apã cu piper, foi de dafin ºi sare. Când legumele
sunt aproape fierte, se adaugã oþet ºi bucãþile de peºte. Se fierb 5 minute.

Se serveºte cald sau rece, cu unt topit ºi pãtrunjel verde deasupra.

372. CRAP SPANIOL ­ 5 porþii

crap fãrã cap ­ 800 g ulei ­ 100 ml
usturoi ­ 25 g oþet ­ 25 ml

sare ºi piper dupã gust

Crapul se curãþã, se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã. Usturoiul se curãþã,
se spalã ºi se zdrobeºte împreunã cu sarea. Bucãþile de peºte se ung cu 75 ml ulei,
se condimenteazã cu sare ºi piper, se frig la grãtar. Oþetul ºi 25 ml ulei se amestecã
cu usturoi pisat ºi se toarnã peste bucãþile de peºte fript.

Se serveºte rece.

373. CRAP SÂRBESC ­ 5 porþii

crap fãrã cap ­ 800 g cartofi ­ 1,5 kg
smântânã ­ 100 g ardei gras ­ 100 g

ulei ­ 100 ml pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
roºii proaspete/conservã ­ 200 g/100 g sare dupã gust

Crapul se curãþã, se porþioneazã, se spalã ºi se sãreazã. Cartofii se curãþã de
coajã, se spalã ºi se taie cuburi. Ardeiul gras se curãþã, se spalã ºi se taie fâºii
subþiri. Roºiile proaspete se spalã, se opãresc, se decojesc ºi se taie jumãtãþi.
Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Cartofii ºi ardeii se înãbuºã în 75 ml
ulei ºi 75 ml apã. Se adaugã smântânã, pãtrunjel verde, boia ºi sare. Compoziþia
se aºeazã în tavã. Peste compoziþie se aºeazã bucãþile de peºte unse cu ulei, cu
câte o jumãtate de roºie deasupra, ºi se introduc la cuptor 10 minute.
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Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

374. CRAP UMPLUT CU OREZ ­ 5 porþii

crap fãrã cap ­ 1 kg ceapã ­ 150 g

pesmet ­ 50 g ouã ­ 1 bucatã
orez - 50 g ulei - 100 ml

hrean ­ 50 g oþet ­ 5 ml
sare ºi piper dupã gust

Crapul se curãþã, se spalã ºi se sãreazã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie
mãrunt. Oul se spalã sub jet de apã rece. Pesmetul de cerne. Orezul se alege de
impuritãþi ºi se spalã. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Hreanul se
curãþã ºi se rade. Ceapa se înãbuºã în 50 ml ulei cu 75 ml apã. Se adaugã orez,
piper, sare, 100 ml apã fiartã ºi se introduc la cuptor cca 10 minute. Se rãceºte, se
adaugã ou, pesmet, pãtrunjel verde. Cu aceastã compoziþie se umplu peºtii, se
cos, se introduc în tava unsã cu 50 ml ulei ºi se frig 10 minute. Hreanul se amestecã
cu oþet, 50 ml apã ºi sare.

Se serveºte rece, cu sos de hrean.

375. CRAP UNGURESC ­ 5 porþii

crap fãrã cap ­ 800 g ceapã ­ 50 g

pastã de tomate ­ 50 g ardei gras ­ 50 g
smântânã ­ 100 g ulei ­ 100 ml

boia de ardei iute - 1 g cartofi - 700 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã costiþã ­ 100 g

roºii proaspete/conservã ­ 200 g/100 g
cimbru, sare ºi piper dupã gust

Peºtele se curãþã, se porþioneazã, se spalã ºi se sãreazã. Cartofii, ceapa ºi
ardeiul gras, se curãþã, se spalã ºi se taie felii subþiri. Roºiile se spalã, se opãresc,
se decojesc ºi se taie mãrunt. Costiþa se taie fâºii subþiri. Pasta de tomate se
dilueazã în 100 ml de apã. Peºtele uns cu 50 ml ulei se aºeazã în tavã ºi se
introduce la cuptor cca 8 minute. Ceapa, cartofii ºi ardeii se înãbuºã în 50 ml ulei
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cu 50 ml apã. Se adaugã pastã de tomate, cimbru, costiþã, boia, smântânã, sare,
piper ºi cca 250 ml apã. Legumele se aºeazã într­o tavã, peste care se vor pune
bucãþile de peºte ºi jumãtãþi de roºii deasupra; se introduce la cuptor 7-8 minute.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

376. FILÉ  SIBERIAN DE MORUN SAU NISETRU ­ 5 porþii

filé de morun/nisetru ­ 500 g maionezã* ­ 100  g
aspic* ­ 250 g salatã à la russe* - 750 g

morcovi ­ 25 g ceapã ­ 25 g
gogoºari roºii ­ 25 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 25 g

pãstârnac rãdãcinã ­ 25 g þelinã rãdãcinã ­ 25 g
foi de dafin, piper boabe ºi sare dupã gust

*se preparã conform reþetelor prezentate anterior

Fileul de morun (sau nisetru) se spalã. Ceapa, pãtrunjelul rãdãcinã,
pãstârnacul rãdãcinã, morcovii ºi þelina rãdãcinã, se curãþã, se spalã, se taie felii.
Aspicul (125g) se topeºte ºi se amestecã cu maioneza. Restul de aspic se taie
mãrunt. Gogoºarii se spalã ºi se taie în diferite forme. Morcovii, pãtrunjelul
rãdãcinã, pãstârnacul, ceapa, þelina, piperul boabe, foile de dafin ºi sarea se fierb
în apã clocotitã. Se adaugã fileul de morun ºi se continuã fierberea 10 minute.
Fileul fiert se rãceºte, se taie felii. Salata à la russe se monteazã pe platou; deasupra
se aºeazã bucãþele de peºte ºi se toarnã compoziþia de mâncare cu aspic.

Se serveºte rece, cu decor de gogoºari roºii, legume fierte în diferite forme
ºi bucãþi de aspic.

377. FILÉ  DE ªALÃU CU CIUPERCI ­ 5 porþii

filé de ºalãu ­ 700 g fãinã ­ 100 g
unt - 75 g vin alb - 50 ml

ouã ­ 2 gãlbenuºuri ceapã ­ 50 g
lapte ­ 400 g lãmâie ­ 50 g

ciuperci proaspete/conservã ­ 250 g/150 g
sare ºi piper boabe dupã gust
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Fileul de ºalãu se spalã ºi se porþioneazã. Ceapa se curãþã, se spalã, se taie
mãrunt. Ciupercile proaspete se spalã ºi se taie lame (cele din conservã se trec
prin jet de apã rece ºi se taie lame). Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade.
Ouãle se trec prin jet de apã rece; se separã gãlbenuºurile de albuºuri. Laptele se
fierbe. Lãmâia se spalã, se taie rondele. Fãina se cerne. Fileurile de ºalãu se fierb
în apã rece, boabe de piper ºi vin. Ciupercile se înãbuºã în 25 g unt împreunã cu
ceapa. Separat, se preparã un sos din 50 g unt topit ºi fãinã dizolvatã în 200 ml
lapte rece. Cantitatea de lapte rãmasã se fierbe cca 10 minute. Se rãceºte, se
adaugã gãlbenuºurile, sare, ciuperci ºi se toarnã peste bucãþile de peºte aºezate
pe platou. Deasupra se presarã caºcavalul ras ºi se introduc la cuptor pentru
gratinare.

Se serveºte cald, cu rondele de lãmâie ºi garniturã de cartofi natur.

378. FILÉ  DE ªALÃU CU SOS MADERA ­ 5 porþii

filé de ºalãu ­ 700 g ulei ­ 100 ml
fãinã ­ 50 g lapte ­ 50 ml

sos Madera * - 250 g unt - 50 g
ciuperci proaspete/conservã ­ 250 g/150 g

sare dupã gust

*se preparã conform reþetei prezentatã anterior

Fileul de ºalãu se spalã ºi se porþioneazã. Fãina se cerne. Ciupercile proaspete
se curãþã, se spalã în mai multe ape, se scurg, se taie lame. Laptele se fierbe.
Sosul Madera se încãlzeºte. Fileurile de ºalãu se sãreazã, se trec prin lapte, fãinã
ºi se prãjesc în ulei. Separat, ciupercile se înãbuºã în unt ºi se adaugã în sosul
Madera; se fierb împreunã 2­3 minute.

Se serveºte cald cu sos Madera ºi cartof natur.

379. FILÉ  DE ªALÃU CU SOS MÉUNIÈRE  ­ 5 porþii

filé de ºalãu ­ 700 g fãinã ­ 50 g

lapte - 50 ml ulei - 100 ml
sos Méunière* - 150 g lãmâie ­ 50 g
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sare dupã gust

*se preparã conform reþetei prezentatã anterior

Fileul de ºalãu se spalã ºi se porþioneazã. Lãmâia se spalã ºi se taie rondele.
Fãina se cerne. Laptele se fierbe. Se preparã sosul. Fileurile de ºalãu se sãreazã,
se trec prin fãinã ºi lapte ºi se prãjesc în ulei.

Se serveþte cald, cu sos Méunière þi cartofi natur.

380. FILÉ  DE ªALÃU FRANÞUZESC (ORLY) ­ 5 porþii

filé de ºalãu ­ 700 g fãinã - 50 g
ouã ­ 2 bucãþi ulei ­ 100 ml

sos tomat* ­ 250 g sare dupã gust

*se preparã conform reþetei prezentatã anterior

Fileul de ºalãu se spalã ºi se porþioneazã. Ouãle se trec prin jet de apã rece;
se separã gãlbenuºurile de albuºuri. Sosul tomat se încãlzeºte. Fãina se cerne ºi
se amestecã cu gãlbenuºurile de ou. Albuºurile bãtute spumã se adaugã la
compoziþia din fãinã cu gãlbenuºuri ºi se amestecã pentru omogenizare. Fileurile
se sãreazã, se trec prin compoziþie ºi se prãjesc în ulei fierbinte.

Se serveºte cald, cu sos tomat ºi garniturã de cartofi.

381. FILÉ  DE ªALÃU GRATINAT ­ 5 porþii

filé de ºalãu ­ 700 g fãinã ­ 100 g

unt - 100 g vin alb - 50 ml
caºcaval ­ 50 g lapte ­ 400 ml

ouã ­ 2 gãlbenuºuri ceapã ­ 50 g
lãmâie ­ 50 g

foi de dafin, piper boabe, sare dupã gust

Fileul de ºalãu se spalã ºi se porþioneazã. Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se
rade. Ouãle se spalã sub jet de apã rece; se separã albuºurile de gãlbenuºuri.
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Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Lãmâia se spalã ºi se taie rondele.
Fãina se cerne. Laptele se fierbe. Fileurile de ºalãu se fierb în apã cu sare, piper,
foi de dafin, ceapã ºi vin. Dupã fierbere, bucãþile de ºalãu se aºeazã pe platou.
Separat, se preparã un sos din unt încãlzit, la care se adaugã fãinã dizolvatã în
100 ml lapte rece, cantitatea de lapte rãmasã ºi se fierbe 10 minute. Se rãceºte, se
adaugã gãlbenuºurile ºi sarea. Sosul obþinut se toarnã peste bucãþile de ºalãu, se
presarã caºcaval ras ºi se introduce la cuptor pentru gratinare.

Se serveºte cald, cu rondele de lãmâie deasupra.

382. FILÉ  DE ªALÃU PANÉ ­ 5 porþii

filé de ºalãu ­ 600 g pesmet ­ 100 g
fãinã ­ 50 g ouã ­ 2 bucãþi

ulei ­ 100 ml lãmâie ­ 100 g
sare dupã gust

Fileul de ºalãu se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã. Lãmâia se spalã ºi se
taie sferturi. Ouãle se spalã sub jet de apã rece. Fãina ºi pesmetul se cern. Bucãþile
de peºte se trec prin fãinã, ou, pesmet ºi se prãjesc în ulei.

Se serveºte cald, cu lãmâie alãturi.

383. FILÉ  DE ªALÃU PRÃJIT ­ 5 porþii

filé de ºalãu ­ 600 g ulei ­ 100 ml
fãinã ­ 50 g lapte ­ 50 ml

lãmâie ­ 100 g sare dupã gust

Fileul se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã. Fãina se cerne. Lãmâia se spalã
ºi se taie sferturi. Bucãþile de ºalãu se þin 5 minute în lapte, se trec prin fãinã ºi se
prãjesc în ulei.

Se serveºte cald, cu lãmâie.

384. FILÉ  DE ªALÃU PORTUGHEZ ­ 5 porþii

filé de ºalãu ­ 700 g ceapã ­ 100 g
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ulei ­ 100 ml fãinã ­ 50 g

vin alb ­ 50ml pastã de tomate ­ 50 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã salatã verde ­ 1 bucatã

roºii proaspete/conservã ­ 1 kg/500 g sare ºi piper dupã gust

Fileul se spalã, se porþioneazã în 5 bucãþi ºi se sãreazã. Ceapa se curãþã, se
spalã ºi se taie mãrunt. Roºiile proaspete se spalã, se opãresc, se decojesc ºi se
taie felii; 5 roºii se pãstreazã întregi. Pasta de tomate se dilueazã în 100 ml apã.
Salata verde se curãþã ºi se taie sferturi. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se
taie mãrunt. Fileul de ºalãu se introduce la cuptor într­o tavã cu 50 ml ulei ºi se
prãjeºte pe jumãtate. Ceapa se înãbuºã în 50 ml ulei cu 50 ml apã, se adaugã
pastã de tomate, fãina dizolvatã în 50 ml apã, roºiile tãiate felii, 750 ml apã fiartã
ºi se continuã fierberea. În sosul format se aºeazã bucãþile de peºte; pe fiecare
bucatã de ºalãu se pune câte o roºie ºi se introduce la cuptor. La sfârºit, se adaugã
vin, piper ºi sare.

Se serveºte cald sau rece, cu pãtrunjel verde deasupra.

385. FILÉ  DE ªALÃU PROVINCIAL ­ 5 porþii

filé de ºalãu ­ 700 g ceapã ­ 50 g
ulei ­ 100 ml pastã de tomate ­ 50 g

fãinã ­ 50 g usturoi - 50 g
vin alb ­ 50 ml pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

roºii proaspete/conservã ­ 500 g/250 g sare ºi piper dupã gust

Fileul de ºalãu se spalã, se porþioneazã în 5 bucãþi ºi se sãreazã. Ceapa ºi
usturoiul se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Fãina se cerne. Roºiile proaspete se
spalã, se opãresc, se decojesc, se taie felii, iar jumãtate din ele se taie în douã.
Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml
apã. Bucãþile de peºte se introduc la cuptor într­o tavã cu 50 ml ulei ºi se prãjesc
pe jumãtate. Ceapa se înãbuºã în 50 ml ulei ºi 50 ml apã, se adaugã fãinã dizolvatã
în 100 ml apã rece, piper, roºii tãiate felii, pastã de tomate, 250 ml apã fiartã ºi se
fierb 10 minute. Spre sfârºitul fierberii se adaugã usturoi, sare ºi vin. În sosul
format se aºeazã bucãþile de peºte, deasupra roºii tãiate jumãtãþi ºi se introduc la
cuptor 10 minute.
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Se serveºte rece sau cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

386. FILÉ  DE ªALÃU RASOL ­ 5 porþii

filé de ºalãu ­ 700 g vin alb - 50 ml

ceapã ­ 50 g unt ­ 70 g
fãinã ­ 70 g ouã ­ 1 gãlbenuº

lãmâie/sare de lãmâie ­ 50 g/2 g sare dupã gust

Fileul de ºalãu se porþioneazã ºi se spalã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie
mãrunt. Oul se spalã sub jet de apã rece; se separã albuºul de gãlbenuº. Lãmâia
se spalã, se taie sferturi ºi i se extrage sucul. Fãina se cerne. Fileurile de ºalãu se
fierb în apã cu sare ºi ceapã. În untul încãlzit se adaugã fãina dizolvatã în zeama
în care a fiert peºtele, se completeazã cu restul de zeamã ºi se fierbe 10 minute.
Cãtre sfârºitul fierberii, se adaugã gãlbenuºul de ou, sare, vin, suc de lãmâie.
Când sosul este gata, se strecoarã peste felurile de peºte aranjate pe platou.

Se serveºte cald, cu sos de vin ºi garniturã de cartofi.

387. FILÉ  DE ªTIUCÃ PRÃJIT ­ 5 porþii

filé de ºtiucã ­ 700 g ulei ­ 100 ml

fãinã ­ 50 g lapte ­ 100 ml
sare dupã gust

Peºtele se porþioneazã, se spalã ºi se sãreazã. Fãina se cerne. Laptele se
fierbe. Peºtele se trece prin lapte, fãinã ºi se prãjeºte în ulei.

Se serveºte rece sau cald.

388. FILÉ  DE ªTIUCÃ RASOL ­ 5 porþii

filé de ºtiucã ­ 700 g morcovi ­ 50 g

ceapã ­ 50 g foi de dafin ­ 2­3 frunze
oþet ­ 25 ml ulei ­ 50 ml

sare ºi piper dupã gust
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Fileul se porþioneazã ºi se spalã. Morcovii se curãþã, se spalã ºi se taie rondele.
Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Morcovii se fierb într­un litru de apã cu
ceapã, piper, sare ºi ulei. Când legumele sunt fierte, se adaugã oþet ºi bucãþile de
peºte ºi se fierb cca 5­7 minute.

Se serveºte cald.

389. GHIVECI CU CRAP ­ 5 porþii

crap fãrã cap ­ 700 g morcovi ­ 100 g

ceapã ­ 50 g cartofi ­ 400 g
þelinã rãdãcinã ­ 50 g ulei ­ 100 ml

pastã de tomate ­ 50 g mazãre conservã ­ 100 g
fasole verde conservã ­ 100 g ardei gras proaspãt ­ 150 g

roºii proaspete/conservã ­ 200 g/100 g ghiveci conservã ­ 150 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã usturoi ­ 10 g

piper, sare ºi cimbru dupã gust vin alb ­ 50 ml

Crapul se porþioneazã, se spalã ºi se sãreazã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se
taie felii. Morcovii ºi þelina se curãþã, se spalã ºi se taie cuburi. Cartofii se spalã,
se curãþã ºi se taie cuburi. Ardeiul se spalã ºi se taie fâºii. Roºiile proaspete se
curãþã, se opãresc, se decojesc ºi se taie felii. Mazãrea ºi fasolea verde se scurg
de lichid, se trec prin jet de apã rece. Pãtrunjelul verde ºi usturoiul se curãþã, se
spalã ºi se taie mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã în 100 ml apã. Ceapa, morcovii
ºi þelina se înãbuºã în ulei ºi 100 ml apã; se adaugã cartofi ºi ardei gras. Peste
legumele înãbuºite se adaugã pastã de tomate ºi 150 ml apã fiartã. Legumele se
aºeazã într­o tavã, se adaugã fasole verde, mazãre, jumãtate din cantitatea de
roºii, ghiveci conservã, cimbru, piper ºi usturoi. Bucãþile de crap se aºeazã
deasupra, ornate cu o felie de roºie. Tava se introduce în cuptor pentru cca 15
minute, la foc potrivit. Spre sfârºitul fierberii se adaugã vin.

Se serveºte rece, cu pãtrunjel verde deasupra.

390. GULAª DIN PEªTE ­ 5 porþii

peºte fãrã cap ­ 1 kg costiþã afumatã ­ 100 g
lãmâie ­ 50 g boia de ardei dulce - 15 g
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ciuperci conservã ­ 100 g roºii proaspete ­ 250 g

pastã de roºii ­ 50 g usturoi ­ 20 g
ardei gras - 50 g ulei - 100 ml

sare ºi piper dupã gust

Peºtele se porþioneazã, se spalã ºi se sãreazã. Costiþa afumatã se taie cuburi.
Lãmâia se spalã ºi se extrage sucul. Ciupercile se strecoarã de lichid, se spalã sub
jet de apã rece ºi se taie cuburi. Ardeiul gras se spalã ºi se taie felii. Roºiile
proaspete se spalã, se opãresc, se decojesc ºi se taie cuburi. Usturoiul se curãþã ºi
se taie mãrunt. Costiþa afumatã se prãjeºte cu ceapã, se adaugã ardeiul tãiat,
ciupercile, pasta de roºii, roºiile tãiate, 200 ml apã, se amestecã ºi se fierb. Când
sunt aproape fierte se adaugã boia de ardei dulce, ceapã, sare, piper ºi peºtele. Se
mai fierb 5 minute.

Se serveºte cald, cu garniturã de orez.

391. MARINATÃ CU CRAP ­ 5 porþii

crap fãrã cap ­ 700 g ulei ­ 100 ml
morcovi ­ 50 g ceapã ­ 50 g

pastã de tomate ­ 100 g oþet ­ 25 g
foi de dafin ­ 2 frunze lãmâie ­ 25 g

fãinã ­ 30 g sare ºi piper dupã gust

Peºtele se curãþã, se spalã ºi se taie în 5 bucãþi. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se
taie felii. Morcovii se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã
în 100 ml apã. Lãmâia se spalã ºi se taie rondele. Bucãþile de peºte se introduc în
cuptor într­o tavã cu 50 ml ulei ºi 100 ml apã. Se adaugã pastã de tomate, fãinã
dizolvatã în 50 ml apã rece, piper, oþet, sare, foi de dafin ºi 500 ml apã fiartã. Se
fierb cca 15 minute. Sosul obþinut se paseazã peste bucãþile de peºte ºi se fierb
încã 10 minute.

Se serveºte rece, cu decor din rondele de lãmâie.

392. MARINATÃ CU STAVRID ­ 5 porþii

stavrid cu cap - 1 kg ulei - 100 g
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þelinã rãdãcinã ­ 100 g morcovi ­ 100 g

fãinã ­ 50 g ceapã ­ 50 g
foi de dafin ­ 2 frunze pastã de tomate - 100 g

oþet ­ 15 ml vin alb ­ 50 ml
lãmâie ­ 50 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

sare ºi piper dupã gust

Stavridul se curãþã, se înlãturã capul, se spalã ºi se scurge de apã. Ceapa,
morcovii ºi þelina rãdãcinã  se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Pãtrunjelul verde se
curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã în apã. Lãmâia se
spalã ºi se taie felii. Peºtele se sãreazã, se pipereazã ºi se aºeazã într­o tavã cu 50
ml ulei ºi 50 ml apã ºi se înãbuºã la cuptor cca 10 minute. Separat, se înãbuºã
morcovii, ceapa ºi þelina în 50 ml ulei ºi 50 ml apã, se adaugã fãinã dizolvatã ºi
pastã de tomate diluatã, oþet, sare, foi de dafin, apa necesarã ºi se fierb cca 15
minute. Când legumele sunt fierte, se paseazã. Sosul obþinut se toarnã peste peºte,
împreunã cu vin ºi 1 din legãtura de pãtrunjel verde. Preparatul se introduce la
cuptor cca 10 minute.

Se serveºte rece, cu pãtrunjel verde deasupra ºi rondele de lãmâie.

393. PÃSTRÃVI À LA RUSSE ­ 5 porþii

pãstrãvi ­ 1 kg salatã à la russe* - 500 g
maionezã* ­ 75 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

oþet ­ 15 ml morcovi ­ 50 g
ceapã ­ 50 g sare dupã gust

piper - 15-20 boabe

*se preparã conform reþetelor prezentate mai sus

Pãstrãvii se curãþã ºi se spalã cu multã apã rece. Pãtrunjelul verde se spalã ºi
se taie mãrunt. Ceapa, morcovii ºi þelina se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Se
pregãtesc maioneza ºi salata à la russe. Ceapa, morcovii þi þelina se fierb în apã
cu sare, oþet ºi piper boabe. Se adaugã peste pãstrãvi ºi se fierb cca 10 minute.
Pãstrãvii se rãcesc ºi se curãþã de piele. Salata à la russe se monteazã pe platou;
peste aceasta se aranjeazã pãstrãvii ºi se orneazã cu maionezã.
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Se serveºte rece, cu pãtrunjel verde deasupra.

394. PÃSTRÃVI PRÃJIÞI ­ 5 porþii

pãstrãvi ­ 1 kg fãinã ­ 50 g

lapte - 50 ml ulei - 200 ml
lãmâie ­ 150 g sare dupã gust

Pãstrãvii se curãþã, se spalã în multã apã rece. Lãmâia se spalã ºi se taie
sferturi. Pãstrãvii se sãreazã, se trec prin lapte, fãinã ºi se prãjesc în ulei.

Preparatul se serveºte cald, cu lãmâie.

395. PLACHIE DIN CRAP ­ 5 porþii

crap fãrã cap ­ 700 g ceapã ­ 600 g

ulei ­ 100 ml pastã de tomate ­ 100 g
boia de ardei dulce - 1 g vin alb - 50 ml

usturoi - 30 g cimbru - 1 g
foi de dafin ­ 2 frunze piper ºi sare dupã gust

roºii proaspete/conservã ­ 200 g/100 g

Crapul se curãþã, se spalã ºi se porþioneazã în 5 bucãþi. Ceapa se curãþã, se
spalã, se taie felii ºi se  opãreºte. Usturoiul se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt.
Roºiile proaspete se spalã, se opãresc, se decojesc ºi se taie jumãtãþi. Pãtrunjelul
verde se spalã ºi se taie mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã în 100 ml apã. Ceapa
se înãbuºã în ulei cu 100 ml apã. Se adaugã pastã de tomate, boia, piper, cimbru,
foi de dafin, usturoi, 50 ml apã fiartã ºi sare. Se fierbe sosul 10­15 minute ºi se
adaugã bucãþile de peºte. Pe fiecare bucatã de peºte se aºeazã câte o jumãtate de
roºie, iar tava se introduce în cuptor cca 15 minute, la temperaturã moderatã.
Spre sfârºitul fierberii se adaugã vin.

Se serveºte cald sau rece, cu pãtrunjel verde deasupra.

396. PUI DE BALTÃ CU SOS MÉUNIÈRE  ­ 5 porþii

pulpe de pui de baltã ­ 2,5 kg fãinã ­ 100 g
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ulei - 200 ml sos Méunière* - 200 ml

sare dupã gust

*se preparã conform reþetei prezentatã anterior

Pulpele de pui de baltã se spalã ºi se sãreazã, apoi se trec prin fãinã ºi se
prãjesc în ulei.

Se serveºte cald, cu sos Méunière deasupra.

397. PUI DE BALTÃ PANÉ ­ 5 porþii

pulpe de pui de baltã ­ 500 g fãinã ­ 100 g
ouã ­ 3 bucãþi pesmet ­ 10 g

ulei ­ 200 ml sare dupã gust

Pulpele de pui de baltã se spalã ºi se sãreazã. Ouãle se spalã. Fãina ºi pesmetul
se cern. Pulpele de pui de baltã se aranjeazã pe platou sau pe farfurie ºi se servesc
calde.

398. SALATÃ DIN SCRUMBIE DE MARE CU MAIONEZÃ ­ 5 porþii

scrumbii de mare sãrate ­ 200 g ceapã ­ 150 g
maionezã* ­ 150 g mãrar verde ­ 1 legãturã

lãmâie ­ 100 g mãsline ­ 100 g

*se preparã conform reþetei prezentatã anterior

Scrumbiile sãrate se þin 2­3 ore în apã rece la desãrat, apoi se înlãturã
capul, se curãþã de piele ºi se taie felii subþiri. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se
taie felii subþiri. Lãmâia se spalã ºi se taie felii. Mãslinele se spalã cu apã
fiartã. Mãrarul se spalã ºi se taie mãrunt. Se preparã maioneza. Ceapa ºi mãrarul
se amestecã cu maioneza ºi se aºeazã pe platou. Deasupra se adaugã bucãþile
de scrumbie.

Se serveºte rece, cu felii de lãmâie ºi mãsline deasupra.
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399. SARAMURÃ DE CARAS SAU CIORTAN ­ 5 porþii

caras/ciortan - 800 g boia de ardei iute - 1 g

ardei iute - 10 g ardei gras - 100 g
ceapã ­ 100 g roºii ­ 150 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

Peºtele se curãþã, se spalã ºi se sãreazã. Ardeiul gras ºi iute se spalã, se
cresteazã ºi se scot seminþele dupã care se taie rondele subþiri. Ceapa se curãþã,
se spalã ºi se taie peºtiºori. Roºiile se spalã ºi se taie rondele. Pãtrunjelul se spalã
ºi se taie mãrunt. Peºtele se frige pe ambele pãrþi pe grãtar sau plitã presãratã cu
sare; dupã frigere se spalã de sare, se aºeazã într­o tavã, se adaugã 500 ml apã,
boia de ardei, ardei iute, ardei gras, ceapã ºi se fierb 10 minute. Se adaugã roºiile.

Preparatul se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

400. SARAMURÃ DE CRAP ­ 5 porþii

crap fãrã cap ­ 800 g boia iute de ardei ­ 1 g
ardei iute ­ 10 g ceapã ­ 100 g

roºii ­ 150 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

Crapul se curãþã, se spalã ºi se sãreazã. Ardeiul iute se spalã, se cresteazã ºi
se scot sâmburii. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie peºtiºori. Roºiile se spalã ºi
se taie rondele. Crapul se frige pe ambele pãrþi pe plita presãratã cu sare sau pe
grãtar. Dupã frigere se spalã de sare, se aºeazã într­o tavã, se adaugã ceapã, ardei
iute ºi se fierb 10 minute. Se adaugã roºiile.

Preparatul se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

401. SCRUMBII DE DUNÃRE LA GRÃTAR ­ 5 porþii

scrumbii proaspete - 800 g ulei - 50 g

lãmâie ­ 50 g sare dupã gust

Scrumbiile se curãþã, se spalã ºi se sãreazã. Lãmâia se spalã ºi se taie rondele.
Scrumbiile unse cu ulei se frig pe ambele pãrþi pe grãtar încins.
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Se serveºte cald, cu rondele de lãmâie deasupra.

402. SCRUMBII ÎN PERGAMENT ­ 5 porþii

scrumbii proaspete - 800 g ulei - 100 ml

ceapã ­ 200 g lãmâie ­ 200 g
roºii proaspete/conservã ­ 300 g/200 g sare ºi piper dupã gust

Scrumbiile se curãþã, se spalã ºi se sãreazã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se
taie mãrunt. Roºiile proaspete se spalã, se opãresc, se decojesc ºi se taie felii.
Lãmâia se spalã ºi se taie felii. Scrumbiile se ung cu 50 ml de ulei, se presarã cu
piper, se împacheteazã în hârtie pergament unsã cu ulei ºi se frig pe grãtar sau la
cuptor. Ceapa se înãbuºã în 50 ml ulei ºi 100 ml apã, se adaugã roºiile ºi se fierb
cca 5 minute.

Se serveºte cald, cu felii de lãmâie ºi sos de ceapã cu roºii deasupra.

403. SOMN CU CIUPERCI ªI SOS DE SMÂNTÂNÃ ­ 5 porþii

ciuperci proaspete/conservã - 200 g/100 g

filé de somn ­ 700 g fãinã ­ 50 g
ouã ­ 2 bucãþi ceapã ­ 100 g

ulei ­ 250 g caºcaval ­ 50 g
smântânã ­ 250 g sare ºi piper dupã gust

Fileul de somn se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã. Ciupercile proaspete
se curãþã, se spalã în mai multe ape ºi se taie lame. Dacã se folosesc ciuperci din
conservã, acestea se scurg de lichid, se trec prin jet de apã rece ºi se taie lame.
Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie fâºii subþiri. Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se
rade. Fãina se cerne. Ouãle se spalã, se fierb de consistenþã tare, se curãþã de
coajã ºi se taie sferturi. Ciupercile ºi ceapa se înãbuºã în 50 ml ulei ºi 50 ml apã.
Peºtele se trece prin fãinã ºi se prãjeºte în 200 ml ulei. Bucãþile de peºte prãjit se
aºeazã pe o tavã unsã cu ulei; deasupra se toarnã sos de smântânã, se adaugã
ceapã, ciuperci ºi felii de ou. Se presarã caºcaval ras ºi se introduce la cuptor
pentru gratinare (cca 10 minute).

Se serveºte cald, cu diferite garnituri.
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404. SOMN CU ROªII ­ 5 porþii

filé de somn - 700 g ulei - 150 ml

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã suc de roºii   ­ 200 ml
roºii proaspete/în bulion ­ 800 g/600 g sare dupã gust

Fileul de somn se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã. Roºiile proaspete se
spalã, se opãresc, se decojesc ºi se taie felii. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie
mãrunt. Bucãþile de peºte unse cu 50 ml ulei se aºeazã într­o tavã ºi se introduc la
cuptor cca 15 minute. Roºiile se înãbuºã în 100 ml ulei, se adaugã suc de roºii ºi
sare. Peste sosul format se aºeazã bucãþile de peºte, iar tava se introduce la cuptor
cca 10 minute.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

405. SOMN MÉUNIÈRE  ­ 5 porþii

filé de somn ­ 700 g fãinã ­ 100 g

ouã ­ 2 bucãþi ulei ­ 200 ml
lapte - 100 ml sos Méunière* - 150 ml

sare dupã gust

*se preparã conform reþetei prezentatã mai sus

Fileul se somn se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã. Ouãle se spalã ºi se sparg
într­un vas. Bucãþile de peºte se trec prin lapte, fãinã, ou bãtut ºi se prãjesc în ulei.

Se serveºte cald, cu sos Méunière deasupra ºi pãtrunjel verde. Se mai poate
servi cu diferite garnituri din legume fierte (cartofi, morcovi, mazãre, fasole verde,
etc.).

406. SOMN PANÉ ­ 5 porþii

filé de somn ­ 700 g fãinã ­ 50 g
ouã ­ 2 bucãþi ulei ­ 200 ml

lapte - 100 ml pesmet - 100 g
lãmâie ­ 100 g sare dupã gust
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Fileul de somn se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã. Ouãle se spalã ºi se
sparg într­un vas. Pesmetul ºi fãina se cern. Laptele se fierbe ºi se rãceºte. Bucãþile
de peºte se trec prin lapte, fãinã, ou bãtut, pesmet ºi se prãjesc în ulei.

Se serveºte cald, cu rondele de lãmâie deasupra sau diferite garnituri din
legume fierte (cartofi, morcovi, etc.).

407. SOMN RASOL ­ 5 porþii

filé de somn - 700 g foi de dafin - 3 frunze

morcovi ­ 50 g ceapã ­ 50 g
lãmâie - 100 g piper boabe - 10-15 boabe

pãstârnac rãdãcinã ­ 50 g oþet ­ 10 ml
sare dupã gust

Fileul de somn se spalã ºi se porþioneazã. ceapa, morcovii ºi pãstârnacul
rãdãcinã se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Lãmâia se spalã ºi se taie felii. Morcovii,
ceapã, pãstârnacul se fierb în apã cu sare, piper ºi foi de dafin cca 20 minute. Se
adaugã bucãþile de peºte ºi oþetul; se fierb cca 5 minute.

Se serveºte cald, cu felii de lãmâie deasupra. Se mai poate servi cu garniturã
de cartofi natur.

408. STAVRID PRÃJIT ­ 5 porþii

stavrid cu cap - 900 g ulei - 200 ml
boia de ardei dulce ­ 1g fãinã ­ 100 g

lapte ­ 100 ml sare dupã gust

Stavridul se curãþã, se îndepãrteazã capul, se spalã ºi se sãreazã. Fãina se
cerne. Laptele se fierbe ºi se rãceºte. Peºtele se trece prin lapte, fãinã amestecatã
cu boia ºi se prãjeºte în ulei.

Se serveºte cald sau rece, cu diferite garnituri din legume.
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4.16.

MÂNCÃRURI DIN PASTE FÃINOASE

Se pot folosi orice fel de paste fãinoase

409. BUDINCÃ DIN MACAROANE CU SOS TOMAT ­ 5 porþii

carne de  vitã ­ 300 g fãinã ­ 50 g
ceapã ­ 150 g smântânã ­ 100 g

macaroane ­ 300 g ouã ­ 2 bucãþi
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã pesmet ­ 30 g

suc de roºii ­ 400 ml 1/2 cub MAGGI de vitã
ulei/unturã ­ 100 ml (g) sare ºi piper dupã gust

Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie
mãrunt. Carnea se spalã, se taie bucãþi ºi se dã prin maºina de tocat. Ouãle se
spalã. Fãina se cerne, se amestecã cu ouã ºi smântânã. Macaroanele (se pot înlocui
cu orice fel de paste fãinoase) se rup, se introduc în apã clocotitã cu sare, se fierb,
se rãcesc sub jet de apã rece. Carnea tocatã se înãbuºã cu ceapã ºi 1/2 cub MAGGI
în 50 ml ulei (sau 50 g unturã) ºi 100 ml apã. Se lasã sã se rãceascã, se dã din nou
prin maºina de tocat, se adaugã piper, sare, pãtrunjel verde ºi se amestecã. Jumãtate
din cantitatea de macaroane se aºeazã în tava unsã cu ulei sau unturã ºi tapetatã
cu pesmet. Peste macaroane se aºeazã un strat uniform din compoziþia de carne.
Deasupra se aºeazã restul de macaroane ºi se toarnã compoziþia formatã din ou,
fãinã ºi smântânã; se introduce la cuptor, la foc iute, timp de 15 minute.

Se serveºte caldã, cu suc de roºii deasupra.

410. BUDINCÃ DIN MACAROANE CU ªUNCÃ ­ 5 porþii

ºuncã presatã ­ 300 g margarinã ­ 100 g
fãinã ­ 50 g ouã ­ 2 bucãþi
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macaroane - 300 g lapte - 300 ml

caºcaval ­ 100 g sare ºi piper dupã gust

Ouãle se spalã. ªunca se taie cuburi. Fãina se cerne, se amestecã cu lapte ºi
ouã. Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Macaroanele se rup, se introduc în
apã clocotitã cu sare, se fierb ºi se rãcesc sub jet de apã rece. Macaroanele fierte
se amestecã cu ºuncã, piper ºi se aºeazã în tava unsã cu 25 g margarinã; deasupra
se toarnã compoziþia din lapte, fãinã ºi ou. Se presarã caºcaval ras ºi se introduce
la cuptor cca 15 minute.

Macaroanele se pot înlocui cu orice fel de paste fãinoase. Se serveºte caldã,
cu margarinã topitã deasupra.

 411. GNOKI FLORENTIN ­ 5 porþii

lapte - 700 ml griº ­ 150 g

fãinã ­ 70 g ouã ­ 2 bucãþi
caºcaval ­ 100 g margarinã ­ 150 g

pesmet - 30 g spanac - 1 kg
sare dupã gust

Spanacul se curãþã, se spalã în mai multe ape reci, se opãreºte în apã clocotitã
cu sare, se scurge ºi se taie mãrunt. Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade.
Ouãle se spalã. Spanacul se înãbuºã în 75 g margarinã în 500 ml lapte, se adaugã
griº sub formã de ploaie ºi se amestecã continuu. Dupã ce se rãceºte, se adaugã
ouãle ºi se amestecã. Din 75 g margarinã, fãinã dizolvatã în 100 ml apã rece, sare
ºi 200 ml lapte se preparã un sos, care se fierbe cca 5 minute. Sosul se toarnã în
tava unsã cu margarinã ºi tapetatã cu compoziþia de griº, se presarã caºcaval ras
ºi se introduce la cuptor 10 minute.

Se serveºte cald.

412. GNOKI GRATINATI ­ 5 porþii

fãinã ­ 200 g caºcaval ­ 100 g

lapte ­ 400 ml ouã ­ 3 bucãþi
ulei - 50 ml pesmet - 30 g
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margarinã ­ 100 g sare dupã gust

Ouãle se spalã. Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Laptele se fierbe ºi
se rãceºte. Într­un vas se fierb cca 200 ml lapte cu sare ºi ulei. Când dã în clocot
se adaugã 100 g fãinã, amestecând continuu pentru a nu se forma cocoloaºe. Se
retrage vasul de pe foc, se rãceºte puþin, se adaugã 2 ouã ºi se amestecã bine. Din
aceastã compoziþie se formeazã batoane de cca 3 cm lungime, care se fierb într­un
vas cu apã clocotitã ºi sare cca 15 minute. Se preparã un sos alb din 75 g margarinã,
fãinã ºi lapte, la care se adaugã un ou ºi sare. Acest sos se amestecã cu 75 g
caºcaval ras ºi gnoki. Compoziþia obþinutã se aºeazã în tava unsã cu margarinã ºi
tapetatã cu pesmet. Deasupra se presarã caºcaval ras ºi se gratineazã la cuptor.

Se serveºte caldã, tãiatã dreptunghiular.

413. IOFCA CU BRÂNZÃ DE VACI ­ 5 porþii

brânzã de vaci ­ 300 g margarinã ­ 75 g
smântânã ­ 100 g tãiþei de casã* ­ 500 g

sare dupã gust

*se preparã conform reþetei prezentatã mai sus

Tãiþeii tãiaþi sub formã de romburi sau dreptunghiuri mai mari se fierb în
apã clocotitã cu sare, se rãcesc ºi se scurg. Tãiþeii fierþi se amestecã cu brânzã de
vaci ºi smântânã, se aºeazã într­un vas cu margarinã topitã ºi se introduc la cuptor
5 minute.

Se serveºte cald.

414. MACAROANE CU BRÂNZÃ ­ 5 porþii

macaroane ­ 300 g brânzã telemea de oi ­ 250 g
ulei ­ 50 ml sare dupã gust

Brânza telemea se spalã ºi se rade. Macaroanele se rup ºi se introduc în cca
1,5 l apã clocotitã cu sare. Dupã ce se fierb, se strecoarã, se trec prin jet de apã
rece ºi se scurg. Macaroanele se introduc într­un vas cu ulei încins, se amestecã
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cu brânzã telemea ºi se introduc la cuptor 5 minute.
Se servesc calde.

415. MACAROANE CU CIUPERCI ªI SOS TOMAT ­ 5 porþii

ciuperci proaspete/conservã ­ 250 g/150 g macaroane ­ 250 g
caºcaval ­ 100 g unt - 100 g

sos tomat* - 600 g sare dupã gust

*se preparã conform reþetei prezentatã mai sus

Macaroanele se rup, se introduc în apã clocotitã cu sare ºi se rãcesc sub jet
de apã rece. Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Ciupercile proaspete se
curãþã, se spalã bine, se fierb ºi se taie lame (cele conservate se trec sub jet de apã
rece ºi se taie lame). Se preparã sosul tomat. Ciupercile se înãbuºã în 50 g unt ºi
se adaugã sosul tomat. Macaroanele se încãlzesc în unt; se adaugã sosul tomat cu
ciuperci.

Se servesc calde, cu caºcaval ras deasupra.

416. MACAROANE CU FICÃÞEI DE PASÃRE ªI SOS TOMAT ­ 5 porþii

macaroane ­ 250 g ficat de pasãre ­ 200 g
unturã ­ 50 g margarinã ­ 50 g

ceapã ­ 50 g caºcaval ­ 100 g
sos tomat ­ 500 g sare dupã gust

Macaroanele se rup, se introduc în apã clocotitã cu sare, se fierb ºi se trec
sub jet de apã rece. Ficãþeii de pasãre se spalã, se taie jumãtãþi, se opãresc ºi se
rãcesc 5 minute. Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Ceapa se curãþã, se
spalã ºi se taie mãrunt. Se preparã sosul tomat. Ficãþeii ºi ceapa se înãbuºã în 50
g unturã; deasupra se adaugã macaroanele fierte împreunã cu sos tomat, margarinã
topitã ºi caºcaval ras.

Se servesc fierbinþi.
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417. MACAROANE GRATINATE ­ 5 porþii

macaroane ­ 300 g margarinã ­ 20 g

ouã ­ 2 bucãþi caºcaval ­ 100 g
pesmet - 20 g sos alb* - 250 g

sare dupã gust

*se preparã conform reþetei prezentatã mai sus

Ouãle se trec sub jet de apã rece. Pesmetul se cerne. Caºcavalul se curãþã de
coajã ºi se rade. Macaroanele se rup, se fierb în apã clocotitã cu sare ºi se trec sub
jet de apã rece. Sosul alb se amestecã cu ouã, macaroane ºi caºcaval ras.
Compoziþia obþinutã se aºeazã într­o tavã unsã cu margarinã ºi tapetatã cu pesmet.
Se presarã caºcaval ras deasupra ºi se introduce la cuptor pentru gratinare. Se
serveºte cald.

418. MACAROANE MILANEZE ­ 5 porþii

ciuperci proaspete/conservã ­ 250 g/150 g macaroane ­ 350 g

ºuncã presatã ­ 100 g sos tomat - 250 g
unt - 100 g caºcaval ­ 50 g

1/2 cub MAGGI de ciuperci sare dupã gust

Ciupercile proaspete se spalã bine, se fierb ºi se taie lame (cele conservate
se trec prin apã rece ºi se taie lame). ªunca presatã se taie fâºii subþiri (julien).
Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Se preparã sosul tomat. Macaroanele se
rup, se introduc în apã fiartã cu sare, se fierb împreunã cu 1/2 cub MAGGI, se
trec sub jet de apã rece, dupã care se þin la cald. Ciupercile se înãbuºã în 50 g unt,
se adaugã ºuncã, sare, sos tomat ºi se continuã fierberea cca 5 minute.

Se servesc fierbinþi, stropite cu unt topit ºi cu compoziþia de ciuperci, ºuncã
ºi sos. Deasupra se presarã caºcaval ras.

419. MACAROANE CU SOS TOMAT ­ 5 porþii

macaroane - 350 g ulei - 100 ml
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sos tomat ­ 200 g caºcaval ­ 150 g

sare dupã gust

Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Macaroanele se rup ºi se introduc în
apã clocotitã cu sare. Se fierb, se rãcesc sub jet de apã rece ºi se pun într­un vas
cu ulei înfierbântat, unde se amestecã cu sosul tomat. Deasupra se presarã caºcaval
ras.

Se servesc calde.

420. MACAROANE CU ªUNCÃ ªI SOS TOMAT ­ 5 porþii

macaroane ­ 350 g unturã ­ 100 g
ºuncã presatã ­ 100 g sos tomat ­ 200 g

sare dupã gust

ªunca presatã se taie fâºii subþiri (julien). Macaroanele se rup, se introduc în
apã clocotitã cu sare, se fierb ºi se rãcesc sub jet de apã rece. Se preparã sosul
tomat. ªunca presatã se înãbuºã în unturã, se adaugã 100 g sos tomat ºi se intro-
duce la cuptor 5 minute.

Se servesc fierbinþi.

421. RAVIOLI CU CIUPERCI ­ 5 porþii

ciuperci proaspete/conservã ­ 250 g/150 g fãinã ­ 350 g
ouã ­ 2 bucãþi ceapã ­ 50 g

caºcaval ­ 50 g ulei - 50 ml
1/2 cub MAGGI de ciuperci sos tomat - 600 g

sare ºi piper dupã gust

Fãina se cerne. Ouãle se spalã cu apã rece. Ciupercile proaspete se spalã, se
taie lame (cele din conservã se spalã sub jet de apã rece ºi se taie lame). Ceapa se
curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Caºcavalul se curãþã ºi se rade. Se preparã sosul
tomat. Din fãinã, 30 ml apã ºi ouã se preparã o cocã de consistenþã tare. Ciupercile
ºi ceapa se înãbuºã în ulei. Se adaugã piper ºi sare. Din aluatul obþinut se întind
foi care se taie în fâºii dreptunghiulare lungi de cca 4 cm. Compoziþia de ceapã ºi
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ciuperci se aºeazã peste foile tãiate, care se acoperã cu altã foaie. Se preseazã
marginile foilor de aluat pentru lipire ºi se taie cu rondeaua. Ravioli obþinuþi se
introduc la fiert în apã clocotitã în care se adaugã 1/2 cub MAGGI ºi sare. Dupã
fierbere se aºeazã în tavã, se adaugã sos tomat, caºcaval ras ºi se introduc la
cuptor 5­7 minute.

Se serveºte cald.

422. SPAGHETE CU BRÂNZÃ DE VACI ­ 5 porþii

spaghete ­ 350 g brânzã de vaci ­ 500 g
unt ­ 100 g sare dupã gust

Spaghetele se rup, se fierb în apã clocotitã cu sare ºi se trec prin apã rece.
Brânza de vaci se amestecã cu unt topit ºi spaghete.

Se servesc calde, stropite cu unt.

423. SPAGHETE CU CIUPERCI ­ 5 porþii

ciuperci proaspete/conservã ­ 250 g/150 g spaghete ­ 300 g

margarinã ­ 100 g sos tomat - 350 g
1/2 cub MAGGI de ciuperci sare ºi piper dupã gust

Ciupercile proaspete se curãþã, se spalã ºi se taie lame (cele conservate se
trec sub jet de apã rece ºi se taie lame). Macaroanele se rup, se fierb în apã
clocotitã în care s-a adãugat 1/2 cub MAGGI ºi sare, dupã care se trec sub jet de
apã rece. Se preparã sosul tomat. Ciupercile se înãbuºã în 50 g margarinã, se
adaugã sare, piper, sos tomat ºi se fierb împreunã 10 minute. Spaghetele se aºeazã
în tava unsã cu margarinã ºi se þin la cald.

În momentul servirii, se amestecã cu sosul de ciuperci ºi sosul tomat.

424. TÃIÞEI CU BRÂNZÃ ­ 5 porþii

tãiþei ­ 350 g unt - 100 g

brânzã telemea de oi ­ 200 g sare dupã gust
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Tãiþeii se fierb în apã clocotitã cu sare, se rãcesc ºi se trec prin jet de apã
rece. Brânza se spalã ºi se rade. Tãiþeii se aºeazã în tava unsã cu unt înfierbântat,
se adaugã brânzã ºi se niveleazã compoziþia. Deasupra se presarã cantitatea de
brânzã rãmasã ºi se introduce la cuptor 5 minute.

Se serveºte cald.

425. SPAGHETE DULCI (DE CASÃ) ­ 5 porþii

spaghete - 350 g unt - 100 g

zahãr ­ 150 g pesmet - 150 g

Spaghetele se fierb în apã clocotitã cu sare, se rãcesc ºi se trec prin jet de apã
rece. Pesmetul se cerne. Untul se pune într­un vas pe foc, se încinge, se adaugã
pesmetul ºi se lasã la foc mic, amestecându­se bine. Spaghetele se pun în pesmetul
amestecat cu unt ºi se adaugã zahãrul.

Se serveºte fierbinte.
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4.17.

PREPARATE CU CARNE DE PUI

426. BLANCHETE DE PUI CU OREZ ­ 5 porþii

carne de pui ­ 700 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 25 g
ceapã ­ 50 g margarinã ­ 75 g

fãinã ­ 50 g ouã ­ 1 bucatã
morcovi - 25 g pilaf simplu* - 1 kg

lãmâie/sare de lãmâie ­ 50 g/2 g 2 cuburi de gãinã MAGGI

*se preparã conform reþetei prezentatã anterior

Puiul se curãþã, se trece prin flacãrã, se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã.
Morcovii, ceapa ºi pãtrunjelul rãdãcinã se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Oul se
spalã sub jet de apã rece. Fãina se cerne. Lãmâia se spalã ºi se extrage sucul.
Puiul se fierbe în apã cu sare, se spumeazã, se adaugã ceapã, morcovi, pãtrunjel
rãdãcinã, cuburile MAGGI ºi se fierb în continuare. Supa se strecoarã. În 75 g
margarinã se adaugã fãina dizolvatã în 50 ml apã rece, supa rezultatã de la fierberea
puiului, gãlbenuºul de ou, sucul de lãmâie, sare dupã gust ºi se fierb cca 8 minute,
amestecând pentru a nu se forma cocoloaºe.

Se serveºte cald, cu garniturã de orez (pilaf).

427. BUDINCÃ DIN FICAT DE PUI ­ 5 porþii

ficat de pui - 200 g unt - 25 g
pesmet - 25 g ulei - 50 ml

fãinã ­ 125 g lapte ­ 500 ml
ouã ­ 3 bucãþi sare dupã gust

pentru sos :
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vin alb ­ 50 ml ceapã ­ 25 g

muºtar ­ 15 g zahãr ­ 15 g
morcovi - 50 g ulei - 25 ml

apã ­ 500 ml fãinã ­ 30 g
sare dupã gust

Morcovii ºi ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Ouãle se spalã sub jet de
apã rece, se sparg într­un vas ºi se bat. Ficatul de pui se spalã ºi se taie cuburi.
Fãina ºi pesmetul se cern. Laptele se fierbe. Ficatul se înãbuºã în 25 ml ulei ºi 25
ml apã. 75 g fãinã se dizolvã în 100 ml lapte rece, se adaugã 25 ml ulei amestecând
continuu pentru a nu se forma cocoloaºe; se adaugã restul de lapte, sare ºi se
fierbe, obþinându­se un sos care se rãceºte. Sosul se aºeazã în tava unsã cu unt ºi
tapetatã cu pesmet ºi se niveleazã uniform. Se coace la cuptor cca 15 minute, la
temperaturã moderatã. Dupã coacere, se rãceºte ºi se porþioneazã. Se preparã cel
de­al doilea sos din morcovi ºi ceapã, care se înãbuºã în 25 ml ulei ºi 25 ml apã.
Se adaugã fãinã dizolvatã în 50 ml apã, se completeazã cu 450 ml de supã rãmasã
ºi se continuã fierberea 10 minute. Se strecoarã sosul obþinut ºi se adaugã muºtar,
zahãr, vin, sare dupã gust; se mai fierbe încã 2­3 minute.

Se serveºte cald, cu sos alãturi.

428. CARTOFI UMPLUÞI CU CARNE DE PUI ­ 5 porþii

cartofi - 2 kg carne de pui - 400 g

ceapã ­ 100 g ulei ­ 100 ml
fãinã ­ 50 g unt ­ 50 g

lapte ­ 150 ml ouã ­ 1 bucatã
smântânã ­ 100 g caºcaval - 50 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

Carnea de pui se spalã ºi se porþioneazã. Cartofii se aleg de mãrime egalã, se
spalã, se coc în coajã la cuptor ºi se taie sub formã de barchetã. Oul se spalã sub
jet de apã rece. Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Fãina se cerne. Pãtrunjelul
verde se spalã ºi se taie mãrunt. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt.
Carnea de pui se fierbe în apã cu sare; se spumeazã. Ceapa se înãbuºã în 50 ml
ulei ºi 50 ml apã. Dupã ce a fiert, carnea se rãceºte ºi se dã prin maºina de tocat
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împreunã cu ceapa, apoi se amestecã cu sare, piper, ouã ºi pãtrunjel. Cu aceastã
compoziþie se umplu cartofii, care se aºeazã în tava unsã cu 25 ml ulei. Din fãinã,
ouã, lapte, smântânã ºi sare se preparã un sos, care se toarnã peste cartofii umpluþi.
Deasupra se adaugã caºcaval ras ºi se gratineazã în cuptor 5­7 minute. Se serveºte
cald.

429. CLÃTITE UMPLUTE CU CARNE DE PUI ­ 5 porþii

carne de pui ­ 400 g fãinã ­ 250 g

lapte ­ 400 ml ouã ­ 3 bucãþi
ulei - 50 ml unt - 50 g

caºcaval ­ 50 g smântânã ­ 150 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

Carnea de pui se spalã ºi se porþioneazã. Ouãle se spalã sub jet de apã rece.
Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Fãina se cerne. Pãtrunjelul verde se
curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Carnea de pui se fierbe în apã cu sare; se
spumeazã. Dupã ce a fiert, carnea se rãceºte ºi se dã prin maºina de tocat. Din
fãinã, lapte, 2 ouã ºi sare se preparã compoziþia de clãtite. Se pregãtesc foile de
clãtite într-o tigaie cu ulei încins. Carnea de pui se amestecã cu ou, sare, piper,
pãtrunjel verde ºi 50 g smântânã. Cu aceastã compoziþie se umplu foile de clãtite
ºi se ruleazã. Clãtitele se aºeazã în tavã, se stropesc cu unt, se presarã caºcaval
ras deasupra ºi se gratineazã la cuptor 10 minute, la foc iute. Se serveºte cald, cu
smântânã deasupra.

430. CIULAMA DE PUI CU MÃMÃLIGUÞÃ ­ 5 porþii

carne de pui - 700 g ulei - 50 ml
margarinã/unt ­ 50 g fãinã ­ 150 g

morcovi ­ 50 g þelinã rãdãcinã ­ 50 g
ceapã ­ 50 g sare dupã gust

mãmãliguþã pripitã* ­ 1 kg 2 cuburi MAGGI de gãinã

*se preparã conform reþetei prezentatã anterior
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Puiul se curãþã, se trece prin flacãrã ºi se spalã. Morcovii, þelina ºi ceapa se
curãþã, se spalã ºi se cresteazã. Fãina se cerne. Puiul se pune la fiert în apã rece cu
sare, se spumeazã, se adaugã morcovi, ceapã, þelinã, cuburile MAGGI ºi se fierb
în continuare cca 15 minute. Dupã ce a fiert, supa se strecoarã. Carnea se scoate
separat, se porþioneazã, se þine la cald în puþinã supã. Fãina se dizolvã în 150 g
supã rãcitã, se adaugã ulei încãlzit ºi se amestecã bine pentru a nu face cocoloaºe.
Se adaugã treptat supa caldã, pânã se obþine consistenþa de ciulama. Deasupra se
adaugã bucãþi mici de margarinã sau unt, pentru a nu se face crustã. Carnea
porþionatã se pune în ciulama.

Se serveºte caldã, cu mãmãliguþã.

431. FARFALE À LA �DIMINEAÞA DEVREME�

farfale/paste fãinoase ­ 800 g carne de pui ­ 500 g
roºii ­ 300 g ananas ­ 200 g

unt ­ 100 g busuioc, sare, piper dupã gust

Carnea de pui se spalã, se fierbe în apã cu sare ºi se taie fâºii. Farfalele se
fierb în apã cu sare, se scurg ºi se trec prin jet de apã rece. Roºiile se opãresc, se
decojesc ºi se taie pãtrãþele. Farfalele se amestecã cu untul topit, carnea de pui,
roºii, ananas, busuioc, sare ºi piper.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

432. FRIPTURÃ BREZE DIN CARNE DE PUI CU CIUPERCI ­ 5 porþii

ciuperci proaspete/conservã ­ 500 g/250 g
carne de pui - 800 g ulei - 100 ml

morcovi ­ 50 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 25 g
þelinã rãdãcinã ­ 50 g ceapã ­ 50 g

usturoi - 10 g cartofi - 1 kg
vin alb ­ 50 ml pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

1/2 cub MAGGI de ciuperci sare dupã gust

Puiul se curãþã, se trece prin flacãrã, se spalã ºi se porþioneazã. Morcovii,
pãtrunjelul rãdãcinã, ceapa ºi þelina se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Ciupercile
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proaspete se curãþã, se spalã ºi se taie lame (cele conservate se scurg de lichid ºi
se taie lame). Usturoiul se curãþã ºi se piseazã cu sare. Cartofii se spalã, se curãþã,
se spalã din nou ºi se taie felii. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie
mãrunt. Bucãþile de pui se înãbuºã în 50 ml ulei ºi 50 ml apã. Se adaugã morcovi,
ceapã, þelinã, pãtrunjel rãdãcinã, 1/2 cub MAGGI, piper, 250 ml apã fiartã ºi se
continuã înãbuºirea într­un vas acoperit, pânã ce carnea ºi legumele sunt fierte.
Separat, se înãbuºã ciupercile în 25 ml ulei ºi 50 ml apã, se adaugã sare ºi piper
dupã gust. Cartofii se înãbuºã în 25 ml ulei ºi 50 ml apã, apoi se adaugã peste
ciuperci. Sosul rezultat din fierberea cãrnii cu legume se paseazã peste cartofi ºi
ciuperci ºi se fierbe 15 minute. Se adaugã mujdei de usturoi, vin, 1 legãturã de
pãtrunjel verde, bucãþile de carne ºi se continuã fierberea încã 5 minute.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra ºi cartofi natur.

433. FRIPTURÃ DIN CARNE DE PUI LA TAVÃ CU LEGUME ­ 5 porþii

carne de pui ­ 800 g unturã/ulei ­ 25 g (ml)
morcovi ­ 50 g ceapã ­ 25 g

usturoi ­ 10 g sare ºi piper dupã gust

Puiul se curãþã, se trece prin flacãrã, se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã.
Morcovii, ceapa ºi usturoiul se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Puiul se unge cu
unturã sau ulei, se presarã piper ºi se aºeazã în tavã. Se adaugã ceapã, morcovi,
usturoi, 50 ml apã ºi se frig în sosul format. Se serveºte cald.

434. FRIPTURÃ DIN CARNE DE PUI LA TAVÃ, CU MUJDEI ªI
MÃMÃLIGUÞÃ ­ 5 porþii

pui la tavã* ­ 500 g mujdei de usturoi* ­ 250 g
mãmãliguþã româneascã preparatã din mãlai extra* ­ 1 kg

*se preparã conform reþetelor prezentate anterior

Se pregãtesc puiul la tavã, mujdeiul de usturoi ºi mãmãliguþa. Preparatul se
serveºte cald, cu mãmãliguþã separat ºi usturoi în sosierã.
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435. FRIPTURÃ DIN CARNE DE PUI CU SOS TOMAT ­ 5 porþii

carne de pui - 800 g ulei - 50 ml

pastã de tomate ­ 25 g cimbru ­ 1 g
vin alb ­ 25 ml fãinã ­ 15 g

usturoi ­ 25 g sare ºi piper dupã gust

Puiul se trece prin flacãrã, se spalã ºi se sãreazã. Usturoiul se curãþã, se
spalã ºi se piseazã cu sare. Fãina se cerne. Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml
apã. Puiul se aºeazã într­o tavã cu ulei ºi 50 ml apã ºi se introduce la cuptor. Când
puiul este fript, se scoate pe un platou ºi se porþioneazã. În sosul rãmas se adaugã
fãinã dizolvatã în 25 ml apã rece, cimbru, piper ºi 125 ml apã fiartã; se fierbe cca
10 minute, dupã care se strecoarã. Spre sfârºitul fierberii, se adaugã vin.

Se serveºte cald, cu sos.

436. FRIPTURÃ DIN CARNE DE PUI CU SOS DE LEGUME ­ 5 porþii

carne de pui ­ 800 g pastã de tomate ­ 25 g
morcovi ­ 50 g þelinã rãdãcinã ­ 50 g

pãtrunjel rãdãcinã ­ 50 g ulei ­ 50 ml
sare dupã gust

Morcovii, þelina ºi pãtrunjelul rãdãcinã se curãþã, se spalã, se taie felii. Puiul
se curãþã, se trece prin flacãrã ºi se spalã. Pasta de tomate se dilueazã în 25 ml
apã. Puiul se aºeazã în tavã împreunã cu morcovi, þelinã rãdãcinã, pãtrunjel
rãdãcinã, se adaugã ulei, 100 ml apã, sare dupã gust ºi se introduce tava la cuptor
pentru a se frige puiul. Dupã ce s­a fript, puiul se scoate separat, se rãceºte ºi se
porþioneazã. Sosul rezultat se paseazã, se adaugã pastã de tomate, 400 ml apã
fiartã ºi se mai fierbe 8­10 minute.

Se serveºte cald, cu sos ºi diferite garnituri.

437. GÃINÃ RASOL CU LEGUME ªI HREAN ­ 5 porþii

carne de gãinã ­ 600 g morcovi ­ 400 g
þelinã rãdãcinã ­ 150 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 100 g
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pãstârnac rãdãcinã ­ 100 g ceapã ­ 50 g

cartofi ­ 900 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
hrean - 200 g 2 cuburi MAGGI de gãinã

oþet ­ 50 ml sare dupã gust

Gãina se curãþã, se trece prin flacãrã ºi se spalã. Morcovii, þelina, ceapa,
pãtrunjelul rãdãcinã ºi pãstârnacul se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Cartofii se
curãþã, se spalã, se taie cuburi ºi se fierb în apã cu sare. Hreanul se curãþã, se
spalã, se rade fin ºi se amestecã cu oþet ºi apã. Pãtrunjelul verde se curãþã, se
spalã ºi se taie mãrunt. Carnea de gãinã se fierbe în apã cu sare ºi cele 2 cuburi
MAGGI; se îndepãrteazã spuma, se adaugã morcovi, þelinã, ceapã, pãtrunjel
rãdãcinã ºi pãstârnac ºi se fierb. Carnea fiartã se scoate separat, se rãceºte puþin,
se porþioneazã ºi se þine într­un vas cu supã strecuratã. Morcovii fierþi se pãstreazã
în puþinã supã.

Preparatul se serveºte cald, cu garniturã de cartofi natur, morcovi ºi pãtrunjel
verde deasupra. Sosul de hrean se prezintã în sosierã.

438. GULAª CU CARNE DE PUI ­ 5 porþii

carne de pui - 800 g ulei - 50 ml
smântânã ­ 125 g fãinã ­ 75 g

chimen ­ 1 g sare ºi piper dupã gust
1 cub MAGGI de gãinã

Puiul se curãþã, se trece prin flacãrã, se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã.
Fãina se cerne. Bucãþile de pui se înãbuºã în ulei ºi 100 ml apã. Se adaugã chimen,
cubul MAGGI, fãinã dizolvatã în 75 ml apã rece; se completeazã cu 400 g de apã
fiartã ºi smântânã, continuându­se fierberea încã 10 minute. Sosul obþinut se
toarnã peste bucãþile de pui; se adaugã sare ºi piper dupã gust.

Se serveºte cald, cu diferite garnituri.

439. KEVSKAIA DE PUI ­ 5 porþii

piept de pui cu os - 1,3 kg unt - 150 g
fãinã ­ 50 g ouã ­ 4 bucãþi
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pesmet ­ 150 g pâine albã ­ 500 g

ulei ­ 200 ml lãmâie ­ 25 g
cartofi pai* ­ 500 g sare dupã gust

*se preparã conform reþetei prezentatã anterior

Pieptul de pui se spalã, se dezoseazã; osul mic de la aripã se pãstreazã.
Carnea se curãþã de tendoane, se îndepãrteazã pielea ºi se bate puþin, dupã care
se sãreazã. Untul se alifiazã, se adaugã sare ºi se porþioneazã în 5 bucãþi, astfel
încât sã poatã fi rulate în bucãþile de carne. Ouãle se spalã sub jet de apã rece.
Fãina ºi pesmetul se cern. Pâinea se curãþã de coajã ºi se taie în crutoane conice.
Lãmâia se spalã ºi se taie rondele. Bastonaºele de unt se aºeazã pe bucãþile de
carne ºi se ruleazã, având grijã ca osul sã rãmânã afarã. Rulourile obþinute se trec
prin ou, fãinã ºi pesmet; operaþia se repetã, dupã care se prãjesc în ulei. Crutoanele
de pâine date prin oul rãmas de la pané se prãjesc.

Se serveºte cald, cu garniturã de cartofi ºi felii de lãmâie.

440. LEGUME CU CARNE DE PUI ­ 5 porþii

fasole verde proaspãtã/conservã ­ 250 g/150 g
carne de pui ­ 800 g unturã/ulei ­ 125 g (ml)

ceapã ­ 100 g usturoi ­ 15 g
pastã de tomate ­ 50 g morcovi ­ 250 g

þelinã rãdãcinã ­ 100 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 125 g
ardei gras ­ 150 g varzã albã ­ 250 g

dovlecei proaspeþi ­ 250 g cartofi ­ 350 g
roºii proaspete ­ 250 g vin alb - 50 ml

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã 1/2 cub MAGGI de gãinã
sare ºi piper dupã gust

Puiul se curãþã, se trece prin flacãrã, se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã.
Cartofii, morcovii, þelina rãdãcinã, pãtrunjelul rãdãcinã ºi dovleceii se curãþã, se
spalã ºi se taie cuburi; varza albã se taie care­uri. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie
felii subþiri. Mazãrea verde proaspãtã ºi fasolea verde proaspãtã se curãþã, se spalã,
se fierb separat în apã cu sare ºi se trec prin jet de apã rece. Ardeiul gras se curãþã,
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se spalã ºi se taie felii; 100 g se taie rondele (pentru decor). Usturoiul ºi pãtrunjelul
verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml apã.
Bucãþile de pui se înãbuºã în 50 g unturã sau ulei cu 50 ml apã ºi se scot separat. În
uleiul rãmas, se înãbuºã ceapa ºi usturoiul, se adaugã pastã de tomate ºi 150 ml apã
fiartã. În acest sos se adaugã bucãþile de carne ºi se continuã fierberea. Separat, în
75 g unturã sau ulei cu 100 ml apã se înãbuºã morcovi, þelinã rãdãcinã ºi pãtrunjel
rãdãcinã. Când sunt înãbuºite pe jumãtate, se adaugã cartofi, varzã ºi fasole verde.
Dupã 8 minute se adaugã dovlecei, ardei gras, mazãre, roºii, bucãþile de carne cu
sos, jumãtatea de cub MAGGI, sare, piper ºi se continuã fierberea, amestecând
pentru a nu se lipi de vas. Spre sfârºitul fierberii se introduce la cuptor, dupã ce s­au
adãugat rondele de roºii, vin ºi 1 legãturã pãtrunjel verde.

Se serveºte cald, cu restul de pãtrunjel verde deasupra.

441. MACAROANE CU PIEPT DE PUI ­ 5 porþii

macaroane - 300 g piept de pui cu os - 400 g
caºcaval ­ 50 g pastã de tomate ­ 50 g

unt ­ 100 g sare ºi piper dupã gust
1 cub MAGGI de gãinã

Pieptul de pui se curãþã ºi se spalã. Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade.
Macaroanele se rup, se introduc în apã clocotitã cu sare, se fierb ºi se trec prin jet
de apã rece. Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml apã. Pieptul de pui se fierbe în
apã cu sare. Dupã ce a fiert, se taie fâºii subþiri, se înãbuºã cu supã în jumãtate
din cantitatea de unt, se adaugã pastã de tomate, cubul MAGGI, piper ºi se fierb
5 minute. Separat, macaroanele se înãbuºã în 50 g unt.

Se servesc calde, cu carne ºi sos; deasupra se presarã caºcaval ras.

442. OSTROPEL DIN CARNE DE PUI ­ 5 porþii

carne de pui - 800 g ulei - 100 ml

ceapã ­ 100 g morcovi ­ 50 g
fãinã ­ 25 g pastã de tomate ­ 50 g

usturoi - 25 g vin alb - 25 ml
cartofi ­ 1 kg pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
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apã ­ 700 ml sare dupã gust

1 cub MAGGI de gãinã

Puiul se curãþã, se trece prin flacãrã, se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã.
Morcovii ºi ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Usturoiul se curãþã, se
spalã ºi se taie mãrunt. Fãina se cerne. Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml apã.
Cartofii se spalã, se curãþã, se spalã din nou, se taie cuburi ºi se fierb în apã cu
sare. Carnea de pui, ceapa ºi morcovii se înãbuºã în ulei cu 100 ml apã. Se adaugã
fãina dizolvatã în 50 ml apã rece, pastã de tomate, cubul MAGGI ºi sare. Se
completeazã cu 500 ml apã ºi se fierbe cca 15 minute. Sosul obþinut se strecoarã
peste bucãþile de carne. Se adaugã usturoiul ºi se continuã fierberea cca 12 minute.
Spre sfârºitul fierberii se adaugã vin ºi 1  legãturã pãtrunjel.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra ºi garniturã de cartofi natur.

443. PILAF CU CARNE DE CURCAN ­ 5 porþii

carne de curcan ­ 700 g ceapã ­ 50 g

morcovi - 50 g orez - 350 g
unturã/ulei ­ 100 g (ml) þelinã rãdãcinã ­ 50 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare dupã gust
1 cub MAGGI de gãinã

Curcanul se curãþã, se spalã ºi se porþioneazã. Morcovii, ceapa ºi þelina se
curãþã, se spalã ºi se cresteazã. Orezul se alege de impuritãþi ºi se spalã. Pãtrunjelul
verde se spalã ºi se taie mãrunt. Bucãþile de carne se fierb în apã cu sare; se spumeazã.
Se adaugã morcovi, ceapã, þelinã ºi cubul MAGGI. Când s­au fiert, bucãþile de
curcan se scot separat în alt vas cu puþinã supã cât sã le acopere, dupã care restul de
supã se strecoarã. Orezul se înãbuºã în unturã sau ulei, se adaugã o cantitate dublã
de supã, sare dupã gust ºi se fierbe la cuptor cu vasul acoperit, timp de 15 minute.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

444. PILAF CU CARNE DE PUI ­ 5 porþii

carne de pui - 700 g morcovi - 50 g
þelinã rãdãcinã ­ 50 g ceapã ­ 100 g
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orez - 350 g ulei - 100 ml

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust
1 cub MAGGI de gãinã

Morcovii ºi þelina se curãþã, se spalã ºi se taie sferturi. Ceapa se curãþã, se
spalã ­ 50 g se taie sferturi, iar 50 g se taie mãrunt. Puiul se curãþã, se trece prin
flacãrã ºi se spalã. Orezul se alege de impuritãþi ºi se spalã. Pãtrunjelul verde se
spalã ºi se taie mãrunt. Puiul se fierbe în apã cu sare, se spumeazã, se adaugã
morcovi, 50 g ceapã tãiatã sferturi ºi þelinã. Orezul ºi ceapa tocatã mãrunt se
înãbuºã în ulei cu 75 ml supã de pui strecuratã, adãugând în continuare supa
necesarã fierberii orezului, cubul MAGGI ºi piperul. Puiul se porþioneazã, se
aºeazã peste pilaf ºi se introduce la cuptor 10 minute.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

445. PILAF CU MÃRUNTAIE DE PUI ­ 5 porþii

pipote ºi inimi de pui ­ 300 g ficat de pui ­ 200 g
orez - 350 g morcovi - 50 g

ceapã ­ 100 g þelinã rãdãcinã ­ 50 g
ulei ­ 100 ml pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

sare dupã gust 1 cub MAGGI de gãinã

Mãruntaiele se pui se curãþã ºi se spalã. Morcovii ºi þelina se curãþã, se spalã
ºi se taie mãrunt. Orezul se alege de impuritãþi ºi se spalã. Ceapa se curãþã ºi se
spalã ­ 50 g se taie sferturi, iar 50 g se taie mãrunt. Inimile ºi pipotele se fierb în
apã cu sare, se spumeazã. Se adaugã morcovi, þelinã, ceapa tãiatã sferturi ºi se
fierb. Ficatul de pui se adaugã mai târziu. Orezul ºi ceapa tãiatã mãrunt se înãbuºã
în ulei cu 75 ml supã de la pui strecuratã; se adaugã cantitatea de supã necesarã
fierberii orezului ºi cubul MAGGI. Mãruntaiele de pui se aºeazã peste pilaf ºi se
introduc la cuptor 10 minute.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.
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446. PAPRICAª CU CARNE DE PUI ­ 5 porþii

carne de pui ­ 800 g unturã/ulei ­ 75 g (ml)

ceapã ­ 150 g fãinã ­ 25 g
boia de ardei dulce ­ 1 g smântânã ­ 150 g

cartofi natur* ­ 600 g sare dupã gust

*se preparã conform reþetei prezentatã anterior

Puiul se curãþã, se trece prin flacãrã, se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã.
Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Fãina se cerne. Puiul ºi ceapa se
înãbuºã în 75 g unturã ºi 75 ml apã. Vasul se acoperã ºi se fierbe înãbuºit. Când
carnea este aproape înãbuºitã se adaugã boia, fãinã dizolvatã în 50 ml apã rece,
continuând fierberea cca 5 minute. Se adaugã smântânã ºi se fierb împreunã cca
8 minute, apoi se scot bucãþile de carne ºi se paseazã sosul peste ele.

Se serveºte cald, cu garniturã de cartofi ºi pãtrunjel verde deasupra.

447. PÂRJOALE DIN CARNE DE PUI ­ 5 porþii

carne de pui ­ 700 g pâine albã ­ 150 g
ceapã ­ 100 g lapte ­ 150 ml

ouã ­ 2 bucãþi fãinã ­ 50 g
pesmet - 150 g usturoi - 20 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

Puii se curãþã, se trec prin flacãrã, se spalã, se desoseazã ºi se sãreazã. Pâinea
albã se înmoaie în lapte. Ouãle se spalã sub jet de apã rece. Ceapa se curãþã, se
spalã ºi se taie felii. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Fãina
ºi pesmetul se cern. Usturoiul se curãþã ºi se spalã. Ceapa se înãbuºã în 25 ml ulei
ºi 50 ml apã, se lasã sã se înãbuºe, apoi se dã prin maºina de tocat împreunã cu
carnea de pasãre, pâinea albã ºi usturoiul. Se adaugã sare ºi piper dupã gust, ou,
pãtrunjel verde ºi se amestecã pentru omogenizare. Din compoziþie se modeleazã
pârjoale, care se trec prin ou bãtut ºi pesmet. Se rumenesc în ulei pe ambele pãrþi.

Se servesc calde.
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448. ªNIÞEL �PALERMO� DIN PIEPT DE PUI ­ 5 porþii

piept de pui ­ 500 g caºcaval ­ 150 g

ouã ­ 3 bucãþi fãinã ­ 50 g
ulei ­ 200 ml sare ºi piper dupã gust

Pieptul de pui se spalã, se dezoseazã ºi se porþioneazã, dupã care se curãþã
de coajã ºi se rade fin. Ouãle se sparg într­un vas, se bat cu sare ºi piper ºi se
amestecã cu caºcaval ras. Bucãþile de piept de pui se trec prin fãinã, ouã
(amestecate cu caºcaval, sare ºi piper) ºi se prãjesc în uleiul încins.

Se serveºte cald, cu diferite garnituri din cartofi natur, cartofi prãjiþi, piure
de cartofi ºi legume.

449. ªNIÞEL �INTERNAÞIONAL� DIN CARNE DE PUI ­ 5 porþii

piept de pui ­ 500 g caºcaval - 150 g
ouã ­ 2 bucãþi fãinã ­ 200 g

ulei - 200 ml fulgi de porumb - 150 g
sare ºi piper dupã gust

Pieptul de pui se spalã, se dezoseazã ºi se porþioneazã. Caºcavalul se curãþã
de coajã ºi se rade fin. Ouãle se sparg într­un vas în care se adaugã 150 g fãinã,
piper, sare, 200 ml apã ºi caºcaval ras. Bucãþile de piept de pui se trec mai întâi
prin 50 g fãinã, apoi prin compoziþia obþinutã din fãinã dizolvatã în apã rece,
ouã, sare, piper, caºcaval ras, dupã care se trec prin fulgi de porumb; se prãjesc în
uleiul încins.

Se poate servi cu diferite garnituri din legume, cartofi, orez, etc.
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4.18.

MÂNCÃRURI DIN LEGUME CU CARNE DE PASÃRE

450. ANGHEMACHT DIN CARNE DE PUI ­ 5 porþii

carne de pui - 700 g pãtrunjel rãdãcinã  ­ 50 g
ceapã ­ 50 g unturã/ulei ­ 75 g (ml)

fãinã ­ 75 g cartofi ­ 1 kg
lãmâie ­ 25 g unt ­ 15 g

1 cub MAGGI de gãinã sare dupã gust

Morcovii, ceapa ºi pãtrunjelul se curãþã, se spalã ºi se cresteazã. Puiul se
curãþã, se trece prin flacãrã ºi se spalã. Cartofii se curãþã, se spalã ºi se taie cuburi,
dupã care se fierb în apã cu sare. Lãmâia se spalã, se extrage sucul. Fãina se
cerne. Puiul se fierbe în apã cu sare ºi se spumeazã. Se adaugã morcovi, ceapã,
cubul MAGGI ºi pãtrunjel rãdãcinã. Carnea fiartã se scoate separat ºi se
porþioneazã. Supa rezultatã se strecoarã. Din unturã (ulei) ºi fãinã dizolvatã în
100 ml apã se preparã un sos, care se fierbe 10 minute. Se adaugã suc de lãmâie,
bucãþile de carne ºi se continuã fierberea încã 5 minute. Se adaugã bucãþi mici de
unt deasupra.

Se serveºte cald, cu garniturã de cartofi natur.

451. CROCHETE DIN CARNE DE PUI CU MAZÃRE ­ 5 porþii

carne de pui ­ 500 g ceapã ­ 50 g

unt ­ 50 g fãinã ­ 125 g
lapte ­ 250 ml ouã ­ 3 bucãþi

pesmet ­ 80 g unturã/ulei - 100 g (ml)
mazãre soté* ­ 250 g morcovi ­ 25 g

sare ºi piper dupã gust
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*se preparã conform reþetei prezentatã mai sus

Ceapa ºi morcovii se curãþã, se spalã. Ouãle se spalã sub jet de apã rece. Un
ou se fierbe tare, se curãþã ºi se taie mãrunt). Fãina ºi pesmetul se cern. Se preparã
soté­ul de mazãre. Puiul se fierbe în apã cu sare ºi se spumeazã. Se adaugã ceapa
ºi morcovii. Puiul fiert se rãceºte, se dezoseazã; carnea se taie cuburi mici. În 50
g unt încãlzit se adaugã 100 g fãinã dizolvatã în 100 ml lapte rece ºi sare; din
laptele rãmas se preparã un sos alb, care se amestecã cu carnea de pui, oul fiert,
piperul ºi se lasã la rãcit. Din aceastã compoziþie se fac crochete în formã de
batoane lungi de 5 cm, care se trec prin fãinã, ouã bãtute, pesmet ºi se rumenesc
în unturã.

Se servesc calde, cu garniturã de mazãre soté.

452. CIULAMA DE PUI CU CIUPERCI ­ 5 porþii

carne de pui - 700 g ulei - 50 ml
margarinã/unt ­ 50 g ciuperci conservã ­ 250 g

fãinã ­ 150 g morcovi ­ 50 g
þelinã rãdãcinã  ­ 50 g ceapã ­ 50 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare dupã gust
1/2 cub MAGGI de ciuperci

Puiul se curãþã, se trece prin flacãrã, se spalã ºi se porþioneazã. Ciupercile se
scurg de lichid, se trec sub jet de apã rece. Morcovii, ceapa ºi þelina se curãþã, se
spalã ºi se cresteazã. Fãina se cerne. Pãtrunjelul se spalã, se taie mãrunt. Puiul se
pune la fiert în apã rece cu sare, se spumeazã, se adaugã morcovi, þelinã, ceapã,
jumãtate de cub MAGGI ºi se fierb încã 15 minute. Dupã fierbere, supa se
strecoarã. Carnea se þine în puþinã supã strecuratã. Fãina se dizolvã în 150 ml
supã rece, se adaugã uleiul cãlduþ, se amestecã bine pentru a nu forma cocoloaºe
ºi pentru omogenizare. Se fierbe 15 minute, amestecând continuu; treptat se pun
ciupercile ºi supa caldã, pânã se obþine consistenþa pentru ciulama. Se adaugã
bucãþile de carne, care vor fi acoperite de ciulama. Se presarã deasupra cu pãtrunjel
verde.

Se serveºte  caldã.
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453. COLÞUNAªI CU CARNE DE PUI ­ 5 porþii

spanac proaspãt/conservã ­ 250 g/125 g

carne de pui ­ 200 g fãinã ­ 375 g
ouã ­ 2 bucãþi margarinã ­ 75 g

caºcaval ­ 25 g sos tomat ­ 500 g
1 cub MAGGI de gãinã sare ºi piper dupã gust

Puiul se curãþã, se trece prin flacãrã, se spalã, se fierbe în apã rece cu sare, se
rãceºte, se dezoseazã ºi se taie mãrunt. Ouãle se spalã sub jet de apã rece. Fãina
se cerne. Spanacul proaspãt se curãþã, se spalã bine, se opãreºte ºi se taie mãrunt
(cel conservã se scurge de lichid). Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Din
fãinã, ouã, apã ºi sare se face o cocã. Din cocã se întinde o foaie subþire ºi se taie
pãtrate cu latura de 6 cm. Se preparã o compoziþie din carne, spanac, ou, sare ºi
piper dupã gust, cu care se umplu pãtrate de cocã. Colþunaºii obþinuþi se fierb în
apã cu sare ºi cubul MAGGI. Se scot din apã, se scurg, se aºeazã în tava unsã cu
margarinã, se presarã caºcaval ºi se introduc la cuptor 10 minute.

Se servesc calzi, cu sos tomat alãturi.

454. CURCAN CU MÃSLINE ­ 5 porþii

carne de curcan - 800 g ulei - 100 ml
ceapã ­ 100 g morcovi ­ 75 g

þelinã rãdãcinã ­ 50 g fãinã ­ 25 g
pastã de tomate ­ 50 g vin roºu ­ 50 ml

mãsline ­ 200 g cimbru ­ 1 g
foi de dafin ­ 1­2 frunze lãmâie ­ 100 g

1 cub MAGGI de gãinã sare ºi piper dupã gust

Carnea de curcan se curãþã, se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã. Ceapa se
curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Morcovii ºi þelina se curãþã, se spalã ºi se taie
rondele. Fãina se cerne. Cimbrul se spalã. Lãmâia se spalã, iar din 50 g se extrage
sucul. Mãslinele se cresteazã ºi se opãresc. Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml
apã. Carnea, ceapa, morcovii ºi þelina se înãbuºã în ulei cu 75 ml apã. Dupã
înãbuºire, se adaugã 750 ml apã, piper, foi de dafin, cimbru, cubul MAGGI, sare
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ºi se fierbe 15 minute. Se scot bucãþile de carne din sos, se adaugã pastã de
tomate, fãinã dizolvatã în 50 ml apã ºi se fierbe cca 8 minute. Sosul obþinut se
paseazã, se adaugã mãslinele, sucul de lãmâie, vin, bucãþi de carne ºi se mai fierb
5 minute.

Se serveºte cald, cu rondele de lãmâie.

455. CURCAN LA TAVÃ CU SOS DE CIUPERCI ­ 5 porþii

carne de curcan - 800 g ulei - 50 ml

sos de ciuperci* ­ 1 kg sare dupã gust

*se preparã conform reþetei prezentatã anterior

Carnea de curcan se curãþã, se trece prin flacãrã, se spalã ºi se sãreazã. Carnea
se unge cu ulei, se aºeazã în tavã, se adaugã 75 ml apã ºi se frige la cuptor cca 25
minute, stropindu­se cu jiul format. Dupã frigere, carnea se porþioneazã.

Se serveºte cald, cu sos de ciuperci.

456. FRIPTURÃ DIN CARNE DE CURCAN LA TAVÃ CU VARZÃ
CÃLITÃ ­ 5 porþii

carne de curcan - 800 g ulei - 50 ml
varzã cãlitã* ­ 1 kg sare dupã gust

*se preparã conform reþetei prezentatã mai sus

Carnea de curcan se curãþã, se spalã ºi se sãreazã. Carnea se unge cu ulei, se
aºeazã în tavã, se adaugã 75 ml apã ºi se introduce la cuptor 25 minute, stropindu­se
cu jiul format. Dupã frigere se porþioneazã.

Se serveºte cald, cu garniturã de varzã cãlitã.

457. PUI CU CIUPERCI ­ 5 porþii

ciuperci proaspete/conservã ­ 500 g/250 g vin alb - 50 ml
roºii proaspete/conservã ­ 250 g/125 g sos brun* - 500 g
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carne de pui ­ 700 g unturã/ulei ­ 75 g (ml)

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust
1/4 cub MAGGI de ciuperci

*se preparã conform reþetei prezentatã mai sus

Puiul se curãþã, se trece prin flacãrã, se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã.
Ciupercile proaspete se curãþã ºi se spalã bine. Dacã se folosesc ciuperci conservã,
acestea se scurg de lichid ºi se trec prin jet de apã rece. Ciupercile se taie lame.
Roºiile proaspete se spalã, se opãresc, se decojesc ºi se taie sferturi. Pãtrunjelul
verde se spalã ºi se taie mãrunt. Bucãþile de pui se înãbuºã în unturã sau ulei cu
50 ml apã ºi  un sfert de cub MAGGI. Când carnea este fiartã pe jumãtate, se
scoate în alt vas. În untura sau uleiul rãmas se înãbuºã ciupercile, se adaugã vin,
1 legãturã de pãtrunjel, sare ºi piper. Se adaugã bucãþile de pui, sosul brun, roºiile
ºi se fierb împreunã 5 minute.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

458. PUI CU CIUPERCI ªI MÃSLINE ­ 5 porþii

roºii proaspete/conservã ­ 200 g/100 g ceapã ­ 75 g
ciuperci proaspete/conservã ­ 150 g/75 g unt - 75 g

1 cub MAGGI de ciuperci fãinã ­ 10 g
carne de pui - 700 g vin alb ­ 50 ml

pastã de tomate - 10 g morcovi ­ 10 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã lãmâie ­ 25 g

cartofi ­ 600 g ulei ­ 50 ml
sare ºi piper dupã gust

Puiul se curãþã, se trece prin flacãrã, se spalã ºi se porþioneazã. Ceapa se
curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Morcovii se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt.
Cartofii se spalã, se curãþã, se spalã din nou ºi se taie felii subþiri. Roºiile proaspete
se spalã, se opãresc, se decojesc ºi se taie sferturi. Ciupercile proaspete se curãþã,
se spalã bine ºi se taie lame (cele conservate se scurg de lichid, se spalã sub jet de
apã rece ºi se taie lame). Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Lãmâia se
spalã ºi se taie rondele. Fãina se cerne. Pasta de tomate se dilueazã în puþinã apã.
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Mãslinele se opãresc. Puiul se înãbuºã în unt cu 50 ml apã, iar când este gata se
scoate separat. În untura sau uleiul rãmas se înãbuºã ceapa ºi morcovii, se adaugã
fãina dizolvatã în apã rece, pasta de tomate, cubul MAGGI, cca 500 ml apã
fierbinte, ºi se mai fierb 10 minute. Sosul se paseazã peste carne. Se adaugã
ciuperci, mãsline, roºii, sare ºi piper dupã gust; se continuã fierberea încã 8 minute.
Spre sfârºitul fierberii se adaugã vin ºi 1 legãturã de pãtrunjel verde. Cartofii se
prãjesc în ulei.

Se serveºte cu sos de ciuperci ºi mãsline. Se orneazã cu felii de lãmâie ºi
pãtrunjel verde.

459. PUI CU CONOPIDÃ ­ 5 porþii

carne de pui - 700 g ulei - 100 ml

conopidã ­ 1,3 kg ceapã ­ 100 g
fãinã ­ 25 g morcovi ­ 100 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã pastã de tomate - 25 g
roºii proaspete/conservã ­ 200 g/100 g 1 cub MAGGI de gãinã

sare dupã gust

Puiul se trece prin flacãrã, se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã. Ceapa ºi
morcovii se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Conopida se curãþã, se spalã, se
desface bucãþi, se þine în apã rece cu sare ºi apoi se opãreºte. Roºiile proaspete se
spalã, se opãresc, se decojesc ºi se taie felii. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie
mãrunt. Fãina se cerne. Pasta de tomate se dilueazã în 25 ml apã. Bucãþile de pui
ºi ceapã se înãbuºã în 50 ml ulei ºi 75 ml apã. Separat, se înãbuºã morcovii în 50
ml ulei ºi 75 ml apã, se adaugã fãinã dizolvatã în 50 ml apã rece, pasta de tomate,
cubul MAGGI, 500 ml apã fiartã ºi sare dupã gust; se continuã fierberea 15
minute. Sosul se paseazã peste carnea de pui, se adaugã conopidã ºi roºii; se
continuã fierberea încã 10 minute.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

460. PUI CU FASOLE VERDE ­ 5 porþii

fasole verde proaspãtã/conservã ­ 900 g/600 g
roºii proaspete/conservã ­ 200 g/100 g
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carne de pui - 700 g ulei - 100 ml

ceapã ­ 100 g fãinã ­ 25 g
boia de ardei dulce ­ 1 g pastã de tomate ­ 50 g

mãrar verde ­ 1 legãturã usturoi ­ 15 g
1 cub MAGGI de gãinã sare ºi piper dupã gust

Puiul se curãþã, se trece prin flacãrã, se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã.
Ceapa ºi usturoiul se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Mãrarul verde se curãþã,
se spalã ºi se taie mãrunt. Fasolea verde se curãþã, se spalã, se taie, se fierbe în
apã cu sare (cea conservatã se scurge de lichid ºi se spalã). Pasta de tomate se
dilueazã în 50 ml apã. Fãina se cerne. Roºiile proaspete se opãresc, se decojesc ºi
se taie jumãtãþi. Bucãþile de pui ºi ceapã se înãbuºã în ulei cu 75 ml apã; când
sunt gata, carnea se scoate separat, se adaugã fãina dizolvatã în apã rece, pastã de
tomate, cubul MAGGI, boia de ardei, 500 ml apã, sare ºi piper dupã gust
continuând fierberea 10 minute. Sosul format se paseazã peste carne, se adaugã
fasole verde, roºii, usturoi, se mai fierb împreunã cca 5­8 minute.

Se serveºte cald, cu mãrar verde.

461. PUI CU MÃSLINE ­ 5 porþii

carne de pui - 700 g mãsline ­ 150 g
ulei ­ 100 ml ceapã ­ 100 g
morcovi ­ 75 g þelinã rãdãcinã ­ 25 g

fãinã ­ 25 g pastã de tomate ­ 50 g
pãtrunjel rãdãcinã ­ 25 g foi de dafin ­ 2­3 frunze

vin ­ 50 ml sare ºi piper dupã gust
1 cub MAGGI de gãinã pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

Puiul se curãþã, se trece prin flacãrã, se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã.
Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Morcovii, pãtrunjelul rãdãcinã ºi
þelina se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Mãslinele se opãresc ºi se þin în apã
rece. Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml apã. Pãtrunjelul se spalã ºi se taie
mãrunt. Fãina se cerne. Carnea se înãbuºã în 50 ml ulei cu 100 ml apã. Separat se
înãbuºã ceapa în 50 ml ulei cu 100 ml apã, împreunã cu morcovii, pãtrunjelul
rãdãcinã ºi þelina; se adaugã fãinã dizolvatã în 50 ml apã rece, pastã de tomate,
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cubul MAGGI, foi de dafin, 500 ml apã fiartã, sare, piper ºi se fierb 15 minute.
Sosul format se paseazã peste bucãþile de carne, se adaugã mãsline ºi se mai
fierb 5 minute. Spre sfârºitul fierberii, se adaugã vin ºi jumãtate din pãtrunjelul
verde.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

462. PUI CU OREZ ªI  SOS SUPREM ­ 5 porþii

carne de pui ­ 700 g ceapã ­ 50 g

morcovi ­ 50 g þelinã rãdãcinã ­ 50 g
fãinã ­ 100 g unturã/ulei ­ 100 g (ml)

ouã ­ 2 gãlbenuºuri orez - 150 g
lãmâie/sare de lãmâie ­ 25 g/1 g 1 cub MAGGI de gãinã

sare dupã gust

Puiul se curãþã, se trece prin flacãrã, se spalã ºi se porþioneazã. Morcovii,
þelina ºi ceapa se curãþã, se spalã ºi se cresteazã. Orezul se alege de impuritãþi ºi
se spalã. Ouãle se trec sub jet de apã rece; se separã albuºurile de gãlbenuºuri.
Lãmâia se spalã, se extrage sucul. Fãina se cerne. Bucãþile de carne se fierb în
apã cu sare, se îndepãrteazã spuma, se adaugã ceapã, morcovi ºi þelinã. Bucãþile
de carne fierte se scot separat într­un vas; supa rezultatã se strecoarã. Orezul se
înãbuºã în 50 g unturã sau ulei, se adaugã cantitatea de apã necesarã fierberii,
cubul MAGGI, sare dupã  gust ºi se fierbe la cuptor cu vasul acoperit. Din 50 g
unturã sau ulei, fãinã dizolvatã în supa rece ºi 500 ml supã se preparã un sos, la
care se adaugã gãlbenuºurile de ou, suc de lãmâie ºi sare dupã gust.

Se serveºte caldã, cu sos deasupra ºi garniturã de orez.

463. PUI CU ROªII ­ 5 porþii

roºii proaspete/conservã ­ 1,3 kg/700 g
carne de pui ­ 700 g unturã/ulei ­ 100 g (ml)

ceapã ­ 150 g pastã de tomate - 50 g
fãinã ­ 25 g zahãr ­ 15 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã 1/2 cub MAGGI de gãinã
sare ºi piper dupã gust
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 Puiul se curãþã, se trece prin flacãrã, se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã.
Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Roºiile proaspete se spalã, se opãresc,
se decojesc, li se taie capacul, se scot seminþele, se scurg de suc ºi se aºeazã
într­o tavã cu 30 g de unturã sau ulei ºi puþinã apã. Apoi se introduc la cuptor 5
minute. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã
cu 50 ml apã. Fãina se cerne. Bucãþile de pui se înãbuºã împreunã cu ceapa în 50
g unturã sau ulei ºi 50 ml apã într­un vas acoperit. Când carnea este aproape gata,
se scoate separat; se adaugã fãinã dizolvatã în 50 ml apã rece, pastã de tomate,
suc de la roºii, jumãtatea de cub MAGGI, 250 ml apã fiartã ºi se mai fierb 8
minute. Sosul obþinut se strecoarã peste bucãþile de pui. Se adaugã zahãr, roºii,
sare ºi piper ºi se gratineazã la cuptor cca 8 minute.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

464. PUI PARIZIAN ­ 5 porþii

pulpe ºi piept de pui cu os ­ 700 g cartofi ­ 1 kg
ouã ­ 2 bucãþi fãinã ­ 50 g

ulei ­ 150 ml pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

Carnea de pui se curãþã, se spalã, se porþioneazã, se bate puþin ºi se sãreazã.
Cartofii se spalã, se curãþã, se taie cuburi ºi se fierb în apã cu sare. Pãtrunjelul
verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Ouãle se spalã sub jet de apã rece, se
sparg într­un vas ºi se bat cu telul. Fãina se cerne. Bucãþile de pui se trec prin
fãinã ºi ou bãtut ºi se prãjesc în ulei pe ambele pãrþi.

Se serveºte cald, cu cartofi natur ºi pãtrunjel  verde.

465. PUI CU SMÂNTÂNÃ ­ 5 porþii

carne de pui (piept) ­ 700 g smântânã ­ 200 g

ulei ­ 50 ml pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
sare ºi piper dupã gust

Carnea de pui se spalã ºi se taie felii. Pãtrunjelul se spalã ºi se taie mãrunt.
Carnea de pui se frige într­o tigaie cu ulei, se adaugã sare, piper, smântânã ºi se
fierb împreunã câteva minute. Se presarã pãtrunjel verde.
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Se serveºte cald, cu garniturã de legume sau cartofi natur.

466. PUI PANÉ ­ 5 porþii

pulpe ºi piept fãrã os ­ 700 g fãinã ­ 100 g

ouã ­ 2 bucãþi pesmet ­ 150 g
sare ºi piper dupã gust

Carnea de pui se curãþã, se spalã, se porþioneazã ºi se bate cu ciocanul pentru
ºniþele. Bucãþile de carne se trec prin fãinã, ou bãtut în care s­a adãugat sare,
piper, pesmet ºi se prãjesc în ulei încins.

Se servesc calde, cu diferite garnituri.

467. RULADÃ DIN PIEPT DE PUI ÎN FOAIE DE PLÃCINTÃ - 10 porþii

piept de pui fãrã os - 800 g spanac verde/conservat - 1 kg/600 g
caºcaval - 70 g ciuperci întregi conservate - 200 g

cârnãciori olteneºti - 100 g mãrar verde - 1 legãturã
ouã - 3 bucãþi unt/margarinã - 100 g

fãinã - 150 g zeamã de lãmâie - 10 ml
ulei - 100 ml sare ºi piper dupã gust

Spanacul conservã se scurge de lichid ºi se stoarce bine. Dacã se foloseºte
spanac proaspãt, se dã apã în clocot, se adaugã spanacul ºi se fierbe pânã se
pãtrunde bine. Se lasã la rãcit, se scurge de lichid ºi se stoarce. Caºcavalul se
rade. Ciupercile conservã se scurg de lichid ºi se trec prin jet de apã rece. Mãrarul
se spalã ºi se lasã la scurs, fãrã sã se taie. Ouãle se fierb tari, se lasã la rãcit, se
curãþã de coajã ºi se taie pe lungime. Din 100 g unt (sau margarinã) frãmântat cu
150 g fãinã, 30 ml apã ºi 10 ml zeamã de lãmâie se pregãteºte foaia de plãcintã.

Pieptul de pui se bate bine, având grijã sã nu se rupã, dupã care se presarã
sare, piper ºi caºcaval ras. Bucãþile de piept se întind pe masã una lângã cealaltã,
suprapunându-se la capete cu cca 2 cm. Pe lungimea pieptului de pui se aºeazã
cârnãciorul oltenesc, ouãle tãiate, unul lângã altul, mãrarul ºi ciupercile întregi.
Se ruleazã, se leagã cu o sfoarã subþire, se unge cu ulei, se aºeazã într-o tavã cu
cca 100 ml apã ºi se introduce la cuptor pânã se rumeneºte. Se scoate din cuptor
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ºi se lasã la rãcit. Se scoate aþa. Se întinde foaia de plãcintã; pe întreaga suprafaþã
se aºeazã spanacul, rulada din piept de pui ºi se ruleazã. Se introduce la cuptor, la
început la foc iute, dupã care se reduce flacãra ºi se lasã pânã se rumeneºte.

Dupã ce s-a rãcit, se porþioneazã  ºi se serveºte cu garniturã de leme, cartofi
natur sau salatã.

468. PUI SOTÉ CU CIUPERCI ªI SOS DE SMÂNTÂNÃ ­ 5 porþii

ciuperci proaspete/conservã ­ 500 g/250 g

carne de pui ­ 700 g margarinã/unt ­ 75 g
morcovi ­ 50 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 50 g

ceapã ­ 100 g fãinã ­ 50 g
smântânã ­ 150 g lapte ­ 250 ml

1/2 cub MAGGI de ciuperci sare dupã gust

Puiul se curãþã, se trece prin flacãrã, se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã.
Morcovii, pãtrunjelul rãdãcinã ºi ceapa se curãþã, se spalã, se taie felii. Ciupercile
proaspete se curãþã, se spalã ºi se taie lame (cele conservate se scurg de lichid, se
spalã sub jet de apã rece ºi se taie lame). Fãina se cerne. Laptele se fierbe. Bucãþile
de carne se înãbuºã în 35 g margarinã sau unt cu 50 ml apã ºi se scot separat.
Ceapa, morcovii, pãtrunjelul rãdãcinã se înãbuºã în margarina rãmasã, se adaugã
fãinã dizolvatã în 50 ml apã rece, lapte fiert, smântânã, jumãtatea de cub MAGGI,
sare ºi se fierb 15 minute. Sosul obþinut se strecoarã peste bucãþile de carne.
Ciupercile se înãbuºã în restul de margarinã sau unt, se adaugã peste sosul cu
carne ºi se mai fierb împreunã 8 minute.

Se serveºte cald.

469. PUI SOTÉ CU CONOPIDÃ ­ 5 porþii

carne de pui ­ 700 g conopidã ­ 1 kg
unt ­ 75 g ceapã ­ 100 g

fãinã ­ 65 g smântânã ­ 150 g
lapte ­ 250 ml sare dupã gust

1/2 cub MAGGI de gãinã



256

GEORGE VITAN

Carnea de pui se trece prin flacãrã, se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã.
Conopida se curãþã, se spalã, se desface bucãþele, se þine 10 minute în apã rece cu
sare ºi se fierbe. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Fãina se cerne.
Laptele se fierbe. Bucãþile de carne de pui ºi ceapã se înãbuºã în 35 g unt; se
adaugã fãinã dizolvatã în 50 ml apã. Separat, în restul de unt se adaugã fãinã
dizolvatã în 50 ml lapte rece, apoi restul de lapte, smântânã, jumãtatea de cub
MAGGI, sare dupã gust ºi se fierb 8 minute. Sosul obþinut se paseazã peste
carne, se adaugã conopida ºi se mai fierb cca 5 minute.

Se serveºte cald.

470. PUI SOTÉ CU GÃLUªTE ­ 5 porþii

carne de pui - 700 g unt - 50 g

ceapã ­ 100 g smântânã ­ 150 g
fãinã ­ 225 g ouã ­ 2 bucãþi

ulei ­ 50 ml pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
1 cub MAGGI de gãinã sare dupã gust

Puiul se curãþã, se trece prin flacãrã, se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã.
Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Fãina se cerne. Ouãle se trec sub jet de
apã rece. Pãtrunjelul se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Bucãþile de pui se
înãbuºã în unt ºi 50 ml apã ºi se scot separat. În grãsimea rãmasã se înãbuºã
ceapã, se adaugã 75 g fãinã dizolvatã în 100 ml apã rece, 75 g smântânã, sare ºi
se fierbe. Sosul format se toarnã peste bucãþile de pui, se adaugã cantitatea de
apã necesarã fierberii, cubul MAGGI ºi se fierb 8 minute. Gãluºtele se preparã
astfel: uleiul se fierbe în 125 ml apã; se adaugã fãinã în bloc. Compoziþia se
rãceºte puþin, se adaugã ouãle unul câte unul, jumãtate din legãtura de pãtrunjel
ºi sare. Se porþioneazã cu linguriþa gãluºte, care se fierb 3­4 minute în apã clocotitã
cu sare. Acestea se adaugã la sosul cu carne împreunã cu restul de smântânã ºi se
fierb încã 5 minute.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

471. PUI UMPLUT LA TAVÃ ­ 5 porþii

carne de pui - 1 kg ulei - 100 ml
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pâine albã ­ 125 g ouã ­ 2 bucãþi

ceapã ­ 75 g lapte ­ 100 ml
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã ficat de pui ­ 100 g

sare ºi piper dupã gust

Puiul se curãþã, se trece prin flacãrã, se spalã, se scot oasele de la piept fãrã
sã se taie carnea. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Pâinea albã se curãþã
de coajã, se taie felii, se înmoaie în lapte ºi se scurge bine. Ficatul de pui se
curãþã, se spalã ºi se taie cuburi. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Un
ou se fierbe pânã ajunge de consistenþã tare, se curãþã  de coajã ºi se taie cuburi;
celãlalt ou se sparge ºi se separã albuºul de gãlbenuº. Ceapa ºi ficatul se înãbuºã
separat în 50 ml ulei cu 100 ml apã, se rãcesc ºi se amestecã cu pâine, ou fiert,
sare ºi albuº bãtut spumã. Cu aceastã compoziþie se umplu puii, se cos, se ung cu
50 ml ulei, se aºeazã într­o tavã ºi se frig la cuptor cca 30 minute, stropindu­se cu
jiul format. Dupã frigere, se rãceºte puþin ºi se porþioneazã.

Se serveºte cald cu diferite garnituri (cartofi pai, piure de cartofi, etc.).

472. PUI CU VINETE ­ 5 porþii

carne de pui - 700 g vinete proaspete - 900 g
ulei ­ 100 ml ceapã ­ 125 g

fãinã ­ 15 g pastã de tomate ­ 25 g
usturoi - 20 g boia de ardei dulce - 1 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust
roºii proaspete/conservã ­ 200 g/100 g 1 cub MAGGI de gãinã

Puiul se curãþã, se trece prin flacãrã, se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã.
Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Vinetele se spalã, se curãþã parþial de
coajã parþial ºi se taie felii lungi cu grosime de 1cm. Pãtrunjelul verde se curãþã,
se spalã ºi se taie mãrunt. Roºiile proaspete se spalã, se opãresc, se decojesc ºi se
taie felii. Usturoiul se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Fãina se cerne. Pasta de
tomate se dilueazã în 25 ml apã. Bucãþile de pui se înãbuºã în 50 ml ulei ºi 50 ml
apã. Când sunt gata, se scot separat. În uleiul rãmas se înãbuºã ceapã, se adaugã
fãinã dizolvatã în apã rece, boia, pastã de tomate, cubul MAGGI, 500 ml apã
fiartã, sare ºi se fierb cca 10 minute. Sosul obþinut se paseazã peste bucãþile de
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pui. Vinetele felii se sãreazã, se înãbuºã în 50 ml ulei cu 50 ml apã, apoi se
adaugã peste carne ºi sos, laolaltã cu usturoi, roºii ºi piper; se introduc la cuptor
10 minute.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

473. RAGUT DIN CARNE DE PUI ­ 5 porþii

fasole verde proaspãtã/conservã ­ 300 g/200 g
carne de pui ­ 1 kg ceapã ­ 300 g

ulei ­ 150 ml pastã de tomate ­ 100 g
morcovi ­ 200 g mazãre conservã ­ 200 g

ardei gras - 100 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
boia de ardei dulce - 5 g vin alb - 50 ml

sare ºi piper dupã gust roºii proaspete/conservã ­ 300g/200g
1/2 cub MAGGI de gãinã

Puiul se curãþã, se trece prin flacãrã, se porþioneazã ºi se sãreazã. Ceapa se
curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Morcovii se curãþã, se spalã ºi se taie cuburi.
Ardeiul gras se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Fasolea ºi mazãrea conservã se
scurg de lichid ºi se trec prin jet de apã rece. Pasta de tomate se dilueazã în 100
ml apã rece. Roºiile proaspete se spalã, se opãresc, se decojeasc ºi se taie felii.
Bucãþile de pui se înãbuºã în 75 ml ulei cu 100 ml apã ºi se scot separat. În uleiul
rãmas se înãbuºã ceapa, se adaugã boia, pastã de tomate, sare ºi se fierbe cca 5
minute. Sosul format se toarnã peste carne ºi se fierb împreunã cca 5 minute.
Morcovii se înãbuºã în 75 ml ulei cu 100 ml apã, se adaugã ardei gras ºi se
continuã înãbuºirea încã 5 minute, apoi se adaugã la carne împreunã cu fasolea,
mazãrea, roºiile, piperul, jumãtatea de cub MAGGI ºi se fierb cca 10 minute.
Spre sfârºitul fierberii, se adaugã vin ºi jumãtate din cantitatea de pãtrunjel.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

474. RAVIOLI CU CARNE DE PUI (GRATINAÞI) ­ 5 porþii

fãinã ­ 300 g ouã ­ 2 bucãþi

sos tomat* - 500 g ulei - 50 ml
unt ­ 50 g caºcaval ­ 50 g
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sare dupã gust

pentru umpluturã :
carne de pui - 350 g spanac - 500 g
ceapã ­ 50 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

ouã ­ 1 bucatã sare ºi piper dupã gust

*se preparã conform reþetei prezentatã anterior

Spanacul se curãþã, se spalã, se fierbe în apã clocotitã cu sare, se trece sub
jet de apã rece, se scurge ºi se taie mãrunt. Carnea de pui se spalã cu apã rece, se
fierbe în apã cu sare ºi se taie mãrunt. Pãtrunjelul se spalã ºi se taie mãrunt.
Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Oul se trece sub jet de apã rece. Fãina se
cerne pe planºetã; în mijloc se face un gol în care se pun 2 ouã, sare ºi se frãmântã
bine, obþinându­se o cocã de tãiþei de consistenþã potrivitã. Se lasã în repaus 10
minute. Spanacul se amestecã cu carnea de pasare. Ceapa se înãbuºã în 25 ml
apã, se adaugã sare, piper, se rãceºte puþin, se adaugã un ou, jumãtate din cantitatea
de pãtrunjel verde, caºcaval ras ºi se amestecã bine. Coca frãmântatã se întinde
în foaie de tãiþei de 2­3 cm grosime, se taie în pãtrate de 6 cm ºi se decupeazã în
forme rotunde. Pe fiecare bucatã se aºeazã grãmãjoare din compoziþia de carne
cu spanac, se umezesc marginile la douã laturi de la fiecare bucatã cu puþin albuº
sau apã. Se împãtureºte ºi se preseazã marginile cu o furculiþã pentru a se lipi
bine. Ravioli obþinuþi se fierb în apã clocotitã cu sare cca 15 minute. Se scot
într­un vas cu apã rece, se spalã, se aºeazã în platoul uns cu unt. Se toarnã sosul
format deasupra, se presarã caºcaval ras, se pun bucãþi de unt ºi se pãstreazã la
cuptor 5­7 minute.

Se va servi cald, câte 5­6 bucãþi per porþie.

Notã : Ravioli se mai pot prepara astfel: coca frãmântatã se întinde în foaie de 2­3 cm

grosime; pe jumãtate din foaie se aºeazã la distanþe egale grãmãjoare din compoziþia de carne.

Spaþiile dintre grãmãjoarele din compoziþia de carne se umezesc cu albuº de ou sau apã,

folosindu­se o pensulã. Se acoperã cu cealaltã jumãtate a foii de tãiþei, iar spaþiile care au fost

umezite se preseazã cu furculiþa pentru a se lipi bine; ravioli se decupeazã cu ruleta.
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475. RISOTTO CU FICÃÞEI DE PASÃRE ­ 5 porþii

ficat de pasãre ­ 600 g orez ­ 350 g

ulei ­ 100 ml ceapã ­ 100 g
þelinã rãdãcinã ­ 100 g morcovi ­ 100 g

pastã de tomate ­ 100 g vin alb ­ 50 ml
caºcaval ­ 150 g sare ºi piper dupã gust

1/2 cub MAGGI de gãinã

Ficatul se curãþã, se spalã ºi se taie bucãþi. Morcovii, ceapa ºi þelina se curãþã,
se spalã ºi se taie felii. Orezul se curãþã de impuritãþi, se spalã ºi se scurge de apã.
Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Pasta de tomate se dilueazã în 150 ml
apã. Ficatul se înãbuºã în 50 ml ulei. Separat în 50 ml ulei cu 50 ml apã se
înãbuºã ceapa, morcovii ºi þelina, se adaugã fãina dizolvatã în apã rece, pasta de
tomate, 300 ml apã, jumãtatea de cub MAGGI ºi se fierb împreunã cca 20 minute.
Sosul rezultat se toarnã peste ficãþei ºi se fierb împreunã cca 5 minute,
adãugându­se sare, piper ºi vin. Orezul se înãbuºã în uleiul rãmas, se adaugã
800­900 ml apã, sare ºi se fierbe la cuptor într­un vas acoperit.

Se serveºte cald, cu orez în diferite forme, sos cu ficãþei ºi caºcaval ras
deasupra.

476. SARMALE CU CARNE DE PUI ÎN FOI DE VARZÃ ­ 5 porþii

carne de pui ­ 600 g varzã albã muratã ­ 1,8 kg
ceapã ­ 100 g pastã de tomate ­ 50 g

boia de ardei dulce - 1 g orez - 75 g
costiþã afumatã ­ 50 g cimbru, sare ºi piper dupã gust

roºii proaspete/conservã ­ 250 g/125 g

Puiul se trece prin flacãrã ºi se sãreazã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie
mãrunt. Se scot cotoarele de la varzã, se aleg foi pentru sarmale, iar restul se taie
fin. Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml apã. Orezul se alege de impuritãþi, se
spalã, se fierbe pe jumãtate în apã cu sare. Roºiile proaspete se opãresc, se decojesc,
se taie jumãtãþi. Costiþa se taie cuburi. Ceapa se înãbuºã în ulei cu 50 ml apã, se
rãceºte, se amestecã cu carnea ºi se dã prin maºina de tocat. Carnea tocatã se
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amestecã cu orez, sare ºi piper. Compoziþia rezultatã se înfãºoarã în foi de varzã.
Sarmalele astfel preparate se aºeazã una lângã alta într­o cratiþã, peste un strat de
varzã tocatã, astfel încât mijlocul sã rãmânã gol. Apoi se completeazã cu varzã
tocatã fin ºi costiþã, astfel încât sarmalele sã fie acoperite. Deasupra se presarã
cimbru, se adaugã pastã de tomate, boia ºi necesarul de apã fiartã. Vasul se acoperã
ºi se introduce la cuptor la foc moderat. Dupã 20­30 de minute se adaugã roºiile
ºi se continuã fierberea.

Se serveºte cald.

477. ÞELINÃ UMPLUTÃ CU CARNE DE PUI ­ 5 porþii

mazãre proaspãtã/conservã ­ 200 g/100 g
þelinã rãdãcinã  ­ 1 kg carne de pui ­ 250 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã fãinã - 50 g
smântânã/iaurt ­ 100 g/200 g ceapã ­ 50 g

orez - 50 g lapte - 100 ml
margarinã ­ 100 g sare ºi piper dupã gust

Þelina se spalã, se curãþã, se spalã din nou, se taie capacul, se scoate
miezul ºi se introduce în apã rece. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt.
Orezul se curãþã de impuritãþi ºi se spalã bine. Mazãrea proaspãtã se curãþã,
se spalã, se fierbe, se scurge de lichid, se spalã sub jet de apã rece ºi se
scurge. Puiul se trece prin flacãrã, se spalã, se dezoseazã ºi se dã prin maºina
de tocat. Ceapa se înãbuºã în 25 g margarinã cu 25 ml apã, se lasã sã se
rãceascã, se amestecã cu carnea de pui tocatã, orezul, jumãtate legãturã
pãtrunjel verde, sare ºi piper. Cu aceastã compoziþie se umple þelina, aºezând
deasupra cãpãcele decupate. Într­o tavã se înãbuºã 25 g margarinã cu 75 ml
apã ºi se aºeazã þelinã umplutã dupã care se introduce la cuptor cca 30 minute.
În 25 gr margarinã ºi lapte se înãbuºã fãina dizolvatã în lapte rece, sare ºi
smântânã (sau iaurt); se amestecã continuu pentru a nu forma aglomerãri. Se
fierb 5 minute ºi se toarnã peste þelinã. Mazãrea se adaugã în tava cu þelinã ºi
împreunã se introduc încã 5 minute la cuptor.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.
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478. SOTÉ DIN MÃRUNTAIE DE PUI ­ 5 porþii

roºii proaspete/conservã ­ 200 g/100 g

inimi ºi pipote de pui - 500 g ficat de pui - 200 g
ceapã ­ 200 g fãinã ­ 20 g

pastã de tomate ­ 50 g unturã/ulei ­ 150 g (ml)
vin alb ­ 50 ml pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

1 cub MAGGI de gãinã sare ºi piper dupã gust

Mãruntaiele de pui se curãþã, se spalã ºi se taie cuburi mici. Ceapa se curãþã,
se spalã ºi se taie mãrunt. Roºiile proaspete se spalã, se opãresc, se decojesc ºi se
taie felii. Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml apã. Pãtrunjelul verde se spalã ºi
se taie mãrunt. Mãruntaiele de pui ºi ceapa se înãbuºã în unturã sau ulei cu 100
ml apã. Se adaugã roºii, pastã de tomate, fãina dizolvatã în 100 ml apã rece, 500
ml apã fiartã, sare, piper, cubul MAGGI ºi se mai fierb cca 20 minute. Spre
sfârºitul fierberii se adaugã vin.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

479. TOCANÃ CU CARNE DE PUI ­ 5 porþii

roºii proaspete/conservã ­ 250 g/125 g

carne de pui ­ 700 g ceapã ­ 300 g
usturoi - 20 g ardei gras - 150 g

pastã de tomate ­ 50 g fãinã ­ 20 g
boia de ardei dulce - 5 g vin alb - 50 ml

unturã/ulei ­ 150 g (ml) foi de dafin - 3-4 frunze
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã 1 cub MAGGI de gãinã

sare ºi piper dupã gust

Puii se curãþã, se trec prin flacãrã, se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã.
Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Ardeii graºi se spalã, se curãþã ºi se
taie fâºii subþiri (julien). Roºiile proaspete se spalã, se opãresc, se decojesc ºi se
taie felii. Usturoiul ºi pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Pasta
de tomate se dilueazã în 100 ml apã. Bucãþile de pui se înãbuºã în unturã sau ulei
ºi 100 ml apã. Când carnea este pe jumãtate fiartã, se scoate separat. În untura
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sau uleiul rãmas se înãbuºã ceapa, se adaugã ardei, fãina dizolvatã în 50 ml apã
rece, pastã de tomate, usturoi, foi de dafin, piper, sare, se adaugã 700 ml apã
fiartã, cubul MAGGI ºi se fierb împreunã cca 10­15 minute. Spre sfârºit, se toarnã
puþin vin ºi se presarã jumãtate din cantitatea de pãtrunjel verde.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra ºi mãmãliguþã.
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4.19.

PREPARATE CU CARNE DE PORC ªI VITÃ

480. ARDEI UMPLUÞI ­ 5 porþii

roºii proaspete/conservã ­ 200 g/100 g
carne de  vitã ­ 200 g carne de porc ­ 100 g

ardei gras ­ 10 bucãþi (750 g) ulei ­ 100 ml
orez ­ 75 g ceapã ­ 150 g

fãinã ­ 25 g pastã de tomate ­ 50 g
ouã ­ 1 bucatã pãtrunjel rãdãcinã ­ 50 g

morcovi ­ 50 g zahãr ­ 15 g
iaurt/smântânã ­ 125 g/75 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

sare ºi piper dupã gust

Ardeii (10 bucãþi) de mãrime egalã se spalã, se curãþã de cotor ºi seminþe.
Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Orezul se alege de impuritãþi, se
fierbe pe jumãtate în 150 ml apã cu sare, se scurge ºi se rãceºte. Morcovii ºi
pãtrunjelul rãdãcinã se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Roºiile proaspete se spalã,
se opãresc, se decojesc ºi se taie felii. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt.
Carnea se spalã, se taie bucãþi ºi se toacã cu maºina împreunã cu jumãtate din
cantitatea de ceapã. Oul se trece sub jet de apã rece. Fãina se cerne. Carnea tocatã
se amestecã bine cu orezul, sarea, piperul, oul, jumãtate din legãtura de pãtrunjel
verde ºi 50 ml apã. Cu aceastã compoziþie se umplu ardeii, care se trec prin fãinã
cu partea pe unde au fost umpluþi ºi se aºeazã în cratiþa unsã cu 25 ml ulei. Se
adaugã apã fierbinte ºi se introduce la cuptor 15 minute.

Sosul se preparã astfel: ceapa, morcovii ºi pãtrunjelul rãdãcinã se înãbuºã în
50 ml ulei cu 50 ml apã; se adaugã restul de fãinã, pastã de tomate, zahãr, sare,
piper ºi se fierbe 10 minute. Sosul obþinut se paseazã ºi se adaugã peste ardei.
Compoziþia se introduce la cuptor. Când ardeii sunt fierþi, se adaugã roºiile ºi se
mai þin 5 minute în cuptor.
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Se serveºte cald, cu iaurt ºi pãtrunjel verde deasupra.

481. BIFTEC CU CEAPÃ PRÃJITÃ (BERLINEZ) ­ 5 porþii

carne de  vitã ­ 300 g carne de porc - 200 g

ceapã ­ 250 g fãinã ­ 25 g
pâine albã ­ 50 g cartofi ­ 750 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã ouã ­ 6 bucãþi
ulei ­ 120 ml sare ºi piper dupã gust

Carnea de vitã ºi de porc se spalã ºi se taie bucãþi mici. Ceapa se curãþã, se
spalã ºi se taie peºtiºori (150 g). Pâinea albã se taie felii, se înmoaie în apã ºi se
stoarce bine. Carnea, împreunã cu 100 g de ceapã ºi pâinea înmuiatã ºi stoarsã se
dã prin maºina de tocat cu sitã deasã. Cartofii se spalã, se fierb în coajã în apã cu
sare, se curãþã ºi se taie mãrunt. Fãina se cerne. Ouãle se spalã sub jet de apã
rece. Compoziþia tocatã se amestecã cu un ou, jumãtate din cantitatea de pãtrunjel
verde, sare ºi piper. Aceastã compoziþie se porþioneazã în 5 bucãþi de formã
rotundã, se dau prin fãinã, li se dã forma de cuib, se prãjesc la cuptor într­o tavã
cu 20 ml ulei. Se preparã ouã ochiuri (5 bucãþi) în 50 ml ulei ºi se sãreazã. Separat,
200 g de ceapã tãiatã se amestecã cu restul de fãinã ºi se prãjeºte în 50 ml ulei.
Cartofii se soteazã în 30 ml ulei ºi 30 ml apã.

Biftecul pe care s­a montat câte un ou cu ceapã prãjitã se serveºte cu garniturã
de cartofi soté ºi pãtrunjel verde deasupra.

482. CASTRAVEÞI UMPLUÞI ­ 5 porþii

carne de  vitã ­ 200 g carne de porc ­ 100 g

castraveþi muraþi ­ 1 kg orez ­ 75 g
roºii conservã ­ 100 g pastã de tomate ­ 50 g

zahãr ­ 15 g ulei ­ 150 ml
ceapã ­ 200 g fãinã ­ 40 g

apã ­ 350 ml smântânã ­ 100 g
morcovi ­ 50 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 50 g

mãrar verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust
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Carnea de vitã ºi de porc se spalã ºi se toacã mãrunt. Castraveþii muraþi se
spalã, se taie la un capãt ºi li se scoate miezul. Ceapa, morcovii, pãtrunjelul
rãdãcinã ºi mãrarul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Pasta de tomate se
dilueazã în 50 ml apã. Fãina se cerne. Orezul se alege de impuritãþi, se spalã ºi se
fierbe. 125 g de ceapã se înãbuºã în 50 ml ulei cu 100 ml apã, se amestecã cu
carne tocatã, orez fiert, mãrar, sare ºi piper. Castraveþii se umplu cu aceastã
compoziþie, se trec prin fãinã cu partea pe unde s­au umplut, se aºeazã în vas ºi
se înãbuºã în 50 ml ulei ºi 100 ml apã. Vasul se introduce la cuptor 15­20 minute
la foc moderat. Separat, se preparã sosul: se înãbuºã 75 g de ceapã rãmasã,
morcovii ºi pãtrunjelul rãdãcinã în 50 ml ulei ºi 100 ml apã, se adaugã restul de
fãinã dizolvatã în 50 ml apã ºi pastã de tomate, sare, apã rãmasã ºi se fierbe 10
minute. Sosul obþinut se strecoarã peste castraveþi, se fierb împreunã 10 minute
la cuptor.

Se serveºte cald, cu roºii ºi iaurt deasupra.

483. CHIFTELUÞE CU CIUPERCI ­ 5 porþii

ciuperci proaspete sau conservã ­ 500 g sau 250 g
carne de  vitã ­ 150 g carne de porc ­ 150 g

ceapã ­ 75 g cartofi ­ 250 g
pâine albã ­ 125 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

fãinã ­ 25 g ouã ­ 1 bucatã
unturã/ulei ­ 100 g (ml) apã ­ 500 ml

unt ­ 25 g lãmâie ­ 50 g
vin alb ­ 50 ml sare ºi piper dupã gust

Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie. Cartofii se curãþã de coajã ºi se spalã.
Dacã se foloseºte pâine albã, aceasta se înmoaie în apã ºi se stoarce. Carnea se
spalã, se taie bucãþi, se dã prin maºina de tocat împreunã cu ceapa. Oul se spalã
sub jet de apã rece. Ciupercile proaspete se spalã, se taie mãrunt (cele conservate
se scurg de lichid, se spalã sub jet de apã rece ºi se taie mãrunt). Pãtrunjelul verde
se spalã ºi se taie mãrunt. Lãmâia se spalã ºi se taie felii. Carnea tocatã se amestecã
cu ou, cartofi raºi fin sau pâine, pãtrunjel verde, sare ºi piper. Se omogenizeazã
compoziþia ºi se formeazã chifteluþe, dându­le forma rotundã aplatizatã, folosind
fãinã. Se aºeazã în tava unsã cu ulei sau unturã ºi se introduc la cuptor. Ciupercile
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se înãbuºã în unt, iar când chifteluþele sunt gata, se adaugã apã ºi ciupercile
înãbuºite ºi se mai lasã 10 minute sã fiarba la cuptor. La sfârºit, se adaugã vin.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde ºi felii de lãmâie deasupra.

484. CHIFTELUÞE CU CIUPERCI ªI SOS DE SMÂNTÂNÃ ­ 5 porþii

ciuperci proaspete/conservã ­ 300 g/150 g ceapã ­ 75 g

cartofi/pâine albã ­ 250 g/125 g ulei ­ 75 ml
carne de  vitã ­ 150 g unt - 25 g

carne de porc ­ 125 g fãinã ­ 25 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã smântânã ­ 500 g

vin alb - 50 ml ouã ­ 1 bucatã
sare ºi piper dupã gust

Ceapa se curãþã, se spalã ºi se opãreºte. Carnea se spalã, se taie bucãþi ºi se
dã prin maºina de tocat împreunã cu ceapa. Cartofii se curãþã, se spalã ºi se rad
fin. Când se foloseºte pâine, aceasta se înmoaie în apã, apoi se stoarce bine. Oul
se spalã sub jet de apã rece. Fãina se cerne. Ciupercile se spalã ºi se taie mãrunt
(cele conservate se spalã sub jet de apã rece, se scurg de lichid ºi se taie mãrunt).
Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Carnea tocatã împreunã cu ceapa se
amestecã cu cartofii raºi fin sau pâine, ou, jumãtate din pãtrunjel, sare ºi piper.
Se omogenizeazã compoziþia ºi se modeleazã chifteluþe de formã rotundã,
aplatizatã, folosind fãinã. Se aºeazã în tava unsã cu ulei ºi se introduc la cuptor.
Ciupercile se înãbuºã în unt, se adaugã smântânã, se toarnã peste chifteluþe ºi se
continuã fierberea înca 8­10 minute. La sfârºitul fierberii, se adaugã vin. Se servesc
calde, cu pãtrunjel verde deasupra.

485. CHIFTELUÞE CU TARHON ­ 5 porþii

carne de  vitã ­ 150 g carne de porc ­ 125 g
ceapã ­ 75 g unturã/ulei ­ 75 g (ml)

ouã ­ 1 bucatã tarhon ­ 125 g
apã ­ 500 ml fãinã ­ 25 g

vin alb ­ 50 ml oþet ­ 15 ml
cartofi/pâine albã ­ 250 g/125 g sare ºi piper dupã gust
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Ceapa se curãþã, se spalã ºi se opãreºte. Cartofii se spalã, se curãþã de coajã,
se spalã din nou ºi se rad fin. Când se foloseste pâine, aceasta se înmoaie în apã
ºi se stoarce bine. Carnea se spalã, se taie bucãþi ºi se dã prin maºina de tocat
împreunã cu ceapa. Oul se spalã sub jet de apã rece. Pãtrunjelul verde se spalã ºi
se taie mãrunt. Tarhonul se curãþã, se spalã, se  opãreºte cu apã clocotitã ºi oþet ºi
se taie mãrunt. Carnea tocatã împreunã cu ceapa se amestecã cu cartofii raºi fin
sau pâinea stoarsã, ou, jumãtate din cantitatea de pãtrunjel verde, sare ºi piper.
Se modeleazã chifteluþe folosind fãinã, se pun în tava unsã cu ulei sau unturã ºi
se introduc la cuptor. Când sunt gata se toarnã apã peste ele ºi se continuã fierberea.
La sfârºit se adaugã vinul alb ºi tarhonul.

Se servesc calde, cu pãtrunjel verde deasupra.

486. CHIFTELUÞE CU SOS DE VIN ­ 5 porþii

carne de  vitã ­ 150 g carne de porc - 125 g

ouã ­ 1 bucatã unturã/ulei ­ 75 g (ml)
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sos de vin* ­ 500 g

fãinã ­ 25 g ceapã ­ 75 g
lãmâie ­ 50 g sare ºi piper dupã gust

cartofi/pâine albã ­ 250 g/125 g

*se preparã conform reþetei prezentatã mai sus

Ceapa se curãþã, se spalã ºi se opãreºte. Cartofii se spalã, se curãþã, se spalã
din nou ºi se rad fin. Când se foloseste pâine, aceasta se înmoaie în apã ºi se
stoarce bine. Carnea se taie bucãþi, se spalã, se dã prin maºina de tocat împreunã
cu ceapa. Oul se spalã sub jet de apã rece. Fãina se cerne. Lãmâia se spalã ºi se
taie felii. Carnea tocatã împreunã cu ceapa se amestecã cu cartofii raºi fin sau
pâine, ou, jumãtate din pãtrunjel, sare ºi piper. Se modeleazã chifteluþele, dându­le
formã rotundã aplatizatã ( se foloseºte fãinã), se aºeazã în tava unsã cu ulei sau
unturã ºi se introduc la cuptor. Când sunt gata, se adaugã sosul de vin ºi se mai
lasã la cuptor 7­8 minute.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra ºi felii de lãmâie.
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487. CHIFTELUÞE CU SOS TOMAT ­ 5 porþii

carne de  vitã ­ 150 g carne de porc ­ 125 g

sos tomat ­ 500 g ceapã ­ 75 g
ouã ­ 1 bucatã fãinã ­ 25 g

unturã/ulei ­ 75 g (ml) vin alb ­ 50 ml
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

cartofi/pâine albã - 250 g/125 g

Ceapa se curãþã, se spalã ºi se opãreºte. Cartofii se curãþã, se spalã ºi se rad
fin. Când se foloseste pâine, se înmoaie în apã ºi se stoarce bine. Carnea se spalã,
se taie bucãþi, se dã prin maºina de tocat împreunã cu ceapa. Oul se spalã sub jet
de apã rece. Pãtrunjelul se spalã ºi se taie mãrunt. Fãina se cerne. Carnea tocatã
împreunã cu ceapa se amestecã cu cartofii raºi fin sau pâine ºi jumãtate din
pãtrunjelul verde, ou, sare ºi piper. Se omogenizeazã compoziþia, se modeleazã
chifteluþe rotunde aplatizate folosind fãinã, se aºeazã într­o tavã unsã cu ulei sau
unturã ºi se introduc la cuptor. Când sunt gata, se adaugã sosul tomat strecurat ºi
se continuã fierberea la cuptor 7­8 minute. La sfârºit, se adaugã vin.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

488. CHIFTELUÞE CU TARHON  ªI  SOS DE SMÂNTÂNÃ ­ 5 porþii

carne de  vitã ­ 150 g carne de porc ­ 125 g

ouã ­ 1 bucatã tarhon ­ 75 g
fãinã ­ 25 g ceapã ­ 75 g

unturã/ulei ­ 75 g (ml) smântânã ­ 500 g
oþet ­ 15 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

cartofi/pâine albã ­ 250 g/125 g sare ºi piper dupã gust

Ceapa se curãþã, se spalã ºi se opãreºte. Cartofii se spalã, se curãþã de coajã,
se spalã din nou ºi se rad fin. Când se foloseºte pâine, se înmoaie în apã ºi se
stoarce bine. Carnea se spalã, se taie bucãþi, se dã prin maºina de tocat împreunã
cu ceapa. Oul se spalã sub jet de apã rece. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie
mãrunt. Tarhonul se spalã, se opãreºte în apã clocotitã cu sare ºi oþet, se taie
mãrunt. Fãina se cerne. Carnea tocatã împreunã cu ceapa se amestecã cu cartofii
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raºi fin sau pâine, ou, jumãtate din pãtrunjel, sare ºi piper. Se omogenizeazã
compoziþia ºi se formeazã chifteluþe de formã rotundã, aplatizatã, folosind fãinã.
Se pun în tava unsã cu ulei sau unturã ºi se introduc la cuptor. Când sunt gata, se
adaugã smântânã  ºi se mai fierb încã 5 minute. La sfârºit, se adaugã tarhonul.

Se servesc calde, cu pãtrunjel verde deasupra.

489. FRIPTURÃ TOCATÃ (BERLINEZÃ) ­ 5 porþii

carne de  vitã ­ 200 g carne de porc - 100 g

cartofi ­ 750 g ceapã ­ 150 g
ouã ­ 1 bucatã pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

(apã) sos brun* ­ 25 ml sare ºi piper dupã gust

 *se preparã conform reþetei prezentatã anterior

Carnea se spalã, se taie bucãþi ºi se dã prin maºina de tocat. Ceapa se curãþã,
se spalã, se taie mãrunt, se opãreºte ºi se scurge. Cartofii se spalã, se fierb în
coajã în apã cu sare ºi se curãþã de coajã. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie
mãrunt. Oul se spalã sub jet de apã rece. Carnea tocatã se amestecã bine cu
ceapã, ou, jumãtate din pãtrunjelul verde, sare ºi piper. Compoziþia rezultatã se
aºeazã într­o tavã unsã cu ulei sau unturã, dându­i­se formã de franzelã. Tava se
aºeazã într­un vas cu apã clocotitã (bain­marie) ºi se introduce la cuptor cca 25
minute. Când preparatul este gata, se rãceºte ºi se porþioneazã.

Se serveºte cald cu sos brun, garniturã de cartofi fierþi ºi pãtrunjel verde.

490. PERIªOARE CU VERDEAÞÃ ­ 5 porþii

carne de  vitã ­ 150 g carne de porc ­ 150 g
ceapã ­ 100 g pâine albã ­ 175 g

ouã ­ 1 bucatã smântânã ­ 100 g
unturã ­ 50 g sos brun* ­ 600 g

vin alb ­ 25 ml tarhon verde ­ 1 legãturã
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã mãrar verde ­ 1 legãturã

sare dupã gust
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*se preparã conform reþetei prezentatã anterior

Ceapa se curãþã, se spalã, se taie felii ºi se înãbuºã în unturã. Mãrarul ºi
pãtrunjelul verde se spalã; jumãtate se taie mãrunt, restul se taie mare. Tarhonul
se spalã, se taie mai mare ºi se opãreºte. Pâinea se taie felii, se înmoaie în apã ºi
se stoarce bine. Carnea se spalã, se taie bucãþi, se dã prin maºina de tocat împreunã
cu ceapa ºi pâinea. Oul se spalã sub jet de apã rece. Carnea tocatã se amestecã cu
ou, jumãtate din mãrar, pãtrunjel tãiat mãrunt ºi sare. Compoziþia obþinutã se
împarte în bucãþi ºi se formeazã periºoare care se rotunjesc ºi se trec prin restul
de mãrar ºi pãtrunjel verde tãiat mãrunt. Periºoarele obþinute se fierb în sosul
brun cca 15 minute, la foc moderat. În timpul fierberii se mai adaugã apã fiartã.
5 minute înainte de sfârºitul fierberii s toarnã vinul ºi se presarã tarhon, pãtrunjel
ºi mãrar (se taie mai mare).

Se serveºte cald, cu iaurt deasupra.

491. ROªII UMPLUTE CU CARNE DE VITÃ ­ 5 porþii

carne de  vitã ­ 200 g carne de porc ­ 100 g
roºii proaspete ­ 1,250 kg ceapã ­ 100 g

orez - 50 g iaurt - 125 g
sos tomat - 350 g ulei - 50 ml

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã zahãr ­ 10 g
sare ºi piper dupã gust

Ceapa se curãþã, se spalã, se taie ºi se opãreºte. Carnea de vitã ºi de porc se
spalã, se taie bucãþi, se dã prin maºina de tocat împreunã cu ceapa. Roºiile (10
bucãþi) de mãrime egalã, se spalã, se taie capacul, se scoate miezul cu o linguriþã
ºi se aºeazã pe o farfurie cu gura în jos. Miezul de roºii se strecoarã pentru a se
obþine un suc. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Orezul se
alege de impuritãþi, se spalã, se fierbe în apã cu sare ºi apoi se îndepãrteazã apa.
Carnea tocatã împreunã cu ceapa se amestecã cu orez, jumãtate din pãtrunjelul
verde tocat, sare ºi piper. Roºiile se umplu cu compoziþia de carne, se aºeazã
într­o tavã unsã cu ulei ºi 50 ml apã, se introduc la cuptor 15 minute. Sosul tomat
se adaugã peste roºii împreunã cu sucul de roºii, se adaugã zahãrul ºi se mai fierb
5­10 minute.
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Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra ºi iaurt.

492. SÃRMÃLUÞE ÎN FOI DE SPANAC ­ 5 porþii

carne de  vitã ­ 250 g carne de porc ­ 150 g

spanac ­ 1,3 kg ceapã ­ 75 g
unturã/ulei ­ 25 g (ml) orez ­ 100 g

smântânã ­ 100 g sare de lãmâie ­ 1 g
mãrar verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

pentru sos:
unturã/ulei ­ 50 g (ml) fãinã ­ 50 g
ceapã ­ 75 g þelinã rãdãcinã ­ 50 g

borº/sare de lãmâie ­ 500 ml/1 g mãrar verde ­ 1 legãturã
sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã, se taie bucãþi mici ºi se dã prin maºina de tocat. Spanacul
se curãþã de cotoare, se spalã bine ºi se opãreºte în apã clocotitã cu sare de lãmâie
(pentru a­ºi menþine culoarea). Ceapa se curãþã, se spalã, se taie mãrunt, se
opãreºte, se scurge de apã, apoi se rãceºte în apã rece. Fãina se cerne. Mãrarul
verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Borºul se fierbe ºi se strecoarã. Ceapa
se înãbuºã în 25 g unturã sau ulei cu 25 ml apã, se amestecã cu carnea tocatã,
orez, mãrar verde, sare ºi piper. Din aceastã compoziþie se porþioneazã sãrmãluþe
ºi se învelesc în foi de spanac. Sarmalele se aºeazã în cratiþã, lãsându­se loc liber
de jur împrejur.

Sosul se preparã astfel: ceapa se înãbuºã în 50 g unturã sau ulei cu 50 ml
apã, se adaugã fãinã dizolvatã în 50 ml apã rece, þelinã ºi sare. Se fierbe 10
minute. Se strecoarã peste sãrmãluþe, se adaugã borº sau sare de lãmâie ºi se
fierb la foc mic cca 25 minute, se adaugã mãrar verde ºi se mai fierb 5 minute.

Se servesc calde, cu smântânã deasupra.

493. SÃRMÃLUÞE ÎN FOI DE ªTEVIE ­ 5 porþii

carne de porc ­ 250 g carne de  vitã ­ 150 g
ºtevie ­ 1,3 kg unturã/ulei ­ 25 g (ml)
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orez ­ 100 g smântânã ­ 100 g

sare de lãmâie ­ 1 g mãrar verde ­ 1 legãturã
ceapã ­ 75 g sare dupã gust

pentru sos:
unturã/ulei ­ 50 g (ml) fãinã ­ 50 g
ceapã ­ 75 g þelinã rãdãcinã ­ 50 g

borº/sare de lãmâie ­ 500 ml/1 g mãrar verde ­ 1 legãturã
sare dupã gust

Carnea se spalã, se taie bucãþi mici ºi se dã prin maºina de tocat. ªtevia se
curãþã de cotoare, se spalã în mai multe ape reci, se opãreºte cu apã clocotitã cu
sare ºi lãmâie (pentru a­ºi menþine culoarea). Ceapa se curãþã, se spalã, se taie
mãrunt, se  opãreºte ºi se scurge de apã. Borºul se fierbe ºi se strecoarã. Þelina se
curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Orezul se alege de impuritãþi, se spalã, se
opãreºte, apoi se rãceºte în apã rece. Fãina se cerne. Mãrarul verde se curãþã, se
spalã ºi se taie mãrunt. Ceapa se înãbuºã în 25 g unturã sau ulei cu 25 ml apã, se
amestecã cu carne tocatã, orez, mãrar verde, sare ºi piper. Din aceastã compozitie
se porþioneazã sãrmãluþe ºi se învelesc în foi de ºtevie. Sãrmãluþele se aºeazã în
cratiþã de jur împrejur, lãsându­se mijlocul liber.

Sosul se preparã astfel: ceapa se înãbuºã în 50 g unturã sau ulei cu 50 ml apã
rece, þelinã, sare ºi se fierb 10 minute. Se strecoarã peste sãrmãluþe, se adaugã
borº sau sare de lãmâie ºi se fierb la foc mic cca 25 minute, se adaugã mãrar
verde ºi se mai fierb încã 5 minute. Se servesc calde, cu smântânã.

494. SARMALE ÎN FOI DE VARZÃ CU ARPACAª ªI OREZ ­ 5 porþii

roºii proaspete/conservã ­ 500 g/250 g
carne de porc ­ 250 g carne de  vitã ­ 150 g

ceapã ­ 125 g arpacaº ­ 50 g
orez ­ 50 g unturã ­ 75 g

varzã albã muratã ­ 2, 200 kg pastã de tomate ­ 50 g
cimbru ­ 1 g sare ºi piper dupã gust

Se scot cotoarele de la varzã, se aleg foi pentru sarmale, iar restul se toacã
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fin. Orezul ºi arpacaºul se aleg de impuritãþi, se spalã, se fierb pe jumãtate în apã
cu sare. Ceapa se curãþã; 25 g se spalã ºi se taie mãrunt. Roºiile proaspete se
spalã, se opãresc, se decojesc ºi se taie sferturi. Carnea se spalã, se taie bucãþi ºi
se dã prin maºina de tocat împreunã cu cca 100 g ceapã. Pasta de tomate se
dilueazã în 50 ml apã. Carnea tocatã se amestecã bine cu orez, arpacaº ºi 50 ml
apã, sare ºi piper. Compoziþia obþinutã se împarte în bucãþi. Fiecare bucatã se
ruleazã în câte o foaie de varzã; capãtul rulourilor se introduc în interior. Sarmalele
rezultate se aºeazã în cratiþa în care a fost aºezat un strat subþire de varzã tocatã
fin. Mijlocul vasului rãmâne gol ºi se umple cu restul de varzã tocatã, care va
acoperi sarmalele aranjate de jur­împrejurul cratiþei. Cimbrul se aºeazã peste
sarmale. Ceapa (50 g) se înãbuºã în unturã cu 50 ml apã, se adaugã boia, pastã de
tomate, piper boabe ºi se mai fierb 2­3 minute. Sosul obþinut se aºeazã peste
sarmale, completându­se cu apã sau zeamã de varzã necesarã fierberii. Sarmalele
se fierb la foc moderat 35­40 minute, se adaugã roºii ºi se mai fierb la cuptor cca
30 minute.

Se servesc calde, cu decor de roºii.

495.  SARMALE ÎN FOI DE VARZÃ ­ 5 porþii

carne de porc - 250 g carne de  vitã ­ 150 g
ceapã ­ 125 g unturã ­ 75 g

orez ­ 100 g varzã albã muratã ­ 2,2 kg
pastã de tomate ­ 50 g boia de ardei dulce ­ 1 g

roºii proaspete/conservã ­ 500 g/250 g cimbru - 2 g
sare, piper, piper boabe dupã gust

Se scot cotoarele de la varzã, se aleg foi pentru sarmale, iar restul se taie fin.
Orezul se alege de impuritãþi ºi se spalã; jumãtate se fierbe în apã cu sare. Ceapa
se curãþã ºi se spalã; 50 g se taie mãrunt. Roºiile proaspete se spalã, se opãresc,
se decojesc ºi se taie sferturi. Carnea se spalã, se taie bucãþi, se dã prin maºina de
tocat împreunã cu restul de ceapã. Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml apã.
Carnea tocatã se amestecã cu ceapã, orez, 50 ml apã, sare ºi piper. Compoziþia
obþinutã se împarte în bucãþi ºi se ruleazã fiecare în câte o foaie de varzã; capetele
ruloului se introduc în interior. Sarmalele se aºeazã în cratiþã, una lângã alta,
peste stratul de varzã tocatã fin. Mijlocul vasului rãmâne gol ºi se umple cu
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restul de varzã tocatã, care va acoperi sarmalele. 50 g ceapã se înãbuºã în unturã
cu 100 ml apã, se adaugã boia, pastã de tomate diluatã în apã, piper boabe ºi se
fierb 5 minute. Sosul obþinut se adaugã la sarmale, completându­se cu zeamã de
varzã sau apã necesarã fierberii. Sarmalele se fierb la foc moderat 35­40 minute.
Se adaugã roºii ºi se continuã fierberea 30 minute la cuptor.

Se servesc calde.

496. SARMALE ÎN FOI DE VIÞÃ CU ARPACAª ªI OREZ ­ 5 porþii

carne de porc ­ 150 g carne de vitã ­ 250 g
unturã ­ 25 g ceapã ­ 75 g

orez ­ 75 g arpacaº - 75 g
foi de  viþã ­ 150 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

iaurt ­ 100 g sare ºi piper dupã gust

pentru sos :
ulei ­ 50 ml fãinã ­ 25 g

morcovi ­ 50 g ceapã ­ 50 g
þelinã rãdãcinã ­ 50 g borº ­ 500 ml

mãrar verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

Foile de viþã se curãþã de codiþe, se spalã, se opãresc în apã clocotitã cu sare ºi se
rãcesc. Ceapa se curãþã, se spalã, se taie mãrunt, se înãbuºã în unturã cu 25 ml apã ºi
se rãceºte. Morcovii ºi þelina se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Orezul ºi arpacaºul se
aleg de impuritãþi, se spalã, se fierb pe jumãtate în apã cu sare, se scurg. Carnea se
spalã, se taie bucãþi, se dau prin maºina de tocat împreunã cu ceapa înãbuºitã.
Pãtrunjelul ºi mãrarul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Borºul se fierbe ºi se strecoarã.
Carnea tocatã se amestecã bine cu sare, piper, pãtrunjel verde, arpacaº ºi orez. Aceastã
compoziþie se împarte în bucãþi. Fiecare bucatã se aºeazã pe câte o foaie de viþã, se
ruleazã, iar capetele se introduc în înterior. Sosul se preparã astfel: ceapa se înãbuºã
în ulei cu 25 ml apã, se adaugã morcovii, þelinã ºi se continuã înãbuºirea. Se adaugã
fãinã dizolvatã în 25 ml apã rece, borº ºi sare. Se fierb cca 15 minute ºi se paseazã
peste sãrmãluþe. Sãrmãluþele se fierb împreunã cu sosul la foc moderat cca 20­25
minute, cu 5 minute înainte de sfârºitul fierberii se adaugã mãrar.

Se servesc calde, cu iaurt deasupra.
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4.20.

PREPARATE CU CARNE DE VITÃ

497. ANTRICOT DE VITÃ �BRAªOVEAN� ­ 5 porþii

ciuperci proaspete/conservã ­ 200 g/100 g
antricot de  vitã ­ 600 g apã ­ 500 ml

ficat de porc ­ 100 g. costiþã afumatã ­ 50 g
ulei ­ 100 ml ceapã ­ 75 g

pastã de tomate ­ 25 g cartofi ­ 1 kg
vin alb ­ 50 ml fãinã ­ 25 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust
1/2 cub MAGGI de vitã 1/2 cub MAGGI de ciuperci

Antricotul se curãþã de pieliþe, se spalã ºi se porþioneazã. Bucãþile de antricot
se bat puþin ºi se sãreazã. Ciupercile proaspete se curãþã, se spalã, se taie felii
(cele conservate se scurg de lichid, se trec sub jet de apã rece ºi se taie felii).
Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Cartofii se spalã, se curãþã, se spalã
din nou, se taie cuburi ºi se fierb în apã cu sare. Pasta de tomate se dilueazã în 50
ml apã. Fãina se cerne. Ficatul se spalã ºi se taie bucãþi mici. Costiþa afumatã se
taie cuburi. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Bucãþile de antricot trecute
prin fãinã se înãbuºã în 50 ml ulei cu 100 ml apã, se adaugã ceapa, ficatul ºi
costiþa afumatã. Separat, se înãbuºã ciupercile în 50 ml ulei, se adaugã peste
bucãþile de antricot; se fierb împreunã cca 10 minute. Se adaugã pastã de tomate,
jumãtãþile de cuburi MAGGI, 400 ml apã, sare, piper ºi se continuã fierberea
10­15 minute. La sfârºit, se adaugã vin ºi jumãtate din cantitatea de pãtrunjel.

Se serveºte cald, cu garniturã de cartofi natur ºi pãtrunjel verde deasupra.

498. ANTRICOT DE VITÃ �PRAGA� ­ 5 porþii

antricot de  vitã ­ 600 g apã ­ 400 g
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ceapã ­ 200 g fãinã ­ 150 g

cartofi - 1,2 kg ulei - 100 ml
unt ­ 50g ºuncã presatã ­ 100 g

lapte ­ 250 ml ouã ­ 5 bucãþi
boia de ardei dulce ­ 2 g pastã de tomate ­ 50 g

vin alb ­ 50 ml sare ºi piper dupã gust
1 cub MAGGI de vitã

Antricotul de vitã se spalã, se curãþã de pieliþe, se porþioneazã în 5 bucãþi, se
bat puþin ºi se sãreazã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie felii subþiri. Cartofii se
spalã, se fierb în coajã în apã cu sare, se curãþã de coajã ºi se taie cuburi. ªunca
presatã se taie cuburi. Ouãle se spalã sub jet de apã rece. Pasta de tomate se
dilueazã în 50 ml apã. Bucãþile de antricot se trec prin 50 g fãinã, se înãbuºã în 75
ml ulei cu 75 ml apã, împreunã cu ceapa, se adaugã pastã de tomate, cubul
MAGGI, boia, piper, apoi se adaugã treptat cantitatea rãmasã de apã, se fierb cca
25 minute, iar spre finalul fierberii se adaugã vin. Se pregãteºte sosul alb din unt
încãlzit la care se adaugã 100 g de fãinã dizolvatã în lapte, care se fierbe cca 15
minute, amestecând continuu pentru a nu se forma aglomerãri. Sosul obþinut se
rãceºte, se amestecã cu ouã bãtute, ºuncã, cartofi, sare ºi se aºeazã în tava unsã
cu 25 ml ulei. Se introduce la cuptor cca 15 minute, se rãceºte puþin apoi se
porþioneazã.

Se serveºte cald, astfel: antricot cu sos, iar alãturi, garniturã.

499. ANTRICOT DE VITÃ CU CIUPERCI ªI SMÂNTÂNÃ ­ 5 porþii

ciuperci proaspete/conservã ­ 500 g/250 g apã ­ 500 ml
antricot de  vitã ­ 600 g ceapã ­ 150 g

smântânã ­ 100 g cartofi ­ 1 kg
fãinã ­ 25 g unt - 15 g

ulei - 100 ml cimbru ­ 1 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã vin alb - 50 ml

1/2 cub MAGGI de vitã sare ºi piper dupã gust
1/2 cub MAGGI de ciuperci

Antricotul se curãþã de pieliþe, se spalã, se porþioneazã în 5 bucãþi, se bat
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puþin ºi se taie felii subþiri. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie în felii subþiri.
Ciupercile proaspete se curãþã, se spalã cu multã apã, se taie lame (cele conservate
se scurg de lichid, se trec sub jet de apã rece ºi se taie lame). Cartofii se spalã, se
curãþã de coajã, se spalã din nou, se taie cuburi, se fierb în apã cu sare. Pãtrunjelul
verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Fãina se cerne. Bucãþile de antricot se
înãbuºã în 50 ml ulei cu 100 ml apã. Ceapa se înãbuºã în 25 ml ulei ºi 50 ml apã,
se adaugã fãina dizolvatã în 50 ml apã, jumãtãþile de cuburi MAGGI, apoi, treptat,
restul de 300 ml de apã ºi se fierb cca 8 minute. Sosul obþinut se paseazã peste
bucãþile de antricot, se adaugã ciupercile înãbuºite în unt, se adaugã ciupercile
înãbuºite în unt, smântânã, cimbru, sare ºi piper, iar la final se toarnã vin.

Se serveºte cald, cu garniturã de cartofi natur, decor din felii de lãmâie ºi
pãtrunjel verde deasupra.

500.  ANTRICOT DE VITÃ CU SMÂNTÂNÃ ­ 5 porþii

antricot de  vitã ­ 600 g apã ­ 500 ml
ceapã ­ 250 g ulei ­ 100 ml

fãinã ­ 25 g ardei gras ­ 200 g
smântânã ­ 150 g cartofi ­ 1 kg

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare dupã gust
1 cub MAGGI de vitã

Antricotul se curãþã de pieliþe, se spalã, se porþioneazã, se bate puþin ºi se
sãreazã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Ardeii graºi se curãþã, se
spalã ºi se taie careuri. Cartofii se curãþã de coajã, se spalã, se taie cuburi ºi se
fierb în apã cu sare. Pãtrunjelul verde se înãbuºã în 50 ml ulei cu 100 ml apã.
Ceapa ºi ardeii se înãbuºã separat în 50 ml ulei, se adaugã fãinã dizolvatã în 50
ml apã, cubul MAGGI ºi, treptat, se adaugã cantitatea rãmasã de apã. Când sosul
este fiert, se paseazã peste bucãþile de antricot, se adaugã 75 g de smântânã ºi
sare. Se fierb împreunã 8­10 minute.

Se serveºte cald, cu smântânã, garniturã de cartofi ºi pãtrunjel verde deasupra.

501. ANTRICOT DE VITÃ �TIROLEZ� ­ 5 porþii

antricot de  vitã fãrã os ­ 600 g ulei ­ 150 ml
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ceapã ­ 100 g morcovi ­ 50 g

fãinã ­ 50 g orez ­ 100 g
muºtar ­ 50 g smântânã ­ 200 g

foi de dafin ­ 3­4 frunze ouã ­ 1 bucatã
cartofi ­ 1 kg castraveþi muraþi ­ 100 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã apã ­ 500 ml
1 cub MAGGI de vitã sare ºi piper dupã gust

Antricotul se curãþã de pieliþe, se spalã, se porþioneazã în 5 bucãþi care se bat
ºi se sãreazã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Morcovii se curãþã, se
spalã ºi se taie mãrunt. Cartofii se curãþã, se spalã, se taie cuburi ºi se fierb în apã
cu sare. Castraveþii se curãþã de coajã, de seminþe ºi se taie mãrunt. Pãtrunjelul
verde se spalã ºi se taie mãrunt. Fãina se cerne. Orezul se alege de impuritãþi ºi se
spalã. Oul se spalã sub jet de apã rece. Într­un vas se înãbuºã ceapã în 50 ml ulei
ºi 100 ml apã, se adaugã orez, se continuã înãbuºirea cu 200 ml apã, sare ºi piper.
Vasul se introduce la cuptor 10 minute, timp în care se fierbe orezul, se rãceºte,
se amestecã cu ou, castraveþi muraþi, 1 din pãtrunjelul verde. Pe bucãþile de antricot
unse cu muºtar se aºeazã din compoziþia de orez, se ruleazã, se trec prin 50 g
fãinã. Rulourile obþinute se aºeazã într­un vas cu 30 ml ulei ºi se frig la cuptor
8­10 minute. Separat, se înãbuºã ceapa rãmasã (50 g) ºi morcovii în 20 ml ulei ºi
50 ml apã, la care se adaugã fãinã (50 g) dizolvatã în 100 ml apã rece, cubul
MAGGI, apoi, treptat, cantitatea de apã rãmasã ºi foile de dafin. Sosul fiert se
paseazã peste antricoate (rulouri), se adaugã smântânã, sare ºi se fierb împreunã
cca 8 minute.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra ºi garniturã de cartofi natur.

502. ANTRICOT DE VITÃ UMPLUT ­ 5 porþii

ciuperci proaspete/conservã ­ 100 g/50 g apã ­ 500 ml

antricot de vitã ­ 600 g unt - 25 g
pastã de tomate ­ 25 g ulei - 100 ml

roºii conservã ­ 100 g fãinã ­ 50 g
1/2 cub MAGGI de ciuperci ouã ­ 1 bucatã

caºcaval ­ 50 g lapte ­ 100 ml
vin alb ­ 25 ml pãtrunjel ­ 1 legãturã
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1/2 cub MAGGI de vitã orez ­ 50 g

sare ºi piper dupã gust cartofi ­ 750 g

Antricotul se curãþã de pieliþe, se spalã, se porþioneazã în 5 bucãþi, se bat ºi
se sãreazã. Laptele se fierbe. Cartofii se spalã, se curãþã, se spalã din nou ºi se
fierb în apã cu sare. Ciupercile proaspete se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt
(cele conservate se scurg de lichid, se spalã sub jet de apã rece ºi se taie mãrunt).
Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã
în 100 ml apã. Orezul se alege de impuritãþi ºi se spalã. Oul se spalã sub jet de
apã rece, se fierbe pânã la consistenþã tare, se curãþã de coajã ºi se taie mãrunt.
Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Fãina se cerne. Orezul se fierbe în 300
ml apã, împreunã cu jumãtãþile de cuburi MAGGI, pentru mai multã savoare, ºi
se rãceºte. Ciupercile se înãbuºã în 10 g unt ºi se rãcesc. Într­un vas se amestecã
orezul cu ciupercile, pãtrunjelul verde, caºcavalul, sarea ºi piperul. Bucãþile de
antricot se umplu cu aceastã compoziþie, se ruleazã, se trec prin 25 g de fãinã, se
pune într­un vas cu 25 ml ulei ºi se înãbuºã cca 15 minute. Separat, în alt vas, se
preparã un sos din 50 ml de ulei, 25 g fãinã ºi pastã de tomate, se fierbe cca 8
minute ºi se paseazã peste bucãþile de antricot. Se fierb împreunã 5 minute, se
adaugã sare ºi vin. Se preparã un piure din cartofi, lapte ºi unt.

Se serveºte cald, cu garniturã din piure de cartofi, sos ºi decor de roºii.

503. BAME CU CARNE DE VITÃ ­ 5 porþii

carne de  vitã ­ 500 g bame proaspete ­ 750 g
ulei ­ 100 ml ceapã ­ 100 g

fãinã ­ 25 g pastã de tomate ­ 50 g
vin alb ­ 50 ml roºii proaspete ­ 400 g

lãmâie ­ 25 g oþet ­ 25 ml
apã ­ 500 ml 1 cub MAGGI de vitã

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare dupã gust

Carnea se curãþã de pieliþe, se spalã, se porþioneazã în 5 bucãþi. Bamele se
curãþã, se spalã ºi se opãresc în apã cu oþet. Roºiile se curãþã, se spalã, se opãresc,
se decojesc ºi se taie felii. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Lãmâia se
spalã ºi se taie rondele. Fãina se cerne. Carnea se sãreazã ºi se înãbuºã împreunã
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cu ceapa în ulei cu 100 ml apã cca 15 minute. Se adaugã fãinã dizolvatã în 50 ml
apã rece, pastã de tomate, cantitatea de apã rãmasã (350 ml), cubul MAGGI ºi se
continuã fierberea. Când carnea este pe jumãtate fiartã, se adaugã bamele, felii
de roºii, sare ºi se continuã fierberea. La final se adaugã vin, 1 din pãtrunjel ºi se
mai fierb 2­3 minute.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra ºi decor de rondele de lãmâie.

504. BIFTEC CU OUÃ ­ 5 porþii

muºchi de vitã fasonat ­ 500 g ouã ­ 5 bucãþi
ulei ­ 100 ml sare dupã gust

Muºchiul se spalã, se zvântã, se porþioneazã în 5 bucãþi, se bat puþin ºi se
sãreazã. Ouãle se trec sub jet de apã rece. Bucãþile de muºchi se frig pe grãtar sau
într­o tigaie cu 50 ml ulei. Separat, se pregãtesc ouã ochiuri cu 50 ml ulei. Pe
fiecare bucatã se aºeazã câte un ou ochi.

Se serveºte cald.

505. BLANCHET DE VITÃ ­ 5 porþii

carne de  vitã ­ 600 g cartofi ­ 800 g

morcovi ­ 250 g þelinã rãdãcinã ­ 100 g
ceapã ­ 100 g fãinã ­ 50 g

ouã ­ 1 bucatã unt ­ 25 g
unturã ­ 25 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

lãmâie ­ 50 g foi de dafin ­ 2­3 frunze
mazãre proaspãtã/conservã ­ 500 g/250 g

sare ºi piper boabe dupã gust

Carnea se spalã. Cartofii se curãþã, se spalã, se taie cuburi ºi se fierb în apã
cu sare. Morcovii, þelina ºi ceapa se curãþã ºi se spalã. Mazãrea proaspãtã se
curãþã, se spalã ºi se fierbe în apã rece (cea conservatã se scurge de lichid ºi se
spalã sub jet de apã rece). Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Lãmâia se
spalã ºi se extrage sucul. Oul se trece sub jet de apã rece, se separã albuºurile de
gãlbenuº. Fãina se cerne. Carnea se fierbe în apã cu sare, se îndepãrteazã spuma,
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se adaugã morcovi, þelinã, ceapã ºi boabe de piper. Carnea se taie în 10 bucãþi.
Dupã ce a fiert, se scot legumele ºi se taie cuburi. Supa se strecoarã ºi se foloseºte
la prepararea sosului cu fãinã, gãlbenuº de ou, unturã, foi de dafin, sare ºi suc de
lãmâie. În sosul fiert se adaugã bucãþile de carne ºi se fierb împreunã 8­10 minute.
Cartofii fierþi se amestecã cu legumele tãiate ºi mazãre; se adaugã unt topit.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

506. BOEUF BREZE CU CIUPERCI ­ 5 porþii

carne de  vitã (pulpã/spatã) ­ 600 g morcovi - 50 g
pãstârnac ºi pãtrunjel rãdãcinã ­ 50 g ceapã ­ 50 g

1 cub MAGGI de ciuperci ulei - 100 g
ciuperci proaspete/conservã ­ 500 g/250 g þelinã ­ 50 g

1 cub MAGGI de vitã apã ­ 700 ml
slãninã crudã ­ 50 g pastã de tomate ­ 50 g

usturoi, sare ºi piper dupã gust zahãr ­ 10 g

Slãnina se taie felii subþiri. Carnea se curãþã, se spalã ºi se zvântã. Morcovii,
pãtrunjelul rãdãcinã ºi pãstârnacul se spalã ºi se taie felii. Ceapa se curãþã, se
spalã ºi se taie felii. Ciupercile proaspete se curãþã, se spalã ºi se taie lame (dacã
se folosesc ciuperci conservate, acestea se scurg de lichid, se trec sub jet de apã
rece ºi se taie lame). Usturoiul se curãþã ºi se taie mãrunt. Pasta de tomate se
dilueazã în 100 ml apã. Carnea se împãneazã cu slãninã, se înãbuºã în ulei ºi 100
ml apã, se adaugã ceapã, þelinã, morcovi, pãstârnac, pãtrunjel rãdãcinã, usturoi,
pastã de tomate, cuburile MAGGI, piper, sare ºi, treptat, apã. Se fierbe înãbuºit
cca 1 orã. Carnea fiartã se porþioneazã. Sosul se paseazã ºi se fierbe cca 10 minute
împreunã cu ciupercile, vinul ºi zahãrul.

Se serveºte cald, cu diferite garnituri din legume sau gãluºte de cartofi.

507. BUDINCÃ DE CARTOFI CU CARNE DE VITÃ ­ 5 porþii

apã ­ 50 ml carne de  vitã ­ 400 g
cartofi ­ 100 g ceapã ­ 100 g

usturoi - 10 g ulei - 50 ml
fãinã ­ 50 g ouã ­ 2 bucãþi
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pâine albã ­ 175 g caºcaval ­ 50 g

smântânã ­ 50 g pesmet ­ 25 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

Carnea se curãþã de pieliþe, se spalã ºi se dã prin maºina de tocat. Ceapa se
curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Cartofii se spalã, se curãþã de coajã, se spalã din
nou, se fierb în apã cu sare, se scurg ºi se zdrobesc. Usturoiul se curãþã ºi se
piseazã cu puþinã sare. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Caºcavalul se
curãþã de coajã ºi se rade. Ouãle se trec sub jet de apã rece. Pâinea se înmoaie în
apã ºi se stoarce. Fãina ºi pesmetul se cern. Carnea tocatã ºi ceapã se înãbuºã în
25 ml ulei ºi 50 ml apã. Tocãtura se rãceºte, se amestecã cu pâinea ºi se dã din
nou prin maºina de tocat. Se amestecã cu ou, usturoi, pãtrunjel verde, sare ºi
piper. Într­un vas cu 25 ml ulei ºi tapetat cu pesmet se aºeazã compoziþia obþinutã
între douã straturi de pastã de cartofi. Deasupra, se adaugã o compoziþie formatã
din fãinã amestecatã cu un ou ºi se presarã cu caºcaval ras. Budinca se introduce
la cuptor la foc potrivit cca 15 minute, apoi se rãceºte ºi se porþioneazã.

Se serveºte caldã, cu smântânã.

508. BUDINCÃ DIN CARNE CU SOS DIN LEGUME ­ 5 porþii

carne de  vitã ­ 500 g apã ­ 50 ml

pãtrunjel rãdãcinã ­ 75 g fãinã ­ 50g
pâine albã ­ 150 g lapte ­ 125 ml

morcovi ­ 250 g ouã ­ 2 bucãþi
smântânã ­ 50 g þelinã rãdãcinã  ­ 75 g

unt - 25 g ulei - 75 ml
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã ceapã ­ 100 g

caºcaval ­ 50 g sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã, se taie bucãþi ºi se dã prin maºina de tocat. Ceapa se curãþã,
se spalã ºi se taie mãrunt. Pãtrunjelul rãdãcinã, þelina, morcovii se curãþã, se
spalã ºi se taie mãrunt. Pâinea se taie felii, se înmoaie în apã ºi se stoarce.
Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Ouãle se spalã sub jet de apã rece. Fãina
se cerne. Carnea se toacã împreunã cu ceapa, se înãbuºã în 50 ml ulei ºi 50 ml
apã, se rãceºte, se amestecã cu pâine ºi se dã din nou prin maºina de tocat. Se
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adaugã un ou, pãtrunjel verde, sare ºi piper. Compoziþia obþinutã se aºeazã într­o
tavã unsã cu 25 ml ulei; deasupra se adaugã o compoziþie formatã dintr­un ou,
fãinã, smântânã ºi se presarã cu caºcaval. Tava se introduce la cuptor cca 15
minute. Budinca preparatã se porþioneazã. Legumele (pãtrunjelul, þelina rãdãcinã
ºi morcovii se înãbuºã în unt, se adaugã fãinã dizolvatã în apã, sare, lapte ºi se
fierb cca 25 minute. Sosul se paseazã.

Se serveºte caldã, cu sos de lãmâie.

509. BUDINCÃ DIN CREIER CU SMÂNTÂNÃ ­ 5 porþii

creier de vitã ­ 500 g unt ­ 100 g

fãinã ­ 200 g lapte - 800 ml
ouã ­ 5 bucãþi smântânã ­ 250 g

lãmâie ­ 50 g sare ºi piper dupã gust

Creierul se curãþã de pieliþe într­un vas cu apã rece, se spalã, se þine în apã
cca 15 minute pentru eliminarea sângelui, se opãreºte ºi se taie bucãþi mici. Se
separã albuºurile de gãlbenuºuri. Lãmâia se spalã ºi se extrage sucul. Din fãinã,
75 g unt, lapte ºi sare se preparã un sos care se fierbe cca 10 minute. Sosul
obþinut se rãceºte ºi se amestecã cu creier, gãlbenuºuri, albuºuri bãtute spumã ºi
piper. Compoziþia obþinutã se aºeazã într­un vas uns cu 25 g unt ºi se introduce la
cuptor, la temperaturã moderatã cca 25 minute. Se rãceºte puþin, se amestecã
smântâna cu sucul de lãmâie, sare ºi se formeazã un sos.

Se serveºte cald; deasupra se toarnã sosul.

510. CARTOFI CU MUªCHI DE VITÃ PAPRICAT ­ 5 porþii

muºchi de vitã ­ 600 g ceapã ­ 250 g
cartofi - 1 kg ulei - 100 ml

boia de ardei dulce - 2 g ardei gras - 100 g
roºii proaspete ­ 300 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

apã ­ 600 ml 1/2 cub MAGGI de vitã
sare ºi piper dupã gust

Muºchiul de vitã se spalã ºi se sãreazã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie
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mãrunt. Cartofii se spalã, se curãþã, se spalã din nou ºi se taie cuburi. Ardeii se
curãþã ºi se taie felii. Roºiile se spalã ºi se taie felii. Pãtrunjelul verde se spalã ºi
se taie mãrunt. Muºchiul de vitã se aºeazã într­o tavã ºi se frige la cuptor în 50 ml
ulei cu 100 ml apã; dupã frigere, se porþioneazã ºi se pãstreazã la cald. Ceapa se
înãbuºã în 50 ml ulei cu 100 ml apã, se adaugã, cartofi, ardei gras, piper ºi se
continuã înãbuºirea cca 10 minute. Se adaugã jumãtatea de cub MAGGI, boia,
sare ºi, treptat, cantitatea de apã rãmasã. Spre sfârºitul fierberii, se adaugã roºii.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

511.CASTRAVEÞI CU CARNE DE VITÃ ­ 5 porþii

carne de  vitã ­ 600 g ulei - 100 ml
castraveþi muraþi ­ 1,2 kg ceapã ­ 200 g

fãinã ­ 30 g pastã de tomate ­ 50 g
boia de ardei dulce - 2 g cimbru - 2 g

mãrar verde ­ 1 legãturã sare dupã gust
roºii proaspete/conservã ­ 200 g/100 g 1 cub MAGGI de vitã

Carnea se curãþã de pieliþe, se spalã ºi se porþioneazã. Castraveþii muraþi se
spalã, se curãþã de coajã, se taie în bucãþi lungi de 4­5 cm ºi grosime de 2 mm, se
spalã din nou ºi se fierb în apã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Pasta
de tomate se dilueazã în 100 ml apã. Mãrarul verde se spalã ºi se taie mãrunt.
Roºiile proaspete se spalã, se opãresc, se decojesc ºi se taie sferturi. Bucãþile de
carne se sãreazã, se înãbuºã cca 20 de minute în ulei cu 100 ml apã ºi se scot în
alt vas. În jiul rãmas se înãbuºã ceapã, se adaugã fãinã dizolvatã în 50 ml apã,
pastã de tomate, cubul MAGGI, boia, sare, apã fiartã (700 ml) ºi se fierbe cca 20
de minute. Sosul format se strecoarã peste carne ºi se continuã fierberea cca 50
minute. Se introduc castraveþii, se mai fierbe 10 minute, se condimenteaza cu
cimbru, se adaugã roºii ºi se introduce la cuptor încã 10 minute.

Se serveºte cald, cu mãrar verde deasupra.

512. CHIFTELUÞE DIN CARNE DE VITÃ ­ 5 porþii

cartofi/pâine albã ­ 600 g/250 g
carne de vitã ­ 500 g ceapã ­ 125 g
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ouã ­ 3 bucãþi pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

usturoi ­ 15 g fãinã ­ 50 g
unturã/ulei ­ 125 g (ml) sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã ºi se taie bucãþi mici. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie
mãrunt. Cartofii se spalã, se curãþã de coajã, se spalã din nou ºi se rad fin. Ouãle
se spalã sub jet de apã rece. Usturoiul se curãþã, se spalã ºi se taie bucãþi mãrunte.
Pãtrunjelul se spalã ºi se taie mãrunt. Când se foloseºte pâine, aceasta se înmoaie
ºi se stoarce. Carnea, ceapa ºi usturoiul se dau prin maºina de tocat. Compoziþia
obþinutã se amestecã cu cartofi raºi sau pâine, ouã, pãtrunjel verde, sare, piper
pânã se omogenizeazã. Se porþioneazã, se modeleazã chiftele sub formã rotundã,
folosind fãinã. Se rumenesc în unturã sau ulei.

Se servesc calde, cu diferite garnituri din legume, cartofi, orez.

513. CHIFTELUÞE MARINATE ­ 5 porþii

cartofi/pâine albã ­ 300 g/150 g

carne de vitã ­ 300 g ceapã ­ 75 g
ouã ­ 1 bucatã fãinã ­ 25 g

unturã/ulei ­ 100 g (ml) pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
sare ºi piper dupã gust

pentru sos :
ceapã ­ 100 g morcovi ­ 50 g
þelinã rãdãcinã ­ 50 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 50 g

ulei ­ 50 ml pastã de tomate ­ 50 g
oþet ­ 10 ml fãinã ­ 50 g

foi de dafin sare dupã gust

Morcovii, þelina ºi pãtrunjelul rãdãcinã se curãþã, se spalã ºi se taie felii.
Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt.  Fãina se cerne. Oul se
spalã sub jet de apã rece. Ceapa se curãþã, se spalã, se taie felii, se înãbuºã în
unturã sau ulei ºi se rãceºte. Carnea se spalã, se taie bucãþi, se dã prin maºina de
tocat împreunã cu ceapa înãbuºitã. Cartofii se spalã, se curãþã de coajã ºi se spalã
din nou. Pasta de tomate se dilueazã în 100 ml apã. Carnea tocatã se amestecã cu
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sare ºi piper, pãtrunjel verde, ouã ºi cartofi raºi fin sau pâine. Compoziþia obþinutã
se împarte în bucãþi ºi se modeleazã chiftele de formã rotundã, aplatizatã. Se
rumenesc în unturã.

Sosul se preparã astfel: ceapã, morcovi, þelinã ºi pãtrunjel rãdãcinã se înãbuºã
în ulei cu 50 ml apã. Se adaugã fãinã, pastã de tomate, oþet, foi de dafin, sare ºi
apã fiartã. Se fierbe cca 15 minute, dupã care se strecoarã. Sosul obþinut se fierbe
împreunã cu chiftelele cca 10minute.

Se serveºte cald.

514. CLÃTITE CU CARNE ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 350 g fãinã ­ 250 g
lapte ­ 400 ml ouã ­ 3 bucãþi

ulei ­ 100 ml smântânã ­ 100 g
ceapã ­ 200 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

usturoi ­ 10 g sare ºi piper dupã gust

Carnea se curãþã de pieliþe, se spalã, se taie bucãþi ºi se dã prin maºina de
tocat. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Ouãle se spalã sub jet de apã
rece. Pãtrunjelul verde ºi usturoiul se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Fãina se
cerne. Ceapa se înãbuºã în 50 ml ulei, se adaugã carnea tocatã; se continuã
înãbuºirea cca 5 minute. Se rãceºte, se dã din nou prin maºina de tocat, se adaugã
un ou, 25 g smântânã, sare, piper, pãtrunjel verde, usturoi ºi se omogenizeazã.
Dintr­un ou, fãinã ºi lapte se pregãteºte compoziþia pentru 10 foi de clãtite. Din
compoziþie se toarnã cu polonicul într­o tigaie cu ulei fierbinte, miºcând tigaia
astfel încât compoziþia sã se întindã egal. Se rumenesc foile pe ambele pãrþi,
dupã care foile se umplu cu compoziþia de carne, se ruleazã, se aºeazã într­o tavã
unsã cu puþin ulei, se introduc la cuptor 10 minute.

Se servesc calde, cu smântânã deasupra.

515. CONOPIDÃ CU CARNE DE VITÃ ­ 5 porþii

roºii proaspete/conservã ­ 200 g/100 g apã - 1 l

carne de vitã ­ 600 g conopidã ­ 1,3 kg
ceapã ­ 100 g morcovi ­ 50 g
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pãtrunjel rãdãcinã ­ 50 g pastã de tomate ­ 50 g

ulei - 100 ml fãinã ­ 30 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare dupã gust

2 cuburi MAGGIde vitã

Carnea se curãþã de pieliþe, se spalã ºi se porþioneazã. Conopidã se curãþã de
frunze ºi cotoare, se desface în bucãþele, se spalã, se þine în apã cu sare 10 minute,
dupã care se fierbe. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Morcovii ºi
pãtrunjelul rãdãcinã se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Roºiile proaspete se spalã,
se opãresc, se decojesc ºi se taie felii. Pasta de tomate se dilueazã în 100 ml apã.

Carnea se sãreazã ºi se înãbuºã în 50 ml ulei cu 50 ml apã. Ceapa se înãbuºã
în 50 ml ulei cu 50 ml apã, se adaugã morcovi, pãtrunjel rãdãcinã ºi se continuã
înãbuºirea. Se adaugã pastã de tomate, fãinã dizolvatã în 50 ml apã rece, cuburile
MAGGI ºi cantitatea de apã necesarã fierberii (1 l). Se fierbe cca 20 minute ºi se
strecoarã peste carne; procesul se continuã pânã ce carnea este fiartã, se adaugã
conopidã, roºii, sare ºi se mai fierbe 10 minute.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

516. DOVLECEI CU CARNE DE VITÃ ­ 5 porþii

carne de  vitã ­ 600 g dovlecei proaspeþi ­ 1,5 kg

ulei ­ 100 ml roºii proaspete ­ 250 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã mãrar verde ­ 1 legãturã

apã ­ 350 ml sare ºi piper dupã gust
1/2 cub MAGGI de vitã

Carnea se curãþã de pieliþe, se spalã ºi se porþioneazã. Dovleceii se curãþã, se
spalã ºi se taie cuburi mari. Roºiile se curãþã, se spalã, se opãresc, se decojesc ºi
se taie sferturi. Pãtrunjelul verde ºi mãrarul verde se spalã ºi se taie mãrunt.
Bucãþile de carne se sãreazã, se înãbuºã în 50 ml ulei cu 50 ml apã ºi, adãugând
treptat restul de 350 ml apã, se fierb timp de 50 minute. Dovleceii se înãbuºã
separat în 50 ml ulei cu 50 ml apã; se adaugã carnea cu sos, roºii, jumãtatea de
cub MAGGI, piper, sare ºi se continuã fierberea cca 20 minute. Se presarã mãrar
verde.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.
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517. DOVLECEI UMPLUÞI ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 300 g orez ­ 75 g

ulei ­ 150 ml ceapã ­ 150 g
fãinã ­ 60 g pastã de tomate ­ 100 g

dovlecei proaspeþi ­ 1 kg iaurt ­ 200 g
morcovi ­ 100 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 100 g

apã ­ 300 ml 1/2 cub MAGGI de vitã
mãrar verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

Carnea se curãþã de pieliþe, flaxuri, se spalã, se taie bucãþi mici ºi se dã prin
maºina de tocat. Ceapa se curãþã ºi se spalã; jumãtate se taie mãrunt, jumãtate se
dã prin maºina de tocat împreunã cu carnea. Pasta de tomate se dilueazã în 100
ml apã. Dovleceii se spalã, se curãþã de coajã, se taie în douã, dacã sunt mai mari,
ºi li se scoate miezul. Morcovii ºi pãtrunjelul rãdãcinã se curãþã, se spalã ºi se
taie mãrunt. Orezul se alege de impuritãþi, se spalã, se fierbe ºi se lasã sã se
rãceascã. Mãrarul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Carnea tocatã se
amestecã cu orez fiert, sare, piper ºi jumãtate din cantitatea de mãrar. Cu aceastã
compoziþie se umplu dovleceii. Dupã umplere, fiecare bucatã se trece prin fãinã
cu partea tãiatã, se aºeazã într­o tavã cu 100 ml ulei, apã ºi se introduc la cuptor.
Ceapa, morcovii ºi pãtrunjelul rãdãcinã se înãbuºã în 50 ml ulei ºi 100 ml apã. Se
adaugã cantitatea de fãinã rãmasã dizolvatã în 100 ml apã, pastã de tomate ºi
jumãtatea de cub MAGGI. Se adaugã apã ºi se fierbe 25 minute. Sosul se strecoarã
peste dovlecei ºi se continuã fierberea 15 minute.

Se serveºte cald, cu mãrar verde deasupra ºi iaurt.

518. FASOLE BOABE CU CARNE DE VITÃ ­ 5 porþii

roºii proaspete/conservã ­ 200 g/100 g

carne de vitã ­ 600 g ulei ­ 100 ml
fasole boabe ­ 450 g ceapã ­ 100 g

pastã de tomate ­ 50 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
boia de ardei dulce - 2 g foi de dafin - 3 frunze

cimbru, sare ºi piper dupã gust 1/2 cub MAGGI de vitã
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Carnea se curãþã de pieliþe, se spalã ºi se porþioneazã. Fasolea boabe se
alege de impuritãþi, se spalã ºi se lasã în apã rece cca 12 ore. Ceapa se curãþã, se
spalã ºi se taie mãrunt. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Pasta de
tomate se dilueazã în 100 ml apã. Roºiile se spalã ºi se taie jumãtãþi. Fasolea
boabe se pune la fiert cu apã rece. Dupã primele clocote, se schimbã apa cu o alta
fiartã. În ultima apã în care se fierbe fasolea se adaugã foi de dafin, sare, cimbru,
jumãtate din cantitatea de usturoi, piper ºi se fierb împreunã pânã se reduce
lichidul. Carnea se fierbe separat în apã cu sare, timp de cca 50 de minute. În alt
vas se înãbuºã în ulei ºi 100 ml apã, ceapã, pastã de tomate, boia de ardei dulce,
restul de usturoi, sare ºi se fierbe cca 20 minute. Sosul obþinut se paseazã ºi se
toarnã peste bucãþile de carne, la care se mai adaugã fasolea boabe fiartã, roºii,
jumãtatea de cub MAGGI ºi se fierb împreunã, la cuptor, cca 10 minute.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

519. FRIPTURÃ DIN CARNE DE VITÃ CU FICAT ­ 5 porþii

carne de  vitã ­ 600 g ficat de  vitã ­ 400 g

ceapã ­ 400 g fãinã ­ 30 g
ulei ­ 100 ml apã ­ 500 ml

vin alb ­ 50 ml 1/2 cub MAGGI de vitã
sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã. Ficatul se spalã ºi se taie felii subþiri. Ceapa se curãþã, se
spalã ºi se taie mãrunt. Carnea se sãreazã ºi se înãbuºã în 50 ml ulei cu 100 ml
apã; se continuã fierberea 1­2 ore, adaugând treptat 300 ml apã. Ceapa se înãbuºã
în 50 ml ulei cu 100 ml apã, se adaugã ficat, fãinã dizolvatã în 50 ml apã rece,
jumãtatea de cub MAGGI ºi se fierb înãbuºit cca 15 minute. Se adaugã treptat
cantitatea rãmasã (200 ml apã), se toarnã peste carnea înãbuºitã ºi se continuã
fierberea 15 minute, cu piper ºi sare. Spre sfârºit se adaugã vin. Carnea se scoate
separat, se rãceºte puþin ºi se porþioneazã.

Se serveºte cald (bucãþi de fripturã alãturi de ficat cu sos).

520. FRIPTURÃ DIN CARNE DE VITÃ CU SOS DE VIN ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 600 g ulei ­ 100 ml
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morcovi ­ 100 g costiþã afumatã ­ 100 g

ceapã ­ 100 g þelinã rãdãcinã  ­ 100 g
pastã de tomate ­ 100 g macaroane ­ 300 g

fãinã ­ 30 g unt ­ 50 g
vin alb - 100 ml caºcaval ­ 100 g

1 1/2 cub MAGGI de vitã
usturoi, piper, sare ºi cimbru dupã gust

Carnea se curãþã ºi se spalã. Macaroanele se rup, se introduc în apã clocotitã
cu sare ºi se fierb. Dupã fierbere se adaugã apã rece, unde se þin 10 minute. Se
spalã sub jet de apã rece, se adaugã unt topit ºi se menþin la cald. Morcovii, þelina
rãdãcinã se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie
mãrunt. Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Pasta de tomate se dilueazã în
100 ml apã. Costiþã afumatã se taie felii. Carnea se împãneazã cu costiþã afumatã
ºi o parte din morcovi (50 g), se sãreazã ºi se înãbuºã în ulei cu 100 ml apã. Se
adaugã restul de morcovi, þelinã, ceapã ºi se continuã înãbuºirea. Se adaugã fãinã
dizolvatã în 50 ml apã rece, pastã de tomate, un cub ºi jumãtate MAGGI, usturoi,
cimbru, piper, sare, 700 ml apã fiartã ºi se continuã fierberea. Carnea se scoate,
se rãceºte ºi se porþioneazã. Sosul se paseazã peste friptura porþionatã.

Se serveºte cald, cu garniturã de macaroane ºi caºcaval ras deasupra.

521. FRIPTURÃ DIN CARNE DE VITÃ CU MANDARINE ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 600 g mandarine ­ 200 g
costiþã afumatã ­ 150 g ceapã ­ 50 g

apã ­ 300 ml ulei ­ 200 ml
cimbru - 2 g usturoi - 30 g

foi de dafin ­ 3­4 frunze sare ºi piper dupã gust

Carnea de vitã se spalã. Mandarinele se spalã, se curãþã de coajã ºi se taie
rondele. Usturoiul se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Costiþa afumatã se taie
fâºii. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie rondele.  Carnea de  vitã se împãneazã cu
costiþã afumatã, se sãreazã, se pipereazã, se adaugã ulei, apã, foi de dafin, cimbru,
ceapã ºi se introduce în cuptor la temperaturã moderatã cca 40 de minute, întorcând
carnea de vitã din când în când pe o parte ºi alta. Spre sfârºitul frigerii, se adaugã
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mandarinele tãiate rondele ºi se mai þin  în cuptor cca 10 minute. Dupã preferinþã,
se poate stropi cu vin. Se scoate din cuptor, se lasã puþin la rãcit ºi se porþioneazã.

Se serveºte cald, cu diferite garnituri din legume ºi cartofi.

522. FRIPTURÃ VÂNÃTOREASCÃ DE VITÃ ­ 5 porþii

muºchi de vitã ­ 600 g ulei ­ 100 ml

morcovi ­ 100 g þelinã rãdãcinã ­ 100 g
ceapã ­ 50 g fãinã ­ 30 g

zahãr ­ 10 g muºtar ­ 30 g
foi de dafin ­ 3 g costiþã afumatã ­ 100 g

macaroane - 100 g unt - 50 g
caºcaval ­ 100 g 1 1/2 cub MAGGI de vitã

vin alb ­ 50 ml sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã ºi se sãreazã. Costiþa se taie fâºii de 2­3 cm. Ceapa, morcovii
ºi þelina se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Macaroanele se rup, se introduc în apã
clocotitã cu sare, se fierb, se trec prin jet de apã rece. Caºcavalul se curãþã de
coajã ºi se rade. Carnea se împãneazã cu costiþã, se înãbuºã la cuptor în ulei cu
100 ml apã, împreunã cu ceapã, morcovi, un cub ºi jumãtate MAGGI, þelinã ºi
foi de dafin, adaugând treptat 700 ml apã fiartã. Când carnea este înãbuºitã se
scoate în alt vas, se rãceºte ºi se porþioneazã. În sosul rãmas se adaugã fãinã
dizolvatã în 50 ml apã rece, muºtar, piper, sare ºi se continuã fierberea cca 15
minute. Se paseazã sosul peste carne, se adaugã zahãr ºi se continuã fierberea
cca 10 minute. Spre sfârºit, se adaugã vin.

Se serveºte cald, cu garniturã de macaroane, caºcaval ras ºi unt topit deasupra.

523. GHIVECI CU CARNE DE VITÃ ­ 5 porþii

mazãre verde proaspãtã/conservã ­ 500 g/300 g
cartofi ­ 500 g ceapã ­ 100 g

fasole proaspãtã ­ 300 g morcovi ­ 200 g
dovlecei proaspeþi ­ 200 g varzã albã ­ 300 g

vinete ­ 200 g roºii proaspete ­ 150 g
pastã de tomate ­ 50 g pãstârnac rãdãcinã ­ 150 g
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pãtrunjel rãdãcinã ­ 150 g carne de vitã ­ 500 g

ulei ­ 200 ml pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
ardei gras - 250 g vin alb - 100 ml

2 cuburi MAGGI de vitã usturoi ºi sare dupã gust

Legumele se curãþã ºi se spalã. Ceapa ºi pãtrunjelul se taie mãrunt. Morcovii,
þelina rãdãcinã, pãstârnacul, dovleceii ºi vinetele se taie cubuleþe iar varza ºi
ardeiul gras careuri. Roºiile se spalã, se opãresc, se decojesc ºi se taie sferturi.
Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml apã. Carnea se curãþã, se spalã ºi se taie felii
subþiri. Mazãrea verde ºi fasolea verde proaspete se curãþã, se spalã ºi se fierb în
apã cu sare. Când se foloseºte mazãre conservã, se scurge de lichid ºi se spalã
sub jet de apã rece. Carnea se înãbuºã împreunã cu ceapa în 50 ml ulei ºi 100 ml
apã, se adaugã pastã de tomate, cuburile MAGGI, cca 700 ml apã fiartã (treptat)
ºi se continuã fierberea. Separat, în 150 ml ulei ºi 150 ml apã se înãbuºã legumele
în ordinea fierberii (morcovi, pãstârnac, pãtrunjel rãdãcinã, varzã, ardei gras,
vinete, cartofi, fasole verde, mazãre, dovlecei) adãugând treptat apa necesarã.
Când legumele sunt fierte se adaugã sare ºi usturoi. Legumele înãbuºite se pun
peste carnea fiartã. Deasupra, se adaugã roºiile tãiate sferturi, jumãtate din
cantitatea de pãtrunjel verde, se acoperã cu apã ºi se introduc la cuptor. Când este
aproape fiartã, se adaugã vin. Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

524. GULAª  MUREªEAN ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 600 g ceapã ­ 150 g
ulei - 100 ml morcovi - 100  g

þelinã rãdãcinã ­ 100 g ardei gras ­ 50 g
cartofi - 700 g chimen - 3 g

boia de ardei dulce ­ 3 g fãinã ­ 100 g
ouã ­ 2 bucãþi ciuperci conservã ­ 200 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã pastã de tomate ­ 50 g
ardei iute ­ 3 g apã ­ 350 g

1/2 cub MAGGI de vitã sare, piper, usturoi dupã gust

Carnea de  vitã se curãþã de pieliþe, se spalã ºi se taie bucãþi mici. Morcovii,
þelina rãdãcinã, ardeiul gras, usturoiul ºi ceapã, se curãþã, se spalã. Morcovii ºi
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þelina se rad prin rãzãtoarea finã. Ardeiul gras ºi ceapa se taie mãrunt. Usturoiul
ºi ardeiul iute se taie mãrunt. Cartofii se spalã, se curãþã, se spalã ºi se taie cuburi.
Ciupercile conservã se scurg de lichid ºi se spalã sub jet de apã rece, iar apoi se
taie mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml apã. Ceapa, morcovii, þelina ºi
ardeiul gras se înãbuºã în ulei cu puþinã apã (100 ml), se adaugã boia de ardei
dulce, pastã de tomate, jumãtatea de cub MAGGI, carne ºi restul de apã. Separat,
se frãmântã din fãinã, ouã, sare ºi 50 ml apã o cocã de tãiþei. Când sosul începe sã
fiarbã, se pune cuº­cuº­ul format prin rupere cu mâna din coca de tãiþei. Se adaugã
ciuperci, usturoi, piper, jumãtate din cantitatea de pãtrunjel verde tãiat mãrunt ºi
ardei iute.

Se serveºte fierbinte, cu pãtrunjel verde deasupra.

525. GULAª UNGURESC ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 600 g ceapã ­ 400 g

ardei gras - 200 g morcovi - 100 g
þelinã rãdãcinã ­ 100 g pastã de tomate ­ 100 g

cartofi - 800 g ulei - 100 ml
fãinã ­ 100 g ouã ­ 1 bucatã

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã apã ­ 300 ml
ardei iute - 3 g chimen - 3 g

boia de ardei dulce ­ 3 g 1 cub MAGGI de vitã
cimbru, sare ºi piper dupã gust

Carnea se curãþã de pieliþe, se spalã ºi se taie bucãþi. Ceapa se curãþã, se
spalã ºi se taie mãrunt. Ardeiul gras se curãþã, se spalã ºi se taie fâºii subþiri.
Morcovii ºi þelina se curãþã, se spalã ºi se rad prin rãzãtoarea finã. Cartofii se
spalã, se curãþã, se spalã ºi se taie cuburi mici. Usturoiul se curãþã ºi se spalã, iar
apoi se taie mãrunt. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Ardeiul iute se
spalã ºi se taie mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã în 100 ml apã. Ceapa se
înãbuºã în 100 ml ulei ºi 100 ml apã, împreunã cu morcovii ºi þelina. Se adaugã
pastã de tomate, cubul MAGGI, bucãþile de carne, cca 200 ml apã ºi se lasã sã
fiarbã cca 40 minute. Din ouã, fãinã, sare ºi puþinã apã (50 ml) se preparã o cocã
de consistenþã tare, din care se taie bucãþi mici (cât o alunã), care se fierb în apã
cu sare, formându­se gãluºte. În sosul cu carne se adaugã boia de ardei dulce,
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ardei iute, sare, piper, usturoi, cimbru ºi se continuã fierberea cca 30 minute. Se
adaugã gãluºtele ºi se mai fierb 5 minute. Separat, se fierb cartofii în apã cu sare.
Se serveºte cald, cu fâºii de ardei gras ºi cartofi natur, cu pãtrunjel verde deasupra.

526. GULAª VIENEZ ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 600 g ceapã ­ 250 g

ulei - 100 ml cartofi - 1 kg
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã chimen ­ 2 g

piper mãcinat ­ 2 g pastã de tomate ­ 100 g
boia de ardei dulce ­ 3 g apã ­ 300 ml

1 cub MAGGI de vitã sare dupã gust

Carnea se curãþã de pieliþe, se spalã ºi se taie bucãþi. Ceapa se curãþã, se
spalã ºi se taie mãrunt. Cartofii se spalã, se curãþã, se spalã ºi se taie felii lungi.
Pasta de tomate se dilueazã în 100 ml apã. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie
mãrunt. Bucãþile de carne se înãbuºã în ulei cu 100 ml apã ºi se scot separat; în
jiul rãmas se înãbuºã ceapã. Se adaugã boia de ardei dulce, chimen, carne ºi se
acoperã cu apã. Se fierb cca 1 orã. Se adaugã sare, piper, pastã de tomate, cubul
MAGGI ºi se continuã fierberea cca 20 de minute. Cartofii se fierb separat în apã
cu sare ºi se adaugã în sos.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

527. GUTUI CU CARNE DE VITÃ ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 600 g ulei ­ 150 ml
fãinã ­ 50 g pastã de tomate ­ 100 g

gutui ­ 1,5 kg zahãr ­ 100 g
2 cuburi MAGGI de vitã scorþiºoarã ­ 2 g

sare dupã gust

Carnea se curãþã de pieliþe, se spalã ºi se porþioneazã. Gutuile se spalã, se
curãþã de casa seminalã ºi se taie felii mari. Pasta de tomate se dilueazã în 100 ml
apã. Carnea se sãreazã, se înãbuºã în 50 ml ulei cu 100 ml apã, se adaugã fãinã
dizolvatã în 100 ml apã rece, pastã de tomate, cuburile MAGGI, sare ºi cantitatea
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de apã necesarã fierberii (cca 1,300 l). Se continuã fierberea pânã ce carnea este
fiartã. Feliile de gutui se înãbuºã în 100 ml ulei, se adaugã la carne ºi se fierb
împreunã. Zahãrul se caramelizeazã fãrã sã se ardã, se adaugã puþinã apã,
scorþiºoarã, se fierbe cca 5 minute ºi, când sunt aproape fierte, se toarnã peste
gutui ºi carne. Se serveºte cald.

528. LEGUME CU ANTRICOT DE VITÃ ­ 5 porþii

antricot de vitã ­ 600 g apã ­ 700 ml

ceapã ­ 400 g ulei ­ 100 ml
fãinã ­ 30 g pastã de tomate ­ 50 g

ardei gras - 300 g cartofi - 1 kg
boia de ardei dulce ­ 3 g ouã ­ 3 bucãþi

vin alb - 100 ml foi de dafin - 3-4 frunze
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

1 1/2 cub MAGGI de vitã

Antricotul se curãþã de pieliþe, se spalã ºi se porþioneazã, feliile se bat puþin
ºi se sãreazã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Ardeii graºi se curãþã, se
spalã ºi se taie fâºii. Cartofii se spalã, se curãþã, se spalã, se taie cuburi ºi se fierb
în apã cu sare. Ouãle se fierb pânã ajung la consistenþã tare, se curãþã de coajã ºi
se taie felii. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã
în 50 ml apã. Bucãþile de antricot se trec prin fãinã ºi se înãbuºã în ulei cu 100 ml
apã; se adaugã ceapã, ardei, un cub ºi jumãtate MAGGI ºi se continuã înãbuºirea.
Se adaugã treptat restul de apã ºi se fierb cca 40 minute. Se adaugã pastã de
tomate, chimen, foi de dafin, boia, piper, sare ºi se continuã fierberea. Spre sfârºit,
se adaugã vin.

Se serveºte cald, cu sos, felii de ou, garniturã de cartofi natur ºi pãtrunjel
verde deasupra.

529. LEGUME CU ANTRICOT DE VITÃ ªI SMÂNTÂNÃ ­ 5 porþii

fasole verde proaspãtã/conservã ­ 400 g/300 g

antricot de vitã ­ 600 g apã ­ 700 ml
ceapã ­ 300 g fãinã ­ 30 g
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ulei - 50 ml cartofi - 1 kg

morcovi - 300 g vin alb - 50 ml
smântânã ­ 200 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

1 1/2 cub MAGGI de vitã sare ºi piper dupã gust

Antricotul se curãþã de pieliþe, se spalã ºi se porþioneazã; feliile se bat puþin
ºi se sãreazã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie felii subþiri. Morcovii se curãþã,
se spalã ºi se taie cuburi. Fasolea verde proaspãtã se spalã, se fierbe în apã cu
sare ºi se taie mare. Când se foloseºte fasole conservã, se scurge de lichid, se
trece prin jet de apã rece ºi se taie mai mare. Cartofii se spalã, se curãþã de coajã,
se spalã, se taie cuburi ºi se fierb în apã cu sare. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se
taie mãrunt. Bucãþile de antricot cu ceapã se înãbuºã în ulei ºi 100 ml apã. Se
adaugã treptat cca 500 ml apã,  un cub ºi jumãtate MAGGI; se fierb înãbuºit cca
40 minute. Carnea se scoate separat. Peste ceapã se adaugã fãinã dizolvatã în
100 ml apã, sare ºi piper. Sosul obþinut se paseazã peste bucãþile de antricot; se
adaugã cantitatea de apã necesarã, smântâna ºi se fierb cca 10 minute. Spre sfârºitul
fierberii, se adaugã vin. Morcovii se soteazã cu unt, apoi se adaugã fasolea verde;
se mai înãbuºã împreunã cca 5 minute.

Se serveºte cald, cu garniturã de cartofi natur, morcovi, fasole verde ºi
pãtrunjel verde deasupra.

530. LIMBÃ CU PIURE DE CARTOFI ­ 5 porþii

limbã de vitã ­ 1 kg ceapã ­ 100 g
morcovi - 100 g cartofi - 1 kg

lapte - 200 ml ulei - 50 ml
smântânã ­ 150 g unt ­ 50 g

fãinã ­ 50 g sardele ­ 100 g
vin alb ­ 100 ml lãmâie - 150 g

1 cub MAGGI de vitã sare dupã gust

Limba de vitã se curãþã, se spalã, se opãreºte ºi se spalã din nou cu apã rece.
Ceapa, morcovii, þelina se curãþã, se spalã ºi se cresteazã. Cartofii se spalã, se
curãþã, se spalã din nou, se fierb în apã cu sare ºi se zdrobesc. Lãmâile se spalã;
din 100 g se extrage sucul, iar 50 g se taie felii. Limba de vitã se pune la fiert în
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apã rece cu sare. Se îndepãrteazã spuma, se adaugã ceapã, morcovi, þelinã, cubul
MAGGI ºi se fierb. Limba fiartã se scoate într­un vas cu apã rece, se curãþã de
pieliþã ºi se taie felii. Separat, se preparã sosul în care a fiert limba (500 g),
smântânã, sardelele, sare ºi se fierb 10­15 minute. Sosul obþinut se paseazã peste
bucãþile de limbã ºi se fierb împreunã 5 minute. Se adaugã suc de lãmâie ºi vin.
Se preparã piureul din cartofi, unt ºi lapte.

Se serveºte cald, cu piure de cartofi ºi decor din felii de lãmâie tãiatã.

531. LIMBÃ BREZE CU CIUPERCI ­ 5 porþii

ciuperci proaspete/conservã ­ 1 kg/500 g ulei - 100 ml
2 cuburi MAGGI de vitã unt - 50 g

1 cub MAGGI de ciuperci ceapã ­ 100 g
limbã de vitã ­ 1 kg morcovi - 100 g

pastã de tomate ­ 100 g þelinã rãdãcinã  ­ 100g
foi de dafin - 2-3 frunze vin alb - 50 ml

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã fãinã ­ 50 g
cimbru ­ 5 g roºii conservã ­ 200 g

sare ºi piper dupã gust usturoi - 25 g

Limba se spalã, se opãreºte ºi se spalã din nou cu apã rece. Ceapa, morcovii,
þelina se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Usturoiul se curãþã, se taie mãrunt.
Ciupercile proaspete se curãþã, se spalã ºi se taie lame (cele conservate se scurg
de lichid, se trec sub jet de apã rece ºi se taie lame). Pãtrunjelul verde se curãþã,
se spalã ºi se taie mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã în 100 ml apã. Limba de
vitã, ceapa, morcovii ºi þelina se înãbuºã în ulei cu 100 ml apã. Se adaugã pastã
de tomate, fãinã dizolvatã în 50 ml apã rece, cuburile MAGGI, 2­3 l apã fiartã,
foi de dafin, usturoi, cimbru, sare, piper ºi se fierb înãbuºit 2 ore. Limba fiartã se
scoate într­un vas cu apã rece, se curãþã de pieliþe ºi se taie felii. Sosul se paseazã
peste bucãþile de limbã; separat se adaugã ciupercile înãbuºite în 50 g unt ºi se
fierb împreunã 5 minute. La final, se adaugã vin.

Se serveºte cald, cu garniturã de cartofi natur ºi pãtrunjel verde deasupra.
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532. LIMBÃ BREZE CU MACAROANE ­ 5 porþii

limbã de  vitã ­ 1 kg ceapã ­ 100 g

morcovi - 100 g þelinã rãdãcinã ­ 100 g
macaroane ­ 450 g pastã de tomate ­ 100 g

ulei ­ 100 ml fãinã ­ 50 g
unt - 50 g vin alb - 50 ml

usturoi - 25 g foi de dafin - 3-4 frunze
cimbru ­ 1 g sare ºi piper dupã gust

3 cuburi MAGGI de vitã

Limba de vitã se curãþã, se spalã, se opãreºte ºi se spalã din nou cu apã rece.
Morcovii, ceapa, þelina se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Usturoiul se curãþã ºi se
taie mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã în 100 ml apã rece. Macaroanele se rup.
Fãina se cerne. Limba de vitã, morcovii, þelina ºi ceapa se înãbuºã în 100 ml ulei
ºi 100 ml apã; se adaugã pastã de tomate ºi fãinã dizolvatã în 50 ml apã rece,
cuburile MAGGI, 2­3 l apã fiartã, usturoi, cimbru, foi de dafin, sare ºi piper ºi se
fierb înãbuºit 2 ore. Limba fiartã se scoate într­un vas cu apã rece, se curãþã de
pieliþe ºi se taie felii. Sosul se paseazã peste bucãþile de limbã, se fierb împreunã
5­10 minute ºi se adaugã vin. Macaroanele se fierb în apã clocotitã cu sare ºi se
rãcesc cu apã rece. Se strecoarã, se scurg bine de apã ºi se înãbuºã în unt.

Se serveºte cald, cu garniturã de macaroane.

533. LIMBÃ CU MÃSLINE ­ 5 porþii

limbã de vitã ­ 1 kg ceapã ­ 100 g
morcovi ­ 100 g þelinã rãdãcinã ­ 100 g

mãsline ­ 250 g pastã de tomate ­ 100 g
fãinã ­ 50 g vin roºu­ 100 ml

ulei ­ 100 ml lãmâie - 100 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã 1 cub MAGGI de vitã

sare ºi piper boabe dupã gust

Limba de vitã se curãþã, se spalã, se opãreºte ºi se spalã din nou cu apã rece.
Ceapa, morcovii ºi þelina se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Pãtrunjelul verde se
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curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Lãmâia se spalã ºi se taie felii subþiri. Mãslinele
se spalã ºi se opãresc; apa se îndepãrteazã. Pasta de tomate se dilueazã în 100 ml
apã. Fãina se cerne. Limba de vitã se pune la fiert în apã rece cu sare ºi se
îndepãrteazã spuma. Ceapa se înãbuºã în ulei cu 100 ml apã, se adaugã morcovi,
þelinã, cubul MAGGI, sare ºi piper ºi se continuã înãbuºirea. Se adaugã pastã de
tomate, fãinã dizolvatã în apã rece, se completeazã cu supa în care a fiert limba ºi
se fierbe cca 30 minute. Limba fiartã se scoate separat într­un vas cu apã rece, se
curãþã de pieliþe ºi se taie felii. Sosul se paseazã peste bucãþile de limbã, se fierb
împreunã 10­15 minute, adaugând mãsline, iar la sfârºit vinul.

Se serveºte caldã sau rece, cu felii de lãmâie ºi pãtrunjel verde.

534. LIMBÃ CU SOS ALB ­ 5 porþii

limbã de vitã ­ 1 kg morcovi ­ 100 g
1 cub MAGGI de vitã þelinã rãdãcinã ­ 100 g

ceapã ­ 100 g unt ­ 100 g
fãinã ­ 100 g ouã ­ 3 gãlbenuºuri

smântânã ­ 100 g orez - 300 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare dupã gust

lãmâie/sare de lãmâie ­ 100 g/3 g cartofi - 1 kg

Limba de vitã se spalã, se opãreºte ºi se spalã din nou cu apã rece. Morcovii,
þelina ºi ceapa se curãþã, se spalã ºi se cresteazã. Cartofii se spalã, se curãþã, se
taie ºi se fierb în apã cu sare. Orezul se alege de impuritãþi, se spalã ºi se scurge
de apã. Lãmâia se spalã ºi se extrage sucul. Pãtrunjelul se spalã ºi se taie mãrunt.
Limba de vitã se pune la fiert în apã rece cu sare, se îndepãrteazã spuma, se
adaugã ceapã, morcovi, þelinã ºi se fierb împreunã. Când este fiartã, limba se
scoate într­un vas cu apã rece, se curãþã de pieliþã ºi se taie felii. Separat, se
preparã un sos din unt încãlzit, fãinã dizolvatã în supa în care a fiert limba (500
ml), smântânã, cubul MAGGI,  sare ºi gãlbenuºuri. Sosul se adaugã peste bucãþile
de limbã ºi se fierbe 10 minute. Se adaugã suc de lãmâie sau sare de lãmâie
dizolvatã în puþinã apã. Orezul se fierbe în apa în care a fiert limba.

Se serveºte caldã, cu sos ºi garniturã de orez, cartofi natur ºi pãtrunjel verde
deasupra.
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535. LIMBÃ CU SOS DE SMÂNTÂNÃ ­ 5 porþii

limbã de vitã ­ 1 kg cartofi ­ 1 kg

ceapã ­ 100 g morcovi ­ 100 g
þelinã rãdãcinã ­ 100 g smântânã ­ 800 g

unt ­ 50 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
sare ºi piper dupã gust 1/2 cub MAGGI de vitã

Limba de vitã se curãþã, se spalã, se opãreºte ºi se spalã din nou cu apã rece.
Ceapa, morcovii ºi þelina rãdãcinã se curãþã, se spalã ºi se cresteazã. Cartofii se
spalã, se curãþã, se spalã din nou, se taie cuburi ºi se fierb în apã cu sare. Pãtrunjelul
verde se spalã ºi se taie mãrunt. Limba de vitã se pune la fiert în apã rece cu sare,
se îndepãrteazã spuma, se adaugã ceapã, morcovi, þelinã, jumãtatea de cub
MAGGI ºi se fierb în continuare. Limba fiartã se scoate într­un vas cu apã rece,
se curãþã de pieliþe ºi se taie felii. Morcovii fierþi se taie felii pentru decor. Smântâna
se toarnã peste bucãþile de limbã ºi se fierb împreunã 5­10 minute.

Se serveºte cald, cu decor din felii de morcov, garniturã de cartofi natur, cu
unt ºi pãtrunjel verde deasupra (sau garnituri din paste fainoase, orez ºi altele).

536. LIMBÃ PANÉ ­ 5 porþii

limbã de vitã ­ 1 kg ouã ­ 3 bucãþi
fãinã ­ 50 g pesmet ­ 150 g

morcovi ­ 100 g ceapã ­ 50 g
þelinã rãdãcinã ­ 100 g ulei ­ 200 ml

1 cub MAGGI de vitã sare dupã gust

Limba de vitã se curãþã, se spalã, se opãreºte ºi se spalã din nou cu apã rece.
Ceapa, morcovii ºi þelina se curãþã, se spalã ºi se cresteazã. Limba de vitã se
pune la fiert în apã rece cu sare, se îndepãrteazã spuma, se adaugã ceapã, morcovi,
þelinã, cubul MAGGI ºi se fierbe. Limba fiartã se scoate într­un vas cu apã rece,
se curãþã de pieliþã ºi se taie în felii. Bucãþile de limbã se trec prin fãinã, ou bãtut
ºi pesmet ºi se prãjesc în ulei.

Se serveºte cald, cu diferite garnituri din legume, cartofi, orez, paste fainoase,
etc.
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537. LIMBÃ RASOL CU LEGUME ­ 5 porþii

limbã de vitã ­ 1 kg morcovi ­ 600 g

ceapã ­ 150 g þelinã rãdãcinã ­ 200 g
pãtrunjel rãdãcinã ­ 200 g cartofi ­ 1 kg

hrean ­ 300 g oþet ­ 50 ml
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare dupã gust

1 cub MAGGI de vitã

Limba de vitã se curãþã, se spalã, se opãreºte ºi se spalã din nou cu apã rece.
Morcovii, ceapa, þelina rãdãcinã ºi pãtrunjelul rãdãcinã se curãþã ºi se spalã.
Cartofii se spalã, se curãþã, se spalã din nou, se taie cuburi ºi se fierb în apã cu
sare. Hreanul se curãþã, se spalã, se rade fin ºi se amestecã cu oþet ºi sare.
Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Limba de vitã se pune la fiert în apã
rece cu sare, se îndepãrteazã spuma, se adaugã ceapã, morcovi, pãtrunjel, þelinã,
cubul MAGGI ºi se fierb. Limba fiartã se scoate într­un alt vas cu apã rece, se
curãþã de pieliþe, se taie felii ºi se þine la cald în supa strecuratã. Morcovii,
pãtrunjelul rãdãcinã ºi þelina se scot separat, se taie cuburi ºi se þin la cald în supa
în care fiert. Se preparã un sos din hrean, oþet diluat ºi sare.

Se serveºte cald, cu legume, cartofi natur cu pãtrunjel verde deasupra ºi
hrean separat.

538. MACAROANE CU CARNE DE VITÃ ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 300 g macaroane ­ 350 g

unt - 75 g ulei - 100 ml
ceapã ­ 50 g pastã de tomate ­ 100 g

caºcaval ­ 150 g sare ºi piper dupã gust
1 cub MAGGI de vitã

Carnea se curãþã, se spalã ºi se dã prin maºina de tocat. Ceapa se curãþã, se
spalã ºi se taie mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã în 150 ml apã. Caºcavalul se
curãþã de coajã ºi se rade. Macaroanele se rup, se introduc în apã clocotitã cu sare
ºi cubul MAGGI, se fierb, se dã la o parte vasul de pe foc, se adaugã apã rece, se
lasã 15 minute, se strecoarã ºi se trec prin jet de apã rece. Ceapa se înãbuºã în
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ulei cu 150 ml apã, se adaugã carnea tocatã, continuând înãbuºirea 10 minute,
apoi se adaugã pastã de tomate. Macaroanele se scurg de apã, se amestecã cu unt
topit, se adaugã compoziþia de carne ºi sos, sare ºi piper. Deasupra, se presarã
caºcaval ºi se introduc la cuptor 10­15 minute.

Se serveºte cald.

539. MAZÃRE CU CARNE DE VITÃ ­ 5 porþii

roºii proaspete/conservã ­ 800 g/400 g

mazãre verde proaspãtã/conservã ­ 700 g/350 g
carne de vitã ­ 500 g ceapã ­ 100 g

fãinã ­ 25 g ulei ­ 100 ml
zahãr ­ 20 g pastã de tomate ­ 25 g

mãrar verde ­ 1 legãturã apã ­ 250 ml
1/2 cub MAGGI de vitã sare dupã gust

Carnea se curãþã, se spalã ºi se porþioneazã în 5 bucãþi. Ceapa se curãþã, se
spalã ºi se taie mãrunt. Mazãrea proaspãtã se curãþã, se spalã ºi se fierbe (cea
conservatã se scurge de lichid ºi se trece prin jet de apã rece). Mãrarul verde se
curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã în 25 ml apã rece.
Roºiile proaspete se spalã, se opãresc, se decojesc ºi se taie felii. Fãina se cerne.
Carnea se sãreazã, se înãbuºã în ulei cu puþinã apã (50 ml). Se scot bucãþile de
carne, iar în jiul format se înãbuºã ceapã, se adaugã fãinã dizolvatã în 25 ml apã
rece, 1/2 cub MAGGI ºi se fierbe cca 15 minute. Sosul obþinut se strecoarã peste
bucãþile de carne ºi se fierb împreunã cca 45 minute. Se adaugã mazãre, zahãr,
sare ºi se mai fierb cca 15 minute. La finalul fierberii, se adaugã roºii ºi 1 din
cantitatea de mãrar verde.

Se serveºte cald, cu mãrar verde deasupra.

540. MUSACA DIN CARTOFI ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 300g unturã ­ 100 g
ceapã ­ 150 g cartofi ­ 1,4 kg

ouã ­ 3 bucãþi fãinã ­ 20 g
lapte - 150 ml caºcaval ­ 100 g
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sos tomat ­ 400 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

sare ºi piper dupã gust

Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Cartofii se spalã, se curãþã, se
spalã din nou ºi se taie rondele. Ouãle se spalã. Caºcavalul se curãþã de coajã ºi
se rade. Laptele se fierbe ºi se rãceºte. Carnea se spalã, se taie bucãþi ºi se dã prin
maºina de tocat. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Rondelele de cartofi
se înãbuºã la cuptor în 50 g unturã ºi apã. Separat, în 50 g unturã se înãbuºã
carnea tocatã împreunã cu ceapa ºi se rãceºte. Se adaugã sare, piper, pãtrunjel
verde, ouã ºi se amestecã. Într­o tavã unsã cu unturã ºi tapetatã cu pesmet, se
aºeazã un strat de rondele de cartofi, apoi carnea tocatã întinsã uniform ºi deasupra
cantitatea de cartofi rãmasã. Se introduce tava la cuptor cu temperaturã moderatã.
Dupã 30 de minute se scoate tava din cuptor ºi se adaugã compoziþia obþinutã din
lapte, ouã, fãinã ºi pãtrunjel verde, se presarã caºcaval ºi se introduce din nou
tava în cuptor cca 10 minute pentru gratinat. Se porþioneazã bucãþi pãtrate sau
dreptunghiulare.

Se serveºte caldã, cu sos tomat deasupra. Se mai poate servi ºi cu smântânã
sau iaurt.

541.  MUSACA DIN DOVLECEI ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 300 g unturã/ulei ­ 200 g (ml)
dovlecei proaspeþi ­ 1 kg ceapã ­ 150 g

roºii proaspete ­ 250 g ouã ­ 2 bucãþi
fãinã ­ 30 g caºcaval ­ 100 g

sos tomat ­ 500 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
iaurt ­ 200 g sare ºi piper dupã gust

Carnea se curãþã de pieliþe, se spalã, se taie bucãþi ºi se dã prin maºina de
tocat. Dovleceii se spalã, se curãþã de coajã, se taie rondele de cca 1 cm grosime
ºi se sãreazã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Roºiile se spalã, se
curãþã, se opãresc, se decojesc ºi se taie felii subþiri. Pãtrunjelul verde se spalã ºi
se taie mãrunt. Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Feliile de dovlecei se
înãbuºã în 125 g unturã sau ulei cu 50 ml apã. Carnea tocatã se înãbuºã în 50 g
unturã cu 50 ml apã, împreunã cu ceapa, se lasã la rãcit ºi se dã din nou prin
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maºina de tocat. Se adaugã sare, piper, pãtrunjel verde ºi se amestecã bine. Într­o
tavã unsã cu unturã sau ulei ºi tapetatã cu pesmet se aºeazã un strat de felii de
dovlecei, compoziþia de carne, un strat de dovlecei ºi ultimul strat de roºii. Fãina
se amestecã cu ou ºi iaurt ºi se toarnã peste musaca. Deasupra se aºeazã felii de
roºii pentru decor, se presarã caºcaval ras ºi se introduce la cuptor circa 30 minute,
la temperaturã moderatã.

Se serveºte cald, cu sos tomat deasupra.

542. MUSACA DIN PASTE FÃINOASE ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 300 g unturã/ulei ­ 200 g (ml)

ceapã ­ 150 g fãinã ­ 30 g
ouã ­ 2 bucãþi paste fãinoase ­ 300 g

caºcaval ­ 100 g sos tomat ­ 500 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã iaurt ­ 200 g

1/2 cub MAGGI de vitã sare ºi piper dupã gust

Carnea se curãþã de pieliþe, se spalã, se taie în bucãþi ºi se dã prin maºina de
tocat. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Pãtrunjelul verde se curãþã, se
spalã ºi se taie mãrunt. Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Pastele fainoase
se fierb în apã cu sare ºi se trec sub jet de apã rece. Când sunt gata, ceapa se
înãbuºã în 175 g unturã sau ulei ºi 175 ml apã, împreunã cu carnea ºi jumãtatea
de cub MAGGI. Se rãceºte ºi se toacã din nou. Se adaugã sare, piper, pãtrunjel
verde, un ou ºi se amestecã. Într­o tavã unsã cu unturã sau ulei ºi tapetatã cu
pesmet se aºeazã un strat de paste fainoase, peste acesta compoziþia de carne ºi
din nou un strat de paste fainoase. Fãina se amestecã cu ou ºi iaurt, se toarnã
peste musaca, se presarã cu caºcaval ºi se introduce la cuptor 30 minute, la
temperaturã moderatã.

Se serveºte cald, cu sos tomat deasupra.

543. MUSACA DIN VINETE ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 300 g unturã/ulei ­ 200 g (ml)

ceapã ­ 200 g vinete ­ 1 kg
roºii proaspete ­ 400 g ouã ­ 2 bucãþi
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iaurt ­ 200 g fãinã ­ 30 g

caºcaval - 100 g sos tomat - 500 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

Vinetele se curãþã, se spalã ºi se taie felii subþiri (pe lungime). Ceapa se
curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Roºiile se spalã ºi se taie rondele subþiri.
Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie
mãrunt. Carnea se curãþã de pieliþe, se taie ºi se dã prin maºina de tocat. Laptele
se fierbe ºi se rãceºte. Feliile de vinete se înãbuºã la cuptor în 125 g de unturã sau
ulei ºi 100 ml apã. Carnea tocatã se înãbuºã împreunã cu ceapa în 50 g unturã sau
ulei ºi se rãceºte. Se adaugã sare, piper, pãtrunjel verde (jumãtate din cantitate),
ouã ºi se amestecã bine. Într­o tavã unsã cu unturã sau ulei ºi tapetatã cu pesmet
se aºeazã astfel: un strat de felii de vinete, un strat de rondele de roºii, un strat de
carne tocatã ºi ultimul strat de felii de vinete. Se introduce tava la cuptor la
temperaturã moderatã. Fãina se amestecã cu iaurt ºi ouã. Dupã 30 de minute se
scoate tava din cuptor ºi se adaugã compoziþia obþinutã din ouã ºi fãinã. Deasupra
se aºeazã felii de roºii, câte una per porþie, se presarã caºcaval ras ºi se introduce
din nou la cuptor cca 10 minute, pentru gratinat.

Se serveºte cald, cu sos tomat ºi pãtrunjel verde deasupra.

544. MUªCHI DE VITÃ CU CIUPERCI ­ 5 porþii

ciuperci proaspete/conservã ­ 450 g/250 g

muºchi de vitã ­ 500 g ulei ­ 100 ml
1/2 cub MAGGI de ciuperci apã ­ 350 ml

1/2 cub MAGGI de vitã pâine albã ­ 175 g
vin alb - 50 ml unt - 25 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã, se porþioneazã în 5 bucãþi ºi se sãreazã. Ciupercile proaspete
se curãþã, se spalã ºi se taie felii (cele conservate se scurg de lichid, se trec sub jet
de apã rece ºi se taie felii). Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt.
Pâinea se curãþã de coajã ºi se taie felii (pentru crutoane). Carnea se unge cu 25
ml ulei ºi se frige la grãtar. Ciupercile se înãbuºã în unt, se adaugã 1/2  din
pãtrunjelul verde, jumãtãþile de cuburi MAGGI, 350 ml apã, sare, piper ºi se
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fierb cca 10 minute. La final, se toarnã vinul. Feliile de pâine se prãjesc în 75 ml
ulei. Preparatul se prezintã pe platou astfel: pe fiecare cruton se monteazã o bucatã
de muºchi, peste care se toarnã sosul cu ciuperci ºi se presarã pãtrunjel verde.

Se serveºte cald.

545. MUªCHI DE VITÃ CU COSTIÞÃ ­ 5 porþii

roºii proaspete/conservã ­ 200 g/100 g
muºchi de vitã ­ 500 g costiþã afumatã ­ 100 g

ardei gras - 100 g ulei - 100 ml
fãinã ­ 15 g usturoi ­ 15 g

ceapã ­ 100 g vin alb ­ 50 ml
pastã de tomate ­ 15 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

1/2 cub MAGGI de vitã sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã ºi se porþioneazã. Costiþa se taie felii subþiri. Ardeiul gras se
curãþã, se spalã ºi se taie fâºii. Usturoiul se curãþã ºi se taie mãrunt. Ceapa se
curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã în 25 ml apã. Fãina
se cerne. Roºiile proaspete se curãþã, se spalã, se opãresc, se decojesc ºi se taie
felii. Bucãþile de carne se înãbuºã în ulei cu 100 ml apã, se adaugã apã, se fierb
15 minute ºi se scot; în jiul format se înãbuºã ceapã, usturoi, se adaugã fãinã
dizolvatã în apã rece, pastã de tomate, costiþã, ardei gras, roºii, jumãtate de cub
MAGGI, cca 250 ml apã fiartã, sare, piper ºi se fierb încã 15 minute. La final, se
adaugã vin ºi pãtrunjel verde deasupra.

Se serveºte cald, cu diferite garnituri.

546. MUªCHI DE VITÃ UMPLUT ­ 5 porþii

muºchi de vitã ­ 500 g orez ­ 50 g

carne de porc ­ 150 g castraveþi muraþi ­ 150 g
ulei ­ 100 ml fãinã ­ 25 g

smântânã ­ 50 g cartofi ­ 1 kg
ceapã ­ 100 g morcovi ­ 100 g

pãtrunjel rãdãcinã  ­ 50 g vin alb - 50 ml
ouã ­ 1 bucatã pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
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pastã de tomate ­ 50 g foi de dafin, sare ºi piper dupã gust

Muºchiul de vitã se spalã ºi se scoate miezul. Carnea de porc se spalã, se
curãþã, se taie bucãþi, se dã prin maºina de tocat cu sitã deasã împreunã cu carnea
rezultatã din mijlocul muºchiului. Orezul se alege de impuritãþi, se spalã, se fierbe
în apã cu sare ºi apoi se rãceºte. Castraveþii se spalã, se curãþã de coajã ºi seminþe
ºi se taie cuburi. Cartofii se curãþã, se spalã, se taie cuburi ºi se fierb în apã cu
sare. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Morcovii ºi pãtrunjelul rãdãcinã
se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Oul
se trece sub jet de apã rece. Pasta de tomate se dilueazã în 25 ml apã. Fãina se
cerne. În 50 ml ulei ºi 50 ml apã se înãbuºã 1 din cantitatea de ceapã împreunã cu
carnea tocatã. Se rãceºte, se dã din nou prin maºina de tocat. La compoziþia de
carne se adaugã orez fiert, castraveþi muraþi, ou, sare ºi piper; se amestecã pentru
omogenizare. Cu aceastã compoziþie se umple muºchiul, care se înãbuºã la cuptor
în 50 ml ulei cu 75 ml apã (din când în când se stropeste cu o parte din cantitatea
de jiu format). Când este gata, se scoate separat. În jiul rãmas se înãbuºã ceapã,
morcovi, pãtrunjel rãdãcinã, se adaugã fãinã dizolvatã în 25 ml apã rece, pastã de
tomate, vin, foi de dafin (dupã gust) ºi se fierb cca 15 minute. Sosul se paseazã
peste ruloul de carne, se adaugã smântânã ºi se mai fierb împreunã încã 5 minute.

La servire, ruloul se porþioneazã.
Se serveºte cald, cu sos ºi pãtrunjel verde deasupra.

547. OSTROPEL CU CARNE DE VITÃ ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 500 g unturã/ulei ­ 100 g (ml)

ceapã ­ 100 g morcovi ­ 50 g
pãstârnac ­ 50 g fãinã ­ 25 g

pastã de tomate - 50 g usturoi - 25 g
cartofi ­ 1 kg apã ­ 500 ml

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare dupã gust
1 cub MAGGI de vitã

Carnea se spalã ºi se porþioneazã. Ceapa, morcovii, pãstârnacul ºi usturoiul
se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Fãina se cerne. Pasta de tomate se dilueazã în 50
ml apã. Cartofii se curãþã, se spalã, se taie cuburi ºi se fierb în apã cu sare.
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Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Bucãþile de carne se sãreazã ºi se
înãbuºã în unturã/ulei (50 g/ml) cu 50 ml apã. Se adaugã treptat cca 250 ml apã,
pânã ce carnea este aproape fiartã. Separat, se înãbuºã ceapã, morcovi ºi pãstârnac,
iar în restul de unturã sau ulei (50 g-ml) cu 50 ml apã se adaugã pastã de tomate,
fãinã dizolvatã în 25 ml apã rece, usturoi, cubul MAGGI, 250 ml apã, sare dupã
gust ºi se fierbe cca 10 minute. Sosul rezultat se paseazã peste bucãþile de carne
ºi se mai fierbe încã 10 minute.

Se serveºte cald, cu garniturã de cartofi natur ºi pãtrunjel verde deasupra.

548. PAPRICAª DIN CARNE DE VITÃ CU CARTOFI ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 500 g unturã/ulei ­ 100 g (ml)
ceapã ­ 300 g pastã de tomate ­ 50 g

boia de ardei dulce - 2 g usturoi - 15 g
cartofi ­ 1 kg pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

foi de dafin, sare ºi piper dupã gust cimbru ­ 1 g
1 cub MAGGI de vitã

Carnea de vitã se spalã ºi se taie bucãþi. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie
mãrunt. Cartofii se curãþã, se spalã ºi se taie felii pe lung, în 4­6 bucãþi. Usturoiul
ºi pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã
în 50 ml apã. Bucãþile de carne se sãreazã ºi se înãbuºã împreunã cu ceapa în 50
g unturã sau ulei cu 50 ml apã. Se adaugã pasta de tomate, cubul MAGGI, boiaua
de ardei dulce, foi de dafin, usturoi, cimbru, piper, sare, cca 500 ml apã clocotitã
ºi se fierb toate 8­10 minute. Separat, se înãbuºã cartofii în 50 g unturã sau ulei;
într­un vas acoperit cu capac, se introduc la papricaº ºi se mai fierb 8­10 minute.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

549. PÂRJOALE MOLDOVENEªTI ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 300 g ceapã ­ 100 g

cartofi/pâine albã ­ 250 g/150 g fãinã ­ 100 g
unturã/ulei ­ 200 g (ml) ouã ­ 2 bucãþi

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã pesmet ­ 150 g
usturoi, sare ºi piper dupã gust
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Ceapa se curãþã, se spalã, se taie mãrunt ºi se înãbuºã în unturã sau ulei (25
g/ml)cu 50 ml apã. Cartofii se spalã, se curãþã de coajã ºi se spalã din nou. Usturoiul
se curãþã, se spalã ºi se piseazã. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt.
Carnea se spalã, se taie bucãþi ºi se toacã cu maºina împreunã cu ceapa înãbuºitã.
Carnea tocatã se amestecã cu un ou, cartofi raºi fin sau pâine înmuiatã ºi stoarsã
bine, usturoi pisat, pãtrunjel verde, sare ºi piper. Compoziþia obþinutã se  împarte
în 10 bucãþi ºi se modeleazã, dându­le formã de pârjoale (o chiftea mai mare),
folosind fãinã. Se trec prin ou bãtut, pesmet ºi se rumenesc în unturã sau ulei.

Se serveºte cald, cu diferite garnituri din legume ºi cartofi.

550. PULPÃ DE VITÃ LA TAVÃ CU PIURE DE CARTOFI ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 500 g ulei ­ 100 ml

apã ­ 200 ml piure de cartofi ­ 800 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

Carnea se curãþã ºi se spalã. Pãtrunjelul se spalã ºi se taie mãrunt. Carnea se
sãreazã ºi se condimenteazã cu piper. Se aºeazã într­o tavã cu ulei ºi apã ºi se
înãbuºã la cuptor cca 1 orã. Din când în când se stropeºte cu jiul format. Se
scoate carnea, se rãceºte ºi se porþioneazã.

Se serveºte cald, cu garniturã de piure ºi pãtrunjel verde deasupra.

551. RAMSTEC ­ 5 porþii

vrãbioarã de vitã ­ 500 g cartofi - 1,5 kg

ulei - 100 ml vin alb - 50 ml
roºii proaspete ­ 200 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã, se taie bucãþi ºi se sãreazã. Cartofii se spalã, se curãþã, se
spalã din nou, se taie cuburi ºi se fierb în apã cu sare. Pãtrunjelul verde se spalã
ºi se taie mãrunt. Roºiile proaspete se spalã ºi se taie jumãtãþi. Bucãþile de carne
se înãbuºã în 75 ml ulei cu 75 ml apã, adãugând treptat cantitatea de apã fierbinte
necesarã, sare ºi piper. Se fierb cca 15 minute ºi la final se adaugã roºii ºi vin.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.
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552. RAMSTEC GERMAN ­ 5 porþii

vrãbioarã de vitã ­ 600 g ouã ­ 5 bucãþi

ceapã ­ 150 g ulei ­ 100 ml
cartofi - 1,5 kg vin alb - 50 ml

sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã, se taie bucãþi, se bate puþin ºi se sãreazã. Ceapa se curãþã,
se spalã ºi se taie felii. Ouãle se trec sub jet de apã rece. Cartofii se curãþã, se
spalã, se taie cuburi ºi se fierb în apã cu sare.

Bucãþile de carne se înãbuºã în 50 ml ulei cu 50 ml apã, iar spre sfârºit se
adaugã vin, dupã care se scot separat. Ceapa se prãjeºte în 25 ml ulei. În 25 ml
ulei se preparã ouã ochiuri ºi se aºeazã câte unul peste fiecare bucatã de carne.

Se serveºte cald, cu garniturã de cartofi natur ºi ceapã prãjitã.

553. RASOL DE  VITÃ ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 600 g morcovi ­ 450 g
þelinã rãdãcinã ­ 200 g cartofi ­ 750 g

varzã albã ­ 200 g ceapã ­ 100 g
fasole verde conservã ­ 150 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

unt ­ 25 g sare dupã gust
1/2 cub MAGGI de vitã

Carnea se spalã. Morcovii, þelina, ceapa ºi varza alba se curãþã ºi se spalã.
Cartofii se curãþã, se spalã, se taie cuburi ºi se fierb în apã cu sare. Fasolea verde
conservã se scurge de lichid ºi se trece sub jet de apã rece. Pãtrunjelul verde se
spalã ºi se taie mãrunt. Carnea se pune la fiert în apã clocotitã cu sare. Se
îndepãrteazã spuma. Se adaugã ceapã, morcovi, þelinã, varzã albã, jumãtatea de
cub MAGGI ºi se continuã fierberea. Carnea fiartã se scoate din supã, se lasã la
rãcit, se taie în 5 bucãþi, menþinându­se la cald în supa strecuratã într­un vas
separat. Morcovii ºi þelina se scot din supã, se taie cuburi ºi se adaugã peste
bucãþile de rasol. Fasolea verde se înãbuºã în unt.

Se serveºte cald, cu garniturã din legume, cartofi natur, fasole verde soté ºi
pãtrunjel verde deasupra.
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554. RAVIOLI CU CARNE DE VITÃ ªI SOS TOMAT ­ 5 porþii

fãinã ­ 300 g ouã ­ 2 bucãþi

ulei - 50 ml sos tomat - 500 g
unt ­ 50 g caºcaval ­ 100 g

sare

pentru umpluturã:
carne de  vitã ­ 250 g ceapã ­ 100 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã ouã ­ 1 bucatã
sare

Fãina se cerne ºi se aºeazã într­un vas; în mijloc se face un gol în care se pun
ouã, sare ºi se frãmântã bine, obþinându­se o cocã de tãiþei de consistenþã potrivitã.
Se acoperã ºi se lasã în repaus 15 minute. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie
mãrunt. Carnea se curãþã, se spalã ºi se taie bucãþi. Caºcavalul se curãþã de coajã
ºi se rade. Carnea se înãbuºã în ulei cu 50 ml apã, împreunã cu ceapa. Se lasã sã
se rãceascã ºi se toacã cu maºina cu sita deasã. Se adaugã un ou, pãtrunjel verde,
sare ºi piper. Coca frãmântatã se întinde în foaie subþire de 2­3 mm grosime ºi se
taie în bucãþi pãtrate cu latura de 6 cm sau se decupeazã forme rotunde. Pe fiecare
bucatã se aºeazã compoziþie de carne, se umezesc marginile la douã laturi de la
fiecare bucatã cu puþin albuº sau apã, se împãtureºte (se strânge în douã) ºi se
preseazã marginile cu o furculiþã pentru a se lipi bine. Ravioli obþinuþi se fierb
cca 15 minute în apã clocotitã cu sare. Se scot într­un vas cu apã rece, se spalã ºi
se aºeazã pe un platou uns cu 25 g unt. Deasupra se toarnã sosul tomat, se presarã
caºcaval ras, se pun bucãþile de unt ºi se introduc la cuptor pentru gratinat.

Se serveºte cald.

555. RULADÃ DE VITÃ CU FICÃÞEI DE PASÃRE ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 400 g ficat de pui - 250 g

slãninã afumatã ­ 100 g ouã ­ 2 bucãþi
ulei ­ 100 ml fãinã ­ 50 g

lapte - 100 ml cartofi - 1 kg
smântânã ­ 100 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
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sare ºi piper dupã gust

Carnea se curãþã de pieliþe, se spalã, se taie în bucãþi ºi se dã prin maºina de
tocat cu sitã deasã. Ficatul de pui se spalã, se opãreºte ºi se taie cuburi. Slãnina se
opãreºte ºi se taie cuburi. Cartofii se spalã, se curãþã, se spalã din nou ºi se taie
cuburi. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Ouãle se trec sub
jet de apã rece. Fãina se cerne. Laptele se fierbe. Carnea se amestecã cu un ou,
sare ºi piper dupã gust ºi se aºeazã într­un strat cu grosime de 1 cm. Deasupra, se
aºeazã ficat de pui, slãninã ºi se ruleazã. Rulada formatã se aºeazã într­o tavã
unsã cu 25 ml ulei, se unge cu ou bãtut ºi se introduce la cuptor 30 minute, la foc
potrivit. Dupã coacere, se lasã sã se rãceascã ºi se taie câte 2 bucãþi la porþie. Din
restul de 75 g de ulei, fãinã, lapte ºi sare se preparã un sos alb la care, spre
sfârºitul fierberii, se adaugã smântânã ºi se mai fierbe încã 10 minute. Cartofii se
fierb separat în apã cu sare.

Se serveºte cald, cu sos peste care se presarã pãtrunjel verde ºi garniturã de
cartofi.

556. RULOU DE VITÃ UMPLUT CU MACAROANE ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 500 g macaroane ­ 100 g
ºuncã presatã ­ 100 g ulei ­ 100 ml

fãinã ­ 25 g vin alb ­ 50 ml
muºtar ­ 25 g morcovi ­ 50 g

ceapã ­ 50 g smântânã ­ 100 g
ouã ­ 1 bucatã apã ­ 250 ml

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã 1/2 cub MAGGI de vitã
foi de dafin, sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã, se taie în 5 bucãþi, care se bat ºi se sãreazã. Macaroanele se
rup, se introduc în apã clocotitã cu sare, se fierb 8­10 minute, se lasã la rãcit 10
minute, se trec sub jet de apã rece ºi se taie bucãþi de 2­3 cm lungime. Pãtrunjelul
verde se spalã ºi se taie mãrunt. ªunca presatã se taie fâºii subþiri (julien). Oul se
trece sub jet de apã rece. Morcovii ºi ceapa se spalã ºi se taie felii. Fãina se cerne.
Macaroanele se amestecã cu ou, ºuncã, sare ºi piper dupã gust. Cu aceastã
compoziþie se umplu bucãþile de carne, care se ruleazã ºi se prind cu scobitori.
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Rulourile obþinute se aºeazã într­o tavã cu 50 ml ulei ºi 50 ml apã ºi se înãbuºã la
cuptor 15­20 minute. Separat, în 50 ml ulei ºi 50 ml apã se înãbuºã ceapã, morcovi,
se adaugã fãinã dizolvatã în 25 ml apã rece, cca 200 ml apã, foi de dafin, jumãtatea
de cub MAGGImuºtar, sare dupã gust ºi se fierb cca 10 minute. Sosul rezultat se
paseazã peste rulouri, care se fierb 5 minute, adaugând la final smântânã ºi vin.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

557. SARMALE CU CARNE DE VITÃ ÎN FOI DE VARZÃ ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 400 g varzã albã muratã ­ 2,2 kg
ceapã ­ 150 g pastã de tomate ­ 50 g

boia de ardei dulce ­ 1 g unturã/ulei ­ 100 g (ml)
orez - 75 g

roºii proaspete/conservã ­ 500 g/250 g
cimbru, piper boabe, piper mãcinat ºi sare dupã gust

Varza se spalã, se scot cotoarele, se spun separat foi pentru sarmale, iar
restul se taie fin. Orezul se alege de impuritãþi ºi se fierbe pe jumãtate în apã cu
sare. Ceapa se curãþã, se spalã (75 g) ºi se taie mãrunt. Roºiile proaspete se spalã
ºi se taie sferturi. Carnea se spalã, se taie bucãþi ºi se dã prin maºina de tocat
împreunã cu 75 g de ceapã. Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml apã. Carnea
tocatã se amestecã bine cu sare, piper mãcinat, orez, 50 ml apã ºi se împarte în
bucãþi. Sarmalele se ruleazã pe fiecare foaie de varzã (având grijã sã rulãm capetele
spre interior). Se aºeazã una peste alta în cratiþã peste stratul de varzã tocatã fin,
astfel încât mijlocul cratiþei sã rãmânã gol. Mijlocul se umple cu varzã tocatã fin,
cu care se acoperã ºi ultimul strat de sarmale. Deasupra se presarã cimbrul. Ceapa
tocatã mãrunt (75 g) se înãbuºã în unturã sau ulei cu 50 ml apã, se adaugã boia de
ardei dulce, piper boabe, pastã de tomate ºi se fierb 3 minute. Acest sos se toarnã
peste sarmale, dupã care se completeazã cu apã. Sarmalele se fierb la foc moderat
35­40 minute, apoi se pun roºiile deasupra ºi se introduc la cuptor cca 30 minute.

Se servesc calde.

558. ªNITEL DIN CARNE DE VITÃ ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 500 g fãinã ­ 100 g
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muºtar ­ 25 g zahãr ­ 20 g

ulei ­ 100 ml smântânã ­ 100 g
apã ­ 750 ml sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã, se taie în 5 bucãþi, care se bat ºi se sãreazã. Fãina se cerne.
Bucãþile de carne se trec prin 50 g fãinã, se înãbuºã în ulei cu 100 ml apã ºi se
scot separat. În jiul format se adaugã fãina dizolvatã în 50 ml apã rece, zahãr,
muºtar, smântânã, 600 ml apã, sare ºi piper dupã gust ºi se fierb cca 5 minute.
ªniþelele se adaugã în sos ºi se fierb cca 30 minute.

Se serveºte cald, cu diferite garnituri.

559. ªNIÞEL DIN CARNE DE VITÃ CU CEAPÃ ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 500 g apã ­ 750 g
ceapã ­ 300 g fãinã ­ 100 g

pastã de tomate ­ 50 g ulei ­ 100 ml
vin alb - 50 ml boia de ardei dulce - 2 g

foi de dafin, sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã, se taie în 5 bucãþi, se bat ºi se sãreazã. Ceapa se curãþã, se
spalã ºi se taie felii subþiri (peºtiºori). Fãina se cerne. Pasta de tomate se dilueazã
în 50 ml apã. Bucãþile de carne se trec prin  50 g fãinã, se înãbuºã în 50 ml ulei cu
50 ml apã ºi se scot separat. Ceapa se înãbuºã în 50 ml ulei cu 50 ml apã, se
adaugã fãinã dizolvatã în 50 ml apã rece, pastã de tomate, boia de ardei dulce, foi
de dafin, cca 600 ml apã, sare, piper ºi se fierb cca 5 minute. Sosul se strecoarã
peste carne ºi se fierb împreunã cca 30 minute. La finalul fierberii, se adaugã vin.

Se serveºte cald, cu diferite garnituri de legume.

560. ªNIÞEL NATUR CEHOSLOVAC ­ 5 porþii

vrãbioarã de vitã ­ 600 g ulei ­ 100 ml

fãinã ­ 50 g pastã de tomate ­ 25 g
smântânã ­ 100 g roºii proaspete ­ 200 g

apã ­ 250 g vin alb ­ 50 ml
chimen, cimbru, piper ºi sare dupã gust
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Carnea se spalã, se taie în 5 bucãþi, care se bat ºi se sãreazã. Roºiile se spalã
ºi se taie felii. Pasta de tomate se dilueazã în 25 ml apã. Fãina se cerne. Bucãþile
de carne se trec prin 25g fãinã dizolvatã în 25 ml apã rece, pastã de tomate, 250
ml apã, cimbru, chimen, sare, piper ºi jiul format de la carne ºi smântânã. Se
fierbe cca 8 minute, se strecoarã peste carne ºi se mai fierbe 8 minute. La final, se
adaugã vin.

Se serveºte cald, cu decor din roºii proaspete.

561. ªNIÞEL PANÉ DIN CARNE DE VITÃ ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 500 g fãinã ­ 70 g

ouã ­ 3 bucãþi pesmet ­ 150 g
ulei - 150 ml sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã ºi se taie bucãþi, care se bat, se sãreazã ºi se condimenteazã.
Ouãle se trec sub jet de apã rece, se sparg într­un vas ºi se bat bine pentru
omogenizare. Fãina ºi pesmetul se cern. Bucãþile de carne se trec prin fãinã, ou
bãtut ºi pesmet ºi se prãjesc în ulei.

Se serveºte cald.

562. ªNIÞEL PARIZIAN DIN CARNE DE VITÃ ­ 5 porþii

antricot de vitã ­ 500 g fãinã ­ 70 g
ouã ­ 3 bucãþi ulei ­ 150 ml

sare ºi piper dupã gust

Antricotul de vitã se spalã ºi se taie bucãþi, carese bat, se sãreazã ºi se
condimenteazã cu piper. Ouãle se trec sub jet de apã rece, se sparg într­un castron
ºi se bat bine. Fãina se cerne. Bucãþile de antricot se trec prin fãinã, ou bãtut ºi se
prãjesc în ulei încins.

Se serveºte cald.

563. SOTÉ DIN CARNE DE VITÃ ­ 5 porþii

creier ­ 1 kg apã ­ 400 ml
pastã de tomate ­ 50 g ceapã ­ 250 g
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ulei ­ 150 ml fãinã ­ 25 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã lãmâie ­ 100 g
1/2 cub MAGGI de vitã sare ºi piper dupã gust

Creierul se curãþã de pieliþe, se spalã într­un vas cu apã rece ºi sare, unde se
þine 20 de minute ºi apoi se taie cuburi. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt.
Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml apã. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie
mãrunt. Bucãþile de creier se înãbuºã în 75 ml ulei cu 100 ml apã. Separat, se
înãbuºã ceapã în 75 ml ulei cu 100 ml apã. Se adaugã fãinã dizolvatã în puþinã
apã rece, pastã de tomate, jumãtate de cub MAGGI, 200 ml apã, sare, piper ºi se
fierb cca 20 de minute. Sosul obþinut se adaugã peste bucãþile de creier, se fierb
împreunã cca 10 minute, se adaugã vin ºi pãtrunjel verde.

Se serveºte cald, cu felii de lãmâie deasupra.

564. STROGANOFF ­ 5 porþii

ciuperci proaspete/conservã ­ 700g/500g ulei ­ 150 g

muºchi de vitã ­ 800 g ceapã ­ 150 g
pastã de tomate ­ 50 g smântânã ­ 200 g

1 cub MAGGI de vitã fãinã ­ 30 g
1 cub MAGGI de ciuperci unt ­ 50 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã apã ­ 1,3 l
boia de ardei dulce ­ 3 g cartofi ­ 1 kg

foi de dafin - 3-4 frunze vin alb - 100 ml
sare, piper, usturoi dupã gust muºtar ­ 50 g

Carnea se spalã, se taie fâºii subþiri de 1­2 cm ºi se sãreazã. Usturoiul ºi
ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Ciupercile proaspete se curãþã, se
spalã ºi se taie lame. Dacã se folosesc ciuperci conservã, se scurg de lichid, se
trec sub jet de apã rece ºi se taie lame. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt.
Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml apã, cartofii se spalã, se curãþã ºi se taie
cuburi, dupã care se fierb în apã cu sare. Bucãþile de carne se înãbuºã în 100 ml
ulei cu 100 ml apã ºi se scot separat. Ceapa se înãbuºã în 50 ml ulei cu 50 ml
supã. Se adaugã fãina dizolvatã în 50 ml apã rece, pastã de tomate, cuburile
MAGGI, foi de dafin, boia, piper, sare, supã (cca 1,100 l). Sosul se strecoarã
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peste carne, se adaugã usturoi ºi se continuã fierberea. Ciupercile se înãbuºã
separat în unt ºi se adaugã peste carne, când aceasta este aproape fiartã. Se mai
adaugã muºtar, smântânã, se fierbe 5­10 minute ºi spre final se adaugã vin.

Se serveºte caldã, cu garniturã de cartofi natur ºi pãtrunjel verde deasupra.

565. SPANAC CU CARNE DE VITÃ ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 600 g spanac ­ 1,5 kg
ulei ­ 100 ml ceapã ­ 250 g

pastã de tomate ­ 100 g fãinã ­ 30 g
lãmâie ­ 100 g usturoi, sare ºi piper dupã gust

1/2 cub MAGGI de vitã

Spanacul se curãþã, se spalã în mai multe ape reci, se opãreºte, se scurge de
apã ºi se taie bucãþi mari. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt, apoi se
opãreºte ºi se îndepãrteazã apã. Carnea se curãþã de pieliþã, se spalã ºi se
porþioneazã. Usturoiul se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Lãmâia se spalã: 50 g
se taie felii subþiri ºi din 50 g se extrage sucul. Pasta de tomate se dilueazã în 100
ml apã. Bucãþile de carne se sãreazã, se înãbuºã împreunã cu ceapa în ulei cu 150
ml apã, se adaugã pastã de tomate, fãinã dizolvatã în 50 ml apã rece, jumãtatea
de cub MAGGI, usturoi, sare, cantitatea de apã necesarã fierberii ºi se mai fierb
aproximativ 20 minute. Când carnea este aproape fiartã se adaugã spanacul,
continuând fierberea 15 minute; înainte de a se retrage vasul de pe foc se adaugã
piper ºi suc de lãmâie.

Se serveºte cald, cu decor de felii de lãmâie.

566. STUFAT CU CARNE DE  VITÃ ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 600 g ceapã ­ 150 g

ceapã verde ­ 1,5 kg usturoi verde ­ 200 g
pastã de tomate ­ 100 g fãinã ­ 70 g

ulei - 150 ml vin alb - 100 g
boia de ardei dulce ­ 2 g apã ­ 1 l

2 cuburi MAGGI de vitã sare ºi piper dupã gust
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Carnea de  vitã se spalã, se taie în 5 bucãþi. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se
taie mãrunt. Usturoiul ºi ceapa verde se curãþã, se spalã ºi se taie bucãþi de 4­5
cm. Fãina se cerne. Pasta de tomate se dilueazã în 100 ml apã. Bucãþile de carne
se înãbuºã (se sãreazã dupã gust) împreunã cu ceapa în 75 ml ulei ºi 100 ml apã.
Se adaugã fãina dizolvatã în 100 ml apã rece, pastã de tomate, cuburile MAGGI,
boia de ardei dulce, cca 1 l apã, sare, piper ºi se fierbe. Separat, în alt vas se
înãbuºã ceapa verde ºi usturoiul verde în 75 ml ulei ºi 100 ml apã, se adaugã
peste bucãþile de carne ºi se fierb împreunã cca 15 minute. La finalul fierberii, se
adaugã vin.

Se serveºte cald.

567. ÞELINÃ CU CARNE DE VITÃ ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 600 g þelinã rãdãcinã ­ 1,5 kg
ceapã ­ 300 g pastã de tomate ­ 100 g

roºii conservã ­ 100 g fãinã ­ 50g
ulei - 150 ml vin alb - 75 ml

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã apã ­ 1,2 l
2 cuburi MAGGI de vitã sare dupã gust

Carnea se spalã, se curãþã de pieliþã, se porþioneazã în 5 bucãþi. Ceapa se
curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Þelina rãdãcinã se curãþã, se spalã ºi se taie felii
pe lungime. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Fãina se cerne. Pasta de
tomate se dilueazã în 100 ml apã. Carnea se sãreazã, se înãbuºã împreunã cu
ceapa în 50 ml ulei ºi 100 ml apã, se adaugã fãina dizolvatã în 100 ml apã rece,
pastã de tomate, cuburile MAGGI, cantitatea de apã necesarã fierberii (cca 1 l),
sare ºi se continuã fierberea cca 30 minute. Þelina se înãbuºã separat în 100 ml
ulei ºi se adaugã treptat cca 200 ml apã; se continuã înãbuºirea. Când carnea este
aproape fiartã, se adaugã þelinã ºi roºii ºi se mai fierb cca 10 minute. La finalul
fierberii, se adaugã vin.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel  verde deasupra.

568. TOCANÃ BULGÃREASCÃ CU CARNE DE VITÃ ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 600 g unturã/ulei ­ 100 g (ml)
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slãninã afumatã ­ 50 g ceapã ­ 600 g

orez ­ 100 g roºii proaspete ­ 600 g
ardei gras - 200 g vin alb - 60 ml

apã ­ 1 l boia de ardei iute - 1 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

2 cuburi MAGGI de vitã

Carnea se spalã, se taie bucãþi (mai mici). Slãnina afumatã se taie bucãþi
mici. Orezul se alege de impuritãþi, se spalã ºi se scurge de apã. Ceapa se curãþã,
se spalã ºi se taie mãrunt. Ardeii graºi se spalã, se curãþã ºi se taie fâºii subþiri.
Roºiile se spalã ºi se taie felii. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Bucãþile
de carne se sãreazã, se înãbuºã în unturã sau ulei împreunã cu ceapa; treptat se
toarnã 150 ml apã. Se adaugã boia de ardei iute, cuburile MAGGI, sare, piper,
300 ml apã ºi se continuã fierberea. Când carnea este aproape fiartã, se adaugã
orezul, restul de apã (600 ml) slãninã, ardei gras, roºii. Se introduce vasul la
cuptor cca 20­25 minute. La finalul fierberii, se adaugã vin.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

569. TOCANÃ DIN CARNE DE VITÃ CU SMÂNTÂNÃ ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 600 g unturã/ulei ­ 100 g (ml)

ceapã ­ 500 g fãinã ­ 25 g
smântânã ­ 100 g chimen ­ 2 g

cartofi - 1,5 kg pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
apã ­ 1 litru sare ºi piper dupã gust

2 cuburi MAGGI de vitã

Carnea se spalã ºi se taie în 5 bucãþi. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie
mãrunt. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Cartofii se curãþã, se spalã,
se taie cuburi ºi se fierb în apã cu sare. Fãina se cerne. Bucãþile de carne se
sãreazã, se înãbuºã împreunã cu ceapa în unturã sau ulei ºi 150 ml apã, care se
adaugã treptat. Se adaugã fãina dizolvatã în 50 ml apã rece, cuburile MAGGI,
chimen, sare, piper, cca 850 ml apã ºi se fierbe 40 minute. La finalul fierberii, se
adaugã smântânã.

Se serveºte cald, cu garniturã de cartofi natur ºi pãtrunjel verde deasupra.
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570. TOCANÃ MÃCELÃREASCÃ ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 250 g carne de porc ­ 200 g

unturã/ulei ­ 100 g (ml) apã ­ 250 ml
cartofi natur ­ 1,5 kg pastã de tomate ­ 75 g

costiþã afumatã ­ 50 g ceapã ­ 400 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã vin alb ­ 75 ml

usturoi - 15 g cimbru - 1 g
1/2 cub MAGGI de vitã sare ºi piper dupã gust

Carnea se curãþã de pieliþã, se spalã, se taie în bucãþi mici ºi se sãreazã.
Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie fâºii subþiri. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se
taie mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã în 100 ml apã. Costiþa afumatã se taie
fâºii subþiri. În 100 g unturã sau ulei ºi 100 ml apã se înãbuºã carnea de  vitã ºi se
adaugã carnea de porc împreunã cu ceapa. Dupã înãbuºire se adaugã usturoi,
cimbru, sare, piper ºi costiþã afumatã, pastã de tomate, jumãtatea de cub MAGGI
ºi 250 ml apã ºi se lasã sã fiarbã cca 30 minute. La finalul fierberii, se adaugã vin.
Se serveºte caldã, cu pãtrunjel verde deasupra ºi garniturã de cartofi natur.

571. TOCANÃ MARINÃREASCÃ ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 600 g ficat de vitã pentru gãluºte ­ 200 g
2 cuburi MAGGI de vitã unturã/ulei ­ 100 g (ml)

pastã de tomate ­ 50 g boia de ardei dulce - 1 g
ouã ­ 1 bucatã ceapã ­ 250 g

cartofi ­ 1 kg oþet ­ 10 ml
pesmet ­ 50 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

sare ºi piper dupã gust apã ­ 1 l

Carnea se spalã ºi se taie bucãþi mai mici. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie
mãrunt. Ficatul se spalã, se taie bucãþi, se dã prin maºina de tocat cu sitã deasã,
împreunã cu 100 g ceapã. Cartofii se curãþã, se spalã, se taie cuburi ºi se fierb în
apã cu sare. Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml apã. Oul se trece sub jet de apã
rece. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Bucãþile de carne se înãbuºã în
unturã sau ulei împreunã cu 150 g ceapã, adãugând treptat ºi 100 ml apã. Se



322

GEORGE VITAN

adaugã pastã de tomate, cuburile MAGGI, boia de ardei, sare, piper ºi 900 ml
apã. Gãluºtele de ficat se preparã astfel: ficatul tocat împreunã cu ceapa se
amestecã cu ou ºi pesmet. Din aceasta compoziþie se formeazã gãluºte cu linguriþa,
care se fierb în apã clocotitã cu sare, se scot cu o strecurãtoare ºi se adaugã în
tocanã. Când carnea este fiartã, se adaugã oþet, 1/2 din pãtrunjelul verde ºi se
fierb împreunã 5 minute.

Se serveºte caldã, cu garniturã de cartofi natur ºi pãtrunjel verde deasupra.

572. TOCANÃ ÞÃRÃNEASCÃ ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 600 g fãinã ­ 25 g

unturã/ulei ­ 100 g (ml) ceapã ­ 600 g
usturoi - 20 g ardei gras - 200 g

cartofi - 500 g apã ­ 1 l
2 cuburi MAGGI de vitã pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

mãrar verde ­ 1 legãturã pastã de tomate ­ 50 g
sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã ºi se taie bucãþi mai mici. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie
felii. Usturoiul se  curãþã ºi se taie mãrunt. Ardeiul gras se curãþã, se spalã ºi se
taie mãrunt. Cartofii se curãþã, se spalã ºi se taie cuburi. Pãtrunjelul verde ºi
mãrarul verde se curãþã ºi se taie mãrunt. Fãina se dilueazã în 50 ml apã. Carnea
se înãbuºã în unturã sau ulei cu 100 ml apã. Carnea se scoate separat în alt vas. În
jiul rãmas de la carne se înãbuºã ceapa ºi ardeiul gras, dupã care se adaugã carnea,
pasta de tomate diluatã în 100 ml apã, cuburile MAGGI, fãina diluatã în 50 g apã
ºi 550 ml apã. Când carnea este aproape fiartã se adaugã cartofii cuburi ºi, treptat,
restul de 200 ml apã. Când carnea ºi cartofii au fiert, se pune usturoiul tãiat
mãrunt, sare ºi piper. La final, se adaugã deasupra pãtrunjel ºi mãrar.

Se serveºte caldã.

573. TURNEDO CU CONOPIDÃ ­ 5 porþii

muºchi de vitã ­ 800 g pâine albã ­ 300 g

ulei ­ 150 ml conopidã ­ 1 kg
lapte ­ 150 ml smântânã ­ 500 ml
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caºcaval ­ 100 g sare dupã gust

Muºchiul de vitã se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã. Pâinea se curãþã de
coajã ºi se taie în 5 felii. Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Conopida se
curãþã, se desface bucheþele ºi se þine 20 minute în apã cu sare. Conopida se
fierbe în apã cu sare ºi lapte. Bucãþile de muºchi se frig într­o tigaie în 75 ml ulei.
Separat, se prãjesc feliile de pâine în 75 ml ulei. Pe fiecare felie de pâine (cruton)
se monteazã câte o bucatã de muºchi, deasupra se pune conopidã ºi se toarnã
smântânã. Se presarã caºcaval ras ºi se introduce la cuptor pentru gratinare.

Se serveºte caldã.

574. TUSLAMA POPULARÃ ­ 5 porþii

oase de vitã ­ 500 g burtã de vitã ­ 800 g
usturoi - 30 g hrean - 100 g

1 cub MAGGI de vitã morcovi - 100 g
sare dupã gust

Burta de vitã se curãþã, se opãreºte ºi se spalã. Usturoiul se curãþã ; jumãtate
din cantitate se piseazã cu sare, iar restul se opãreºte. Hreanul se curãþã, se spalã
ºi se rade fin. Morcovii se spalã. Oasele se spalã ºi se opãresc. Burta de vitã ºi
oasele de vitã se pun la fiert cu sare, se îndepãrteazã spuma, se adaugã usturoi ºi
se fierbe 2­3 ore în funcþie de textura cãrnii. Dupã fierbere, oasele ºi burta se scot
într­un vas ºi se lasã sã se rãceascã. Oasele se dezoseazã, iar carnea se taie bucãþi
împreunã cu burta. Peste carne se pune supa strecuratã (cca 800 ml), cubul MAGGI
ºi se fierb cca 20 minute. Se mai adaugã, dupã preferinþã, usturoi pisat, amestecat
cu supã ºi hrean.

Se serveºte caldã.

575. VARZÃ CU CARNE DE VITÃ ­ 5 porþii

cap de piept de vitã cu os ­ 700 g unturã/ulei ­ 150 g
varzã albã muratã ­ 2,2 kg pastã de tomate ­ 100 g

boia de ardei dulce ­ 2 g ceapã ­ 100 g
ardei gras - 100 g cimbru - 1 g
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mãrar verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

roºii proaspete/conservã ­ 500 g/300 g 1 cub MAGGI de vitã

Carnea se curãþã, se spalã, se opãreºte, se spalã din nou cu apã rece ºi se
porþioneazã. Varza se curãþã de cotoare, se spalã ºi se taie fâºii subþiri. Ceapa se
curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Roºiile  proaspete se curãþã, se spalã ºi se taie
sferturi. Ardeiul gras se curãþã, se spalã ºi se taie fâºii subþiri. Mãrarul verde se
spalã ºi se taie mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã în 100 ml apã. Ceapa se
înãbuºã în unturã sau ulei ºi 100 ml apã turnatã treptat; se adaugã pastã de tomate,
varzã, boia de ardei, cubul MAGGI, piper, ardei gras, cimbru, sare ºi cca 500 ml
apã fiartã. Se amestecã, continuând înãbuºirea timp de 20 minute. Într­un vas se
aºeazã un rând de varzã, carnea porþionatã, se acoperã cu restul de varzã, se
acoperã cu apã ºi se introduce la cuptor sã fiarbã cca 1 orã. Spre sfârºitul fierberii,
se adaugã roºii ºi mãrar.

Se serveºte caldã.

576. VINETE CU CARNE DE VITÃ ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 600 g vinete ­ 1,5 kg

ulei - 150 ml ceapã ­ 150 g
fãinã ­ 30 g pastã de tomate ­ 75 g

roºii proaspete ­ 300 g usturoi ­ 30 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

1/2 cub MAGGI de vitã

Carnea se spalã ºi se porþioneazã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt.
Roºiile se spalã, se opãresc, se decojesc ºi se taie sferturi. Usturoiul se curãþã, se
spalã ºi se taie mãrunt. Vinetele se curãþã de coajã, se spalã ºi se taie bucãþi de
cca 4 cm lungime ºi cca 3 cm grosime. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se
taie mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã în 100 ml apã. Carnea se sãreazã ºi se
înãbuºã în 75 ml ulei cu 75 ml apã ºi se scoate în alt vas. În jiul rãmas se înãbuºã
ceapã, se adaugã fãina dizolvatã în 50 ml apã rece, pasta de tomate, jumãtatea de
cub MAGGI, sare, piper ºi se continuã înãbuºirea cca 15 minute. Sosul obþinut
se paseazã peste carne ºi se fierb în continuare. Vinetele se înãbuºã în 75 ml ulei
cu 75 ml apã, se aºeazã în vasul cu carne ºi sos, se adaugã usturoi ºi roºii,
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continuând fierberea cca 10 minute.
Se serveºte caldã, cu pãtrunjel verde deasupra.

577. VINETE UMPLUTE CU CARNE DE VITÃ ­ 5 porþii

carne de vitã ­ 300 g vinete ­ 1,5 kg
ceapã ­ 200 g ulei ­ 100 ml

roºii proaspete ­ 200 g ouã ­ 1 bucãþi
caºcaval ­ 50 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

sare ºi piper dupã gust

Vinetele se spalã, se taie în douã pe lungime, menþinând codiþa ºi se cresteazã
miezul cu cuþitul. Ceapa se curãþã ºi se taie mãrunt. Carnea se curãþã de pieliþe,
se spalã ºi se taie bucãþi, dupã care se toacã cu maºina împreunã cu ceapa. Roºiile
se decojesc în apã clocotitã ºi se taie felii. Oul se trece prin jet de apã rece.
Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se
taie mãrunt. Vinetele se înãbuºã la cuptor în 50 ml ulei cu 30 ml apã, se rãcesc ºi
se scoate miezul. Carnea tocatã împreunã cu ceapa se înãbuºã în 50 ml ulei ºi 50
ml apã adãugatã treptat, se rãceºte, se amestecã cu ou, cu miezul de la vinete,
jumãtate din pãtrunjel, sare ºi piper. Cu aceastã compoziþie se umplu vinetele ºi
se aºeazã în tava unsã cu 20 ml ulei. Deasupra, se aºeazã  felii de roºii, caºcaval
ras ºi se introduce la cuptor 15­20 minute.

Se serveºte cald.
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4.21.

PREPARATE  CU  CARNE  TOCATÃ  DE  PORC

578. CHIFTELE DE CARTOFI CU CARNE ­ 5 porþii

carne de porc - 100 g cartofi - 300 g
unturã ­ 25 g ceapã ­ 100 g

fãinã ­ 25 g ouã ­ 1 bucãþi
mãrar verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã, se taie bucãþi ºi se dã prin maºina de tocat cu sitã deasã.
Cartofii se spalã, se fierb în coajã ºi se curãþã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie
mãrunt. Oul se trece sub jet de apã rece. Fãina se cerne. Morcovul se spalã ºi se
taie mãrunt. Ceapa se înãbuºã în 15 g unturã cu 30 ml apã. Se amestecã cu carne,
fãinã, ou, cartofi raºi, mãrar, sare ºi piper dupã gust. Se modeleazã chiftele ºi se
coc într­o tavã cu restul de unturã.

Se serveºte cald.

579. CHIFTELE DIN CARNE DE PORC ­ 5 porþii

cartofi/pâine albã ­ 500 g/250 g carne de porc ­ 500 g

ceapã ­ 150 g ouã ­ 2 bucãþi
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã usturoi ­ 20 g

fãinã ­ 50 g unturã/ulei ­ 150 g (ml)
sare ºi piper dupã gust

Carnea de porc se spalã, se curãþã ºi se taie bucãþi mici. Ceapa se curãþã, se
spalã ºi se taie bucãþi mici. Cartofii se spalã, se curãþã de coajã ºi se spalã iar.
Când se foloseºte pâine albã, aceasta se înmoaie în apã ºi apoi se scurge bine.
Ouãle se trec sub jet de apã rece. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie
mãrunt. Usturoiul se curãþã, se spalã ºi se taie bucãþi mici. Fãina se cerne. Carnea,
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ceapa ºi usturoiul se toacã cu maºina. Compoziþia obþinutã se amestecã cu ou,
cartofi raºi sau pâine, pãtrunjel verde, sare ºi piper, pânã se omogenizeazã. Se
modeleazã chiftele de formã rotundã, aplatizate, folosind fãinã. Se rumenesc în
unturã sau ulei.

Se servesc calde.

580. CIUPERCI UMPLUTE CU CARNE DE PORC ­ 5 porþii

ciuperci proaspete - 1 kg carne de porc - 200 g

orez ­ 100 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
smântânã ­ 100 g ceapã ­ 100 g

fãinã ­ 25 g boia dulce de ardei ­ 1 g
unturã ­ 100 g sare ºi piper dupã gust

1 cub MAGGI de ciuperci

Ciupercile proaspete se curãþã, se spalã în mai multe ape; se detaºeazã codiþele
care se taie mãrunt. Carnea se spalã, se taie bucãþi ºi se dau prin maºina de tocat
cu sitã deasã. Orezul se alege de impuritãþi, se spalã în mai multe ape, se fierbe
împreunã cu cubul MAGGI ºi apoi se rãceºte cu apã. Pãtrunjelul verde se curãþã,
se spalã ºi se taie mãrunt. Ceapa se curãþã ºi se taie mãrunt. Fãina se cerne. Ceapa
se înãbuºã în 50 g unturã ºi 25 ml apã. Se adaugã carnea tocatã, codiþele de la
ciuperci, pãtrunjel verde, sare, piper ºi se continuã înãbuºirea. Se adaugã orez ºi
se amestecã pentru uniformizare. Cu compoziþia rezultatã se vor umple ciupercile,
se vor aºeza într­o tavã unsã cu 25 g unturã ºi se introduce la cuptor 30 minute. În
restul de unturã se înãbuºã fãinã dizolvatã cu 50 ml apã rece, se adaugã boia, sare
ºi smântânã. Sosul obþinut se toarnã peste ciuperci.

Se serveºte cald.

581. COLÞUNAªI DIN CARTOFI CU CARNE DE PORC ­ 5 porþii

carne de porc - 100 g ulei - 50 ml

cartofi ­ 450 g ceapã ­ 100 g
fãinã ­ 200 g ouã ­ 2 bucãþi

smântânã ­ 125 g sare ºi piper dupã gust
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Carnea se spalã,  se taie bucãþi ºi se dã prin maºina de tocat cu sitã deasã.
Cartofii se spalã, se fierb în coajã, se rãcesc, se curãþã de coajã ºi se toacã cu
maºina. Ceapa se curãþã, se spalã, se taie mãrunt, se  opãreºte ºi se îndepãrteazã
apã. Ouãle se trec sub jet de apã rece. Fãina se cerne. Cartofii se amestecã cu un
ou, 150 g fãinã ºi sare. Compoziþia obþinutã se frãmântã bine, pânã se obþine o
cocã omogenã. Ceapa ºi carnea tocatã se înãbuºã în ulei ºi 30 ml apã. Se adaugã
ou, sare, piper ºi se amestecã bine. Coca de cartofi se întinde pe o planºetã presãratã
cu fãinã în formã de foaie de 1 cm grosime; se decupeazã forme rotunde,
dreptunghiulare, etc. Pe fiecare bucatã se aºeazã în mod egal umplutura de carne.
Se împãtureºte fiecare în parte ºi se apasã marginile pentru a se lipi. Colþunaºii se
fierb în apã clocotitã cca 15 minute.

Se serveºte cald, cu smântânã deasupra.

582. GOGONELE MURATE UMPLUTE CU CARNE DE PORC ­ 5 porþii

carne de porc - 300 g gogonele murate - 1 kg
orez ­ 50 g ceapã ­ 100 g

ulei - 100 ml cimbru - 1 g
ouã ­ 1 bucatã mãrar verde ­ 1 legãturã

iaurt ­ 200 g sare ºi piper dupã gust
apã ­ 800 ml

Gogonelele de mãrime potrivitã se spalã, li se taie capacele, se scot seminþele
ºi miezul. Carnea de porc se spalã, se taie bucãþi mici, se toacã cu maºina. Ceapa
se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Orezul se curãþã de impuritãþi, se spalã ºi se
opãreºte. Oul se trece prin jet de apã rece. Mãrarul verde se curãþã, se spalã ºi se
taie mãrunt. Carnea tocatã se amestecã cu ceapã, orez, ouã, cimbru, sare ºi piper.
Gogonelele se umplu cu aceastã compoziþie, se aºeazã într­o tavã cu ulei ºi cca
50 ml apã. Se introduce la cuptor cca 10 minute, dupã care se adaugã apã ºi se
continuã fierberea încã 15 minute.

Se serveºte cald, cu mãrar verde ºi iaurt deasupra.

583. RULOU DIN CARNE TOCATÃ DE PORC ÎN SUC PROPRIU ­ 5 porþii

carne de porc ­ 350 g ceapã ­ 100 g
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ouã ­ 1 bucãþi pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

morcovi - 75 g pãstârnac rãdãcinã  ­ 50 g
pãtrunjel rãdãcinã  ­ 50 g smântânã ­ 100 g

fãinã ­ 50 g prapor de porc ­ 150 g
unturã/ulei ­ 50 g (ml) apã ­ 400 ml

sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã, se taie bucãþi, se toacã cu maºina. Prapurul se þine în apã
cãlduþã pentru a se desface. Ceapa se curãþã, se spalã, se taie mãrunt, se opãreºte
ºi se îndepãrteazã apa. Morcovii, pãstârnacul ºi pãtrunjelul rãdãcinã  se curãþã,
se spalã ºi se taie felii. Oul se trece sub jet de apã rece. Pãtrunjelul verde se spalã,
se curãþã ºi se taie mãrunt. Carnea se amestecã cu ceapã, ouã, piper, sare ºi pãtrunjel
verde. Compoziþia obþinutã se împarte în douã, se aºeazã peste bucata de prapur
ºi se ruleazã. Ruloul obþinut se aºeazã într­o tavã unsã cu unturã sau ulei. Se unge
suprafaþa rulourilor cu unturã sau ulei, de jur­împrejur se aºeazã felii de morcovi,
pãstârnac ºi pãtrunjel rãdãcinã; tava se introduce la cuptor, la temperaturã
moderatã. Ruloul fript se scoate pe platou, se lasã la rãcit ºi se porþioneazã în 10
bucãþi (câte douã la porþie). Sosul se preparã din 25 g unturã sau ulei în care se
adaugã fãinã dizolvatã în apã rece, smântânã ºi sare.

Se serveºte cald, cu sos deasupra. Se poate servi ºi cu garniturã din piure de
cartofi sau pilaf.

584. SARMALE CU CARNE DE PORC ÎN FOI DE VARZÃ ­ 5 porþii

boia de ardei dulce ­ 1 g mãrar verde ­ 1 legãturã

varzã albã proaspãtã ­ 2,5 kg orez ­ 100 g
borº/sare de lãmâie ­ 500 ml/3 g ceapã ­ 125 g

roºii proaspete/conservã ­ 500 g/250 g unturã ­ 75 g
carne de porc ­ 250 g carne de  vitã ­ 150 g

costiþã afumatã ­ 75 g ardei gras ­ 125 g
pastã de tomate ­ 50 g

cimbru, foi de dafin, piper boabe ºi mãcinat, sare dupã gust

Ceapa se curãþã ºi se spalã; 75 g se înãbuºã în 25 g unturã ºi 25 ml apã, iar
cea rãmasã se taie mãrunt. Carnea se spalã, se taie bucãþi, se toacã cu maºina
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împreunã cu ceapa înãbuºitã. Orezul se alege de impuritãþi, se spalã, se opãreºte
ºi se rãceºte cu apã. Roºiile proaspete se spalã, se opãresc, se decojesc ºi se taie
felii. Ardeiul gras se curãþã, se spalã, se taie felii. Varza albã se curãþã, se spalã,
se opãreºte, se aleg foile; restul se taie fin. Costiþa afumatã se spalã, se taie fâºii.
Mãrarul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã în
50 ml apã. Borºul se fierbe ºi se strecoarã. Carnea ºi ceapa tocatã se amestecã cu
orez, sare ºi piper. Din aceastã compoziþie se porþioneazã sarmale. Se iau foi de
varzã tãiatã, 50 g ardei gras ºi se aºeazã de jur­împrejur, lãsându­se mijlocul
liber.

Sosul se preparã astfel: restul de ceapã se înãbuºã în 50 g unturã ºi 50 ml
apã, se adaugã pastã de tomate, boia de ardei, cimbru, piper boabe, foi de dafin,
mãrar verde, roºii ºi sare. Sosul format se fierbe cu borº sau sare de lãmâie 5
minute ºi se adaugã peste sarmale. Deasupra, se aºeazã un rând de varzã tocatã
fin, restul de ardei gras ºi se fierbe cca 45 minute. Se adaugã costiþa afumatã ºi se
continuã fierberea încã 15 minute.

Se serveºte cald.

585. VARZÃ CU CARNE TOCATÃ DE PORC ­ 5 porþii

carne de porc ­ 300 g varzã albã muratã ­ 2,100 kg
orez ­ 125 g ceapã ­ 150 g

pastã de tomate ­ 50 g unturã ­ 100 g
fãinã ­ 10 g boia de ardei dulce ­ 3 g

iaurt/smântânã ­ 150 g/75 g sare ºi piper dupã gust

Varza muratã se curãþã de cotoare ºi frunze depreciate ºi se taie mãrunt.
Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Orezul se alege de impuritãþi, se
spalã, se fierbe pe jumãtate în apã cu sare ºi se scurge de apã. Carnea se spalã, se
taie bucãþi, se toacã cu maºina. Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml apã. Fãina se
cerne. Carnea tocatã se înãbuºã în 50 g unturã împreunã cu ceapa, se rãceºte ºi se
amestecã cu orez, sare ºi piper. Varza tocatã se înãbuºã în 50 g unturã cu apã sau
zeamã de varzã, se adaugã pastã de tomate, boia de ardei ºi se continuã fierberea
cca 10 minute, dupã care se rãceºte. Jumãtate din cantitatea de varzã se aºeazã în
strat egal într­o tavã unsã cu unturã. Deasupra, se aºeazã carnea în strat uniform,
ultimul fiind de varzã. Se introduce tava la cuptor cca 20 minute. Cu 5 minute



331

SÃ GÃTIM À LA GHÉORG

înainte de a se scoate varza, se adaugã iaurt amestecat cu fãinã, se întinde în mod
egal; se gratineazã.

Se serveºte cald.
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4.22.

PREPARATE DIN CARNE DE PORC

586. CARNE DE PORC CU SOS DE SMÂNTÂNÃ ­ 5 porþii

carne de porc - 500 g ulei - 50 ml
ceapã ­ 200 g smântânã ­ 600 g

boia de ardei dulce ­ 2 g sare dupã gust

Carnea se spalã ºi se porþioneazã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt.
Carnea se înãbuºã în 50 ml ulei cu 50 ml apã, împreunã cu ceapa. Smântâna se
toarnã peste carne, se adaugã sare, boia de ardei ºi se fierb cca 20 minute.

Se serveºte cald, cu diferite garnituri din legume, paste fãinoase ºi orez.

587. CARTOFI CU CIOLAN DE PORC ­ 5 porþii

rasol de porc cu os - 1,4 kg cartofi - 1,2 kg

ceapã ­ 300 g unturã ­ 100 g
roºii conservã ­ 100 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

sare ºi piper dupã gust

Rasolul de porc se curãþã  de tendoane, se porþioneazã, se opãreºte ºi se
spalã cu apã rece. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Cartofii se spalã, se
curãþã, se spalã, se taie cuburi ºi se fierb în apã cu sare. Pãtrunjelul verde se spalã
ºi se taie mãrunt. Rasolul se înãbuºã la cuptor într­o tavã cu 50 g unturã, zeamã
de la roºii ºi puþinã apã, apoi se adaugã apã fiartã cca 1 l ºi se fierbe în vas
acoperit. Se adaugã sare, piper. Ceapa se înãbuºã cu restul de unturã ºi 100 ml
apã.

Se serveºte cald, cu roºii deasupra, ceapã înãbuºitã ºi garniturã de cartofi
natur cu pãtrunjel verde deasupra.
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588. CARTOFI CU COTLET DE PORC ­ 5 porþii

cotlet de porc fãrã os ­ 700 g fãinã ­ 50 g

unturã/ulei ­ 150 g unt ­ 50 g
lapte ­ 200 ml zahãr ­ 10 g

caºcaval ­ 100 g pastã de tomate ­ 100 g
ouã ­ 2 bucãþi pesmet ­ 20 g

cartofi ­ 1 kg apã ­ 500 ml
sare ºi piper dupã gust

Cotletul se spalã, se porþioneazã, se sãreazã ºi se bate puþin. Cartofii se
spalã, se fierb în coajã, se curãþã ºi se taie rondele. Caºcavalul se curãþã de coajã
ºi se rade. Pasta de tomate se dilueazã cu 100 ml apã. Bucãþile se înãbuºã în
unturã sau ulei cu 500 ml apã. Peste cotlet se adaugã pastã de tomate, zahãr,
piper, sare ºi se fierb împreunã 10 minute. În 50 g unt încãlzit se adaugã fãinã
dizolvatã în 100 ml lapte rece, restul de lapte ºi se fierbe cca 10 minute, amestecând
continuu pentru a nu se forma aglomerãri. Se rãceºte puþin, se adaugã treptat
ouãle, se amestecã cu cartofii. Compoziþia obþinutã se aºeazã într­o tavã unsã cu
unt ºi tapetatã cu pesmet. Deasupra, se presarã caºcaval ras ºi se introduce în
cuptor la foc moderat, cca 20 minute.

Se serveºte cald, cu garniturã de cartofi ºi sos.

589. CARTOFI CU COTLET DE PORC LA CUPTOR ­ 5 porþii

cotlet de porc fãrã os ­ 600 g unturã/ ulei ­ 100 g (ml)

fãinã ­ 50 g lapte ­ 200 ml
smântânã ­ 100 g ouã ­ 2 bucãþi

caºcaval ­ 100 g pesmet ­ 20 g
sare ºi piper dupã gust

Cotletul se spalã ºi se sãreazã. Cartofii se spalã, se fierb în coajã ºi se taie
cuburi mici. Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Cotletul se înãbuºã într­o
tavã cu 50 g unturã sau ulei ºi 100 ml apã, pânã se rumeneºte. Fãina dizolvatã în
100 ml lapte rece se adaugã în 50 g unturã sau ulei încãlzit, se adaugã restul de
lapte, se fierbe 10 minute ºi se amestecã continuu, pentru a nu se forma aglomerãri.
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Compoziþia se rãceºte puþin ºi se amestecã cu ou, piper, cartofi ºi sare, se aºeazã
într­o tavã unsã cu unturã ºi tapetatã cu pesmet. Deasupra se toarnã smântânã ºi
se presarã caºcaval ras. Tava se introduce la cuptor cca 20 minute.

Se serveºte cald, cu garniturã de cartofi gratinaþi.

590. CARTOFI CU FRIPTURÃ DE PORC ­ 5 porþii

carne de porc - 500 g cartofi - 1,5 kg
unturã/ulei ­ 75 g (ml) fãinã ­ 25 g

ceapã ­ 100 g smântânã ­ 50 g
boia de ardei dulce - 2 g foi de dafin - 2-3 frunze

vin alb - 25 ml cimbru - 1 g
sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã ºi se sãreazã. Cartofii se curãþã, se spalã, se taie felii pe
lungime. Fãina se cerne. Ceapa se curãþã ºi se taie mãrunt. Carnea se aºeazã în
tavã cu 25 g unturã sau ulei cu 50 ml apã, se introduce la cuptor pentru a se
rumeni; se stropeºte din timp în timp cu jiul format. Separat, ceapa se înãbuºã în
50 g unturã sau ulei cu 50 ml apã; se adaugã jiul format. În sos se adaugã cartofi,
foi de dafin, cimbru, fãinã dizolvatã în 25 ml apã rece. Când cartofii sunt fierþi,
se adaugã vin ºi piper.

Se serveºte cald, cu smântânã.

591.  CARTOFI FRANÞUZEªTI CU PULPÃ DE PORC ­ 5 porþii

carne de porc - 500 g cartofi - 1 kg
fãinã ­ 50 g unt ­ 50 g

unturã/ulei ­ 25 g (ml) ouã ­ 3 bucãþi
lapte ­ 325 ml smântânã ­ 100 g

caºcaval ­ 50 g sare dupã gust

Pulpa de porc se spalã, se taie, se bate puþin ºi se sãreazã. Cartofii se fierb în
coajã, se curãþã de coajã, se taie felii subþiri. Ouãle se trec sub jet de apã rece, se
fierb de consistenþã tare, se curãþã de coajã ºi se taie felii. Caºcavalul se curãþã de
coajã, se rade. Fãina se cerne. Carnea se înãbuºã în 25 g unturã sau ulei cu 50 ml
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apã. Separat, în 25 g unt topit se adaugã fãinã dizolvatã în 50 ml lapte rece, se
adaugã restul de lapte, se fierbe ºi se amestecã bine. În tava unsã cu 25 g unt se
aºeazã alternativ un rând din compoziþia obþinutã, un rând de felii de ouã.
Deasupra, se toarnã smântânã, caºcaval ras; se introduce la cuptor cca 10 minute
pânã se rumeneºte. Se porþioneazã.

Se serveºte cald, cu câte 2 felii de fripturã per porþie.

592. CARTOFI  ÎNÃBUªIÞI CU COTLET DE PORC ­ 5 porþii

cotlet de porc ­ 600 g unturã/ulei - 75 g (ml)
cartofi ­ 900 g ceapã ­ 100 g

caºcaval ­ 50 g sare ºi piper dupã gust

Cotletul se spalã, se porþioneazã în 5 bucãþi egale, care se bat puþin ºi se
sãreazã. Cartofii se spalã, se curãþã, se spalã din nou ºi se taie felii subþiri. Ceapa
se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Caºcavalul se curãþã de coajã. Bucãþile de
cotlet se aºeazã într­o tavã unsã cu 15 g unturã sau ulei ºi 30 ml apã, se înãbuºã
la cuptor. Cartofii ºi ceapa se înãbuºã în 50 g unturã sau ulei cu 50 ml apã; se
adaugã sare ºi piper. Într­o tavã unsã cu 15 g ulei se aºeazã jumãtate din feliile de
cartofi ºi ceapa, peste care se adaugã bucãþile de cotlet, se acoperã cu restul de
cartofi ºi ceapã, iar deasupra se presarã caºcaval ras. Se introduce la cuptor cca
10 minute, pentru a se rumeni.

Se serveºte cald.

593.  CASTRAVEÞI CU CARNE DE PORC ­ 5 porþii

piept de porc cu os ­ 500 g unturã/ulei ­ 50 g (ml)

pastã de tomate ­ 50 g ceapã ­ 150 g
fãinã ­ 25 g boia de ardei dulce ­ 1 g

castraveþi muraþi ­ 1,250 kg roºii proaspete/conservã ­ 200g/100g
mãrar verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se
taie mãrunt. Fãina se cerne. Roºiile proaspete se spalã, se opãresc, se decojesc ºi
se taie felii. Mãrarul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Castraveþii muraþi se spalã,
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se curãþã de coajã, se taie pe lungime, se scot seminþele. Pasta de tomate se
dilueazã cu 50 ml apã. Carnea se înãbuºã în 25 g unturã sau ulei cu 50 ml apã.
Separat, se înãbuºã ceapã în 50 g unturã sau ulei cu 50 ml apã rece, boia, pastã de
tomate, cca 500 ml apã fiartã ºi se fierbe 5 minute. Sosul se toarnã peste carne, se
adaugã sare ºi piper; se fierbe 15 minute. Cu 7­8 minute înainte de sfârºitul fierberii
se adaugã roºii ºi mãrar.

Se serveºte cald.

594. CIOLAN DE PORC CU SOS PICANT ­ 5 porþii

rasol de porc cu os - 1,4 kg morcovi - 50 g

ceapã ­ 50 g pastã de tomate ­ 50 g
unturã/ulei ­ 75 g (ml) fãinã ­ 25 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã þelinã rãdãcinã ­ 50 g
castraveþi muraþi ­ 250 gr muºtar ­ 25 g

sare ºi piper dupã gust

Morcovii, þelina ºi ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Castraveþii muraþi
se curãþã de coajã ºi seminþe ºi se taie cuburi mici. Rasolul de porc se curãþã  de
tendoane, se porþioneazã 5 bucãþi, se  opãreºte, se spalã cu apã rece. Pãtrunjelul
verde se spalã ºi se taie mãrunt. Fãina se cerne. Pasta de tomate se dilueazã cu 50
ml apã. Bucãþile de rasol se aºeazã într­un vas cu 50 g unturã sau ulei ºi 50 ml
apã ºi se introduc la cuptor pentru a se înãbuºi. Ceapa, morcovii ºi þelina se
înãbuºã în 25 g unturã sau ulei cu 25 ml apã. Fãina dizolvatã în 25 ml apã rece ºi
pastã de tomate se adaugã peste legume împreunã cu 1 l apã fiartã, se fierbe cca
30 minute împreunã cu muºtar, sare, piper, bucãþile de rasol înãbuºite ºi castraveþi.
Cu 5 minute înainte de înheierea fierberii se adaugã vin.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

595. CIOLAN DE PORC CU USTUROI ­ 5 porþii

rasol de porc fãrã os ­ 1,4 kg cartofi ­ 1 kg
ceapã ­ 50 g usturoi ­ 40 g

pastã de tomate ­ 50 g unturã/ulei ­ 50 g (ml)
fãinã ­ 25 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
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sare dupã gust

Rasolul de porc se curãþã de tendoane, se porþioneazã în 5 bucãþi, se opãresc
ºi se spalã cu apã rece. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Cartofii se
curãþã ºi se spalã, se taie cuburi ºi se fierb în apã cu sare. Usturoiul se curãþã ºi se
taie mãrunt. Fãina se cerne. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt.
Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml apã. Bucãþile de rasol ºi ceapa se înãbuºã în
unturã sau ulei cu 50 ml apã. Fãina dizolvatã în 50 ml apã rece ºi pastã de tomate
se adaugã peste bucãþile de rasol împreunã cu usturoiul, 1 l de apã fiartã ºi sare.
Se fierb 30 de minute în vas acoperit.

Se serveºte cald, cu cartofi natur ºi pãtrunjel verde deasupra.

596. CIUPERCI CU CARNE DE PORC ­ 5 porþii

ciuperci proaspete/conservã ­ 500 g/250 g

piept de porc cu os - 500 g ulei - 50 ml
vin alb ­ 50 ml apã (sos brun) ­ 550 ml

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã. Ciupercile proaspete se curãþã,
se spalã bine (cele conservate se scurg de lichid ºi se trec sub jet de apã rece) ºi se
taie lame. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Bucãþile de
carne se înãbuºã în 25 ml ulei cu 25 ml apã. Se adaugã peste carne, împreunã cu
sare, piper ºi vin; se mai fierb 5 minute.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

597. CONOPIDÃ CU CARNE DE PORC ­ 5 porþii

carne de porc ­ 450 g unturã/ulei ­ 100 g (ml)

conopidã ­ 1,2 kg fãinã ­ 30 g
pastã de tomate ­ 50 g morcovi ­ 100 g

pãstârnac ­ 50 g roºii proaspete ­ 200 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se
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taie mãrunt. Morcovii ºi pãstârnacul se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Conopida
se desface bucãþele, se spalã, se þine în apã rece cu sare 10 minute ºi se opãreºte.
Roºiile se curãþã, se spalã, se opãresc, se decojesc ºi se taie felii. Pãtrunjelul
verde se spalã ºi se taie mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml apã. Bucãþile
de carne se înãbuºã în 50 g unturã sau ulei cu 100 ml apã. Ceapa, morcovii ºi
pãstârnacul se înãbuºã în 50 g unturã sau ulei cu 100 ml apã, se adaugã apã fiartã
(cca 300 ml), sare ºi piper. Se fierb cca 20 de minute. Se adaugã fãina dizolvatã
ºi se continuã fierberea. Sosul se paseazã peste bucãþile de carne, se adaugã
conopidã, roºii ºi se fierb 10 minute.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

598. COTLET DE PORC I ­ 5 porþii

cotlet de porc fãrã os ­ 600 g ceapã ­ 200 g
ardei gras ­ 200 g fãinã ­ 300 g

ouã ­ 2 bucãþi unturã/ulei ­ 100 g (ml)
boia de ardei dulce ­ 3 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

sare ºi piper dupã gust

Cotletul se spalã, se porþioneazã, se bate puþin ºi se sãreazã. Ceapa se curãþã,
se spalã ºi se taie mãrunt. Ardeii graºi se curãþã, se spalã ºi se taie fâºii subþiri.
Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Bucãþile de cotlet se trec prin 50 g
fãinã ºi se înãbuºã în 100 ml unturã sau ulei cu 100 ml apã. Ceapa ºi ardeiul gras
se înãbuºã în 50 g unturã sau ulei cu 100 ml apã, se adaugã boia de ardei, piper,
sare, se fierbe 10 minute, apoi se adaugã peste cotlet ºi se fierbe în continuare la
foc moderat cca 20 de minute. Din restul de fãinã ºi ouã se fac gãluºte, care se
fierb în apã clocotitã cu sare, apoi se rãcesc în apã rece ºi se scurg. Gãluºtele se
adaugã în sos.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

599. COTLET DE PORC II ­ 5 porþii

cotlet de porc ­ 600 g unturã/ulei ­ 100 g

unt - 50 g smântânã ­ 150 g
fãinã ­ 40 g lapte ­ 300 ml



339

SÃ GÃTIM À LA GHÉORG

ceapã ­ 50 g cartofi ­ 1,5 kg

lãmâie ­ 50 g boia de ardei dulce ­ 3 g
sare ºi piper dupã gust

Cotletul se spalã, se porþioneazã, se bate puþin ºi se sãreazã. Ceapa se curãþã,
se spalã ºi se taie mãrunt. Cartofii se spalã, se curãþã, se spalã din nou ºi se fierb
în apã cu sare. Lãmâia se spalã ºi se taie felii subþiri. Bucãþile de cotlet se înãbuºã
în 50 g unturã sau ulei cu 50 ml apã, se adaugã fãinã dizolvatã în 100 ml apã rece,
boia de ardei, piper, sare, 500 ml apã ºi se fierb 10 minute. Cu câteva minute
înainte de încheierea procesului de fierbere se adaugã smântânã. Din cartofi,
lapte ºi unt, se preparã un piure.

Se serveºte cald, cu garniturã din piure de cartofi ºi decor de felii de lãmâie.

600. COTLET DE PORC III ­ 5 porþii

cotlet de porc ­ 600 g unturã/ulei ­ 100 g (ml)
ceapã ­ 150 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 50 g

pastã de tomate ­ 25 g fãinã ­ 300 g
ouã ­ 2 bucãþi vin alb ­ 50 ml

chimen - 1 g boia de ardei dulce - 1 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare dupã gust

Cotletul se spalã, se porþioneazã în 5 bucãþi ºi se sãreazã. Pãtrunjelul rãdãcinã
ºi ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Ouãle se trec sub jet de apã rece.
Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã în 25 ml
apã. Bucãþile de cotlet se înãbuºã în 50 g unturã sau ulei cu 75 ml apã. Separat,
ceapa ºi pãtrunjelul rãdãcinã se înãbuºã în 50 g unturã sau ulei cu 75 ml apã, se
adaugã 50 g fãinã dizolvatã în 50 ml apã rece, boia de ardei, pastã de tomate,
sare, chimen ºi cca 500 ml apã. Se fierb 5 minute. Se adaugã cotletele ºi se
continuã fierberea în vas acoperit pînã ce cotletele sunt fierte. Spre sfârºit, se
adaugã vin. Din restul de fãinã (250 g), 2 ouã, 50 ml apã, sare ºi se frãmântã o
cocã de tãiþei, care se întinde în foaie cu grosime de 1cm. Se taie pãtrate mici,
care se fierb în apã cu sare, apoi se rãcesc cu apã rece.

Se serveºte cald, cu garniturã de tãiþei ºi pãtrunjel verde deasupra.
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601. COTLET DE PORC CU CÂRNAÞI ­ 5 porþii

cotlet de porc ­ 600 g cârnaþi afumaþi ­ 200 g

cremwurst ­ 100 g unturã/ulei ­ 50 g (ml)
ceapã ­ 250 g roºii conservã ­ 250 g

pastã de tomate ­ 15 g sare dupã gust

Cotletul se spalã, se porþioneazã în 5 bucãþi, se sãreazã. Cârnaþii afumaþi se
taie în bucãþi lungi de cca 3 cm. Cremwurst­ii se taie în 5 bucãþi de lungime egalã
ºi se cresteazã la ambele capete. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Pasta
de tomate se dilueazã în 25 ml apã. Bucãþile de cotlet se înãbuºã în unturã sau
ulei cu 25 ml apã. Se scot cotletele într­un vas separat ºi în untura sau uleiul
rãmas se înãbuºã ceapã, adãugând cca 125 ml apã fiartã. Dupã ce ceapa s­a
înãbuºit, se adaugã cotletele ºi se fierb împreunã cca 20 minute. Apoi, se adaugã
cârnaþi, cremwurst, pastã de tomate, sare ºi se continuã fierberea încã 8 minute.

Se serveºte cald, fiecare cotlet cu cremwurst, cârnaþi ºi roºii deasupra.

602. COTLET DE PORC CU CREIER ªI PIURE DE CARTOFI ­ 5 porþii

cotlet de porc - 600 g creier - 200 g
unturã/ulei ­ 100 g (ml) unt - 50 g

orez - 70 g cartofi - 700 g
caºcaval ­ 50 g ouã ­ 2 bucãþi

lapte ­ 200 ml pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
sare ºi piper dupã gust

Cotletul se spalã, se scurge de apã ºi se sãreazã. Creierul se spalã, se þine în
apã rece pentru eliminarea sângelui ºi se taie bucãþi. Orezul se alege de impuritãþi
ºi se spalã. Cartofii se curãþã, se spalã, se taie sferturi ºi se fierb în apã cu sare.
Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Pãtrunjelul se curãþã, se spalã ºi se taie
mãrunt. Cotletul se înãbuºã în 50 g unturã sau ulei cu cca 50 ml apã. Se adaugã
puþinã apã fiartã ºi se rumeneºte la cuptor pe ambele pãrþi. Orezul se înãbuºã în
50 g unturã sau ulei. Se adaugã creier, 25 ml apã ºi se fierb la foc moderat 15
minute. Compoziþia se rãceºte puþin, se adaugã ouã, sare, piper ºi pãtrunjel verde.
Cotletul se porþioneazã. Pe fiecare bucatã se aºeazã în mod egal compoziþia de
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orez, se presarã caºcaval ras ºi se introduce la cuptor în tava unsã cu unturã sau
ulei. Din cartofi, lapte, unt ºi sare se preparã piureul.

Se serveºte cald, cu garniturã de piure.

603. COTLET DE PORC CU LEGUME ­ 5 porþii

fasole verde proaspãtã/conservã ­ 500 g/300 g

cotlet de porc ­ 600 g fãinã ­ 30 g
unturã/ulei ­ 100 g (ml) smântânã ­ 200 g

orez - 150 g cartofi - 500 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã apã ­ 250 ml

sare ºi piper dupã gust

Cotletul se spalã ºi se sãreazã. Cartofii se spalã, se curãþã, se spalã din nou,
se taie cuburi ºi se fierb în apã cu sare. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt.
Orezul se curãþã de impuritãþi, se spalã ºi se fierbe în apã cu sare. Fasolea verde
proaspãtã se spalã ºi se fierbe în apã cu sare. Dacã se foloseºte fasole conservã,
se scurge de lichid ºi se trece prin jet de apã rece. Cartofii se înãbuºã la cuptor cu
100 g unturã sau ulei cu 100 ml apã, cca 30 minute, într­un vas acoperit. Dupã
înãbuºire, fãina se dizolvat în 50 ml apã rece se fierbe 10 minute. Se adaugã
smântânã, fasole verde, iar fierberea se continuã cca 10 minute.

Se serveºte cald, cu garniturã de orez, fasole verde, cartofi natur ºi pãtrunjel
verde deasupra.

604. COTLET DE PORC CU SOS PICANT ­ 5 porþii

cotlet de porc ­ 600 g unturã/ulei ­ 100 g

fãinã ­ 40 g pastã de tomate ­ 600 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

sare ºi piper dupã gust ­ sã fie cât mai picant

Cotletul se spalã, se porþioneazã, se bate puþin ºi se sãreazã. Pãtrunjelul
verde se spalã ºi se taie mãrunt. Pasta de tomate se dizolvã în 500 ml apã. Bucãþile
de cotlet se trec prin fãinã ºi se înãbuºã în unturã sau ulei cu 100 ml apã. Se
adaugã pastã de tomate, sare, piper ºi se mai fierb împreunã cca 20 minute. Se
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serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

605. COTLET DE PORC CU ªUNCÃ ªI PIURE DE CARTOFI ­ 5 porþii

cotlet de porc fãrã os ­ 600 g unturã/ulei ­ 100 g (ml)

ºuncã presatã ­ 150 g fãinã ­ 40 g
ouã ­ 2 bucãþi cartofi ­ 1,5 kg

lapte - 300 ml unt - 50 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

Bucãþile de cotlet se înãbuºã în 50 g unturã sau ulei cu 50 ml apã ºi se scot
într­un vas separat. Fãina dizolvatã în 50 ml apã rece se adaugã în 50 g unturã
sau ulei, se completeazã cu cantitatea necesarã de apã ºi se fierb 10 minute.
Sosul format se strecoarã peste cotlete. Se adaugã sare, piper ºi se fierb 20 minute.
Cu 10 minute înainte de sfârºitul fierberii se adaugã ºuncã ºi se fierb împreunã
10­15 minute. Din cartofi, lapte, unt, sare ºi se preparã piureul.

Se serveºte cald, cu garniturã de piure de cartofi, rondele de ou ºi pãtrunjel
verde deasupra.

606. COTLET DE PORC CU SOS DE SMÂNTÂNÃ ­ 5 porþii

cotlet de porc - 600 g ulei - 50 ml
sos de smântânã* ­ 550 g sare dupã gust

 *se preparã conform reþetei prezentatã anterior

Cotletul se spalã ºi se porþioneazã în 10 bucãþi, care se bat ºi se sãreazã.
Cotletele se înãbuºã în ulei cu 50 ml apã. Peste cotlete se adaugã sosul de smântânã
ºi se fierb împreunã 5 minute.

Preparatul se serveºte cald, cu garniturã din orez.

607. COTLET DE PORC PANÉ ­ 5 porþii

cotlet de porc ­ 500 g fãinã ­ 40 g
pesmet ­ 100 g unturã/ulei ­ 100 g (ml)
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ouã ­ 2 bucãþi sare dupã gust

Cotletul se spalã, se porþioneazã, se sãreazã ºi se bate puþin. Ouãle se trec
sub jet de apã rece, se sparg într­un vas ºi se bat. Fãina ºi pesmetul se cern.
Bucãþile de cotlet se trec prin fãinã, ou bãtut ºi pesmet. Se prãjesc în unturã sau
ulei pe ambele pãrþi.

Se serveºte cald, cu diferite garnituri.

608. COTLET DE PORC GRÃDINÃRESC ­ 5 porþii

fasole verde proaspãtã/conservã ­ 350 g/175 g

mazãre verde proaspãtã/conservã ­ 250 g/150 g
cotlet de porc - 600 g ulei - 100 g

unt - 25 g morcovi - 350 g
conopidã ­ 350 g roºii proaspete ­ 350 g

fãinã ­ 25 g vin alb ­ 25 ml
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

Cotletul se spalã ºi se porþioneazã în 5 bucãþi, care se sãreazã ºi se bat puþin.
Morcovii se curãþã, se spalã ºi se taie în formã de bastonaºe. Conopida se curãþã,
se spalã, se þine în apã rece cu sare ºi se desface bucãþele. Roºiile se spalã ºi se
taie jumãtãþi sau sferturi. Fasolea verde ºi mazãrea verde proaspãtã se curãþã, se
spalã, se fierb separat în apã cu sare (cele conservate se scurg de lichid ºi se trec
sub jet de apã rece). Fãina se cerne. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie
mãrunt. Conopida se fierbe în apã cu sare. Bucãþile de cotlet se trec prin fãinã ºi
se înãbuºã în 25 g ulei cu 25 ml apã. Morcovii se înãbuºã în 25 g ulei cu 100 ml
apã; când sunt aproape gata se adaugã conopidã, fasole, mazãre, sare, piper, cca
50 ml apã ºi se fierb înãbuºit 5 minute. Când legumele sunt fierte se aºeazã într­o
tavã; deasupra se pun bucãþile de cotlet ºi pe fiecare bucatã câte o felie de roºie,
se stropesc cu vin ºi se introduc la cuptor 5 minute.

Se serveºte cald, cu unt ºi pãtrunjel verde deasupra.

609. COTLET DE PORC IV ­ 5 porþii

cotlet de porc ­ 600 g ceapã ­ 100 g
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unturã/ulei ­ 100 g (ml) varzã albã muratã ­ 1,5 kg

fãinã ­ 15 g smântânã ­ 100 g
boia de ardei dulce ­ 5 g sare ºi piper dupã gust

Cotletul se spalã, se porþioneazã în 5 bucãþi, se sãreazã. Ceapa se curãþã, se
spalã, se taie mãrunt, se  opãreºte ºi se îndepãrteazã apa. Varza muratã se spalã,
se taie felii subþiri. Fãina se cerne. Bucãþile de cotlet se trec prin fãinã, se înãbuºã
în unturã sau ulei cu 25 ml apã, se scot separat. În grãsimea rãmasã se înãbuºã
ceapa, se adaugã boia de ardei, piper dupã gust, apã fiartã cca 100 ml sau zeamã
de varzã muratã ºi se fierb 15 minute. Deasupra, se aºeazã cotletele ºi se mai
fierb împreunã la cuptor cca 10 minute.

Se serveºte cald, cu smântânã.

610. COTLET DE PORC V ­ 5 porþii

roºii proaspete/conservã ­ 400 g/200 g cotlet de porc ­ 600 g
unturã/ulei ­ 100 g (ml) ceapã ­ 75 g

ardei gras ­ 900 g orez ­ 100 g
apã ­ 750 ml boia de ardei dulce ­ 1 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare dupã gust

Cotletul se spalã, se porþioneazã în 5 bucãþi ºi se sãreazã. Ceapa se curãþã, se
spalã, se taie mãrunt, se opãreºte ºi se îndepãrteazã apã. Roºiile proaspete se
spalã, se opãresc, se decojesc ºi se taie felii. Ardeii graºi se curãþã, se spalã ºi se
taie felii. Orezul se alege de impuritãþi, se spalã ºi se opãreºte. Pãtrunjelul verde
se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Bucãþile de cotlet se înãbuºã în 50 g unturã
sau ulei cu 50 ml apã. Ceapa se înãbuºã în restul de ulei cu 50 ml apã, dupã care
se adaugã boia de ardei ºi 750 ml apã. Sosul format se toarnã peste cotlete ºi se
mai fierbe încã 10 minute. Se adaugã orez, roºii, ardei gras ºi sare. Compoziþia se
introduce la cuptor ºi se fierbe 15 minute.

Se serveºte cu garniturã de orez ºi pãtrunjel verde deasupra.

611. COTLET DE PORC VÂNÃTORESC ­ 5 porþii

cotlet de porc ­ 600 g slãninã afumatã ­ 50 g
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unturã/ulei ­ 50 g (ml) ceapã ­ 100 g

morcovi - 150 g orez - 100 g
ardei gras - 200 g cartofi - 1 kg

fãinã ­ 25 g smântânã ­ 100 g
apã ­ 250 ml boia de ardei ­ 1g

muºtar ­ 25 g foi de dafin ­ 2­3 frunze
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare dupã gust

roºii proaspete/conservã ­ 400 g/200 g

Morcovii se curãþã ºi se spalã; jumãtate se taie fâºii lungi, restul felii. Slãnina
se taie fâºii. Cotletul se spalã, se împãneazã cu fâºii de morcovi ºi slãninã ºi se
sãreazã. Ceapa se curãþã, se spalã, se taie mãrunt. Roºiile proaspete se spalã, se
opãresc, se decojesc ºi se taie felii. Ardeiul gras se spalã, se taie fâºii subþiri
(julien). Cartofii se curãþã, se spalã, se taie cuburi, se fierb în apã cu sare. Orezul
se alege de impuritãþi ºi se spalã. Fãina se cerne. Pãtrunjelul verde se curãþã, se
spalã ºi se taie mãrunt. Cotletul se introduce la cuptor într­o tavã cu 50 g unturã
sau ulei ºi 50 ml apã. Se rumeneºte pe ambele pãrþi ºi se scoate într­un vas separat.
Ceapa ºi morcovii se înãbuºã în jiul rãmas de la frigerea cotletului, se adaugã
fãinã dizolvatã în 25 ml apã rece, muºtar, boia de ardei, foi de dafin, 250 ml apã
fiartã, sare ºi se fierb împreunã 15 minute. Sosul format se paseazã, se adaugã
smântânã  ºi se mai fierbe 5 minute. Orezul se înãbuºã în 25 g unturã sau ulei, se
adaugã ardei gras, roºii, 250 ml apã ºi se mai fierb 10 minute la cuptor, într­un
vas acoperit. Cotletul se porþioneazã în 5 bucãþi.

Se serveºte cald.

612. COTLET DE PORC CU SOS DE LÃMÂIE (À LA GREC ) ­ 5 porþii

cotlet de porc - 600 g ceapã ­ 50 g
morcovi ­ 50 g þelinã rãdãcinã ­ 50 g

ulei ­ 100 ml fãinã ­ 25 g
ouã ­ 2 gãlbenuºuri orez ­ 175 g

lãmâie/sare de lãmâie ­ 50 g/1 g apã ­ 1,100 l
smântânã ­ 75 g sare ºi piper

Ceapa, morcovii, þelina se curãþã, se spalã ºi se taie. Cotletul se porþioneazã
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în 5 buc, se bate puþin ºi se sãreazã. Orezul se curãþã de impuritãþi ºi se spalã.
Ouãle se trec sub jet de apã rece; se separã gãlbenuºurile de albuºuri. Lãmâia se
spalã, se extrage sucul. Bucãþile de cotlet se aºeazã într­o tavã unsã cu 50 ml ulei
împreunã cu ceapã, morcovi, þelinã ºi se frig la cupor. Fãina dizolvatã în 100 ml
apã se adaugã în 50 ml ulei încãlzit, apoi în 500 ml apã ºi smântânã ºi se fierb 5
minute, amestecând continuu pentru a nu se forma aglomerãri. Sosul format se
strecoarã, se amestecã cu gãlbenuºurile de ou ºi sucul de lãmâie ºi se fierb 3­5
minute. Se toarnã peste bucãþile de cotlet ºi se fierb împreunã încã 10 minute.
Orezul se înãbuºã în 25 ml ulei, se adaugã 50 ml apã, sare ºi se fierbe la cuptor la
foc moderat în vas acoperit.

Se serveºte cald, cu roºii ºi garniturã de orez.

613. CROCHETE DIN CARNE DE PORC ­ 5 porþii

carne de porc ­ 300 g pâine albã ­ 125 g

usturoi ­ 15 g ceapã ­ 75 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã ouã ­ 2 bucãþi

fãinã ­ 50 g pesmet - 50 g
unturã/ulei ­ 100 g (ml) sos tomat ­ 500 g

sare ºi piper dupã gust

Ceapa se curãþã, se spalã, se taie felii, se înãbuºã în 25 g unturã sau ulei cu
25 ml apã. Pâinea albã se taie felii, se înmoaie în apã, dupã care se stoarce bine.
Pãtrunjelul verde se spalã, se taie mãrunt. Carnea se spalã, se taie bucãþi, se toacã
cu maºina împreunã cu ceapa ºi pâinea. Usturoiul se curãþã ºi se piseazã. Ouãle
se trec sub jet de apã rece. Fãina se cerne. Carnea tocatã se amestecã cu un ou,
usturoi, pãtrunjel verde, sare ºi piper dupã gust. Compoziþia obþinutã se
porþioneazã în 10 bucãþi Fiecare bucatã se modeleazã în formã cilindricã, cu
lungime de 4­5 cm. Crochetele se trec prin fãinã, ou, pesmet ºi se prãjesc în ulei
sau unturã.

Preparatul se serveºte cald, cu sos tomat separat.

614.  ESCALOP DE PORC CU SOS DE VIN ­ 5 porþii

carne de porc ­ 500 g unturã/ulei ­ 100 g (ml)
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fãinã ­ 25 g apã ­ 500 ml

vin roºu ­ 50 ml sare dupã gust

Carnea se spalã ºi se porþioneazã în 10 bucãþi, care se bat puþin ºi se sãreazã.
Fãina se cerne. Bucãþile de carne se trec prin fãinã ºi se adaugã în unturã sau ulei
cu 100 ml apã. Se toarnã 500 ml apã, sare dupã gust ºi se fierb 10 minute, apoi se
adaugã vin.

Preparatul se serveºte cald, cu diferite garnituri.

615.  ESCALOP DE PORC CU SOS PICANT ­ 5 porþii

carne de porc ­ 500 g unturã/ulei ­ 100 g
fãinã ­ 50 g pâine albã ­ 200 g

sos picant* ­ 500 g sare dupã gust

 *se preparã conform reþetei prezentatã anterior

Carnea se spalã ºi se porþioneazã în 10 bucãþi, care se bat puþin ºi se sãreazã.
Pâinea se curãþã   de coajã ºi se taie 10 felii. Fãina se cerne. Bucãþile de carne se
trec prin fãinã, se înãbuºã în unturã sau ulei cu 50 ml apã. Sosul picant se aºeazã
peste bucãþile de carne ºi se fierb împreunã 10 minute. Feliile de pâine se prãjesc
pe plitã sau grãtar. Escalopul se aºeazã  pe cruton.

Se serveºte cald, cu diferite garnituri.

616.  ESCALOP DE PORC �ZINGARA�

ciuperci proaspete/conservã ­ 400 g/200 g

carne de porc ­ 500 g ºuncã presatã ­ 125 g
unturã/ulei ­ 100 g (ml) unt ­ 25 g

1/2 cub de ciuperci MAGGI vin roºu ­ 50 ml
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã apã ­ 250 ml

sare ºi piper dupã gust fãinã ­ 50 g

Carnea se spalã ºi se porþioneazã în 10 bucãþi, care se bat puþin ºi se sãreazã.
ªunca se taie felii subþiri (julien). Ciupercile proaspete se curãþã, se spalã, se taie
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fâºii subþiri (julien). Cele conservate se scurg de lichid, se trec sub jet de apã
rece, se taie felii subþiri. Fãina se cerne. Pãtrunjelul se curãþã, se spalã ºi se taie
mãrunt. Bucãþile de carne se trec prin fãinã, se înãbuºã în unturã sau ulei cu 50
ml apã. Ciupercile se înãbuºã în unt, se adaugã ºuncã, se continuã înãbuºirea cca
5 minute. Compoziþia formatã se adaugã peste carne împreunã cu jumãtate de
cub MAGGI, 250 ml apã, sare, piper ºi se fierb 8 minute. Spre finalul fierberii, se
adaugã vin.

Se serveºte cu pãtrunjel verde deasupra ºi diferite garnituri.

617.  FASOLE BOABE CU CIOLAN DE PORC ­ 5 porþii

rasol de porc - 1,4 kg fasole boabe - 400 g
ceapã ­ 150 g unturã/ulei ­ 100 g (ml)

pastã de tomate ­ 50 g cimbru ­ 1g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

Fasolea boabe se spalã ºi se lasã în apã rece 12 ore. Ceapa se curãþã, se
spalã, se taie mãrunt, se  opãreºte ºi se îndepãrteazã apa. Rasolul se taie în 5
bucãþi, se spalã în apã rece. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Pasta de
tomate se dilueazã în 50 ml apã. Bucãþile de rasol se aºeazã în tava cu 25 g unturã
sau ulei ºi 50 ml apã, se sãreazã ºi se introduc la cuptor. Dupã 5­8 minute se
adaugã cca 500 ml apã ºi se continuã înãbuºirea. Fasolea se pune la fiert în apã,
care se va îndepãrta dupã primele clocote ºi se va înlocui cu o alta fierbinte.
Separat, ceapa se înãbuºã în 75 ml ulei sau unturã cu 75 ml apã, se adaugã pastã
de tomate, cimbru, foi de dafin, sare, piper, se fierb 5­8 minute ºi se adaugã
fasolea (când aceasta este aproape fiartã). Se adaugã rasolul ºi se mai fierb 8
minute. Spre finalul fierberii se adaugã jumãtate din pãtrunjelul verde.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

618.  FASOLE BOABE CU CARNE DE PORC ­ 5 porþii

piept de porc ­ 500 g unturã/ulei ­ 100 g (ml)
ceapã ­ 100 g morcovi ­ 150 g

pastã de tomate ­ 50 g fasole boabe ­ 350 g
usturoi ­ 15 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
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foi de dafin ­ 2­3 frunze cimbru, sare, piper dupã gust

roºii proaspete/conservã ­ 150 g/100 g

Carnea se spalã, se porþioneazã. Fasolea se alege de impuritãþi, se spalã, se
þine în apã rece 12 ore. Ceapa, morcovii, usturoiul se curãþã, se spalã ºi se taie
mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã cu 50 ml apã. Roºiile se curãþã, se spalã ºi se
taie sferturi. Pasta de tomate se dilueazã în 100 ml apã. Pãtrunjelul verde se spalã
ºi se taie mãrunt. Fasolea se pune în apã; dupã primele clocote se îndepãrteazã
apã, se înlocuieºte cu o alta fierbinte, se adaugã sare ºi se continuã fierberea
adaugând jumãtate din cantitatea de morcovi ºi ceapã. Bucãþile de carne se înãbuºã
în unturã sau ulei cu 100 ml apã; se scot separat. În jiul format se înãbuºã restul
de ceapã, morcovi, se adaugã pastã de tomate, supa de la fasole, sare, usturoi,
cimbru, piper, foi de dafin ºi se fierb 10 minute. Se adaugã bucãþile de carne ºi se
fierb împreunã cca 15 minute. Fasolea fiartã se scurge de lichid ºi se adaugã la
carnea cu sos, iar deasupra se aºeazã roºii; totul se introduce la cuptor cca  8
minute.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

619.  FASOLE VERDE CU CARNE DE PORC ­ 5 porþii

roºii proaspete/conservã ­ 300 g/150 g

fasole verde proaspãtã/conservã ­ 1,8 kg/1 kg
piept de porc cu os ­ 500 g unturã/ulei ­ 100 g (ml)

ceapã ­ 50 ml fãinã ­ 25 g
usturoi ­ 15 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

mãrar verde ­ 1 legãturã apã ­ 500 ml
sare ºi piper dupã gust

Carnea se porþioneazã în 5 bucãþi ºi se spalã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se
taie mãrunt. Roºiile proaspete se spalã, se opãresc, se decojesc ºi se taie felii.
Fãina se cerne. Fasolea verde proaspãtã se trece sub jet de apã rece ºi se fierbe
(cea din conservã se trece deasemenea sub jet de apã rece). Pãtrunjelul ºi mãrarul
verde se spalã ºi se taie mãrunt. Bucãþile de carne se înãbuºã împreunã cu ceapa
ºi usturoiul în 50 g unturã sau ulei cu 50 ml apã. Fasolea verde se înãbuºã în 50
g unturã sau ulei cu 50 ml apã; se adaugã fãinã dizolvatã în 50 ml apã rece,
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roºiile, sarea, piperul ºi cantitatea de apã rãmasã, apoi se continuã fierberea
împreunã cu carnea. La finalul fierberii, se adaugã jumãtate din pãtrunjelul ºi
mãrarul verde.

Se serveºte cald.

620. FICAT DE PORC CU CEAPÃ ­ 5 porþii

ficat de porc ­ 500 g ceapã ­ 400 g
unturã/ulei ­ 100 g (ml) cartofi ­ 1,5 kg

fãinã ­ 100 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
sare ºi piper dupã gust

Ficatul se spalã, se scurge de apã ºi se porþioneazã. Ceapa se curãþã, se spalã
ºi se taie felii. Fãina se cerne. Cartofii se curãþã, se spalã, se taie cuburi ºi se fierb
în apã cu sare. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Bucãþile de
ficat se trec prin fãinã, se prãjesc în 50 g unturã sau ulei ºi se scot separat. În jiul
rãmas se adaugã 375 ml apã fiartã, sare, piper ºi se fierb cca 5 minute; se adaugã
peste bucãþile de ficat. Separat, se rumeneºte ceapã în 50 g unturã sau ulei.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra, garniturã de cartofi natur ºi
ceapã.

621. FICAT DE PORC CU SOS DE SMÂNTÎNÃ  ­ 5 porþii

ficat de porc ­ 500 g unturã/ulei ­ 50 g (ml)
lãmâie ­ 50 g sos de smântânã* ­ 500 g

sare ºi piper dupã gust

*se preparã conform reþetei prezentatã anterior

Ficatul se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã. Lãmâia se spalã ºi se extrage
sucul. Ficatul se înãbuºã în 50 g unturã sau ulei cu 50 ml apã. Sosul de smântânã
se strecoarã peste bucãþile de ficat ºi se fierb 8 minute. Se adaugã sucul de lãmâie
ºi piper.

Preparatul se prezintã pe platou, cu diferite garnituri.
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622. FICAT DE PORC ÎMPÃNAT CU SLÃNINÃ ­ 5 porþii

ficat de porc ­ 500 g slãninã sãratã ­ 50 g

fãinã ­ 25 g unturã/ulei - 100 g (ml)
sare dupã gust

Ficatul se spalã ºi se porþioneazã. Slãnina se taie fâºii. Fãina se cerne. Bucãþile
de ficat se împãneazã cu slãninã, se trec prin fãinã ºi se prãjesc în unturã sau ulei.
Se sãreazã dupã gust.

Se serveºte cald, cu diferite garnituri.

623. FICAT DE PORC CU SOS DE SMÂNTÂNÃ ªI MACAROANE ­ 5 porþii

ficat de porc - 500 g ulei - 100 ml
morcovi ­ 75 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 50 g

ceapã ­ 75 g smântânã ­ 100 g
fãinã ­ 25 g macaroane ­ 200 g

lãmâie ­ 50 g muºtar ­ 25 g
foi de dafin - 2-3 frunze vin alb - 50 ml

sare ºi piper dupã gust

Ficatul se spalã, se porþioneazã. Ceapa, morcovii, pãtrunjelul rãdãcinã se
curãþã, se spalã ºi se taie felii. Macaroanele se rup, se introduc în apã clocotitã cu
sare, se fierb; se retrage vasul de pe foc, se adaugã apã rece, se lasã 8 minute ºi se
trec prin jet de apã rece. Fãina se cerne. Lãmâia se spalã ºi se taie felii. Ficatul se
înãbuºã în ulei cu 50 ml apã. Bucãþile de ficat se scot separat ºi în grãsimea
rãmasã se înãbuºã legumele; se adaugã fãinã dizolvatã în 25 ml apã rece, smântânã,
400 ml apã fiartã, muºtar ºi se fierb cca 10 minute. Sosul format se strecoarã
peste bucãþile de ficat, se adaugã foi de dafin, sare, piper ºi se fierb 10 minute. La
final, se adaugã vin.

Se serveºte cald, cu rondele de lãmâie deasupra.

624. FICAT DE PORC MÉUNIÈRE  ­ 5 porþii

ficat de porc ­ 500 g fãinã ­ 25 g
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lãmâie ­ 50 g ulei ­ 50 ml

sos Méunière* - 100 g sare dupã gust

*se preparã conform reþetei prezentatã anterior

Ficatul de porc se spalã ºi se porþioneazã. Lãmâia se spalã, se taie rondele
subþiri. Fãina se cerne. Bucãþile de ficat se trec prin fãinã ºi se prãjesc în ulei. Se
sãreazã.

Se serveºte cald, cu sos Méunière ºi rondele de lãmâie cu garniturã de cartofi.

625. FICAT DE PORC PANÉ ­ 5 porþii

ficat de porc ­ 350 g ouã ­ 2 bucãþi

fãinã ­ 25 g pesmet ­ 100 g
ulei ­ 100 ml sare dupã gust

Ficatul se spalã ºi se taie bucãþi subþiri. Ouãle se trec sub jet de apã rece.
Fãina ºi pesmetul se cern. Bucãþile de ficat se trec prin fãinã, ou bãtut, pesmet ºi
se prãjesc în ulei.

Se serveºte cald, cu diferite garnituri.

626.  FICAT DE PORC �TIROLEZ� ­ 5 porþii

ficat de porc ­ 500 g unturã/ulei ­ 100 g (ml)
ceapã ­ 350 g fãinã ­ 50 g

cartofi ­ 1,5 kg smântânã ­ 100 g
lapte ­ 125 ml muºtar - 25 g

vin alb - 25 ml usturoi - 40 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

Usturoiul se curãþã; jumãtate din cantitate se taie felii, restul se piseazã.
Ficatul de porc se spalã, se porþioneazã în 10 bucãþi, se împãneazã cu usturoi.
Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Cartofii se spalã, se curãþã, se spalã
din nou, se taie cuburi, se fierb în apã cu sare. Fãina se cerne. Pãtrunjelul verde se
curãþã, se spalã, se taie mãrunt. Laptele se fierbe ºi se rãceºte. Ficatul se trece
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prin 25 g fãinã ºi se înãbuºã în 75 g unturã sau ulei cu 50 ml apã. Ceapa se
înãbuºã în 25 g unturã sau ulei cu 50 ml lapte rece ºi cantitatea de lapte rãmasã.
Se fierb 10 minute amestecând, pentru a nu se forma aglomerãri. Cu 5 minute
înainte de finalul fierberii se adaugã smântânã. Sosul se strecoarã peste ficat, se
adaugã vin, muºtar, usturoi pisat, sare ºi piper. Se fierb încã 5 minute.

Se serveºte cald, cu garniturã de cartofi natur ºi pãtrunjel verde deasupra.

627.  FICAT PAPRICAT DE PORC ­ 5 porþii

ficat de porc ­ 500 g ceapã ­ 250 g
unturã/ulei ­ 100 g (ml) cartofi ­ 1,5 kg

vin alb ­ 50 ml apã ­ 500 ml
boia de ardei dulce ­ 2 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

sare dupã gust

Ficatul de porc se spalã ºi se taie bucãþi. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie
mãrunt. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Cartofii se curãþã, se spalã,
se taie cuburi ºi se fierb în apã rece. Bucãþile de ficat se înãbuºã în 50 g unturã
sau ulei cu 50 ml apã. Ceapa se înãbuºã în 50 g unturã sau ulei cu 50 ml apã, se
adaugã boia de ardei dulce, apã, sare ºi se fierb 5­10 minute. Sosul obþinut se
adaugã peste bucãþile de ficat ºi se mai fierb 5 minute. Cu 5 minute înainte de
finalul fierberii se adaugã vin.

Se serveºte cald, cu cartofi natur ºi pãtrunjel verde deasupra.

628. FICAT PAPRICAT DE PORC CU SMÂNTÂNÃ ªI GÃLUªTE ­ 5 porþii

ficat de porc ­ 500 g ceapã ­ 200 g

unturã/ulei ­ 100 g (ml) boia de ardei dulce ­ 2 g
smântânã ­ 75 g fãinã ­ 250 g

ouã ­ 2 bucãþi vin alb ­ 50 ml
apã ­ 375 ml pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

sare ºi piper dupã gust

Ficatul se spalã, se taie în fâºii lungi. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie
mãrunt. Fãina se cerne. Ouãle se trec sub jet de apã rece. Pãtrunjelul verde se
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curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Ficatul se înãbuºã în 50 g unturã sau ulei cu 50
ml apã. Ceapa se înãbuºã în 50 g unturã sau ulei cu 50 ml apã, se adaugã 50 g
fãinã dizolvatã în 100 ml apã rece, boia, smântânã, 375 ml apã, sare, piper ºi se
fierb 5­10 minute.

Din ouã, 200 g fãinã, 50 ml apã, un praf de sare, se preparã o compoziþie din
care se ia cu linguriþa ºi se formeazã gãluºte, care se fierb în apã cu sare, apoi se
rãcesc în apã, se scurg ºi se adaugã în sos împreunã cu bucãþile de ficat ºi vin. Se
fierb încã 5 minute.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

629.  FRIPTURÃ DE PORC CEHOSLOVACÃ ­ 5 porþii

carne de porc - 600 g morcovi - 50 g

ceapã ­ 50 g cartofi ­ 1,5 kg
ulei - 50 ml foi de dafin - 2-3 frunze

oþet ­ 15 ml pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
chimen ­ 1 g sare ºi piper dupã gust

Morcovii ºi ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Pulpa de porc se
spalã ºi se sãreazã. Cartofii se curãþã, se spalã ºi se taie cuburi, apoi se fierb în
apã cu sare. Pãtrunjelul verde se spalã, se curãþã ºi se taie mãrunt. Pulpa de porc
se aºeazã într­o tavã cu unturã sau ulei ºi 50 ml apã, felii de morcovi ºi ceapã,
chimen, piper; se frige la cuptor 15 minute, la temperaturã moderatã. În timpul
frigerii, carnea se stropeºte cu jiul format. Se rãceºte, se taie felii. Restul de jiu se
toarnã peste fripturã.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra ºi garniturã de cartofi natur.

630. FRIPTURÃ DE PORC CU CIUPERCI ­ 5 porþii

ciuperci proaspete/conservã ­ 250 g/125 g fãinã ­ 10 g
carne de porc ­ 500 g ceapã ­ 50 g

ulei ­ 50 ml costiþã afumatã ­ 75 g
boia de ardei dulce ­ 2 g smântânã ­ 100 g

1/2 cub MAGGI de ciuperci sare dupã gust
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Pulpa de porc se spalã, se porþioneazã, se bate puþin ºi se sãreazã. Ciupercile
proaspete se curãþã, se spalã bine ºi se taie lame (cele din conservã se scurg de
lichid, se trec prin jet de apã rece ºi se taie lame). Ceapa se curãþã, se spalã ºi se
taie mãrunt. Costiþa afumatã se taie cuburi mici. Fãina se cerne. Bucãþile de carne
se înãbuºã în ulei cu 50 ml apã ºi se scot separat. În uleiul rãmas se înãbuºã ceapa
ºi ciupercile, se adaugã 100 ml apã, costiþa afumatã, continuând înãbuºirea cca 5
minute. Se adaugã jumãtatea de cub MAGGI, boia, 150 ml apã, fãina dizolvatã
în smântânã ºi se fierbe cca 8 minute. Sosul se toarnã peste carne ºi se fierbe încã
8 minute.

Se serveºte cald, cu diferite garnituri din legume.

631. FRIPTURÃ DE PORC CU GHIVECI BULGÃRESC ­ 5 porþii

roºii proaspete/conservã ­ 150 g/100 g
carne de porc ­ 500 g unturã/ulei ­ 100 g (ml)

orez ­ 125 g ghiveci de gãtit ­ 900 g
apã ­ 250 ml ceapã ­ 250 g

boia de ardei dulce - 2 g vin alb - 50 ml
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

Pulpa de porc se spalã, se sãreazã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt.
Orezul se alege de impuritãþi, se spalã cu multã apã. Pãtrunjelul verde se spalã,
se curãþã ºi se taie mãrunt. Roºiile proaspete se curãþã, se spalã ºi se taie sferturi
(cele conservã se taie jumãtãþi). Carnea se aºeazã într­o tavã cu 50 g ulei ºi 50 ml
apã ºi se frige la cuptor. Ceapa se înãbuºã în 50 ml ulei cu 50 ml apã; se adaugã
orezul, continuând înãbuºirea. Se adaugã apã ºi se fierbe la cuptor într­un vas
acoperit. Când orezul este aproape fiert, se amestecã cu ghiveci, boia de ardei,
sare ºi piper. Deasupra se pun roºii ºi se introduc din nou la cuptor 10 minute.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

632. FRIPTURÃ DIN CARNE DE PORC CU ROªII ­ 5 porþii

carne de porc ­ 500 g unturã/ulei ­ 100 g (ml)

fãinã ­ 25 g zahãr ­ 15 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã foi de dafin ­ 2­3 frunze
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ceapã ­ 50 g apã ­ 350 ml

roºii proaspete/conservã ­ 600 g/300 g sare ºi piper dupã gust

Pulpa se porc se spalã, se porþioneazã, se bate puþin ºi se sãreazã. Ceapa se
curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Roºiile proaspete se spalã, se opãresc, se decojesc
ºi se taie felii. Pãtrunjelul verde se spalã, se curãþã ºi se taie mãrunt. Fãina se
cerne. Bucãþile de carne se înãbuºã în 100 g unturã sau ulei cu 75 ml apã ºi se
scot separat. În grãsimea rãmasã se înãbuºã ceapã, se adaugã fãinã dizolvatã în
25 ml în apã rece, zahãr, foi de dafin, 350 ml apã ºi se fierb cca 10 minute.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

633.  FRIPTURÃ DIN CARNE DE PORC MARINÃREASCÃ ­ 5 porþii

carne de porc - 600 g ulei - 50 ml
ceapã ­ 50 g lãmâie ­ 50 g

cartofi ­ 1,5 kg pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
foi de dafin - 2-3 frunze vin alb

piper boabe ºi sare dupã gust

Ceapa se curãþã ºi se taie mãrunt. Lãmâia se spalã ºi se extrage sucul. Carnea
se spalã, se porþioneazã, se sãreazã, se aºeazã într­un vas; se adaugã vin, suc de
lãmâie, piper boabe, ceapã, foi de dafin, 100 ml apã ºi se þine la macerat la rece
24 ore. Cartofii se spalã, se curãþã, se spalã din nou, se taie cuburi ºi se fierb în
apã cu sare. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Dupã macerare,
carnea se scurge, se bate puþin, se prãjeºte în ulei ºi se scoate separat. În grãsimea
rãmasã se adaugã lichidul în care a stat carnea la macerat ºi se fierbe cca 10
minute, apoi se strecoarã peste bucãþile de carne.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra ºi garniturã de cartofi natur.

634. FRIPTURÃ DIN CARNE DE PORC ­ VALDOSTANA ­ 5 porþii

muºchi filé de porc ­ 750 g ºuncã presatã ­ 150 g
caºcaval ­ 150 g roºii ­ 200 g

ulei ­ 50 ml sare ºi piper dupã gust
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Muºchiul filé se spalã, se porþioneazã. ªunca presatã se taie felii subþiri.
Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se taie felii. Roºiile se spalã, se opãresc, se
curãþã de coajã ºi se taie felii. Muºchiul filé se frige într­o tigaie cu ulei sau la
grãtar bine încins, dupã care se aºeazã pe o tavã. Pe fiecare bucatã de muºchi filé
se pune câte o felie de ºuncã presatã, caºcaval, o felie de roºie ºi se introduce la
cuptor cca 5 minute pentru gratinare.

Se serveºte cald, cu diferite garnituri din orez, cartofi prãjiþi, etc.

635. GÃLUªTE CU RINICHI DE PORC ­ 5 porþii

rinichi de porc ­ 600 g unturã/ulei - 100 g (ml)

ceapã ­ 250 g fãinã ­ 250 g
pâine albã ­ 250 g ouã ­ 2 bucãþi

zahãr ­10 g smântânã ­ 100 g
vin alb ­ 50 ml oþet ­ 5 ml

boia de ardei dulce - 2 g foi de dafin - 2-3 foi
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

Rinichii se taie în douã, se înlãturã capsula, se þin în apã cu oþet 15 minute, se
curãþã, se opãresc, se spalã, se rãcesc ºi se taie cuburi mici. Ceapa se curãþã, se
spalã, se taie mãrunt, se opãreºte ºi se îndepãrteazã apa. Pâinea se înmoaie în apã,
se stoarce ºi i se îndepãrteazã coaja. Fãina se cerne. Ouãle se trec sub jet de apã
rece. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Rinichii se înãbuºã în unturã sau
ulei cu 100 ml apã ºi se scot separat. În uleiul rãmas se înãbuºã ceapa, se adaugã
500 ml apã fiartã, boia de ardei, foi de dafin, piper, sare ºi 50 g fãinã dizolvatã în 50
ml apã rece. Cu 5 minute înainte de finalul fierberii, se adaugã vin.

Pâinea se amestecã cu 50 g fãinã, ou, piper, zahãr, sare, jumãtate din pãtrunjelul
verde. Din compoziþia obþinutã se formeazã gãluºte de mãrimea unui ou, care se
fierb într­un vas cu apã clocotitã ºi sare timp de 5­10 minute.

Preparatul se serveºte cald, cu câte 2 gãluºte la porþie, sos, smântânã, pãtrunjel
verde deasupra.

636. GHIVECI BULGÃRESC ­ 5 porþii

ardei gras proaspãt/conservã ­ 200 g/100 g ceapã ­ 250 g
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roºii proaspete/conservã ­ 400 g/200 g apã ­ 500 ml

piept de porc ­ 500 g unturã/ulei ­ 100g (ml)
pastã de tomate ­ 50 g orez - 125 g

boia de ardei dulce - 1 g vin alb ­ 50 ml
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã. Ceapa se curãþã, se spalã, se
taie mãrunt. Ardeiul gras proaspãt se curãþã, se spalã ºi se taie felii (cel conservat
se scurge de lichid, se trece sub jet de apã rece, se taie felii). Roºiile proaspete se
spalã, se opãresc, se decojesc ºi se taie felii (cele conservã se servesc ca atare).
Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Orezul se alege de impuritãþi ºi se
spalã. Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml apã. Bucãþile de carne se înãbuºã în
50 g unturã sau ulei cu 100 ml apã. Ceapa, ardeiul gras ºi orezul se înãbuºã în 50
g unturã sau ulei cu 50 ml apã. Se adaugã pastã de tomate, boia de ardei, 500 ml
apã, sare, piper ºi se fierb cca 5 minute. Se adaugã bucãþile de carne, felii de roºii
ºi se introduc la cuptor 15 minute. La finalul fierberii, se adaugã vin.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

637. GULAª BERLINEZ ­ 5 porþii

carne de porc ­ 500 g unturã/ulei ­ 100 g (ml)

ceapã ­ 250 g apã ­ 250 ml
smântânã ­ 500 g chimen ­ 1 g

sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se
taie felii. Carnea se înãbuºã în 50 g unturã sau ulei cu 50 ml apã. Ceapa se înãbuºã
în 50 g unturã sau ulei cu 50 ml apã, se adaugã carne, chimen, apã, sare ºi piper.
Se fierb în vas acoperit. Se toarnã smântâna ºi se mai fierb 5 minute.

Se serveºte cald.

638. GULAª SECUIESC ­ 5 porþii

piept de porc cu os ­ 500 g unturã/ulei ­ 100 g (ml)
ceapã ­ 200 g boia de ardei dulce - 2 g
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varzã albã muratã ­ 1,5 kg pastã de tomate ­ 25 g

smântânã ­ 100 g foi de dafin ­ 2­3 frunze
sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se
taie mãrunt. Varza muratã se spalã, se taie felii subþiri. Pasta de tomate se dilueazã
în 25 ml apã. Carnea se înãbuºã în unturã sau ulei cu 100 ml apã; se scoate
separat. În grãsimea rãmasã se înãbuºã ceapa, se adaugã boia de ardei, varzã,
pastã de tomate, piper, foi de dafin, 500 ml apã sau zeama de varzã ºi se fierb 20
minute. Se adaugã carnea ºi se introduce la cuptor 10­15 minute.

Se serveºte cald, cu smântânã deasupra.

639. GUTUI CU CARNE DE PORC ­ 5 porþii

piept de porc - 500 g ulei - 100 ml

fãinã ­ 50 g pastã de tomate ­ 50 g
gutui - 1 kg zahãr ­ 75 g

sare dupã gust

Carnea se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã. Gutuile se spalã, se curãþã casa
seminalã ºi se taie felii mari. Fãina se cerne. Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml
apã. Bucãþile de carne se înãbuºã în 50 ml ulei cu 50 ml apã, se adaugã fãinã
dizolvatã în 50 ml apã rece, pastã de tomate, sare, cca 750 ml apã ºi se fierb 10
minute. Separat, se înãbuºã gutuile în 50 ml ulei, se scot, se adaugã la carne când
aceasta este aproape fiartã. Zahãrul se caramelizeazã, se adaugã puþinã apã, se
fierbe 5 minute. Se adaugã peste carne ºi sos. Se fierbe la cuptor 5­7 minute.

Se serveºte cald.

640. LEGUME CU CIOLAN DE PORC ­ 5 porþii

roºii proaspete/conservã ­ 150 g/75 g

fasole verde proaspãtã/conservã ­ 200 g/100 g
mazãre verde proaspãtã/conservã ­ 200 g/100 g

rasol de porc ­ 1,4 kg conopidã ­ 200 g
ceapã ­ 75 g morcovi ­ 100 g
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pãstârnac rãdãcinã ­ 100 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 100 g

unturã/ulei ­ 100 ml fãinã ­ 25 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

Morcovii, pãtrunjelul rãdãcinã, pãstârnacul se curãþã, se spalã ºi se taie cuburi.
Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Conopida se spalã, se desface în
bucãþi, se fierbe în apã cu sare. Roºiile proaspete se spalã, se opãresc, se decojesc
ºi se taie jumãtãþi. Rasolul se curãþã, se porþioneazã în 5 bucãþi, se spalã ºi se
sãreazã. Fasolea verde ºi mazãrea proaspãtã se curãþã, se spalã ºi se fierb. Fãina
se cerne. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Bucãþile de rasol
se înãbuºã în unturã la cuptor cu 50 g unturã sau ulei cu 50 ml apã. Ceapa se
înãbuºã în 50 g unturã sau ulei cu 50 ml apã. Fãina dizolvatã cu 25 ml apã rece se
adaugã peste ceapã împreunã cu 1,5 l apã fiartã ºi sare.

Se serveºte cald.

641. LEGUME CU COTLET DE PORC (JARDINIER) ­ 5 porþii

cotlet de porc ­ 600 g unturã/ulei ­ 100g (ml)
unt ­ 50 g fãinã ­ 25 g

morcovi - 250 g orez - 50 g
cartofi - 750 g lapte - 125 ml

vin alb ­ 50 ml apã ­ 375 ml
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare dupã gust

mazãre verde proaspãtã/conservã ­ 250 g/150 g

Cotletul se spalã, se porþioneazã în 5 bucãþi ºi se sãreazã. Morcovii se curãþã,
se spalã ºi se taie felii. Cartofii se spalã, se curãþã, se spalã din nou ºi se fierb în
apã cu sare. Orezul se curãþã de impuritãþi, se spalã ºi se fierbe în 100 ml apã.
Fasolea verde ºi mazãrea proaspãtã se curãþã, se spalã bine ºi se fierb (cele
conservate se scurg de lichid ºi se trec sub jet de apã rece). Pãtrunjelul verde se
curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Fãina se cerne. Morcovii se înãbuºã în 25 g unt
cu 25 ml apã. Bucãþile de cotlet se aºeazã într­un vas uns cu 50 g unturã sau ulei,
se adaugã puþinã apã ºi se introduce la cuptor pentru a se fierbe înãbuºit. În 50 g
unturã sau ulei se adaugã fãinã dizolvatã în 50 ml apã rece, amestecând continuu.
Se adaugã cantitatea de apã rãmasã ºi se fierbe cca 5 minute. Sosul format se
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strecoarã peste cotlete se presarã sare ºi se fierb împreunã 5­10 minute. Când
morcovii sunt gata se fierb 5 minute împreunã cu fasolea verde ºi mazãrea, vinul
ºi sarea. Din cartofi, lapte, sare ºi unt se preparã piureul.

Se serveºte pe platou cu garniturã de orez, piure de cartofi, morcovi, mazãre
ºi fasole verde soté. Deasupra se presarã pãtrunjel verde.

Se serveºte caldã.

642. LEGUME CU COTLET DE PORC ªI CIUPERCI ­ 5 porþii

mazãre proaspãtã/conservã ­ 250 g/125 g fãinã ­ 25 g
ciuperci proaspete/conservã ­ 200 g/100 g vin alb ­ 25 ml

cotlet de porc - 600 g ficat de porc - 250 g
unturã/ulei ­ 100 g (ml) cartofi ­ 1 kg

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust
1/2 cub MAGGI de ciuperci

Cotletul se spalã ºi se porþioneazã în 5 bucãþi, care se bat puþin ºi se sãreazã.
Ficatul se spalã, se taie fâºii. Cartofii se spalã, se curãþã de coajã, se spalã din
nou, se taie cuburi ºi se fierb în apã cu sare. Mazãrea proaspãtã se curãþã, se spalã
ºi se fierbe (cea conservatã se scurge de lichid ºi se trece sub jet de apã rece).
Ciupercile proaspete se curãþã, se spalã ºi se taie lame (cele conservate se scurg
de lichid, se trec sub jet de apã rece ºi se taie lame). Fãina se cerne. Pãtrunjelul
verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt.  Bucãþile de cotlet se trec prin fãinã, se
înãbuºã în unturã sau ulei cu 100 ml apã ºi se scot separat. Ficatul, ciupercile ºi
mazãrea se înãbuºã în grãsimea rãmasã de la cotlete, dupã care se adaugã jumãtatea
de cub MAGGI, sare, piper ºi cca 375 ml apã fiartã; se fierb 15 minute. Spre
sfârºit, se adaugã vin.

Se serveºte cald, astfel: pe fiecare cotlet, se aºeazã ficat, ciuperci, mazãre de
jur­împrejur, sos cu garniturã de cartofi natur ºi deasupra se presarã pãtrunjel
verde.

643. MAZÃRE CU CARNE DE PORC ­ 5 porþii

mazãre verde/conservã ­ 1,5 kg/1 kg piept de porc ­ 500 g
roºii proaspete/conservã ­ 300 g/150 g unturã/ulei ­ 100 g (ml)
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ceapã ­ 50 g fãinã ­ 25 g

pastã de tomate ­ 25 g zahãr ­ 10 g
apã ­ 750 ml mãrar verde ­ 1 legãturã

sare ºi piper dupã gust

Pieptul de porc se spalã, se porþioneazã în 5 bucãþi ºi se sãreazã. Mazãrea
verde se curãþã, se spalã ºi se fierbe în apã cu sare (cea conservatã se scurge de
lichid ºi se trece sub jet de apã rece). Roºiile proaspete se spalã, se opãresc, se
decojesc ºi se taie felii. Ceapa se curãþã, se spalã, se taie mãrunt. Mãrarul verde
se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Fãina se cerne. Pasta de tomate se dilueazã în
25 ml apã. Bucãþile de carne se înãbuºã în 50 g unturã sau ulei cu 50 ml apã.
Ceapa se înãbuºã în 50 g unturã sau ulei cu 50 ml apã, se adaugã fãinã dizolvatã
cu 50 ml apã, pastã de tomate ºi 100 ml apã. Sosul se paseazã peste carne,
adãugându­se restul de apã, piper, sare ºi se mai fierb 20­25 minute. Se pune
mazãre, zahãr, roºii, se fierbe cca 10 minute. La finalul fierberii, se adaugã jumãtate
din cantitatea de mãrar verde.

Se serveºte cald, cu mãrar verde deasupra.

644. MUªCHI DE PORC CU SOS DIN CIUPERCI ­ 5 porþii

cotlet de porc - 600 g ulei - 100 ml

sos de ciuperci* ­ 600 g sare dupã gust

 *se preparã conform reþetei prezentatã anterior

Cotletul se spalã, se porþioneazã, se bate puþin ºi se sãreazã. Bucãþile de
carne se înãbuºã în ulei cu 50 ml apã. Se adaugã sosul de ciuperci ºi se fierbe cca
5 minute.

Se serveºte cald.

645. OSTROPEL CU CARNE DE PORC ­ 5 porþii

piept de porc ­ 500 g unturã/ulei ­ 100 g (ml)

ceapã ­ 100 g morcovi ­ 50 g
fãinã ­ 50 g pastã de tomate ­ 50 g
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cartofi - 1 kg usturoi - 25 g

oþet ­ 5 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
sare dupã gust

Carnea se spalã, se porþioneazã, se sãreazã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se
taie mãrunt. Cartofii se curãþã, se spalã, se taie cuburi ºi se fierb în apã cu sare.
Morcovii se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Pãtrunjelul verde se curãþã, se
spalã ºi se taie mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml apã. Usturoiul se
curãþã ºi se taie mãrunt. Carnea se înãbuºã în 50 g unturã sau ulei cu 50 ml apã.
Separat, se înãbuºã în 50 g unturã sau ulei, morcovii, ceapa ºi se adaugã fãina
dizolvatã în apã rece, pastã de tomate; se completeazã cu cca 500 ml apã fiartã ºi
se continuã fierberea 10 minute. Sosul format se paseazã peste carne; se adaugã
sare, piper, usturoi, oþet ºi se mai fierb cca 15 minute.

Se serveºte cald, cu garniturã de cartofi natur ºi pãtrunjel verde deasupra.

646. OREZ CU CIOLAN DE PORC ­ 5 porþii

ciuperci proaspete/conservã ­ 350 g/200 g
rasol de porc - 1,4 kg orez - 150 g

ceapã ­ 50 g ulei ­ 100 ml
fãinã ­ 25 g smântânã ­ 100 g

apã ­ 375 ml vin alb ­ 50 ml
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

Rasolul se curãþã, se porþioneazã în 5 bucãþi, se spalã. Ciupercile se curãþã,
se spalã sub jet de apã rece ºi se taie felii. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie
mãrunt. Fãina se cerne. Orezul se alege de impuritãþi, se spalã. Pãtrunjelul verde
se spalã ºi se taie mãrunt. Rasolul ºi ceapa se înãbuºã în 50 g unturã sau ulei cu
50 ml apã, se adaugã amestecând continuu fãina dizolvatã în 25 ml apã rece,
smântâna, piperul ºi sarea. Se toarnã totul peste rasol ºi se fierbe încã 10 minute.
Orezul se înãbuºã în 50 g unturã sau ulei, se adaugã 375 ml apã ºi se introduce la
cuptor într­un vas acoperit.

Se serveºte cald, cu garniturã de orez ºi pãtrunjel verde deasupra.
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647. PAPRICAª DIN CARNE DE PORC CU CARTOFI

carne de porc ­ 500 g unturã/ulei ­ 100 g (ml)

ceapã ­ 150 g cartofi ­ 1 kg
usturoi ­ 15 g smântânã ­ 100 g

cimbru - 1 g boia de ardei dulce - 2 g
apã ­ 50 ml pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se
taie mãrunt. Cartofii se spalã, se curãþã, se spalã din nou ºi se taie mãrunt.
Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Bucãþile de carne ºi ceapa
se înãbuºã în unturã sau ulei cu 100 ml apã; se adaugã boia de ardei ºi 50 ml apã.
În sosul format se adaugã sare, piper, cimbru, usturoi ºi se fierb 20 minute,
împreunã cu cartofii. Când cartofii ºi carnea s­au fiert, se pune smântânã, jumãtate
din pãtrunjelul verde ºi se fierb încã 5 minute.

Se serveºte cald, cu restul de pãtrunjel verde deasupra.

648. PAPRICAª DIN CARNE DE PORC CU GÃLUªTE

carne de porc ­ 500 g unturã/ulei ­ 100 g (ml)

ceapã ­ 400 g pastã de tomate ­ 100 g
boia de ardei dulce ­ 3 g pãtrunjel verde ­ 1  legãturã

sare ºi piper dupã gust

pentru gãluºte :
ulei ­ 50 ml fãinã ­ 150 g

ouã ­ 1 bucatã pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã. Ceapa se curãþã, se spalã, se
taie mãrunt, se  opãreºte ºi se scurge de apã. Pãtrunjelul verde se spalã, se curãþã
ºi se taie mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã în 100 ml apã. Bucãþile de carne ºi
ceapa se înãbuºã în 100 g unturã sau ulei ºi 100 ml apã. Când carnea este înãbuºitã
pe jumãtate, se adaugã boia de ardei, pastã de tomate, piper, sare ºi apa necesarã
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fierberii. Se fierb în continuare 20 minute.
Gãluºtele se preparã astfel: într­un vas se fierbe 100 ml ulei, 300 ml apã ºi

sare. Se adaugã fãinã în bloc, se amestecã pentru a nu se forma aglomerãri.
Compoziþia se lasã sã se tempereze, adãugându­se ouãle unul câte unul; se
amestecã continuu. Se adaugã pãtrunjelul verde ºi piperul. Din aceastã compoziþie
se ia cu linguriþa ºi se formeazã gãluºte, care se fierb în apã clocotitã cu sare.
Dupã fierbere, gãluºtele se adaugã în sosul cu carne.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

649.  PILAF ORIENTAL CU CARNE DE PORC ­ 5 porþii

roºii proaspete/conservã ­ 500 g/250 g apã ­ 1,250 l
carne de porc ­ 500 g unturã/ulei ­ 100 g (ml)

unt ­ 50 g ceapã ­ 50 g
ardei gras ­ 100 g pastã de tomate ­ 50 g

orez - 300 g vin alb - 50 ml
usturoi, cimbru, sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã ºi se porþioneazã. Orezul se alege de impuritãþi ºi se spalã.
Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Roºiile proaspete se spalã, se opãresc,
se decojesc ºi se taie felii. Usturoiul se curãþã ºi se taie felii. Pasta de tomate se
dilueazã în 50 ml apã. Ardeiul gras se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Ceapa se
înãbuºã împreunã cu carnea ºi ardeiul gras în 100 g unturã sau ulei cu 100 ml
apã. Se adaugã pastã de tomate, usturoi, sare, piper, cimbru, apã ºi se fierbe cca
20 minute. La sfârºit, se adaugã vin. Orezul se înãbuºã în unt; se adaugã carnea ºi
sosul, roºii felii ºi se continuã fierberea în cuptor cca 20 minute.

Se serveºte cald.

650. RULOURI DIN CARNE DE PORC ­ 5 porþii

carne de porc ­ 500 g costiþã afumatã ­ 150 g

unturã/ulei ­ 100 g (ml) castraveþi muraþi ­ 150 g
ceapã ­ 100 g ouã ­ 2 bucãþi

muºtar ­ 50 g apã ­ 350 ml
sare ºi piper dupã gust
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Carnea se spalã, se taie felii subþiri, se bate puþin ºi se sãreazã. Costiþa se
taie felii pe lungime. Castraveþii muraþi se spalã, se curãþã de coajã ºi seminþe ºi
se taie pe lungime. Ouãle se fierb pânã ajung de consistenþã tare, se curãþã de
coajã, se taie felii în lungime. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Bucãþile
de carne se ung pe o parte cu muºtar, se presarã ceapa, se aºeazã felii de costiþã,
castraveþi ºi ouã. Se presarã piper, se ruleazã capetele ºi se prind cu scobitori.
Rulourile formate se ung cu unturã sau ulei; se adaugã apã ºi se introduc la cuptor
cca 20 minute.

Se serveºte cald, cu diferite garnituri din cartofi, legume, orez.

651. ªNIÞEL DE PORC CU SOS DE LÃMÂIE ­ 5 porþii

carne de porc ­ 600 g unturã/ulei ­ 100 g (ml)

fãinã ­ 50 g smântânã ­ 150 g
lãmâie ­ 100 g sare dupã gust

Carnea se spalã, se porþioneazã, se bate puþin, se sãreazã ºi se trece prin
fãinã. Lãmâia se spalã, din jumãtate de lãmâie se extrage sucul, iar cealaltã
jumãtate se taie felii. Carnea se aºeazã într­o tavã cu 70 g unturã sau ulei ºi se
frige la cuptor. Fãina dizolvatã în 100 ml apã rece se înãbuºã în 70 g unturã sau
ulei, se adaugã apã necesarã fierberii ºi se amestecã continuu pentru a nu se
forma aglomerãri. În sosul format se adaugã ºniþelele, smântâna, sarea ºi se fierb
împreunã. Când carnea este fiartã, se adaugã suc de lãmâie.

Se serveºte cald, cu decor de felii de lãmâie ºi diferite garnituri din orez,
paste fainoase, etc.

652. ªNIÞEL DE PORC �PRAGA� ­ 5 porþii

carne de porc (filé) ­ 600 g ºuncã presatã ­ 150 g

ulei - 300 ml ouã ­ 2 bucãþi
fãinã ­ 100 g pesmet ­ 150 g

cartofi ­ 700 g ceapã ­ 200 g
mazãre conservã ­ 200 g morcovi ­ 300 g

muºtar ­ 30 g maionezã ­ 100 g
lãmâie ­ 50 g sare dupã gust
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Carnea de porc se spalã, se porþioneazã, se bate ºi se sãreazã. ªunca presatã
se taie felii subþiri. Morcovii se curãþã, se spalã, se fierb în apã cu sare ºi se taie
cuburi mici. Cartofii se spalã, se fierb în coajã în apã cu sare, se scurg de lichid,
se curãþã  de coajã ºi se taie cuburi mici. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie
mãrunt. Mazãrea se scurge de lichid ºi se trece prin jet de apã rece. Lãmâia se
spalã ºi se taie rondele. Pe fiecare bucatã de carne se aºeazã câte o felie de ºuncã
presatã, se pliazã, apoi se trec prin fãinã, ou ºi pesmet. Se prãjesc în ulei. Morcovii
ºi cartofii se amestecã cu maionezã, sare, muºtar, ceapã ºi mazãre.

Se serveºte cald, cu garniturã de legume ºi felii de lãmâie deasupra.

653.  ªNIÞEL �FIGARO� ­ 5 porþii

carne de porc ­ 500 g ºuncã presatã ­ 250 g

creier - 200 g unturã/ulei ­ 100 g (ml)
morcovi ­ 50 g castraveþi muraþi ­ 100 g

orez ­ 125 g fãinã ­ 25 g
unt ­ 25 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

oþet ­ 5 ml foi de dafin ­ 2­3 frunze
apã ­ 250 ml sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã ºi se porþioneazã în 5 bucãþi, care se bat ºi se sãreazã.
ªunca se taie în 5 felii. Morcovii se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Creierul se
curãþã de pieliþe într­un vas cu apã rece, se spalã, se þine 20 de minute într­un
vas cu apã rece, dupã care se fierbe în apã cu morcovi, foi de dafin, oþet ºi sare.
Dupã fierbere, se taie bucãþi. Castraveþii se curãþã de coajã, seminþe, se taie
felii subþiri (julien), se opãresc, se scurg de apã. Orezul se curãþã  de impuritãþi,
se spalã. Fãina se cerne. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Bucãþile
de carne se trec prin fãinã ºi se înãbuºã în 50 g unturã sau ulei cu 50 ml apã. Se
adaugã sare. Feliile de ºuncã se înãbuºã în unt. Castraveþii se înãbuºã în 25 g
unturã sau ulei. Orezul se înãbuºã în 25 g unturã sau ulei, se adaugã 250 ml
apã, sare, piper ºi se fierbe.

Se serveºte cald, astfel: bucãþile de ºniþel, deasupra felii de ºuncã, peste
ºuncã se adaugã creier ºi castraveþi. Se presarã pãtrunjel verde.
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654. ªNIÞEL PANÉ DIN CARNE DE PORC ­ 5 porþii

carne de porc - 250 g ouã ­ 2 bucãþi

fãinã ­ 50 g pesmet ­ 70 g
unturã/ulei ­ 100 g (ml) sare dupã gust

Carnea se spalã, se porþioneazã, se bate, se sãreazã. Ouãle se trec sub jet de
apã rece. Fãina ºi pesmetul se cern. Bucãþile de carne se trec prin fãinã, ouã ºi
pesmet. Se prãjesc în unturã sau ulei.

Se serveºte cald.

655. ªNIÞEL �INTERNAÞIONAL� DE PORC ­ 5 porþii

muºchi filé de porc ­ 600 g caºcaval ­ 150 g
ouã ­ 2 bucãþi fãinã ­ 200 g

fulgi de porumb - 150 g ulei - 200 ml
sare ºi piper dupã gust

Muºchiul filé de porc se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã. Caºcavalul se
curãþã de coajã ºi se rade fin. Ouãle se sparg într­un vas, se adaugã 150 g fãinã,
piper, sare, 200 ml apã ºi caºcaval ras. Bucãþile de muºchi filé se trec prin 50 g
fãinã, prin compoziþia obþinutã din fãinã dizolvatã în apã, ouã, caºcaval, sare,
piper ºi apoi se trec prin fulgi de porumb. Se prãjesc în ulei încins.

Se poate servi cu diferite garnituri din legume, piure de cartofi, cartofi prãjiþi,
orez, etc.

656. CORDON BLEU ­ 5 porþii

filé de porc (fãrã os) ­ 600 g ºuncã presatã ­ 200 g

caºcaval ­ 150 g pesmet ­ 150 g
fãinã ­ 100 g ulei ­ 200 ml

ouã ­ 2 bucãþi sare ºi piper dupã gust

Fileul de porc se spalã, se porþioneazã ºi se presarã sare ºi piper. Caºcavalul
se curãþã de coajã, se taie felii mai groase (1 cm) ºi apoi se taie beþiºoare. ªunca
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presatã se taie precum caºcavalul. Fileul de porc se bate cu ciocanul de bãtut
ºniþele, se adaugã caºcaval, ºuncã, se ruleazã (precum sarmalele), se trece prin
fãinã, ou ºi pesmet. Se prãjeºte în ulei pe ambele pãrþi.

Se serveºte cald, cu diferite garnituri (cartofi prãjiþi, piure de cartofi, etc.).

657. ªNIÞEL PAPRICAT CU SMÂNTÂNÃ  ­ 5 porþii

carne de porc ­ 500 g unturã/ulei ­ 100 g (ml)
ceapã ­ 100 g cartofi ­ 1,5 kg

fãinã ­ 50 g apã ­ 500 ml
boia de ardei dulce ­ 1 g pastã de tomate ­ 50 g

smântânã ­ 100 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
sare dupã gust

Carnea se spalã ºi se porþioneazã în 5 bucãþi, care se bat ºi se sãreazã. Ceapa
se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Cartofii se spalã, se curãþã, se spalã din nou,
se taie cuburi, apoi se fierb în apã cu sare. Fãina se cerne. Pãtrunjelul verde se
curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml apã. Bucãþile
de carne se trec prin fãinã, se înãbuºã în unturã sau ulei cu 100 ml apã ºi se scot
separat. În grãsimea rãmasã se înãbuºã ceapa, se adaugã boia de ardei, fãina
dizolvatã în 50 ml apã rece, pasta de tomate, 500 ml apã ºi se fierb cca 15 minute.
Se adaugã smântânã ºi se fierbe cca 5 minute.

Se serveºte cald, cu garniturã de cartofi ºi pãtrunjel verde deasupra.

658. ªNIÞEL PARIZIAN DIN CARNE DE PORC ­ 5 porþii

carne de porc ­ 500 g ouã ­ 3 bucãþi

fãinã ­ 70 g unturã/ulei ­ 100 g (ml)
sare dupã gust

Carnea se spalã, se porþioneazã în 5 bucãþi, se bat ºi se sãreazã. Ouãle se trec
sub jet de apã rece. Fãina se cerne. Bucãþile de carne se trec prin fãinã, ou bãtut
ºi se prãjesc în unturã sau ulei pe ambele pãrþi.

Se serveºte cald.
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659.  SOTÉ DIN FICAT DE PORC ­ 5 porþii

ficat de porc - 600 g unturã/ulei ­ 100 g (ml)

ceapã ­ 200 g cartofi ­ 1,5 kg
boia de ardei dulce ­ 2 g pastã de tomate ­ 50 g

fãinã ­ 30 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
vin alb ­ 50 ml sare ºi piper dupã gust

Ficatul se spalã ºi se taie bucãþi mici. Cartofii se spalã, se curãþã, se spalã ºi
se fierb în apã cu sare. Ceapa se curãþã, se spalã, se taie mãrunt ºi se opãreºte; se
îndepãrteazã apa. Pasta de tomate se dilueazã în 100 ml apã. Pãtrunjelul verde se
curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Ficatul se înãbuºã în 100 g unturã sau ulei.
Când este pe jumãtate înãbuºit se adaugã ceapã ºi se continuã înãbuºirea. Se
adaugã fãinã dizolvatã în 50 ml apã rece, pastã de tomate, boia de ardei, sare ºi
piper. Se fierb cca 20 minute. Spre sfârºit, se adaugã vin.

Se serveºte cald, cu garniturã de cartofi natur ºi pãtrunjel verde deasupra.

660. SPANAC CU CARNE DE PORC ­ 5 porþii

piept de porc ­ 600 g unturã/ulei ­ 100 g (ml)
fãinã ­ 30 g ceapã ­ 200 g

pastã de tomate ­ 30 g roºii proaspete/conservã ­ 400g/200g
spanac - 500 g lãmâie ­ 100 g

apã ­ 500 ml usturoi, sare ºi piper dupã gust

Spanacul se curãþã, se spalã de mai multe ori cu apã rece, se opãreºte, se
scurge de apã, se rãceºte ºi se taie. Pieptul de porc se spalã, se porþioneazã ºi se
sãreazã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Roºiile proaspete se spalã, se
opãresc ºi se decojesc. Usturoiul se curãþã, se taie mãrunt. Lãmâia se spalã; 50 g
se taie rondele subþiri, iar la 50 g se extrage sucul. Pasta de tomate se dilueazã în
50 ml apã. Bucãþile de carne se înãbuºã în 50 g unturã sau ulei cu 50 ml apã.
Ceapa se înãbuºã în 100 g unturã sau ulei cu 100 ml apã. Se adaugã fãinã dizolvatã
în 50 ml apã rece, roºii, pastã de tomate, piper, usturoi, sare, apã, spanac, carne ºi
se fierb cca 20 minute. Se adaugã suc de lãmâie.

Se serveºte cald, cu rondele de lãmâie deasupra.
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661. SPANAC CU FRIPTURÃ DE PORC ­ 5 porþii

carne de porc - 600 g spanac - 1 kg

unturã/ulei ­ 100 g (ml) fãinã ­ 50 g
usturoi - 20 g lapte - 250 ml

morcovi ­ 50 g ceapã ­ 50 g
sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã ºi se sãreazã. Spanacul se curãþã, se spalã în mai multe ape,
se fierbe în apã cu sare, se rãceºte, se scurge bine ºi se taie. Usturoiul se curãþã, se
spalã ºi se taie mãrunt. Morcovii se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Ceapa se
curãþã, se spalã ºi se taie felii. Carnea se înãbuºã în 50 g unturã sau ulei cu 50 ml
apã. Se adaugã morcovi, ceapã, sare, piper ºi jumãtate din cantitatea de usturoi.
Separat, într­un vas, se înãbuºã spanacul în 50 g unturã sau ulei. Se adaugã fãinã
dizolvatã în 100 ml lapte rece, sare, usturoi, restul de lapte ºi se fierb cca 15
minute.

Se porþioneazã ºi se serveºte cald.

662. TOCANÃ CU CARNE DE PORC �ARDELENEASCÃ� ­ 5 porþii

carne de porc ­ 500 g unturã/ulei ­ 100 g (ml)

ceapã ­ 250 g ardei gras - 100 g
fãinã ­ 200 g ouã ­ 1 bucatã

pastã de tomate ­ 25 g boia de ardei dulce ­ 2 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã apã ­ 500 ml

sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã, se taie bucãþi mai mici, se sãreazã. Ceapa se curãþã, se spalã
ºi se taie mãrunt. Ardeiul gras se curãþã de cotor ºi seminþe, se spalã, se taie felii
subþiri. Ouãle se trec sub jet de apã rece. Fãina se cerne. Pãtrunjelul verde se
spalã, se taie mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml apã. Carnea, ceapa ºi
ardeiul gras se înãbuºã în unturã sau ulei cu 100 ml apã, se adaugã pastã de
tomate, boia de ardei, 500 ml apã, sare, piper ºi se fierb 10­15 minute. Din ou,
fãinã, sare, apã, se preparã o cocã de consistenþã tare. Se întind fitile cu diametrul
de cca 1 cm ºi se taie în bucãþi de 2 cm lungime. Se fierb în apã clocotitã cu sare,
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se scurg, se adaugã la carne ºi se fierb împreunã 5 minute.
Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

663. TOCANÃ CU CARNE DE PORC ªI SMÂNTÂNÃ  ­ 5 porþii

carne de porc ­ 500 g unturã/ulei - 10 g (ml)
ceapã ­ 250 g fãinã ­ 25 g

smântânã ­ 75 g muºtar ­ 25 g
boia de ardei dulce ­ 2 g apã ­ 400 ml

foi de dafin ­ 2­3 frunze pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã, se taie fâºii înguste (julien). Ceapa se curãþã, se spalã ºi se
taie felii subþiri. Fãina se cerne. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt.
Carnea ºi ceapa se înãbuºã în unturã sau ulei cu 100 ml apã. Când este aproape
gata, se adaugã fãinã dizolvatã în 25 ml apã rece, boia de ardei, piper dupã gust,
foi de dafin, muºtar, sare dupã gust, 400 ml apã ºi smântânã. Se fierb cca 10
minute, se adaugã 1 din cantitatea de pãtrunjel verde.

Se serveºte cald; deasupra se presarã pãtrunjel verde.

664. TOCANÃ CU CARNE DE PORC �UNGUREASCÃ� ­ 5 porþii

roºii proaspete/conservã ­ 250 g/150 g

carne de porc ­ 500 g costiþã afumatã ­ 50 g
cârnaþi ­ 150 g unturã/ulei ­ 50 g (ml)

ardei gras ­ 100 g ceapã ­ 150 g
smântânã ­ 100 g boia de ardei dulce ­ 2 g

apã ­ 350 ml sare dupã gust

Carnea se spalã, se taie bucãþi ºi se sãreazã. Costiþa se taie în fâºii lungi. Cârnaþii
se taie felii. Roºiile proaspete se spalã, se opãresc, se decojesc ºi se taie felii. Ardeiul
gras se curãþã de cotor, seminþe ºi se taie fâºii. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie felii.
Carnea ºi ceapa se înãbuºã în unturã sau ulei cu 50 ml apã. Costiþa se înãbuºã separat
ºi se adaugã peste carne ºi ceapã. Se adaugã cârnaþii, boia de ardei dulce, apã ºi se
fierb 15 minute. La finalul fierberii, se adaugã smântânã. Se serveºte caldã.
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665. TOCANÃ CU FICAT DE PORC ­ 5 porþii

ficat de porc ­ 500 g ulei/unturã ­ 100 g (ml)

ceapã ­ 250 g cartofi ­ 750 g
pastã de tomate ­ 50 g boia de ardei dulce ­ 1 g

usturoi - 20 g vin alb - 50 ml
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã apã ­ 400 ml

sare ºi piper dupã gust

Ficatul se spalã ºi se taie bucãþi. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie felii
subþiri. Usturoiul se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã
în 50 ml apã. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Cartofii se curãþã, se
spalã, se taie cuburi ºi se fierb în apã cu sare. Bucãþile de ficat se înãbuºã în 50 g
unturã sau ulei cu 50 ml apã. Ceapa se înãbuºã în 50 g unturã sau ulei cu 50 ml
apã, se adaugã boia de ardei, pastã de tomate, 400 ml apã, sare ºi piper. În sosul
format se adaugã bucãþile de ficat, usturoi ºi se fierb cca 15 minute. La final, se
adaugã vin ºi ½ din cantitatea de patrunjel  verde.

Se serveºte caldã, cu garniturã de cartofi natur ºi pãtrunjel verde deasupra.

666. TOCANÃ PIPERATÃ CU CARNE DE PORC ­ 5 porþii

piept de porc ­ 500 g unturã/ulei ­ 100 g (ml)
ceapã ­ 300 g cartofi ­ 1 kg

ardei gras ­ 75 g pastã de tomate ­ 25 g
boia de ardei dulce - 1 g cimbru - 1 g

apã ­ 400 ml vin ­ 50 ml
sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã, se taie bucãþi, se sãreazã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie
fâºii subþiri. Ardeiul gras se curãþã de seminþe, cotoare, se spalã ºi se taie felii
subþiri. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Cartofii se curãþã, se spalã, se
taie cuburi, se fierb în apã cu sare. Pasta de tomate se dilueazã în 25 ml apã.
Carnea se înãbuºã în unturã sau ulei cu 100 ml apã, împreunã cu ceapa ºi ardeiul
gras. Se adaugã boia de ardei, pastã de tomate, cimbru, 400 ml apã, sare ºi piper.
Se fierbe cca 30 minute. La final, se adaugã vin.
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Se serveºte cald, cu garniturã de cartofi ºi pãtrunjel verde deasupra.

667. VARZÃ CU CIOLAN DE PORC ­ 5 porþii

rasol de porc ­ 1,4 kg unturã ­ 100 g

ceapã ­ 100 g cimbru ­ 1 g
varzã albã muratã ­ 1,800 kg pastã de tomate ­ 50 g

boia de ardei dulce ­ 1 g sare ºi piper dupã gust
roºii proaspete/conservã ­ 200 g/100 g

Bucãþile de rasol se curãþã, se taie, se spalã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie
mãrunt. Varza se curãþã de cotor, se spalã ºi se taie fâºii. Roºiile proaspete se spalã,
se opãresc, se decojesc ºi se taie sferturi. Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml apã.
Bucãþile de rasol se sãreazã, se înãbuºã în unturã cu 100 ml apã ºi se scot separat.
În grãsimea rãmasã se înãbuºã ceapa, se adaugã pastã de tomate, boia de ardei
dulce, cca 500 ml apã fiartã sau zeama de varzã, cimbru, sare, piper ºi se continuã
fierberea 30 minute. Deasupra se adaugã bucãþile de rasol, se acoperã cu varzã; se
introduc la cuptor cca 20 minute. Cu 10 minute înainte de final, se adaugã roºii.

Se serveºte caldã.

668. VARZÃ CU CARNE DE PORC ­ 5 porþii

piept de porc ­ 500 g ceapã ­ 100 g

unturã ­ 100 g varzã albã muratã ­ 1,8 kg
pastã de tomate ­ 50 g cimbru ­ 1 g

boia de ardei dulce ­ 1 g sare ºi piper dupã gust
roºii proaspete/conservã ­ 200 g/100 g

Carnea de porc se spalã, se taie bucãþi ºi se sãreazã. Ceapa se curãþã, se spalã
ºi se taie mãrunt. Varza se curãþã de cotoare, se spalã ºi se taie fâºii. Roºiile proaspete
se spalã, se opãresc, se decojesc ºi se taie sferturi. Pasta de tomate se dilueazã cu 50
ml apã. Bucãþile de carne ºi ceapã se înãbuºã în unturã cu 50 ml apã; carnea se
scoate separat. Peste ceapã se adaugã pastã de tomate, varzã, boia de ardei, cimbru,
sare, piper, apã sau zeamã de varzã ºi se continuã fierberea la cuptor cca 30 minute.
Cu 10 minute înainte de final, se adaugã vin. Se serveºte caldã.
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4.23.

PREPARATE DIN CARNE DE VIÞEL

669. BAME CU CARNE DE VIÞEL ­ 5 porþii

bame proaspete/conservã ­ 800 g/500 g ulei ­ 150 ml
roºii proaspete/conservã ­ 400 g/200 g lãmâie ­ 50 g

carne de viþel ­ 800 g ceapã ­ 150 g
pastã de tomate - 50 g fãinã ­ 50 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã apã ­ 800 ml
1 cub MAGGI de vitã oþet ­ 10 ml

sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se
taie mãrunt. Roºiile proaspete se spalã, se opãresc, se decojesc ºi se taie rondele.
Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Bamele se curãþã, se spalã
ºi se opãresc în apã cu oþet. Lãmâia se spalã ºi se taie rondele. Pasta de tomate se
dilueazã în 50 ml apã. Carnea ºi ceapa se înãbuºã în ulei cu 100 ml apã. Se
adaugã cubul MAGGI, apã ºi se fierb cca 30 minute. Se pun fãinã dizolvatã în 50
ml apã rece, pastã de tomate ºi se mai fierb 10 minute. Se adaugã bamele, roºiile
ºi se fierb cca 10 minute.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde ºi rondele de lãmâie deasupra.

670. CIOLAN DE VIÞEL RASOL CU HREAN

carne de viþel cu os ­ 1,5 kg cartofi ­ 1 kg
ceapã ­ 100 g morcovi ­ 300 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã hrean ­ 300 g
oþet ­ 30 ml sare dupã gust

1 cub MAGGI de vitã
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Carnea se taie bucãþi, se opãreºte ºi se spalã. Ceapa ºi morcovii se curãþã, se
spalã ºi se taie sferturi. Cartofii se curãþã, se spalã ºi se taie cuburi; se fierb în apã
cu sare. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Bucãþile de carne
se fierb în apã cu sare, se spumeazã, se adaugã ceapã, morcovi, cubul MAGGI ºi
se fierb 90 minute. Dupã ce rasolul a fiert, supa se strecoarã. Morcovii se taie
cuburi. Hreanul se amestecã cu oþet, supã ºi sare.

Se serveºte cald, cu garniturã de legume fierte, cartofi natur ºi pãtrunjel
verde deasupra.

671. DOVLECEI CU CARNE DE VIÞEL ­ 5 porþii

carne de viþel ­ 500 g dovlecei proaspeþi ­ 1,3 kg
ulei ­ 100 ml suc de roºii ­ 400 g

apã ­ 250 ml pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
roºii proaspete/conservã ­ 200 g/100 g 1 cub MAGGI de vitã

sare ºi piper dupã gust

Carnea de viþel se spalã, se porþioneazã. Dovleceii proaspeþi se curãþã de
coajã ºi se taie bucãþi. Roºiile proaspete se spalã, se opãresc, se decojesc ºi se
taie felii. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Bucãþile de carne
se înãbuºã în ulei cu 100 ml apã. Se adaugã cantitatea de apã rãmasã (150 ml) ºi
se continuã fierberea. Când carnea este aproape fiartã se adaugã suc de roºii,
dovlecei, roºii, cubul MAGGI, piper ºi se fierb împreunã 5 minute.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

672. ESCALOP DE VIÞEL CU CIUPERCI ­ 5 porþii

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã ulei ­ 100 ml
ciuperci proaspete/conservã ­ 400 g/200 g fãinã ­ 40 g

1 cub MAGGI de ciuperci unt ­ 25 g
carne de viþel ­ 600 g vin alb ­ 50 ml

apã ­ 400 ml sare dupã gust

Carnea se spalã, se porþioneazã, se bate ºi se sãreazã. Ciupercile proaspete
se curãþã, se spalã ºi se taie lame (cele conservã se scurg de lichid, se trec sub jet
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de apã rece ºi se taie mãrunt). Bucãþile de carne se trec prin fãinã ºi se înãbuºã în
ulei. Se adaugã 400 ml apã, cubul MAGGI ºi se fierb la foc moderat. Ciupercile
se înãbuºã în unt ºi se adaugã la sosul de carne. Se fierb încã 5 minute. La finalul
fierberii se adaugã vin.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

673. ESCALOP DE VIÞEL ­ 5 porþii

ciuperci proaspete/conservã ­ 200 g/100 g fãinã ­ 50 g

carne de viþel ­ 500 g ulei ­ 100 ml
mazãre conservã ­ 250 g morcovi - 350 g

ficat de viþel ­ 250 g orez ­ 75 g
vin alb ­ 50 ml apã ­ 350 ml

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã unt ­ 50 g
1/2 cub MAGGI de vitã cartofi - 400 g

1/2 cub MAGGI de ciuperci sare dupã gust

Carnea se spalã, se porþioneazã, se bate ºi se sãreazã. Morcovii ºi cartofii se
curãþã, se spalã, se taie cuburi ºi se fierb. Ciupercile proaspete se curãþã, se spalã ºi
se taie cuburi (cele conservate se scurg de lichid, se trec sub jet de apã rece ºi se taie
cuburi). Orezul se alege de impuritãþi, se spalã. Pãtrunjelul verde, se spalã ºi se taie
mãrunt. Fãina se cerne. Mazãrea conservã se scurge de lichid, se spalã. Bucãþile de
carne ºi ficat se trec prin fãinã (25 g) ºi se înãbuºã în 50 ml ulei cu 100 ml apã.
Carnea se scoate separat ºi în jiul format se adaugã 25 g fãinã dizolvatã în 50 ml
apã rece, cca 350 ml apã fiartã ºi se fierb 5­7 minute. Ciupercile se înãbuºã în 50 ml
ulei cu 50 ml apã; se adaugã la carne ºi sos. Se fierb cca 10 minute, laolaltã cu
jumãtãþile de cub MAGGI. La final, se adaugã vin. Morcovii, cartofii fierþi ºi mazãrea
se stropesc cu 25 g unt topit. Orezul se înãbuºã în unt, se adaugã 200 ml apã fiartã
ºi se mai fierb la cuptor timp de 10 minute, într­un vas acoperit.

Se serveºte cald, cu garniturã de legume ºi pilaf cu pãtrunjel verde deasupra.

674. ESCALOP DE VIÞEL CU CIUPERCI ªI SOS DE SMÂNTÂNÃ ­
5 porþii

ciuperci proaspete/conservã ­ 200 g/100 g



378

GEORGE VITAN

carne de viþel ­ 600 g smântânã ­ 100 g

ulei ­ 100 ml fãinã ­ 50 g
unt ­ 50 g apã ­ 250 ml

1/2 cub MAGGI de ciuperci sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã, se porþioneazã, se bate ºi se sãreazã. Ciupercile proaspete
se curãþã, se spalã ºi se taie lame (cele conservate se scurg de lichid, se trec sub
jet de apã rece ºi se taie lame). Fãina se cerne. Bucãþile de carne se trec prin 25 g
fãinã ºi se înãbuºã în ulei cu apã. Ciupercile se înãbuºã în 25 g unt. Restul de
fãinã (25 g) dizolvatã cu 50 ml apã rece, se adaugã în 25 g unt încãlzit. Se adaugã
smântâna, cca 250 ml apã fiartã, jumãtatea de cub MAGGI, sare, piper ºi se fierb
la foc moderat, amestecând continuu pentru a nu se forma aglomerãri. Sosul
format se amestecã cu ciuperci, bucãþile de carne ºi se mai fierb încã 8­10 minute.

Se serveºte cald, cu diferite garnituri.

675. FRICANDO DE VIÞEL ­ 5 porþii

carne de viþel ­ 600 g morcovi ­ 50 g
pãtrunjel radãcinã ­ 25 g ceapã ­ 50 g

usturoi - 15 g cartofi - 800 g
lapte - 150 ml unt - 20 g

ouã ­ 2 bucãþi ulei ­ 100 ml
pastã de tomate ­ 25 g sare ºi piper dupã gust

1/2 cub MAGGI de vitã

Ceapa, usturoiul, morcovii, pãtrunjelul rãdãcinã, se curãþã, se spalã ºi se
taie felii. Ouãle se trec sub jet de apã rece, se fierb pânã la consistenþã tare, se
curãþã de coajã ºi se taie rondele. Cartofii se spalã, se curãþã, se taie sferturi, se
spalã, se fierb ºi se toacã cu maºina. Carnea se spalã ºi se sãreazã. Pasta de
tomate se dilueazã în 25 ml apã. Carnea se aºeazã într­o tavã cu ulei ºi 100 ml
apã, se adaugã morcovi, ceapã, pãtrunjel rãdãcinã, usturoi, sare ºi piper dupã
gust; se introduce la cuptor. Dupã ce carnea s­a fript, se scoate separat, se rãceºte
ºi se porþioneazã. În jiul rãmas se adaugã pastã de tomate, apã fiartã (cca 150 ml),
jumãtatea de cub MAGGI ºi se fierb 5 minute. Sosul format se paseazã peste
carne. Din cartofi, unt, lapte ºi sare se preparã piureul.



379

SÃ GÃTIM À LA GHÉORG

Se serveºte cald, cu rondele de ou deasupra ºi piure de cartofi.

676. MEDALION DE VIÞEL ­ 5 porþii

carne de viþel ­ 600 g fãinã ­ 50g

ulei ­ 150 ml pâine albã ­ 150 g
cartofi ­ 1 kg ouã ­ 5 bucãþi

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust
1/2 cub MAGGI de vitã

Carnea se spalã, se porþioneazã în 5 felii rotunde, se bat ºi se sãreazã. Pâinea
se curãþã de coajã ºi se taie în 5 felii. Ouãle se trec sub jet de apã rece. Fãina se
cerne. Cartofii se curãþã, se spalã, se taie cuburi ºi se fierb în apã cu sare. Pãtrunjelul
verde se spalã ºi se taie mãrunt. Bucãþile de carne se trec prin fãinã, se înãbuºã în
75 ml ulei ºi 75 ml apã, se adaugã 250 ml apã fiartã, jumãtatea de cub MAGGI,
sare ºi piper dupã gust; se mai fierb înãbuºit încã 10 minute. Din ouã ºi 50 ml ulei
se preparã ouã ochiuri. Feliile de pâine se prãjesc în 25 ml ulei. Pe fiecare felie se
aºeazã câte o bucatã de carne ºi deasupra un ou ochi.

Se serveºte cald, cu garniturã de cartofi natur ºi pãtrunjel verde deasupra.

677. OSOBUCO MILANEZ � 5 porþii

carne de viþel cu os ­ 1,5 kg ulei ­ 100 ml

unt - 50 g morcovi - 200 g
þelinã rãdãcinã ­ 150 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 100 g

roºii ­ 500 g orez ­ 200 g
apã ­ 1,2 l suc de roºii ­ 250 ml

caºcaval ­ 50 g vin alb ­ 50 ml
1 cub MAGGI de vitã sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã, se porþioneazã, se opãreºte ºi se spalã. Morcovii, þelina,
pãtrunjelul rãdãcinã se curãþã, se spalã ºi se taie cuburi. Roºiile se spalã; 250 g se
taie jumãtãþi, iar restul se taie sferturi. Orezul se alege de impuritãþi ºi se spalã.
Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Bucãþile de carne se înãbuºã în 50 ml
ulei cu 100 ml apã. Se adaugã cca 500 ml apã, cubul MAGGI ºi se fierb pânã ce
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lichidul scade. Morcovii, þelina ºi pãtrunjelul rãdãcinã se înãbuºã în 50 ml ulei
cu 50 ml apã, se adaugã împreunã cu roºiile tãiate ºi sucul de roºii peste bucãþile
de carne. Se continuã fierberea. Cu 10 minute înainte de sfârºitul fierberii se
adaugã roºiile tãiate jumãtãþi, apoi vinul. Orezul se înãbuºã în unt, se adaugã
restul de apã ºi se introduc la cuptor într­un vas acoperit timp de 20 minute.

Se serveºte cald, cu garniturã de pilaf, cu pãtrunjel verde deasupra ºi caºcaval.

678. PACEA DIN PICIOARE DE VIÞEL ­ 5 porþii

carne de viþel (picioare) ­ 2,2 kg morcovi ­ 100 g
ceapã ­ 100 g fãinã ­ 50 g

unturã/ulei ­ 100 g (ml) ouã ­ 2 gãlbenuºuri
usturoi ­ 25 g oþet ­ 15 g

1 cub MAGGI de vitã sare dupã gust

Picioarele de viþel se curãþã de tendoane, se spalã, se opãresc ºi se spalã din
nou cu apã rece. Morcovii ºi ceapa se curãþã, se spalã, se cresteazã; jumãtate din
cantitatea de ceapã se taie mãrunt. Usturoiul se curãþã, se spalã ºi se piseazã cu
sare. Ouãle se trec sub jet de apã rece, se separã albuºurile de gãlbenuºuri. Fãina
se cerne. Picioarele de viþel se fierb în apã cu sare, se spumeazã, se adaugã morcovii
ºi ceapã, se continuã fierberea pânã ce carnea se desprinde de pe os. Supa se
degreseazã. Carnea se separã de oase, se taie bucãþi. Ceapa tãiatã mãrunt se înãbuºã
în unturã sau ulei cu 100 ml supã, se adaugã fãina dizolvatã în 50 ml apã rece,
oþet, cca 500 ml supã, cubul MAGGI ºi se fierbe cca 10 minute. Sosul rezultat se
paseazã, se adaugã gãlbenuºurile de ou, usturoiul amestecat cu 50 ml supã fiartã
ºi strecuratã; se fierbe la foc moderat 8­10 minute, adãugând carnea.

Se serveºte cald.

679. PIEPT DE VIÞEL UMPLUT ­ 5 porþii

carne de viþel (piept) ­ 800 g ficat de viþel ­ 200 g

ulei ­ 100 ml pâine albã ­ 300 g
ºuncã presatã ­ 100 g morcovi - 100 g

pãtrunjel rãdãcinã ­ 100 g ceapã ­ 100 g
ouã ­ 3 bucãþi lapte ­ 100 ml
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pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

Pieptul de viþel se spalã, se scot oasele ºi se desprinde de pieliþe. ªunca se
taie cuburi. Pâinea albã se înmoaie în lapte ºi se stoarce. Ceapa, morcovii,
pãtrunjelul rãdãcinã se curãþã, se spalã, se taie felii (jumãtate din cantitatea de
ceapã se taie mãrunt). Douã ouã se fierb pânã ajung de consistenþã tare, se curãþã
de coajã ºi se taie cuburi. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Ficatul se
spalã ºi se taie cuburi. Ceapa tãiatã mãrunt se înãbuºã în 50 ml ulei cu 50 ml apã,
apoi se rãceºte. Pâinea se amestecã cu ºuncã, ouã fierte, ou crud, ceapã înãbuºitã,
sare, piper, ficat de viþel ºi pãtrunjel verde. Cu aceastã compoziþie se umple pieptul
de viþel, se coase, se aºeazã într­o tavã cu 50 ml ulei, se adaugã felii de ceapã,
morcovi, pãtrunjel rãdãcinã, cca 100 ml apã ºi se frige la cuptor. Sosul rezultat de
la frigere se paseazã.

Se serveºte cald, cu diferite garnituri.

680. PULPÃ ÎMPÃNATÃ DE VIÞEL ­ 5 porþii

carne de viþel fãrã os (pulpã) ­ 800 g
pentru împãnat:
morcovi - 100 g usturoi - 30 g
slãninã ­ 100 g

pentru sos ºi garniturã:
cartofi ­ 1 kg pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
morcovi - 100 g þelinã rãdãcinã ­ 100 g

pastã de tomate ­ 50 g fãinã ­ 20 g
ceapã ­ 100 g ulei ­ 100 ml

vin alb ­ 50 ml zahãr ­ 50 g
enibahar ­ 1 g piper ºi sare dupã gust

Morcovii ºi þelina se curãþã, se spalã, se taie fâºii (pentru împãnat) ºi felii
(pentru sos). Usturoiul se curãþã ºi se spalã. Pasta de tomate se dilueazã în 25 ml
apã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Pulpa se spalã, se împãneazã cu
þelinã, morcovi, slãninã, usturoi. Cartofii se curãþã, se spalã, se taie cuburi ºi se
fierb în apã cu sare. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Pulpa împãnatã
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se frige în cuptor într­o tavã cu ulei, 100 ml apã, morcovi, þelinã, ceapã, enibahar,
sare ºi piper dupã gust. Carnea se rumeneºte pe ambele pãrþi, se scoate separat.
În jiul rãmas se adaugã fãina dizolvatã în 50 ml apã rece, pastã de tomate, 25 ml
vin, 200 ml apã fiartã ºi se fierbe cca 10­12 minute. La final, se adaugã restul de
vin ºi zahãr.

Se serveºte cald, cu garniturã de cartofi natur ºi pãtrunjel verde deasupra.

681. RULOU DE VIÞEL UMPLUT CU CIUPERCI ªI OREZ ­ 5 porþii

ciuperci proaspete/conservã ­ 250 g/125 g
carne de viþel fãrã os ­ 600 g orez ­ 100 g

mazãre conservã ­ 150 g ulei ­ 150 ml
ceapã ­ 50 g fãinã ­ 50 g

cartofi ­ 1 kg smântânã ­ 100 g
apã ­ 700 ml 1 cub MAGGI de ciuperci

vin alb ­ 50 ml ouã ­ 1 bucatã
pãtrunjel verde ­ 50 g unt ­ 50 g

sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã, se porþioneazã, se bate ºi se sãreazã. Ciupercile se curãþã,
se spalã ºi se taie (cele conservate se scurg de lichid, se trec sub jet de apã rece ºi
se taie mãrunt). Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Cartofii se curãþã, se
spalã, se taie cuburi ºi se fierb în apã cu sare. Pãtrunjelul verde se spalã, se taie
mãrunt. Oul se trece sub jet de apã rece. Mazãrea se scurge de lichid, se trece sub
jet de apã rece. Fãina se cerne. Ciupercile se înãbuºã în 25 g unt. Orezul ºi ceapa
se înãbuºã în 100 ml ulei cu 100 ml apã, se adaugã vin, sare, piper, 200 ml apã ºi
se  introduce la cuptor într­un vas acoperit timp de cca 10 minute. Pilaful obþinut
se rãceºte, se amestecã cu ciuperci, pãtrunjel verde ºi ou. Cu aceastã compoziþie
se umplu rulourile; capetele se trec prin fãinã ºi se frig la cuptor pe ambele pãrþi
(într­o tavã unsã cu 50 ml ulei ºi 50 ml apã). În 25 g unt încãlzit se adaugã 25 g
fãinã dizolvatã în 25 ml apã rece, smântânã, cubul MAGGI, 500 ml apã ºi se
amestecã continuu. Sosul obþinut se toarnã peste rulouri ºi se fierb cca 10 minute.
Mazãrea se înãbuºã în 25 g unt.

Se serveºte cald, cu mazãre soté, garniturã de cartofi natur ºi pãtrunjel verde
deasupra.
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682. RULOU DE VIÞEL UMPLUT CU CREIER ªI OREZ ­ 5 porþii

carne de viþel fãrã os ­ 600 g creier de vitã ­ 200 g

ulei ­ 100 ml fãinã ­ 50 g
orez ­ 100 g ceapã ­ 100 g

morcovi ­ 50 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 50 g
vin alb ­ 50 ml pastã de tomate ­ 25 g

ouã ­ 2 bucãþi apã ­ 700 ml
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã 1 cub MAGGI de vitã

 Carnea se spalã, se porþioneazã, se bate ºi se sãreazã. Creierul se curãþã de
membranã, se þine 10 minute în apã rece, pentru eliminarea sângelui. Ceapa se
curãþã, se spalã: 50 g se taie mãrunt, iar 50 g se taie felii. Ouãle se trec sub jet de
apã rece. Fãina se cerne. Morcovii ºi pãtrunjelul rãdãcinã se curãþã, se spalã ºi se
taie felii. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Orezul se alege de impuritãþi
ºi se spalã. Pasta de tomate se dilueazã în 25 ml apã. Ceapa tãiatã mãrunt ºi
orezul se înãbuºã în 50 ml ulei cu 50 ml apã, se adaugã 200 ml apã, vin ºi se
fierbe la cuptor 10 min, într­un vas acoperit. Pilaful obþinut se rãceºte. Creierul
se fierbe, se rãceºte, se taie bucãþi, se amestecã cu pilaf, ouã, pãtrunjel verde,
sare ºi piper. Compoziþia se împarte în 5 bucãþi, se pune câte o bucatã pe fiecare
rulou ºi se ruleazã; capetele se trec prin fãinã, se introduc în cuptor în tava unsã
cu 50 ml ulei ºi 100 ml apã ºi se frig pe ambele pãrþi. Se adaugã morcovi, ceapã,
pãtrunjel rãdãcinã ºi se fierb împreunã. Se scot rulourile separat din jiul format,
se paseazã, se adaugã pastã de tomate ºi fãina dizolvatã în 25 ml apã; se adaugã
500 ml apã ºi cubul MAGGI. Sosul se toarnã peste rulouri ºi se fierb cca 20
minute.

Se serveºte cald.

683. RULOU DE VIÞEL UMPLUT CU FICÃÞEI DE PUI ­ 5 porþii

carne de viþel fãrã os ­ 600 g ficat de pui ­ 200 g

orez - 100 g ulei - 150 ml
fãinã ­ 25 g cartofi ­ 1 kg

unt ­ 100 g mazãre conservã ­ 150 g
ouã ­ 1 bucatã lapte - 200 ml



384

GEORGE VITAN

ceapã ­ 100 g apã ­ 700 ml

1/2 cub MAGGI de vitã sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã ºi se porþioneazã în 5 bucãþi, care se bat ºi se sãreazã. Ceapa
se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Ficatul de pui se spalã ºi se taie cuburi.
Orezul se alege de impuritãþi ºi se spalã. Cartofii se curãþã, se spalã, se taie cuburi
ºi se fierb în apã cu sare. Oul se trece sub jet de apã rece. Fãina se cerne. Mazãrea
conservã se scurge de lichid, se trece sub jet de apã rece. Orezul ºi ceapa se
înãbuºã în 100 ml ulei cu 100 ml apã; se adaugã 200 ml apã, jumãtatea de cub
MAGGI ºi se fierb la cuptor 10 minute, într­un vas acoperit. Pilaful obþinut se
rãceºte, se amestecã cu ficatul de pui înãbuºit în 25 g unt, ou, 1 din pãtrunjelul
verde, sare ºi piper. Compoziþia obþinutã se aºeazã în cantitãþi egale pe bucãþile
de carne, se ruleazã, se pudreazã; capetele rulourilor se trec prin 25 g fãinã ºi se
frig pe ambele pãrþi la cuptor într­o tavã unsã cu 50 ml ulei ºi 50 ml apã. Se
preparã un sos din 50 g unt, 50 gr fãinã dizolvatã în lapte ºi restul de apã. Sosul
obþinut se toarnã peste rulouri ºi se fierb cca 5 minute. Mazãrea se înãbuºã în 25
g unt.

Se serveºte cald, cu garniturã de mazãre, cartofi natur ºi pãtrunjel verde
deasupra.

684. ªNIÞEL CU CREIER ­ 5 porþii

carne de viþel fãrã os ­ 500 g creier - 400 g

ulei ­ 100 ml fãinã ­ 25 g
vin alb - 50 ml cartofi - 1 kg

lãmâie ­ 25 g apã ­ 300 ml
sare ºi piper dupã gust

pentru fiert creierul:
ceapã ­ 50 g morcovi ­ 50 g
foi de dafin ­ 2­3 frunze oþet ­ 10 ml

Carnea se spalã, se porþioneazã, se bate ºi se sãreazã. Creierul se spalã, se
curãþã de membranã, se þine în apã rece 10 minute. Cartofii se curãþã, se spalã, se
taie cuburi ºi se fierb în apã cu sare. Lãmâia se spalã, se taie felii subþiri. Ceapa ºi
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morcovii se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Fãina se cerne. Bucãþile de carne se
trec prin fãinã, se înãbuºã în ulei cu 50 ml apã, se adaugã cantitatea rãmasã de
apã (250 ml), vin ºi se fierb cca 10 minute. Morcovii ºi ceapa se fierb în apã cu
sare. Când legumele sunt fierte, se adaugã oþet, foi de dafin, creier ºi se fierb 10
minute. Creierul se rãceºte în lichidul de fierbere, se taie bucãþi ºi se aºeazã peste
ºniþele; se adaugã piper dupã gust ºi se fierb 5 minute la cuptor, într­un vas acoperit.

Se serveºte cald, cu garniturã de cartofi natur ºi pãtrunjel verde deasupra.

685. ªNIÞEL PANÉ DE VIÞEL ­ 5 porþii

carne de viþel ­ 500 g fãinã ­ 100 g

ouã ­ 3 bucãþi pesmet ­ 150 g
ulei ­ 150 ml sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã ºi se taie felii subþiri, care se bat, se sãreazã ºi se pipereazã
dupã gust. Ouãle se trec sub jet de apã rece. Fãina ºi pesmetul se cern. Bucãþile
de carne se trec prin fãinã, ou bãtut, pesmet ºi se prãjesc în ulei.

Se serveºte cald.

686. ªNIÞEL DE VIÞEL �PRAGA� ­ 5 porþii

carne de viþel ­ 600 g ºuncã presatã ­ 150 g
fãinã ­ 50 g ouã ­ 3 bucãþi

pesmet - 150 g ulei - 150 ml
sare dupã gust

Carnea se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã dupã gust. ªunca presatã se taie
felii subþiri. Ouãle se trec sub jet de apã rece. Fãina ºi pesmetul se cern. Feliile de
ºuncã se aºeazã pe câte o bucatã de carne, se pliazã, se trec prin fãinã, ou bãtut ºi
pesmet. Se prãjesc în ulei.

Se serveºte cald.

687. ªNIÞEL DE VIÞEL �PALERMO� � 5 porþii

carne de viþel fãrã os ­ 600 g ulei ­ 100 ml
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fãinã ­ 50 g ouã ­ 2 bucãþi

caºcaval ­ 100 g sare dupã gust

Carnea se spalã, se porþioneazã, se bate ºi se sãreazã. Ouãle se trec sub jet de
apã rece. Caºcavalul se curãþã de coajã ºi se rade. Fãina se cerne. Bucãþile de
carne se trec prin fãinã, ou bãtut amestecat cu caºcaval ºi se prãjesc în ulei.

Se serveºte cald.

688. STEAK DE VIÞEL CU FICAT DE PUI ­ 5 porþii

carne de viþel fãrã os ­ 600 g apã ­ 250 ml

ficat de pui - 300 g cartofi - 1 kg
ulei ­ 150 ml fãinã ­ 50 g

mazãre conservã ­ 150 g ouã ­ 2 bucãþi
lapte - 200 ml unt - 50 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã, se porþioneazã, se sãreazã ºi se bate. Ficatul de pui se spalã
ºi se taie jumãtãþi. Cartofii se curãþã de coajã, se spalã, se taie sferturi ºi se fierb
în apã cu sare. Fãina se cerne. Mazãrea conservã se scurge de lichid, se trece sub
jet de apã rece. Ouãle se trec sub jet de apã rece, se fierb pânã la consistenþã tare.
Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Bucãþile de carne se trec prin fãinã,
se înãbuºã în ulei cu 100 ml apã ºi se scot separat. În jiul rãmas se înãbuºã ficatul,
care dupã aceea se adaugã peste carne împreunã cu 250 ml apã fiartã, mazãre,
sare ºi piper; se fierb 10 minute. Din cartofi, unt, lapte ºi sare se preparã un piure.

Se serveºte cald, cu garniturã din mazãre, piure de cartofi ºi rondele de ou;
deasupra se presarã pãtrunjel verde.

689. TOCANÃ DE VIÞEL �ARDELENEASCÃ� ­ 5 porþii

carne de viþel fãrã os ­ 500 g morcovi ­ 50 g

pãtrunjel rãdãcinã ­ 25 g ceapã ­ 400 g
ardei gras ­ 150 g fãinã - 25 g

orez ­ 150 g ouã ­ 2 gãlbenuºuri
lãmâie/sare de lãmâie ­ 50 g/2 g ulei ­ 150 ml
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sare dupã gust 1 1/2 cub MAGGI de vitã

Carnea se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã. Morcovii, pãtrunjelul rãdãcinã,
100 g ceapã, se curãþã, se spalã ºi se cresteazã. 300 g de ceapã se taie mãrunt.
Orezul se alege de impuritãþi ºi se spalã. Ouãle se trec sub jet de apã rece, se
separã albuºurile de gãlbenuºuri. Lãmâia se spalã ºi se extrage sucul. Fãina se
cerne. Bucãþile de carne se fierb în apã cu sare, se spumeazã, se adaugã morcovi,
ceapã întreagã (100 g) ºi pãtrunjel rãdãcinã; se fierb împreunã cca 1 orã. Ceapa
tocatã mãrunt (300 g) se înãbuºã în 100 ml ulei cu 100 ml apã, se adaugã ardei
gras, un cub ºi jumãtate MAGGI, fãina dizolvatã în 50 ml apã rece ºi supa de la
carne (cca 800 g). Sosul se fierbe cca 20 minute, se paseazã peste carne ºi se fierb
împreunã. Se adaugã gãlbenuºurile de ou, sucul de lãmâie, sare ºi se mai fierb
încã 10 minute. Orezul se înãbuºã în 50 ml ulei, dupã care se adaugã 400 ml supã
de la carne ºi sare. Se fierb la cuptor într­un vas acoperit.

Se serveºte cald, cu garniturã de orez.
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4.24.

MÂNCÃRURI DIN LEGUME CU CARNE DE OVINE

690. ANGHEMACHT DE MIEL

carne de miel ­ 600 g unturã/ulei ­ 100 g (ml)
morcovi ­ 50 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 50 g

fãinã ­ 70 g ceapã ­ 70 g
cartofi ­ 1 kg pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

apã ­ 500 ml sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã, se porþioneazã, se opãreºte, se spalã din nou ºi se sãreazã.
Ceapa, pãtrunjelul rãdãcinã, morcovii se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Lãmâia
se spalã; din jumãtate se extrage sucul, iar restul se taie rondele subþiri. Fãina se
cerne. Cartofii se curãþã, se spalã ºi se fierb în apã cu sare. Carnea se înãbuºã în
unturã sau ulei cu 100 ml apã, împreunã cu ceapã, morcovi ºi pãtrunjel rãdãcinã.
Se adaugã fãina dizolvatã în 50 ml apã rece, cca 500 ml apã fiartã, sare, piper ºi
se fierb cca 20 minute. Sosul obþinut se strecoarã peste carne, se adaugã suc de
lãmâie ºi se fierb încã 5 minute.

Se serveºte cald, cu garniturã de cartofi natur, rondele de lãmâie ºi pãtrunjel
verde deasupra.

691. BLANCHET DIN CARNE DE MIEL ­ 5 porþii

carne de miel cu os - 600 g morcovi - 50 g

pãtrunjel rãdãcinã ­ 50 g ceapã ­ 50 g
fãinã ­ 50 g unt ­ 100 g

orez ­ 200 g ouã ­ 1 bucatã
lãmâie/sare de lãmâie ­ 25 g/2 g apã ­ 600 ml

sare dupã gust
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Carnea se spalã, se scurge de apã ºi se porþioneazã. Morcovii, pãtrunjelul
rãdãcinã ºi ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie sferturi. Fãina se cerne. Orezul se
alege de impuritãþi, se spalã. Oul se trece sub jet de apã rece; se separã albuºul de
gãlbenuº. Lãmâia se spalã ºi se extrage sucul. Carnea se fierbe în apã cu sare, se
spumeazã, se adaugã ceapã, morcovi, pãtrunjel rãdãcinã ºi se fierb cca 30 minute.
Peste fãina dizolvatã în 50 ml apã se pune unt încãlzit (50 g), se adaugã cca 600 ml
apã ºi se fierb 15 minute. Se trage vasul de pe foc, se adaugã gãlbenuºurile, sucul
de lãmâie, sarea, carnea ºi se fierb încã 10 minute. Orezul se înãbuºã în 50 g unt; se
adaugã 350 ml supã de la carne ºi se fierbe la cuptor 10 minute (într-un vas acoperit).

Se serveºte cald.

692. CIUPERCI CU CARNE DE MIEL ­ 5 porþii

ciuperci proaspete/conservã ­ 500 g/250 g ulei - 150 ml
roºii proaspete/conservã ­ 250 g/125 g ceapã ­ 100 g

carne de miel cu os - 600 g apã ­ 500 ml
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã vin alb - 50 ml

1 cub MAGGI de ciuperci sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã cu apã rece, se scurge, se porþioneazã ºi se sãreazã. Ciupercile
proaspete se spalã, se curãþã ºi se taie lame (cele conservã se scurg de lichid, se
trec sub jet de apã rece ºi se taie lame). Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt.
Roºiile proaspete se spalã, se opãresc, se decojesc ºi se taie jumãtãþi sau sferturi.
Bucãþile de carne ºi ceapa se înãbuºã în 100 ml ulei cu 150 ml apã. Bucãþile de
carne se scot separat, iar peste ele se paseazã sosul cu ceapã. Ciupercile se înãbuºã
în 50 ml ulei cu 50 ml apã. Bucãþile de carne, sosul de ceapã pasat ºi cubul
MAGGI se fierb împreunã cu 500 ml apã la foc moderat 15 minute, apoi se
adaugã ciupercile, roºii, vin, sare ºi piper dupã gust, continuând fierberea încã 5
minute. La final se adaugã 1/2 din pãtrunjelul verde. Se serveºte cald.

693. COTLET DE MIEL PANÉ - 5 porþii

cotlet de miel ­ 700 g ouã ­ 2 bucãþi

fãinã ­ 50 g pesmet - 200 g
ulei ­ 150 ml sare dupã gust
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Cotletul se spalã, se zvântã ºi se porþioneazã în 10 bucãþi; se îndepãrteazã
partea de grãsime ºi pielea de pe os. Bucãþile de carne se bat puþin ºi se sãreazã.
Fãina ºi pesmetul se cern. Ouãle se trec sub jet de apã rece. Cotletele se trec prin
fãinã, se prãjesc în ulei.

Se serveºte cald, câte 2 bucãþi la porþie.

694. DROB DE MIEL - 5 porþii

organe ºi prapor de miel ­ 1,3 kg ceapã ­ 300 g

ceapã verde ­ 300 g mãrar verde ­ 2 legãturi
pãtrunjel verde ­ 2 legãturi ouã ­ 3 bucãþi

ulei ­ 100 ml sare ºi piper dupã gust

Organele ºi praporul se spalã. Praporul se þine în apã rece. Ceapa ºi ceapa
verde se curãþã, se spalã, se taie mãrunt. Ouãle se trec sub jet de apã rece. Mãrarul
ºi pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Mãruntaiele de miel se fierb în apã
cu sare, se spumeazã ºi se rãcesc. Ceapa ºi mãruntaiele se înãbuºã în 50 ml ulei
cu 50 ml apã ºi se toacã cu maºina. Se amestecã cu ou, pãtrunjel, mãrar verde,
piper ºi sare. Cu aceastã compoziþie se umple praporul ºi se împãtureºte, dându­i
forma pe care o dorim. Se aºeazã în tavã cu 50 ml ulei ºi se frige la cuptor 15
minute. Dupã frigere, se rãceºte ºi se porþioneazã.

Se serveºte cald, cu diferite garnituri.

695. FASOLE VERDE CU CARNE DE MIEL - 5 porþii

carne de miel cu os ­ 600 g fasole verde conservã ­ 500 g
ceapã ­ 100 g roºii proaspete/conservã ­ 200g/100g

pastã de tomate ­ 50 g ulei ­ 100 ml
fãinã ­ 50 g boia de ardei dulce ­ 2 g

usturoi ­ 10 g mãrar ºi pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
apã - 600 ml sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã, se taie în bucãþi ºi se sãreazã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se
taie mãrunt. Roºiile proaspete se spalã, se opãresc, se decojesc ºi se taie sferturi.
Mãrarul ºi pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Usturoiul se curãþã ºi se
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taie mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml apã. Fãina se cerne. Fasolea
conservã se scurge de lichid ºi se trece sub jet de apã rece. Bucãþile de carne se
înãbuºã în 50 ml ulei ºi 50 ml apã. Ceapa se înãbuºã separat în 50 ml ulei cu 50
ml apã, se adaugã fãina dizolvatã în 50 ml apã rece, pasta de tomate, cca 600 ml
apã clocotitã ºi se continuã fierberea cca 15 minute. Sosul obþinut se paseazã
peste bucãþile de carne, continuând fierberea încã 15 minute. Cu 10 minute înainte
de final, se adaugã fasolea verde ºi roºiile.

Se serveºte caldã, cu mãrar ºi pãtrunjel verde deasupra.

696. GHIVECI DIN MÃRUNTAIE DE MIEL ­ 5 porþii

mãruntaie de miel ­ 1 kg pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
ceapã ­ 100 g salatã verde ­ 400 g

ceapã verde - 400 g tarhon verde - 100 g
unturã/ulei ­ 100 g (ml) vin alb ­ 50 ml

roºii proaspete ­ 250 g usturoi verde ­ 50 g
mãrar verde ­ 1 legãturã apã ­ 600 ml

sare ºi piper dupã gust

Mãruntaiele se spalã, se taie în bucãþi mici. Pãtrunjelul ºi mãrarul verde se
spalã, se taie mãrunt. Ceapa ºi ceapa verde se curãþã, se spalã, se taie (cea verde
se taie în bucãþi de 3 cm). Tarhonul  se spalã, se opãreºte ºi se taie mãrunt. Salata
verde se  spalã, se opãreºte. Roºiile se decojesc (125 g se taie cuburi, iar restul
rondele). Usturoiul verde se curãþã, se spalã, jumãtate se taie mãrunt, iar restul se
piseazã. Mãruntaiele ºi ceapa se înãbuºã în 50 g unturã sau ulei cu 50 ml apã. Se
adaugã 600 ml apã ºi se fierb cca 15 minute. Ceapa verde, salata verde, usturoiul
se înãbuºã în restul de unturã sau 50 ml ulei ºi se adaugã peste mãruntaie împreunã
cu roºiile cuburi, mãrar, tarhon, sare ºi piper. Se þine la cuptor cca 15 minute. La
finalul fierberii, se adaugã vin ºi rondele de roºii.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

697. MAZÃRE CU CARNE DE MIEL ­ 5 porþii

carne de miel cu os ­ 600 g mazãre conservã ­ 600 g
pastã de tomate ­ 25 g ceapã ­ 100 g
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ulei ­ 100 ml fãinã ­ 20 g

mãrar verde ­ 1 legãturã zahãr ­ 10 g
apã ­ 500 ml sare ºi piper dupã gust

roºii proaspete/conservã ­ 200 g/100 g

Carnea se spalã, se scurge de apã ºi se porþioneazã. Mãrarul verde se curãþã,
se spalã ºi se taie mãrunt. Roºiile proaspete se opãresc, se decojesc ºi se taie felii.
Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml
apã. Mazãrea conservã se scurge de lichid, se trece sub jet de apã rece. Fãina se
cerne. Carnea se înãbuºã în 50 ml ulei cu 50 ml apã ºi se scoate într­un vas
separat. Ceapa se înãbuºã în 50 ml ulei; se adaugã fãina dizolvatã în 50 ml apã
rece, pastã de tomate, cca 500 ml apã fiartã, zahãr, sare ºi piper. Carnea se adaugã
în sos, se fierbe 10 minute, se adaugã roºii, mazãre, mãrar verde ºi se continuã
fierberea încã 5 minute.

Se serveºte cald.

698. MIEL CU SOS DE SMÂNTÂNÃ (FRICASE) ­ 5 porþii

carne de miel  cu os ­ 600 g ceapã ­ 50 g

smântânã ­ 100 g morcovi ­ 50 g
ouã ­ 1 gãlbenuº ulei ­ 100 ml

unt ­ 50 g mazãre verde conservã ­ 250 g
fãinã ­ 50 g lãmâie ­ 50 g

sare dupã gust þelinã ºi pãtrunjel rãdãcinã - 50 g

Ceapa, morcovii, þelina, pãtrunjelul rãdãcinã, se curãþã, se spalã ºi se cresteazã
în patru. Oul se trece sub jet de apã rece; se separã albuºul de gãlbenuº. Lãmâia
se spalã cu apã rece ºi se extrage sucul. Carnea de miel se spalã, se porþioneazã ºi
se sãreazã. Mazãrea verde conservã se scurge de lichid, se trece sub jet de apã
rece. Bucãþile de miel se introduc în apã rece cu sare ºi þelinã; când începe sã
fiarbã, se spumeazã. Se adaugã morcovi, pãtrunjel rãdãcinã, ceapã ºi se fierb 15
minute. Supa obþinutã se strecoarã. În 50 ml ulei se adaugã fãina dizolvatã în 50
ml apã rece, sare, 700­800 ml de supã ºi cubul MAGGI. Se fierbe 15 minute.
Sosul obþinut se strecoarã, se amestecã cu smântânã, gãlbenuº de ou ºi se fierb
8­10 minute. Se adaugã bucãþile de carne ºi mazãrea. Sucul de lãmâie se adaugã
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înainte de final.
Se serveºte cu unt topit deasupra.

699. PAPRICAª DE MIEL CU CARTOFI ­ 5 porþii

carne de miel cu os ­ 600 g ceapã ­ 300 g
usturoi - 15 g cartofi - 1 kg

pastã de tomate ­ 50 g boia de ardei dulce - 2 g
cimbru ­ 1 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

apã ­ 800 ml sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se
taie mãrunt. Cartofii se curãþã, se spalã, se taie sferturi sau jumãtãþi ºi se spalã
din nou. Usturoiul se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Pãtrunjelul verde se spalã
ºi se taie mãrunt. Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml apã. Bucãþile de carne se
înãbuºã în 50 ml ulei cu 50 ml apã. Ceapa se înãbuºã în 50 ml ulei cu 50 ml apã.
Se adaugã bucãþile de carne, cartofii ºi cca 800 ml apã fiartã, continuând fierberea
timp de 15 minute. Se adaugã usturoi, cimbru, boia de ardei dulce, pastã de
tomate, sare, piper ºi se fierb încã 10 minute.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

700. ªAªLÂC DE MIEL (FRIGÃRUI) ­ 5 porþii

carne de miel cu os - 1,2 kg ulei - 50 ml
sare dupã gust baiþ* ­ 500 ml

apã ­ 500 ml

pentru garniturã :
orez ­ 200 g ceapã verde ­ 75 g

roºii proaspete ­ 75 g ardei gras ­ 75 g
unt ­ 25 g pãtrunjel verde ­ 1 legãturã

sare ºi piper dupã gust

pentru frigãrui :
ardei gras ­ 50 g roºii ­ 50 g
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ceapã ­ 25 g

*se preparã conform reþetei de mai jos

Carnea se dezoseazã ºi se taie în bucãþi pãtrate, care se þin în baiþ 2 ore.
Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie rondele. Roºiile ºi ardeii graºi pentru frigãrui
se spalã, se taie felii de mãrimea bucãþilor de carne. Roºiile, ardeii graºi, ceapa
verde se spalã ºi se taie mãrunt. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt.
Orezul se alege de impuritãþi ºi se spalã. Orezul se înãbuºã în unt, se adaugã
ceapã verde, ardeiul gras, roºii ºi se continuã înãbuºirea. Dupã 3­6 minute se
adaugã 500 ml apã ºi se lasã sã fiarbã cu vasul acoperit. Bucãþile de carne se scot
din baiþ, se înºirã pe frigãrui alternând câte o bucatã de roºie, ardei gras, ceapã.
Frigãruile astfel pregãtite se frig pe grãtarul cu ulei încins. Se sãreazã dupã frigere.

Se serveºte cald, cu garniturã de orez ºi pãtrunjel verde deasupra.

701. SPANAC CU CARNE DE MIEL ­ 5 porþii

carne de miel cu os - 600 g spanac - 1,3 kg
ceapã ­ 100 g usturoi ­ 10 g

ulei ­ 100 ml pastã de tomate ­ 50 g
fãinã ­ 50 g lãmâie ­ 100 g

apã ­ 500 ml sare ºi piper dupã gust

Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Carnea se spalã, se porþioneazã,
se scurge ºi se sãreazã. Spanacul se curãþã, se spalã în mai multe ape reci, se
opãreºte în apã clocotitã, se rãceºte în apã rece, se taie bucãþi. Lãmâia se spalã; la
jumãtate se extrage sucul, iar cealaltã se taie rondele. Usturoiul se curãþã, se
spalã ºi se taie mãrunt. Fãina se cerne. Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml apã.
Bucãþile de miel se înãbuºã în 50 ml ulei cu 50 ml apã, apoi se scot separat. În 50
ml ulei se adaugã fãina dizolvatã în 50 ml apã rece, cca 500 ml apã clocotitã ºi se
fierb. Sosul se paseazã peste bucãþile de carne ºi se fierb împreunã. Când carnea
este aproape fiartã, se adaugã spanac ºi se mai fierb 5­8 minute. La final, se
adaugã sucul de lãmâie.

Se serveºte cald, cu felii de lãmâie.
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702. STUFAT DE MIEL � 5 porþii

carne de miel cu os - 700 g ceapã verde ­ 1 kg

usturoi verde ­ 250 g ceapã ­ 100 g
ulei ­ 100 ml oþet ­ 25 ml

apã ­ 400 ml pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se
taie mãrunt. Ceapa ºi usturoiul verde se curãþã, se spalã ºi se taie în bucãþi de 5
cm. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Bucãþile de carne se
înãbuºã în 50 ml ulei cu 50 ml apã, se adaugã 400 ml apã clocotitã ºi se continuã
fierberea 10 minute. Separat, se înãbuºã ceapã verde, ceapã ºi usturoi în 50 ml
ulei cu 100 ml apã. Peste bucãþile de carne ºi sosul format se adaugã sare, piper,
oþet, pãtrunjel verde ºi se fierb împreunã 8­10 minute, împreunã cu ceapa, ceapa
verde ºi usturoiul înãbuºit.

Se serveºte cald.

703. TOCANÃ CU CARNE DE MIEL

roºii proaspete/conservã ­ 250 g/125 g apã ­ 400 ml

carne de miel cu os ­ 700 g ceapã ­ 500 g
unturã/ulei ­ 100 g (ml) vin alb ­ 50 m

pastã de tomate ­ 50 g usturoi - 15 g
boia de ardei dulce - 1 g cimbru ­ 1 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã, se porþioneazã ºi se sãreazã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se
taie felii. Usturoiul se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Pastã de tomate se dilueazã
în 50 ml apã. Roºiile proaspete se spalã, se opãresc, se decojesc ºi se taie mãrunt.
Bucãþile de carne se înãbuºã în 50 g unturã sau ulei cu 50 ml apã ºi se scot
separat. În 50 g unturã sau ulei cu 50 ml apã se înãbuºã ceapã, se adaugã pastã de
tomate, usturoi, boia de ardei, cimbru, roºii, bucãþile de carne, sare ºi piper dupã
gust. Se completeazã cu 400 ml apã fiartã ºi se continuã fierberea. La final, se
adaugã vin ºi 1 din pãtrunjelul verde.
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Se serveºte caldã, cu restul de pãtrunjel verde deasupra.

704. VERDEÞURI CU CARNE DE MIEL ­ 5 porþii

carne de miel cu os ­ 700 g ceapã verde ­ 400 g

spanac ­ 450 g ceapã ­ 100 g
usturoi verde - 25 g ulei - 100 ml

vin alb ­ 50 ml lãmâie ­ 50 g
pãtrunjel verde ­ 1legãturã mãrar verde - 1 legãturã

sare ºi piper dupã gust pastã de tomate - 50 g
fãinã ­ 50 g apã ­ 500 ml

Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Carnea se spalã, se porþioneazã ºi
se sãreazã. Ceapa verde, usturoiul, spanacul, jumãtate din mãrar ºi pãtrunjel se
curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Lãmâia se spalã ºi se extrage sucul. Pasta de
tomate se dilueazã în 50 ml apã. Fãina se cerne. Bucãþile de carne se înãbuºã în
50 ml ulei cu 100 ml apã. Ceapa, usturoiul verde, ceapa verde, spanacul, mãrarul
ºi pãtrunjelul se înãbuºã în 50 ml ulei cu 100 ml apã. Se adaugã fãina dizolvatã în
apã, pasta de tomate, 500 ml apã fiartã, bucãþile de carne, sare, piper ºi se continuã
fierberea 20 minute. La final, se adaugã vin ºi suc de lãmâie.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.
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4.25.

PREPARATE DIN CARNE DE BERBEC ªI CARNE DE OAIE

705. BERBEC CU VARZÃ ­ 5 porþii

carne de berbec cu os ­ 600 g unturã ­ 100 g

ceapã ­ 100 g varzã albã muratã ­ 2,3 kg
pastã de tomate ­ 50 g boia de ardei dulce ­ 1 g

cimbru - 1 g foi de dafin - 2-3 frunze
roºii proaspete/conservã ­ 200 g/100 g sare ºi piper boabe dupã gust

Carnea se spalã, se porþioneazã, se opãreºte, se spalã din nou cu apã rece ºi
se sãreazã. Varza albã muratã se spalã, se curãþã de cotor, se îndepãrteazã foile
depreciate, se spalã din nou ºi se taie fâºii subþiri. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se
taie mãrunt. Roºiile proaspete se spalã, se opãresc, se decojesc ºi se taie sferuri.
Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml apã. Bucãþile de carne se înãbuºã în 50 g
unturã cu 50 ml apã ºi se scot în alt vas. Ceapa se înãbuºã în 50 g unturã cu 50 ml
apã. Se adaugã pastã de tomate ºi varza tãiatã, continuând fierberea 30 minute.
Bucãþile de carne se aºeazã peste varzã, pe marginea vasului. Se adaugã foi de
dafin, boia de ardei, cimbru, piper ºi cantitatea de apã necesarã fierberii. Se fierbe
la foc moderat cca 1 orã, cu vasul acoperit. Spre final, roºiile se aºeazã peste
varzã, iar vasul se introduce la cuptor 10 minute.

Se serveºte cald.

706. FASOLE BOABE CU CARNE DE BERBEC ­ 5 porþii

carne de berbec cu os - 700 g fasole boabe - 400 g
unturã ­ 100 g ceapã ­ 300 g

morcovi ­ 75 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 50 g
pastã de tomate ­ 50 g foi de dafin ­ 3­4 foi

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust
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Fasolea boabe se alege de impuritãþi, se spalã ºi se lasã în apã 12 ore. Carnea
se spalã, se porþioneazã. Ceapa, morcovii, pãtrunjelul rãdãcinã se curãþã, se spalã
ºi se taie mãrunt. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt. Pasta de tomate se
dilueazã în 50 ml apã. Fasolea se pune la fiert; dupã primele clocote, se
îndepãrteazã prima apã ºi se înlocuieºte cu o alta fierbinte. Se adaugã sare ºi se
continuã fierberea. Carnea se înãbuºã în 50 g unturã ºi 50 g apã, se adaugã morcovi,
pãtrunjel rãdãcinã, ceapã, 150 ml supã de la fasole ºi se fierb înãbuºit. Se mai
pune pastã de tomate, foi de dafin, piper ºi se lasã sã fiarbã 45 minute. Se adaugã
fasolea ºi se fierbe încã 10 minute.

Se serveºte caldã, cu pãtrunjel verde deasupra.

707. JIGO (PULPÃ) DE BERBEC CU FASOLE BOABE ­ 5 porþii

pulpã de berbec ­ 1,2 kg fasole boabe ­ 250 g
usturoi ­ 25 g ceapã ­ 100 g

morcovi ­ 25 g pãtrunjel rãdãcinã ­ 25 g
unturã ­ 100 g boia de ardei dulce ­ 1 g

pastã de tomate ­ 50 g foi de dafin ­ 3­4 frunze
cimbru - 1 g sare ºi piper boabe dupã gust

pãtrunjel ºi mãrar verde ­ câte o legãturã

Usturoiul se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Ceapa se curãþã, se spalã: 50 g se
taie mãrunt, iar 50 g rãmâne întreagã. Morcovii ºi pãtrunjelul rãdãcinã se curãþã,
se spalã ºi se taie felii. Fasolea se alege de impuritãþi, se spalã, se lasã în apã rece
12 ore. Pasta de tomate se dilueazã în 50 ml apã. Pãtrunjelul ºi mãrarul verde se
spalã ºi se taie mãrunt. Carnea se spalã, se scoate osul în exces ºi se împãneazã
cu usturoi. Carnea se aºeazã într­o tavã unsã cu 75 g unturã, se adaugã ceapã
întreagã, morcovi, pãtrunjel rãdãcinã ºi se frige. Se stropeºte din când în când cu
jiul format. Fasolea se pune la fiert în apã, iar dupã primele clocote se îndepãreazã
apã, se înlocuieºte cu o alta fierbinte; se adaugã sare ºi se fierbe în continuare.
Ceapa tãiatã mãrunt se înãbuºã în 25 g unturã cu 25 ml apã, se pune pastã de
tomate, boia de ardei, 250 g supã de la fasole ºi se fierb 5 minute. Sosul obþinut
se adaugã la fasole, împreunã cu foi de dafin, cimbru, piper ºi se fierb 10 minute.
Carnea de jigo se desoseazã ºi se taie în 10 felii.

Se serveste caldã, cu pãtrunjel verde deasupra.
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708. PULPÃ DE BERBEC CU SOS VÂNÃTORESC ­ 5 porþii

pulpã de berbec ­ 1,2 kg apã ­ 800 ml

ceapã ­ 100 g ulei ­ 100 g
morcovi ­ 100 g fãinã ­ 50 g

oþet ­ 25 ml usturoi ­ 25 g
zahãr ­ 5 g muºtar ­ 25 g

foi de dafin - 3-4 frunze macaroane - 200 g
smântânã ­ 100 g sare dupã gust

Usturoiul se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Morcovii se curãþã, se spalã ºi se
taie felii. Carnea se dezoseazã, se spalã, se împãneazã cu usturoi ºi 25 g morcovi.
Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Macaroanele se rup, se fierb în apã
clocotitã cu sare, se scurg ºi se trec sub jet de apã rece. Fãina se cerne. Zahãrul se
caramelizeazã. Carnea împãnatã se frige la cuptor într­o tavã cu 50 ml ulei ºi 50
ml apã. Ceapa ºi morcovii se înãbuºã în 50 ml ulei cu 50 ml apã, se adaugã fãina
dizolvatã în 50 ml apã rece, muºtar, sare, oþet, 800 ml apã fiartã ºi foile de dafin.
Se adaugã carnea friptã ºi se fierb cca 30 minute. Carnea se scoate ºi se taie în 10
bucãþi. Sosul se paseazã peste carne. Se adaugã zahãrul caramelizat, smântâna ºi
se mai fierb 5 minute.

Se serveºte caldã.

709. RAGUT DE BERBEC ­ 5 porþii

pulpã de berbec ­ 800 g varzã albã ­ 250 g

ceapã ­ 300 g ulei ­ 100 ml
usturoi - 15 g cartofi - 1 kg

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

Usturoiul se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Carnea se spalã, se sãreazã, se
împãneazã cu usturoi. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Varza albã se
curãþã de foile depreciate ºi se taie fâºii subþiri. Cartofii se curãþã, se spalã, se taie
cuburi ºi se fierb în apã cu sare. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie
mãrunt. Carnea împãnatã cu usturoi se aºeazã într­o tavã cu 50 ml ulei ºi 100 ml
apã ºi se frige la cuptor. Se stropeºte din când în când cu jiul format. Carnea
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friptã se rãceºte puþin ºi se porþioneazã. Ceapa se înãbuºã în 50 ml ulei cu 100 ml
apã, se adaugã varzã, piper, cca 200 ml apã fiartã, jiul de la fripturã ºi se continuã
fierberea cca 15 minute.

Se serveºte cald, cu garniturã de cartofi ºi pãtrunjel verde deasupra.

710. TOCANÃ BULGÃREASCÃ DE BERBEC ­ 5 porþii

pulpã de berbec ­ 700 g pastã de tomate ­ 50 g
ardei gras - 350 g cimbru - 1 g

orez - 100 g usturoi - 15 g
ceapã ­ 300 g unturã/ulei ­ 200 g (ml)

vin roºu ­ 25 ml pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
roºii proaspete/conservã ­ 400 g/200 g sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã ºi se porþioneazã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt.
Pasta de tomate se dilueazã cu 50 ml apã. Usturoiul se curãþã ºi se taie mãrunt.
Ardeii graºi se curãþã, se spalã ºi se taie fâºii. Roºiile proaspete se spalã, se
opãresc, se decojesc ºi se taie sferturi. Orezul se alege de impuritãþi ºi se spalã în
mai multe ape. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Bucãþile de
carne se înãbuºã în 50 g unturã sau ulei cu cca 75 ml apã ºi se scot separat. În 100
g unturã sau ulei ºi 100 ml apã se înãbuºã ceapa, dupã care se adaugã pastã de
tomate, usturoi, cimbru, ardei gras, sare, piper, bucãþile de carne, 500 ml apã ºi
se fierb cca 30 minute. Se adaugã orez, roºii, vin ºi se fierb la cuptor cca 15
minute, într­un vas acoperit.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

711. TOCANÃ CU CARNE DE OAIE ­ 5 porþii

carne de berbec cu os - 700 g cartofi - 800 g

roºii proaspete ­ 400 g ceapã ­ 300 g
unturã ­ 100 g pastã de tomate ­ 50 g

ardei gras - 400 g cimbru - 1 g
vin roºu ­ 50 g boia de ardei ­ 1 g

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust
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Carnea se curãþã, se spalã ºi se porþioneazã. Ceapa ºi ardeii graºi se curãþã,
se spalã ºi se taie felii. Roºiile proaspete se spalã, se opãresc, se decojesc ºi se
taie felii. Cartofii se curãþã, se spalã ºi se taie cuburi. Pasta de tomate se dilueazã
în 50 ml apã. Pãtrunjelul verde se spalã, se taie mãrunt. Bucãþile de carne ºi
ceapã se înãbuºã în 50 g unturã cu 50 ml apã, se adaugã pastã de tomate, boia de
ardei ºi 1 l apã clocotitã, cimbru, sare, piper ºi se continuã fierberea. Când este
aproape gata, se aºeazã câte o felie de roºie deasupra cotletelor, se adaugã vin ºi
se introduce la cuptor cca 5 minute.

Se serveºte caldã, cu pãtrunjel verde deasupra.
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4.26.

FRIPTURI DIN CARNE DE MIEL

712. FRIPTURÃ ÎNÃBUªITÃ DE MIEL ­ 5 porþii

carne de miel cu os - 800 g ulei - 100 ml
morcovi ­ 50 g ceapã ­ 25 g

þelinã rãdãcinã ­ 50 g usturoi ­ 20 g
sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã ºi se sãreazã. Morcovii, þelina se curãþã, se spalã ºi se taie
felii. Ceapa ºi usturoiul se curãþã ºi se spalã. Carnea de miel se înãbuºã în ulei cu
100 ml apã, împreunã cu morcovi, ceapã, piper ºi usturoi. Treptat, se adaugã câte
puþinã apã. Când carnea este înãbuºitã, se rãceºte ºi se porþioneazã.

Se serveºte caldã, cu diferite garnituri de legume.

713. FRIPTURÃ DE MIEL LA TAVÃ ­ 5 porþii

carne de miel cu os - 800 g ulei - 50 g

morcovi ­ 50 g þelinã rãdãcinã ­ 50 g
ceapã ­ 25 g usturoi ­ 20 g

sare ºi piper dupã gust

Carnea se spalã cu apã rece ºi se sãreazã. Morcovii ºi þelina rãdãcinã se
curãþã, se spalã ºi se taie felii. Ceapa ºi usturoiul se curãþã ºi se spalã. Carnea se
înãbuºã în cuptor într­o tavã cu ulei ºi 100 ml apã, împreunã cu morcovi, þelinã,
ceapã, usturoi, sare ºi piper. Se stropeºte din când în când cu jiul format. Dupã
frigere, carnea se porþioneazã.

Se serveºte caldã, cu diferite garnituri din legume.
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4.27.

FRIPTURI DIN CARNE DE BERBEC

714. FUDULII DE BERBEC LA GRÃTAR ­ 5 porþii

fudulii de berbec - 800 g ulei - 25g
sare dupã gust

Fuduliile se spalã, se curãþã de pieliþe, se taie în lungime, se cresteazã ºi se
ung cu ulei. Fuduliile se frig pe grãtar încins. Se sãreazã.

Se servesc calde.

4.28.

FRIPTURI  DIN  CARNE  DE  PORC

715. COTLET DE PORC LA TAVÃ ­ 5 porþii

cotlet de porc fãrã os ­ 600 g unturã/ulei ­ 25 g

morcovi ­ 50 g ceapã ­ 25 g
sare ºi piper dupã gust

Cotletul se spalã, se scurge ºi se sãreazã. Ceapa ºi morcovii se curãþã, se
spalã ºi se taie felii. Cotletul se frige la cuptor într­o tavã cu unturã sau ulei ºi 50
ml apã. Când este pe jumãtate fript, se adaugã morcovi, ceapã, piper ºi se stropeºte
din când în când cu jiul format.

Se serveºte cald, cu diferite garnituri de legume.
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716. MUªCHI DE PORC ÎMPÃNAT ­ 5 porþii

muºchi de porc ­ 500 g slãninã ­ 125 g

usturoi ­ 50 g mãlai ­ 100 g
ulei ­ 25 ml sare dupã gust

Muºchiul se spalã ºi se sãreazã. Usturoiul se curãþã ºi se spalã. Slãnina se
taie fâºii. Mãlaiul se cerne. Muºchiul se împãneazã cu slãninã ºi cu usturoi. Se
trece prin mãlai ºi se frige pe ambele pãrþi pe grãtarul încins ºi uns cu ulei. Dupã
frigere, se porþioneazã.

Se serveºte cald.

717. PULPÃ DE PORC LA TAVÃ ­ 5 porþii

carne de porc ­ 500 g unturã/ulei ­ 50 ml

morcovi ­ 50 g ceapã ­ 25 g
usturoi ­ 5 g sare ºi piper dupã gust

Carnea se curãþã, se spalã ºi se sãreazã. Morcovii, ceapa, usturoiul se curãþã,
se spalã ºi se taie felii. Carnea unsã cu ulei sau unturã se aºeazã într­o tavã cu 50
ml apã, se adaugã ceapã, morcovi, usturoi, piper ºi se frige la cuptor, la temperaturã
moderatã. Se stropeºte din timp în timp cu jiul format. Dupã frigere, se paseazã
sosul peste carne ºi se porþioneazã.

Se serveºte cald.
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4.29.

FRIPTURI DIN CARNE DE VITÃ ªI CARNE DE VIÞEL

718. FRIPTURÃ DIN CARNE DE VITÃ ÎMPÃNATÃ CU SLÃNINÃ ­
5 porþii

muºchi de vitã ­ 600 g slãninã ­ 100 g

muºtar ­ 25 g ulei ­ 25 ml
cimbru - 1 g vin alb - 50 ml

sare ºi piper dupã gust

Slãnina se taie fâºii de 3 cm lungime. Carnea se curãþã, se spalã, se împãneazã
cu fâºii de slãninã ºi se sãreazã. Muºtarul se dilueazã. Carnea se sãreazã, se
condimenteazã cu piper ºi cimbru. Se unge cu ulei, se rumeneºte la foc iute 20
minute. Se scoate pe platou, se rãceºte ºi se porþioneazã. În jiul format, se adaugã
muºtar ºi se fierbe 5 minute. Sosul se strecoarã ºi se adaugã vin.

Se serveºte cald, cu sos.

719. FRIPTURÃ DIN CARNE DE VITÃ LA TAVÃ ­ 5 porþii

carne de vitã fãrã os ­ 600 g ceapã ­ 100 g

morcovi - 50 g usturoi - 10 g
þelinã rãdãcinã ­ 50 g ulei ­ 100 ml

apã ­ 150 ml sare ºi piper boabe dupã gust

Carnea se spalã ºi se sãreazã. Ceapa, morcovii, þelina ºi usturoiul se curãþã,
se spalã, se taie felii. Carnea se înãbuºã în ulei ºi 150 ml de apã, se adaugã ceapã,
morcovi, þelinã, usturoi, sare, piper boabe ºi se introduce la cuptor. Sosul se
paseazã. Dupã frigere, carcasa se porþioneazã. Se serveºte cald, cu sos.
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720. FRIPTURÃ DE VIÞEL LA TAVÃ ­ 5 porþii

carne de viþel fãrã os ­ 600 g morcovi ­ 50 g

ceapã ­ 50 g ulei ­ 100 ml
vin alb ­ 25 ml sare dupã gust

Carnea se spalã ºi se sãreazã. Ceapa ºi morcovii se curãþã, se spalã ºi se taie
felii. Carnea se aºeazã într­o tavã cu ulei ºi 100 ml apã, împreunã cu ceapa,
morcovii ºi se frige la cuptor. Se stropeºte din când în când cu jiul format. La
final, se adaugã vin. Dupã frigere, se taie în 10 felii.

Se serveºte cald.

721. PULPÃ DE VITÃ LA TAVÃ ­ 5 porþii

carne de vitã fãrã os ­ 600 g ceapã ­ 50 g

usturoi - 15g ulei - 100 ml
apã ­ 200 ml sare ºi piper dupã gust

Carnea se curãþã ºi se spalã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Usturoiul
se curãþã ºi se taie felii. Carnea se aºeazã într­o tavã cu ulei ºi 100 ml apã împreunã
cu ceapa, morcovii ºi se frige la cuptor. Se stropeºte din când în când cu jiul
format. La final, se adaugã vin. Dupã frigere, se taie în 10 felii.

Se serveºte cald.

722. PULPÃ DE VITÃ LA TAVÃ ­ 5 porþii

carne de vitã fãrã os ­ 600 g ceapã ­ 50 g

usturoi - 15 g ulei - 100 ml
apã ­ 200 ml sare ºi piper dupã gust

Carnea se curãþã ºi se spalã. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie felii. Usturoiul
se curãþã ºi se taie felii. Carnea se sãreazã ºi se condimenteazã cu piper, se aºeazã
în tava unsã cu ulei, se adaugã ceapã ºi usturoi, se pun 200 ml apã ºi se introduce
la cuptor. Din când în când se stropeºte cu jiul format. Dupã frigere se rãceºte ºi
se porþioneazã în 10 bucãþi. Se serveºte cald sau rece.
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4.30.

GARNITURI

723. CARTOFI CU CEAPÃ ­ 5 porþii

cartofi ­ 800 g ceapã ­ 150 g
ulei ­ 100 ml apã ­ 400 ml

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare ºi piper dupã gust

Cartofii se curãþã de coajã, se spalã ºi se taie felii. Ceapa se curãþã, se spalã
ºi se taie fâºii subþiri. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt.
Cartofii ºi ceapa se amestecã cu sare ºi piper, se aºeazã în tava cu ulei ºi 100 ml
apã ºi se introduc la cuptor 20 minute. Se stropesc treptat cu apã rãmasã.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

724. CARTOFI NATUR ­ 5 porþii

cartofi ­ 1,3 kg pãtrunjel verde ­ 1 legãturã
sare dupã gust

Cartofii se curãþã de coajã, se spalã ºi se taie cuburi. Pãtrunjelul verde se
spalã ºi se taie mãrunt. Cartofii se fierb în apã cu sare.

Se servesc calzi, cu pãtrunjel verde deasupra.

725. CARTOFI CU CIUPERCI ­ 5 porþii

cartofi ­ 800 g ciuperci conservã ­ 150 g

ulei ­ 100 ml sare ºi piper dupã gust
1/2 cub MAGGI de ciuperci

Cartofii se curãþã, se spalã ºi se taie cuburi. Ciupercile conservã se scurg de
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lichid, se trec sub jiul de apã rece ºi se taie mãrunt. Cartofii se fierb în apã cu sare
ºi jumãtatea de cub MAGGI ºi se scurg de lichid. În uleiul încins se înãbuºã
ciupercile, se adaugã cartofii fierþi ºi se amestecã uºor pentru omogenizare. Se
adaugã sare ºi piper.

Se serveºte cald.

726. CARTOFI SOTÉ ­ 5 porþii

cartofi - 1 kg ulei - 100 ml

pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare dupã gust

Cartofii se spalã ºi se fierb în coajã în apã cu sare. Dupã fierbere, se scurg de
apã, se curãþã de coajã ºi se taie felii. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se
taie mãrunt. Cartofii se înãbuºã în ulei cu 100 ml apã. Se adaugã jumãtate din
cantitatea de pãtrunjel verde.

Se serveºte cald, cu pãtrunjel verde deasupra.

727. CIUPERCI LA GRÃTAR ­ 5 porþii

ciuperci proaspete - 1 kg ulei - 100 ml
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã unt - 15g

sare ºi piper dupã gust

Ciupercile se curãþã, se spalã în mai multe ape; se scot codiþele, care se taie
mãrunt. Pãtrunjelul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Codiþele ciupercilor se
amestecã cu sare, piper ºi pãtrunjel verde. Cu aceastã compoziþie se umplu pãlãriile
ciupecilor. Fiecare ciupercã se unge cu ulei ºi se frige la grãtar încins ºi uns cu ulei.

Se serveºte cald, cu unt topit deasupra.

728. FASOLE VERDE SOTÉ ­ 5 porþii

fasole verde proaspãtã/conservã ­ 900 g/500 g unt - 50 g
mãrar ­ 1 legãturã sare dupã gust

Fasolea verde proaspãtã se curãþã ºi se spalã (cea conservatã se scurge de
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lichid ºi se trece sub jet de apã rece). Mãrarul verde se spalã ºi se taie mãrunt.
Fasolea verde proaspãtã se fierbe în apã cu sare. Când fasolea este fiartã se soteazã
în 50 g unt ºi se adaugã 1 din mãrarul verde.

Se serveºte cald, cu restul de mãrar verde presãrat deasupra.

729. GARNITURÃ ASORTATÃ ­ 5 porþii

fasole verde proaspãtã/conservã ­ 450 g/300 g
cartofi - 900 g morcovi - 200 g

orez - 60 g unt - 75 g
pãtrunjel verde ­ 1 legãturã sare dupã gust

Cartofii ºi morcovii se spalã, se curãþã ºi se taie rondele. Orezul se alege de
impuritãþi, se spalã în mai multe ape. Pãtrunjelul verde se spalã ºi se taie mãrunt.
Fasolea verde proaspãtã se curãþã, se spalã ºi se fierbe în apã cu sare (cea
conservatã se scurge de lichid ºi se trece sub jet de apã rece).

Cartofii ºi morcovii se fierb în apã cu sare, se scurg de lichid. Fasolea fiartã
se adaugã peste morcovii si cartofii fierþi. Orezul se fierbe în lichidul rãmas de la
fierberea legumelor.

Se serveºte cald, cu unt topit ºi pãtrunjel verde deasupra.

730. MAZÃRE SOTÉ ­ 5 porþii

mazãre verde conservatã ­ 450 g zahãr ­ 10 g
unt  ­ 40 g mãrar verde ­ 1 legãturã

sare dupã gust

Mazãrea verde conservatã se scurge de lichid ºi se trece sub jet de apã rece.
Mãrarul verde se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt. Mazãrea se înãbuºã în 40 g
unt topit cu 50 ml apã, zahãr ºi sare. Se adaugã 1 din cantitatea de mãrar verde.

Se serveºte cald, cu mãrar verde deasupra, ca garniturã la diferite preparate.

731. GOGOªARI ÎN BULION ­ 5 porþii

gogoºari ­ 5 kg bulion ­ 800 g
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zahãr/miere de albine ­ 500 g ulei ­ 500 ml

oþet ­ 500 ml foi de dafin ­ 6­7 frunze
sare ºi piper boabe dupã gust

Gogoºarii se spalã, se curãþã de seminþe ºi cotoare, se taie feliuþe de 1,5­2
cm lungime ºi 1 cm lãþime. Din bulion, zahãr sau miere de albine, ulei, oþet, foi
de dafin, sare ºi piper se formeazã un sos care se pune pe foc ºi se dã în 2­3
clocote. Treptat se adaugã în sos gogoºarii tãiaþi feliuþe ºi se fierb 5­7 minute. Se
scot din sos cu ajutorul unei spumiere ºi se pun în borcane. Se adaugã sos pânã
acoperã gogoºarii. Celofanul se umezeºte cu apã, se dã în douã ºi se leagã
borcanele. Borcanele astfel pregãtite se fierb la bain­marie cca 15 minute din
momentul în care clocoteºte apa.

Se poate servi la aperitive, fripturi din porc, vitã, pui dar ºi la diferite tocane
de legume.

732. GOGOªARI ÎN MUªTAR

gogoºari ­ 5 kg muºtar de masã ­ 800 g
zahãr/miere de albine ­ 500 g ulei - 500 ml

oþet ­ 500 ml foi de dafin ­ 6­7 frunze
sare ºi piper boabe dupã gust

Gogoºarii se spalã, se curãþã de seminþe ºi cotoare, se taie feliuþe de 1,5­2
cm lungime ºi 1 cm lãþime. Din bulion, zahãr sau miere de albine, ulei, oþet, foi
de dafin, sare ºi piper se formeazã un sos, care se pune pe foc ºi se dã în 2­3
clocote. Treptat, se adaugã în sos gogoºarii tãiaþi feliuþe ºi se fierb 5­7 minute. Se
scot din sos cu ajutorul unei spumiere ºi se pun în borcane. Se adaugã sos pânã se
acoperã gogoºarii. Celofanul se umezeºte cu apã, se dã în douã ºi se leagã
borcanele. Borcanele astfel pregãtite se fierb la bain­marie cca 15 minute din
momentul în care clocoteºte apa.

Se poate servi la aperitive, fripturi din carne de porc, vitã, pasãre ºi diferite
tocane cu carne.
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4.31.

PREPARATE DIN CARNE TOCATÃ

733. CÂRNAÞI OLTENEªTI ­ 3,8 Kg

carne de vitã ­ 1,2 kg carne de porc ­ 2,5 kg
grãsime ­ 1 kg piper mãcinat ­ 25 g

ardei iute - 15 g cimbru praf - 20 g
sare ­ 100 g maþe de oaie ­ 20 m

Carnea se spalã ºi se taie bucãþi. Grãsimea se taie cuburi mici. Usturoiul se
curãþã, se piseazã cu sare ºi se adaugã puþinã apã. Ardeiul iute se curãþã, se spalã
ºi se taie mãrunt. Maþele se spalã ºi se þin în apã rece. Carnea se dã prin maºina
de tocat cu sitã rarã. Se adaugã sare ºi se þine la frigider cca 20 ore pentru fezandat;
carnea se dã din nou prin maºina de tocat cu sitã de 6 mm, se amestecã cu cuburi
de slãninã ºi se condimenteazã cu piper, cimbru, ardei ºi zeamã strecuratã de la
usturoi. Compoziþia obþinutã se trece printr­un ºpriþ special pentru cârnaþi ºi se
umplu maþele de oaie. Preparatul se lasã la frigider cca 20 ore, apoi se trece 2 ore
prin fum, se rãceºte ºi se zvântã cca 15 ore.

734. CALTABOªI CU OREZ ªI STAFIDE ­ 6 Kg

carne de porc ­ 3 kg grãsime bucãþi ­ 1,2 kg

orez ­ 500 g ceapã ­ 750 g
sare ºi piper dupã gust stafide ­ 400 g

morcovi ­ 300 g maþe de porc ­ 11 m
unturã ­ 150 g

Carnea de porc se taie bucãþi. Ceapa se curãþã, se spalã ºi se taie mãrunt.
Orezul se alege de impuritãþi, se spalã ºi se fierbe. Morcovii se curãþã, se spalã ºi
se taie felii. Maþele se spalã cu apã caldã ºi se þin în apã rece. Ceapa se înãbuºã în
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unturã. Carnea se dã prin maºina de tocat, se amestecã cu orez, sare, piper, ceapã
înãbuºitã, zahãr ºi stafide. Se amestecã bine ºi se umplu maþele cu ajutorul unui
ºpriþ. Caltaboºii se fierb 30 minute în apã cu sare ºi morcovi.

735. CÂRNAÞI PROASPEÞI DE PORC ­ 6 Kg

carne de porc ­ 3,250 kg grãsime bucãþi ­ 1,5 kg

carne de vitã ­ 800 g usturoi ­ 25 g
cimbru ­ 20 g sare ºi piper dupã gust

maþe de porc ­ 12 m.

Carnea de porc se spalã ºi se taie bucãþi. Usturoiul se curãþã, se piseazã cu
sare ºi se adaugã puþinã apã. Maþele se spalã ºi se þin în apã rece. Grãsimea se taie
bucãþi mici. Carnea ºi grãsimea se dã prin maºina de tocat cu sitã de 6 mm, se
amestecã cu piper, sare, cimbru ºi mujdei de usturoi. Compoziþia obþinutã se
trece printr­un ºpriþ special pentru cârnaþi ºi se umplu membranele. Cârnaþii se
þin câteva ore la frigider, pentru fezandat.

736. MITITEI ­ 3 Kg

carne de vitã ­ 250 g carne de porc ­ 500 g

bicarbonat de sodiu - 40 g cimbru - 10 g
usturoi - 100 g ardei iute - 10 g

piper mãcinat ºi sare dupã gust apã mineralã ­ 100 ml

Carnea se curãþã de pieliþe, se spalã, se taie în bucãþi, se dã prin maºina de
tocat ºi se amestecã cu sare ºi bicarbonat. Usturoiul se curãþã, se spalã ºi se
piseazã. Ardeiul iute se usucã ºi se piseazã. Carnea se pãstreazã la rece cca 12
ore pentru a se frãgezi. Aceastã compoziþie se dã din nou prin maºina de tocat cu
sitã deasã. Se frãmântã bine cu ardei iute pisat ºi mujdei de usturoi strecurat. Se
modeleazã în formã de mici ºi se frig pe grãtarul încins. Se întorc mereu în timpul
frigerii.
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4.32.

ALUATURI ªI BLATURI

737. ALUAT PIZZA ­ 5 bucãþi

fãinã albã ­ 600 g drojdie de bere ­ 50 g
ulei ­ 50 ml apã ­ 400 ml

sare ­ 15 g zahãr ­ 20 g

Drojdia se amestecã cu 200 ml apã cãlduþã, zahãr, 200 g fãinã ºi se lasã la dospit
pânã creºte, apoi se amestecã cu restul de fãinã, restul de apã ºi sare, se frãmântã, se
adaugã ulei ºi se lasã la dospit. Se porþioneazã, se dã forma de pizza ºi se lasã la
dospit. Deasupra aluatului de pizza se pot pune ingrediente la alegere (ºuncã, caºcaval,
oregano, ciuperci, etc.) ºi se introduce în cuptorul încins cca 10 minute.

738. ALUAT PENTRU PLÃCINTÃ

unt/margarinã ­ 250 g fãinã ­ 350 g
sare ­ 10 g apã ­ 70 ml

zeamã de lãmâie ­ 1 bucãþi

Fãina se cerne. Lãmâia se spalã, se extrage sucul ºi se amestecã cu apã ºi
sare. Untul se încorporeazã în fãinã, se adaugã amestecul obþinut din apã, zeamã
de lãmâie, sare ºi se întinde foaie subþire. Prima foaie se coace pe trei sferturi la
foc iute, se adaugã umplutura (brânzã, dovleac, mere, cireºe, etc.) ºi se acoperã
cu a doua foaie. Se introduce din nou în cuptor la foc iute, la început pânã prinde
o crustã rumenie, dupã care se regleazã temperatura la moderat.

739. BLAT PENTRU TORT

ouã ­ 9 bucãþi fãinã ­ 350 g
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zahãr ­ 225 g ulei ­ 30 ml

apã ­ 50 ml

Albuºurile se bat spumã, cu zahãr adãugat treptat (separat de gãlbenuºuri).
Gãlbenuºurile se amestecã cu ulei ºi apã, apoi se adaugã peste albuºurile bãtute
spumã amestecând lejer. Se adaugã fãinã sub formã de ploaie ºi se amestecã
uºor. Compoziþia obþinutã se toarnã într­o formã de tort tapetatã cu hârtie. Se
introduce în cuptor la temperaturã moderatã pânã ce blatul capãtã o culoare
rumenie, iar prin palpare revine la forma iniþialã. Se lasã la rãcit. Se scoate hârtia,
se taie, se însiropeazã ºi se umple cu cremã.
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4.33.

DULCIURI

740. TORT �ALEXANDER�

pentru blat :

ouã (albuºuri) ­ 7 bucãþi zahãr ­ 300 g
nuci mãcinate ­ 250 g fãinã ­ 50 g

Albuºurile se separã de gãlbenuºuri, care se pun separat pentru cremã.
Albuºurile se bat spumã, se adaugã treptat zahãrul încins la cuptor (trebuie încins
la cuptor, pentru a nu se lãsa albuºul) ºi se continuã baterea. Fãina se amestecã cu
nucile mãcinate ºi se încorporeazã în albuºurile bãtute, amestecând uºor.
Compoziþia obþinutã se toarnã în tava unsã cu ulei ºi tapetatã cu hârtie, se intro-
duce în cuptorul încins pentru cca 20­25 minute. Blatul se taie pe din douã când
este încã fierbinte ºi se lasã la rãcit.

pentru cremã :

ouã (gãlbenuºuri) ­ 7 bucãþi zahãr ­ 300 g

unt - 250 g cacao - 70 g
esenþã de rom

Gãlbenuºurile de ou se amestecã cu zahãr, cacao ºi unt topit; compoziþia se
pune pe foc mic ºi se fierbe pânã se îngroaºã. Se lasã la rece, se adaugã esenþa de
rom ºi se omogenizeazã bine crema obþinutã. Se umple blatul, având grijã sã se
pãstreze cremã pentru faþa prãjiturii. Deasupra se presarã nucã mãcinatã ºi se
lasã la rece cca 2­3 ore. Se porþioneazã conform dorinþei.

Este o prãjiturã deosebitã, care se poate consuma la orice orã, fãrã a se þine
cont de caloriile în plus.
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741. CREMÃ DE CIOCOLATÃ PENTRU TORT

unt ­ 400 g zahãr ­ 400 g

cacao ­ 100 g ouã ­ 4 bucãþi
lapte ­ 100 ml esenþã de rom ­ 30 ml

zeamã de lãmâie ­ 25 ml

Se formeazã un apãrel din: zahãr, lapte, cacao, ouã, se pune pe foc ºi se
fierbe în 3­4 clocote, pânã se îngroaºã. Se lasã la rãcit. Untul se alifiazã, se adaugã
esenþa de rom, zeama de lãmâie ºi se amestecã cu apãrelul fiert, amestecând
uºor. Aceastã cremã se poate folosi la umplerea blatului de tort sau la umplerea
diferitelor prãjituri.

742. CREMÃ DE ZAHÃR CARAMEL CU PORTOCALE ­ 10 porþii

lapte ­  1 l ouã ­ 8 bucãþi
zahãr ­ 350 g zahãr vanilat ­ 10 g

portocale - 150 g

Zahãrul (150 g) se caramelizeazã, fãrã sã se ardã. Caramelizarea se face în
forma în care se preparã crema. Se tapeteazã forma cu zahãrul caramel, astfel
încât sã se acopere cu zahãr pânã la înãlþimea la care va ajunge crema. Ouãle se
amestecã la cald cu 200 g zahãr, zahãr vanilat, rãzãturã ºi suc de portocale. Aceastã
compoziþie se toarnã în forma tapetatã cu zahãr caramel ºi se aºeazã într­un vas
cu apã fierbinte (bain­marie). Vasul acoperit se introduce la cuptor la temperaturã
moderatã, timp de 45 de minute.

Se serveºte rece, cu siropul format.

743. DOVLEAC PENTRU PLÃCINTÃ

Pentru aluat de plãcintã vezi reþeta prezentatã anterior.

dovleac (plãcintãtor) ­ 2 kg zahãr ­ 500 g

ulei sau unturã ­ 200 ml (g) scorþiºoarã ­ 10 g
zahãr vanilat ­ 20 g
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Dovleacul se curãþã de coajã, se spalã ºi se rade. Uleiul se încinge în tigaie,
se adaugã dovleacul ras amestecat cu zahãr ºi se cãleºte la foc iute cca 15­20
minute. Se dã la rece, se adaugã zahãr vanilat ºi scorþiºoarã. Cu aceastã compoziþie
se umple aluatul pentru plãcintã.

744. FOI  RULADÃ ­ 4 foi, pe hârtie format A4

ouã ­ 6 bucãþi zahãr ­ 150 g
fãinã ­ 200 g apã ­ 50 ml

ulei - 30 ml

Se separã gãlbenuºurile de albuºuri. Albuºurile se bat spumã, se adaugã
zahãrul sub formã de ploaie. Gãlbenuºurile se omogenizeazã, se pun peste
albuºurile bãtute spumã ºi se adaugã fãina sub formã de ploaie. Se amestecã lejer
pânã se încorporeazã fãina. Compoziþia obþinutã se întinde pe coli de hârtie ºi se
introduce la cuptor la temperaturã moderatã, pânã capãtã o culoare rumenie. Se
prãfuiesc cu fãinã ºi se suprapun. Hârtia se scoate cu câteva secunde înainte de
întrebuinþare. Se pot umple cu diferite creme, fãrã sã fie necesarã însiroparea.

745. FURSEC CU STAFIDE ­ 1 Kg

unt ­ 225 g zahãr ­ 350 g
fãinã ­ 350 g stafide ­ 200 g

ouã (albuºuri) ­ 6 bucãþi zahãr vanilat ­ 25 g

Se bate untul cu zahãrul pânã se alifiazã ºi dispar cristalele de zahãr. Se
adaugã albuºurile de ou ºi zahãrul vanilat, stafidele ºi fãina, amestecându­se lejer.
Se toarnã cu ajutorul poº­ului pe tãvi unse cu ulei ºi prãfuite cu fãinã, dupã care
se introduc la cuptor încins la temperaturã potrivitã. Când prezintã de jur­împrejur
o dungã aurie, se scot de pe tavã ºi se pun cu faþa în sus.

746. GÃLUªTE CU PRUNE ­ 1,2 kg

cartofi ­ 1 kg fãinã ­ 250 g
pesmet ­ 200 g ouã ­ 2 bucãþi
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scorþiºoarã mãcinatã ­ 3 g prune ­ 700 g

ulei - 200 ml sare - 10 g

Cartofii se spalã, se fierb în apã cu sare, în coajã ºi se toacã cu maºina.
Prunele se spalã ºi se scot sâmburii. Cartofii, fãina, ouãle ºi sarea se amestecã ºi
se frãmântã, obþinându­se o cocã din care se întinde o foaie mai groasã, se taie
pãtrate ºi în fiecare pãtrat se aºeazã câte o prunã. Se înveleºte pruna ºi se modeleazã
în formã rotundã. Gãluºtele astfel pregãtite se fierb în apã cca  10 minute. Pesmetul
se rumeneºte în ulei. Gãluºtele se trec prin pesmet, se presarã zahãrul farin ºi
scorþiºoara.

747. MERE PENTRU PLÃCINTÃ

Pentru aluat vezi reþeta prezentatã anterior

mere ­ 2 kg zahãr ­ 500 g
scorþiºoarã ­ 5 g zahãr vanilat ­ 20 g

ulei - 150 ml

Merele se spalã, se curãþã de coajã ºi se rad. Uleiul se încinge în tigaie, se
adaugã merele amestecate cu zahãrul ºi se cãlesc la foc iute cca 15­20 minute. Se
dau la rece, se adaugã zahãr vanilat ºi scorþiºoarã. Dupã preferinþã, se poate adãuga
miez de nucã. Cu aceastã compoziþie se umplu foile de plãcintã.

748. �MIRCICO�

ouã ­ 6 bucãþi zahãr ­ 300 g

fãinã ­ 200 g ulei ­ 50 ml
esenþã de rom ­ 15 ml zahãr vanilat ­ 10 g

cacao ­ 50 g rãzãturã de lãmâie
unt/margarinã ­ 200 g

Se separã albuºurile de gãlbenuºuri. Albuºurile se bat spumã cu 200 g zahãr,
care se adaugã treptat. Gãlbenuºurile se omogenizeazã adãugând ulei, zahãr vanilat
ºi rãzãturã de lãmâie. Compoziþia obþinutã se adaugã peste albuºurile bãtute spumã
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cu zahãr, se amestecã lejer, se adaugã fãina sub formã de ploaie ºi se încorporeazã
uºor. Compoziþia obþinutã se toarnã într­o tavã unsã cu ulei ºi tapetatã cu hârtie ºi
se introduce în cuptor la temperaturã moderatã cca 25 minute. Se formeazã un
sirop din: unt sau margarinã (care se va topi pe foc), 100 g zahãr, cacao, esenþã de
rom ºi 100 ml apã. Când prãjitura este încã fierbinte, se însiropeazã pe partea de
jos (cea care a stat pe hârtie). Când este rece, se poate orna cu friºcã sau diferite
creme.

749. TIRAMISU ­ 20 porþii

super cremã Mascarpone ­ 500 g ouã ­ 4 bucãþi

zahãr ­ 160 g cafea ­ 400 ml
lapte - 200 ml coniac sau rom - 150 ml

piºcoturi ­ 400 g

Se separã albuºurile de gãlbenuºuri. Albuºurile se bat spumã; treptat se
adaugã zahãrul ºi se continuã baterea. Gãlbenuºurile se amestecã cu super crema
Mascarpone. Albuºurile bãtute spumã cu zahãr se adaugã peste super crema
amestecatã cu gãlbenuºuri; se amestecã totul lejer. Se pregãteºte cafeaua la filtru
(sau la ibric) ºi se strecoarã, se adaugã coniac sau rom ºi lapte. Piºcoturile se
aºeazã unul lângã altul, se întinde crema rezultatã în strat gros de cca 1 cm; peste
cremã se aºeazã încã un rând de piºcoturi umezite în sirop, se întinde un strat de
cremã, se uniformizeazã prãjitura ºi se lasã la rece câteva ore. Când se serveºte
se porþioneazã dupã dorinþã ºi se cerne cacao.

Aceastã prãjiturã a apãrut de pu­in timp în þara noastrã (provine din Italia),
este de excepþie, satisfãcând ºi cele mai exigente gusturi.

750. PAPANAªI ­ 5 porþii

brânzã de vaci ­ 500 g fãinã ­ 200 g
ouã ­ 2 bucãþi bicarbonat de sodiu ­ 2 g

rãzãturã de lãmâie ­ 10 g ulei ­ 250 ml
smântânã ­ 250 g zahãr farin ­ 50 g

sare - 5 g gem - 200 g
esenþã de rom ­ 10 ml
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Brânza de vaci se amestecã cu fãinã, ouã, sare, bicarbonat de sodiu, rãzãturã
de lãmâie, esenþã de rom. Din aceastã compoziþie se modeleazã papanaºi în formã
rotundã, se apasã în mijloc ºi se prãjesc în ulei. Se pudreazã cu zahãr farin ºi se
servesc cu gem ºi smântânã.

751. PRÃJITURA �TEO�

4 foi de ruladã (vezi reþeta prezentatã anterior)

pentru crema de vanilie:

ouã ­ 2 bucãþi lapte ­ 500 ml
zahãr ­ 150 g fãinã - 100 g

sare ­ 5 g esenþã de vanilie ­ 10 g
esenþã de rom ­ 10 g zahãr vanilat ­ 5 g

pentru crema de cacao:

cacao ­ 30 g zahãr ­ 150 g

lapte ­ 500 ml fãinã ­ 100 g
sare ­ 5 g esenþã de rom ­ 10 ml

esenþã de vanilie ­ 10 ml ouã ­ 2 bucãþi

Procesul tehnologic pentru ambele este identic, cu o singurã excepþie ­ la
una dintre ele se foloseºte cacao.

Fãina se omogenizeazã în cca 200 ml lapte rece (pentru a evita formarea de
aglomerãri), ouã ºi sare. Laptele se amestecã cu zahãrul (dacã se pregãteºte crema
de cacao, se adaugã ºi aceasta), se pune la foc, iar când laptele fierbe se pune
fãina omogenizatã în lapte, se amestecã bine pentru a nu se lipi de vas (este de
preferat un tuci) ºi pentru o omogenizare cât mai bunã. Se fierbe pânã atunci
când întindem puþinã compoziþie pe cuþit ºi o rãcim, aceasta trebuie sã se desprindã
de cuþit lãsîndu­l curat. Se lasã la rãcit, se aromatizeazã ºi se umplu foile astfel:
o foaie, un strat de cremã de cacao, o foaie, un strat de cremã de vanilie ºi încã
douã foi unse în acelaºi mod. Se poate orna cu friºcã sau ciocolatã rasã.
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751. PRÃJITURÃ CU FRUCTE

Foi:

ulei ­ 6 linguri zahãr ­ 6 linguri
ouã ­ 2 bucãþi suc de roºii ­ 6 linguri

fãinã ­ 400 g bicarbonat de sodiu ­ un vârf de linguriþã
gem - 400 g bicarbonat de amoniu ­ un vârf de linguriþã

cremã:

unt ­ 100 g griº ­ 125 g

lapte ­ 500 ml zahãr ­ 100 g
zeamã de la 1 lãmâie zeamã de la 1 portocalã

fructe din compot - 500 g (mere, pere, prune, etc.)

Se amestecã uleiul, zahãrul, ouãle, sucul de roºii, bicarbonatul de sodiu,
bicarbonatul de amoniu stins în zeamã de lãmâie, pânã se topesc cristalele de
zahãr. Se adaugã fãina, se frãmîntã bine, se lasã în repaus cca 15 minute ºi se
întind foi subþiri, pudrând cu fãinã. Se introduc în cuptor pe o tavã pudratã cu
fãinã la temperaturã moderatã cca 4 ­5 minute. Astfel pregãtite foile, se lasã la
rãcit. Crema se pregãteºte în felul urmãtor: se fierbe laptele cu zahãr ºi griº, pânã
când acesta se îngroaºã ºi se fierbe bine. Se dã la o parte de pe foc, se adaugã
untul, se omogenizeazã compoziþia. Se lasã la rãcit, se adaugã zeama de lãmâie
ºi portocalã ºi se amestecã bine. Foile se umplu astfel: o foaie, un strat de cremã
din griº, o foaie, un strat de cremã din griº, fructe din compot, o foaie, gem în
strat subþire, o foaie ºi apoi gem în strat subþire presãrat cu nucã de cocos rãzuitã.

Dupã preferinþã, se poate face mai înaltã, respectând alternarea: foaie, cremã
de griº, se lasã la rece cca 12 ore, dupã care se porþioneazã conform dorinþei.

Este o prãjiturã rapidã, foarte gustoasã, foarte hrãnitoare, foarte rãcoroasã ºi
se aflã în pe primul loc în topul preferinþelor mele.

Pentru aceastã prãjiturã ar fi foarte bine sã alegeþi un gem de cãpºuni, caise,
piersici, prune, afine.
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752. PIªCOTURI

ouã ­ 6 bucãþi zahãr ­ 300 g
fãinã ­ 300 g zahãr pentru pudrat ­ 100 g

Albuºurile se separã de gãlbenuºuri ºi se bat spumã; zahãrul se adaugã treptat.
Gãlbenuºurile se omogenizeazã, se adaugã peste albuºurile bãtute, se amestecã
lejer, se adaugã fãina sub formã de ploaie ºi se încorporeazã uºor. Compoziþia
obþinutã se toarnã cu ajutorul unui poº pe fâºii de hârtie, se pudreazã cu zahãr
pudrã, se scuturã hârtia de zahãr ºi se introduce în cuptor la foc iute pânã capãtã
o culoare rumenie. Se desprind de pe hârtie imediat ce sunt scoase de la cuptor.
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A

Aluat pentru plãcintã - 413
Aluat pizza - 413
Andive breze - 194
Andive cu smântânã - 150
Andive soté cu ciuperci - 150
Anghemacht de miel - 388
Anghemacht din carne de pui - 245
Antricot de vitã "braºovean" - 276
Antricot de vitã "Praga" - 276
Antricot de vitã "Tirolez" - 278
Antricot de vitã cu ciuperci ºi smântânã - 277
Antricot de vitã cu smântânã - 278
Antricot de vitã umplut - 279
Ardei umpluþi - 264
Ardei umpluþi cu orez - 150
Ardei umpluþi cu orez ºi ciuperci - 151
Ardei umpluþi cu salatã de vinete - 47

B

Baiþ - 41
Bame cu carne de vitã - 280
Bame cu carne de viþel - 375
Bastonaºe din cartofi  - 76
Biftec cu ceapã prãjitã (berlinez) - 265
Biftec cu ouã - 281
Blanchet de vitã - 281
Blanchet din carne de miel - 388
Blanchete de pui cu orez - 232
Blat pentru tort - 413
Boeuf breze cu ciuperci - 282
Borº - 40
Borº ardelenesc cu fasole boabe - 145
Borº cu carne de miel - 145
Borº cu sfeclã ºi carne de vitã - 148
Borº moldovenesc - 146
Borº pescãresc  - 149
Borº polonez  - 147
Borº rusesc - 146

Borº rusesc cu spanac - 148
Budincã de cartofi cu carne de vitã - 282
Budincã de ciuperci - 76
Budincã din carne - 93
Budincã din carne cu sos din legume - 283
Budincã din caºcaval - 80
Budincã din conopidã - 153
Budincã din creier cu smântânã  - 284
Budincã din ficat de pui  - 232
Budincã din legume cu smântânã - 152
Budincã din macaroane cu sos tomat - 224
Budincã din macaroane cu ºuncã - 224
Budincã din spanac - 152
Bulete berlineze - 97
Bulete din brânzã - 97

C

Caltaboºi cu orez ºi stafide - 411
Caras prãjit - 200
Cârnaþi olteneºti - 411
Cârnaþi proaspeþi de porc - 412
Carne de porc cu sos de smântânã - 332
Cartofi înãbuºiþi cu cotlet de porc - 335
Cartofi parizieni - 157
Cartofi cu cabanos - 83
Cartofi cu ceapã - 407
Cartofi cu ciolan de porc - 332
Cartofi cu ciuperci - 154
Cartofi cu ciuperci - 407
Cartofi cu cotlet de porc - 333
Cartofi cu cotlet de porc la cuptor - 333
Cartofi cu fripturã de porc - 334
Cartofi cu muºchi de vitã papricat - 284
Cartofi cu smântânã - 154
Cartofi cu smântânã ardeleneºti - 155
Cartofi cu ºuncã gratinaþi - 155
Cartofi cu unt ºi smântânã - 156
Cartofi fierþi cu unt - 157
Cartofi franþuzeºti cu pulpã de porc - 334
Cartofi gratinaþi - 156
Cartofi gratinaþi cu brânzã de vaci - 158
Cartofi în foaie de staniol - 84
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Cartofi la cuptor - 154
Cartofi natur - 407
Cartofi soté - 408
Cartofi surprizã - 158
Cartofi timpurii cu smântânã  - 159
Cartofi umpluþi - 159
Cartofi umpluþi cu carne de pui - 233
Cartofi umpluþi cu legume  - 77
Cartofi umpluþi cu orez - 159
Castraveþi cu carne de porc - 335
Castraveþi cu carne de vitã - 285
Castraveþi umpluþi - 265
Caºcaval bouflée - 81
Caºcaval la capac - 81
Caºcaval pané - 81
Cegã prãjitã - 200
Chiftele de cartofi cu carne - 326
Chiftele din carne de porc - 326
Chiftele din cartofi cu mazãre soté - 160
Chiftele din cartofi cu sos de lãmâie - 160
Chifteluþe cu ciuperci - 266
Chifteluþe cu ciuperci ºi sos de smântânã - 267
Chifteluþe cu sos de vin - 268
Chifteluþe cu sos tomat - 269
Chifteluþe cu tarhon - 267
Chifteluþe cu tarhon  ºi  sos de smântânã - 269
Chifteluþe din carne de vitã - 285
Chifteluþe din legume - 161
Chifteluþe marinate - 286
Chifteluþe semivegetale - 94
Chifteluþe speciale - 94
Ciolan de porc cu sos picant - 336
Ciolan de porc cu usturoi - 336
Ciolan de viþel rasol cu hrean - 375
Ciorbã ardeleneascã cu carne de mânzat - 134
Ciorbã ardeleneascã cu carne de miel - 132
Ciorbã ardeleneascã cu carne de porc - 139
Ciorbã ardeleneascã cu lobodã - 126
Ciorbã bulgãreascã - 123
Ciorbã cu carne de berbec ºi legume - 132
Ciorbã cu carne de mânzat (r la grec) - 134
Ciorbã cu carne de miel (a la grec) - 133
Ciorbã cu carne de porc (a la grec)  - 141
Ciorbã cu carne de pui - 136
Ciorbã cu carne de pui (r la grec) - 137
Ciorbã cu carne de pui ºi roºii - 136
Ciorbã cu carne de vitã (a la grec ) - 141
Ciorbã cu carne de vitã ºi legume - 142
Ciorbã cu cartofi - 123
Ciorbã cu dovlecei - 127
Ciorbã cu dovlecei (a la grec) - 128
Ciorbã cu fasole boabe - 124
Ciorbã cu fasole boabe ºi costiþã - 124

Ciorbã cu fasole verde  - 128
Ciorbã cu periºoare  - 143
Ciorbã cu periºoare (a la grec) - 143
Ciorbã cu praz (þãrãneascã) - 129
Ciorbã cu salatã verde - 126
Ciorbã cu spanac - 125
Ciorbã cu varzã  albã - 130
Ciorbã de burtã - 140
Ciorbã de lobodã - 125
Ciorbã de potroace - 138
Ciorbã din pipote de pui (a la grec) - 137
Ciorbã þãrãneascã - 130
Ciorbã þãrãneascã cu carne de mânzat - 135
Ciorbã þãrãneascã cu carne de porc - 140
Ciorbã þãrãneascã cu carne de pui - 138
Ciorbã ucraineanã de legume - 131
Ciulama cu ciuperci - 161
Ciulama de pui cu ciuperci - 246
Ciulama de pui cu mãmãliguþã - 234
Ciuperci cu carne - 49
Ciuperci cu carne de miel - 389
Ciuperci cu carne de pasãre - 49
Ciuperci cu carne de porc - 337
Ciuperci cu smântânã - 162
Ciuperci cu sos de lãmâie (a la grec) - 48
Ciuperci la grãtar - 408
Ciuperci umplute - 48
Ciuperci umplute cu carne de porc - 327
Clãtite cu carne - 287
Clãtite cu ciuperci  - 85
Clãtite umplute cu carne de pui - 234
Colþunaºi cu carne de pui - 247
Colþunaºi din cartofi cu carne de porc - 327
Conopidã cu carne de porc - 337
Conopidã cu carne de vitã - 287
Conopidã cu smântânã  - 162
Conopidã cu sos Remoulade - 163
Conopidã cu unt ºi caºcaval - 163
Conopidã gratinatã - 164
Conopidã gratinatã cu ciuperci - 164
Cordon bleu - 368
Cotlet de miel pané - 389
Cotlet de porc cu cârnaþi - 340
Cotlet de porc cu creier ºi piure de cartofi - 340
Cotlet de porc cu legume - 341
Cotlet de porc cu sos de lãmâie (a la grec) - 345
Cotlet de porc cu sos de smântânã - 342
Cotlet de porc cu sos picant - 341
Cotlet de porc cu ºuncã ºi piure de cartofi - 342
Cotlet de porc grãdinãresc  - 343
Cotlet de porc I - 338
Cotlet de porc II - 338
Cotlet de porc III - 339
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Cotlet de porc IV - 343
Cotlet de porc la tavã - 403
Cotlet de porc pané - 342
Cotlet de porc V - 344
Cotlet de porc vânãtoresc  - 344
Crap cu mãsline - 202
Crap cu orez - 202
Crap cu sos de vin roºu - 203
Crap cu verdeaþã - 203
Crap la proþap - 200
Crap marinãresc - 204
Crap pané  - 204
Crap pe varzã - 205
Crap pescãresc - 205
Crap portughez - 201
Crap prãjit - 206
Crap provincial - 206
Crap rasol - 206
Crap sârbesc - 207
Crap spaniol - 207
Crap umplut cu orez - 208
Crap unguresc - 208
Creier cu maionezã - 56
Creier de porc cu ciuperci - 56
Creier de vitã cu sos de lãmâie (a la grec) - 55
Creier de vitã pané - 95
Creier pané - 56
Creier þãrãnesc I - 57
Creier þãrãnesc II - 57
Creier þãrãnesc III - 57
Cremã de ciocolatã pentru tort - 416
Cremã de conopidã - 117
Cremã de zahãr caramel cu portocale - 416
Cremã din carne de pui - 122
Cremã din cartofi - 117
Cremã din ciuperci cu carne de gãinã - 121
Cremã din dovlecei - 118
Cremã din legume - 118
Cremã din morcovi - 119
Cremã din þelinã - 120
Crochete din carne de porc - 346
Crochete din carne de pui cu mazãre - 245
Crochete din caºcaval - 82
Crochete din ciuperci cu smântânã - 80
Crochete din creier cu sos tartar - 95
Crochete din gris - 85
Crochete din ou cu sos tartar - 50
Crochete din piept de pui - 96
Crochete din ºuncã - 96
Curcan cu mãsline - 247
Curcan la tavã cu sos de ciuperci - 248

D

Dovleac pentru plãcintã - 416
Dovlecei cu carne de vitã - 288
Dovlecei cu carne de viþel - 376
Dovlecei cu sos de lãmâie (a la grec) - 165
Dovlecei cu unt ºi smântânã - 165
Dovlecei gratinaþi - 166
Dovlecei þãrãneºti - 77
Dovlecei umpluþi - 289
Dovlecei umpluþi cu legume - 78
Drob de miel - 390
Drob din mãruntaie de porc - 97

E

Escalop de porc "Zingara" - 347
Escalop de porc cu sos de vin - 346
Escalop de porc cu sos picant - 347
Escalop de viþel - 377
Escalop de viþel cu ciuperci - 376
Escalop de viþel cu ciuperci ºi sos de smântânã - 377

F

Farfale a la "Dimineaþa devreme" - 235
Fasole bãtutã - 166
Fasole boabe cu carne de berbec - 397
Fasole boabe cu carne de porc - 348
Fasole boabe cu carne de vitã - 289
Fasole boabe cu ciolan de porc  - 348
Fasole verde cu carne de miel - 390
Fasole verde cu carne de porc - 349
Fasole verde cu smântânã (ardeleneascã) - 167
Fasole verde cu unt ºi smântânã  - 167
Fasole verde soté - 408
Ficat de porc "tirolez" - 352
Ficat de porc cu ceapã - 350
Ficat de porc cu sos de smântînã  - 350
Ficat de porc împãnat cu slãninã - 351
Ficat de porc Méuniere - 351
Ficat de porc pané - 352
Ficat Lyonez - 98
Ficat papricat de porc - 353
Ficat papricat de porc cu smântânã ºi gãluºte - 353
Filé de ºalãu cu ciuperci - 209
Filé de ºalãu cu sos Madera - 210
Filé de ºalãu cu sos Méuniere - 210
Filé de ºalãu franþuzesc (Orly) - 211
Filé de ºalãu gratinat - 211
Filé de ºalãu pané - 212
Filé de ºalãu portughez - 212
Filé de ºalãu prãjit - 212
Filé de ºalãu provincial - 213
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Filé de ºalãu rasol - 214
Filé de ºtiucã prãjit - 214
Filé de ºtiucã rasol - 214
Filé siberian de morun sau nisetru - 209
Foi ruladã - 417
Fricando de viþel - 378
Friganele cu mazãre - 168
Fripturã Breze din carne de pui cu ciuperci - 235
Fripturã de miel la tavã - 402
Fripturã de porc cehoslovacã - 354
Fripturã de porc cu ciuperci - 354
Fripturã de porc cu ghiveci bulgãresc - 355
Fripturã de viþel la tavã - 406
Fripturã din carne de curcan la tavã cu varzã cãlitã - 248
Fripturã din carne de porc ­ Valdostana - 356
Fripturã din carne de porc cu roºii - 355
Fripturã din carne de porc marinãreascã - 356
Fripturã din carne de pui cu sos de legume - 237
Fripturã din carne de pui cu sos tomat - 237
Fripturã din carne de pui la tavã cu legume - 236
Fripturã din carne de pui la tavã, cu mujdei ºi mãmãliguþã - 236
Fripturã din carne de vitã cu ficat - 290
Fripturã din carne de vitã cu mandarine - 291
Fripturã din carne de vitã cu sos de vin - 290
Fripturã din carne de vitã împãnatã cu slãninã - 405
Fripturã din carne de vitã la tavã - 405
Fripturã înãbuºita de miel - 402
Fripturã tocatã (berlinezã)  - 270
Fripturã vânãtoreascã de vitã - 292
Fudulii de berbec la grãtar - 403
Fursec cu stafide - 417

G

Garniturã asortatã - 409
Gãinã rasol cu legume ºi hrean - 237
Gãluºte cu prune - 417
Gãluºte cu rinichi de porc - 357
Gãluºte din brânzã de vaci - 82
Gãluºte din brânzã de vaci ºi smântânã - 83
Gãluºte din cartofi - 84
Gãluºte din ficat - 41
Gãluºte din gris - 42
Gãluºte din gris cu piure de spanac - 168
Gãluºte pentru papricaº I - 40
Gãluºte pentru papricaº II - 41
Gãluºte þãrãneºti pentru supã - 42
Gãluºte ungureºti - 86
Ghiveci bulgãresc - 357
Ghiveci cu carne de vitã - 292
Ghiveci cu crap - 215
Ghiveci de legume - 169
Ghiveci din mãruntaie de miel - 391

Gnoki florentin - 225
Gnoki gratinati - 225
Gogonele murate umplute cu carne de porc - 328
Gogoºari cu orez ºi ochiuri - 195
Gogoºari în bulion - 409
Gogoºari în muºtar - 410
Gogoºi din cartofi - 86
Gogoºi pripite cu caºcaval  - 87
Gulaº  mureºean - 293
Gulaº berlinez - 358
Gulaº cu carne de pui - 238
Gulaº din peºte - 215
Gulaº secuiesc - 358
Gulaº unguresc - 294
Gulaº vegetarian (bulgãresc) - 169
Gulaº vienez - 295
Gutui cu carne de porc - 359
Gutui cu carne de vitã - 295

I

Iahnie de cartofi - 170
Iahnie de cartofi cu ciuperci - 171
Iahnie de ciuperci - 78
Iahnie de fasole boabe - 170
Icre de crap sau ºtiucã  - 52
Icre din brânzã cu roºii - 47
Icre tarama - 52
Iofca cu brânzã de vaci - 226

J

Jigo (pulpã) de berbec cu fasole boabe - 398
Jumãri cu costiþã afumatã - 87
Jumãri cu roºii (portugheze) - 88

K

Kevskaia de pui - 238
Chiº­Choren - 93

L

Legume asortate gratinate - 172
Legume cu antricot de vitã - 296
Legume cu antricot de vitã ºi smântânã - 296
Legume cu carne de pui - 239
Legume cu ciolan de porc - 359
Legume cu cotlet de porc (jardinier) - 360
Legume cu cotlet de porc ºi ciuperci - 361
Limbã Breze cu ciuperci - 298
Limbã Breze cu macaroane - 299
Limbã cu mãsline - 299
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Limbã cu piure de cartofi - 297
Limbã cu sos alb - 300
Limbã cu sos de smântânã - 301
Limbã pané - 301
Limbã rasol cu legume - 302
Liptauer - 46
Liptauer timiºorean - 47

M

Macaroane cu brânzã - 226
Macaroane cu carne de vitã  - 302
Macaroane cu ciuperci ºi sos tomat - 227
Macaroane cu ficãþei de pasãre ºi sos tomat - 227
Macaroane cu piept de pui - 240
Macaroane cu sos tomat - 228
Macaroane cu ºuncã ºi sos tomat - 229
Macaroane gratinate - 228
Macaroane milaneze - 228
Maionezã Maggi - 26
Maionezã - 26
Mâncare de varzã creaþã - 189
Mâncare din salatã verde - 173
Marinatã cu crap - 216
Marinatã cu stavrid - 216
Mazãre cu carne de miel - 391
Mazãre cu carne de porc - 361
Mazãre cu carne de vitã - 303
Mazãre soté - 409
Mazãre verde cu smântânã - 172
Mãmãligã cu brânzã ºi ouã la cuptor - 87
Medalion de viþel - 379
Mere pentru plãcintã - 418
Miel cu sos de smântânã (fricase) - 392
Mititei - 412
Morcovi soté - 174
Mujdei de usturoi "ca acasã" - 39
Musaca din cartofi - 303
Musaca din dovlecei - 304
Musaca din legume "grãdinar" - 196
Musaca din legume cu sos tomat - 173
Musaca din paste fãinoase - 305
Musaca din vinete - 305
Muºchi de porc cu sos din ciuperci - 362
Muºchi de porc împãnat - 404
Muºchi de vitã cu ciuperci - 306
Muºchi de vitã cu costiþã - 307
Muºchi de vitã umplut - 307

O

Ochiuri cu caºcaval la capac - 88
Ochiuri cu ciuperci la capac - 88

Ochiuri cu smântânã - 89
Ochiuri cu ºuncã la capac - 89
Omletã - 90
Omletã asortatã - 89
Omletã cu brânzã - 90
Omletã cu ceapã - 91
Omletã cu ciuperci - 90
Omletã cu ficãþei de pasãre - 91
Omletã cu roºii - 91
Omletã cu ºuncã - 91
Orez cu ciolan de porc - 363
Osobuco milanez - 379
Ostropel cu carne de porc - 362
Ostropel cu carne de vitã - 308
Ostropel din carne de pui - 240
Ouã cu ciuperci - 51
Ouã cu maionezã - 50
Ouã cu roºii ºi ceapã verde  - 51
Ouã umplute cu paté de ficat - 51

P

Pacea din picioare de viþel - 380
Papanaºi - 419
Papricaº cu carne de pui - 243
Papricaº cu ciuperci - 174
Papricaº de miel cu cartofi - 393
Papricaº din carne de porc cu cartofi - 364
Papricaº din carne de porc cu gãluºte - 364
Papricaº din carne de vitã cu cartofi - 309
Parizer pané - 99
Pârjoale din carne de pui - 243
Pârjoale moldoveneºti - 309
Pastã de brânzã cu boia - 42
Pastã de brânzã cu ou ºi ceapã - 46
Pastã din brânzã "asortatã" - 44
Pastã din brânzã cu ciuperci - 43
Pastã din brânzã, caºcaval ºi mãrar - 43
Pastã din carne de porc - 44
Pastã din cartofi cu maionezã - 175
Paté din ficat de porc I - 44
Paté din ficat de porc II - 54
Pãstrãvi prãjiþi - 218
Pãstrãvi a la russe - 217
Periºoare cu verdeaþã - 270
Periºoare din cartofi cu sos tomat - 175
Piept de viþel umplut - 380
Piftie din carne de curcan - 54
Pilaf cu carne de curcan - 241
Pilaf cu carne de pui - 241
Pilaf cu ciuperci ºi caºcaval - 197
Pilaf cu ciuperci ºi smântânã - 196
Pilaf cu dovlecei - 197
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Pilaf cu mãruntaie de pui - 242
Pilaf cu praz - 176
Pilaf cu prune uscate - 176
Pilaf oriental cu carne de porc - 365
Piºcoturi - 422
Piure de mere - 176
Piure din cartofi cu friganele - 177
Piure din spanac cu usturoi - 177
Piure din urzici cu usturoi - 177
Plachie din crap - 218
Praz cu mãsline - 178
Prãjiturã �Mircico" - 418
Prãjiturã �Teo" - 420
Prãjiturã cu fructe - 421
Pui cu ciuperci - 248
Pui cu ciuperci ºi mãsline - 249
Pui cu conopidã - 250
Pui cu fasole verde - 250
Pui cu mãsline - 251
Pui cu orez ºi  sos suprem - 252
Pui cu roºii - 252
Pui cu smântânã - 253
Pui cu vinete - 257
Pui de baltã cu sos Méuniere - 218
Pui de baltã pané - 219
Pui pané - 254
Pui parizian - 253
Pui soté cu ciuperci ºi sos de smântânã - 255
Pui soté cu conopidã - 255
Pui soté cu gãluºte - 256
Pui umplut la tavã - 256
Pulpã de berbec cu sos vânãtoresc - 399
Pulpã de porc la tavã - 404
Pulpã de vitã la tavã - 406
Pulpã de vitã la tavã cu piure de cartofi - 310
Pulpã împãnatã de viþel - 381

R

Ragut de berbec - 399
Ragut din carne de pui - 258
Ramstec - 310
Ramstec german - 311
Rasol de vitã - 311
Ravioli cu carne de pui (gratinati) - 258
Ravioli cu carne de vitã ºi sos tomat  - 312
Ravioli cu ciuperci - 229
Ravioli cu spanac - 178
Rãzãturã de lãmâie "a la Mircea" - 45
Rinichi de vitã prãjit - 99
Risotto cu ficãþei de pasãre - 260
Risotto cu suncã ºi ºvaiþer - 198
Risotto milanez - 198

Roºii umplute cu carne de vitã - 271
Roºii umplute cu ciuperci - 179
Roºii umplute cu orez - 180
Roºii umplute cu sardele - 46
Ruladã cu brânzã - 84
Ruladã de vitã cu ficãþei de pasãre - 312
Ruladã din carne de vitã cu ou - 99
Ruladã din piept de pui în foaie de plãcintã - 254
Ruladã din varzã roºie ºi sos tomat - 190
Rulou de vitã umplut cu macaroane - 313
Rulou de viþel umplut cu ciuperci ºi orez - 382
Rulou de viþel umplut cu creier ºi orez - 383
Rulou de viþel umplut cu ficãþei de pui - 383
Rulou din carne de porc ºi ciuperci - 100
Rulou din carne tocatã de porc în suc propriu - 328
Rulouri din carne de porc - 365

S

Salatã asortatã - 74
Salatã asortatã cu carne de pasãre - 68
Salatã asortatã cu fasole boabe - 69
Salatã berlinezã - 68
Salatã boeuf - 58
Salatã bulgãreascã - 60
Salatã cu macrou afumat - 67
Salatã de andive  - 65
Salatã de ardei copþi  - 68
Salatã de cartofi - 71
Salatã de fasole verde - 61
Salatã de gulii - 73
Salatã de mãsline - 66
Salatã de piept de pasãre - 67
Salatã de sfeclã roºie - 65
Salatã de ton - 66
Salatã de þelinã - 64
Salatã de þelinã cu smântânã  - 73
Salatã de varzã albã - 65
Salatã de varzã roºie - 65
Salatã de vinete  - 64
Salatã de vinete cu maionezã  - 64
Salatã din ardei copþi cu usturoi - 69
Salatã din cruditãþi - 58
Salatã din cruditãþi cu ketchup - 59
Salatã din cruditãþi cu smântânã - 58
Salatã din cruditãþi cu ºunca ºi brânzã telemea - 59
Salatã din fasole boabe - 69
Salatã din legume cu maionezã - 61
Salatã din scrumbie de mare cu maionezã - 219
Salatã francezã - 70
Salatã germanã - 72
Salatã greceascã - 73
Salatã italianã - 70
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Salatã Nicoise - 66
Salatã orientalã cu maionezã - 72
Salatã orientalã de iarnã  - 63
Salatã orientalã de primãvarã - 62
Salatã orientalã de varã - 62
Salatã a la Moscova - 71
Salatã a la russe - 63
Salatã verde cu piept de pui - 74
Salatã Waldorff - 74
Saramurã de caras sau ciortan - 220
Saramurã de crap - 220
Sarmale cu carne de porc în foi de varzã - 329
Sarmale cu carne de pui în foi de varzã - 260
Sarmale cu carne de vitã în foi de varzã - 314
Sarmale cu orez  în foi de  viþã - 181
Sarmale cu orez  în foi de varzã - 180
Sarmale în foi de varzã - 274
Sarmale în foi de varzã cu arpacaº ºi orez - 273
Sãrmãluþe în foi de spanac - 272
Sãrmãluþe în foi de ºtevie - 272
Scrumbii de Dunãre la grãtar - 220
Scrumbii în pergament - 221
Somn cu ciuperci ºi sos de smântânã - 221
Somn cu roºii - 222
Somn Méuniere - 222
Somn pané - 222
Somn rasol - 223
Sos alb (Chaud­froid) - 25
Sos alb cu vin - 30
Sos alb din lapte (Bechamel) - 28
Sos alb din supã de pasãre (Suprem) - 29
Sos alb picant (cehoslovac) - 29
Sos alb rumenit (Morney) - 29
Sos brun (spaniol) - 30
Sos Colbert - 32
Sos de castraveþi - 31
Sos de ceapã - 31
Sos de hrean - 33
Sos de lãmâie (a la grec) - 25
Sos de mãcriº - 34
Sos de mãrar - 34
Sos de mere - 35
Sos de muºtar (ardelenesc)  - 36
Sos de smântânã - 38
Sos de tarhon - 38
Sos de tarhon universal - 38
Sos de unt (maître d'hôtél) - 28
Sos démi­glâce - 33
Sos din ciuperci - 32
Sos din ouã ºi unt (Bernez) - 36
Sos Madera - 33
Sos Méuniere - 35
Sos Méuniere fãrã capere - 35

Sos olandez - 36
Sos pentru fripturi înãbuºite (vânãtoresc) - 32
Sos picant - 37
Sos picant cu muºtar (Robert) - 37
Sos Ravigot - 26
Sos Remoulade - 27
Sos tartar - 27
Sos unguresc - 39
Sos verde pentru peºte - 28
Soté din carne de vitã - 316
Soté din ficat de porc - 370
Soté din mãruntaie de pui  - 262
Spaghete cu brânzã de vaci - 230
Spaghete cu ciuperci - 230
Spaghete dulci (de casã) - 231
Spanac cu carne de miel - 394
Spanac cu carne de porc - 370
Spanac cu carne de vitã - 318
Spanac cu ciuperci gratinate - 183
Spanac cu fripturã de porc - 371
Stavrid prãjit - 223
Steak de viþel cu ficat de pui - 386
Stroganoff - 317
Stufat cu carne de vitã - 318
Stufat de miel - 395
Sufleu de cartofi - 83
Sufleu de spanac - 184
Sufleu de varzã - 191
Sufleu de vinete - 184
Supã (ragut) din pasãre cu gãluºti - 114
Supã cu cartofi ºi ciuperci - 104
Supã cu conopidã - 105
Supã cu fasole boabe ºi costiþã - 101
Supã cu fidea - 105
Supã cu gãluºte din gris - 106
Supã cu mere - 101
Supã cu praz (germanã) - 106
Supã cu praz ºi cartofi - 107
Supã cu tãiþei ºi cartofi  - 107
Supã cu viºine - 102
Supã de ciuperci sau bureþi - 103
Supã de fasole verde - 103
Supã de oase - 104
Supã de varzã - 108
Supã din carne de gãinã cu tãiþei - 112
Supã din carne de gãinã cu zdrenþe  - 113
Supã din carne de pui (rasol) cu tãiþei - 114
Supã din carne de pui cu gãluºte - 113
Supã din carne de vitã cu gãluºti - 115
Supã din carne de vitã cu ravioli - 115
Supã din cartofi - 108
Supã din ceapã - 109
Supã din legume - 109
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Supã din roºii cu orez - 110
Supã gulaº - 116
Supã italianã - 102
Supã polonezã cu roºii - 111
Supã þãrãneascã cu tãiþei - 111

ª

ªaºlâc de miel (frigãrui) - 393
ªniþel din carne de vitã - 314
ªniþel "Figaro" - 367
ªniþel "internaþional" de porc  - 368
ªniþel "internaþional" din carne de pui - 244
ªniþel "Palermo" din piept de pui - 244
ªniþel cu creier - 384
ªniþel de porc "Praga" - 366
ªniþel de porc cu sos de lãmâie - 366
ªniþel de viþel "Palermo" - 385
ªniþel de viþel "Praga" - 385
ªniþel din carne de vitã cu ceapã - 315
ªniþel din legume - 182
ªniþel natur cehoslovac - 315
ªniþel pané de viþel - 385
ªniþel pané din carne de porc - 368
ªniþel pané din carne de vitã - 316
ªniþel papricat cu smântânã  - 369
ªniþel parizian din carne de porc - 369
ªniþel parizian din carne de vitã - 316
ªniþel vegetarian din cartofi - 182

T

Tãiþei cu brânzã - 230
Tãiþei din cartofi - 45
Tãiþei þãrãneºti - 45
Tiramisu - 419
Tocanã bulgãreascã cu carne de vitã - 319
Tocanã bulgareascã de berbec - 400
Tocanã cãlugãreascã - 186
Tocanã cu carne de miel - 395
Tocanã cu carne de oaie - 400
Tocanã cu carne de porc "ardeleneascã" - 371
Tocanã cu carne de porc "ungureascã" - 372
Tocanã cu carne de porc ºi smântânã  - 372
Tocanã cu carne de pui - 262
Tocanã cu ficat de porc - 373
Tocanã de orez cu legume - 186
Tocanã de viþel "ardeleneascã" - 386
Tocanã din carne de vitã cu smântânã - 320
Tocanã dobrogeanã - 187
Tocanã marinãreascã - 321
Tocanã mãcelãreascã - 321
Tocanã piperatã cu carne de porc - 373

Tocanã þãrãneascã - 322
Tort "Alexander" - 415
Turnedo cu conopidã - 322
Tuslama popularã - 323

Þ

Þelinã cu carne de vitã - 319
Þelinã cu mãsline - 185
Þelinã cu sos de smântânã  - 185
Þelinã umplutã cu carne de pui - 261

V

Varzã acrã cu smântânã  - 187
Varzã acrã cu struguri - 191
Varzã albã aºezatã - 199
Varzã creaþã pané - 188
Varzã cu carne de porc - 374
Varzã cu carne de vitã - 323
Varzã cu carne tocatã de porc - 330
Varzã cu ciolan de porc - 374
Varzã cu mãghiran - 188
Varzã cu orez - 189
Varzã cu tãiþei - 189
Varzã de Bruxelles - 190
Verdeþuri cu carne de miel - 396
Vinete  "provincial" - 192
Vinete bulgãreºti - 192
Vinete cu carne de vitã - 324
Vinete pané cu ºuncã ºi caºcaval - 79
Vinete umplute cu carne de vitã - 325
Vinete umplute cu legume - 79
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